ABRIL-MAYO 2027 | N® 164 WS Y IVIRELYING. COM

Y CRIANZA
fsadicisw y vanguandia

S50
FoE

Albillo, ‘ _ 175AnIversario Entrevista con Bartolomé
La uva de los mil apelhdos de Ochoa Abellan, endlogo de Juan Gil



FAMILIA

TORRES

w@ 1ro

MAS ALLA DE LA SOSTENIBILIDAD

CINOU UENERACTRSES COMAN PHUD U CTORES IE VNG A0S AVLIS A TEXNEN PEESPROTIVA, UHEEAMDS QUL B3 SECESATILA LAA

NIEVA TOERS DT ENTERDET EL TN PATLA MACER FRENTE AL CabMimo CLISMATICN, @on ERTS TTandN NExos CoNsEal i
DAkl ¥UESTRA DUELLA DE CARBD SO EN D A0% 4 LY VEZ QUE U PERAMOR VARTEDATES- DL U VA ANTIOVAS Y APENTAMDE
PO LA VITIEV LT EA DAREAN I, MAs ALLA G L& SOV BIL AT SUESTHG LESaa 0ap BSUIs i Ly TIDHA A

PaI LS DT AN GENTER AL NS ES

T




Alberto Matos

Director Editorial de Vivir el Vino

La responsabilidad
es el precio de la libertad

Vivir el Vino es uno de los casi mil agentes del sector que ya se han adherido
al programa Wine in Moderation. Y no solo porque no podemos estar mas
de acuerdo con esa forma de entender el consumo de vino, sino porque la
esencia de este programa internacional se traduce en una responsabilidad
social corporativa, tan necesaria para nuestro sector.

Un sector que ha sido atacado en numerosas ocasiones y, que seguramente,
seguird sufriendo ataques. Es por eso que resulta tan necesario que
contemos con la unidad de todos en la difusidn de este mensaje. ;0 es que
ya no nos acordamos de la exministra Salgado y de su Anteproyecto de la
Ley de Prevencion del Alcohol entre los Menores?

El problema en este caso no era el mensaje, pues todos estamos de acuerdo
en que el alcohol no es un producto apto para los menores. El problema
era que se equiparaba el vino con otras bebidas espirituosas, cuando su
graduacion y, sobre todo, su forma de consumo -arraigada a nuestra cultura
y parte integrante de la Dieta Mediterranea- nada tienen que ver. Fue tal la
indignacién que pronto pasé a ser conocida como Ley Antivino. El sector
se uni6 en aquella ocasion y Salgado no tuvo mas remedio que claudicar.
Cierto es que tampoco tuvo en cuenta que el borrador se planted en periodo
de elecciones autonémicas y que el riesgo de perder votos en zonas
vitivinicolas era muy elevado.

Superada aquella crisis en 2007, en febrero de este mismo afio, la Comisién
Europea presentaba un plan contra el cancer que, en su apartado de
prevencion, pretendia demonizar, también al vino, como factor de riesgo
y proponia algunas medidas para reducir drasticamente su consumo o
incluso eliminarlo. Finalmente, el texto rebajé su tono e, incluso, durante la
presentacion del documento, la propia comisaria de salud, Stella Kyriakides,
recordaba que “la excelencia estd en la moderacion”.

Con estos dos ejemplos, a los que se suman determinados detractores
de la comunidad cientifica, seria recomendable que el sector desarrollara
estrategias frente a futuros ataques porque, aunque de momento se han
ganado algunas batallas, la guerra no ha hecho mas que empezar.

Hace algunos afios, en los mentideros de la Comisién Europea ya circulaba
el disefio de algunas etiquetas similares a las que actualmente aparecen en
los paquetes de tabaco. En este caso, se mostraban imagenes de personas
ebrias, con las que se trataria de concienciar de los peligros del alcohol.
Nadie nos asegura que dentro de un tiempo, un ministro, un comisario o algun
organismo internacional vuelva a cargar contra el sector. O que incluso algun
informativo de la televisién publica, perteneciente a una potencia vitivinicola,
se refiera al vino como droga legal. En realidad, esto dltimo ya sucedié no
hace mucho en el Telediario de TVE, que rotulé una de sus noticias con este
mensaje. Mas tarde rectificé, pero el mal ya estaba hecho.

Lo que parece claro es que el alcohol es el préximo enemigo a batir desde
el punto de vista de la salud y es por eso necesario que el sector del vino se
desmarque comprometiéndose con el consumo moderado e informando
sobre los efectos de los abusos. Siempre sera preferible una autorregulacion
a que otros lo hagan por nosotros.

Y es que, como decia el filésofo estadounidense Elbert Green Hubbard: “La
responsabilidad es el precio de la libertad”.

EDITORIAL
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NOTICIAS

Sin aranceles para expor-
tar a EEUU, de momento

Eugenia Rubio

La Unién Europea y Estados Unidos han
llegado a un acuerdo para suspender,
durante un periodo de cuatro meses, los
aranceles que cada parte aplica a produc-
tos agroalimentarios de la otra parte en el
marco del conflicto por las ayudas a las
empresas aeronauticas Boeing y Airbus.
La decision entré en vigor el 11 de marzo,
por lo que se mantendra hasta mediados
de julio. Durante ese periodo continuaran
las conversaciones para tratar de llegar a
una solucién definitiva.

Entre los productos espafoles afectados
por los aranceles americanos se encon-
traban los vinos tranquillos de hasta 14
grados, que para acceder al mercado de
Estados Unidos estaban gravados con un
derecho de aduana del 25% del valor de la
mercancia. Ese arancel venia aplicandose
desde el 18 de octubre de 2019.

Segun la Federacion Espaiola del Vino
(FEV), solo en 2020 provocé una dismi-
nucion de las exportaciones de vinos
espaioles a ese mercado del 9% en valory
del 4,5% en volumen y una caida del precio
medio cercana al 5%. Ademas, la organi-
zacion ha subrayado que la medida ha
afectado gravemente a casi el 90% de las
bodegas que, ademas de ver reducida su
facturacién por el descenso del volumen
exportado, han tenido que absorber en su
margen comercial todo o gran parte de
ese 25% para no elevar su precio de venta
y mantener a sus clientes.

Limitaciones en las plantaciones de
vifiedo hasta 2045

Eugenia Rubio

El régimen de autorizaciones de nuevas plan-
taciones de vifiedo, que expira en 2030, podria
prorrogarse hasta el ano 2045 si finalmente se
ratifica el acuerdo que han alcanzado los nego-
ciadores del Consejo de la UE y del Parlamento
Europeo en el marco de las conversaciones sobre
la reforma de la Politica Agraria Comun (PAC).
Inicialmente el Parlamento proponia prorrogar
el régimen hasta 2050 mientras que el Consejo
planteaba ampliarlo hasta 2040 y la Comision Eu-
ropea preferia mantenerlo solo hasta 2030.

Hay que recordar que este régimen supone limi-
tar el incremento anual de las plantaciones de vi-
fiedo en la UE al 1% de la superficie plantada al
final de cada campana.

Cooperativas Agro-alimentarias de Espafia valora
positivamente esta prorroga por considerar que
aporta estabilidad al sector. Sin embargo, pide
también que se amplie la validez de las autoriza-
ciones de replantacion al menos a seis afios e in-
cluso a ocho, dado que “un tiempo de plantacién
mads largo permitiria una mejor regeneracion del
suelo”.

LA PANDEMIA, EL BREXIT Y LOS
ARANCELES IMPACTARON EN LAS
EXPORTACIONES

Eugenia Rubio

Las exportaciones espafnolas de vino acusa-
ron el aio pasado el impacto de las medidas
adoptadas para frenar la propagacion del co-
ronavirus, el Brexit y los aranceles aplicados
por Estados Unidos a ciertas categorias. Final-
mente, registraron una caida del 5,9% en volu-
men y del 3,6% en valor, segun el Observatorio
Espaniol del Mercado del Vino (OEMV).

A pesar de ello, el descenso fue menos acu-
sado de lo previsto debido al buen comporta-
miento de las ventas al exterior en los meses
de noviembre y diciembre, en los que aumen-
taron.

En el conjunto del afio se exportaron 2.012 mi-
llones de litros, por valor de 2.616,1 millones
de euros. En términos absolutos, se dejaron de
exportar 126,8 millones de litros y de facturar
96,7 millones de euros respecto a 2019. El Ob-
servatorio subraya que los vinos a granel lide-
raron la caida en volumen (-115,7 millones de
litros) y los vinos envasados la caida en valor
(-81,5 millones de euros), destacando la dismi-
nucion de los vinos espumosos (-53,6 millones
de euros). El bag-in-box fue el producto que
mejor evolucion presentd, con crecimientos
del 23% en valor y del 41% en volumen debido
a los envios a Francia, Reino Unido y Suecia.
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NOTICIAS

Los VINOS DE LA UE PIERDEN TERRENO EN EL MERCADO BRITANICO

Eugenia Rubio

El Reino Unido importoé 1.458 millones de litros de
vino en 2020 (+4,1% respecto a 2019) por valor de
3.800 millones de euros (-3,9%), a un precio medio
de 2,61 euros por litro. Cerca del 65% de ese vo-
lumen procedia de la UE, un porcentaje que ha ido
disminuyendo en la Gltima década, al tiempo que
aumentaba la cuota de vinos de otros origenes, prin-
cipalmente de ciertos paises productores de América
(sobre todo Estados Unidos, Chile y Argentina) y el
Pacifico (Australia y Nueva Zelanda). Por otro lado,
el Reino Unido viene incrementando desde hace ainos
las importaciones de vinos a granel y reduciendo

las de vinos embotellados. De cara al futuro, sin
embargo, y a pesar del Brexit, las perspectivas no
son malas ya que los vinos comunitarios estan muy
establecidos en ese mercado.

Estos son algunos de los datos y observaciones

recogidos en un documento del Observatorio Espanol
del Mercado del Vino (OEMV) presentado reciente-
mente en el intergrupo de vinos y espirituosos del
Parlamento Europeo y dedicado a la evolucion del
mercado del vino en el Reino Unido en el contexto
del Brexit.

Las importaciones britanicas de vinos procedentes
de la UE se situaron en 717,4 millones de litros en
2020 (el 50% del total) por valor de 2.460,8 millo-
nes de euros (el 64,7% del total, frente a una cuota
comunitaria del 68,5% en 2011), a un precio medio
de 3,43 euros por litro. Francia es el primer provee-
dor del mercado britanico, con ventas por valor de
1.160 millones de euros en 2020 (precio medio de
6,4 euros/litro). Le siguen Italia (700 millones; precio
medio de 2,40 euros) y Espaia (290 millones de
euros; precio medio de 2,21 euros/litro).

MENOS SUPERFICIE DE VINEDO RECONVERTIDA EN 2020

Eugenia Rubio

En 2020 se llevaron a cabo actuaciones de reestructu-
racion y reconversion del vifiedo en una superficie de
unas 10.800 hectareas en Espaiia, con un presupues-
to ejecutado inferior a los 39 millones de euros, segun
el dltimo informe del Ministerio de Agricultura sobre
la aplicacion de esta medida en nuestro pais. Esas
cifras suponen un importante descenso respecto a
2019, y también respecto a los periodos previos de
aplicacion, que se debié a la situacion derivada de la
COVID-19, que supuso destinar fondos del programa
de apoyo a medidas extraordinarias.

En 2020 se destinaron ayudas excepcionales a la des-
tilacion de crisis, al almacenamiento privado de vino
y a la vendimia en verde. Esas medidas no contaron
con un presupuesto adicional sino que se financiaron
con los fondos del Programa de Apoyo al Sector Viti-
vinicola (PASVE) de ese afo (se les destiné el 40,1%
del total), por lo que las partidas disponibles para las
medidas tradicionales se vieron reducidas. En concre-
to, precisa el Ministerio, la reestructuracién y recon-
version de vifiedos contd con la mitad de los fondos
previstos; a esa medida se destiné el 18,2% del presu-
puesto del PASVE.

El nimero de beneficiarios de la ayuda a la reestruc-
turacion y reconversion de vifiedos en 2020 fue de
3.788, un 37% menos que en 2019, y la ayuda media
por hectarea fue de 3.589 euros, un 9% por debajo del
aino anterior.

ETYGRAF CELEBRA SUS #40ANOSDEETIQUETA
Con una campana que resume todos sus avances a lo largo de todo este tiempo

Etygraf, compaiiia especializada en etiquetas y graficas, celebro durante el mes
de marzo sus #40afosdeetiqueta con una campaiia que reflejaba la experiencia
que ha adquirido a lo largo de todo este tiempo y su apuesta por seguir posicio-
nandose como referente en el sector del etiquetado adhesivo en toda Espaiia.
Etygraf esta focalizada, segtin su responsable de marketing y comunicacién,
David Baldovi, “solo en etiquetas autoadhesivas en bobina, lo cual nos ha espe-
cializado y definido como empresa y familia” pues, al fin y al cabo, se trata de
“una empresa familiar, creada por cuatro emprendedores y continuada por sus
hijos con buena armonia y transparencia”.

La campaia, reforzada por un calendario muy especial disefiado para este
2021, pretendia rememorar, a través de ilustraciones dinamicas y colores séli-
dos, los origenes de la empresa, sus sistemas de impresion, sus etiquetas mas
emblematicas, su tecnologia y su gran valor: el personal que hace posible todo
lo anterior.
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¢Conoces la
importancia del
sector vitivinicola
enh nuestro pais?

Desde la Organizacion Interprofesional
del Vino de Espaiia (OIVE) creemos que
ha llegado la hora de reivindicar lo que
SOMOS y dar las claves del sector vitivi-
nicola en Espaiia. Porque somos trabajo,
somos fijacién de territorio, somos dieta
mediterranea, somos responsabilidad
social... #SomosVino

Codigo de
Comunicacién
Comercial

del Ving
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MAS INFORMACION EN:
www.interprofesionaldelvino.es/codigo-
de-comunicacion-comercial-del-vino

WINEIrMODERATION

FILIGF SOMPARTE | SUIDA

El vino solo se disfruta con moderacion

El sector vitivinicola,
comprometido con la promocion
del consumo moderado

El vino siempre se ha ligado a la gastronomia y a su disfrute
pausado, como tnica forma de poder apreciar todos los mati-
ces que cada copa de vino ofrece. No obstante, consciente de
los perjuicios que puede causar un consumo abusivo, el sector
vitivinicola espaifol mantiene un mensaje responsable y com-
prometido con la defensa del consumo moderado de vino.

» Desde 2008 el sector vitivinicola cuenta con su propio Cédigo
de Comunicacion Comercial que demuestra ese compromiso
con la sociedad. Casi 1.000 entidades de la cadena de valor del
vino ya se han unido a esta iniciativa.

* Precisamente, la Organizacion Interprofesional del Vino de
Espaiia (OIVE) ha reeditado este aiio el Cédigo dotandole de
un estilo mas visual y moderno e incluyendo, ademas, la tinica
version valida del logotipo Wine in Moderation que deben utili-
zar los adheridos.

* Entre los aspectos que aborda el cédigo, se hace hincapié en
incrementar la proteccion de colectivos vulnerables, como los
menores de edad y recalca situaciones de alto riesgo incompa-
tibles con el consumo de vino, como la etapa del embarazo o
en la conduccion.

« La asociacion encargada de la autorregulacién de la industria
publicitaria en Espaiia, AUTOCONTROL es la encargada de ve-
lar por el cumplimiento de dicho cédigo y se le reconoce como
entidad de resolucion alternativa de posibles reclamaciones.

* El cédigo de autorregulacion se enmarca dentro del progra-
ma internacional Wine in Moderation, una coalicion tnica de
organizaciones responsables del mundo del vino creada para
contribuir a la lucha contra el consumo abusivo de alcohol y
promocionar el consumo moderado de vino.

Todo el sector vitivinicola espaiiol esta invitado a adherirse al
Cédigo de Comunicacion Comercial del Vino y hacer constan-
cia del compromiso de nuestro sector con la promocion del
consumo moderaro.
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Familia Torres vuelve a pro-
clamarse como la marca de
vino mas admirada del mundo

Segun el ranking global de Drinks International
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Por quinta vez en 11 afios, Familia Torres ha consegui-
do posicionarse como la marca de vino mas admirada
del mundo en el ranking The World's Most Admired
Wine Brand que anualmente publica la revista Drinks
International.

Este listado se obtiene a partir de una encuesta realiza-
da entre mas de 200 expertos en vino de todo el mundo,
representados por sumilleres, compradores, mayoris-
tas, propietarios de bares, Masters of Wine, escritores,
educadores y otros especialistas. A todos ellos se les
pide que nombren las cinco marcas de vino que mas
admiran, teniendo en cuenta aspectos como la calidad
y consistencia del vino, la relacién calidad-precio y la
solidez de la marca.

Entre los elogios que ha recibido Familia Torres por
parte del jurado, la publicacion britanica destaca el
comentario que califica la bodega como “un referente
indiscutible a nivel internacional” o el que explica que
“Familia Torres sigue elaborando una gama de vinos de
calidad a diferentes niveles, combinando lo mejor de la
tradicion y la modermidad”

El articulo también menciona algunos de los hitos
alcanzados por Familia Torres en 2020, como el 150
aniversario de la bodega y el cumplimiento de su obje-
tivo de reduccion de emisiones de carbono del 30% en
todo su alcance desde 2008, mientras que ya se avanza
con la finalidad de tener un impacto positivo en el clima
en 2050.

<><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><><>'§>
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LA DOP JUMILLA ORGANIZARA UNA
JORNADA PARA HABLAR DE SU ORIGEN,
TERRUNO Y EXPRESIONES

Sera en Madrid, el proximo 26 de abril

En colaboracion con la Unién Espaiiola de Catadores (UEC), la
DOP Jumilla organizara en Madrid una jornada el 26 de abril
destinada a sumilleres y prescriptores con el fin de que puedan
profundizar en los valores y esencia de su territorio.

Bajo el titulo “DOP Jumilla: Esencia del presente, mirada ha-
cia el futuro”, su programa incluird dos seminarios de cata. El
primero de ellos, “DOP Jumilla: Origen, terruiio y sus expresio-
nes”, contara con una seleccion de 14 vinos, que seran presen-
tados por el experto Bartolomé Sanchez y la secretaria del CR-
DOP Jumilla, Carolina Martinez. Estara centrado en aspectos
como la geografia, los suelos, las exposiciones, las altitudes, el
clima, el vifiedo ecoldgico, el pie franco, y las distintas expre-
siones de la Monastrell, uva insignia de esta DO.

Tras un almuerzo en El Jardin de Arzabal, perteneciente al
edificio Sabatini del Museo Reina Sofia, se convocara la
mesa redonda “DOP Jumilla: Joyas de guarda’, dirigida a
profesionales, sumilleres y periodistas. Fernando Guruchari,
presidente de la UEC, explorara junto a diversos elaboradores
el potencial de envejecimiento de los vinos de la DO. Para
ello se realizara una cata transversal con una seleccion de
anadas y referencias longevas.
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NOTICIAS

Los ROSADOS DE LA DO NAVARRA TRIUNFAN
EN EL CONCOURS MONDIAL DE BRUXELLES

La DO presenta ademas la

Seleccion Vinos de Navarra 2021

Ocho vinos con DO Navarra han sido reconocidos
con cinco medallas de oro ( Laderas de Unx Garna-
cha Rosé, Vifia Nava Garnacha Rosé, F. Olimpia 15
de Abril Rosado, Inurrieta Mediodia Rosado y Las
Campanas Rosé) y tres de plata (Pagos de Araiz
Rosé, Torre Beratxa Rosé y Castillo de Tafalla Rosé
Garnacha) en la sesion anticipada al Concours Mon-
dial de Bruxelles que ha estado protagonizada en ex-
clusiva por los vinos rosados.

De esta manera, Navarra ha resultado ser la denomi-
nacion de origen mas premiada en una cata que se
celebra por primera vez en la historia del certamen.
La degustacidn tuvo lugar en Bruselas y contd con
la participacion de 1.000 vinos que fueron evaluados
por una seleccidn de sumilleres y periodistas. Se tra-
ta de la antesala de la edicion vigésimo octava del
concurso mundial que se celebrara en mayo y los re-
sultados seran anunciados en julio.

Por otra parte, la DO Navarra ha hecho entrega de los
diplomas acreditativos a las bodegas productoras de
los vinos que componen la Seleccidn Vinos DO Na-
varra 2021 en las categorias de Vino Blanco Navarra
(Otazu Chardonnay 2020, de Bodega Otazu), Vino Ro-
sado Navarra (Pagos de Araiz Rosado 2020, de Bo-
dega Pagos de Araiz), Vino Tinto Navarra (Beramendi
Crianza Tempranillo 2016, de Bodegas Beramend),
Tinto Garnacha Navarra (Albret La Loma 20179, de
Finca Albret), y Vino Blanco Dulce Navarra (Valdela-
res Moscatel 2020, de Bodegas y Vifias Valdelares).

