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Sostengo en mis manos el primer número de Vivir el Vino, publicado allá por 
abril del año 2000, en el prólogo del nuevo milenio. Se trata de una impresión 
en papel algo ajada, manida y avejentada como consecuencia de haber 
pasado de mano en mano a lo largo de sus 18 años de existencia. Quizás 
este ejemplar sea el único que conservemos en la redacción y por eso lo 
custodiamos como un tesoro que ineludiblemente hemos de preservar. 
A primera vista advierto que, desde un punto de vista puramente fisonómico, 
poco o nada tiene que ver con el que ahora sostiene usted en sus manos. 
O con el que tal vez esté ojeando u hojeando en la pantalla de cualquier 
dispositivo electrónico. 
Nuestro logotipo presenta en la actualidad líneas más simples y estilizadas. 
Nuestro diseño es también más neutro y minimalista. Nuestras tipografías 
son más nítidas y legibles. Y hasta la publicidad ha dejado de ser un 
instrumento descarado para la venta y ha pasado a seducir a los posibles 
compradores a través de las emociones más humanas.
Algunas secciones han desaparecido, otras en cambio se han transformado 
y la mayoría se han ido sumando a la vez que también crecía el número de 
páginas.
Me detengo aleatoriamente en algunos párrafos y compruebo que todavía, 
aunque por poco tiempo, nos expresábamos en pesetas y que, por ejemplo, 
el Vega Sicilia Único 1986 costaba 19.000 ptas. (casi 115 euros), frente a los 
cerca de 300 que hoy nos cuesta el Vega Sicilia Único 2006. 
Ya lo reiteraba Mercedes Sosa en su canción; todo cambia: “cambia lo 
superficial, cambia también lo profundo, cambia el modo de pensar, cambia 
todo en este mundo...”.  
También en Vivir el Vino parece que todo ha cambiado. O al menos en 
apariencia porque, cuando me detengo a releer este mismo espacio editorial, 
en aquel entonces firmado por Jesús Flores, antiguo director de la revista, 
advierto con grata sorpresa que los cimientos sobre los que esta revista fue 
fundada siguen tan firmes y estables como siempre. 
Parafraseando al maestro predecesor, cumplimos la mayoría de edad con el 
mismo “esfuerzo, ilusión y ganas de transmitirles nuestra pasión por el vino”. 
También seguimos queriendo “ofrecerles la oportunidad de descrubrirlo, de 
que gocen con él; que conozcan su esencia, su capacidad de emocionar”.
150 números después, parece ser que no. No todo cambia.

No todo cambia
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España vuelve a ser primer exportador de vino en 2017
Las ventas en el exterior sumaron 2.800 millones de euros

Eugenia Rubio y Redacción

El primer vino con lúpulo sorprende al mercado
La bodega zamorana Cepas de la Culebra lanza ‘Lupulado’
Si alguien nos hablara de lúpulo y nos pidiera que lo asociáramos 
con algo, seguramente lo primero que se nos vendría a la cabeza 
sería la cerveza. Sin embargo, en este caso, no es cerveza lo que 
se oferta sino vino, porque una joven bodega zamorana, Cepas 
de la Culebra, ha elaborado uno con lúpulo, con el que quiere 
revolucionar el mercado.
La bodega comenzó a hacer pruebas con este ingrediente cuan-
do buscaba un producto sustitutivo del vino para tomar en vera-
no. Según nos cuentan, al mezclar vino con lúpulo, el producto 
sigue siendo vino, pero dominado por los aromas de esta planta, 
que son herbáceos, cítricos o de frutas tropicales, según la varie-
dad. También le añade un ligero amargor al vino y, al beber, deja 
una sensación refrescante en el paladar.
Cepas de la Culebra ha elaborado vinos tintos, blancos y rosados 
con diferentes lúpulos Estas bebidas salieron al mercado el pa-
sado 28 de octubre a través de una campaña de crowdfunding en 
la plataforma Verkami con el nombre de ‘Lupulado’. La campaña 
se enmarca dentro de una serie de proyectos que la bodega tiene 
preparados con el objetivo de lanzar vinos novedosos y rompe-
dores al mercado.

Los hogares españoles consumieron casi lo mismo 
en el primer semestre de este año (con una leve 
subida del 0,1%) que en el mismo periodo del año 
anterior. Este consumo se situó en 174,4 millones 
de litros, según datos del Observatorio  Español del 
Mercado del Vino (OEMV). Sin embargo,  consumir 
este vino resultó más caro a nuestros bolsillos que 
hace un año, con un incremento del 8,2% hasta al-
canzar un precio medio de 2,73 euros el litro, lo que 

elevó la facturación un 8,3% hasta los 476, 1 millo-
nes de euros en los seis meses.  
Por tipo de vinos, los tranquilos con Denominación 
de Origen fueron los que marcaron la trayectoria: 
subieron un 7,4% en valor hasta los 274 millones 
de euros y un ligerísimo 0,4 % en volumen hasta los 
66,7 millones de litros en seis meses. Fuerte cre-
cimiento también tuvieron los vinos con Indicación 
Geográfica Protegida (IGP) y los vinos de licor.  

El consumo de vino en hogares, estable pero más caro
Según Datos del Observatorio Español del Mercado del Vino

España repitió liderazgo al ser en 2017 el pri-
mer exportador mundial de vino por volumen. 
En total, las ventas de vinos españoles al exte-
rior alcanzaron los 23,2 millones de hectolitros, 
por delante de las realizadas por Italia (21,4 mi-
llones) y por Francia (14,9 millones), según da-
tos de la Organización Internacional de la Viña 
y el Vino (OIV). Nuestro país arrebató ese pri-
mer puesto a Italia en 2014 y desde entonces 
lo ha mantenido.
Si se considera el valor de esas exportaciones, la 
cosa cambia. En este caso, la primera posición 

es para Francia, cuyas exportaciones de vino al-
canzaron el año pasado los 9.000 millones de 
euros. La segunda es para Italia, con 5.900 mi-
llones de euros. Y la tercera para España, con 
2.800 millones, que reflejan el mayor peso de los 
graneles en las exportaciones españolas.
A nivel mundial, el valor de los intercambios 
internacionales de vino alcanzó los 30.000 mi-
llones de euros en 2017, lo que supone un au-
mento del 4,8% respecto a 2016. En volumen 
crecieron el 3,4%, hasta los 108 millones de 
hectolitros.
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Autoconsumo fotovoltaico en el 
sector agroalimentario
Familia Torres cuenta con seis instalacio-
nes en sus bodegas 
La Unión Española Fotovoltaica 
(UNEF), en colaboración con la Fami-
lia Torres, organizó en noviembre una 
‘Jornada de Autoconsumo Fotovoltai-
co’ que, centrada en el sector agroali-
mentario, contó con la participación de 
12 ponentes más de 80 empresas.
Familia Torres, representada por su 
presidente Miguel A. Torres, compartió 
su proyecto de integración de la ener-
gía solar fotovoltaica, iniciado en 2008, 
en su clara apuesta por el autocon-
sumo fotovoltaico como herramienta 
para combatir el cambio climático. 
El grupo cuenta con un total de seis 
instalaciones de autoconsumo en sus 
bodegas de distintas potencias insta-
ladas, que van desde 25 KW a 674 KW 
cuatro en territorio nacional y otras 
dos fuera de nuestras fronteras.
Por su parte, José Donoso, director 
general UNEF, puntualizó que “las 
empresas españolas son cada día más 
conscientes de la gran oportunidad 
que el autoconsumo representa en su 
estructura de costes, y en la mejora de 
la competitividad”. 

Más restricciones a las nue-
vas plantaciones de viñedo
Exigen que el viticultor que las so-
licite no tenga propiedades ilegales 
o sin autorizar 
Habrá algunos cambios en la nor-
mativa a la hora de solicitar auto-
rizaciones de nuevas plantaciones 
de viñedo en España. El próximo 15 
de enero de 2019 se abrirá un nue-
vo plazo para solicitarlas y  se inclu-
ye un nuevo criterio que exige que 
el solicitante no tenga superficies 
de viñedo ilegales o no autorizadas.
Además, se fija un límite de hec-
táreas por solicitante (que será de 
cinco), y se añade la exigencia de 
cumplir con el criterio de prioridad 
de buen comportamiento previo (es 
decir, que no tenga viñedo aban-
donado, plantaciones ilegales o no 
autorizadas y no haya incumplido 
algún compromiso obligatorio para 
la concesión de la autorización).
Teniendo en cuenta la experiencia 
adquirida desde que se implantó el 
régimen de autorizaciones de nue-
vas plantaciones en 2016, se han 
introducido nuevas medidas para 
mejorar el procedimiento de conce-
sión de las mismas, como cambios 
en los requisitos y en la pondera-
ción de las solicitudes. Las nove-
dades se publicaron en el Boletín 
Oficial del Estado (BOE) del pasado 
30 de octubre.
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La pasada vendimia ha dado sus frutos, 
muchos en algunas comarcas de España. 
Por ejemplo, Ribera del Duero ha recogido 
la segunda cosecha más rica de su historia, 
con prácticamente 125 millones de kilos 
de uva, solo superada por los 133 millones 
que recolectó en 2016. Esto ha propiciado la 
firma de casi 4.000 contratos a temporeros 
que trabajaron en esta campaña.
En Galicia ha ocurrido lo mismo. La vendi-
mia ha sido la segunda mejor de su historia, 
con 64 millones de kilos de uva, que solo 
igualó en el año 2011. Otra de las zonas 
españolas en las que ha crecido considera-
blemente la producción ha sido Extremadu-
ra. Según datos de la organización agraria 
COAG, la campaña ha finalizado con 3,5 
millones de hectolitros, un 30% más que el 
año pasado.
En el cómputo total, la producción española 
de vino habría aumentado considerable-
mente en la última campaña respecto a la 
anterior, según las primeras estimaciones 
recogidas por la Comisión Europea. Estas 
dan cuenta de un volumen de 40,9 millones 
de hectolitros (sin zumos ni mostos), un 
26% más que en 2017/18. Si se suman los 
zumos y mostos, el total en nuestro país 
sería de 47 millones de hectolitros, un 33% 
más que el año pasado y un 8% por encima 
de la media de los cinco últimos años.

El crecimiento en la DO Empordà se estima 
en un 13%, en comparación con la media 
de la última década. Los viticultores de esta 
zona han cosechado un total de 9,7 millo-
nes de kilos de uva, que han entrado en las 
bodegas en un estado excelente.
La DOCa Rioja también ha cumplido con 
las expectativas productivas de este año, 
gracias a los 486 millones de kilos de uva 
recogidos. En la denominación explican 
que se ha producido este avance por el 
gran esfuerzo que han realizado los más de 
15.000 viticultores y 600 bodegas, junto a 
200 técnicos y auxiliares de vendimia.
La DO León ha cerrado la campaña con más 
de 3,7 millones de kilos de uva calificada, 
recuperando el viñedo tras los graves daños 
que causaron las heladas en abril de 2017.
A nivel comunitario se estiman 168,47 millo-
nes de hectolitros de vino, un 19% más que 
en 2017. Sumando zumos y mostos serían 
175,6 millones, un 22,1% más. Crece también 
de forma significativa la producción entre los 
otros grandes productores de la UE. Inclu-
yendo zumos y mostos, Italia llegaría a 49,5 
millones de hectolitros (+16%) y Francia su-
peraría ligeramente los 46 millones (+28%).
A nivel mundial, la Organización Internacional 
de la Viña y el Vino (OIV) estima un volumen 
de 282 millones de hectolitros, una de las 
producciones más altas desde el año 2000.

Cosechas históricas en España
Ribera del Duero y Galicia tuvieron la segunda mejor  vendimia de su historia
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Vicente Gandía, Mejor Bodega Europea 2018
Se reconocen sus 130 años de dedicación al vino
El Consejo Europeo de Cofradías Enogastronómicas 
(CEUCO) ha reconocido a la bodega valenciana Vi-
cente Gandía con el premio ‘Aurum Europa Excellence 
Enogastronomic’ en la categoría de Mejor Bodega Eu-
ropea 2018.
Este galardón reconoce la trayectoria y el trabajo de 
más de 130 años dedicados al vino. “Sin duda es uno 
de los premios más importantes de nuestra trayec-
toria y confirma el gran momento de los vinos valen-
cianos y la importancia del vino español en Europa”, 
comenta Javier Gandía, director general de la bodega. 
Fundada en 1885, la vinatera de Chiva ha desarrollado 
etiquetas como Castillo de Liria, El Miracle, Hoya de 
Cadenas, Ceremonia y Sandara.

Alianza entre la DO Somontano y 
la DO Jamón de Teruel
Celebraron su primer ‘drunch’ con deno-
minación de origen 
La primera acción conjunta tras la recidente 
alianza de la DO Somontano y la DO Jamón 
de Teruel ha consistido en un “drunch”, que 
es como ahora se conoce a los aperitivos a 
última hora de la tarde. Con esta iniciativa, 
que tuvo lugar el pasado 29 de noviembre 
en el Espacio Áster de la Gran Vía madrile-
ña, se pretende posicionar a ambas deno-
minaciones de origen entre las principales 
tendencias gastronómicas.
Al acto, del que Vivir el Vino fue testigo, acu-
dieron personalidades del mundo del arte y 
la cultura, como la actriz Cayetana Guillén 
Cuervo, la periodista Marta Robles y el to-
rero Óscar Higares, quienes establecieron 
paralelismos entre la pasión y el esfuerzo 
de sus profesiones y el modo de trabajar de 
ambas denominaciones de origen. 
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España es un viñedo de 
953.226 hectáreas
Leve aumento de la superficie plantada
Al cierre de la anterior campaña vitiviní-
cola (31 de julio de 2018), la superficie 
plantada de viñedo ascendía en España 
a 953.226 hectáreas, según datos publi-
cados recientemente por el Ministerio de 
Agricultura. Esa cifra supone un ligero 
aumento respecto a la existente un año 
antes (de 951.985 hectáreas) pero es in-
ferior a la de campañas anteriores.
El potencial de producción –es decir, 
la superficie plantada, los derechos de 
plantación de los agricultores que aún 
no son autorizaciones reales, y las au-
torizaciones de plantación concedidas 
pero  no ejercidas- ascendía en esa fe-
cha a 993.262 hectáreas (-0,3% respecto 
al año anterior).
Este  potencial ha cedido en nuestro país 
en casi 220.000 hectáreas desde la cam-
paña 2000/01, con una caída en casi 
todas las comunidades autónomas, so-
bre todo en Castilla-La Mancha (que ha 
perdido algo más de 90.000 hectáreas), 
seguida de la Comunidad Valenciana, 
Murcia y Extremadura.

La OIV elige por primera vez a un español como director general
Se trata Pau Roca, que recibió 40 votos de los 47 que emitieron los países integrantes

Freixenet lanza su primer 
vino prosecco en España
Estudia llevarlo a EE UU y Japón 
El grupo Freixenet, participado por la 
multinacional alemana Henkel, ha lan-
zado su primer prosecco- vino espu-
moso italiano- en el mercado español, 
con el que pretende llegar a 
nuevos públicos y, en espe-
cial, al consumidor joven. La 
entrada en este sector de 
rápido crecimiento le pro-
porcionará amplias opor-
tunidades de crecimiento, 
así como la capacidad de 
aumentar su experiencia 
entre nuevos públicos.
Además de  en España, 
el grupo busca iniciar la 
venta del prosecco en 
Estados Unidos y Ja-
pón al ser mercados 
donde la compañía 
tiene un amplio reco-
nocimiento de marca. 
“Nuestro reto es seguir 
innovando para com-
petir en grandes ligas 
mundiales”, afirma Pe-
dro Ferrer, consejero 
delegado de Freixenet.

La asamblea general de la Organización 
Internacional de la Viña y el Vino (OIV), 
celebrada el pasado mes de noviembre 
en Punta del Este (Uruguay), ha elegido a 
Pau Roca como su nuevo director gene-
ral. Se trata del primer español en ocupar 
este cargo, que será efectivo a partir del 
próximo enero. De este modo, sustituirá 
al hasta ahora director general de este or-
ganismo, el francés Jean-Marie Aurand.
Roca, actual secretario general de la Fe-
deración Española del Vino (FEV), obtu-
vo los votos de 40 de los 47 países que 

integran la OIV, con un total de 115,8 
puntos después de que el neozelandés 
Jhon Baker retirara la candidatura.
Roca es licenciado en biología y vice-
presidente del Comité de Internaciona-
lización de la Federación Española de 
Industrias de  Alimentación y Bebidas 
(FIAB), entre otros cargos.
Con motivo de la XVI Asamblea Ge-
neral de la OIV, los 47 estados miem-
bros procedieron a la elección del 
director general  para cubrir el man-
dato 2019-2023.
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Para que la cultura del vino vaya calando entre 
los jóvenes conviene crear eventos imaginativos 
y amenos, sin tecnicismos, así como  desarrollar 
productos asequibles en precio. “Sin embargo, hay 
que tener cuidado porque no se deben traspasar 
las líneas rojas que puedan confundir la cultura del 
vino con el consumo del alcohol”, según ha explica-
do a Efe el presidente de la Asociación Jóvenes por 
el Vino, Manuel Cuadrado.
Para ello, el formato ideal, según Cuadrado, es or-
ganizar un pequeño evento para un máximo de 
100 personas, divertido, que enganche a los jóve-
nes, generalmente con música, aunque también 
con otras actividades entretenidas y acordes con 
sus gustos, e incluso promocionando la cultura de 
la región donde se celebre”.
En ese evento, se organiza una pequeña cata con 

un máximo de cuatro vinos, aderezada con unos 
pinchos o picoteo. En opinión de Cuadrado, “es 
fundamental que en este acto se faciliten algunas 
explicaciones básicas sobre los vinos, las bodegas 
que los elaboran y la región donde se producen”.