Crecen las ventas de
la DO Valdepenas en 2020

La comercializacion de sus vinos se
incremento un 1,05%

En un afio donde el sector del vino se ha
visto muy afectado por la pandemia y sus
consecuencias en los diferentes ambitos,
y en el que la tendencia general ha sido el
descenso en las ventas, [a DO Valdepenas,
una vez mas, cerraba el tltimo ejercicio en
positivo. )
Concretamente, su comercializacion se in-
crementaba en un 1,05% en 2020. Un por-
centaje que se traduce en un aumento de
mas de 3 millones de botellas.
El volumen de ventas arroja una cifra total
de ventas de 49,82 millones de litros, todos
envasados, ya que esta DO no vende vino
a granel. De esta cifra, el 72% corresponde
al mercado nacional; que es el que mejor
ha respondido a la situacién actual, al te-
ner esta DO una consolidada presencia en
el canal de alimentacién (supermercados).
2019 también fue ;)ositivo para las ventas
de los vinos de Valdepefias en el mercado
nacional. La DO cerraba aquel afio con bue-
nos resultados de las ventas de sus vinos
en Espafa, que supuso entonces el 60,3%,
con mds de 38,2 millones de botellas; lo
ue representé a su vez un aumento del
,78 % respecto a 2018.

{8 wiNERfES

Finca Villacreces obtiene el
certificado Wineries for Climate Protection
El dnico oficial en el ambito de la sostenibilidad vinicola

La bodega riberena Finca Villacreces ha obtenido el
certificado del programa Wineries for Climate Pro-
tection, impulsado por la Federacion Espaiiola del
Vino (FEV) y tnico oficial en el ambito de la sosteni-
bilidad para el sector vinicola.

Con ello ve reconocido su esfuerzo por respetar al
maximo, ya desde sus inicios, todo lo que la natura-
leza le habia dado —pinos centenarios, el rio Duero,
flora y fauna autéctona...-

Finca Villacreces ha apostado en los Ultimos afos
por gestionar su viiedo como ecolégico y ha traba-
jado para reducir la huella de carbono al minimizar
las emisiones de gases efecto invernadero (GEI),
mejorar la gestién del agua, y reducir los residuos.
Del mismo modo, se ha esforzado en optimizar los
recursos energéticos, asi como en practicar una viti-
cultura ecoldgica en sus propios vifedos.

La DO Cigales obtiene la acreditacion de ENAC
Supone un reconocimiento que garantiza la fiabilidad
de los controles y la calidad de sus vinos

La DO Cigales ha obtenido el certificado de la acreditacion de
la Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC) para la aplicacion
de la Norma UNE-En-ISO 17065 en los vinos que certifica.
Este hecho implica mas independencia de las bodegas acogi-
das al marchamo de calidad, siempre con la verificacion por
parte del Consejo Regulador del origen y calidad exigida en
el pliego de condiciones del CRDO Cigales.

La acreditacion por ENAC supone un reconocimiento nacional,
europeo e internacional que afianza la fiabilidad de los contro-
les y representa una garantia para los consumidores de vino
de Cigales. Ante esta nueva circunstancia la DO se muestra
optimista, con grandes expectativas de futuro que implican un
mayor posicionamiento de sus vinos en el mercado.
Actualmente, con 1.800 ha inscritas, el CRDO cuenta con 29
bodegas certificadas a través de la normativa europea citada.

ciga\es
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La nueva edificacion de Perelada,

primera en Europa con la certificacion LEED Gold
Da un paso mas en la sostenibilidad con la incorporacién de medidas tinicas

Aun falta un afio para su inauguracion, pero la

nueva bodega de Perelada ya se ha convertido en la
primera de Europa en obtener la certificacién LEED
(Leadership Energy and Environmental Design) en

la categoria Gold. El prestigioso reconocimiento,
concedido por el US Green Building Council (USGBC)
-entidad dedicada a impulsar la transformacién hacia
un modelo sostenible del sector de la edificacion-
acredita los altos estandares de sostenibilidad y
eficiencia que sus instalaciones cumplen en materia
de construccién, funcionamiento y mantenimiento.
La nueva edificacion, disefiada por por RCR Arqui-
tectes (Premio Pritzker 2017), ha supuesto una in-
version de 40 millones de euros y se ubicara anexa a
la actual construccion de la bodega en el Emporda.
Destaca por ser pionera en ecoeficiencia energética
y disefio ambiental al integrarse de manera comple-
tamente respetuosa en su entorno y produciendo el
minimo impacto.

En este sentido, destaca por innovaciones como la
gran profundidad de su cimentacion, que permite la
interaccion con el terreno posibilitando el intercam-
bio térmico con el fin de reducir los consumos de
calefaccion, refrigeracién y agua caliente sanitaria.
También reduce la demanda de agua potable, tanto
dentro como fuera del edificio gracias a la combina-
cion de grifos eficientes y agua pluvial. Asimismo,
aprovecha la luz natural y su consumo eléctrico pro-

cede de energias 100% renovables; incorpora ma-
teriales preferentemente reciclados y de extraccion
local; emplea solo maderas certificadas con el sello
FSC; cuenta con aislamiento térmico; se adapta al
paisaje en forma, color y estética y garantiza una
elevada calidad del aire gracias a la monitorizacion
continua y a medidas como el uso de adhesivos y
pinturas de bajo contenido en Compuestos Organi-
cos Volatiles (COV).

Por su parte, los exteriores disponen de suelos
permeables, plantados con especies vegetales
autdéctonas o adaptadas al clima mediterraneo que
proporcionan sombray 4 plazas para vehiculos de
bajas emisiones, 2 puntos de recarga de vehiculos
eléctricos y 18 plazas para bicicletas.
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La Ruta del Vino de Ribera del Duero co-
mienza a digitalizar sus recursos turisticos
Trabaja ya en el mapeado de diferentes puntos de interés

El consorcio turistico responsable de la promocidén de la Ribera del
Duero como destino turistico ha iniciado un proceso de digitaliza-
cién con el objetivo de mejorar la accesibilidad y la visibilidad del
patrimonio turistico que integra la Ruta del Vino Ribera del Duero
en el ecosistema digital.

Para ello, se esta mapeando y analizando todo el territorio y la ri-
queza turistica, cultural, histdrica y medioambiental de la Ruta del
Vino Ribera del Duero con la finalidad de detectar diferentes ne-
cesidades, puntos de mejora o potencialidades que contribuyan
a fomentar la presencia digital de las sefalizaciones, puntos de
interés, socios y adheridos de la Ruta.

Asimismo, este proyecto permitira a los turistas poder encontrar
con mayor agilidad las distintas rutas tematicas o realizar seg-
mentaciones de las diferentes experiencias que ofrece la comarca.
La actual coyuntura del sector turistico provocada por la COVID-19
hace mas necesario que nunca establecer lineas de trabajo y desa-
rrollo que faciliten a los usuarios la posibilidad de disfrutar de ex-
periencias turisticas de calidad, seguras y acordes a sus intereses.

VALTRAVIESO ESTRENA IMAGEN DE MARCA
PARA SUS VINOS DE PARAMO
Un sello de calidad para sus vinos riberefios

La bodega ribereiia Valtravieso presenta una nueva imagen de
marca para sus vinos de paramo, procedentes de vinedos loca-
lizados en uno de los paramos mas elevados de la DO Ribera del
Duero, a 915 m de altitud.

La finca, que cuenta con varias parcelas, esta segmentada
segun sus tipos de suelo. Reserva las zonas calizas a elabo-
raciones mas minerales, finas y elegantes, mientras que de
las zonas con vetas mas arcillosas obtiene vinos con mayor
cuerpo y fruta.

A las caracteristicas del terreno se suman en su caso las con-
diciones climaticas, con una fuerte amplitud térmica entre el
dia y la noche, vientos constantes y poca lluvia, que facilitan
una correcta maduracion y calidad de la uva.

Su renovada imagen toma como referencia el vino principal de
la gama, Valtravieso Crianza, y actiia a su vez como sello de
calidad para el resto de sus vinos ribereios de parcela (Finca
La Atalaya Reserva, VT Tinto Fino, VT Vendimia Seleccionada
y Gran Valtravieso), y para su vino de ensamblaje: Finca Santa
Maria Roble. Del total de 170 ha de viiiedo que gestiona Val-
travieso, 100 ha se ubican sobre un paramo.

Luis Canas se suma al Codigo

Etico del Turismo en Euskadi
Por su compromiso social, medioam-
biental y econémico

Luis Cafas, bodega ubicada en la locali-
dad de Villabuena de Alava, ha sido acre-
ditada como miembro del Cédigo Etico
del Turismo en Euskadi.

Esta iniciativa, impulsada por Basque-
tour, “tiene como objetivo que todos los
agentes turisticos incorporen las respon-
sabilidades sociales y la sostenibilidad
medioambiental y econémica en su prac-
tica diaria”, segln sus promotores.
Algunas de las lineas de actuacion a la
hora de planificar sus actividades eno-
turisticas estaran centradas en contri-
buir al entendimiento y respeto a los
turistas, fomentar la tradicién y cultura
locales, preservar el Patrimonio Cultural
de la Humanidad, respetar los derechos
de las personas, y trabajar la excelencia
y la profesionalidad, la sostenibilidad, la
igualdad, la inclusion y la tolerancia.

A través de su adhesion al Cédigo Etico
del Turismo en Euskadi, Bodegas Luis
Canas pretende seguir trabajando en la
mejora continua y dar un paso mas hacia
laincorporacion de los ODS (Objetivos de
Desarrollo Sostenible) de la Agenda 2030

a Sus procesos.

BODEGAS RIOJANAS RENUEVA LA
IMAGEN DE SU VIORE MENCIA
Reivindica asi el caracter excepcio-
nal de esta variedad y su origen
Bodegas Riojanas ha presentado la nueva
imagen de su Viore Mencia, con la que intenta
reivindicar el caracter excepcional de esta
variedad y su origen. La nueva etiqueta se
muestra ahora mas fresca, atractiva
y con un diseio impactante que hace
volar la imaginacion hasta los paisa-
jes y aromas del Bierzo, anticipando
a su vez la esencia del vino al que
representa.

Un vino que encarna el proyecto
personal de Emilio Sojo, director
técnico del grupo, y que esta
definido por el terroir y el carac-
ter de la Mencia del Bierzo mas
representativa, procedente de
vinedos escogidos y selecciona-
dos personalmente.

Las parcelas elegidas, de apenas
2.000 m?, estan orientadas al sol

de la manana y se sittian a una
altitud de entre 600 y 800 m. Alli,
los suelos presentan dos tipos

de texturas: pizarra con fondo
arenisco y franco arcillosas.
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NOTICIAS

Montesquius lanza nuevo cava ecologico y nueva linea ecovegana de cava y vinos
Atiende asi a las nuevas demandas del mercado

Consciente de la creciente demandada de productos ecoldgicos y
veganos, Montesquius lanzaba recientemente Montesquius Viticul-
tura Ecolégica Reserva 2018 Brut Nature que, con mas de 28 meses
de envejecimiento en cavas subterraneas, esta elaborado segun el
método tradicional champenoise a partir de uvas de las variedades
Macabeo (60%) y Xarel:lo (40%), tipicas del Penedeés.

De color dorado palido brillante, es aromatico y brillante, con una
burbuja pequeiia que forma una corona persistente. Su carbonico
es muy daocil y amable, y en nariz afloran todos los aromas de frutas
frescas. Su acidez es equilibrada.

La bodega también incorpora una nueva linea ecovegana a su gama
Naturlovers, la mas joven, fresca y frutada de su portfolio. De mo-
mento, esta representada por el blanco Naturlovers 100% Macabeo
Ecovegano 2019, el tinto Naturlovers Naturlovers 100% Garnacha
Tinta Ecovegano 2018, y el espumoso Naturlovers Cava Ecovegano
Reserva 2018 Brut Nature.

Palacio de Bornos renueva como vino oficial del Real Valladolid

Para la temporada vigente 20/21

Con el objetivo de apolyar al deporte en general y al junto con la Dieta Mediterranea, contribuyen a llevar
futbol en particular, Palacio de Bornos, bodega certi- una vida mas equilibrada y saludable”, comentaba

ficada por la DO Rueda, renueva su acuerdo de patro-
cinio deportivo y se une a la familia blanquivioleta del
Real Valladolid. La estrella de esta unién es uno de
sus vinos mas emblematicos, Palacio de Bornos Ver-
dejo. La bodega confirma asi su apuesta por los pa-
trocinios locales, reivindicando sus raices pucelanas.
“La firma de este acuerdo supone una gran ilusién
para nosotros, ya que muestra nuestro compro-
miso con el deporte y con la ciudad de Valladolid.
Nos sentimos orgullosos de formar parte de un club
historico como el Real Valladolid Club de Futbol y
pretendemos convertirnos en uno de sus apoyos en
la importante tarea de afrontar una competicion tan
exigente como es la Primera Division”, aseguraba
Fernando Zaratiegui, director general de la bodega.
El Consejero Delegado del Real Valladolid, Matthieu
Fenaert, agradecio la confianza de Palacio de Bor-
nos y destacé la importancia de la renovacion del
acuerdo, en una confirmacion de la apuesta de la
entidad blanquivioleta por poner en valor uno de los
principales sectores en Castillay Leén.

La unioén entre vino y deporte sigue siendo uno de
los objetivos que persigue la bodega con sus pa-
trocinios, desde hace mas de 15 afios, de diversas
actividades como el golf, el padel y, ahora también,
el fatbol. “Palacio de Bornos quiere poner de mani-
fiesto su compromiso con iniciativas deportivas que,

Fernando Zaratiegui.

Palacio de Bornos Verdejo es un vino monovarietal
100% Verdejo, procedente de las 308 ha de vifiedo
propio con las que cuenta la Bodega en las localida-
des de Rueda, Pollos y La Seca, estando representa-
das en parte por vifiedo viejo con mas de cuarenta
afnos de edad. De color amarillo palido con tonos
verdosos, en nariz presenta aromas de frutas tropi-
cales, heno y matices anisados. Es intenso, sabroso
y equilibrado en boca. Con una fresca acidez, es fru-
tal y aromatico en el posgusto.
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MARTUE LANZA MARTUE EVOLUTION
Un nuevo envase mas practico y sostenible

Bodegas Martte presentaba recientemente Martte Evolu-
tion, un nuevo formato para sus vinos de siempre, mucho
mas practico y elegante, manejable y sostenible, y con una
capacidad de 3 litros.

Tanto la fabricacién de este particular envase como su
forma de llenado consiguen que el vino mantenga todas
sus cualidades durante el tiempo de consumo que, en su
caso, puede extenderse hasta los 5 meses gracias a sus
propiedades, que previenen la oxidacion.

El nuevo formato, que no precisa del uso de sacacorchos,
reduce el uso de vidrio y es mas ligero de transportar, por
lo que también es mas sostenible.

Hasta el momento, los vinos elegidos para este envase
son Martue Evolution y Martte Blanco Evolution.
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Legaris lanza Penaranda de Duero
Amplia asi su coleccion “Vinos de Pueblo”

Legaris amplia su coleccién prestige “Vinos de Pueblo”
con el lanzamiento de Pefiaranda de Duero 2017, ela-
borado con uvas Tinto Fino procedentes de peque-
fos vifiedos de este municipio burgalés, ubicados
en las tres pequenas parcelas de Calderén, El Alto y
2 Enebros, que se sitian a una altura de entre 898 y
903 metros sobre el nivel del mar.
Se trata de vifiedos plantados hace entre 70 y 90
anos en suelos calcareos, con zonas arenosas,
arcillosas y limosas. Con una intervencion minima,
para conseguir la maxima expresioén de la uva, se
somete a una crianza de 10 meses en barricas de
roble francés de 500 litros.
Asi obtiene un vino con un intenso color cereza
picota maduray ribete violaceo oscuro. En
nariz destacan sus notas de fruta roja madura
con matices especiados de su permanencia
en barrica. En boca muestra un perfil fino
y delicado, con una acusada frescura que
mantendra el equilibrio en el tiempo.
La bodega riberefia también acaba de pre-
iﬂ, sentar la nueva afiada 2017 de sus “Vinos
de Pueblo” Alcubilla de Avellaneda (Soria)
y Moradillo de Roa (Burgos), de la misma

AL

f;'i'_l A altura de la region riberefia.

L Este ano, Alcubilla de Avellaneda 2015

e obtenia la Medalla Master en The Drinks

- Business Spring Tasting 2021, mientras que
en 2019 era reconocido como mejor tinto de
Espaia por el prestigioso concurso Interna-

tional Wine Challenge; titulo que revalidaba en
2020 con Moradillo de Roa 2016.
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INURRIETA LANZA MIMAO =
GARNACHA BLANCA v 1
Complementa su Inurrieta Mimao

Garnacha Tinta %

Inurrieta sumaba recientemente a su gama de
monovarietales su nuevo Mimao Garnacha
Blanca, en una edicion limitada de 7.450
botellas correspondiente con la anada

2020 que nace para complementar a su
Inurrieta Mimao Garnacha Tinta.

Procedente de uvas cultivadas en la vina
conocida como Campo Nuevo, la bodega
navarra pretende asi rendir tributo a sus &
ancestros, que ya cultivaban esta varie- FLLEpL
dad en los parajes de la zona.

Mimao Garnacha Blanca es un vino que s S

a la vista se manifiesta limpido, con un R
color amarillo verdoso. En nariz desta- B .
ca por sus aromas florales y citricos, m\ﬁ

propios de la variedad, que se asientan

sobre un elegante fondo mentolado y de

notas de cera de abeja y madera. En boca

es fresco y cremoso. En definitiva, un =

vino muy gastronomico. | S
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Zeena irrumpe en el mer-

cado con sus vinos en lata
Lanza un blanco y un tinto basados
en las Garnachas de Terra Alta

Con las Garnachas blancas y tintas de la
Terra Alta como primera apuesta, la star-
tup espaiola Mindful Drinkers pretende
revolucionar la industria vinicola con la
comercializacion de vinos en lata, propo-
niendo asi una nueva manera de consu-
mir alli donde la botella no llega.

El nuevo formato, reforzado por el eslo-
gan “a sip of freedom” (un sorbo de liber-
tad) esta disponible en dos referencias
iniciales —blanco y tinto- a través de su
tienda online y marketplaces especializa-
dos, y ya ha iniciado la conquista de los
canales horeca y de gran consumo a tra-
vés de acuerdos con distribuidores.

Con la asesoria del en6logo Tomas San-
tos Irujo, pretende en un futuro enlatar
monovarietales de las mejores varieda-
des espanolas, con el fin de divulgar entre
los consumidores la extraordinaria mate-
ria prima nacional.

A3RTE, RECONOCIDA POR SU
PROMOCION DEL ARTE ARAGONES

Es una iniciativa de Enate e
Impact Hub Zaragoza

A3RTE, iniciativa artistica impulsada por Ena-
te e Impact Hub Zaragoza, ha sido reconocida
con el galardén a la Mejor Labor de Difusion
-que anualmente entrega la Asociacion Ara-
gonesa de Criticos de Arte (AACA)- por su la-
bor de apoyo a los profesionales emergentes
del arte en Aragon.

Surgida en 2020, A3RTE se ha convertido en
la primera aceleradora de arte en Aragon y, en
su primera edicion, ha concedido becas a un
joven comisario y a cuatro artistas, cuya men-
torizacion y exposiciones se prolongaran hasta
2021. Todos ellos resultaron elegidos entre las
cerca de 40 candidaturas presentadas.

A3RTE es una iniciativa artistica que preten-
de suministrar todos los elementos necesa-
rios para el fortalecimiento de profesionales
emergentes del arte, a través de un progra-
ma integral que abarca todas las etapas de la
creacion artistica: desde la conceptualizacion
y produccion de la obra, a la introduccion de la
tecnologia como parte de la propuesta cura-
torial, y su presentacién al publico.
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ENTRE LO DIVINO Y HUMANO

Jesus Rivasés
Columnista, tertuliano y escritor

Eljuicio de Paris
el adios a Steven Spurrier

Steven Spurrier, toda una leyenda del vino, fallecié el pasado 9 de marzo en su casa de
Litton Cheney en Dorset (Inglaterra). Tenia 79 afios y padecia un cancer. En Espafia, sal-
vo en circulos muy especializados, su desaparicién ha pasado inadvertida y para muchos
es incluso un gran desconocido, pero tiene un lugar destacado en la historia del vino. Na-
cido en Cambridge, hijo de un oficial de tanques durante la Segunda Guerra Mundial, es-
tudié en la London School of Economics, aunque lo que siempre le interesé fue el arte, el
jazzy, sobre todo, el vino.
Spurrier, un poco bastante trotamundos, era un inglés que tenia una tienda de vinos en Pa-
ris y también algo asi como una “Escuela de vinos”. Los verdaderos motivos se pierden en
la bruma de la leyenda, pero la historia certifica que Spurrier organizo, el 24 de mayo de
1976 en el Hotel Intercontinental de la capital, una pequefia cata de vinos, insélita para la
época, que luego seria conocida como “El juicio de Paris” y que cambié el mundo del vino.
La idea, estrafalaria para algunos, consistia en una cata a ciegas de 20 vinos, 10 tintos y
10 blancos, de los que -jahi la gran novedad para la época'-, 12 eran de California -6 blan-
cosy 6 tintos-y 8 franceses: 4 de Borgofia y 4 de Burdeos. Los catadores que aceptaron
participar en algo que parecia insélito eran todos franceses, incluidos algunos de los ma-
yores expertos, bodegueros y propietarios de estableci-
u ( . s 1 < mientos de venta de bebidas. Convencidos por la amis-
L_a Cata' EI ‘!UICIQ de Parls' COIOCO a tad que mantenian con Spurrier para participar en la cata,
los vinos de California en el mundO, (UE  todos estaban seguros del resultado e incluso decian
iniciaron asi su despegue internacional”  9ue o se trataba de una competicion ni justa ni equil-
brada. Ninguno tenia la mas minima duda de que los vi-
nos franceses arrasarian ante los muy inferiores califor-
nianos. Tampoco ninguno imaginé las consecuencias de aquella cata.
George M. Taber, de la revista Time, acudi6 a la cata-degustacion y escribié lo que ocurrié
en un articulo titulado “El Juicio de Paris”. Y lo que sucedié fue que los participantes al-
canzaron el consenso de que los mejores vinos eran un Chardonnay de Chateau Montele-
nay un Cabernet Sauvignon, de 1973, de Stag’s Leap Cellars, los dos de Napa Valley, Cali-
fornia. Uno de los catadores, tras probar uno de los Chardonnay californianos dijo que le
recordaba a Francia, mientras que otro, tras oler un Batard-Montrachet, cuentan que afir-
mé con cierto desprecio: “No tiene nariz. Es definitivamente de California”.
La cata, “El Juicio de Paris”, colocé a los vinos de California en el mundo, que iniciaron
asi su despegue internacional e impulsaron su desarrollo hasta alcanzar fama mundial
y ser apreciados en todas partes, ayudados por una eficaz campafia de marketing. El pe-
riodista de Time publicaria afios después, en 2005, un libro titulado “El Juicio de Paris: Ca-
lifornia contra Francia y la cata histérica de 1976 en Paris que revoluciond el vino”. Tam-
bién en 2008, la cata y su historia fueron recreadas en la pelicula “Bottle Shock” —en Es-
pafia, “Guerra de vinos"-, dirigida por Randall Miller y con Alan Rickman interpretando el
personaje de Spurrier.
La cata, “El Juicio de Paris”, se repitié durante algunos afios, pero la trascendente fue la
original de 1976, que también dio fama y prestigio al propio Spurrier, quien combiné éxi-
tos y fracasos en negocios relacionados con el vino en Francia hasta, acuciado también
por algunos problemas fiscales, decidié volver a Inglaterra en 1990 con su esposa y sus
dos hijos, y rehacer su carrera. Escribi6 libros y fue una de las firmas de cabecera de De-
canter, una de las revistas que durante afios ha marcado tendencia en el mundo de los vi-
nos y que ha recordado su desaparicién con la seleccién de los que consideré los mejo-
res vinos de Burdeos, entre los que figuraban un Chateau Hauty-Bailly, Pessac-Léognan
2009, y un Chateu d'Yquem Sauternes 1CS, de 1988, envasado en jéroboam (3 litros). No
obstante, por paradojas del destino, Spurrier esta en la historia por los vinos de California.
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Neo Punta Esenciw 2016
Bodegas Neo
DO Ribera de Duero

Neo es un concepto de bodega
diferente, joven y vanguardista,
que ha conseguido refundar,
con su frescura e ideas revolu-
cionarias, los cimientos de la
DO Ribera del Duero. Rodeados
de artistas musicales de toda
indole, que acuden al estudio de
grabacion que alberga la bodega
en su interior para dar rienda
suelta a su imaginacion, nacen
sus vinos. Como este Neo Punta
Esencia 2016, elaborado con
uvas Tempranillo procedentes
de vifiedos propios, macerado
durante 25 dias y criado durante
36 meses en barricas nuevas de
roble francés. Un vino exclusivo,
del que solo se han producido
4.600 botellas numeradas.

Ochoa Calendas
Gawnacho 2020

Bodegas Ochoa
DO Navarra

Bodegas Ochoa cumplia 175
anos en 2020, y lo hacia gracias
al esfuerzo y tesoén de cinco ge-
neraciones concienciadas con la
calidad, el entorno y la puesta en
valor de sus vinos. Con esta filo-
sofia, la bodega navarra cuenta
hoy con cuatro series de vinos,
muy exclusivas y diferenciadas.
Una de ellas es Calendas, a la
que pertenece este Ochoa Ca-
lendas Garnacha 2020. Un vino
ecoldgico elaborado con Garna-
chas procedentes de su Finca
El Bosque de Traibuenas, donde
plantas autéctonas impregnan
con sus aromas el terruno, el
vifiedo, las uvas y, cémo no, los
vinos que de aquel paraje obtie-
ne. Los ligeros toques del roble
americano y francés, donde se
cria durante cuatro meses, aca-
ban de redondearlos.

Quelias Rosé 2019
Bodegas Sinforiano
DO Cigales
En su edicion de 2019, el Con-
cours Mondial de Bruxelles
proclamaba Quelias Rosé 2018
como mejor rosado del mundo.
Todo un hito, sobre todo tenien-
do en cuenta la dura competen-
cia que representan ultimamente
los vinos rosados provenzales.
Dispuesta a revalidar su me-
recido reconocimiento, que de
alguna manera posicioné a la DO
Cigales en el mapa vinicola in-
ternacional, Bodegas Sinforiano
deposita todo su saber hacer en
este Quelias Rosé 2019. Un vino
elaborado con uvas de las varie-
dades Albillo (50%), Tempranillo
(10%), Verdejo (10%) y Garnacha
(30%). Un rosado de alta gama
del que tan solo se han produci-
do 16.800 botellas.
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DEL ALMA DEL VINO

“Tenemos pequenas zonas en

Propietario de Finca Herrera Vinos y Viia Espafiola Consultoria

Manuel Herrera &

Frase una nariz a un vino pegada

0 como diria Quevedo: “Erase un vino a una nariz pegado”. Recuerdo a Quevedo, desde an-
tes de tener uso de razon, por su glorieta y por unos helados italianos a los que me invitaban
mis abuelos. ;Qué diria Quevedo a Gdngora ahora, tapados todos por una mascara que nos
esconde la nariz y los besos?

Meter las narices en cualquier sitio esta considerado de mala educacién, pero olemos los vi-
nos como si fuéramos perros de rastro... En cambio, por lo general no olemos la comida en pu-
blico, salvo las ostras y similares. O los quesos, a los que no hace falta acercarse.

Es indiscutible que los vinos son fragrantes y que nos dicen muchas cosas a través de la na-
riz. Pero, i somos mas sabios cuanto mas “olemos”? El mundo esta lleno de expertos. Unos
aparecen y otros no. Estan de moday, en esto del vino, si aparecen, los hay a miles. Salen sin
esperarlo “cufiaos” de los rincones.

Para mi, en el mundo del vino, el saber si ocupa lugar. Y en el vino, el espacio ocupado por
buena parte de ese saber debe estar sustentado sobre unos buenos y sencillos cimientos.
Cuanto mas azucar, mas dulce.

Una base fécil y consistente, y no tener prisas... Catar mucho y probar muchos vinos. Pero la
gente sigue empezando la mansion por el tejado. Ahora, todo el mundo esta ya por lo menos
en el nivel 3 de WSET, y lo ponen en sus tarjetas. Todos quieren ser Master of Wine. Todos
tienen cursos acreditados de sumilleres, diplomas... ;y? Me en-
cuentro con muy poca gente que no se vaya por las ramas y que
diga todo al revés. O, directamente, grandes burradas.

Espaﬁa con grandes vinos Y NOS  Reconozco que me lio con la clasificacion de los vinos alema-
vamos antes a descubrir el mundo” nes, y que me pierdo en la Borgofia y en los muchos valles chi-

lenos. Pero lo miro, y punto. Y asi conozco a mucha gente, que
esto lo domina sobremanera y que no conocen el vino de Pitarra. O los vinos de Villatobas,
por poner algun ejemplo. Pero si saben cuantas horas de sol recibe la ladera sur de un rebus-
cado rincon del Palatinado. Tenemos pequefias zonas en Espafia con grandes vinos y nos va-
mos antes a descubrir el mundo. Hablan de fermentaciones cuando nunca le han temblado
las piernas porque algun depoésito no te “acaba” y se te para... Hablan de maderas y de tos-
tados, cuando no han estado en ninguna toneleria en su vida, hablando con un tonelero. Ha-
blan del uso del raspén con sabiduria y no saben cudles lignifican (pasar de consistencia her-
bacea a lefiosa) y cudles no. No podemos estar siempre con la nariz pegada al vino. No pode-
mos estar siempre catando “Grands Crus”.
Yo no digo que todos esos cursos estén mal, al revés. La mayoria estan muy bien, pero no
se conquistd Zamora en una hora, y es imposible asimilar tantos conocimientos en tan poco
tiempo y con nula practica. Hay que servir muchos vinos y aprender del cliente antes de dar
lecciones, porque nunca sabemos con quién estamos hablando.
Me viene a la cabeza mi gran amigo Custodio Lépez Zarrara. Catar, 0 mejor tomar un vino
con él, es delicioso. Mejora el vino. Es un ejemplo para los de las prisas, que nunca fueron
buenas. Prudente y humilde como nadie, y sabio de los de verdad. Sencillo y carifioso. Hom-
bre bueno, sumiller de sumilleres, que sabe mas que los ratones “coloraos”. Por eso digo lo de
Villatobas, y lo hago muy en serio. Sus vinos son de fama, como los de su vecina Noblejas. Y
de fama es Custodio, su hijo preferido.
Asi que, como dice un gran amigo: “cuanto mas practico, mas suerte tengo”. Y en el vino, la ex-
periencia y los afios son casi todo, como en la vida. En estos tiempos, menos es mucho mas.
Me voy a comprar un buen vino manchego en bag-in-box en la tienda del barrio, que cabe per-
fecto en la nevera. Y uno se toma un vasito fresquito cuando le apetece, sin tener que abrir
“chablises”. A veces, con el vino hay que volver al no uso de tanta razén. Pensar que los dias
de vino y rosas eran eso, y no todo lo contrario.
Disfruten de esta primavera medio encerrados y huelan también las flores. Las vifias ya han
llorado y brotado, y florecerdn como todos los afios. Yo brindo por el Maestro Custodio, al
que quiero mucho. jBuen vino para todos!



BEAUTIFUL THINGS
PAco GARcia = DOCA RioJA

‘ Jempranillo y ‘Graciano

Beautiful Things o, lo que es lo mismo, “cosas bonitas”, es una alegoria a esos
momentos que hacen que la vida merezca ser vivida. Momentos que se mate-
rializan en un encuentro romantico, una charla entranable entre un padre y un
hijo, una confesién inconfesable, un beso que se quedé en el aire, una mirada
perdida en la infinidad del rescoldo de una lumbre... Son instantes tnicos que
nos ofrece la existencia y que debemos hacer realidad cada vez que se nos
presenten ocasiones como la de disfrutar de un buen vino. Como este Beautiful
Things, procedente del vifedo La Dehesa, plantado por Bautista, abuelo de los
actuales propietarios de la bodega: Juan Bautista y Ana. Un viiiedo entrafable,
una joya que engasta la razon y el ser de esta maravilla.
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EN EL NOMBRE DEL VINO
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| NCOMPRENEAIM

VINA SASTRE — DO RIBERA DEL DUERO
W Ginta del Pais, Cabewnet Sauvignon y Merlot

EL INCOMPRENDIDO
CASAL DE ARMAN - DO RIBEIRO

W Fieixadina

Hace ya muchos aiios, los antiguos paisanos de la comarca del Ribeiro solian
criar durante meses sus vinos blancos junto con las pieles de las uvas, asegu-
randose asi una buena conservacion hasta la llegada de la nueva cosecha. Ob-
tenian de este modo vinos con cuerpo y aroma, con mayor textura e intensidad
de color. En un intento de hacer un guifio a la tradicion, varias iniciativas tratan
de recuperar actualmente esta forma de elaborar, con resultados que a menudo
ofrecen colores demasiado amarronados, incluso turbios, y unos aromas domi-
nados por las notas caracteristicas de la oxidacion. Entre esas iniciativas desta-
ca la de Casal de Arman, que se desmarca de las demas con sus vinos de color
oro brillante y mucho caracter varietal. Consigue asi vinos que no se ajustan de
pleno a la tradicion, ni responden a las caracteristicas de un blanco con pieles.
Son vinos en tierra de nadie, vinos incomprendidos.

PESus

Tras el lanzamiento de Pago de Santa Cruz y Regina Vides a mediados de la
década de 1990, los hermanos Pedro y Jestis Sastre se lanzaban a elaborar algo
diferente. Inmersos en esta mision, decidian apostar por vifias antiguas, que
fueron plantadas hacia 1920 cuando los frailes de la Sagrada Familia -llegados
de Francia y establecidos en La Horra- seleccionaban vides con pie americano
e injertaban clones resistentes a la devastadora filoxera que a finales del siglo
XIX habia hecho estragos en la zona. De esta época datan las dos viiias de las
que nace Pesus y hoy ofrecen unas producciones minimas como resultado de
la edad, de una viticultura tradicional y del respeto a la tierra. Asi, en 1999 nacia
Pesus, un vino complejo y tinico que funde en un apécope los nombres de los
dos hermanos: Pedro y Jests.

[
VKo

PESUS
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PAGO GUIJ0SO: HISTORIA DE UN VINO BLANCO
Jorge Diez

Llegar a Pago Guijoso es adentrarse en un camino bor-
deado por inmensidad de almendros que, en mi caso es-
taban en flor, y te reciben como un regalo para la vis-
ta y el olfato. Es una finca de 3.000 ha, que cuenta con
122 ha de vifiedo, todo en produccidn ecoldgica, disefia-
do por Richard Smart y dividido en subparcelas que lue-
go se vendimian y vinifican por separado. La cercania de
la Sierra de Alcaraz, los suelos pedregosos y sus 1.100
metros de altitud confieren a este vifiedo un caracter es-
pecial. Pedro Carrascosa es el lider del proyecto y nos
cuenta que quieren transmitir la singularidad del terroir a
cada botella. En esta ocasion fuimos testigos de la ela-
boracion de El Beso Chardonnay 2020, que esta bajo el
paraguas de la DO Pago Guijoso y procede de la vifia 6.
Tras el sangrado directo en el tanque de acero inoxida-
ble, Paco Granado ha metido el mosto en diferentes ti-
pos de crianzas: Ovdid, que aporta una alta expresividad
de la variedad en nariz y cremosidad en boca; tinaja de
barro de 2.600 litros, donde la frescura es la protagonis-
ta; barrica usada de 225 |, donde no aparece la madera
en ningun momento, pero si sentimos el terciopelo en
nuestra boca; barrica nueva de 225 |, con mucha presen-
cia de tostados y a nuestro cerebro nos vienen los re-
cuerdos de la panaderia, mantequilla, croissant...; barri-
ca usada de 500 |, que nos trae a la nariz tostados lige-
ros y donde aparece la madera al final en boca; barrica
nueva de 500 |, que aporta la fruta madura, y fuertes no-
tas de frutos secos.

El coupage final todavia es una incdgnita, pero se adivi-
na un vino expresivo, untuoso y complejo. Plasmaré el
vifiedo en una copa. Estamos deseando disfrutar del re-
sultado final.

CARRASCAS, LOS VERSOS DEL VINO

Alberto Matos

Aficionado a las monterias, el empresario alicantino
Pepe Paya conocia la zona por su profusa actividad ci-
negética. La caza mayor es abundante en la comarca al-
bacetefia de Campo de Montiel, a los pies de la Sierra de
Alcaraz. También lo es el vifiedo, donde suele cultivarse
en pagos sobre tierras de suelos calizos que se benefi-
cian del contraste térmico que proporciona la continen-
talidad de la altiplanicie sobre la que se asientan, a mas
de 1.000 m de altitud. Y sin apenas saber nada de vino,
decidia adquirir alli, concretamente en el término muni-
cipal de El Bonillo, una finca conocida como Carrascas,
con una superficie de mas de 500 ha. Los terrenos alber-
gaban un pequefio vifiedo al que, poco a poco, se iban
sumando —ademas de almendros y pistacheros- nuevos
cultivares de variedades blancas Viognier, Chardonnay
y Sauvignon Blanc, y de tintas de Tempranillo, Cabernet
Sauvignon, Merlot y Syrah. La mayoria fordneas, pues su
intencién era y es la de vender al mundo vinos reconoci-
bles, de calidad y basados en el respeto al entorno. Asi,
de sus actuales 55 ha de vifiedo obtiene “El tomillo y el
viento bailan”, “Y solo cuando el rio calla”, “Una sombra
de ciervo avanza”, “Al cobijo de una gran sabina”, “La tor-
pe avutarda descansa” y “Mientras cubre la luz tardia”.
Versos que dan nombre a sus vinos y que, conjugados
en cualquier orden, componen un alegérico poema que
rinde tributo a la fauna y flora autéctonas. Fue un regalo
disfrutar de todo ello en vivo, olvidando por un momento
la nueva normalidad impuesta por la pandemia.
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VINO DEL MES

FINCA LA SABINA
TEMPRANILLO 2018

Familia Conesa - VT Castilla

Vino de altura: Cultivada en un vifiedo
ecoldgico situado a 1.100 metros de
altitud, la Tempranillo manifiesta una
singularidad muy especial, que se suma
a una acidez natural fantastica. Es apto

Sinceridad y elegancia: Ambas
cualidades son las maximas

que Pago Guijoso aplicaala
elaboracion de sus vinos. Y este

es uno de los mas sinceros y
elegantes que se pueden encontrar
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para veganos. actualmente en el mercado.
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Pura naturaleza: La finca Pago Aclamado internacionalmente:
Guijoso, de la que procede este Pese a su corta trayectoria, este
vino se ubica en el corazon de un vino era reconocido en 2020 con una
sabinar milenario, flanqueado por la medalla de plata por el prestigioso
Sierra de Alcaraz y las Lagunas de Nt certamen aleman Mundus Vini y con
Ruidera. Un entorno que transmite " una medalla de oro en el concurso
toda su esencia a cada botella de francés Challenge Millésime Bio
vino. 2021. Asimismo, el interés que
N J por él muestran los distribuidores
Internacionales no deja de crecer.
(& J
@®
3 EMPRANILLO EALGS ALCOOER,
/ ARCORA QUE SE ACERCA EL VERANG, '

ELESIRIA BLANCO, TINTO !
O ROSADO, SESUN EL MOMENT...
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VEIGALOBOS 2018
GRANBAZAN
DO RIAS BAIXAS

‘Albanino

La revolucién de los vinos blancos no
cesa, y, Granbazan no iba a ser me-
nos. Este nuevo lanzamiento combi-
na técnicas de toda la vida, como la
fermentacion con sus hollejos, con
técnicas nuevas en vinificacién, como
la crio-maceracion. Es un vino fino,
elegante y con una enorme comple-
jidad, fruta madura, notas agrestes,
ricos especiados y un fondo con re-
cuerdos de humo. Boca amplia, con
peso en su recorrido y excelente aci-
dez. Vuelven las notas herbaceas y
toma las riendas su crianza, dandole
el potencial de envejecimiento que
seguro estard presente con el paso
del tiempo.

My

BB I N T A

QUIETUL

TIMTA DE TOHE
BERERVS

QUINTA QUIETUD

RESERVA 2016
QUINTA QUIETUD
DO TORO

Jinta de Jo'wo

No es un vino nuevo, pero estrena
imagen, mucho mas limpia. En esta
ocasiéon apuesta por lo ecolégico
desde el propio vifiedo hasta la caja
de carton reciclado en la que se pre-
senta. Mantiene la tipicidad de Toro,
con aromas intensos de fruta pre-
sente sin dejar a un lado su crianza,
que también se nota. Ofrece también
notas terrosas, de vifia y especiados
punzantes. En boca tiene estructura,
llena el paladar en su recorrido con un
tanino importante que no molesta. El
final es largo y agradece el cambio.