Acercar el vino a los jóvenes sin traspasar la línea roja
Se proponen eventos adaptados a este tipo de público

La Organización Interprofesional del Vino de Es-
paña (OIVE) y la Plataforma Tecnológica del Vino 
(PTV) celebraron conjuntamente, el pasado 11 
de diciembre, la jornada “Estrategias del sector 
vitivinícola ante el reto del cambio climático”. El 
evento, que tuvo lugar en la Escuela de la Admi-
nistración Regional (Toledo), fue fruto del acuer-
do entre ambas organizaciones para poner en 
marcha proyectos de I+D+i, especialmente aque-
llos relacionados con Sostenibilidad y Cambio 
Climático.
Los máximos representantes tanto de OIVE 
como de la PTV, Ángel Villafranca y Mireia To-
rres, respectivamente, fueron los encargados de 

dar el pistoletazo de salida a una interesante jor-
nada, que contó con el apoyo de Agrobank y que 
fue clausurada por el Consejero de Agricultura, 
Medio Ambiente y Desarrollo Rural de Castilla La 
Mancha,  Francisco Martínez Arroyo.
A lo largo de la jornada, reconocidos expertos del 
sector en nuestro país dieron a conocer la situa-
ción actual, perspectivas futuras y estrategias de 
adaptación y mitigación de nuestro viñedo ante 
el cambio climático. En la convocatoria también 
se dio voz a proyectos de innovación que ya se 
están ejecutando y que, en muchos casos, ser-
virán como punto de partida para establecer ac-
ciones futuras.

Estrategias del sector ante el cambio climático
La OIVE y la PTV organizaron una jornada conjunta

“El mercado británico es muy importante 
para el sector del vino”, reconoce en de-
claraciones a Efeagro el director general 
de la Federación Española del Vino (FEV), 
José Luis Benítez. “No tenemos una es-
timación concreta sobre el impacto del 
‘brexit’ en el sector, pero está claro que 
habrá una relación comercial diferente 
entre la UE y el Reino Unido, y hay que es-
tar preparados para ello”, apunta Benítez.
Y es que, entre los sectores económicos 
más preocupados por los efectos del 
“brexit” se encuentra el del vino -el Reino 
Unido es el principal mercado internacio-
nal para el envasado español-, por lo que 
el sector ya se prepara y toma medidas 

para contrarrestar el previsible impacto 
que tendrá en sus cuentas.
Es el primer mercado 
para el vino envasa-
do tanto en volumen 
como en valor, con 
106,2 millones de litros 
y 251 millones de euros, se-
gún datos a cierre de 2017 procedentes 
de Aduanas. A pesar de la magnitud de 
las cifras del comercio vinícola con Rei-
no Unido, estas ya incluían una caída del 
5,8% en volumen y del 4,6% en valor res-
pecto a 2016, y que desde el sector vincu-
lan en parte a la incertidumbre generada 
por el “brexit”.

La industria del vino analiza el impacto del 'brexit'
El sector ya se prepara y toma medidas para contrarrestar el posible impacto para sus cuentas
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Vivir el Vino cumple sus primeros 150 números, y seguirán muchos más. Es toda una proeza 
editorial, y la celebración de la cifra redonda coincide con las Navidades, lo que obliga a brindar 
por ambos motivos. Hacerlo con burbujas siempre se asocia a los grandes momentos. 
El champagne es el vino con burbujas por excelencia y también el más antiguo. El monje Dom 
Perignon lo descubrió por casualidad en 1693. En España, no obstante, el rey de las burbujas 
es el cava, de la misma familia que el champagne, y sus orígenes se remontan a 1872, cuando 
Josep Raventós produjo las primeras botellas. 
Champagne, cava y prosecco son los vinos con burbujas –“sparkling wines, espumanti o es-
pumosos”- más famosos y vendidos del mundo. Los dos primeros se elaboran con el llamado 

“método tradicional”- por eso de la misma familia-. Consiste en que la segunda fermentación se 
hace en la propia botella. El prosecco utiliza el “método Charmat”, en el que la segunda fermen-
tación ocurre en tanques metálicos y, por eso, no se le puede considerar de la misma familia. 
La otra gran diferencia son las uvas. Los champagnes, además de proceder de la región de 
Champagne (Francia) utilizan uvas Pinot Noir, Pinot Menieur y Chardonnay. Para elaborar los 
cavas se incluyen uvas Xarel•lo, Macabeo y Perelada, aunque en los últimos tiempos, se han 
empezado a elaborar con Pinot Noir. Por último, los prosecco italianos –originarios de la zona 
de Treviso, cerca de Venecia- proceden de un tipo de uva llamado Glera. Además del método, 
la materia prima y la técnica también son diferentes. Los champagnes están embotellados a 

unas 6-7 atmósferas de presión; los cavas, a 4-5 y los prose-
cco, a 2-3. 
El prosecco, gracias a su precio, es el vino con burbujas más 
consumido en el mundo, hasta superar los 310 millones de 
botellas anuales, frente a los poco más de 300 del champag-
ne y los 250 del cava. Aunque si nos ponemos puristas, el vino 

con burbujas más vendido del mundo es el alemán sekt, lo que ocurre es que en la práctica se 
consume íntegramente en Alemania. El sekt está más emparentado con el prosecco que con el 
champagne o el cava porque se elabora con el “método Charmat” y utiliza uvas autóctonas de 
las zonas en las que se produce.
Los vinos con burbujas están muy extendidos por el mundo, aparte de los champagnes y ca-
vas, y se elaboran en muchos lugares, algunos sorprendentes. En varios casos, no se diferen-
cian de champagnes y cavas, incluso entre los expertos. Tiene su explicación. En primer lugar, 
en Francia se elaboran vinos con burbujas en otras siete regiones distintas a Champagne, la 
mayoría con el método tradicional y, en muchos casos, con las mismas uvas. No pueden lla-
marlos champagne y, claro, su precio es mucho menor. Tres ejemplos: Saint-Hilarie Blanquette 
de Limoux Brut; L’Extra Langlois de Loir Brut, del valle del Loira y Berceau Piquepoul Chardonnay 
Frisante Brut, del Languedoc. 
Otro lugar en donde se elaboran vinos con burbujas, casi gemelos al champagne, es la zona de 
Ciudad de El Cabo, en Sudáfrica, con un clima similar al de la región francesa, el mismo méto-
do y las mismas uvas. El resultado es espectacular y con precios más ajustados. Y si en Espa-
ña se les llama cava, en Sudáfrica, los vinos con burbuja son conocidos como Cap Classique.
Desde California hasta Argentina y Chile hay bodegas que producen vinos excelentes de estas 
características. Ejemplos: Domaine Carneros Brut Cuvée (California), Gauchezco Pinot Noir Ex-
tra Brut (Mendoza, Argentina) y Undurraga (Chile). En nuestras antípodas, Jansz Tasmanian y Pi-
rie Traditional Method NV (Tasmania, Australia) y M&S Mount Bluff, de Nueva Zelanda.  
Por último, el Reino Unido vive, desde principios del milenio, un auténtico boom del vino con 
burbujas. Dos ejemplos para concluir: Three Choirs Classic Cuvée Brut y la cualquiera de la bo-
dega Nyetimber. 
¡Felices 150 números de Vivir el Vino!¡ Y, desde luego, no faltará vino con burbujas para brindar 
y celebrarlo. 

Burbujas del mundo 
para brindar 150 veces y más

Champagne, cava y prosecco 
son los vinos con burbujas más 
famosos y vendidos del mundo.
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palabra de enólogo

Santiago Jordi
Elaborador y presidente de la Federación Española de Asociaciones de Enólogos
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Como cada final de curso, organismos oficiales tales como el Observatorio Español del 
Mercado del Vino (OeMv) o la Organización Internacional del Vino y la Viña (OIV), empie-
zan a realizar evaluaciones para saber si el sector vitivinícola español ha aprobado por 
los pelos, suspendido o bien ha rozado la matrícula. 
Tenemos numerosas asignaturas que iremos definiendo y describiendo sobre su discu-
rrir en lo que llevamos del curso presente. En cuanto a superficie, España sigue estando 
muy a la cabeza teniendo 951.946 hectáreas de plantaciones de viñedo. De hecho, es-
tos cultivos ocupan el 6% de la superficie total de nuestro país. Como no podría ser de 
otra forma, el 50% de la superficie cultivada se encuentra en la Comunidad Autónoma 
de Castilla-La Mancha. De ese total, el 51% se corresponde con variedades tintas y el 
49% con variedades blancas, siendo las autóctonas Tempranillo y Airén las dominantes.
En términos  de producción somos el tercer productor a nivel mundial con 35,5 millo-
nes de hectolitros en vino y mosto, representando el 25,5% del total de la producción 
de Europa. Si hablamos de mercados, España se posiciona como el primer exportador 
mundial, con 23  millones de hectolitros vendidos y el tercero en cuanto a valor econó-
mico, con 2.847 millones de euros. 

Todos estos datos se soportan gracias a las 521.017 explotacio-
nes vitícolas que tenemos en nuestro país  y 4.373 bodegas es-
pañolas, de las cuales el 40% de la producción está certificado 
por alguna DO, el 11% por alguna IGP, 19% se produce bajo el 
reglamento de vino varietal y el 30% como vino de mesa. 
A modo de conclusión, sobre las cifras de comercio exterior, 
tanto en graneles como en embotellados, se registra un des-
censo en volumen del 12,7%, con una pérdida de 1.168,7 mi-
llones de litros frente al aumento de la facturación total del 

5,9%, con 1.668 millones de euros. Por tanto y respecto al último balance, el precio 
medio se fijó en 1,43 euros/litros, exportando 169,8 millones de litros menos y factu-
rando 93,4 millones de euros más. Lo más importante es que la subida de los precios 
medios de los  graneles sube casi un 43,6% respeto al de los envasados, que suben 
un 13,9%. Por tanto esta es una asignatura pendiente superada tras la carga que te-
níamos históricamente de ser siempre el país que más hectolitros vendía al menor pre-
cio de entre los  principales países productores. 
En cuanto a las previsiones de futuro a corto plazo, se estima que China pueda llegar 
a alcanzar o superar la superficie de viñedo español en pocos años, ya que actualmen-
te tiene 870 millones de hectáreas y, por ejemplo, entre 2016 y 2017, ha aumentado su 
superficie total de cultivo en un 6%. Se espera para esta vendimia de 2018 una de las 
mejores cosechas de la historia en cuanto a producción, ya que en general, en 2017, 
el descenso de producción fue importante debido a las difíciles condiciones climáticas. 
Por el contrario y respecto al consumo mundial, se sigue corroborando la tendencia al 
alza de los países no productores frente a estos países que prosiguen en retroceso o 
estancamiento.
Por tanto amigos, tenemos la obligación en estas próximas fiestas de no ser partícipes 
y responsables de bajar el porcentaje de consumo de vino español per cápita en este fi-
nal de año. Así que os deseo unas felices fiestas con un consumo responsable de buen 
vino… español, por supuesto. ¡Salud!

Hora de hacer balance 

España ha superado su 
asignatura pendiente de ser el 

país que más hectolitros vendía a 
menor precio entre los principales 

países productores 
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Crápula (basado en hechos reales) 
Bodegas Crápula - DO Jumilla 

 Monastrell, Syrah y Cabernet Sauvignon
Crápula es un proyecto personal de Gabriel Martínez. Se trata de un vino cargado 
de sensaciones, con un toque canalla. El nombre viene del ‘crapuleo’, como define 
con mucho humor su propio autor; el que venía haciendo con su grupo de once 
amigos y que consistía en ir a comer (elegía lugar quien le tocaba) y después 
tomaban unos buenos vinos por la tarde, incluso un gin tonic por la noche. Una 
forma de vivir la vida con intensidad, pasión, ilusión y fuego, como sus vinos 
Crápula. “No te dejan indiferente”, explica Gabriel. Después del estudio, niños, 
trabajo..., es el momento de apagar la luz y encender la noche. Dejarse llevar por 
ríos de premeditación y nocturnidad. “Es una llamada inexorable al carpe diem; 
una reclamación urgente de pasión por la vida (basado en hechos reales…)”. 

Nice to Meet You 2015
Bodegas Castrobrey- DO Rías Baixas

 Albariño, Treixadura y Godello
‘Nice to meet you’ nace como un homenaje a Ramón -actual director general de 
Bodegas Castrobrey- y a la abuela Isabel -cofundadora de la bodega-. Ambos 
son una referencia en esta comarca porque han aportado de sus propias fincas 
sus uvas Albariño, Treixadura y Godello para elaborar este peculiar vino. En de-
finitiva, ‘Nice to meet you’ viene a decir que Ramón está encantado de conocer 
el mundo del vino gracias a la abuela Isabel, y todo lo que sabe, se lo debe a ella. 
La gestión de esta empresa está capitaneada por la tercera generación, que se 
toma muy en serio el diseño de las etiquetas de las botellas. De hecho, incluye 
en ellas ciudades con las que Ramón tiene un vínculo personal. La primera fue 
Sevilla, con la añada 2012; le siguieron Girona, con la añada 2013; Donosti, con 
la de 2014 y la actual, que es la añada de 2015 y que muestra San José de Costa 
Rica. Ediciones únicas y limitadas que actualmente exporta a 16 países, según 
explica Ramón Blanco Lobeto, director comercial de la bodega.

Purgapecados 2015
Bodegas Dehesa de Luna - Sin DO

 Cabernet Sauvignon
Cuenta la leyenda que Santa Teresa de Jesús, en uno de sus viajes, paró para 
descansar y  tomó cierto vino procedente de una viña cercana, hoy  Dehesa de 
Luna, con el que revitalizó cuerpo y espíritu. En homenaje a este hecho, el vino 
se llama Purgapecados porque fue en casa de Purgapecados, -finca en Dehesa 
de Luna-, donde se encontró una estela de piedra en la que reza “en esta casa, 
pernoctó Santa Teresa de Jesús la noche del 16 de febrero de 1580, en su viaje 
entre Malagón y Villanueva (de la Jara)”. En honor a la Santa y a ese momento, la 
bodega eligió ese nombre para uno de sus vinos más especiales.



DEL ALMA DEL VINO

Manuel Herrera
Propietario de Finca Herrera Vinos y Viña Española Consultoría
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Reconozco mi plagio a Arturo Pardos, Duque de Gastronia, quien me reveló esta máxima: “Enos 
(oinos), del griego vino, y crito (krites): el que juzga, el que separa lo bueno de lo malo”. Por lo 
tanto, enócrito sería el que juzga los vinos.
Yo podría considerarme un enócrito. Soy juez en concursos internacionales, y es lo que tiene, 
hay que poner puntos. Arduo trabajo después de sesiones de más de cuarenta vinos que se ca-
tan a ciegas, solo sabiendo la añada y poco más. En mi opinión, a partir de 40 vinos, el catador  
ya está cansado, sobre todo, si lo que hace, lo hace según la ‘vieja escuela’.
En una dura jornada de cata, uno pone concentración y corazón en busca de virtudes en 
los vinos y no defectos (al menos yo). Sin embargo, acabo contento por el buen traba-
jo en equipo, y a veces sorprendido y feliz porque algún vino ‘singular’ triunfe, ya que lo 
hace más emocionante que cuando sucede con vinos más ‘perfectos’, vinos de manual.  
En cuestión de jueces, hay de todo tipo en la viña del señor, pero sorprende la coincidencia en 
los puntajes. Y siendo de la parte del mundo que seamos, cuando se cata con una diferencia 
de uno o dos puntos máximo, y a ciegas, mola. No debemos catar primando nuestro gusto, sino 
dando protagonismo al vino. A veces, maderas o estilos nos hacen “discutir”, pero siempre hay 
acuerdo y acabamos siendo hermanos de vino y grandes amigos.
Con bravura yo defiendo la fruta, la finura en el vino, y una buena armonía. Y con bravura defien-
do la cata ciega. Es la mayor cura de humildad para un vino y, sobre todo, como decía mi queri-

do padre Pascual: “la mayor cura de humildad para un catador, 
para un enócrito”.
Dicho esto, vamos al lío. Existen enócritos que catan 
más de 100, incluso 200 vinos en una mañana a eti-
queta vista, cosa que asombra. He oído cosas sobre vi-
nos, buenas y malas, totalmente sorprendentes, de au-
téntica bola de cristal, donde adivinan mágicas elabo-
raciones y crianzas, orientaciones, alturas y laderas…  

Y ahí estamos, que uno sin más de 91 o 92 puntos no es nadie, no vendes, no eres  de 
la “pandi”. Es cierto que son empresas privadas, libres de catar como les plazca y puntuar 
con mayor o menor cariño entre los involucrados pero, ¿de verdad hacen un favor al vino?   
Me pregunto por qué la mayoría de las grandes etiquetas no se presentan normalmen-
te a los concursos. ¿Por miedo a no ganar? No sé, pero persiguen puntos como locos. 
Existen guías que no guían, pero puntúan con fervor. Si tienes 90 puntos estás en la cuerda flo-
ja. En cambio, con esos mismos puntos eres un ‘orazo’ en alguno de los mejores concursos in-
ternacionales y entre miles de vinos del mundo. Y hablo de los mejores certámenes del plane-
ta, no de pequeños concursos nacionales que proliferan como setas, donde el rigor brilla por su 
ausencia. 
Quien quiera, que se dé por aludido. Después de todo, nos conocemos y sonreímos amables (la 
gente del vino somos terriblemente educados).
Yo respeto mucho cada vino porque casi siempre hay mucho trabajo detrás. Pero de-
bemos creer en la decencia, honradez y pulcritud de los dueños de guías y concursos 
para no “equivocarse” en ninguna suma. Quizá todo se mueva por la pasta, iluso de mí... 
A lo mejor deberíamos beber más vino con más tranquilidad y cariño y fijarnos menos en los 
puntos y en las medallas. O por el contrario, ¿debería dimitir de mi humilde condición de enó-
crito y venerar a los verdaderos gurús? ¿Debería cambiar lo que me han enseñado para hacer vi-
nos con muchos puntos, más perfectos, pero menos emocionantes? 
Jamás volveré a tomar un vino en vaso o en porrón, no digamos ya en bota. En fin, mis sueños 
acabados. Ya no andaré por el filo de la navaja para conseguir ese vino que persigo. Iré a por 
los 99 puntos como único objetivo, que 100 son demasiados...
(Continuará ...)