PAGO DE LOS ABUELOS
VINEDO BARREIROS

GODELLO 2018
PAGO DE LOS ABUELOS
DO BIERZO

‘Godlello
La Godello gana importancia tanto
dentro como fuera de nuestras fron-
teras y, aun asi, no deja de sorpren-
dernos. Ese es el caso de este vino,
proyecto personal de Nacho Alvarez,
que ofrece gratos recuerdos de los vi-
fiedos de donde proceden y que anta-
fio cultivaban los abuelos de la zona.
Plantada en 1980 y recuperada en
2015, la vifia se asienta sobre suelos
de pizarra, a 450 metros de altitud.
Ofrece una nariz elegante y comple-
ja, con buena intensidad y aromas de
fruta madura y en sazén, especias, un
toque mineral y un fondo que recuer-
da a la crianza. En boca es intenso,
con un grato punto graso, notas citri-
cas y florales, suaves tostados y una
cuidada acidez que da paso a un final
largo.
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BLANEO SYRAH 2018
PAGOS DE ARAIZ
DO NAVARRA

Synah

Su lanzamiento coincidia con el de
la celebracién del dia mundial de la
Syrah, el pasado 16 de febrero. El vino
mds premium de la bodega derrocha
frescura, gracias a sus notas frutales
y florales que dan la cara por la varie-
dad. Se suman especiados dulces,
recuerdos de tabaco inglés y un fon-
do de botica y hierbas de tocador. En
boca mantiene la tipicidad varietal,
gue se suma a una parte golosa y a
un punto equilibrado de su paso por
barrica. De trago fluido, rica acidez
y tanino maduro, que dan paso a un
final largo en el que siempre persiste
la fruta.

RAUL SERRANO

Director de cata de Vivir el Vino
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LOZANO SELECCION DE

ORIGENES 2019
LOZANO
DOCA RIOJA

Viwa

Bajo la atenta mirada de la Sierra de
Cantabria, bodegas Lozano presenta
ahora un varietal de Viura, incluido
en su gama Seleccion de Origenes,
caracterizada por el cuidado meticu-
loso de la uva y de los procesos de
elaboracion, y por su enclave en Rioja
Alavesa. De intensidad aromatica co-
medida pero agradable, combina en
nariz fruta blanca madura y citricos,
notas de pétalos marchitos, herba-
ceos y un grato punto mineral con
las nobles notas de su fermentacién
en barrica. La boca gana en amplitud
y contundencia para dar paso a una
entrada amplia, grasa; con peso y
estructura en el recorrido. De buena
acidez y un final contenido pero per-
sistente en el recuerdo.
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PAGOS DE ANGUIX

BARRUECO 2017
PAGOS DE ANGUIX
DO RIBERA DEL DUERO

Jinto Fino

Cuando Juve & Camps adquiri6 la bo-
dega, siempre tuvo clara la idea de no
desaprovechar los excelentes vifie-
dos de Pagos de Anguix en la Ribera
del Duero, y para ello no dudé en con-
tar con la experiencia de José Manuel
Pérez Ovejas en aquellas tierras. El re-
sultado es un vino maduro y elegante,
con presencia de fruta madura que se
deja arropar por su crianza. Es como
un baile bien ejecutado. Todo esta en
su sitio y de vez en cuando salta una
chispa, como ocurre con la fruta y la
barrica, o los especiados y las notas
agrestes, que se asientan sobre un
fondo mineral. La boca es armada,
de estructura consistente, de largo y
ancho trago y un recorrido en el que
se aprecia un tanino vivo, una buena
acidez y un largo y persistente final.



REPORTAJE
Alberto Matos

TRADICION Y VANGUARDIA

De acero inoxidable, madera, vidrio, barro, hormigdn, granito...
Los materiales empleados en la construccidon de depositos
para la vinificacién y crianza de los vinos son cada vez mas
variopintos. Cada uno tiene su funcion, dependiendo del
resultado final que se desee obtener.




esde el mismo momento
en el que, recién vendimia-
das, llegan a la bodega
hasta que la abandonan
en forma de vino, tanto las
uvas como sus mostos pasan por una va-
riedad de contenedores o depdsitos que,
segun los resultados que se persigan,
aportan diferentes caracteristicas.
Normalmente, estos depdsitos se diferen-
cian entre si por sus formas, sus volume-
nesy por el tipo de material con el que es-
tan construidos, cuya porosidad permitira
el intercambio de mas o menos oxigeno.
Esta ultima caracteristica resulta de vital
importancia en la fase de la crianza, que
puede ser de tres tipos: oxidativa, reduc-
tiva y mixta.

La crianza oxidativa se produce durante
el trasiego y cuando el oxigeno atraviesa
los poros del depésito y entra en contacto
con el vino. Este proceso acelera mas o
menos rapidamente el envejecimiento, de-
pendiendo de la porosidad. En funcién del
material empleado, puede proporcionar
determinados aromas y sabores. Es tipica
de los vinos generosos o Pedro Ximénez.
Por su parte, la crianza reductiva se lleva a
cabo principalmente en botellas dispues-
tas en posiciéon horizontal. Suele susti-
tuirse el aire contenido en su interior con
algun gas inerte, para conseguir asi una
reduccién drastica o una ausencia total de
oxigeno en contacto con el vino, de mane-
ra que su vida se prolonga y se mantienen
sus aromas varietales. Suele utilizarse en
la elaboracién de algunos vinos blancos.
Finalmente, la crianza mixta combina los
dos tipos anteriores y se emplea sobre
todo en la produccion de vinos tintos. Con-
siste en realizar una crianza controlada de
caracter oxidativo y una crianza reductiva
en botella durante tiempos determinados.
Para elaborar sus vinos, los endlogos y
bodegueros disponen en la actualidad de
muchos tipos de depdsitos o contenedo-
res para la vinificacién y crianza, si bien los
mas frecuentes siguen siendo los fabrica-
dos en acero inoxidable, madera y vidrio.
No obstante, cada vez son mas los que
apuestan por recuperar otros materiales
mas tradicionales, como el barro o el hor-
migén. Hay quien incluso se arriesga con
otros mas novedosos, como el granito y el
flexi-tank.

Para descubrir las cualidades de cada uno
de ellos, hablamos con la Master of Wine
Almudena Alberca, asi como con varias
bodegas que comparten con Vivir el Vino
su experiencia con los distintos tipos de
depdsitos.




REPORTAJE

© Pazo Sefiorans

© Quinta Couselo

"No hay verdades absolutas,
ya que si estudiamos a 100
productores, podriamos
encontrar 100 ideas
diferentes, todas ellas
exitosas”
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Acero inoxidable, un material inerte

“El acero inoxidable es un material inerte” y, como tal, “no
aporta sabores ni olores”. Su “baja transferencia de oxige-
no, que Unicamente se produce a través de su tapa superior,
ralentiza la evolucién de los vinos”, explica Almudena Alber-
ca. Se trata de un material “muy sencillo de limpiar gracias
a su superficie pulida”, afiade Rosana Lisa, directora técnica
de Lalomba (DOCa Rioja), una de las bodegas de Ramodn
Bilbao. En algunos casos, la baja oxigenacion puede provo-
car el desarrollo de “aromas de reduccién en el vino y de
compuestos azufrados como los de la cebolla o los huevos
podridos cuando el estado de reduccién es muy alto”.

Con el envejecimiento exclusivo en depdsitos de acero
inoxidable, los endélogos aspiran a conseguir “vinos que
preserven su cardcter frutal y su estructura tanica”, con-
tinda Almudena Alberca. De este modo, “no se pretende
la aromatizaciéon o incorporacién de mayor estructura
a través de los taninos de la madera”, especialmente en
casos como el de “los vinos jévenes procedentes de uva
estandar”, para los que se intenta mantener su sencillez”,
o en el de “vinos procedentes de vifiedos viejos o de bajo
rendimiento para conservar su belleza”.

La crianza en depdsitos de acero inoxidable esta especial-
mente indicada para la elaboracidn, “sobre todo, de vinos
blancos jovenes, o de los que envejecen en lias”. Entre los
tintos, son adecuados para los “de cosecha o los de alta
calidad procedentes de vifias muy equilibradas”.

Como todo en la vida, los depdsitos de acero inoxidable
pueden estar fabricados con materias primas de diferentes
calidades. Este hecho afecta, “fundamentalmente, a la vida
util del dep6sito, a las actividades de conservacion y man-
tenimiento del mismo y, por ultimo, al envejecimiento mas o
menos rapido del vino”.

El acero inoxidable es “facilmente moldeable, por lo que
los depdsitos pueden fabricarse en multitud de formas”.
También resultan los “mas faciles de dotar con sistemas
de refrigeracién y aislamiento”. De este modo, cuando se
ubican en espacios exteriores, los contrastes térmicos “no
deberian afectar a la calidad del vino”. El problema es que la
bodega “tendra que gastar mas energia para poder conser-
var la temperatura adecuada”.

Del mismo modo, pueden incorporar “valvulas de vaciado
y de toma de muestras de trasiegos, asi como diferentes
tipos de puertas (inclinadas, de descube, autovaciantes...).
También “pueden acondicionarse para realizar microoxige-
naciones, remontados automaticos e, incluso, se les puede
acoplar sistemas de anclaje para colocar maderas alternati-
vas”, concluye Almudena Alberca.

En el caso concreto de los elaboradores de espumosos en
depésitos presurizados, segun “el método Grand Vas —tam-
bién conocido como Charmat o Cuvée Close-, los depdésitos
de acero inoxidable concebidos para realizar la segunda fer-
mentacion deben aguantar la presion que después pasara a
botella”, matiza Rosa Aguado, directora general de la bode-
ga catalana Can Rafols dels Caus. Esta presiéon es de “unas
3,5 atmésferas, inferior a las 5-6 atmdsferas de la segunda
fermentacion en botella”.

El método Grand Vas “resulta iddneo para variedades muy
aromaticas y para vinos con un perfil muy joven y frutal”,



aseguran desde Codorniu. Por su parte, “el método tradi-
cional permite elaborar espumosos con largas crianzas y
complejidad aromatica”.

Pese a todo, “no hay verdades absolutas, ya que si estudia-
mos a 100 productores, podriamos encontrar 100 ideas di-
ferentes, todas ellas exitosas”, resume Almudena Alberca.
Los depdsitos de acero inoxidable son una pieza clave en
el proceso de elaboracion de bodegas como Pazo de Se-
fiorans (DO Rias Baixas). En ellos realizan crianzas durante
un afo para la obtencién de su Pazo Sefiorans Novembro y
crianzas mas largas con la lia seleccionada para su Pazo
Sefiorans Seleccion de Afiada. Dichas crianzas son “muy
diferentes, dependiendo del volumen del depdsito”, aclaran
desde la bodega.

Una realidad que también comparten en Quinta Couse-
lo (DO Rias Baixas), que elabora todos sus vinos con una
crianza sobre lias durante un tiempo que oscila entre los 4y
los 40 meses que le dedican a su Quinta Couselo Seleccion.
Todo depende “del tipo de vino y de la afiada”. También el
“volumen de los depdsitos es un factor importante: cuan-
to menor sea, mayor serd la incidencia de las lias sobre el
vino”. Ademas, este tipo de depdsitos permiten “mantener
temperaturas estables y un mejor control microbiolégico”.

Madera, la esencia del roble

El uso de un tipo u otro de barrica de madera “dependera
del vino que quiera elaborarse”, aclara Almudena Alberca.
En general, la “madera aporta aroma, sabor y textura a tra-
vés de la incorporacién de los taninos que contiene”. Y cada
tipo de madera esta caracterizada por “un olor, sabor y tani-
no diferentes”, que influyen en el resultado final. Como tam-
bién lo hace “el tratamiento que aplique el tonelero, desde la
curacion al tipo de tostado”.

Sin ninguna duda, “la madera de roble es la mas empleada”,
principalmente porque “es la mas suave y mds afin al enve-
jecimiento de los vinos de calidad”. Y, entre los diferentes
tipos de roble, “el francés, el americano y el centroeuropeo
son los mas utilizados”.

El roble francés aporta “perfumes de la familia de las es-
pecias dulces y la vainilla” y proporciona una “textura gra-
nulosa del tanino”. Por su parte, “el aroma del americano
recuerda a la pifia colada y a la vainilla intensa tipo bour-
bon”, y su tanino “tiene una textura mas firme y rugosa”. Las
caracteristicas del “roble hingaro se sitdan en un plano in-
termedio entre el francés y el americano”’. A veces también
se emplean maderas de roble espafol, “que es algo mas
austero que el francés, menos perfumado, mas tendente a
los aromas tostados y con un tanino algo mas secante”.
Sin embargo, a pesar de ser la mas comun, la de roble no es
la Unica madera que se emplea en la elaboracién de vinos.
Su uso no esta tan extendido y se suele reducir a la elabo-
racion de “algunos estilos concretos del mundo debido a su
fuerte caracter, como sucede con la madera resinosa del
pino”, continda Almudena Alberca.

Podemos encontrar madera de castafio “en algunos vinos
de Eslovenia” y de “cerezo y acacia, que son mds perfuma-
dasy con un tanino mas firme, especialmente en Italia”. Con
ellas suelen construirse depdsitos de tamafios superiores
al de las "habituales barricas bordelesas de 225 litros, de

EL WHISKY BARREL

Para la elaboracion de su Whisky Barrel,
Rodriguez & Sanzo también se inclina por
las barricas de roble americano, pero con
la particularidad de que anteriormente
han sido utilizadas para la produccion de
whisky. Recurre a ellas porque, esta be-
bida espirituosa requiere de “duelas que
son sometidas a un tostado muy alto que
modifica los taninos”. Tras su paso, “el
whisky absorbe el exceso de torrefactos,
dejando preparada la barrica para nuestro
estilo de vino WHISBA (Whisky Barrel)”,
que “nos permite crianzas mas largas sin
un aporte excesivo de taninos, pero con
una mayor complejidad aromatica”, afir-
man desde la bodega.

“También usamos botas jerezanas que,
después de ser envinadas con fino, se
mandan a Escocia, donde se usan para la
elaboracion de whisky”. Y es que “el whis-
ky realiza una extraccion de taninos y lig-
ninas, que modifica el poro de las barricas,
dotandolas de una mayor capacidad de
intercambio y de microoxigenacion”. Des-
pués, “las llenamos con un Tempranillo de
mucho cuerpo, por lo que debe proceder
de la Ribera del Duero”. Asi, “la barrica
puede domarlo y el conjunto se ensambla
en un nuevo concepto de vino”. Con ello
consigue “mayor complejidad aromatica,
una boca mas redonda y unos taninos mas
dulces”.
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‘La madera de roble

es la mas empleada,
principalmente porgue es
la mas suave y mas afin al
envejecimiento de los vinos
de calidad”
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manera que el ratio de superficie de contacto se reduce”.
Se deduce asi que, con independencia del tipo de madera
empleado, los tamafios de los depédsitos “impactan sobre el
porcentaje de madera en contacto con el vino. Cuanto mas
pequefios sean, mayor sera la superficie de contacto y ma-
yor también la oxigenacion”.

Otro elemento que igualmente influye en el resultado final
de los vinos es la edad de los depésitos. Los mas jévenes
“proporcionan mas aromas, sabor y cesion de taninos al
vino”. A partir del “cuarto o quinto afio se convierten en un
contenedor con una oxigenacién mayor que la de otros ma-
teriales”, con un “aporte aromatico y de textura casi nulo”.
Con el uso de depdsitos de madera se consiguen “vinos de
estilo; aquellos que conocemos como roble, crianza, reser-
va o gran reserva”. También se obtienen “vinos de origen, a
los que la crianza ayuda a expresar lo que una buena vifia y
uva quieren contar”, puntualiza Almudena Alberca.

Al tratarse de un material poroso, “el oxigeno penetra a tra-
vés de las duelas y de la unidn existente entre las mismas”,
afiade Rosana Lisa. Y “la presencia de oxigeno hace que el
color polimerice y sea mas estable en el tiempo”. También
“tiene un efecto en la boca y en la textura del vino”, pues “el
oxigeno es responsable del afinamiento de los taninos, pro-
vocando que sean mas redondos y menos reactivos”.
Como inconveniente, la porosidad de la madera hace que
“la limpieza no sea sencilla, ya que debe realizarse a altas
temperaturas, idealmente con vapor que permita abrir el
poro para una limpieza perfecta”. Asi, “el mantenimiento de
las barricas es costoso y su durabilidad, limitada”.

En su caso, Ramoén Bilbao recurre al roble americano para la
elaboracion de la linea clasica de Ramon Bilbao, en sus mo-
dalidades de crianza, reserva y gran reserva. El roble fran-
cés lo reserva para la elaboracién de vinos de corte mas
vanguardista como su Edicién Limitada, Mirto, Vifiedos de
Altura y Reserva Original, asi como para los vinos que ela-
bora en Cruz de Alba, la bodega que el grupo posee enla DO
Ribera del Duero. De una forma mas sutil lo emplea en la
elaboracién de su Finca Valifias.

En la DO Rueda, por otra parte, se decanta por el roble hun-
garo, que también usa en la elaboracion de ciertos tintos de
Lalomba.

En la DO Somontano, ENATE utiliza las barricas de madera
de tres modos diferentes. Asi, para la elaboracién de su ENA-
TE Chardonnay Fermentado en Barrica, recurre a barricas de
roble francés, en las que realiza las respectivas fermentacio-
nes alcohdlica y malolactica. La crianza se produce en esas
mismas barricas sobre sus lias durante 7 u 8 meses, con el
objetivo de ganar estabilidad. Para sus tintos ENATE Merlot-
Merlot, ENATE Syrah-Shiraz, ENATE Cabernet-Cabernet, ENA-
TE Varietales y ENATE UNQ, utiliza también barricas nuevas
de roble francés en las que realiza la fermentacién malolacti-
ca y posterior crianza. Finalmente, para los tintos ENATE Ca-
bernet-Merlot opta por barricas de entre 6 y 8 afios de edad,
y de entre 2 y 3 afios para su ENATE Crianza. Su ENATE Re-
serva se cria siempre en barricas nuevas. En los tres ultimos
casos, la barrica interviene en el proceso de crianza, pero no
en los de fermentacion, que se llevan a cabo en depdsitos de
acero inoxidable.

En la DOCa Rioja, Muga presume de ser la Unica bodega
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© Codorniu

‘Las botellas de color verde
0SCUro y negro se utilizan
para no dejar pasar

los rayos UV”

espafiola con un maestro cubero y tres toneleros propios,
que fabrican barricas con las mejores maderas de roble
americano y francés y que tuestan por dentro en su punto
justo para conseguir vinos de caracter unico. No sorprende
asi que todos sus vinos sean de crianza, ni que en funcion
del tipo de madera, del tostado y de la edad de la barrica
elabore distintos tipos de vino, todos ellos marcados por el
denominado “perfil Muga”. En su caso, las barricas tienen
una vida util de 6 afios como resultado de una decision es-
tratégica que prioriza la calidad.

En bodegas como Beronia Rioja, perteneciente a Grupo
Gonzdlez Byass, también han desarrollado su propio estilo,
el “Estilo Beronia”, consistente en la fabricacion de barricas
mixtas, con duelas de roble americano y fondos de roble
francés.

Vidrio, mucho mas que una carta de presentacion
Determinados tipos de vinos tranquilos Unicamente se crian
en botella, mediante la denominada crianza reductiva. Otros
terminan de criarse en este tipo de envase tras su paso por
madera o acero inoxidable. Las botellas resultan de vital im-
portancia en este proceso, especialmente en la elaboracién
de los vinos espumosos.

Sin embargo, en este caso, la botella debe ser “suficiente-
mente robusta como para aguantar la sobrepresién que se
genera en su interior”, aclara Almudena Alberca. También
debe contar con un disefio que permita aplicar “los cierres
adecuados en cada etapa”.

En este sentido, Rosa Aguado afiade que “la convexidad
de la base proporciona una mayor resistencia”. Esta cua-
lidad “ayuda a que el gas empuje en el sentido contrario”
y, gracias a ello, “las botellas de vino espumoso estan pre-
paradas para aguantar entre 5y 6 atmdsferas de presion,
aproximadamente el triple de la que soportan los neuma-
ticos de un coche”.

Ademas, su particular formato, “tiene un efecto colateral
muy interesante”, ya que cuando se pone a enfriar en hielo,
“la temperatura baja mas rapido debido a que la superficie
de contacto es mayor”, apuntan desde Codorniu.

Cuando se realiza en botella, “la segunda fermentacién de
los espumosos ofrece una integracién de la burbuja mucho
mas fina y sedosa que cuando se realiza en depésitos pre-
surizados”, entre otras cosas porque “suele ser mas larga
en botella”, justifica AlImudena Alberca. Por otra parte, “en
botella, el caracter autolitico o, lo que es lo mismo, los sabo-
res a panaderia cedidos por la levadura durante la segunda
fermentacién también son mas intensos en botella".

Y al igual que sucede con las barricas, “el contacto con las
lias varia un poco dependiendo del volumen de la botella,
aunque entre las de 750 y 1.500 ml no hay una diferencia
significativa”, apunta Rosa Aguado. De esta manera, segin
Codorniu, cuanto mayor sea el tamafio de la botella, “menor
sera la evolucion del vino, mejor se conservaran los aromas
primarios y mds se reduciran los terciarios”.