Enócritos. 
Mejor los puntos sobre las íes

A lo mejor deberíamos beber más 
vino con más tranquilidad y cariño 

y fijarnos menos en los puntos y en 
las medallas.
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EL RINCÓN DEL VINO

María José Plasencia y Raquel Navarro 
Sumilleres del restaurante El Rincón de Juan Carlos (Tenerife)
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A lo largo de los años, hemos podido comprobar cuál ha sido la evolución de los gustos 
en los clientes: de consumir unos vinos muy marcados por la zona y muy comerciales, a 
vinos más personales donde se puede apreciar más la influencia de la tierra y de la propia 
variedad. Nosotras nos hemos permitido incluir en nuestra carta un amplio abanico de vi-
nos con los que hacer disfrutar a todo tipo de clientes, tanto tradicionales como de nuevas 
generaciones. 
Para muestra, hablaremos de un vino en concreto, que es  muy comercial y demandado en 
Canarias: el blanco afrutado. Se trata de un término para definir un vino semiseco creado 
en los años 90. Es blanco, de paso fácil en boca, agradable, suave, con ese toque de dulzor. 
Se creó en un primer momento para captar a los jóvenes a los que otro tipo de vinos les pa-

recían duros y de trago difícil; ahora se ha convertido en un 
vino habitual entre las familias canarias. 
Hoy existe una “guerra” en contra del azúcar, por la que nu-
merosos productos se han dejado de consumir o se han mo-
dificado para disfrutar del sabor natural de los alimentos. Al 
vino afrutado del que hablamos se le añade azúcar en su 
elaboración. Normalmente las bodegas no informan en la eti-
queta sobre la cantidad añadida de azúcar, cosa con la que 
no estamos de acuerdo. Si hubiera más información sobre 

este tema no habría tanta reticencia a tomar vinos afrutados. 
Contamos con una carta de 380 referencias, diseñada para todo tipo de clientes, los que 
beben poco, los que beben mucho, “los que nunca beben” y los pocos “frikis” del vino, apar-
tado en el que nos incluimos, ya que buscamos cosas diferentes y apostamos por enólogos 
con una filosofía de vida en la que prima la tradición y el buen hacer.
Con todo ello, podríamos decir que nuestra opinión nos la reservamos ya que tenemos cla-
ro que nuestro cometido es solo hacer disfrutar, lograr que la experiencia sea única, y que 
cuando descorchas una botella -valga lo que valga- el cliente se sienta satisfecho con res-
pecto a sus gustos. 

Los gustos del cliente mandan 

Normalmente las bodegas 
no informan en la etiqueta 

sobre la cantidad añadida de 
azúcar, cosa con la que no 

estamos de acuerdo.
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Amaren Reserva 60 2009
Bodegas Amaren - DOCa Rioja

Meticulosa selección: Solo 
las uvas perfectas tienen 
cabida en la elaboración 
de este gran vino (100% 
Tempranillo). Las mejores 
siguen el proceso en tinas 
de madera de roble francés y 
ahí se extrae de forma suave 
todo su potencial aromático 
y tánico con un control 
exhaustivo de temperaturas 
durante una crianza de 18 
meses.

Altitud: Las uvas  de este  vino 
provienen de viñedos  plantados 
a una altitud de 450 y 600 metros 
sobre suelos franco-arcillosos 
y calcáreos. Esos racimos de 
Tempranillo son seleccionados en 
varias fincas situadas alrededor 
de la bodega Amaren, en la 
localidad de Villabuena, al sur de 
la provincia de Álava.

Amor de madre: La bodega rinde 
honores a Ángeles, esposa de Luis 
Cañas y madre de Juan Luis Cañas. 
Cuando fallece, Juan Luis decide 
dedicarle su proyecto ‘Amaren 
Reserva 60’. Amaren en euskera 
significa “de la madre”. 

Viñas viejas: Un vino que 
expresa la personalidad 
de la variedad 
Tempranillo procedente 
de varias parcelas de 
viñedos viejos, con una 
edad mínima de 60 
años. En la añada 2010 
destacan sus notas de 
roble fino y cremoso, con 
toques a torrefactos de 
toffee y minerales. En 
boca es carnoso, con 
un final sabroso, largo y 
persistente.  



NOVEDADES
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MAGO DE PIOZ 2017
Bodegas y Viñedos Alcarreños 

VT Castilla
  Tempranillo, Cabernet

            Sauvignon y Syrah
Si mezclamos magos, leyendas, viñe-
dos y vides con un toque de alegría y 
el buen hacer de Bodegas y Viñedos 
Alcarreños obtendremos un vino ex-
presivo, fresco y complejo. Si aña-
dimos aromas francos de fruta roja 
madura, notas de yogur de aránda-
nos, recuerdos de hojarasca y flores 
blancas sobre un fondo especiado, 
tenemos Mago de Pioz 2017. En boca 
mantiene la viveza, la frescura y el ca-
rácter de la zona y tierra, con una aci-
dez fina y un tanino vivo acompañado 
de una longitud larga en el postgusto.

LAS PISADAS 2015
Bodegas Torres

DOCa Rioja
  Tempranillo

El nuevo vino de la Familia Torres en 
la Rioja Alavesa ya tiene nombre: Las 
Pisadas 2015. Se trata del primer vino 
basado en la singularidad del paisaje 
e historia de Labastida. Forma parte 
del proyecto La Carbonera y a lo inédi-
to de su viñedo, situado en una finca 
con cepas de 73 años, lo que añade 
valor histórico al conjunto. Porque 
al final, lo importante es descorchar 
y apreciar un buen vino que refleje 
su variedad y zona. En este caso, se 
percibe una fruta siempre limpia y en 
primera línea, arropada por notas de 
especiados punzantes y un fondo de 
suaves y finas maderas. En boca es 
un vino contenido, donde el trago es 
largo, fino y aterciopelado. Tiene una 
rica acidez y un tanino redondo que 
deja paso a un final largo en el que 
sobresale el recuerdo mineral.

EN CERO COMA EL MOLAR 
VINO DE PARAJE

Bodega Tinta Castiza
Sin DO (Madrid)

 Malvar y Jaén Blanca
Se trata de un vino de Paraje de la 
localidad madrileña de El Molar, que 
pertenece a un viñedo antiguo, con 
una edad superior a  40 años, situa-
do en la Sierra Norte de Madrid. Los 
viñedos se asientan a su vez en sue-
los graníticos y a una altura de 800 
metros, lo que convierte la elabora-
ción del vino en una verdadera aven-
tura. De media intensidad en aromas, 
limpio, con fruta de hueso madura, 
ciruela amarilla, cáscara de naranja, 
herbáceos y un fondo de pipa de cala-
baza. En boca se hace más fresco, y 
mantiene la fruta de hueso y los her-
báceos. A esto se unen unas sutiles 
notas cítricas, con una correcta aci-
dez y un final de media persistencia 
con gratos amargos.



RAÚL SERRANO
Director de cata de Vivir el Vino
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PRADA SELECCIÓN 
ECOLÓGICO 2015

Bodega Palacio de Canedo
DO Bierzo

  Mencía
Sin dejar de lado el carácter que im-
prime la zona, su elaboración y la va-
riedad, Palacio de Canedo lanza un 
Mencía ecológico que reúne todas 
las características de un gran vino. 
La apuesta y riesgo de este vino es 
buscar más la presencia de la crian-
za y barrica para dejar en un segundo 
plano la fruta. Tanto en nariz como en 
boca abundan notas de especiados 
dulces y recuerdos a vainilla en rama. 
Después desprende sutiles aromas 
de frutillos rojos y flores blancas. En 
boca mantiene la crianza en el reco-
rrido y se suman notas de hojarasca, 
herbáceos y  fruta algo más presente. 
Cuenta con un buen equilibrio entre 
acidez y alcohol y un final de media 
persistencia. 

MONTEBACO PARCELA 
CARA NORTE 2016
Bodegas Montebaco 
DO Ribera del Duero

  Tempranillo
No cabe duda que elaborar vinos de 
parcela tiene una clara razón de ser: 
representar la zona, variedad y tipo, 
de una manera clara y concisa. De 
esta máxima nace Cara Norte, primer 
vino de Montebaco que se obtiene ex-
clusivamente de parcelas de una la-
dera arcilloso-calcárea de orientación 
septentrional. El resultado es un vino 
con presencia de la parte más terrosa 
o mineral, sin dejar de lado los aro-
mas de fruta negra viva, gratos bal-
sámicos y un fondo donde la madera 
está mimada, aunque no tome prota-
gonismo. La boca tiene una entrada 
amable, de media estructura, con aro-
mas frutales. La parte más mineral 
aparece en mitad de la boca y en la 
parte retronasal. Además, llega una 
exquisita acidez y un tanino amable 
que redondean este vino de parcela.

EL BUEN ALFARERO 2016 
VINO DE TINAJA
Bodega Prado Rey

DO Ribera del Duero
  Tempranillo y Albillo

El Buen Alfarero es el resultado de la 
elaboración de un vino como lo ha-
cíamos antaño, una edición limitada 
impulsada por Prado Rey. Sin compo-
nentes químicos ni mecánicos, con 
una vendimia y selección manual, 
pisando la uva y sin despalillar. Las 
levaduras son autóctonas y la crianza 
ha tenido lugar durante siete meses 
en tinajas de más de 100 años de an-
tigüedad. Cuando descorchamos la 
botella, la intensidad es alta de prin-
cipio a fin y aparece mucho fruto rojo. 
Además, la parte arcillosa y mineral 
siempre está presente y ensambla 
con la fruta. Todo se deja acompañar 
por una grata acidez y final largo y 
persistente con recuerdos de viña.
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Con este, son ya 150 los números que Vivir el Vino ha publicado a lo 
largo de sus recién cumplidos 18 años de historia. Una historia que 
ha discurrido paralela a la evolución del sector vitivinícola durante 
todo este tiempo. El campo y la bodega, por un lado, se han dejado 
seducir por la tecnificación, mientras que por otro, han dotado de  
protagonismo a la uva, el terruño y a los métodos de elaboración, 
propiciando una calidad nunca vista hasta ahora. Como punto dé-
bil, España lastra todavía su incapacidad de vender sus vinos al 
precio que se merecen en los mercados internacionales. Esa es al 
menos la opinión generalizada de sus verdaderos protagonistas: 
los bodegueros y sus representantes, que han querido sumarse a 
nuestras celebraciones con interesantes reflexiones. 
A todos vosotros, muchas gracias por el apoyo que nos habéis 
brindado durante todo este tiempo. Sin vosotros, llegar hasta aquí 
hubiera resultado sencillamente imposible. 
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Redacción
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“España es hoy en día un país vitivinícola moderno, que elabora una gran variedad de 
vinos de calidad reconocida en todo el mundo. En España, el mayor viñedo de Europa, el 
60% de su superficie total de viña está amparada bajo alguna de las 90 Denominaciones 
de Origen Protegidas (DOP) y las 42 Indicaciones Geográficas Protegidas (IGP) con las 
que cuenta el sector. Publicaciones como la revista Vivir el Vino, que cumple su mayoría 
de edad, han contribuido durante estos años a informar sobre un sector indispensable de 
nuestra cultura mediterránea y de nuestro modo de entender la vida”

LUIS PLANAS
Ministro de Agricultura, Pesca y Alimentación
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“Estos 150 números de Vivir el Vino son una gran 
noticia porque demuestran la buena salud de la que 

goza no solo la revista sino el sector del vino en gene-
ral, que cada vez despierta más interés entre un públi-

co y que busca conocer todo lo que hay detrás de una 
botella de vino. ¡Felicidades!”

 José Luis Benítez
Director General de la Federación Española del Vino (FEV)

“El vino en nuestro país ha dado un salto 
cualitativo sin precedentes. En ese camino, 
los medios de comunicación han sido parte de 
esta revolución acercando la cultura del vino 
al consumidor. Por ello, siempre es una bue-
na noticia para el sector que una importante 
cabecera como Vivir el Vino celebre su número 
150 ¡Felicidades!”
Ángel Villafranca
Presidente de la Organización Interprofesional del Vino

150 NÚMEROS

22

“Vivir el Vino es aprender a valorarlo y quererlo. Es 
apreciar lo que hay detrás. Es reconocer la labor de vi-
ticultores y bodegas que, de generación en generación, 
han sabido hacer de este producto algo único. Es estar 

y disfrutar de sus denominaciones de origen. 
Vivir el Vino es vivir el vino. ¡Felicidades!”

David Palacios
Presidente de la Conferencia Española de 

Consejos Reguladores Vitivinícolas (CECRV)
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Ángel Villafranca
Presidente de la Organización Interprofesional del Vino

“18 años y 150 números publicados es un gran 
logro para una revista importante del sector 

como Vivir el Vino. ¡Enhorabuena y felicida-
des! En estos 18 años, el sector vino en España 

y en el mundo ha cambiado radicalmente y 
creemos que a mejor. Hoy, publicaciones que 
nos lo dan a conocer y lo expanden entre los 

consumidores españoles - como Vivir el Vino-, 
son de una gran ayuda”.

 Rafael del  Rey
Director General del 

Observatorio Español del Mercado del Vino (OEMV)
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“Celebrar la publicación del número 150 no es algo 
que esté al alcance de todos los medios, especialmente 

de aquellos de orientación especializada. Solo desde 
un respeto estricto a la información veraz y actuali-
zada es posible. Desde la esperanza de que podamos 

celebrar los 200. Ánimo y enhorabuena”
Salvador Manjón

Director de la Semana Vitivinícola

“Queridos Vivir el Vino: Desde Álvarez y 
Díez queremos felicitaros por vuestra mayoría 
de edad y por esos 150 números publicados. 
Habéis sido parte muy importante y testigos 
de la gran evolución de nuestro sector, y os 
habéis hecho eco de todas las noticias del mis-
mo, convirtiéndoos en cabecera de referencia 
de la industria vitivinícola”

“La evolución del vino en los últimos 18 años ha sido 
maravillosa y lo mejor está por llegar. Viñedos olvi-
dados durante décadas, recuperan ahora su talento 
histórico y cautivan a los segmentos más altos en el 
ámbito internacional. El broche de oro llega con las 

clasificaciones por municipios y viñedos, recobrando la 
dignidad histórica”

Álvaro Palacios
Director y Enólogo de Álvaro Palacios

Juan de Benito
Gerente de Álvarez y Díez
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Juan de Benito
Gerente de Álvarez y Díez
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“Hemos vivido una evolución muy positiva no solo 
del lado del consumo sino también en la viticultura 

y enología. España ha redescubierto zonas olvidadas 
y variedades autóctonas, y se están haciendo vinos 

únicos en todas las regiones. Vivir el Vino ha jugado 
un papel clave en la prescripción de estos cambios y en 

difundir la diversidad vitivinícola”
María Alvear

Directora de Marketing de Alvear

“La mayoría de las bodegas ha tenido acceso 
a la tecnología, lo que ha permitido trabajar 
explotando la calidad de viñas seleccionadas 
y variedades poco apreciadas hasta hace poco, 
como la Garnacha. Vivir el Vino nos ha ayu-
dado a dar a conocer el alma de las personas 
que están detrás de una botella de vino”
Fernando Cura Escolar 
Director Comercial de Aragonesas

“En estos 18 años, el mundo del vino ha alcanzado 
madurez, lo que es tremendamente importante para 
avanzar en tecnología, en patrimonio natural y en 

calidad. No obstante, queda mucho; falta acercarnos 
al consumidor, ahondar en la cultura vinícola y en 

su unión con la gastronomía. Revistas como Vivir el 
Vino han sido y son realmente importantes”

Lalo Antón
CEO de Arte Vino
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Fernando Cura Escolar 
Director Comercial de Aragonesas
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“Ha cambiado el hábito de consumo y el esti-
lo de vino. Se ha pasado de vinos potentes y 
pesados a más elegantes y respetuosos con el 

terroir. Además, se consume más vino en casa y 
de calidad. Vivir el Vino ha ayudado a descu-
brir nuevas zonas, proyectos pioneros y a que 
se pueda disfrutar de un vino, independiente-

mente del precio”
 ignacio Arzuaga 

Propietario y Director General de 
Arzuaga Navarro
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“Asistimos a una importante evolución del sector y a 
una profesionalización en la viña con nuevas tecno-

logías de plantación. En bodega, ha habido una gran 
modernización, diversificación de producto e interna-

cionalización. Vivir el Vino ha ayudado a mostrar las 
nuevas tendencias y a conocer a otros productores”

Rubén Simón Ferro
Director Comercial de As Laxas

“La industria ha tenido una evolución muy 
positiva, dando más valor a las variedades de 
uvas autóctonas y teniendo más en cuenta ti-
pos de suelo y climas. Además, ha potenciado 
los vinos de finca o pago y ha elaborado vinos 
más elegantes y equilibrados. Vivir el Vino ha 
contribuido en la comunicación y difusión de 
estas mejoras y tendencias mediante sus guías, 
revista y blog”

“Un periodo apasionante, en el que el sector ha vivido 
una verdadera revolución, con una apuesta entusiasta 

por la calidad y el mayor conocimiento de los vinos 
desde el viñedo patrio. 18 años en los que Vivir el 

Vino se ha convertido en referente de divulgación, 
reconocimiento y apoyo al sector”

Eulogio Calleja
Asesor Enológico de AvanteSelecta

Jon Zubeldia
Gerente de Astobiza
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Jon Zubeldia
Gerente de Astobiza
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“Después de la crisis, el sector del vino español se ha 
puesto las pilas y se ha dado cuenta de que la calidad 
es un elemento totalmente indispensable sobre el que 

construir todo lo demás. Vivir el Vino siempre ha 
estado ahí, informando a los consumidores y 

colaborando con las bodegas”  
Juan Barreda

Director de Barreda

“En estos 18 años, la industria ha evolucio-
nado mucho. Por la crisis nos hemos visto 
obligados a buscar mercados para exportar. 
Se mira más la viña, y se busca la diferencia-
ción y la calidad en vez de la uniformidad y 
el volumen. Y los consumidores son cada vez 
más entendidos, en gran parte, gracias a los 
150 números de Vivir el Vino, que nos lo han 
contado todo”
Luis Arroyo
Propietario de Arfe

“Tras el mínimo de ventas en 2013, el consumo de 
vino se ha ido recuperando en los últimos años, sobre 

todo, en hostelería. Este avance es más marcado en 
Rueda y Ribera del Duero. Respecto a Vivir el Vino, 
no podemos más que agradecer su labor divulgativa. 