Lo que si influye de una manera determinante es el color de
la botella. “Las verdes oscuro y negras se utilizan para no de-
jar pasar los rayos UV”, retoma Rosa Aguado. “La exposicién
a ciertas longitudes de onda, sobre todo en vinos blancos y
rosados, produce una serie de reacciones en el vino —aso-
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‘Las damajuanas se emplean,
por ejemplo, para realizar
micro o nanovinificaciones de
variedades ancestrales que
se encuentran en pequenas
cantidades”

ciadas a modificaciones de la riboflavina o vitamina B2- que
influyen negativamente en las cualidades organolépticas y
dan sabores que recuerdan a la col o al caucho”. Un fené-
meno que “los franceses describen como goQt de lumiére”.
Este es el motivo por el que, conforme a las explicaciones de
Codorniu, “las cavas donde envejecen o almacenan los vinos
suelen ser oscuras”.

Por su parte, cuando son de cristal transparente, las bote-
llas si “permiten el paso de los rayos UV” porque, en este
caso, “se prioriza mostrar el color del vino por un motivo
estético o comercial, especialmente entre los jévenes y ro-
sados”, aseguran desde Codorniu.

Damajuanas, tradicion y elegancia

Fabricadas también en vidrio, aunque con un tamafio muy
superior al de las botellas convencionales, las damajuanas
son un tipo de garrafa de forma esférica y tradicionalmente
cubiertas por un entramado de mimbre que estan destina-
das a la crianza de determinados tipos de vino.

Estos recipientes normalmente se utilizan en la elaboracién
de “micro o nanovinificaciones, por ejemplo, de variedades
ancestrales que se encuentran en pequefas cantidades”,
argumenta Almudena Alberca. También es habitual su em-
pleo en la produccién de “vinos dulces, cuyas fermentacio-
nes son muy lentas”; en la de vinos de crianza oxidativa al
sol, como es el caso de los dorados de Rueda; o en la de
algunos vinos rancios”. Permiten asi “el paso de la luz, en un
formato mas reducido” que el de una barrica.

Igualmente en este caso, “el color del cristal permite un ma-
yor o menor paso de la luz, favoreciendo o impidiendo la
oxidacién del vino”. Como sucede con otros depdsitos, “el
tamafio proporciona mayor o0 menor contacto con las lias y
mas 0 menos oxigenacion a través del tapoén”.

Las damajuanas facilitan ademas el intercambio térmico
que se produce en zonas como Rueda, donde su uso repre-
senta, en realidad, “una manera de recuperar y mantener las
tradiciones”. Ese es al menos el caso de la bodega Félix Lo-
renzo Cachazo, que elabora en damajuanas su Carrasvifias
Dorado, cuya crianza alterna también “con barricas de roble
francés de 225y 300 litros”.

En la DOQ Priorat, la bodega Cims de Porrera —pertenecien-
te a Grupo Perelada- recurre a las damajuanas de “54 litros
para la elaboracion de todo tipo de vinos”, como su Vi de
Vila de Porrera blanco, para el que este recipiente “ha dado
el mejor resultado”. También lo emplean para su rosado An-
tagonique, del proyecto Les Cousins, que “se cria durante
12 meses”. Para la produccién de tintos echa mano de las
damajuanas “en un 15%", con lo que consiguen “aportar
frescor al ensamblaje final". Con su uso pretende “reducir el
impacto de los tostados de las barricas” y “conseguir vinos
mas frescos y con mayor presencia de fruta”. En una fase
experimental, han embotellado los mismos vinos, “unos
procedentes de barricas y otros de damajuanas con el obje-
tivo de ver cémo se comportan durante su envejecimiento”.

Hormigon, dureza y porosidad

“Junto al barro, el hormigdn es uno de los materiales mas
antiguos usados en el mundo de la enologia”, recuerda Ro-
sana Lisa. Se trata de un material “con mucha inercia tér-



mica”, que “conserva muy bien la temperatura durante los
procesos de fermentacién alcohdlica y malolactica”. Con-
secuentemente, el consumo energético “es menor durante
la elaboracién”.

Es, ademas, “un material muy franco”, que respeta “toda la
frutosidad y el caracter primario procedente de un terrufio”.
El hormigén es “poroso, con una difusién de oxigeno que
aporta estabilidad y longevidad a los vinos”. Almudena Al-
berca destaca que “es un material casi neutro, con muy poca
aportacion de aromas cuando los depdsitos son pulidos y
no cuentan con recubrimiento interior”. Cuando estan reves-
tidos “con resinas epoxidicas, los depdsitos se convierten
casi en un contenedor semejante a los de acero inoxidable”.
Respecto a su mantenimiento, Rosana Lisa asegura que “el
hormigén recubierto en su interior es sencillo de limpiar, ya
que su superficie es lisa”. En cambio, en el caso de los de-
pésitos sin recubrimiento interior, “al tratarse de un material
poroso, la limpieza es mas tediosa y complicada, ademas
de muy manual”. Este material no soporta “las altas tempe-
raturas, como si lo hace el roble, porque pueden aparecer
grietas y fisuras”.

Su forma ovalada “favorece el movimiento natural de las
lias”, confirma Almudena Alberca, y su tamafio influye en el
resultado final, especialmente entre los vinos que envejecen
en contacto con las lias o con velo de flor, como los conos
de Montilla Moriles”.

En Beronia Rueda, los depdsitos de hormigdn son usados
para “la fermentacién de vinos blancos y para su crianza
sobre lias”, con el objetivo principal de “ganar volumen en
boca”. De este material resaltan, ademas, la ausencia de
“cargas eléctricas, lo que ayuda a que los vinos permanez-
can con alta turbidez”. Este hecho “los protege de la evolu-
cién mientras son almacenados y facilita también la crianza
sobre lias”.

Anforas, tradicién reinventada

“Las referencias mas antiguas de este tipo de depdsito se
encontraron en el antiguo Egipto, lugar donde aparecieron
los primeros cultivos de la vid, alla por el sexto milenio a.C”,
comenta Rosana Lisa.

No obstante, las elaboraciones mas tradicionales aun en
practica se corresponden con las de “los vinos naranjas o
ambar georgianos, de los que fermentan y envejecen con
los raspones y las pieles dentro del anfora”, puntualiza
Almudena Alberca. Eso si, son elaboraciones “mas refi-
nadas en funcién de los estilos de vino que se pretendan
elaborar”.

Es un tipo de depdsito “poroso” y, a través de su experien-
cia, Rosana Lisa ha podido observar que es “mas permeable
al oxigeno que el hormigdén”. También ha comprobado que
permite “trabajar respetando la integridad de la fruta”, apor-
tando “mayor untuosidad y textura en boca”.

Fabricadas, entre otros materiales, con gres, terracota y ce-
rdmica, la diferencia entre unas y otras radica “sobre todo,
en los recubrimientos interiores”, explica Almudena Alber-
ca. “Por ejemplo, en Georgia, las anforas se recubren con
cera de abeja muy caliente, que sella los poros, evitando in-
fecciones y el exceso de aportacién de sabor”.

Por el tipo de vinos que busca elaborar y por las varieda-

© Valquejigoso

© Vivir el Vino (Bodegas Attis)

‘Fabricadas, entre otros
materiales, con gres,
terracota y ceramica, la
diferencia entre unas anforas
y otras radica, sobre todo, en
los recubrimientos interiores”
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‘Los poros del granito
permiten crianzas de tipo
oxidativo, con ausencia de
notas reductivas, y mas
cortas en el tiempo”
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des y zonas donde trabaja, Aurelio Garcia, asesor técnico
de distintas bodegas y director técnico de Valquejigoso,
trabaja en la crianza de vinos en depésitos fabricados con
materiales mas neutros en el aporte de compuestos aro-
maticos. Y lo hace a través de sus proyectos personales,
con Garnachas de la Sierra de Gredos y Bobales de la zona
del rio Jacar, en los que recurre a una mezcla de arcilla cru-
da y piedra arenisca muy rica en silice para la fabricacion
de sus anforas.

Con ello busca “dominar la microoxigenacion, en este caso,
gracias ala baja porosidad del material empleado, que prac-
ticamente genera un ambiente reductivo”.

Estas anforas “son muy Utiles para fermentar blancos”,
pues “con una placa de refrigeracion resulta facil contro-
lar la temperatura”. Pero, sobre todo, “tienen gran utilidad
para la crianza de vinos con un perfil aromatico delicado y
poco tanicos”. También sirven para “terminar de afinar los
vinos”, ya que, “tras la crianza en barrica, los vinos obteni-
dos de determinadas variedades tienen un comportamiento
extraordinario si antes de embotellarlos pasan unos meses
en ellas”.

Asimismo, en este caso, “tanto la forma como el tamafio
del anfora influye en el resultado final por la forma en que
trabajan la trayectoria y la velocidad del movimiento de
las lias”.

Granito, 100% natural

“El granito es un material que, dependiendo del tipo, pre-
senta diferentes grados de porosidad”, manifiestan desde
Anforum, fabricante de depdsitos de granito con sede en
Pontevedra. Esta cualidad permite “una microoxigenacién
progresiva y controlada”.

Junto al tipo de granito empleado, la forma ovoide de sus
depdsitos son cualidades “responsables de los resultados
finales obtenidos en los vinos”, puesto que su disefio “per-
mite la generacion de corrientes de conveccidn internas que
hacen que las lias se mantengan en suspension de forma
natural”. La microoxigenacion a través de los poros del gra-
nito “permite crianzas de tipo oxidativo, con ausencia de
notas reductivas, y mas cortas en el tiempo”, especialmen-
te cuando “existe mayor superficie de contacto”. Con este
proceso se consiguen vinos con “mas intensidad frutal en
nariz, mas francos y directos”. Asimismo, “en boca, se ob-
tienen vinos mas untuosos, grasos, con mayor volumen y
mas redondos”.

Son adecuados para “cualquier tipologia de vinos, tanto
blancos como tintos”. Prueba de ello es que, en diferentes
regiones, ya se han elaborado vinos con "Albarifio, Mencia,
Picapoll, Mandd, Garnacha, Viura, Pinot Noir, Tempranillo..".
Entre “nuestros clientes nacionales contamos con Paco &
Lola, Santiago Roma, Vifia Leizaola, Guimaro, Marco Abella,
Collbaix, Muriel, Pinord, Finca Valpiedra, Ameztoi, Toni Mar-
tin, Can Sala Freixenet, Bell Cross y Mas Geli".

Otro de sus clientes es Familia Torres que, en su bodega
Pazo Torre Penelas (DO Rias Baixas) ha instalado tres dep6-
sitos de “735 litros de capacidad, a los que hemos adaptado
un sistema de refrigeracion para controlar la temperatura
de fermentacion”. Con ellos trabaja en la elaboracién de su
primer vino en granito. Un vino que pretende manifestar “la



maxima expresion del terrufio, ya que Unicamente habra es-
tado en contacto con el granito, desde el fruto que crece
en suelos formados por arenas graniticas hasta que llega
a la botella”. Esto, “sin duda, potenciara la mineralidad y el
cardcter varietal de la Albarifio”.

También en la DO Rias Baixas, Bodegas Attis cuenta con
un deposito de este tipo, fabricado en su caso “vaciando un
blogue de granito” en el que su Albarifio Attis Embaixador
fermenta durante un afio antes de pasar a ser criado en de-
positos de acero inoxidable durante otro afio.

Flexi-Tank, revolucion de materiales

Los depdsitos fabricados generalmente en polietileno se
han usado de manera tradicional en el “transporte de vinos
en barco, normalmente entre destinos internacionales”, co-
menta Almudena Alberca. Su durabilidad se limita normal-
mente en estos casos “a un solo uso, pues su esterilizacién
resulta dificil”.

Sin embargo, cada vez son mas las bodegas que tanto en
Espafia como en otros paises se han animado a utilizar este
tipo de depdsitos, conocidos como Flexi-Tanks, para la vini-
ficacion y crianza de sus vinos. Suelen adoptar también una
forma ovoide, como los que utiliza Valtravieso (DO Ribera
del Duero), pues elimina “la necesidad de hacer remonta-
dos, ya que la porosidad del material permite una microoxi-
genacion controlada del vino y basta con un simple mojado
del sombrero para evitar que se acetifique”. Ademas, su es-
tructura facilita “la extracciéon de compuestos de una forma
muy progresiva”. Se consiguen asi “vinificaciones muy sua-
ves”. Como contrapartida, hay que tener en cuenta que “las
microvinificaciones son mas costosas y, a lo mejor, para
ciertos vinos no se justifica su uso”.

En la crianza, “el aporte de oxigeno —que, dependiendo del
modelo, puede equivaler al de una barrica nueva o al de una
barrica de segundo afio- es constante durante toda la vida
del producto”. Ademas, “no aporta aromas de madera adi-
cionales”. La bodega pretende asi “que haya una crianza
mas larga”, especialmente en “ciertas afadas, ya que los
procesos de microoxigenacion consiguen estabilizar y afi-
nar determinados componentes del vino”. El inconveniente,
en esta ocasion, es que algunas denominaciones de origen
“no siempre los permiten en todos los casos”.

También apuesta por los flexi-tanks Bodegas Montecillo,
perteneciente a Grupo Osborne, que elige los de “baja per-
meabilidad para, Unicamente, fermentar mosto blanco o ro-
sado”. De esta manera “conseguimos un vino mucho mas
afrutado, que no precisa trasiegos abiertos en la fermen-
tacion”. Elige para ello depdsitos de “pequefia capacidad
(1.125 litros)” con los que “aumentar esas corrientes inter-
nas que favorecen la untuosidad y un mayor contenido de
fruta en el resultado final”.

Asi elaboran su Montecillo Blanco Barrica, que antes de pa-
sar a este recipiente de madera, realiza su fermentacién alco-
hélica en los flexi-tanks; y, en parte, su Montecillo Rosé, “los
dos vinos con mayor sucrosidad de nuestra gama”.

En algin caso “también los usamos para las fermentacio-
nes malolacticas de variedades tintas muy potentes, como
la Graciano, o para fincas muy concretas de Tempranillo con
gran contenido tanico”.

© Valtravieso

© Flextank

“Las microvinificaciones en
Flexi-Tank son mas costosas
v, a lo mejor, para ciertos
vinos no se justifica su uso”
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artolomé Abellan es el endlogo y el
director de Bodegas Juan Gil, per-
tenecientes a Grupo Vifias Familia
Gil, con el que arranc6 su carrera
en 2003. Nacido en 1978, se licencid en cien-
cias quimicas por la Universidad de Murcia,
donde también cursé un master en enologia.
Completo su formacién adquiriendo experien-
cia en Australia, pais en el que colaboré en Ba-
rrossa con Chris Ringland. En Chile recalé en
Bodegas Anakena, en la regién de Alto Cacha-
poal; y en la ciudad neozelandesa de Martin-
borough continué aprendiendo gracias a Alis-
tair. Sus vinos preferidos son aquellos elabo-
rados con uva Monastrell, caracterizados por
su alta concentracién de fruta, su voluptuosi-
dad, su sedosidad y su complejidad.

¢Por qué decidiste dedicarte a la enologia?
¢Algun antecedente familiar?

Naci en Albatana, un pequefio pueblo de Alba-
cete que forma parte de la DO Jumilla y que,
ademas, es el pueblo natal de mi madre. Des-
de pequefio, la vendimia y las bodegas for-
man parte de mi vida. Tengo familiares que
elaboraban sus propios vinos en sus bodegas
artesanales y mi padre fue viticultor y comer-
cial de vinos. Y yo mismo, para poder costear-
me mis estudios, lo que hacia cada verano era
vendimiar o trabajar de pedn de bodega, algo
que quizas se ve muy raro hoy dia pero que
era muy normal en aquellos afios. Ser bode-
guero era algo que llevaba en la sangre y a lo
que decidi dedicarme en cuanto comprobé
que precisamente el miedo que me provoca-
ba ver la sangre fue lo que hizo que no me de-
dicara a mi otra pasion: la medicina.

¢Qué representa para ti acabar trabajando
como endlogo en Juan Gil, una de las bodegas
mas representativas de la DO Jumilla?

Mi carrera como endlogo y mi actual etapa
en Juan Gil, con Miguel y Angel Gil al frente,
van de la mano. Nada mas terminar la carre-
ra se cruzd en mi vida Miguel Gil, con quien
empecé a trabajar y no he dejado de apren-
der. El me conocia desde crio por la relacion
profesional que mantenia con mi padre. El
primer contacto laboral llegd con las practi-
cas de mi carrera, cuando él buscaba un eno-
logo para retomar el proyecto bodeguero de
su familia. En aquel momento, los dos ini-
ciamos el camino que nos ha llevado juntos
por senderos inimaginables. Estar en un pro-
yecto tan familiar, pero tan importante des-
de sus cimientos, me genera una gran satis-
faccion y agradecimiento a lo que me ha ido
deparando el destino. Me siento orgulloso
de formar parte de un proyecto que tiene un
futuro enorme. He crecido y he visto crecer
Juan Gil desde el comienzo de su nueva eta-
pa como elaborador de vinos de calidad des-
tinados a ser comercializados en botella, sin-
tiéndome una parte importante del proyecto,
algo que a veces también me ha provocado
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algo de vértigo cuando soy conscien-
te de la importancia que ha tomado
el proyecto actual.

Has hecho de la variedad Monastrell
—originaria de la zona segun el con-
senso general- tu variedad fetiche.
¢Qué tiene para ti esta variedad que
no tengan otras?

La uva Monastrell ofrece la posibilidad
de elaborar vinos con una alta concen-
tracion de fruta, voluptuosos pero se-
dosos y complejos al mismo tiempo,
faciles de beber, que gustan a los gran-
des expertos y también a los consumi-
dores menos experimentados.

La Monastrell es la tnica variedad
empleada en la elaboracién del tin-
to Juan Gil Etiqueta Plata y la prin-
cipal del Juan Gil Etiqueta Azul,
que comparte protagonismo con la
Cabernet y la Syrah. El primero de
ellos era elegido mejor vino tinto

por la Asociacion Espaiiola de Pe-
riodistas y Escritores del Vino (AE-
PEV), mientras que el segundo lo-
graba colarse en el TOP 100 de
la revista Wine Spectator. En este
sentido, ;como ha evolucionado la
percepcion sobre esta variedad en-
tre los criticos?

La recuperacion de los vifiedos vie-
jos de Monastrell a lo largo de los ul-
timos afios y, sobre todo, de su clon
autoctono -que en nuestro caso he-
mos conservado gracias a los vifie-
dos mas viejos y hemos reproducido
en las plantaciones nuevas a través
de nuestro propio vivero- ofrece un
potencial tremendo por su perfecta
aclimatacion a nuestra zona de pro-
duccidn, consiguiendo uvas de gran
calidad que dan lugar a vinos muy
equilibrados. Como planteas en tu
pregunta, es la Unica variedad que es
comun en todos los coupages de la
gama Juan Gil, formando parte ma-
yoritaria de los mismos.

Los reconocimientos en las cose-
chas 2018 de los dos vinos a los que
haces referencia han sido realmente
importantes y muestran cémo esta
variedad ha entrado a formar parte
de las grandes variedades tintas de
vinificacion a nivel mundial. Muchos
bodegueros de Jumilla, que también
la trabajan muy bien, y nosotros mis-
mos con la aportaciéon de nuestro
granito de arena, hemos provocado
que los prescriptores de opinién de
todo el mundo perciban la variedad
Monastrell como una variedad noble
que da lugar a grandes vinos de cali-
dad, dignos de ser reconocidos entre
los mejores del mundo.

¢Cual ha sido esa misma evolucion
entre los consumidores?

La mejora de las técnicas de elabo-
racion y, sobre todo, de las condi-
ciones de mantenimiento de los vi-
nos en las bodegas tanto en los de-
pésitos y barricas como en los al-
macenes botelleros, ha hecho que
los vinos elaborados con esta varie-
dad hayan pasado de ser percibidos
como poco aptos para crianzas lar-
gas y de guarda a tener una imagen
absolutamente diferente de que pue-
den mantenerse en condiciones 6p-
timas para su consumo durante lar-
gos periodos. Ademas, estas mejo-
ras también han permitido que sea
reconocida por la mayoria de los
prescriptores de opinién y de los
consumidores como una de las va-
riedades mas nobles que existen.



Vifas Familia Gil esta presente en 10
denominaciones de origen, ;c6mo de-
finirias tu labor en cada una de ellas?
Bueno, es una tarea apasionante que
me ha permitido aprender a una velo-
cidad increible gracias a todo el equi-
po que tenemos. Creo que la mayo-
ria de los endlogos del mundo que-
rrian tener la oportunidad de colabo-
rar con compaferos enologos que
elaboran uvas totalmente diferen-
tes a las tuyas, en climas y zonas di-
ferentes entre si. Eso te obliga a en-
frentarte a retos y, por tanto, a am-
pliar el conocimiento de forma insos-
pechada. No hay master que permita
aprender asi. Ser el coordinador téc-
nico del Grupo significa que manten-
go contacto directo con el resto de
endlogos y endlogas del equipo, asi
como con los vifiedos de cada una de
las zonas. Mi tarea es coordinar para
que todas nuestras uvas y vinos cum-
plan con nuestros estandares de ca-
lidad, asesorar y garantizar el cum-
plimiento de nuestros controles téc-
nicos, definir el estilo junto a ellos y
marcar el rumbo a seguir en cada co-
sechay en el futuro.