Sus catas y reportajes son de gran interés para 
aficionados y profesionales”

Fernando Zaratiegui
Director General de Bornos Bodegas & Viñedos
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Luis Arroyo
Propietario de Arfe
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“Nos hemos hecho globales, antes éramos muy 
locales. Hoy nuestro mercado es el mundo. 

Por otro lado, nos parece más importante lo 
exclusivo, aquello que nos hace diferentes, y 

entender qué le interesa al público para respon-
der con una oferta atractiva. Vivir el Vino ha 

sabido adaptarse, reinventarse y ofrecer algo 
que resulta útil”

Elena Adell
Enóloga de Campo Viejo
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“En mi opinión, Vivir el Vino es una revista de las 
que ya no hay, con solo cogerla en la mano, el tacto y 

el diseño te dan una idea del cariño que ponen las per-
sonas que están detrás. Pienso que es  muy parecido al 
cariño que ponemos en el vino la gente que elaboramos 

y nos gusta este mundo”
Isidro Fernández Bello

Enólogo y Gerente de Casar de Burbia

“Hemos vivido muchos cambios en estos 18 
años: mayor peso de la viticultura, recupe-
ración de viñas singulares y variedades mi-
noritarias, contención en cuerpo, más fruta 
y frescura, elegancia y tipicidad. Mayor 
exportación, nuevos mercados, nuevas formas 
de comercialización, internet y redes sociales. 
Vivir el Vino ha sido y es foro y motor de 
estos cambios. ¡Felicidades!”
Jabier Marquínez
Director Técnico de Castillo de Sajazarra

“Han sido años de descenso del consumo del vino, 
atomización del sector, de dependencia de las expor-

taciones…, aún tenemos un gran camino por recorrer. 
El papel de la prensa especializada es imprescindible 
para disponer de una radiografía del sector y, de este 

modo, plantear soluciones”
Julián Chivite

Presidente Ejecutivo de Chivite
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Jabier Marquínez
Director Técnico de Castillo de Sajazarra
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“Vivimos un periodo extraordinariamente importante 
en la viticultura de nuestro país. Nos jugamos la con-

firmación en el mercado de lo que parece un indiscutible 
potencial técnico de nuestras regiones vitícolas. Si nos 

esforzamos intensamente en poner de manifiesto la 
increíble riqueza, intensidad y autenticidad de nuestro 

trabajo, tendremos un futuro para generaciones”
Ramón Raventós

Director General de Grupo Codorníu Raventós

“En España se ha vivido una revolución viti-
vinícola que ha puesto en valor la riqueza de 
nuestra diversa geografía y la singularidad de 
nuestros varietales autóctonos. Vivir el Vino 
nos descubre en cada número viñedos, bodegas 
y varietales que reflejan el gran momento que 
vive el sector del vino español”
Patricia Álvarez
Directora de Marketing de Grupo Coviñas

El mundo del vino ha evolucionado positivamente 
en estos 18 años, con un consumidor cada vez más 

exigente que nos empuja a innovar y ser mejores, pero 
especialmente a estar orgullosos de nuestros vinos y a 

abrir nuestras bodegas al mundo. Gracias a Vivir el 
Vino podemos hacernos más visibles. ¡Por otros 150 

números disfrutando del vino!”
María Urrutia Ybarra

Consejera y Directora de Marketing de CVNE
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Patricia Álvarez
Directora de Marketing de Grupo Coviñas

“En mi opinión, la evolución de la industria ha 
sido hacia el consumidor. Se estudia al cliente, 
se pregunta por sus gustos y se elaboran vinos 

acordes a cada grupo. Esto ha llevado a un 
avance tecnológico en los procesos de elabo-

ración. Vivir el Vino realiza una labor infor-
mativa muy importante, ya que da a conocer 

propuestas y proyectos”
 Ignacio Ilarraz

General Manager de Bodega de Sada
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“Han pasado 18 vendimias desde que me incorporé a 
la bodega que fundaron mis padres, tantas como años 

cumple Vivir el Vino. Hemos aprendido a concebir, 
que un gran vino es aquel que emociona y que posee 

la singularidad de la tierra de donde procede. Y es el 
fruto de quienes lo crean con honestidad, esfuerzo y 

dedicación. Virtudes que atesora Vivir el Vino 
¡Felicidades!”
Iván Sanz Cid

Gerente de Dehesa de los Canónigos 

“España ha comenzado recientemente a 
explotar su increíble potencial vitivinícola, 
alcanzando el mayor nivel de calidad hasta el 
momento. Vivir el Vino resulta fundamental 
para informar sobre los cambios que se están 
produciendo y dar a conocer los fantásticos 
vinos elaborados en nuestro país, fomentando 
así la cultura del vino”
Pierre-Yves Dessevre
Director de Dehesa del Carrizal

“La industria ha sufrido cambios. Las inversiones 
en bodegas han favorecido una mejor calidad de los 

vinos. Pero el cambio más profundo, y en el que Vivir 
el Vino ha colaborado, ha sido la valorización de la 
riqueza de nuestras zonas vitícolas. Hemos perdido 

complejos y empujado a grandes enólogos, variedades 
y vinos que estaban a punto de desaparecer”

Victoria Benavides
Enóloga y propietaria de Elías Mora
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Pierre-Yves Dessevre
Director de Dehesa del Carrizal
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“Los últimos años han significado una revolución por 
la apuesta de las denominaciones de origen y las bode-

gas, dirigida a mejorar nuestros vinos. Vivir el Vino 
ha sido el nexo de unión con el consumidor, por su 

contribución a la divulgación de la cultura del vino. 
Por todo vuestro esfuerzo, gracias”

Luis Nozaleda
Consejero Delegado de Enate

“La evolución del vino en los últimos 18 años 
se ha adaptado a la rápida evolución del mer-
cado. Hoy el consumidor está más informado 
y tiene claro lo que quiere y cómo lo quiere. 
En este aspecto tienen que ver publicaciones 
como Vivir el Vino, que ha liderado la infor-
mación y cultura sobre este producto”
Epifanio Rivera Aparicio
Gerente de Epifanio Rivera

“España tiene gran potencial enológico y no cabe 
duda de que la percepción del vino español ha mejora-

do durante las últimas décadas, aunque necesitamos 
más propuestas que aporten valor y que partan del 

viñedo. También debemos hacer un esfuerzo para 
mitigar los efectos del cambio climático reduciendo 

nuestras emisiones. Los medios juegan un papel im-
portante para dar a conocer qué se está haciendo”

Miguel Torres Maczassek
Director General de Familia Torres 
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Epifanio Rivera Aparicio
Gerente de Epifanio Rivera
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“El sector ha evolucionado de forma especta-
cular en calidad, tanto en  las elaboraciones, 

como en el acercamiento al marketing y la 
comunicación. Además, han emergido regiones 
y bodegas aportando diferenciación, mientras 
que las históricas nos hemos adaptado. Vivir 

el Vino ha contribuido con su crítica construc-
tiva y a la vez motivadora, que nos empuja a 

mejorar”
Manuel Fariña

Propietario de Fariña
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“A nivel técnico, hay un mayor control sobre la viticul-
tura y los procesos enológicos. A nivel de mercado, nos 
hemos acercado más al gusto del consumidor, teniendo 

en cuenta que este último cada vez está más preparado. 
Vivir el Vino ha conseguido de manera eficaz dar 

conocimiento técnico y enológico al consumidor” 
Adriana Ulibarri

Gerente de Bodegas del Abad

“Vivir el Vino ha facilitado notablemente que 
el vino llegue a más consumidores. Ha contri-
buido a formarlos y ha creado un público más 
exigente. Esto ha propiciado una motivación 
extra para nosotros, los productores, y que 
hayamos tratado de satisfacer la exigencia de 
los lectores aumentando la calidad de nues-
tros vinos” 
Félix Lorenzo Cachazo
Propietario de Félix Lorenzo Cachazo

“En este período, el sector ha debido adaptarse a un 
progresivo descenso del consumo y al impacto de la 

crisis económica, que se ha traducido en un aumento de 
la competitividad e internacionalización. En cuanto a 
los vinos, estamos asistiendo a un cambio de tendencia 

hacia vinos más finos, elegantes y afrutados”
José Luis Asenjo

Director Técnico de Finca Dehesa de Luna
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Félix Lorenzo Cachazo
Propietario de Félix Lorenzo Cachazo
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“Queda camino por recorrer. Sigue faltando respeto y 
cariño al vino. Debemos ponerlo más en valor y salir 
más fuera sin complejos, porque tenemos algo único. 

Eso sí, sin ponernos corsés. El vino debe ser algo senci-
llo y placentero. Vivir el Vino ha aportado frescura y 

cultura. Siempre apetece la revista cada mes y hojearla 
mientras te tomas una tapa y un buen vino... 

¡Feliz Aniversario!”
Manuel Herrera

Propietario de Finca Herrera Vinos y Viña Española Consultoría

“Ha habido un avance y dos retornos muy 
positivos. El avance se ha producido en la 
parte técnica y en los retornos, en la búsqueda 
de la tipicidad de cada lugar y en el regreso al 
viñedo. Para mal, no se ha logrado frenar la 
caída del consumo de vino. El papel de Vivir 
el Vino es imprescindible, ya que ayuda al 
aficionado a estar cerca de la actualidad” 
David González 
Enólogo de Gómez Cruzado

“El mundo del vino ha experimentado en España un 
giro radical. Hoy apostamos por las buenas prácticas 

enológicas, la diversidad y el origen, que nos hacen 
enormemente competitivos. Vivir el Vino contribuye 

a dar una visión global de nuestra vitivinicultura. 
Técnica, tradición, enoturismo y gastronomía es igual 

a conocimiento y disfrute”
Antonio Flores

Enólogo y Master Blender de González Byass
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David González 
Enólogo de Gómez Cruzado

“El consumidor aumenta su conocimiento gra-
cias a la tecnología y la llegada de revistas y  

guías, que potencian las catas con profesiona-
les. En estos últimos 18 años, Vivir el Vino ha 
tenido un papel importante, ya que ha acerca-
do el sector del vino a los lectores gracias a sus 

reportajes y  entrevistas”
Antoni Pérez

Director Comercial de Gramona
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“El mundo del vino evoluciona a una velocidad verti-
ginosa, produciéndose cambios significativos en poco 

tiempo. El papel de Vivir el Vino, una de las más 
importantes publicaciones del sector, ha sido funda-
mental por su valiosa aportación y rigor técnico. Su 
nombre lo dice todo: vive el vino con enorme pasión. 

Es la clave de su éxito”
José Manuel Pérez Ovejas

Director Técnico y Enólogo de Hermanos Pérez Pascuas

“Hemos vivido la revolución del sector. La 
mejora de la calidad de los vinos es muy evi-
dente y el gran cambio, diría yo, lo han expe-
rimentado los blancos, espumosos y rosados. 
Estas dos décadas han estado marcadas por 
la exportación y el enoturismo. El gran papel 
de Vivir el Vino ha sido acercar el sector al 
consumidor, con un lenguaje fácil, sencillo y 
profesional”
Pablo Ossorio
Consejero Delegado y Enólogo de Hispano+Suizas 

“Brindo por Vivir el Vino que en estos 18 años ha 
conseguido transmitir la mejora en la calidad del vino 

español, y ofrecer al público un mayor conocimiento 
sobre las diferentes DO y bodegas que apostamos por 

ofrecer día a día esa calidad”
Manuel Salinas

Jefe Nacional de Ventas de Inurrieta
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Pablo Ossorio
Consejero Delegado y Enólogo de Hispano+Suizas 
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“Ha habido una gran evolución, sobre todo, donde 
me toca de cerca, en la DO Rueda. Estamos en un 
momento magnífico, creando vinos de calidad, con 
el reconocimiento que merecen. Vivir el Vino es un 

referente en periodismo vitivinícola y esperamos que 
continuéis así otros 18 años, por lo menos”

Javier Sanz
CEO y Fundador de Javier Sanz Viticultor

“Los vinos españoles han alcanzado un nivel 
de calidad a la altura de los mejores del mun-
do. La diferenciación de terruño, puesta en 
valor de nuestras variedades, junto a una ma-
yor especialización y conocimiento, han sido 
determinantes. Ahora solo resta conseguir 
situar nuestros vinos en los mercados interna-
cionales al nivel que merecen”
Martina Prieto Pariente
Directora Técnica de 
José Pariente & Prieto Pariente 

“La evolución en la percepción que el consumidor tie-
ne del mundo del vino ha sido impresionante. Y en esa 

evolución Vivir el Vino ha tenido un protagonismo 
indudable con una importante labor de comunicación. 

Nuestro agradecimiento y apoyo con el deseo de que 
podamos contar con muchos números más”

 Miguel Gil
Codirector de Juan Gil Bodegas Familiares- Gil Family Estates
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Martina Prieto Pariente
Directora Técnica de 
José Pariente & Prieto Pariente 
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“La industria ha evolucionado hacia dos 
modelos. Por un lado, se vuelve al origen, al 

campo, como factor fundamental de los vinos 
de calidad (bodegas tradicionales y pequeños 

productores con diferenciación). Por otro, hay 
un boom de vinos con packaging, diseñados 
para captar a nuevos consumidores. Vivir el 

Vino analiza las tendencias y 
difunde proyectos diferenciadores”

María de Simón Baranda
 Responsable de Marketing y 
Enoturismo de La Marquesa
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“El vino español ha vivido una revolución en ámbitos 
con un crecimiento exponencial: innovación, enoturis-
mo, nuevas tecnologías, exportación, etc, que debemos 

seguir reforzando. Vivir el Vino ha sido un excepcional 
testigo, divulgador y un gran motivador para que siga-

mos apostando siempre por la máxima calidad. 
¡Brindamos por vuestras primeras 18 vendimias!”

Guillermo de Aranzabal
Presidente de La Rioja Alta

“La evolución del sector ha sido enorme, 
con clara vocación de apertura e impulso del 
conocimiento de los vinos españoles fuera 
de nuestras fronteras. Vivir el Vino es clave 
como divulgador y así confío que siga siendo 
en el futuro. Creo que el vino tiene que romper 
una serie de ‘barreras’ y mostrar su lado más 
divulgativo, saludable y divertido” 
Amaya Cebrián
Directora de Marketing y Comunicación de LAN

“Los viticultores han aprendido que el vino nace en el 
campo y que deben mimar el producto. Y los Consejos 
Reguladores no deben ser tan permisivos, ni admitir 

tanta producción. Los vinos han de ser una esencia del 
terruño, sin tener que parecerse a nada ni a nadie. 

Vivir el Vino ha hecho un gran logro en este aspecto” 
Luis Delgado

Gerente de Los Astrales
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Amaya Cebrián
Directora de Marketing y Comunicación de LAN



150 NÚMEROS

50

“Vivir el Vino es una publicación especializada de re-
ferencia que se ha mantenido independiente. Ha estado 

cerca del sector y ha dado visibilidad a pequeños pro-
yectos y zonas emergentes. En España, nos encontra-

mos en un momento muy interesante con muchas zonas 
haciendo las cosas muy bien. Se ha producido un salto 

cualitativo a nivel internacional del vino español”
 Amancio Fernández

 Enólogo y Director Técnico de Losada

“Sin duda, me quedo con la toma de concien-
cia sobre el valor de nuestros viñedos viejos, 
y la necesidad de conservarlos. También sobre 
la diferenciación del vino, rescatando técnicas 
tradicionales de cultivo. Vivir el Vino ha sido 
y es una magnífica herramienta para conec-
tar con el cliente y acercarle no solo nuestros 
vinos, sino su alma”
Juan Luis Cañas
Presidente de Luis Cañas, 
Amaren, y Dominio de Cair

“En los últimos años, la puesta en valor del territo-
rio, la identidad y la orientación hacia la calidad por 

parte de los viticultores han sido claves. Vivir el Vino 
ha sabido mostrar este trabajo y ese esfuerzo a un 

consumidor que cada día está más informado y es más 
exigente. ¡Enhorabuena!” 

Juan Vázquez
Director en Martín Códax
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Juan Luis Cañas
Presidente de Luis Cañas, 
Amaren, y Dominio de Cair

“Nunca el nombre de una revista ha definido 
mejor el trabajo de tanta gente que formamos 

este mundillo. Vosotros habéis sabido transmi-
tir la pasión y la dedicación necesaria en este 
trabajo, número a número. Por otras 150 edi-

ciones con las mismas ganas de Vivir el Vino”
Lauren Rosillo

Director Técnico de Familia Martínez Bujanda
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“El sector ha evolucionado con una mezcla de 
tradición, naturaleza y medios técnicos. Se ha 

acoplado a los tiempos con pausa, conocimiento y 
honestidad propia de un producto de la tierra, para 

la tierra. Vivir el Vino da a conocer el potencial 
de las bodegas, y pone voz a grandes y pequeños, 

acercando el mundo del vino al público”
Julián Rodríguez

Director Comercial de Martúe

“Ha evolucionado muchísimo la cualificación 
de los vinos españoles gracias al desarrollo 
enológico y tecnológico. Las bodegas han 
experimentado un gran desarrollo internacio-
nal y elaboran excelentes vinos que no tienen 
nada que envidiar a otras regiones del mundo. 
Vivir el Vino contribuye de manera honesta y 
profesional a la difusión del sector. ¡Enhora-
buena por cumplir 150 números y que vengan 
muchos más!”
Carlos Moro
Propietario de Matarromera

“El sector vitivinícola ha ahondado en el respeto a los 
distintos terruños, en la viticultura sostenible y en la 

reivindicación de la personalidad de los territorios y 
elaboradores. En este camino, los medios son dinamiza-
dores y aliados fundamentales. Durante los últimos 18 
años, Vivir el Vino ha transmitido la cultura del vino 

haciendo accesibles y atractivos sus valores”
Mariano García

Fundador y Consejero Delegado de 
Mauro, San Román y Garmón Continental
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Carlos Moro
Propietario de Matarromera
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“Se ha producido una profesionalización del sector 
debido a la nueva generación de enólogos. A su vez, se 
da un interés creciente por las variedades autóctonas y 
la diferenciación del producto. Vivir el Vino ha servido 
de nexo entre la industria y el consumidor, haciendo de 

revista especializada, guía y tienda de vinos”
Juan José Muñoz

Director Técnico de Murviedro

“El sector del vino ha evolucionado muchísi-
mo y de forma muy positiva. El conocimiento 
del terruño y del viñedo, las mejoras técnicas 
y el acercamiento al consumidor han hecho 
posible la ‘democratización’ del vino. Vivir 
el Vino ha sido vital y muy importante para 
acercar, informar, educar y dar a conocer la 
pasión y el amor a la cultura del vino. ¡Enho-
rabuena y seguid luchando por este proyecto 
tan bonito” 
Iván Izquierdo Fernández
Director de Proyectos de Neo

“La industria ha cambiado de forma inimaginable. 
España ya no es un pequeño país que exporta vino de 
Rioja. Se ha convertido en una potencia exportadora 
con sello claro de calidad, diversidad y personalidad. 

Respecto a Vivir el Vino, la cosa está clara. Si no fuera 
por revistas como esta, no se habría logrado la labor de 

difusión y educación. ¡Por muchos brindis más!”
Alejandro Santos

Brand Manager en Veuve Clicquot, Estates & Wines/Numanthia
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Iván Izquierdo Fernández
Director de Proyectos de Neo
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“La evolución de la industria vitivinícola en 
España ha sido una revolución: de la tra-
dición a la tecnificación del sector en pocos 
años. Ahora estamos volviendo hacia la 
tradición, pero con más conocimiento. Vivir el 
Vino ha visibilizado la actualidad del mun-
do del vino dando una información veraz y 
certera”
Adriana Ochoa
Dirección Técnica de Ochoa

“En 18 años esta industria ha evolucionado una 
barbaridad, desde la maquinaria hasta los vinos, 

pasando por los consumidores. Vivir el Vino 
siempre nos ha acompañado mostrándonos la 

actualidad y las últimas tendencias. 
Enhorabuena y a por más” 

Juan Bautista García
Gerente, Enólogo y Director Técnico de Paco García

“En estos 18 años, España se ha centrado 
más en la calidad que en la cantidad, con gran 
presencia de nuevas DO y reconocimiento, 
avalado por Bruselas, de los nuevos pagos. 
Vivir el Vino, a través de sus guías, revista, 
club y publicaciones calma la curiosidad del 
consumidor y le mantiene informado sobre 
continuas tendencias”
Eva Sánchez
Propietaria y Directora Comercial 
de Pago Casa del Blanco
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A pesar del crecimiento en estas dos décadas, la indus-
tria vitivinícola sigue buscando esa posición prepon-

derante y el peso que merece. 18 años después, Vivir el 
Vino evoluciona como las mejores elaboraciones: ga-

nando en matices, complejidad y equilibrio… 
¡Y con un futuro brillante! 

Pedro Ruiz Aragoneses
Director General de Pago de Carraovejas y Ossian Vides y Vinos

“Nuestra industria, como vosotros ¡cum-
pliendo mayoría de edad! Y como hitos fun-
damentales: la generalización de los mejores 
estándares de calidad, el redescubrimiento 
de nuestras uvas endémicas y el superlativo 
crecimiento de ventas en el mercado exterior. 
Con publicaciones como Vivir el Vino y vues-
tro lenguaje libre, fácil y cercano ¡a recuperar 
el consumo interno! ¡Enhorabuena a todo el 
equipo!”
Ignacio Barco
Cofundador de Pago del Vicario

 “Ha sido una etapa de reivindicación de nuestras sin-
gularidades, de irrupción de nuevas zonas en el panora-
ma de los vinos de calidad, y de apuesta por el diseño y 
la creatividad. Vivir el vino ha jugado un papel clave, 

por su decidido apoyo a proyectos audaces que han 
revolucionado el sector” 

Pedro Mercado
Propietario y Enólogo de Pago Los Balancines
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Ignacio Barco
Cofundador de Pago del Vicario
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“En España se realizan elaborados cada vez mejores. 
Además, la exportación ha crecido enormemente y el 

enoturismo avanza, con lo que esperamos que aumente 
el consumo per cápita a medio plazo. Nuestra asigna-

tura pendiente es mejorar el precio medio. Nuestro país 
tiene muchas bodegas y sin Vivir el Vino sería difícil 

dar a conocer nuestros productos” 
Vicky Mareque

Gerente de Pazo Señorans

“Ha habido un mayor conocimiento y reco-
nocimiento en la viticultura. Se ha forjado 
una generación de enólogos con formación e 
inquietud, y ha mejorado la calidad que hay 
en la mayoría de vinos y de todos los precios. 
Vivir el Vino ha sido de vital importancia en 
la educación, información y cultura del vino”
Delfi Sanahuja
Enólogo Jefe de Perelada 

“España ha llevado a cabo una segunda revolución, 
tras la tecnológica de los 90, que ha sido el viñedo. Los 

productores hemos vuelto al origen, al cultivo orien-
tado a la producción de vino.  Vivir el Vino ha sido 

testigo de este cambio y ha mostrado lo relevante con 
una reflexión lúcida”

Jesús Astrain
Enólogo de Pirineos
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Delfi Sanahuja
Enólogo Jefe de Perelada 
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“Ser capaz de llegar a todos los públicos de 
una manera sencilla; acercar la cultura viti-
vinícola al público; dar a conocer las varie-
dades, las regiones, y enseñar a disfrutar los 
diferentes vinos sin asociar este disfrute con 
elitismos. Todo esto ha hecho que bodegueros, 
medios y público consigan Vivir el Vino en 
toda su extensión” 
José Luis Prada
Propietario de Palacio de Canedo (Prada a Tope)

“En estos 18 años, la calidad se ha convertido 
en el buque insignia de prácticamente todas las 
denominaciones de origen de España y, en esto, 

publicaciones como Vivir el Vino, han jugado un 
papel fundamental, convirtiéndose en una refe-

rencia para profesionales y aficionados, dando a 
conocer y disfrutar mejor este sector. 

¡Felicidades y a por los siguientes 18! 
Carlos Villar

Director General de Protos

“La industria ha evolucionado hasta cam-
biar de piel en varias ocasiones. Poco o nada 
tienen que ver los vinos con los de antaño. El 
negocio alcanza una nueva dimensión mucho 
más compleja y, aunque ahora bebamos me-
nos, bebemos mejor. Vivir el Vino también ha 
evolucionado desde la forma hasta el fondo. 
Nos ayudáis a trasladar nuestra pasión, a 
conocer mejor otros vinos”
Rodolfo Bastida
Director General y Director Técnico de Ramón Bilbao
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“Como reto de futuro, es imprescindible generar 
valor desde la viña dando al entorno rural la im-
portancia que se merece. Solo conectando con la 

cultura de los paisajes y la tradición de las regiones 
vitivinícolas, lograremos vinos capaces de emocio-
nar. En este sentido, el papel de los medios como 

Vivir el Vino es y será esencial”
Ton Mata

Enólogo y Director de Recaredo

“Entiendo que la industria ha evolucionado 
favorablemente, no sólo por hacer cada vez 
mejor los vinos, sino por su posicionamiento 
en el mundo, aunque aquí todavía nos queda 
trabajo. Vivir el Vino ha jugado un papel 
muy importante a la hora de promover la 
cultura del vino y ayudar a que se conozca la 
heterogeneidad del mercado”
Fernando Remírez de Ganuza
Fundador y Propietario de Remírez de Ganuza

“La industria del vino se ha rejuvenecido con propuestas 
más novedosas, nuevas variedades, formas de elabora-

ción, orígenes y estilos. Vivir el Vino ha sido un referente 
en los últimos 18 años a la hora de acercar a sus lectores 
las tendencias, las novedades y los avances en el mundo 

del vino de una forma directa, educativa y fresca”
Santiago Frías

Director General de Riojanas
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Fernando Remírez de Ganuza
Fundador y Propietario de Remírez de Ganuza
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“Al comienzo de esta etapa se pusieron de moda los vi-
nos voluptuosos, potentes y carnosos. Hoy hemos evo-
lucionado hacia vinos más frescos y con más tensión, 
lo que cambia  la forma de manejar las elaboraciones, 

el viñedo y sus suelos. Podemos evolucionar y mejorar, 
pero no olvidar nuestros orígenes”

Javier Rodríguez
Enólogo y Responsable Técnico de Rodríguez Sanzo

“Hemos vivido una revolución industrial  y tec-
nológica en nuestras bodegas ,que nos ha permi-
tido estar en el olimpo de los vinos de calidad, 
aunando la tradición e historia con las tenden-
cias más vanguardistas. Vivir el Vino, con la ele-
gancia y objetividad de un excelente notario, ha 
registrado nuestra historia reciente como parte 
del patrimonio vitivinícola nacional”
Santiago Jordi
Elaborador y Presidente de la 
Federación Española de Asociaciones de Enólogos

“España ha progresado mucho en calidad y en recono-
cimiento de sus denominaciones de origen. Sin embar-
go, nuestro país aún está muy lejos del papel que debe 

corresponderle en el panorama internacional. Continua-
mos arrancando cepas centenarias y produciendo ma-
sivamente vino barato. Vivir el Vino ha sido y es una 

publicación que ocupa un lugar único en la información 
vitivinícola, ya que aúna seriedad y credibilidad con un 

formato de difusión innovador”
Javier Zaccagnini 
Propietario de Seisolo
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Santiago Jordi
Elaborador y Presidente de la 
Federación Española de Asociaciones de Enólogos
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“España está conectada con los mercados 
internacionales, por lo que su evolución ha 
sido la misma que en otros grandes países 
productores. Se busca la recuperación de va-
riedades locales, vinos más personalizados que 
expresen territorio, y profundizar en ecolo-
gía. Vivir el Vino ha desempeñado un papel 
divulgador, favoreciendo la cultura del vino 
y el conocimiento de nuestros productos entre 
los consumidores.”
Josep Mª Pujol-Busquets
Propietario de Alta Alella

“Desde mi infancia he tenido una gran pasión 
por el viñedo y lo fermentado. Junto a mi herma-

no y maestro Fidel seguimos la pasión de nues-
tros abuelos, conociendo, entendiendo y dejando 

expresarse a nuestros vinos desde 1992 hasta 
hoy, en el lugar de siempre, en Labastida, en 

plena Rioja Alavesa. Somos ya la tercera genera-
ción de hacedores de vino (ahora enólogos)”

Carlos fernández
Gerente, Propietario y Enólogo de Tierra y Vino

“Desde hace 18 años se ha profesionalizado  
el mundo vitivinívola con muchas inversiones, 
alguna de ellas con resultados espectaculares. 
Para ello ha sido fundamental la intervención 
de medios de comunicación especializados 
como Vivir el Vino”
Tomás Postigo
Director y Enólogo de Tomás Postigo
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“Desde el cambio de milenio, la industria ha ido evo-
lucionando. Han surgido nuevas bodegas, han des-

aparecido otras, y han irrumpido con fuerza nuevas 
tecnologías y redes sociales. Se ha producido un boom 

en la exportación y se ha consolidado el cambio hacia la 
agricultura ecológica. Y en estos 18 años, Vivir el Vino 

nos ha ido explicando todo esto”
PACO DE LA ROSA TORELLÓ

Director y Enólogo de Torelló

“En estos 18 años, los departamentos de cali-
dad de las bodegas han avanzado mucho en el 
control del embotellado del vino. Tripecork ha 
incorporado procesos tecnológicos de control 
y eliminación de TCA. Vivir el Vino es un 
puente entre el consumidor y las bodegas, y 
acerca con su guía y amena revista el mundo 
del vino al lector”
Rosa San Román
Responsable Comercial de Corchos Tripecork

“Los bodegueros hemos descubierto las particularidades 
de cada una de las variedades de uva y de sus suelos, y 
esta experiencia nos ha llevado a expresar mucho mejor 

sus cualidades. Vivir el Vino ha acercado al profesional 
y al consumidor todo lo que las bodegas estamos 

intentando expresar” 
Juan Esteban 

CEO de Valderiz 
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Rosa San Román
Responsable Comercial de Corchos Tripecork
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“La evolución en los últimos años ha sido importantí-
sima. Se han puesto en valor nuevas regiones vitícolas 
y han aparecido productores con ganas de contar cosas 
con sus vinos. Vivir el Vino ha ayudado a que nuevos 

vinos y proyectos se conozcan, y de esta forma, ha faci-
litado que el consumidor tenga mayor conocimiento, y 

pueda exigir a los productores que mejoremos día a día”
Aurelio García

Enólogo de Valquejigoso 

“La industria está cada vez más enfocada al 
consumidor. Los gustos, la forma y los mo-
mentos de consumo evolucionan, abriéndose 
nuevos canales de comunicación que afectan a 
todos los estadíos de la cadena de valor. Vivir 
el Vino sigue siendo un referente para estar al 
tanto de los cambios del mercado”
Álvaro Cerrada
Director de Marketing de Valtravieso

“Con la entrada del siglo surgió una excesiva euforia, 
aunque la industria se repuso haciendo las cosas de 

forma más sostenible, respetando la uva y sin caer en 
excesos de maderas. Las bodegas necesitamos publica-

ciones como Vivir el Vino, que habéis sabido continuar 
gracias a vuestra profesionalidad mientras que otras 

han desaparecido. ¡Felicidades por estos 18 años!”
Gonzalo Iturriaga

Director Técnico de Tempos Vega Sicilia
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Álvaro Cerrada
Director de Marketing de Valtravieso
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“En estos últimos 18 años, las bodegas han conseguido 
abrirse al público a través de las visitas, catas, etc. El 
papel de la revista Vivir el Vino ha sido fundamental, 
ya que ha sabido transmitir esa nueva visión y alejar a 

las bodegas de ese hermetismo que las perseguía”
Eduardo Poza

Administrador de Verdeal

“El mundo del vino en España ha vivido una 
auténtica revolución en calidad. Se ha apos-
tado por la viña para lograr vinos premium, 
con mayor identidad. También se ha hecho 
un gran trabajo en comercialización. Vivir el 
Vino ha sido un actor muy importante en la 
transformación y referencia en la divulgación, 
comunicando de manera sencilla y honesta. 
¡Muchas gracias!”
Gregorio Martínez
Director Comercial de Vinos Jeromín

“En los últimos años, la industria del vino ha evolucio-
nado mucho hacia la calidad y, por supuesto, publica-
ciones como Vivir el Vino han servido para ayudar en 
el conocimiento de los vinos con el consiguiente tirón 

hacia la calidad”
Miquel Gelabert

Propietario y Gerente de Vins Miquel Gelabert
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Gregorio Martínez
Director Comercial de Vinos Jeromín
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“La evolución ha sido grandísima en nuevas técnicas y 
útiles más selectivos e higiénicos, mejorando muchísimo 

las calidades de los vinos. También el vino español ha 
sido capaz de traspasar más fronteras con la exigen-

cia que ello requiere. Y Vivir el Vino ha colaborado en 
difusión y promoción con numerosas casas y productos”

Jesús María Sastre
Propietario de Viña Sastre

“La evolución ha sido espectacular en estos 18 
últimos años. Han llegado enólogos que han 
recuperado viñedos olvidados, trabajan ellos 
mismos la tierra y producen unos vinos ex-
traordinarios, que conquistan mercados inter-
nacionales. Y Vivir el Vino ha reflejado todas 
estas nuevas generaciones con entusiasmo”
María del Yerro
Copropietaria de Viñedos Alonso del Yerro

“La industria vitivinícola ha dado un enorme salto 
cuantitativo y cualitativo. El gran avance  tecnoló-
gico ha permitido aumentar la calidad de los vinos. 