¢En cual de esas denominaciones de
origen te ha resultado mas facil traba-
jar y cual ha supuesto un mayor reto?
Bueno, en realidad en todas pasan
ambas cosas. No creo que se pue-
da definir como mas facil, pero si es
cierto que con la que he encontrado
mas similitudes ha sido con la Garna-
cha enla zona de Calatayud. Su clima
y ciertas caracteristicas de esta uva
discurren paralelos a los de Jumillay
la Monastrell. Y eso, en ocasiones, ha
sido de ayuda. Respecto al reto mas
importante con el que me he encon-
trado, sin lugar a dudas fue elaborar
la Garnacha Tintorera en la zona de
Almansa. Fuimos los primeros en te-
ner un portfolio completo de la bode-
ga con la Garnacha Tintorera como
variedad principal. En este sentido,
el vino de entrada de la gama Laya
cuenta con un minimo del 70%. El
resto de los vinos del portfolio de la
bodega estan elaborados con la va-
riedad Garnacha Tintorera en exclusi-
va. De hecho, todo el mundo nos de-
cia que era una locura y que nos ter-
minariamos estrellando. Esta uva no
se parece en nada a ninguna de las
que conozco. Es increible y casi es
un arte intentar adivinar co6mo se va
a comportar después en botella, pero
el resultado hoy dia nos ha dado la
razén.

Y aunque tu formacion practica
como endlogo arrancaba en el gru-
po bodeguero Viiias Familia Gil, tam-
bién has podido conocer de prime-
ra mano la vitivinicultura de paises
como Australia, Chile y Nueva Zelan-
da. {Qué te aport6 cada una de estas
experiencias?

La realidad es que, desde el princi-
pio, en Vifas Familia Gil contamos
con enodlogos de otros paises, preci-
samente para tener amplitud de mi-
ras. En todos estos lugares lo que
hice fue convivir y conocer la forma
de trabajar de una parte del que tam-
bién es nuestro equipo en Espafa.
Hay que recordar que, al estar en dis-
tintos hemisferios pueden elaborar
dos veces en el mismo afio. Para mi
fue una experiencia vital, me hizo co-
nocerles y estrechar lazos mas alla
del trabajo, sobre todo en el caso de
Chris Ringland, nuestro endlogo para
El Nido, con el que estuve en su bode-
ga en Australia y al que le debo una
buena parte de mis conocimientos.

¢Cudles son las principales diferen-
cias en la manera de trabajar de esas
zonas respecto a las de Espaiia?
¢Has incorporado alguna de esas di-
ferencias al grupo bodeguero para el
que trabaja?

Realmente esa incorporacion que
mencionas es parte de nuestra forma
de trabajar desde los inicios. Va en
nuestro ADN unir tradicion y técnicas
de 1+D+i. Lo que he visto es que to-
dos perseguimos lo mismo, trabajar
con vifiedos viejos y aplicar en ellos
todo nuestro conocimiento. También
podria decirte que, en muchos casos,
quizds aqui vamos un poquito mas
adelantados.

¢Cudl es tu proximo reto? ;Crees
que se puede seguir innovando en el
mundo del vino sin dejar a un lado la
tradicion?

Si, sin lugar a dudas. El futuro pasa
por mejorar conservando nuestra
tradicion. Sobre todo, conservando
nuestras variedades autoctonas y
nuestro vifiedo viejo y, a la vez, man-
teniendo el espiritu de la zona y su
pronunciada personalidad. Mi préxi-
mo reto, te lo comentaba al principio,
pasa por conseguir la sostenibilidad
en los cultivos y en las elaboracio-
nes. Creo que muy pronto podremos
lograr tener todo nuestro porfolio en
ecolégico y eso, hablando de diez zo-
nas vitivinicolas tan diferentes, es un
reto apasionante.

Test del vine....

v’ Un momento para tomar un

vino: Cualquier momento es
bueno si la compaiia lo es.

v’ Una zona de vifiedos para

perderse: El Término de Arriba,
en Jumilla.

v/ Un restaurante para disfrutar

de un vino y la gastronomia:
Uno de buena comida casera.

v Un plato y un vino: Gazpa-
cho jumillano y Juan Gil Plata.

v’ Un recuerdo con vino:
Familia y amigos, celebracion
y alegria.
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El Péjoro Rojo 2019

Losada Vinos de Finca
DO Bierzo

Losada Vinos de Finca se alzaba
con el premio Magnifico Blanco
Joven en nuestra Guia 365 Vi-
nos al Aho 2021 por su Losada
Godello 2019 Magnum. Pero esa
es solo una pequeha muestra
entre los diferentes tipos de vino
que elabora. En esta ocasion
rescatamos de su catalogo a El
Pajaro Rojo 2019, un monova-
rietal de uvas Mencia cultivadas
sobre suaves laderas de arcilla y
seleccionadas en las zonas mas
frescas del vifiedo. Un vino que,
ademas de maridar con infinidad
de platos, como asi lo demues-
tra en nuestra seccion Armonia
de Sabores de este nimero,
también ha sido reconocido
internacionalmente con excelen-
tes puntuaciones por parte de
prestigiosas publicaciones como
Decanter, The Wine Advocate,
Vinous o The New York Times,
entre otras muchas.

Las Sabias 2017
Dominio del Bendito
DO Toro

Tras alzarse en 2011 con el
premio Magnifico al Mejor Tinto
del Ao por su Titan del Bendito
2007, Dominio del Bendito volvia
a repetir su hazaia en nuestra
Guia 365 Vinos al Aio 2021 con-
siguiendo el Magnifico Tinto con
Crianza por su Dominio del Ben-
dito El Primer Paso 2018. La bo-
dega toresana, puesta en marcha
por el vigneron Antony Terryn en
2003 después de una larga bus-
queda de cepa viejas en terroirs
increibles, elabora ademas otros
vinos de autor como este Las
Sabias 2017. Un monovarietal de
Tinta de Toro que ofrece una ver-
sion diametralmente distinta a
la que estamos acostumbrados.
En este caso, la estructura se
combina con la sutileza y la ele-
gancia, y se deja arropar por un
registro aromatico de frutas mas
complejo y de sutil equilibrio.

72 ’ “i s G q
Cuianza 2016
Vinos Jeromin
DO Vinos de Madrid

La Guia 365 Vinos al Ao 2021
reconocia la Magnifica Tra-
yectoria de Vinos Jeromin y lo
hacia por elaboraciones como
la de este Purificacion Garnacha
Crianza 2015. Un monovarietal
elaborado exclusivamente con
Garnachas madrilehas, proce-
dentes de vinas muy viejas y
sabias que enraizan en los sue-
los arenosos, graniticos y muy
pobres de la localidad madrilefia
de Villarejo de Salvanés, en la
subzona de Arganda de la DO
Vinos de Madrid. Un vino con el
que los hijos de Purificacion le
rinden homenaje y que devuelve
todo el amor que la matriarca de
la familia ofrece sin pedir nada
a cambio. Un vino de premio,
reconocido en concursos como
el Challenge International du Vin,
Vinespana, CIVAS y Topwine.
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20 Aldeas 2018

Condado de Haza

VT Castilla y Leon
Hace poco mas de un aio que
Condado de Haza lanzaba al
mercado su 20 Aldeas 2018, su
primer vino premium y 100%
ecoldgico. Un monovarietal de
Tempranillo que nace de las me-
jores cepas a orillas del Duero y
que, en su corta existencia, ya
ha recibido una auténtica lluvia
de reconocimientos. Sin ir mas
lejos, nuestra Guia 365 Vinos al
Afio le hacia entrega de su pre-
mio Magnifico Vino Revelacion.
Lo hacia por su caracter innova-
dor y por sus ganas de diversifi-
car su oferta y ofrecer al publico
algo distinto con lo que repre-
sentar el presente y el futuro de
Familia Fernandez Rivera. Con
esta intencion, el grupo vinicola
pretende posicionar Condado de
Haza como la bodega chateau
de referencia en la Ribera del
Duero.
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Astobiza 2020
Astobiza

Arabako Txakolina
Astobiza Vendimia Tardia 2018
recibia el premio Magnifico Vino
Dulce Astobiza de nuestra Guia
365 Vinos al Aflo 2021. Un vino
que tan solo representa una
pequena muestra de la increible
variedad de elaboraciones que
puede llegar a realizar la bodega
alavesa. De entre sus txakolis y
otros vinos tranquilos, sus ver-
muts y su ginebra rescatamos el
vino que comparte nombre con la
bodega: en este caso, su Astobi-
za 2020. Un vino que es dnico por
su elaboracion con variedades
autoctonas Ondarrabi Zuri, que
esta presente en un 90%; y Onda-
rrabi Zuri Zerratie, que representa
el 10% restante. Igualmente lo
es por la singularidad del vifiedo
del que procede, ubicado en la
localidad alavesa de Oquendo, y
también por su modo de produc-
cion, que hacen del conjunto un
auténtico pago.
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José Pwdente
Sauvignon Blanc 2020
José Pariente
DO Rueda

La Guia 365 Vinos al Afio 2021
reconocia a Finca Las Comas
2016 con el premio Magnifico
Blanco de Guarda, el primer vino
de parcela de José Pariente

con el que, ademas, ha conse-
guido reinterpretar la Verdejo.
En aquellas mismas tierras,
dominadas por la mencionada
variedad autdctona y cubiertas
por suelos de cantos rodados,
calizos y pobres en materia or-
ganica, la bodega ha conseguido
demostrar la increible capacidad
de adaptacion de la Sauvignon
Blanc en algunos de los vifiedos
que primero se plantaron en
Rueda, hace ya mas de 40 afos.
La variedad francesa proporcio-
na alli unos vinos aromaticos y
redondos, que reflejan igualmen-
te la mineralidad del terruno del
que proceden.
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LA UVA DE LOS
MIL APELLIDOS

El Ministerio de Agricultura reconoce
oficialmente la existencia de cuatro
Albillos diferentes, aunque en
diferentes zonas podemos encontrar
otros Albillos ligados a sus respectivas
toponimias. Casi olvidada, esta
variedad recupera terreno gracias a las
peculiares caracteristicas de sus vinos.
Tanto es asi, que desde hace algunos
anos, cada vez mas bodegas se lanzan
a la elaboracion de monovarietales,
muy apreciados por publico y critica.




Albillo Mayor © J.1. Berdén para DO Ribera del Duero

A Ibillos hay muchos en Espafia, aunque solo cuatro
aparecen listados en el Catalogo Nacional de la
Oficina Espafiola de Variedades Vegetales. Y de esos
cuatro, dos apenas cuentan con representacion signifi-
cativa. Tanto es asi que uno de ellos, el Albillo Dorado
(también conocido como Albilla Dorada) resurgia re-
cientemente de una extincién casi segura gracias a la
intervencion de la Consejeria de Agricultura, Aguay De-
sarrollo Rural de Castilla-La Mancha, region en la que
se contabilizan los ultimos ejemplares. Por su parte,
el Albillo Criollo, sin llegar a tales extremos, Unicamen-
te se localiza, de manera més o menos testimonial, en
Canarias; principalmente en la isla de La Palma.
Los otros dos Albillos, el Real y el Mayor, son mas
frecuentes, aunque no tanto como otras variedades
blancas. De hecho, tradicionalmente se cultivaban en-
tre cepas tintas, con las que acababan fundiéndose
en bodega.
En vifiedos muy localizados de Castilla y Leén —-de
manera especial, en determinadas zonas del valle del
Duero-y, en menor medida, de Extremadura y La Rioja,
donde es conocido como Turruntés, el Albillo Mayor
acostumbra, aldn hoy, a entreverarse con el Tempra-
nillo. Por su parte, el Albillo Real (también conocido
como Albillo de Madrid, por su protagonismo histérico
en esta region) alterna con la Garnacha, como también
lo hace en las provincias colindantes de Toledo y Avila.
Siempre han estado ahi, pero su potencial para la vi-
nificacién como blancos monovarietales no lograba
despertar el interés de los viticultores, que lo em-
pleaban para restar potencia a las variedades tintas
0 como uva de mesa hasta la irrupcién de la Mosca-
tel. Al menos hasta ahora, porque cada vez son mas
las bodegas que, en busca de nuevas sensaciones,
se interesan por sus particulares peculiaridades. Y,
siguiendo la estela de las bodegas, también las deno-
minaciones de origen deciden autorizar el Albillo en
sus reglamentos. En este sentido, quizds el caso mas
llamativo es el de la DO Ribera del Duero que, conoci-
da internacionalmente por sus tintos, permitia hace
dos afios la elaboracién de blancos con Albillo Mayor.
Mas recientemente, durante el pasado mes de enero,
la DO Toro hacia también lo propio.

Albillo Mayor y Albillo Real

Aunque similares, son diferentes. Asi lo pone de mani-
fiesto la publicacion virtual “De uva a vino”, impulsada
por la Biblioteca Central del Ministerio de Agricultura.
Desde el punto de vista de sus aptitudes agronémicas,
este documento define al Albillo Mayor como una plan-
ta vigorosa, de porte erguido, con una fertilidad media,
una produccién baja y de racimos pequefios, compac-
tos y de pedunculo corto. La describe también como
medianamente resistente a la sequia, que precisa de
suelos sueltos, podas largas y exposiciones no muy
soleadas. Se trata de un varietal medianamente sensi-
ble al oidio y a las heladas primaverales, y poco sensi-
ble a la botrytis y al mildiu.

Por su parte, el Albillo Real es definido como una
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planta muy poco vigorosa, de porte rastrero, muy poco
productiva, con una fertilidad muy baja y racimos muy
pequefios y de pedunculo corto. Al igual que el Albi-
llo Mayor, es muy resistente a la sequia y, ademas, se
adapta a zonas tardias, precisa de podas largas y se se
encuentra a gusto en suelos muy arenosos.

Por sus hojas, resulta bastante sencillo distinguirlas,
pues el limbo del Albillo Mayor tiene un tamafio entre
mediano y grande y un total de siete lI6bulos, mientras
que el Albillo Real presenta un tamafio del limbo mas
pequefio y cinco Iébulos. Y siendo, como son, varieda-
des diferentes, cabe esperar que los vinos que de sus
uvas se obtienen también lo sean.

Asi, los vinos obtenidos a partir de uvas de la variedad
Albillo Mayor presentan un intenso color amarillo do-
rado, mientras que, en nariz, el aroma es afrutado, con
predominio de las frutas blancas, como la manzana y
la pera. También ofrece aromas vegetales de acicula
de pino y herbaceos de bayas de enebro. Su acidez es
entre media y media-baja, con un cuerpo medio-alto y
una buena estructura. En general, agradecen el paso por
barrica siempre y cuando no se anule su personalidad.
Por su parte, los vinos de Albillo Real se muestran con
un color amarillo y reflejos dorados. Su aroma es inten-
S0 y muy caracteristico, con notas vegetales de rome-
ro, enebro y pino y frutales de pera y sandia. De acidez
y cuerpo medios, se reconocen por su caracteristico
retrogusto, algo amargo.

Aunque con muchas

caracteristicas comunes, el Albillo

Mayor y el Albillo Real son dos
variedades diferentes”

El Albillo Mayor en el mapa vinicola espaiol

Si bien es cierto que las principales concentraciones
de Albillo Mayor y Albillo Real se ubican en zonas muy
concretas de nuestra geografia vinicola, también lo
es que resulta posible encontrar estas variedades en
otras regiones insospechadas. Tal es el caso de la as-
turiana DO Cangas, que cuenta con ejemplares sueltos
de Albillo Mayor en determinados vifiedos, si bien “se
desconoce su historia”. Con una edad media de “100
afos” y “una produccién anual aproximada de 900 kg”,
la DO decidia autorizarla en el afio 2001.

También es posible encontrarla bajo los dominios de
la DO Arlanza (Burgos) donde, representa el “6% del
total del vifiedo”; y en la DO Arribes (Salamanca), don-
de la presencia del Albillo Mayor y del Albillo Real es
“insignificante, comparada con la del resto de varieda-
des”, entre las que predomina la Malvasia Castellana.
En la provincia de Segovia y, mas concretamente, en las
tierras amparadas por la DO Vinos de Calidad Valtien-
das, las cepas de Albillo Mayor, con una antigiiedad de
“entre 70 y 100 afios”, son “casi inexistentes” debido a
“su baja produccion anual” y a que, tradicionalmente,

“imperaba la cantidad sobre la cantidad”. Pese a todo,
en la comarca era conocida como “blanca del pais, en
clara sinonimia con el apodo que recibe la uva Tem-
pranillo en Valtiendas, donde se la conoce como tinta
del pais”. Suele convivir en un mismo vifiedo con otros
varietales y “los viticultores la utilizaban para hacer su
vino, de consumo anual y propio, tipo ojo gallo”.

Mas visible es en la DO Cigales, donde una de las refe-
rencias mas claras “se retrotrae al siglo XIX", cuando “el
ingeniero agrénomo céantabro Nicolas Garcia de los Salo-
mones realizé diversos trabajos de viticultura en los que
comparaba nuestras variedades con las francesas”.
Tradicionalmente, el Albillo Mayor de Cigales, “bien
adaptado a la zona", se ha utilizado como “uva de mesa
y con resultados extraordinarios en vinificaciones de
rosados, blancos y tintos”. Prueba de ello “es el trofeo
al mejor vino rosado del mundo, concedido por el Con-
cours Mondial de Bruxelles en 2019 a Quelias Rosado
2018, de Bodegas Sinforiano”. Un vino certificado por la
DOy “elaborado con las variedades Albillo Mayor (50%),
Garnacha (30%), Verdejo (10%) y Tempranillo (10%).
Actualmente, la DO protege “30 ha de este varietal, re-
partidas entre bodegas y viticultores, que las cultivan
en un mismo vifiedo junto a otras variedades”. Sus
cepas superan “los 65 afios de edad” y arrojan “una
produccion media anual de 200.000 kg”. M3as recien-
temente, “algun viticultor” se ha animado a “plantar
pequefias superficies monovarietales”.

Pero si hay un lugar en el que el Albillo Mayor desta-
gue por su mayor presencia, ese es la Ribera del Duero.
Su historia se remonta a “la Edad Media” y, hasta hace
solo unos afios, su papel como “uva complementaria”
ha sido “imprescindible”, principalmente en “la elabo-
racion de rosados, claretes y tintos”.

Con “cerca de 500 ha” inscritas en la DO y “una produc-
cion de 1.195.536 kg en 2020, actualmente es cultivada
por “una gran mayoria de bodegas”, aunque solo “una
treintena elabora blancos certificados”. En este senti-
do, el Consejo Regulador ya autorizaba su uso “desde
1982", pero no seria “hasta julio de 2019” cuando permi-
tiera la produccion de “vinos blancos monovarietales” a
partir de esta uva. Esto sucedia tras escuchar a los ela-
boradores, que pedian “no solo proteger el Albillo Mayor
como un valor histdrico para la regién, sino ensalzarlo
y darle todo el reconocimiento que se merece”. El pro-
ceso “ha llevado afios y ha exigido rigurosos estudios,
informes y auditorias externas antes de ser aprobado
por unanimidad”. La resolucién se materializaba en “la
modificacion del pliego de condiciones del reglamento
de la DO, que ahora permite a las bodegas elaborar vi-
nos con al menos un 75% de Albillo Mayor”.

En la Ribera del Duero existen actualmente “vifias cen-
tenarias” que, “en muchos casos, conviven entre las
vifias de Tempranillo®. Su edad media se sitia en torno
a “los 50 afios”.

Dominios geograficos del Albillo Real
Concentrado, principalmente, en el centro peninsular,
también es posible encontrar vifias de Albillo Real en



otras tierras no muy lejanas, como las amparadas por
la DO Manchuela (Albacete). En realidad, alli se cultiva
un tipo de uva conocido como “Albilla”, que pudiera ser
“una variante del Albillo Real, si bien este extremo no
esta confirmado cientificamente”.

Sus origenes en la comarca de Manchuela se remon-
tan a “los afios 1958-1962". En aquellas fechas, “se
dice que fue introducida por un veterinario de la zona”,
que la “planté para consumo propio” en “el municipio
de de Villamalea”. El tiempo acabaria por “extenderla
por otras localidades mediante injertos”, aunque sin
ocupar “una gran superficie”.

Los viticultores “pronto se dieron cuenta de que se en-
frentaban a una variedad mas temprana que el resto
de variedades”, por lo que debia “esperar al resto”. Eso
provocaba que la uva “aportara mucho grado y azucar”.
Con una superficie de “27 ha” y una produccién me-
dia anual de “entre 4.500 y 5.000 kg/ha”, actualmente
“solo tres empresas elaboran vinos monovarietales de
Albillo Real en la DO Manchuela”. Las cepas mas jo-
venes cuentan con un minimo de “60 afios de edad”
y todas ellas se cultivan en parcelas dedicadas en ex-
clusiva a ellas.