Hoy se pueden encontrar vinos de gran calidad y 
multitud de bodegas por toda la geografía española. 

La revista Vivir el Vino ha acercado este conoci-
miento al consumidor, consolidándose como una 

herramienta imprescindible”
Jordi Alonso

Gerente y Enólogo de Virgen de la Asunción
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María del Yerro
Copropietaria de Viñedos Alonso del Yerro
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REPORTAJE
Alejandra Malaina

Navidad
Vino
la estrella de la



73

En las distancias cortas, un perfume se la juega. En 
Navidad, y en las cenas familiares, es el vino el foco 
de todas las miradas. Puede ser la época del año que 
más valor se le dé a una bonita botella de vino, una 
sorprendente etiqueta, una buena añada o un sabor 
nuevo. Son muchas celebraciones y casi todo suce-
de en torno a la mesa en estas fechas. Cenas de em-
presa, comidas familiares, eventos navideños..., es un 
no parar. Así que este es el momento de la verdad, y 
el vino debe jugar un papel fundamental. A lo mejor 
sabrán, porque ya les ha sucedido, que un mal vino 
puede tirar por tierra una estupenda y elaboradísima 
cena navideña. Y al revés, una comida no muy brillan-
te puede compensarse con un buen vino en la mesa.
A pocos días de la Navidad, probablemente ya estén 
eligiendo los menús. Ahora es el momento de bus-
car vinos especiales que casen con esos deliciosos 
platos. El consejo es que no compre solo un tipo de 
vino, sino diferentes que combinen con los distintos 
sabores de estas fechas. 
Aquí van algunas recomendaciones.
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REPORTAJE

CLÁSICOS Y NO TAN CLÁSICOS
Los amantes de las tradiciones, esos que prefieren apostar por los vinos de siempre o, al menos, por las bodegas que 
conocen de toda la vida, pueden seguir vistiendo sus mesas navideñas con referencias tan conocidas como las que a 
continuación les mostramos. 

aÍA 2013
Bodegas Miquel Oliver - DO Pla i Llevant

Con más de 100 años de historia a sus espaldas, hoy 
son Miquel y Pilar, nieto y biznieta, respectivamente, 
del fundador Melchor Oliver quienes llevan las riendas 
de la bodega. Y entre todas las variedades de uva que 
cultivan en tierras mallorquinas bajo los dominios de 
la DO Pla i Llevant,  la Merlot es la elegida para dar 
forma a este monovarietal, ideal para combinar en 
estas fechas con cochinillo o chuletón de Ávila.

19,50€

Baigorri belus 2014
Bodegas Baigorri - DOCa Rioja

Un vino exclusivo, de esos conocidos ahora como 
“de autor”, que emplea en su elaboración uvas de las 
variedades Mazuelo y Tempranillo, principalmente, 
a las que se suman pequeñas cantidades de otras 
variedes autóctonas que se seleccionan a mano, 
grano a grano. Un proceso que se realiza en la 
localidad alavesa de Samaniego, bajo el abrigo de la 
Sierra de Cantabria.

22,40€

VIÑA PEDROSA FINCA LA NAVILLA 2015
Hermanos Pérez Pascuas - DO Ribera del Duero

Con cerca de cuatro décadas de historia, esta ya 
mítica bodega ha logrado despuntar en Ribera del 
Duero y exportar sus vinos a más de 40 países. En 
este caso, su Finca La Navilla procede de un único 
viñedo, ubicado a una altitud de 844 metros sobre el 
nivel del mar. Allí se cultivan uvas de la variedad Tinta 
del País, sometidas a unas temperaturas que varían 
considerablemente entre el día y la noche.

29,00€

Palacio de Sada 
80 Aniversario Garnacha 2012

Palacio de Sada - DO Navarra
Con 80 primaveras recién cumplidas, Palacio de Sada 
ofrece un vino repleto de matices florales y con un 
claro punto mineral, fruto de una larga y fructífera 
historia en la que el buen hacer es la impronta de la 
casa. No en vano, la bodega es el resultado de los 
viticultores de la zona de la que orgullosamente toma 
prestado su nombre. 

18,00€
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Valbusenda Vivo 2011
Bodegas Valbusenda - DO Toro

Valbusenda es mucho más que una bodega. Es en 
realidad un completo complejo enoturístico, integrado 
además por un hotel-spa de 5 estrellas, un jardín 
ampelográfico y un viñedo de formación. Allí se puede 
degustar también este monovarietal de Tinta de Toro 
de larga crianza. Un vino que, con su entrada melosa 
y dulzona, invita a brindar durante las comidas y las 
cenas de las fiestas navideñas.

22,90 €

Lan a mano 2015
Bodegas LAN - DOCa Rioja

Esta bodega, fundada en 1972, rinde homenaje con 
su nombre a las tres provincias que integran la DOCa 
Rioja: Logroño, Álava y Navarra y es en aquel entorno 
donde elabora este coupage de Tempranillo, Mazuelo 
y Graciano. Unas uvas obtenidas de cepas con más 
de 40 años de edad procedentes del pago El Rincón, 
ubicado en la finca Viña Lanciano. Allí se vendimian 
manualmente para luego ser escogidas en mesas de 
selección por racimos y por granos.

29,00€

Valbusenda cepas viejas 2012
Bodegas Valbusenda - DO Toro

Con una historia que se remonta al año 2003, esta 
bodega ha sabido posicionar sus vinos entre los 
más influyentes del panorama nacional. Eso es 
precisamente lo que ocurre con este monovarietal 
de Tinta de Toro, elaborado con uvas procedentes de 
viñedos con más de 80 años de edad, plantados en pie 
franco sobre terrenos de canto rodado de aluvión. Un 
clásico ideal para disfrutar con carnes asadas.

36,00 €

Erial tradición familiar 2015
Bodegas Epifanio Rivera - DO Ribera del Duero

Este vino puede presumir sin complejos de haber 
sido producido y elaborado en la denominada milla 
de oro de la Ribera del Duero. Con viñas de más de 
80 años de historia, este monovarietal de Tinta Fina 
resume a la perfección la filosofía de una marca 
que ha llevado el nombre de Ribera por los rincones 
más recónditos del mundo y que, a día de hoy, sigue 
siendo uno de los buques insignia de la zona. 

23,00 €
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REPORTAJE

VINOS EXCLUSIVOS
Si lo que se busca es sorprender a los invitados, nada mejor que recurrir a vinos diferentes y exclusivos, ya sea por su 
precio, sus sugerentes embalajes, sus variedades poco conocidas, la rareza de sus viñedos o por su carácter novedo-
so en el mercado.

reportaje

PAGO DE CARRAOVEJAS 2016
Pago de Carraovejas - DO Ribera del Duero

Nos encontramos frente a la segunda añada de este 
vino, si bien la bodega que lo elabora es conocida 
por todos los amantes de la enología. Se trata de un 
coupage integrado por uvas de las variedades Tinto 
Fino, Cabernet Sauvignon y Merlot, que aportan en 
su justa medida expresividad, potencia y, al mismo 
tiempo, una tremenda delicadeza, que lo hacen 
fácilmente reconocible.

30,00€

MALKOA 2015
Bodegas Astobiza - DO Txacoli de Álava

Condicionado antaño por sus producciones limitadas, 
el txakoli es, gracias a elaboradores como Astobiza, 
un lujo al alcance de todos. En este caso se trata de 
un vino fresco, balsámico, cítrico y especiado, que 
se obteniene principalmente de uvas de la variedad 
Ondarrabi Zuri, con algo de Ondarrabi Zuri Zerratie y 
Izkiriota. La bodega responde al concepto de pago, 
protegido entre montañas a una altitud de 250 
metros sobre el nivel del mar. 

32,00€

Valserrano graciano 2015
Bodegas Valserrano - DOCa Rioja

Un monovarietal de uva Graciano, considerada por 
muchos como la única variedad autóctona de la zona 
de Rioja y escasamente cultivada debido a su baja 
rentabilidad. Estas circunstancias son precisamente 
las que confieren a este vino su indudable calidad. Un 
vino de una de las muchas bodegas centenarias de 
Rioja, fundada durante la segunda mitad del siglo XIX 
y convertida hoy en uno de los principales estandartes 
de la denominación de origen.

20,00€

Viognier prieto pariente 2017
Bodegas Prieto Pariente - VT Castilla y León

Llegada desde el valle del Ródano, la variedad 
Viognier ha hecho suyas las tierras de Castilla y León. 
Concretamente, un pequeño páramo de la localidad 
vallisoletana de La Seca, donde la énologa Martina 
Pariente sabe extraer lo mejor de una uva que 
ofrece unos vinos blancos golosos y sabrosos y que 
acompañan gratamente a todo tipo de pescados bien 
elaborados.

15,95€
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finca valpiedra reserva 2011
Finca Valpiedra - DOCa Rioja

Inaugurada en 1999, Finca Valpiedra es el principal 
exponente del espíritu emprendedor de Familia 
Martínez Bujanda. En la actualidad, es la única bodega 
de Rioja perteneciente a la Asociación Grandes Pagos 
de España, una exclusiva y reducida agrupación 
de bodegas españolas con viñedos singulares 
y personalidad propia, de donde se obtiene este 
coupage de Tempranillo, Graciano y Maturana Tinta.

21,00 €

albina essencia 2011
Bodegas Riojanas - DOCa Rioja

Fundadas en 1890, Bodegas Riojanas son todo 
un clásico de la viticultura nacional. Su labor 
incesante durante su más de un siglo de historia ha 
contribuido a dar a conocer el nombre de la región 
que la vio nacer por todo el mundo. En esta ocasión, 
recomendamos un vino muy exclusivo, un reserva de 
Tempranillo y Graciano que llega a la mesa envuelto 
en un elegante estuche que levanta pasiones tanto 
por su continente como por su contenido. 

200,00€

Las Tierras Original 2012
Rodríguez Sanzo - DO Toro

Elaborado con uvas Tinta de Toro, procedentes de tres 
viñas prefiloxéricas, Javier Rodríguez obtiene un Toro 
de corte moderno, tan elegante como contundente. 
Es el resultado de un complejo trabajo de elaboración 
que comienza con la vendimia en cajas y posterior 
selección en bodega, donde se enfría con nieve 
carbónica antes de fermentar en madera y someterse 
a diferentes tipos de maceraciones.

21,00 €

SERICIS CEPAS VIEJAS BOBAL 2015
Bodegas Murviedro - DO Utiel-Requena

Extramuros de Requena, la familia Schenk fundaba en 
1927 una bodega que recogía el testigo de la historia 
vitivinícola de la zona, enalteciendo como nunca 
antes a la variedad autóctona por antonomasia: la 
Bobal. Uno de sus máximos exponentes es este 
monovarietal, tan suave como noble, que marida a la 
perfección con los platos de ave tan típicos de estas 
fechas navideñas.

12,00€
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REPORTAJEreportaje

PARA ABRIR APETITO
Antes de trinchar el pavo, el cordero o el cochinillo, sugerimos regar los aperitivos, los platos con pescado o los pos-
tres con algunas referencias que, más o menos conocidas, complementan cualquier banquete navideño a la perfec-
ción gracias a su capacidad de maridar con los platos más vanguardistas.

reportaje

condes de albarei 2017
Bodegas Condes de Albarei - DO Rías Baixas

Considerada como uno de los buques insignia de 
Rías Baixas, Condes de Albarei nació en 1988 con el 
firme propósito de elaborar Albariños de la máxima 
calidad. Y como resultado de su esfuerzo nace este 
monovarietal, que aporta frescura a los entrantes y 
acompaña a la perfección a los pescados asados al 
horno o cocinados a la plancha gracias, sobre todo, a 
su gran abanico de aromas.

9,00€

Verdeal 2017
Bodegas Verdeal - DO Rueda

He aquí una auténtica glorificación de la Verdejo, 
variedad endémica de Rueda. Eso es lo que 
representa este monovarietal de Eduardo Poza quien, 
en 2007, decidía ponerse manos a la obra y recuperar 
la identidad de esta uva. Todo un tributo a la máxima 
expresión de aromas frutales y a una rica acidez que 
ejercen como perfectos anfitriones en los entrantes 
de nuestra mesa. 

9,50 €

heaven & hell 2017
XL Sebio Viños de Encostas - Sin DO

En su incesante búsqueda de vinos más directos, 
con personalidades únicas y elaboraciones más 
arriesgadas, el proyecto personal de Xose Lois Sebio se 
traduce en vinos como este coupage de uvas Albariño, 
Treixadura y Godello que, procedentes de viñedos 
viejos, se ajusta a la más estricta definición de vino 
de pueblo, pues en su elaboración participan distintas 
parcelas de la localidad orensana de Gomariz.

 17,00 €

Aula Reserva Brut Nature
Coviñas - DO Cava

El cava no solo se elabora en Cataluña y prueba 
de ello es el que produce Coviñas en la zona de 
Utiel-Requena. Se obtiene de las mejores uvas de la 
variedad Macabeo que, tras un suave estrujado, pasan 
a fermentar en depósitos de acero inoxidable antes de 
ser sometidas al proceso de elaboración tradicional. 
Mérito no le falta a esta cooperativa de segundo grado, 
integrada por más de 3.000 viticultores.
 

6,00 €

1

2

3

4

1

2
3

4



7979

sugerencias 

En el marco de un nuevo posicionamiento centrado en los 
vinos de alta gama, la compañía ha desarrollado un plan 
de crecimiento dirigido al incremento exponencial de nue-
vos mercados, y al refuerzo de su plan estratégico de co-
municación. 
En este sentido, recientemente la bodega ha cambiado su 
imagen y ha renombrado su marca corporativa como Vila-
no. Así, respaldada por dos nuevos estandartes: Vilano y 
La Baraja, Viña Vilano ha sabido adaptarse a las necesida-
des de un mercado cada vez más exigente.

79

Vilano
Vilano 2015 representa la máxima expresión del terroir 
ribereño en un vino llamado a hacer historia. Se trata de 
viñas plantadas hace un siglo, en 1917, en el “Paraje de 
Vilano”, que dan como resultado racimos pequeños, casi 
sin hombros, que transmiten una enorme singularidad al 
vino, gracias a los suelos frescos, aluviales y arcillosos de 
la zona.
Es 100% Tempranillo. Tras realizar la fermentación malo-
láctica en barricas de roble francés, ha sido criado durante 
24 meses para conseguir un excepcional vino.
De color rojo picota muy profundo con reflejos violáceos, 
limpio y brillante, es un vino de enorme intensidad aromá-
tica y muy complejo. Fruta negra, madura, con toques de 
especias, regaliz, y monte bajo. En boca resulta opulento, 
de gran cuerpo y estructura, enormemente sabroso, con 
suaves y redondeados taninos y un final muy largo y 
persistente.
Vilano llega al mercado con un precio de venta al público 
de 40 euros y bajo una edición limitada de 6.225 botellas.

La Baraja
La Baraja 2015 es un coupage de las variedades Tempra-
nillo (procedente del Pago de la Baraja, en Pedrosa de 
Duero), Cabernet Sauvignon y Merlot, que tras realizar la 
fermentación maloláctica en barricas de roble francés, 
reposa durante 18 meses para obtener un vino elegante, 
aterciopelado y de enorme potencial aromático. 
Se presenta con un color rojo picota, con evidentes tonos 
amoratados que denotan su incipiente juventud. Limpio 
y brillante, en nariz posee una intensidad media alta, con 
matices propios de la crianza, notas tostadas y especia-
das, mucha fruta roja y enorme complejidad. En boca se 
muestra potente, elegante y con un largo recorrido, buena 
acidez, y un final largo y persistente. 
La Baraja llega al mercado bajo una edición limitada y nu-
merada de 26.949 botellas y su precio de venta recomen-
dado es de 30 euros.

79

Viña Vilano se consolida en 
Ribera gracias a su excelencia
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club vivir el vino

Solar de Libano Crianza 2014
Castillo de Sajazarra - DOCa Rioja

Sajazarra está en la parte norte de La Rioja Alta, lo 
que confiere a sus vinos un frescor que no tienen 
otros. A finales de los años 60 del siglo pasado, la 
familia Líbano compró el castillo para reconstruirlo y 
hacer de él su hogar. 
Su Solar de Líbano Crianza 2014 es frutal, sazonado, 
balsámico y con barrica correcta. En boca es amable, 
ligero, sabroso y equilibrado.

Fariña 75 Aniversario 2014
Fariña - DO Toro

Los vinos de Fariña tienen el latido del Duero y de 
la tierra de Toro. Manuel Fariña tuvo claro desde el 
principio el gran potencial de esta tierra. En 2017 
celebraba su 75 aniversario y es su hijo Manu el que 
mantiene el legado de la firma. Se trata de un vino 
fresco, contundente, con fruta homogénea, recuerdos 
de juanola y farmacia. En boca es amable, goloso y 
con un punto dulzón. 

Valderiz 2015
Valderiz - DO Ribera del Duero

Integrada por un total de 60 hectáreas plantadas por 
Tomás Esteban y otras 10 que heredó de su padre, el 
viñedo de Valderiz se reparte entre más de 35 parce-
las, situadas en diferentes suelos, dispuestas en vaso 
tradicional e injertadas con viñedos viejos de la fami-
lia. Este Valderiz 2015 presenta una intensidad media-
alta, con aromas de fruta en licor, vegetales, balsámi-
cas y minerales. En boca es amplio y estructurado.

Nuestra 
selección
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A Telleira 2017
Reboredo Morgadío - DO Ribeiro

Telleira es el homenaje a uno de los oficios artesanos 
más antiguos de Galicia, los telleiros (los tejeros). El 
descubrimiento de una antigua fábrica de tejas en una 
de las fincas de la bodega motivó el nombre de este 
vino, que hace gala de su pasado porque construye 
como nadie la esencia de esta denominación. Destaca 
por sus notas de manzana y sidra con toques herbá-
ceos y una textura grasa, alegre y fresca. 

Finca Valpiedra 
Reserva 2011

Finca Valpiedra - DOCa Rioja 
Considerada como una de las fincas más importantes 
de la familia Martínez Bujanda en Rioja, esta bode-
ga se ajusta al clásico estilo bordelés, con un único 
viñedo y dos vinos elaborados exclusivamente con 
uvas del pago. Este en concreto es intenso, aromá-
tico, complejo, frutal y mineral, con notas tostadas. 
En boca es claramente riojano, con un final largo y 
persistente.

Vilano Roble 2017
Viña Vilano - DO Ribera del Duero

Ubicada en Pedrosa de Duero (Burgos), una de las 
zonas privilegiadas donde tradicionalmente se han 
cultivado viñedos de alta calidad, Bodegas Viña Vila-
no Soc. Coop. cuenta con más de 300 hectáreas de 
viñedo de la variedad Tinta Fina. Su Vilano Roble 2017 
presenta destacadas notas florales y fruta del bosque 
madura con recuerdos de vainilla y regaliz. En boca 
resulta redondo, estructurado y persistente. En su 
conjunto resulta complejo y armonioso.
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El vino es un producto que se elabora y consume desde la aparición 
de las primeras civilizaciones, pero lo cierto es que nunca había expe-
rimentado una revolución tan determinante para su calidad como la 
observada a lo largo de las dos últimas décadas. Una vez logrado el 
objetivo, la tendencia pasa ahora por diferenciar, dentro de una mis-
ma zona, las diferentes producciones según la tipología de viñedo de 
las que proceden.

Bodegas y vinos
Magníficos

18 años de historia y evolución

Alberto Matos
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n los albores del siglo XXI, esta 
revista comenzaba a rellenar sus 
páginas con palabras cargadas de 

ilusión y con la intención de aportar 
un humilde granito de arena a la ince-
sante labor divulgativa de la cultura vi-
tivinícola entre sus lectores. Dieciocho 
años más tarde y coincidiendo con el 
número 150, convocamos en nuestros 
habituales almuerzos a representan-
tes de cinco bodegas que, a lo largo de 
la historia de nuestra Guía Vivir el Vino 
365 Vinos al Año –el segundo de nues-
tros productos editoriales- han sido 
merecedoras de alguno de nuestros 
premios Magníficos en cualquiera de 
sus categorías. 

Una mesa de debate “magnífica”
En esta ocasión, tuvimos el honor de 
compartir mesa en el restaurante Pale 
Ale (Ángel Muñoz, 17 – Madrid) con 
Óscar Cárdenas, de Familia Luis Cañas 
(Mejor Bodega del Año en 2015); José 
Luis Muñoz, de Bodegas Tábula (Me-
jor Tinto Joven/Roble en 2017 por su 
Damana 5 2014 – DO Ribera del Due-
ro); José Manuel Gallego, de Bodegas 
Tobía (Mejor Rosado en 2006 y 2016 
por su Alma Tobía Rosado Fermentado 
en Barrica 2004 y 2014 – DOCa Rio-
ja); Rafa Somonte, de Grupo Dominio 
de Tares (Mejor Tinto con Crianza en 
2019 por su Baltos 2016 – DO Bierzo); 
y Francisco Hurtado de Amézaga, de 

Francisco Hurtado de Amézaga
Director Técnico de 
Herederos de Marqués de Riscal
En la década de 1970, nuestro país inició su aper-
tura al mundo y, a partir de entonces, comenzaron 
a cambiar las costumbres y los vinos se tuvieron 
que adecuar a las nuevas tendencias. En Rioja, el 
cambio fue brutal, porque pasó de ser práctica-
mente la única región que dominaba el mercado 
a ver cómo aparecían otras bodegas tanto en esa 
como en otras zonas. En los últimos tiempos se da 
mucha importancia al terruño, a la elaboración, a la 
procedencia de las uvas... Pero nos olvidamos de 
los méritos alcanzados por las bodegas tradicio-
nales que, como en nuestro caso, contribuimos a 
exportar el nombre de Rioja por todo el mundo.

Los premios otorgados al vino apenas influyen sobre el 
poder de decisión de los consumidores, pero sí condicionan 
a sumilleres, distribuidores y exportadores.
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Herederos de Marqués de Riscal (Me-
jor Bodega del Año en 2011 y Mejor Ro-
sado en 2019 por su Marqués de Riscal 
Viñas Viejas Rosado 2017 – VT Castilla 
y León).
La comida daba comienzo, como no 
podía ser de otra manera, con una 
reflexión sobre el papel que desempe-
ñan estos y otros reconocimientos a 
la hora de comercializar los vinos por 
parte de las bodegas elaboradoras. 
En este sentido, algunos comensales 
consideraron que, en líneas generales, 
estos galardones apenas tienen capa-
cidad de incidir sobre el poder de de-
cisión del consumidor medio, si bien 
depende mucho del concurso que los 
conceda y del país donde se celebre. 
No sucede así entre los sumilleres, 
distribuidores y exportadores que, en 
su papel de prescriptores con mayor o 
menor influencia, sí atienden al palma-
rés de los productos que adquieren y lo 
toman como referencia.
Otra cosa es la metodología emplea-
da por estas competiciones a la hora 
de asignar sus vencedores. Todos los 
bodegueros asistentes estuvieron de 
acuerdo en que los criterios de eva-
luación deberían ser siempre dados a 
conocer. Y no solo eso, también debe-
rían justificar sus motivaciones para 
la selección de los miembros de sus 
respectivos jurados. Sin embargo, en 
lo que no hubo consenso fue en cómo 
deberían realizarse las catas. Mien-
tras unos apostaban por realizar catas 
vistas, es decir, con las botellas y sus 
etiquetas a cara descubierta dado que 

Rafael Somonte
Director Técnico de 
Grupo Dominio de Tares
En los últimos 20 años hemos pasado de un 
consumo masivo de vino a granel -de calidades, en 
muchos casos, regulares- a un consumo de vino 
con denominación de origen. En estos momentos, 
el sector goza de buena salud y variedad, reflejada 
en la zonificación de determinadas áreas, como es 
el caso de Bierzo, o, por ejemplo, en la aparición 
de vinos orgánicos, biodinámicos y ecológicos. Sin 
embargo, aún no hemos sido capaces de asociar 
todas esas menciones con la calidad del vino. Ni 
los vinos de finca son siempre sinónimo de calidad, 
ni los que tienen más crianza en botella son mejo-
res. Por otra parte, resulta curioso comprobar cómo 
hemos aumentado la calidad general de nuestros 
vinos y que su consumo por habitante y año haya 
decaído. Quizás hemos querido ofrecer tanta ca-
lidad que el consumidor no es capaz de pagarla o 
entenderla. Creo que deberíamos dejar de demoni-
zar la mezcla de vinos con gaseosa o Coca-Cola si 
lo que queremos es aumentar su consumo.

En los últimos 20 años, los vinos españoles han ido ganando 
en calidad gracias a la mejora de las técnicas empleadas en 

bodega y al óptimo manejo de los viñedos.
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Óscar Cárdenas
Sumiller y responsable comercial de 
Familia Luis Cañas
En las dos últimas décadas, creo que la principal 
evolución experimentada por el sector vitivinícola 
español tiene mucho que ver con la gestión que se 
hace en viñedo actualmente. Y no solo eso, creo 
también que es muy importante catalogar los tipos 
de viñedo que podemos encontrar en cada zona. La 
nueva normativa de Rioja ha generado un debate 
muy bonito entre productores de distintas zonas.

José Luis Muñoz
Director Gerente Bodegas Tábula
El sector vitivinícola español ha avanzado mucho en 
los últimos 20 años, tanto técnicamente en bodega 
para conseguir mejores elaboraciones como en el 
manejo del viñedo. Se ha logrado una gran diferen-
ciación en el trabajo en la viña y se ha aprendido a 
interpretar los viñedos, distinguiendo variedades, 
viñedos viejos y viñedos singulares. 

esa visión también aporta información, 
otros rechazaron la idea argumentan-
do que, si bien los catadores también 
están condicionados por sus gustos 
personales, el conocimiento previo de 
las marcas que están poniendo a prue-
ba puede llegar a sugestionarles en su 
votación. En este sentido, todos ellos 
admitieron que las modas y tenden-
cias de cada momento indudablemen-
te condicionan los resultados. Hasta el 
punto de que actualmente podemos 
encontrarnos con determinados vinos 
con defecto que, paradójicamente, es-
tán muy bien considerados. 
En cualquier caso, los bodegueros 
entienden que es interesante que sea 
el público no profesional quien valore 
sus vinos, pues al fin y al cabo, son 
quienes finalmente los consumen. 

18 años de evolución del sector del vino
Como es costumbre en nuestros almuer-
zos, la conversación fue tomando poco a 
poco otros derroteros y rápidamente se 
centró en diferentes aspectos como la 
evolución experimentada por el sector 
vitivinícola español, tomando como pe-
riodo de referencia los 18 años de exis-
tencia de nuestra revista. 
De manera prácticamente unánime, los 
presentes reconocieron la indudable 
trayectoria ascendente de nuestros vi-
nos a lo largo de todo este tiempo. Gra-
cias, especialmente, tanto a la mejora 
de las técnicas empleadas en bodega 
como al óptimo manejo de los viñedos. 
Unas variables estas que han permiti-
do incrementar la calidad atendiendo 
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específicamente a factores como la 
diferenciación de las peculiaridades de 
cada una de las variedades, la profu-
sión de denominaciones de origen, el in-
cremento de vino embotellado frente al 
granel, la aparición de otro tipo de vinos 
o los primeros pasos hacia una mayor 
diferenciación de los vinos producidos 
en las denominaciones de origen, como 
ocurre actualmente en Rioja. 
Este último punto fue quizás el que más 
discrepancias suscitó. Para algunos, fi-
guras como las de “viñedos singulares”, 

“vinos de pueblo” o “vinos de zona” son 
absolutamente necesarias a la hora de 
ayudar a diferenciar los vinos dentro 
de una misma región productora. Para 
otros, estas distinciones no son –ni mu-
cho menos- sinónimos de calidad, pese 
a que el matiz que determinados pro-
ductores le quieren dar en sus etiquetas 
sea precisamente ese. 
En cualquier caso, no siempre resulta 
sencillo conseguir tales certificaciones 
por parte de las autoridades competen-
tes. Por el contrario, los requisitos exigi-
dos y los trámites burocráticos necesa-
rios han provocado que, en el caso de 
Rioja, el número de concesiones haya 
resultado considerablemente inferior al 
estimado en un principio. 

Más calidad, menos consumo
Determinar la calidad de un vino no 
es tarea fácil, pues en la obtención de  
este parámetro intervienen desde los 
métodos de elaboración hasta los pa-
ladares que lo degustan. Pese a todo, la 
realidad evidencia que ahora tenemos 
mejores vinos que hace dos décadas. 
Una realidad que no se deja acompañar 
por el consumo que, pese haberse incre-
mentado tímidamente durante los dos úl-
timos años, aún no acaba de despegar.

Rosa San Román
Directora Comercial de Tripecork
Nuestros corchos extremeños han acompañado la 
evolución del vino en silencio, siempre respetando 
el producto y ofreciendo la máxima garantía de cali-
dad independientemente de su tipología: de paraje, 
de viñedos singulares, de pueblo, de cepas viejas 
jóvenes o viejas, con premios o sin ellos. 

José Manuel Gallego
Director Comercial de Bodegas Tobía
Nunca se había elaborado tanta calidad como 
ahora en tantos lugares de España. Por eso creo 
que tenemos el mayor potencial de crecimiento en 
los mercados internacionales, porque ofrecemos 
la mejor calidad al mejor precio. Echo en falta una 
marca España conjunta real que no esté distorsio-
nada, como ahora, incluso por la clase política. Una 
situación que ha provocado que cada denomina-
ción vaya por su lado.
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Sociedad Compromiso de Viña 
Pomal y su socio número 100
Por Jorge Díez
La Sociedad Compromiso, impulsada por la míti-
ca bodega riojalteña Viña Pomal, cuenta ya con 
su socio número 100. El elegido para coronar la 
centena ha sido el restaurador Lucio Blázquez, 
propietario de la no menos mítica Casa Lucio de 
Madrid. La clásica firma de barrica tuvo lugar en 
el también madrileño restaurante Coque y estuvo 
apadrinada por el chef Mario Sandoval y el enó-
logo de la bodega, Alejandro López, que fueron 
testigos de la rúbrica de María Blázquez, hija del 
mencionado restaurador. 
Sociedad Compromiso es una iniciativa por la 
que Viña Pomal aglutina a los mejores restau-
rantes de España y que persigue ofrecer la máxi-
ma calidad no solo en la copa, sino también en 
el plato.

Nuevo Vino de Alejandro Fernández
Por Jorge Díez
La icónica bodega ribereña Alejandro Fernández 
presentaba recientemente su nuevo vino MXI 
2016, una creación de las nietas del fundador: 
Inés, Elvira, Olga y Ángela, que se han propues-
to darle un nuevo aire a la bodega con una ela-
boración diferente. Se trata de un monovarietal 
de Tempranillo procedente de la finca Monte Alto 
Pesquera y, más concretamente, de sus parce-
las 10 y 11, de ahí su nombre. Tras permanecer 
14 meses en barrica americana de 225 litros, se 
cría luego en botella durante otros 6 meses, don-
de redondea sus elegantes notas de frutas rojas.

Dos vinos de Faustino con historia
Por Jorge Díez
El cocinero con tres estrellas Michelin, Eneko Atxa, y la 
consejera delegada de Bodegas Faustino, Lourdes Mar-
tínez Zabala, nos dieron la bienvenida al Palacio de Eus-
kalduna en Bilbao el pasado mes de octubre con el pro-
pósito de presentarnos dos elaboraciones exclusivas: 
Gran Faustino 1955 y Campillo 57 Gran Reserva 2011. El 
primero, del que aún se conservan 2.555 botellas, salió 
al mercado en 1958 y fue elaborado en honor a la ma-
dre del clan familiar, que falleció cuando Faustino tenía 
10 meses, en el calado donde el abuelo Faustino iba a 
almorzar con sus amigos. Del excelente menú prepara-
do por Eneko, destacó el ciervo elaborado con brownie, 
perejil y manzana, que fue precisamente maridado con 
Gran Faustino 1955.
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Enoturismo, literatura y nuevas añadas
Por Raúl Serrano
Muchos han sido los eventos a los que hemos podido asistir durante el 
tramo final de 2018 y no me gustaría dejarlos caer en el olvido. Compar-
to aquí algunas pinceladas.
La primera salida tuvo que ver con una jornada de vendimia algo diferen-
te en Valquejigoso, en la que hubo tiempo para la cata y para conocer las 
inquietudes de esta bodega. Félix Colomo, presidente del proyecto, actuó 
como anfitrión, mientras que Aurelio García, director técnico de la bode-
ga, nos guió por las viñas, las barricas y las diferentes elaboraciones. En-
tre ellas pudimos degustar su V2, un vino que siempre me sorprende con 
su impresionante explosión de matices; su Mirlo Blanco, que añada tras 
añada se vuelve más complejo y maduro; y su Dehesa Valquejigoso, que 
siempre ejerce de referencia para comprender los vinos de esta bodega. 
Por otra parte, y como viene siendo ya habitual, también asistimos a la 
presentación de las nuevas añadas de Pago de Carraovejas y Ossian Vi-
des y Vino. Tal honor recayó sobre Pedro Ruiz, responsable del Grupo; en 
su enóloga Almudena Calvo; y en su asesor Xavier Ausás. La expectación 
giraba en torno a su segunda añada de Carraovejas que, con su etiqueta 
genérica, sorprendió por su madurez y frescura. Tampoco defraudó Quin-
ta Luna, que había ganado en complejidad con su amplitud en nariz y su 
sutileza en boca. Y como siempre, Anejón, Cuesta Las Liebres, Ossian y 
Capitel se mantuvieron a la altura. 
Finalmente, también tuve la oportunidad de asistir a la presentación del 
vino Libro Diez, de Las Moradas de San Martín, de la mano de su enólo-
ga, Isabel Galindo. En esta ocasión, tanto la etiqueta como un libreto que 
la acompaña recogen un fragmento del relato que la novelista Luz Gabás, 
conocida por obras como “Palmeras en la nieve”, ha dedicado a la bode-
ga. En un entorno tan espectacular como el del Palacio de Villahermosa 
de Pedrola (Zaragoza), que también aprovechó para presentar su última 
creación, “Como fuego en el hielo”, mientras degustábamos una copa de 
Albillo Real.
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Jorge Hernández Alonso Cocinero y director de arte, nos descubre la gastronomía sin artificios, 
una visión fresca de los fogones, que ya iba siendo hora.@chefkoketo

Cuscús, 
el alimento africano más bendecido
El cuscús es un alimento consagrado en la historia de 
la cocina de todas las culturas del norte de África que 
responde a muy diferentes epígrafes como t’aam, al-
cuzcuz, cuzcuz, cous cous, sucsu, koskosú, koskos y 
kuskússeksū. Alguno me dejo, seguro.
El más frecuente es de sémola dura de trigo de disímil 
volumen o cuerpo. También existen versiones de un sinfín 
de cereales, como el mijo, la cebada, la polenta, el arroz 
e incluso el maíz. Ideal este último para intolerantes al 
gluten. Incluso encontramos evoluciones como el ptitim 
o perlas de cuscús israelí, el moghrabieh o cuscús libanés 
y la frégula siciliana. Todo un mundo de posibilidades.
Osado me hallo, y por ello me atrevo a afirmar que todos lo 
conocemos. Sin embargo, pocos sabemos lo que significa 
esta voz o término, intentaré ser elocuente en mi narración.