Mas al norte, en la DO Tierra del Vino de Zamora, el
Albillo Real comenzaba a cultivarse hace ya “muchos
afios, cuando en las parcelas se plantaban distintas
variedades, segun el destino que se le fuera a dar a
cada una de ellas”. En este sentido, “siempre ha sido
una variedad muy apreciada porque podia ser destina-
da tanto a su consumo como uva de mesa como a su
utilizacion en la elaboracién de vino”.

Alli, el Albillo Real, amparado desde los inicios de la DO,
primero como Vino de la Tierra y después como Vino
de Calidad, se localiza “en pequefios vifiedos, en los
que estan presentes diversas variedades tanto blancas
como tintas”. Con una “edad media de 73 afios” y como
consecuencia de “las técnicas de poda y cultivo, orien-
tadas a la produccién de calidad”, sus “rendimientos
medios” se situan “en torno a los 2.800 kg/ha”.
Conjuntamente, las parcelas de Albillo Real represen-
tan poco mas de 4 ha o, lo que es lo mismo, “el 0,71%
del total de la superficie inscrita”. De este modo, solo
una bodega elabora actualmente “un vino blanco seco
con las variedades Malvasia, Moscatel de Grano Me-
nudo y Albillo Real”, después de que otra que “elabora-
ba un blanco semidulce con las variedades Moscatel
de Grano Menudo y Albillo Real” dejara de hacerlo “de-
bido al escaso consumo de este tipo de vinos”.
También en la provincia de Zamora, la DO Toro conta-
ba tradicionalmente en sus “vifiedos viejos de Tinta de
Toro” con “un porcentaje de entre el 5y el 10%” de Al-
billo Real, “que se usaba como uva de mesa, aunque
también se vinificaba artesanalmente para hacer vinos
blancos”. Su presencia en la zona “cuenta con una gran
trayectoria”, como asi lo “han puesto de manifiesto las
plantaciones que se estaban perdiendo en los ultimos
afios”. En la mayoria de los casos, el Albillo Real “con-
vivia con otros varietales, aunque también contamos
con algun vifiedo monovarietal”.
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Vifedo de Albillo Criollo © DO Tacoronte

Ademas, “muchas de nuestras bodegas ya hacian vino
elaborado con esta variedad de forma experimental,
por lo que se tomé la decisién de solicitar su imple-
mentacién y las pertinentes modificaciones para po-
der elaborar en un futuro vinos dulces amparados
por la DO Toro”. Esto ocurria el pasado mes de enero,
cuando también se autorizaba “el Moscatel de Grano
Menudo”, variedad con la que “se complementa muy
bien”. Con una antigiiedad que oscila “entre los 40 y
los 50 afios”, “unas 8 0 10 bodegas elaboran vinos dul-
ces con esta variedad”.

De vuelta al centro peninsular, la DO Méntrida cultiva
el Albillo Real desde tiempos inmemoriales, cuando
se consumia, principalmente, “‘como uva de mesa”.
Su Consejo Regulador la autoriza desde sus propios
inicios, en 2017, aunque solo Arrayan la cultiva actual-
mente sobre una superficie de “4 ha", que proporcio-
nan una producciéon media anual de “unos 2.500 kg/
ha". La bodega le dedica “normalmente vifiedos uni-
cos”, que rondan los “70 afios de edad”.

No muy lejos, en la zona amparada por la DO Cebreros,
el Albillo Real “se cultiva desde el siglo XVI"y tanto sus
vinos como sus uvas “eran muy conocidos en la Cor-
te de Madrid”. Tanto es asi, que ya “en 1513, Gabriel
Alonso de Herrera” describia dichos vinos como “muy
claros, de gentil color y sabor”, en “su obra ‘Agricultura
general”. Unos vinos hoy “procedentes de microparce-
las, generalmente, dedicadas al monocultivo”.

Asi, no sorprende que sus cepas mas viejas daten
“de 1905", y que la edad media del total ronde “los 79
afios”. Todas ellas se distribuyen sobre una superficie
de “unas 40 ha", que permiten la elaboracion de hasta
“28.230 litros” de vinos de Albillo Real a “cinco bode-
gas de las 18 inscritas”.

Conocida también como Albillo de Madrid, la Gnica de-
nominacién de origen de esta comunidad auténoma
concentra el mayor nimero de ejemplares de Albillo
Real en “la subzona de San Martin de Valdeiglesias”,
donde “es altamente probable que fuese introducida
por los monjes cistercienses en el siglo XII", despla-
zados desde “el Monasterio de la Espina de Valladolid
hasta el Monasterio de Santamaria de Valdeiglesias,
en el municipio de Pelayos de la Presa”. Al igual que
sucedia en la zona de Méntrida, “hay referencias que
apuntan a que con esta variedad se elaboraban los co-
nocidos como ‘vinos preciosos’, que gozaban de gran
popularidad en el siglo XVII”.

Por su “doble aptitud como uva de mesa y uva de vini-
ficacién”, estd acogida a la DO Vinos de Madrid desde
su reconocimiento en agosto de 1990. En esta region,
“normalmente se observa en plantaciones monovarie-
tales, aunque en ocasiones puede estar acompafiada
de otras variedades como la Garnacha Tinta, pero sin
llegar a mezclarse”.

Alli, la mayoria de los “tempranales” —como son cono-
cidos los vifiedos de Albillo Real por su temprana ma-
duracién- se localizan en “vifiedos antiguos de mas de
35 afios”, aunque “también existen algunas plantacio-
nes jévenes”. Actualmente, unos y otros suman “240



ha", que gestionan “14 bodegas” y que “en los ultimos
5 afios han proporcionado una produccién media de
80.000 kg de uva”.

El Albillo Criollo, el Albillo canario

Las Islas Canarias conservan un interesante patrimo-
nio enoldgico, traido por los colonos que se estable-
cieron alli a lo largo del siglo XVI 'y perdido casi en su
totalidad en sus zonas de origen tras los estragos de la
filoxera. Entre estas variedades se encuentra el Albillo
Criollo que, dependiendo de su localizacién, suele ofre-
cer un color amarillo limpio y transparente, con ribetes
verdosos. En nariz, domina la fruta madura, como el
durazno, el albaricoque, el cactus o el meldn, que se
combina con notas florales de orquideas y recuerdos
herbaceos de anis e hinojo. La boca suele ser golosay
franca, intensa y persistente. De acidez delicada y lar-
go retrogusto.

Entre todas las islas, probablemente sea en La Palma
donde mas profusamente se cultiva. De hecho, alli se
diferencia entre el “Albillo Criollo —también conocido
como Albillo Perrero o, simplemente, Albillo-y el Albillo
Forastero”, llamado asi por “su parecido con la varie-
dad Forastera”. El primero es “mds aromatico y tiene
mayor acidez” que el segundo.

En cualquiera de los casos, las cepas mas antiguas
"pueden tener entre 150 y 200 afios" y suelen mezclar-
se con otros varietales. También hay vifiedos mas jo-
venes y, entre ellos, los que tienen menos de 30 afios
suelen "cultivarse en monovarietal". Tradicionalmente,
sus uvas "se mezclaban con el resto" hasta que "a una
bodega se le ocurrié elaborarla como monovarietal”. El
éxito fue tal, que "obtuvo numerosos premios regiona-
les y nacionales”. Este hecho provocé "el impulso del
cultivo de este varietal en la isla de La Palma, e incluso,
en otras islas del archipiélago”.

La DO ampara el Albillo desde su creacion provisio-
nal, en 1993 y actualmente cuenta con "40 ha inscri-
tas, aproximadamente", que en 2020 entregaron “poco
mas de 80.000 kg". Una cifra excepcionalmente baja
que “puede elevarse hasta los 150.000 kg”, como su-
cedio “en la campafia 2015".

El Albillo Criollo también esta presente en la DO Valle
de la Orotava (Tenerife) y, en los Ultimos afios, ha ex-
perimentado "un aumento de su produccion debido a
la creciente demanda del consumidor”. Alli, las cepas
pueden encontrarse "en cordén trenzado, nuestro sis-
tema de cultivo tradicional y Gnico en el mundo, y en
espaldera". En la zona, este varietal "proporciona sus
mejores resultados a partir de los 650 m de altitud”,
donde es posible encontrar "parcelas enteras dedi-
cadas a su cultivo y otras intercaladas en viduefios,
es decir, compartiendo espacio con otros varietales
blancos". Las cepas mas antiguas pueden tener "mas
de 60 afios" y de ellas se han extraido esquejes para
"las nuevas plantaciones que, en la actualidad, siguen
creciendo". Se trata asi de "la segunda variedad blan-
ca mas cultivada en la DO", aunque "su superficie solo
representa el 50% de las variedades blancas". Actual-

"En Canarias, probablemente
sea en La Palma donde mas
profusamente se cultiva el
Albillo Criollo. De hecho, alli se

diferencia entre el Albillo Criollo —
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Perrero o, simplemente, Albillo-y

el Albillo Forastero, llamado asi
por su parecido con la variedad
Forastera”

mente, "nueve bodegas de las 20 inscritas cultivan de
manera representativa el Albillo Criollo", con "una pro-
duccién media por campafa de unos 10.000 kg".

Por su parte, la DO Gran Canaria ampara el Albillo
Criollo "desde sus inicios". Esta variedad "puede en-
contrarse mezclada en parcelas con otras o en cul-
tivos monovarietales”, especialmente a partir de "las
nuevas plantaciones realizadas a partir de 2015". Hoy
es cultivada por “20 viticultores” y una bodega, “Hoya
Camaretas, elabora un monovarietal Blanco de Albi-
llo Criollo”. La produccioén total de la DO alcanzé “los
20.223 kg en 2020".

Su presencia es, sin embargo, "bastante minoritaria” en
la DO Tacoronte-Acentejo (Tenerife) y suele localizar-
se "intercalada con el resto de variedades". Su vifiedo
tiene una edad media de "18 afios" y se extiende sobre
una superficie de "2,9 ha". Ninguna bodega "la cultiva
de manera monovarietal" y "la produccién de 2020 se
situé en 5.040 kg".

Algo similar ocurre en la DO Valle de Glimar (Teneri-
fe), donde su cultivo "era testimonial" y su antigiiedad
no supera "los 30 afios". Las uvas de Albillo Criollo se
"mezclaban con otras para la elaboracién de blancos
secos", pero comenzé "a cobrar importancia por si
misma a partir de 2017" y "hoy dia es posible encon-
trarla en cultivos monovarietales". No obstante, ape-
nas "3 ha" conforman el vifiedo de Albillo Criollo en
la zona, que ofrecen una produccién media anual de
"8.000 kg". Solo "3 bodegas la cultivan". En esa mis-
ma isla, la DO Abona autoriza su cultivo, aunque no
facilitaron datos.

También es marginal su cultivo en la DO Ycoden Dau-
te Isora (Tenerife) y era admitida por su reglamento
en 2003 “por tratarse de una variedad que se cultiva
en Canarias desde hace siglos”. Con una antigiiedad
media de “20 afios”, no llega a cubrir “una hectérea de
vifiedo”, de donde se obtienen unos “600 kg al afio”.
Por su parte, en la DO La Gomera, “tan solo un viticultor
la cultiva”, después de traerla de La Palma; mientras que
enla DO Lanzarote, pese a que su reglamento la recoge,
“no tenemos constancia de que nadie la cultive”.
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Vinos de autor de viticultura ecologica en Gredos

Gredos huele a tomillo, a pino, a encina, a los cantue-
sos floreciendo en primavera o a las peonias, que pue-
den disfrutarse paseando por el vifiedo hasta julio. Gre-
dos es aire puro procedente del noroeste, es garnacha,
es tradicion vitivinicola y es historia. Como lo es la bode-
ga Las Moradas de San Martin. Ubicada en San Martin de
Valdeiglesias, en plena sierra de Gredos, esta bodega se
encuentra en una zona histéricamente unida a sus vinos,
donde los monjes del monasterio cisterciense de Santa
Maria la Real ya los elaboraban. De hecho, no habia escri-
tor ni noble del Siglo de Oro espafiol que no se postrara
ante ellos. Hoy, Las Moradas de San Martin, fundada en
1999 y ubicada estratégicamente en este entorno, conti-
nda cuidando de las garnachas centenarias de esta tie-
rra de la forma mds natural posible, mediante una viticul-
tura respetuosa con el medio, con certificacién ecoldgi-
ca. Ademas, estd recuperando la variedad autéctona ma-
drilefia albillo real, muy escasa en la zona. ;El resultado?
Vinos de autor elaborados con la menor intervencion po-
sible, que se disfrutan en mas de diez paises de todo el
mundo.

Situado a 870 metros de altura, su pago Unico, el Pago
de los Castillejos, cuenta con 21 hectareas de vifiedo de
excelente potencial en el que conviven jévenes y viejas
plantaciones de garnacha de mas de 100 afios, formadas
en vaso y cultivadas en secano, en un enclave paisajisti-
co unico. “Arraigadas en suelos pobres de composicién
arenosa granitica, las vides soportan abruptos cambios
de temperatura, lo que propicia la alta calidad de nuestra

ALBILLO REAL .
MEJOR BLANCO CON BARRICA DE ESPANA
Tradicionalmente cultivada en la

zona, y de escasa existencia en la
actualidad, Las Moradas de San

Martin ha recuperado esta variedad
con la que elaboran un blanco 100%
ECO y vegano. “Es un vino denso,
untuoso y sedoso con un final

salino y mineral, debido a ese suelo
granitico del que procede, con un final
ligeramente amargo y una equilibrada
acidez, que lo convierte en un vino

muy gastronémico”, segun Galindo.
Ademas, Albillo Real 2019 ha sido
elegido como el ‘Mejor Vino blanco con
barrica’ por la Asociacion Espafola

b de Periodistas y Escritores del Vino
(AEPEV).
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garnacha”, explica Isabel Galindo, directora Técnica de la
bodega. Y es que la composicién de los suelos de los
vifiedos de Las Moradas de San Martin, muy arenosos,
marca sus vinos de un perfil Unico, al que ayuda el cli-
ma mediterraneo continental asentado en este altiplano.
“Ademas, nuestras elaboraciones son minimalistas, pero
apasionadas, para conferir todo el protagonismo posible
a la variedad, responsable indiscutible del perfil sensorial
de nuestros vinos”, explica Galindo. Ademas, todos sus
vinos son veganos.

Hablamos de vinos de autor, esmerados y artisticos. Vi-
nos de mucha calidad y gran personalidad, ideales para
su envejecimiento en botella, que ganan con el tiempo y
que permiten al consumidor disfrutar del mejor sabor de
la D.0. Vinos de Madrid. Ademas, beber Las Moradas de
San Martin nos acerca a la literatura. Y es que las etique-
tas de sus vinos cuentan con un extracto de relatos lite-
rarios de importantes escritores contemporaneos como
Lorenzo Silva, Marta Rivera, Ramén Acin, Oscar Sipan,
Angeles Caso, Luz Gabas o Luis Zueco, escritos expresa-
mente para la bodega.




Cata de Albillos

Por Raul Serrano

LA VINA DE AYER VINAS

VIEJAS DE ALBILLO REAL 2018
SOTO MANRIQUE
DO CEBREROS

Procede de vifas viejas, plantadas
en vaso hace mas de 60 afios a
una altitud que puede llegar a los
800 my con unos rendimientos
por ha de 2.000 kg. Es un vino de
gran expresividad aromatica, en el
que conviven notas de mimosay
albaricoques bien arropadas por
su parte mineral. La boca es grasa,
corpulenta, vertical y firme en su
recorrido. Su acidez es expresiva
y su final, largo y complejo, con
recuerdos de la tierra y de la vifia.

ARRAYAN ALBILLO REAL
GRANITO 2018
ARRAYAN
DO CEBREROS

Limpio y varietal, con aromas de
fruta pequeia de hueso que se
dejan arropar por sutiles toques
yodados, notas de panal de abeja,
membrillo y un grato fondo mineral
y de recuerdos de romero e hinojo.
La boca es amable y poderosa,

de media estructura pero de
enorme caracter. De trago largo y
aterciopelado, claramente mineral
en todo su recorrido, con muy buena
acidez y un final largo y persistente
con recuerdos de hoja de té y humo.

EL SOPLON
DE ALBILLO REAL 2019
FINCA FUENTEGALANA
VT CASTILLA Y LEON
Fino, sutil y fresco, sin una gran
intensidad pero con equilibrio
en todos sus aspectos. Ofrece
aromas de fruta de hueso pequeiia,
membrillo, flor blanca, mimosa
y manzanilla, con un claro toque
mineral. En boca es amplio,
ligeramente oleoso, de media
estructura en su recorrido y con
especiados. Mantiene su parte
floral y mineral, dejando un final
gratamente amargo.
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ERMITA DEL CONDE
ALBILLO MAYOR 2016

ERMITA DEL CONDE

VT CASTILLA Y LEON
Algo timido al ser descorchado,
presenta aromas de fruta blanca
madura, ricas notas especiadas,
pimienta blanca, hojas secas y un
fondo con notas de tierra caliza. En
boca es mas fresco, mas directo,
amplio en su recorrido, con buena
acidez y un final en el que persisten
las notas especiadas.

ZERBEROS
VINO PRECI0OSO 2015
DANIEL RAMOS
SIN IGP

Daniel no solo busca la identidad
de la Albillo Real, sino que también
refleja su propia personalidad
en este vino. Un vino de guarda,
complejo en su conjunto, que ofrece
aromas de frutos secos, notas de
flor marchita, suaves especiados,
incluso un fondo amielado y de
notas yodadas. Su boca es amplia,
con volumen y un punto graso.
De trago delicado, con una justa
y correcta acidez y un final que
entremezcla notas amargas y notas
de alcohol de romero.

CLUNIA ALBILLO 2018
CLUNIA
VT CASTILLA Y LEON

Intenso y profundo, con aromas de
citricos limpios, mimosa, mango,
pomelo y unos tenues, pero muy
bien integrados, ahumados sobre
un fondo claramente mineral. La
entrada tiene un punto dulce, de
trago ancho y largo, con fruta citrica,
muy buena acidez y un final que
recuerda a su paso por barricay a su
parte mineral.

LA CHANIN 2019
CHATO GANAN

VT CASTILLA Y LEON
Tremendamente complejo, con una
intensidad media-baja que hace
disfrutar. Presenta aromas de flor
blanca, notas de miel, yodados y
fruta horneada. La boca es mucho
mas expresiva, golosa y su trago es
ancho y oleoso en su recorrido. Su
acidez aporta una frescura justay
el final floral se hace eterno en el
posgusto.
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HOMBRE BALA ALBILLO 2019
COMANDO G
DO VINOS DE MADRID

Combina a la perfeccion intensidad
y frescura. Es franco, con un gran
aporte frutal al que se suman ciertos
recuerdos de naranja sanguina, piel
de citricos y un toque terroso. En
boca es redondo, pulido, vertical, con
una acidez sobresaliente y un final
largo que devuelve las notas de piel
de naranja.

ULTERIOR
PARCELA 7 Y 9 ALBILLO REAL
Y ALBILLO MAYOR 2017
VERUM

VT CASTILLA
De intensidad justa, sin apenas
girar la copa, aparecen recuerdos
de almendras amargas, incluso un
sutil toque pedregoso y de canto
rodado. La boca es de media
estructura, compleja, mineral, con
fruta horneada y un ligero punto de
reduccion. De acidez equilibrada y
final medio.

RICARDO DUMAS ALBILLO
MAYOR VINAS VIEJAS 2019
VIRGEN DE LA ASUNCION
DO RIBERA DEL DUERO
Un Albillo Mayor con mas de 70 afios
y arropado por 3 meses sobre lias.
Es fresco y sapido, con un ligero
punto goloso, una buena carga
frutal y una mineralidad contenida
que le aporta cierta complejidad. La
boca es de media estructura, muy
viva, con mucha fruta y mineralidad
junto a una parte de flor blanca, una
correcta acidez y un final de media
persistencia.

CONSUELO ALBILLO MAYOR

BARRICA 2018

ALFREDO MAESTRO

VT CASTILLA Y LEON
Alfredo entiende e interpreta el
Albillo de manera diferente y prueba
de ello es este Consuelo. Es un vino
limpio, tanto en vista como en nariz,
con aromas de manzana reineta,
casi un ligero toque de sidra, flor
marchita y tierra caliente. La boca
es estructurada, de trago ancho
que llena el paladar, contenida y de
agradable acidez que da paso a un
final claramente terroso y mineral.

EL LAGAR DE ISILLA ALBILLO
MAYOR VINAS VIEJAS 2019
EL LAGAR DE ISILLA
DO RIBERA DEL DUERO

Con el asesoramiento de Aurelio
Garcia, se trata de un Albillo Mayor
serio, con un gran potencial de
fruta madura al que se le suman
recuerdos de almendras, suaves
toques especiados y un fondo
ahumado. La boca es compleja

y diferente gracias, en parte, a

la intervencion en su crianza de
barrica, tinaja, huevo y damajuana.
Ofrece estructura, un toque graso
en mitad del recorrido, una elegante
acidez y un largo y persistente final.