Un nombre con muchas teorías sobre su génesis
El origen del cuscús se haya en las tribus nómadas bere-
beres, siglos antes de la era de Cristo. En su lenguaje nati-
vo expresa la simbología de su carácter: “bien enrollado”, 
“bien conformado” o “redondeado”. Esta interpretación de 
los “hombres libres” hace referencia a la cantidad de ali-
mento que las avecillas tomaban en el pico, del tamaño 

de diminutas semillas y de condición circular con el fin de 
sustentar a su progenie.
También existe otra teoría que contempla el bautizo de 
este producto como una onomatopeya, como en el caso 
del bacalao al pilpil. Su argumentación subraya la sonori-
dad de las burbujas en el alcuzcucero cuando hierve y atra-
viesa la estructura originaria en la que se cocía el plato.
La irrupción de este maná en la península fue tardía. Las 
primeras referencias escritas del cuscús señalan al siglo 
XII, en el reino Nazarí de Granada. Aunque con total segu-
ridad ya se consumía desde los inicios de la conquista del 
reino visigodo.
Esta convivencia dulcificó los hábitos alimenticios de los 
hispanos imperantes y convirtió al cuscús en una alterna-
tiva a las contundentes sopas de pan, las recias migas de 
los pastores y, en gran medida, también al pan rallado de 
aprovechamiento. La confrontación de las prácticas nutri-
tivas del Al-Ándalus duró poco. La reconquista desde las 
tierras del norte repudió religión, cultura y gastronomía. 
Poco a poco, a medida que se producían avances bélicos 
de los cristianos, se fue arrinconando al cuscús hasta un 
retiro forzoso, tanto es así que la Inquisición prohibió su 
consumo.
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Antes de continuar quiero aclarar que la mayor parte de 
los cuscús que podemos adquirir actualmente en el su-
permercado está ya procesado, o lo que es lo mismo, 
pre-cocido. Esto simplifica mucho su elaboración, pero 
nada tiene que ver con su elaboración tradicional. Si las 
instrucciones afirman que tardas menos de 10 minutos, 
no es sémola de trigo, es prueba de encausamiento. No 
nos valdrá para una receta tradicional.
En el Magreb, “lugar por donde se pone el sol” (Marruecos, 
Túnez y Argelia), se trabaja en un alcuzcucero o cuscu-
sera. Esta última acepción no está permitida por la RAE, 
pero es más frecuente su uso entre los menos gentiles.
El alcuzcucero es un recipiente originalmente de barro, 
que posteriormente se transformó en materiales más re-
sistentes como el acero inoxidable e incluso el aluminio. 
Está dividido en dos partes que se encajan una sobre otra 

(marga y keskés). En la planta baja de este dúplex está 
una olla panzuda, “la marga” -como mi querida cuñada-, 
donde se vierten los vegetales, la carne, las legumbres y 
el agua. El calor es directo y esto permite que la cocción 
sea elevada durante el período necesario según la condi-
ción de los ingredientes elegidos.
En la buhardilla se coloca una cazuela con el suelo perfo-
rado por múltiples y diminutos orificios. En su interior, se 
aposenta la sémola de trigo y otros ingredientes, que son 
cuidados con esmero por el vapor que fluye de la intimidad 
del caldo inferior. Este proceso se prolongaba durante 20 o 
30 minutos, impregnando con aromas la sémola con mimo 
y cuidado. Nuestros tiempos de agitación nos obligan a 
arreglarlo en apenas cinco minutos, con agua, pastillas y 
microondas. Sobra decir que el resultado es como el día y 
la noche - permitan que condene este hecho-.

Ingredientes (4 personas)
- 500 g de sémola de cuscús
- 250 ml de caldo de verduras o carne
- 50 g de mantequilla
- 25 ml de aceite de oliva virgen extra (aove)
- Sal al gusto

Elaboración
En una fuente grande colocamos el cuscús en crudo y 
lo remojamos con agua y aceite, frotando unos granos 
con otros hasta que se hidraten. Colocamos la sémola 
húmeda en un recipiente que permita la cocción al vapor 
y tapamos para evitar que el humo escape furtivamente. 
Dejamos 15 minutos.

En la misma fuente utilizada anteriormente volcamos 
la masa, que estará compacta y con ayuda de nuestras 
manos húmedas, cuando la temperatura lo permita, va-
mos deshaciendo el engrudo. Añadimos unos 250 ml del 
caldo de cocción y el aove. Salpimentamos y volvemos a 
colocarlo sobre el recipiente de vapor durante 5 minutos. 
Sacamos nuevamente el cuscús y repetimos el proceso 
de desmenuzar el bloque. Añadimos la mantequilla.
Mezclamos los ingredientes elegidos para acompañar y 
servimos. Si utilizamos carne, el cuscús se suele empla-
tar en una fuente colocando la proteína cortada en peda-
zos sobre el mismo y se espolvorea todo con un poco de 
canela. Cada comensal puede servirse con un cuenco de 
caldo usado en la preparación.

La receta
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Iker  Barrenetxea -Arando
  & Juanjo Muñoz

La receta de

Ingredientes: (Para la salsa de ciervo) 1 kg de hue-
so de ciervo, 750 g de cebolla, 125 g de puerros, 190 
g de zanahorias, 4 l de agua, 150 ml de vino tinto, 30 
g de aceite y 90 g de claras de huevo. (Para  el acei-
te de perejil) 20 g de perejil y 350 g de aceite de gira-
sol. (Para la emulsión de perejil) 1 huevo fresco, 350 
g de aceite de perejil y 1 g de sal.  (Para el ciervo ma-
rinado) 500 g de lomo de ciervo, 25 g de frutos rojos 
secos, 600 ml de vino tinto, 8 g de sal, 1 g de pimien-
ta negra en grano y 1 g de pimienta blanca en grano. 
(Para la compota de manzana) 500 g de manzana, 60 
g de mantequilla, 125 g de azúcar, 3 g de sal y 12 g de 
zumo de limón. (Para el brownie) 190 g de chocolate 
70%, 285 g de mantequilla, 285 g de azúcar, 5 huevos 
y 115 g de harina.

Elaboración: (Salsa de ciervo) Sobre una tabla de 
corte, limpiar y cortar la cebolla. Limpiar el puerro y 
cortarlo en mirepoix. Introducir los huesos de cier-
vo al horno a 160 ºC durante 30 minutos hasta que 
adquieran un color dorado oscuro. En una marmita, 
dorar la cebolla en juliana hasta que coja un color 
dorado oscuro. Ayudar con agua para desglasar la 
cebolla, cuando se pegue, hasta 5 veces. La última 
vez que se vaya a desglasar, usar el vino. Dejar que 
el vino se reduzca hasta un 25%. Introducir los hue-
sos de ciervo dorados en la marmita y cubrir el con-
junto con el agua. Poner la marmita sobre el fuego 
medio y hervir el conjunto con un hervor suave du-
rante 7 horas. Colar la mezcla por un colador fino y 
dejar enfriar. Retirar la grasa del caldo y clarificar. El 
clarificado consiste en montar las claras (90 g) has-
ta el punto de nieve, añadiendo el caldo frío. Llevarlo 
a ebullición y colar por la bolsa superbag. 
Reducir hasta el punto deseado. Texturizar y reser-
var. (Ciervo marinado) En una bolsa de vacío poner 
todos los ingredientes juntos. Reposar durante 24 
horas en frío para marinar. (Aceite de perejil) Desho-
jar el perejil y triturar en la Thermomix con el aceite 
de girasol a velocidad máxima durante 10 minutos a 
40 ºC. Colar por un colador fino, decantar y reservar.

(Emulsión de perejil) Poner en la Thermomix los hue-
vos y la sal. Mezclar a baja potencia e ir agregando 
poco a poco el aceite de perejil hasta montar. Des-
pués, reservar en una manga. (Compota de manza-
na) Limpiar, pelar y cortar las manzanas en cubos de 
2 cm. En un cazo, añadir la mantequilla y derretir. Co-
cinar las manzanas junto con el azúcar y la sal du-
rante 2 horas a fuego lento. Retirar del fuego y aña-
dir el zumo de limón. Introducir el conjunto en una 
Thermomix y triturar a velocidad 8 hasta conseguir 
un masa lisa. Colar por el tamiz fino y reservar en 
manga. (Brownie). En un robot  kitchen aid montar los 
huevos con el azúcar a velocidad media hasta que 
estén aireados. En un bol metálico sobre baño maría, 
deshacer la mantequilla y el chocolate. Añadir la hari-
na a la mezcla tamizándola sobre el bol. Una vez que 
el huevo haya duplicado su volumen, parar la kitchen 
aid y añadir el huevo montado a la mezcla de cho-
colate en tres partes (con movimientos envolventes 
para que no se bajen los huevos). Pintar las cubetas 
gastronorm y cocinar en horno a vapor a 100 ºC du-
rante 40 minutos. Dejar que se enfríe y cortar en cu-
bos de 1x1 cm. Reservar en nevera. Para servir, pasar 
los trozos de brownie por el cacao en polvo hasta cu-
brir y retirar el exceso. 

Acabado y presentación
Retirar todo el líquido de la marinada del lomo y se-
car bien con papel absorbente. En una sartén muy 
caliente marcar el exterior. Terminar con un poco de 
sal encima. Sobre el plato, poner en forma triangu-
lar e intercalados, tres puntos de emulsón de perejil 
y tres puntos de puré de manzana.
Con una cuchara de moka, hacer una lágrima re-
donda en direcciones opuestas (pero nunca hacia 
el centro del plato) en cada uno de los puntos. In-
tercalar tres trozos de brownie entre los puntos. So-
bre una caja con hierbas y chips de madera, colocar 
el lomo de ciervo. Llenar un cacillo con la salsa de 
ciervo. Servir el trozo de lomo de ciervo sobre el pla-
to y cubrir con la salsa de ciervo.

Ciervo al ‘brownie’
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Es un gran homenaje. Gran Faustino Reserva 1955 
ya se lanzó en 1963 con éxito; de aquella selección 
hoy quedan 2.555 botellas, que se han conservado 
como una nueva edición, Gran Faustino 1955. El de 
hoy es un Rioja muy especial que recuerda a los vi-
nos de antaño, aquellos de los que los expertos ha-
blan con admiración. Con base de uva Tempranillo, 

con coupage de otras variedades, está criado en 
barrica de roble americano, aunque con un toque 
de barrica francesa. Salta su color rubí anaranjado 
con destellos rojizos, y desprende aroma intenso, 
con notas dulces de fruta y pasas. Tiene gusto ele-
gante y sedoso, toques de miel, mazapán y almen-
dras, que hacen de este vino algo irrepetible.

recomienda maridar este plato con...

Gran Faustino 1955
Grupo Faustino - DOCa Rioja
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Aceite para sibaritas
Olis Bargalló presenta su virgen extra Arbequina Mágnum Bargalló, elaborado con las mejores aceitunas Arbequinas de 
sus fincas de Lleida y Tarragona y envasado en una exclusiva botella de vidrio oscuro con 1.500 ml de capacidad que 
conserva intactas su cualidades organolépticas durante más tiempo. Un regalo perfecto para estas fechas. 
Más información: www.olisbargallo.com

Tan ‘chic’ como Brigitte Bardot
El Champagne Besserat de Bellefon Brigitte Bardot brilla igual que la actriz francesa de la que toma su nombre, e incluso 
tiene impreso su carácter  ‘Chic à la française’. Esta botella de néctar sofisticado, contiene un encanto natural y grandes 
valores en la delicadeza de sus burbujas. Más información: www.besseratdebellefon.com

Izadittone de ‘bodega’
La famosa pastelería italiana Loison y Bodegas Izadi han vuelto a unirse para crear Izadittone, un panettone elaborado 
con chocolate y orujo de vino procedente de las propias uvas de la bodega. La bodega renueva así su apuesta firme por 
la gastronomía con la repostera italiana, conocida por elaborar el ‘Ferrari de los panettones’ gracias al secreto de su masa 
madre. Este año se presenta en un tamaño más grande, con un peso de 1 kg. Más información: www.tiendaartevino.com
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Origen escocés, alma jerezana
Nomad Outland Whisky rompe moldes con un premium blended elaborado a partir de 30 variedades de whiskies de malta 
y de grano de la región de Speyside (Highlands, Escocia). El blend resultante viaja después a Jerez, donde es afinado 
durante un mínimo de 12 meses en botas que han contenido Pedro Ximénez Viejo en la bodega Nomad de González 
Byass. Precisamente, su doble envejecimiento marca la diferencia. Más información: www.nomadoutlandwhisky.com

Descorchar una botella sin esfuerzo
Para abrir una buena botella de vino de una forma rápida y fácil nada mejor que un descorchador eléctrico de Vin Bouquet 
modelo FID 004 Compact. Extrae los tapones sin esfuerzo y de forma segura. La base, sirve como soporte e incluye un 
descapsulador. La batería es recargable con autonomía para 30 botellas. Más información: www.vinbouquet.es

Vino hermético con Koala
Para cerrar un buen vino y conservar sus propiedades, es necesario disponer de un tapón hermético universal. Tapones 
by Koala presenta un ejemplar perfecto para todo tipo de botellas de vino, espumosos, cervezas, tónicas... Su mango 
alargado permite hacer palanca para cerrarlo con facilidad y lograr el efecto tapón de cierre. Son diseños divertidos, 
elegantes y que no ocupan espacio. Además, puede abrir las chapas de cervezas. Más información: www.koala.es
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 Guía 365 Vinos al Año 2018

¡Suscríbase a
nuestra revista!

6 números al año por solo 26€

Llámenos al 916 338 461 

Ediciones Vivir el Vino, S.L. le informa de que, en la forma y con las limitaciones y derechos que recoge la Ley Orgánica 15/1999 de Protección de Datos de Carácter Personal, los datos 
personales reflejados en el presente documento y los que se generen, como consecuencia de esta relación comercial o de las que podamos mantener en el futuro, serán 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, así como ser 
utilizado con fines comerciales, financieros, de operativa y estadística, publicitarios y demás actividades propias de su actividad social. Así mismo, autoriza expresamente a Ediciones 
Vivir el Vino, S.L. para la extracción, almacenamiento de datos y estudios de marketing al objeto para poder mantenerle informado a través de cualquier medio de comunicación, inclu-
yendo la vía electrónica o telemática de las ofertas, concursos, promociones y todo tipo de productos y servicios propios que puedan ser de su interés.

En cualquier momento, usted podrá ejecutar sus derechos de acceso, rectificación, cancelación y oposición respecto a sus datos personales, mediante comunicación escrita dirigida al 
Departamento de Protección de Datos en la sede de la Sociedad a la siguiente dirección: Ediciones Vivir el Vino. P.I. Ventorro del Cano, C/Valdemorillo 8 BIS. 28925 Alcorcón, Madrid.Si 
usted no manifiesta lo contrario en un plazo de 30 días enviándonos una carta a la dirección antes indicada entenderemos que da su conformidad de forma expresa e inequívoca para 
el tratamiento de sus datos en los térrminos anteriormente expuestos.

o envíenos un correo a 
suscripcion_revista@vivirelvino.com

Además, si lo desea, 
llévese gratis* un lote 

de 6 botellas de
Dehesa La Granja Cosecha 2008

Grupo Pesquera - VT Castilla y León

(Gastos de envío incluidos)

(Valorado en 56€)

*Gastos de envío 7€

(Valorada en 16€)

Y reciba de regalo un ejemplar de la 
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	12-13 SANTIAGO JORDI - EN EL NOMBRE DEL VINO
	14-15 MANUEL HERRERA
	16-19 CANARIAS - VINO DEL MES - NOVEDADES
	20-71 150 NUMEROS
	72-79 VINOS NAVIDAD
	80-81 CLUB
	82-87 ALMUERZOS
	88-89 CUADERNO DE VIAJE
	90-91 KOKETO
	92-93 ARMONÍAS
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