DOMINIO DEL PIDIO ALBILLO
MAYOR 2018
DOMINIO DEL PIDIO
DO RIBERA DEL DUERO

Un vino fermentado en cemento y
criado en barrica francesa entre 6 y
8 meses con sus lias y a 18 metros
bajo tierra. La imagen con la que se
presenta ya invita a su descorche,
para descubrir aromas que
envuelven y una boca que atrapa por
su potencia. Es mineral, con gratas
notas de ahumados y especiados.
De trago amplio y ancho, llena el
paladar en su recorrido y ofrece una
magnifica acidez y un largo final.

EL LEBRERO DE CALLEJO
ALBILLO MAYOR 2019
FELIX CALLEJO
DO RIBERA DEL DUERO

Un buen conjunto que se traduce

en un buen vino, arropado por el
vifiedo, los suelos franco-arcillosos y
arenoso-calcareos, y la fermentacion
de una parte en barrica y de otra en
depdsitos de acero inoxidable. La
boca es amplia, equilibrada, de trago
4gil, rica acidez y un final en el que
afloran las notas especiadas, que se
suman al peso de la fruta.



NEO ALBILLO MAYOR 2019
NEO
DO RIBERA DEL DUERO

Ya desde su caida en copa, me
gusta. Ofrece cierto peso, su
potencial aromatico es bueno, con
recuerdos de pera de conferencia,
toques de nisperos y notas de
mimosa. Con un giro mas de copa,
se aprecia su trabajo de lias y ese
toque justo de maceracion con
pieles. Su cuerpo es comedido,
goloso, equilibrado, con buena
acidez y un persistente final que
devuelve su parte mas floral y sus
lias.

LOPEZ CRISTOBAL
ALBILLO 2019
LOPEZ CRISTOBAL
DO RIBERA DEL DUERO
Procede de vifiedos de Albillo de 50
aios, ubicado a 770 m de altitud.
Aun con la copa parada, su paso por
barrica asoma desde el principio
manteniendo, eso si, su frescura,
que envuelve al vino. A su grata
presencia frutal se unen los toques
citricos y un fondo de panaderia.
La boca es fresca, equilibrada, muy
viva y con una parte citrica que crece
en protagonismo. De buena acidez
y con un toque de barrica en su
posgusto final.

ULTIMAS HUELLAS
ALBILLO REAL 2017
ESTEBAN CELEMIN
VT CASTILLA Y LEON
Un Albillo que es un punto y aparte,

expresivo de principio a fin, con

el afiadido de una elegancia y

una personalidad soberbia. Los
toques minerales estan presentes

en todo momento, con recuerdos
arcillosos y de piedra caliente. La
boca es armada, ancha y larga en su
recorrido, con muy buena acidez y un
final al que se suman los recuerdos
de frutos secos.

LAS MORADAS DE
SAN MARTIN
ALBILLO REAL 2019 )
LAS MORADAS DE SAN MARTIN
DO VINOS DE MADRID
Limpio, intenso y con una buena
carga de fruta blanca que recuerda a
la pera de San Juan y a la manzana
verde, con notas de humo y un fondo
de monte bajo. En boca es vivo y
goloso, con un ligero punto graso y
ahumado. De rica acidez citrica y un
final persistente.

VALAUTIN ALBILLO REAL 2018
CA DI MAT

DO VINOS DE MADRID
Nariz sutil que, sin ser
profundamente aromética, se
defiende de manera considerable.
Ofrece aromas de manzana reineta,
flor marchita, hojas de otofio y un
fondo de anis estrellado. En boca
tiene una agradable estructura, es
vertical y muy equilibrada. Con una
justay agradable acidez que da
cierta frescura y un final que refleja
la nariz y devuelve la fruta.

PARAJE LOS VIDRIOS
ALBILLO REAL 2019
PARAJE LOS VIDRIOS
DO VINOS DE MADRID
De intensidad considerable, presenta

aromas de fruta blanca madura,
aunque su punto predominante es el
de la parte varietal de vifia y tierra,
que se mantiene en todo momento.
Se aprecian también notas vegetales
y un fondo de sutiles maderas. En
boca es amplio, con un agradable
toque graso, una perfecta acidez
que aporta una frescura justa, y una
parte mineral y de crianza.

4 MONOS ALBILLO REAL 2018

4 MONOS VITICULTORES

DO VINOS DE MADRID

Buena intensidad, limpio, con
ricos aromas de manzana madura,
un punto de yogur, yodados y un
agradable fondo amielado. En boca
es amplio, con buena estructura en
su recorrido, manteniendo la fruta
y sumando las notas cremosas. De
rica acidez y un largo final donde
vuelve el panal de abeja.
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Bodegas Ochoa cumplia 175 afios el pasado 2020, pero
la incertidumbre generada por la pandemia retrasaba has-
ta este 2021 todas sus celebraciones. Y es que, 175 afios
no se cumplen todos los dias, y mucho menos habiendo
conseguido el reconocimiento unénime de publico y criti-
ca en Navarra, Espafa y el mundo. En realidad, no hay nin-
gun misterio, solo mucho esfuerzo, pasién y respeto por la
tradicion, la tierra, el vifiedo y la calidad de sus vinos. Unos
principios que desde el primer momento han definido la
hoja de ruta de la bodega y que hoy, junto a un completo
equipo de profesionales, perpetian Javier Ochoa y su es-
posa Marivi Aleman acompafados de sus hijas Beatriz y
Adriana, quinta y sexta generacion de la familia impulso-
ra del proyecto.

A esos principios se suma su implicacién personal en to-
dos y cada uno de los procesos involucrados en la produc-
cién de sus vinos. Empezando en el campo, el origen de
todo, donde se preserva el equilibrio natural con la practica
de una viticultura 100% ecoldgica en el caso de las varieda-
des tintas, y donde se ajusta ademas a los ciclos naturales
de la vid y a las peculiaridades de los suelos y el clima de
cada una de sus seis fincas, que suman una superficie to-
tal de 145 ha. De este modo, tanto sus uvas autéctonas de
Tempranillo, Garnacha, Graciano, Moscatel de Grano Me-
nudo y Viura; como las fordneas Merlot, Cabernet Sauvig-
non, Chardonnay y Viognier se vendimian en distintos mo-
mentos, en ocasiones por la noche y solo cuando estan lis-

Década de 1890

OCHOA

Vuinene &l 2o

tas para transmitir toda la esencia del vifiedo -impregnada
por la personalidad del terrufio y las peculiaridades clima-
toldgicas- a los vinos que de ellas se obtienen.

Todo ello sin renunciar a las ventajas que aporta la I+D, en
cuya aplicacién Ochoa fue pionera en Espafia y que hoy se
traduce, entre otras cosas, en vias de control de estrés hi-
drico, riego y cubiertas vegetales, seleccién de levaduras
propias, y huella cero de carbono-neutral CO2. Asi obtiene
sus series de vino Javier Ochoa, Adriana Ochoa 8A, Calen-
das y Familia.

La extraordinaria conservacion del entorno natural en el
que la bodega se aposenta y distribuye sus fincas propor-
ciona asimismo otros productos como la miel, elaborada
por las abejas que Ochoa aloj6 en colmenas propias para
contribuir a la polinizacién de sus vides y olivos en su finca
el Bosque de Traibuenas. Unos olivos que, distribuidos so-
bre 58 ha, también conceden un excelente aceite de oliva
virgen extra, resultado de la molturacién conjunta de acei-
tunas de las variedades Koroneiki y Arbequina, cosecha-
das durante el envero.

Su amor por la tierra navarra y sus tradiciones, también ha
llevado a Ochoa a recuperar el Agraz Verjus, un condimen-
to culinario elaborado con uva agraz —o inmadura- de las
variedades Tempranillo, Garnacha y Viura que sorprende a
todo el que lo prueba.

Un mundo fascinante abierto a todos a través de su intere-
sante oferta enoturistica.

1845

Se inagura Bodegas
Ochoa en el niime-
ro 2 de la calle Alcalde

Maillata, en la locali-
dad navarra de Olite.

Continuando el legado
familiar como elabo-
radores y vendedo-
res de vino y licores,
los hermanos Faus-

to y Sira Ochoa viven
una época dorada con
la comercializacion de
sus productos en una
Francia asolada por la
filoxera.

1930

Al frente de la bodega,
Adriano Ochoa (1908-
1964) planta 80 ha de vi-
nedo en Plana de Olite,
cuyos vinos vende prin-
cipalmente en el Pais
Vasco. También am-
plia la bodega y embo-
tella sus primeros tintos
envejecidos en barrica.
Tras su muerte, recoge
el testigo Javier Ochoa,
con tan solo 19 anos.
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Década de 1980

Javier comienza a
trabajar en la Estacion
de Viticultura y Enolo-
gia de Navarra (EVENA)
y Ochoa construye unas
nuevas instalaciones a
las afueras de Olite. La
bodega comienza su
expansion internacio-
nal tras la incorpora-
cion de Marivi Aleman.
Actualmente opera en
28 paises.

2020
cfima de Finca Secaders 2019

"Nuestra alma hecha vino. Las raices de estas cepas son profundas. Muy profundas. Y no solo eso, sino que ademas atraviesan
una capa de suelo pedregoso. Beber una copa de este vino es beber algo que sale desde el centro mismo de nuestra esencia, de
nuestra tierra, de Traibuenas”.

FICHA TECNICA

- Denominacion de Origen: Navarra
- Variedad: Tempranillo

- Caracteristicas del viiedo: Ubicado en la finca Secade-
ro, en la villa de Traibuenas, se asienta sobre suelos muy cal-
careos y pedregosos. De bajo rendimiento y calidad excep-

Graduacion alcohélica: 14,5% vol.
Formatos: Botella (750 ml) y Magnum (1.500 ml).

Década de 1990

En 1992, Javier deja su
trabajo en EVENA y de-
cide plantar vinedo pro-
pio en la villa de Trai-
buenas, donde arranca
la produccion de sus vi-
nos blancos, rosados y
tintos. En 1994 y en co-
laboracion con el Cen-
tro para el Desarrollo
Tecnologico Industrial
de Navarra, da comien-
zo a su proyecto de I+D
sobre Ochoa Moscatel
Vendimia Tardia.

CATA

dia-alta.

Década de 2000

Adriana Ochoa se suma
al proyecto en 2005 y
asume la responsabili-
dad técnica de su pa-
dre. Beatriz se une en
2010y releva en la ge-
rencia a Marivi cin-

co anos mas tarde, en
2015.

- Fase visual: Precioso color intenso oscuro y capa me-

- Fase olfativa: Aromas de frutos rojos, como las cere-
zas, integrados con los tostados de la madera, y notas
de especias y cacao.

- Fase gustativa: En boca, los taninos son suaves y lar-
gos. Resulta elegante y facil de beber, con gran poten-
cial de envejecimiento de més de 15 aiios.

2015

Continuando con la ten-
dencia de sus padres,
Adriana y Beatriz apues-
tan por la certificacion en
ecoldgico de sus planta-
ciones y potencian, a par-
tes iguales, los mercados
nacional e internacional.
Apuestan también por el
enoturismo y por la crea-
cion de un canal de ven-
ta directa.
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Jorge Hernandez Alonso

Cocinero y director de arte, nos descubre la gastronomia sin artificios,
una vision fresca de los fogones, que ya iba siendo hora.
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Existen algunas creencias muy arraigadas en nuestra cul-
tura occidental sobre el mundo del sushi que estan muy
lejos de ser reales. Algunas de ellas son puramente mitos
construidos sobre habladurias de autoproclamados exper-
tos en la cultura y la gastronomia oriental. jQué atrevida
es la ignorancia! Respondamos a estas sencillas pregun-
tas: ¢es el sushi pescado crudo?, ;es un plato de origen
japonés?, ;todos los japoneses comen y cocinan sushi?,
£es una comida ancestral?, No, no, no, no y si. Creo impor-
tante ahondar en la historia y aportar algunos datos para
responder a estas preguntas que, aunque no te las hayas
cuestionado, seguro que en algunas fallarias.

Aunque todos los amantes de este bocado asociemos su
origen a la isla del Sol Naciente, lo cierto es que nacio en
China, posiblemente a orillas del rio Mekong. No exagero
cuando afirmo que la mayoria de la gastronomia nipona
estd influenciada por las culturas cercanas o simplemente
escamoteadas. jQué no se enoje nadie! Os pongo el ejem-
plo del conflicto con Corea por el plagio del kimchiy la ver-
sién nipona: el kimuchi. Estas sustracciones son algo ha-
bitual y también comun en nuestro propio recetario. Que le
pregunten a Alejandro Dumas por sus reiterados intentos
de apropiacion de platos tan tipicos como la sopa de ajo.
En las aldeas cercanas a los rios, los pescadores compro-
baban como el pescado se deterioraba rapidamente. La
mejor alternativa para la conservacion era la sal, pero las
provisiones estaban muy lejos de las cuencas fluviales y
el precio era muy elevado. Pronto, el ingenio de los comer-

ciantes -0 quizas la casualidad- permitié que la quimica
hiciera el pequefio milagro de dilatar los tiempos de “con-
sumo recomendado” de la proteina de los peces sin ayuda
de la sal. El alimento mas cultivado, y base de su alimen-
tacion, les dio la solucion: “el arroz”. Este cereal, al entrar
en contacto con la carne de los peces genera un hongo:
el “aspergillus oryzae”. Este moho, de verdosa tonalidad,
fagocita con voracidad los hidratos de carbono y los con-
vierte en glucosa, y las proteinas en aminoacidos. No seré
mas pesado con estos procesos, pero el resultado es un
sistema de preservacion con muy buenos resultados. Acla-
rar que no todo es del color de rosas, ya que el alimento,
aungue apto para el consumo, tenia un fuerte sabor acido
y desprendia un olor repugnante. jUfff, qué pereza me da
probarlo! Pero, supongo que a los chinos les pasara lo mis-
mo con el queso cabrales.

Para acercarnos al concepto actual de sushi, se fueron
dando pequefios pasos. El primero es, por supuesto, la co-
pia de esta técnica china y la adopcién como propia de los
comerciantes japoneses. Los pescados enteros se metian
en tinajas amplias, con capas de arroz que los recubrian.
Cuando se preparaban para consumir, se evisceraba el pez,
se eliminaba el arroz enmohecido y se cortaba en piezas
del tamafio de un bocado. Posiblemente, los tiempos de
hambruna obligaron a los mas necesitados a llevarse a la
boca los desechos del proceso de conservacion. Ese arroz
putrefacto también era comestible y, cuando la gazuza
aprieta, hay que olvidarse de agrados y ser practicos (abrir




las tragaderas, taparse la nariz y cerrar los ojos). No es el
primer caso en la gastronomia.

Tuvieron que pasar siglos hasta la incorporacion del
vinagre de arroz que, sin duda, revolucionaria el proceso.
Ya que como en el caso de los escabeches espafioles,
también les demostré a los orientales la capacidad de
preservar los alimentos. De esta forma, la accion del 4cido
del vinagre sobre el arroz cocido o Gohan, les permitia
un periodo de consumo mas holgado, sin miedo a una
dieta rapida de adelgazamiento por ingerir productos
en mal estado. Este es el nacimiento del “protosushi”,
conocido como narezushi (pescado fermentado con arroz
avinagrado). Cuando el pescado era fresco, los japoneses
podian comer arroz avinagrado con carne recién pescada,
a esto lo llamaron “sushi rapido” o hayazushi. Esta version
era muy habitual en las zonas costeras.

Entonces ¢Es el sushi pescado crudo? La respuesta es sen-
cilla: no. El sushi es la combinacién de arroz cocido o goham

Lo necota

INGREDIENTES

700 g de sushi meshi, 700 ml de agua, 125 ml de vinagre
de arroz, 25 g de aztcar, 10 g de sal, 1 hangiri (cuenco de
madera para arroz) y 1 shamoji (cuchara de madera).

ELABORACION

Lo primero que tenemos que hacer es lavar abundante-
mente el arroz para quitarle el almidén. Este proceso se
realiza con abundante agua y moviendo los granos con
la mano, tniendo cuidado para que no se rompan. El agua
al final del proceso ha de quedar transparente, por lo que
tendremos que repetirlo muchas veces. Después, deja-
mos que se rehidrate en agua durante unos 15 minutos.
Pasado este tiempo lo escurrimos y lo colocamos en la
olla en la que lo coceremos. Afiadimos el agua y ponemos
a fuego fuerte hasta que hierva dejando que burbujee un

con un aderezo, cuyo ingrediente principal es el vinagre, aun-
que también se le afiade azucar, ademas de sal y, en algunos,
casos alga kombu para realzar el sabor por su alto contenido
de umami. Esta definicién implica que el sashimi no es un
tipo de sushi, por mas que lo indiquen algunas cartas.

Al contrario de lo que pudiéramos pensar, en Japon no se
consume habitualmente, debe ser algo parecido a lo que
piensan muchos extranjeros sobre la ingesta de paella en
nuestra dieta diaria. Bien, en el caso del sushi ocurre lo
mismo, se trata de una forma saludable de comida rapida
gue suele consumirse fuera de casa.

Por Gltimo, comentaros que algunas de las preparaciones
mas habituales de makis, nigiris, temakis, gunkan..., son in-
ventos extranjeros. Hablo en concreto del sake (salmén),
que surge de un acuerdo comercial por el excedente norue-
go de este pescado en la década de 1980. También ocurre
algo similar con el de aguacate o el “California roll” o uro-
maki (el rollito que lleva el alga nori en el interior).

par de minutos. Seguidamente bajamos el fuego al mini-
mo y lo dejamos unos 15 minutos tapado. Retiramos del
fuego y dejamos reposando otro cuarto de hora. Mientras
esperamos ese lapso de tiempo preparamos el sushi-zu:
la mezcla de vinagre que calentaremos levemente para fa-
cilitar que se diluya el azucar y la sal. Sacamos el arroz de
la olla y lo ponemos en un hangiri o recipiente de madera
(si no tienes uno, que es lo normal, usa un bol de plastico,
nunca de metal). Con la ayuda de una cuchara de madera
(shamoji) vertemos el aderezo poco a poco y mezclamos.
Es importante bajar la temperatura del arroz hasta los 39
°C (muy similar a la temperatura corporal). Para ello nos
ayudaremos de un abanico mientras mezclamos el arroz.
Cuando la temperatura sea éptima tapamos el hangiri y
podremos usarlo. El arroz quedarad brillante y suelto. Ideal
para los maki, nigiris o cualquier otro sushi.
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"E ﬁfa’ymﬁ) ue mdis me ha influido
es Anton Cmﬂg'in Y, entre todas
Sus pam‘m/m', c;m’za’y I que mas me
imfancto en su momento fue lo que
hizo para el disco The Joshua Tree,

e U2"
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or delante del objetivo de

Juan Pérez-Fajardo han pa-

sado estrellas consagradas

del panorama musical na-
cional como Amaral, Bunbury, Leiva o
Pablo Alboran, e internacional, como
Mick Jagger, Iggy Pop, Kiss, o Santana.
También grupos de la independencia
underground, que le obligan a patear-
se las salas de la capital desarrollando
un trabajo que le ha llevado a ser uno
de los referentes de la fotografia musi-
cal en Espafia. Fotdgrafo oficial de Gib-
son y colaborador habitual en revistas
especializadas como Mondo Sonoro,
Rolling Stone, Rock de Lux y Ruta 66,
sus trabajos pueden verse en multitud
de portadas de discos y carteles. Ade-
mas, ha expuesto a lo largo y ancho de
nuestra geografia nacional y en luga-
res como Las Vegas o Londres.

La fotografia es un elemento impres-
cindible en la industria musical y es
también un elemento que se sitta en
la cresta de las ultimas vanguardias.
¢Como ha ido evolucionando a lo lar-
go de los afnos? ;Qué tipo de fotogra-
fias se demandan ahora?

Pienso que no ha evolucionado casi
nada con los afios. Si que se revolu-
ciond la industria con la entrada de
las cdmaras digitales y, gracias a eso,
todo se democratiz6 al ser mas acce-
sible y barato contar con equipos fo-
tograficos y de iluminacion decentes.
Pero una buena fotografia no depen-
de del equipo, sino del ojo del artista.
Y eso no va a cambiar nunca.

Todos recordamos portadas iconicas
de discos miticos. ;Cual de ellas te
viene a la mente?

Antes de que hubiese Internet y toda
esa informacién a la que podemos ac-
ceder facilmente, yo me compraba vi-
nilos por las criticas de revistas como
Ruta 66 y por consejos de amigos o
DJs. Pero también me dejaba guiar
mucho por las fotos de las portadas.
Me fijaba en su pinta para intuir si me
iban a gustar o no musicalmente. Y,
por supuesto, influyeron mucho en mi
forma de vestir o pensar.

Por poner cuatro ejemplos de fotos de
portadas que me cambiaron de algu-
na manera, citaria la del primer disco
de los Ramones, realizada por Rober-
ta Bayley. Después de verla encargué
aun amigo que iba a Londres una chu-
pa igual. También me gusté la porta-
da del album London Calling, de The
Clash, realizada por Pennie Smith,
considerada por muchos como la me-
jor foto de la historia del rock. No es
que sea técnicamente buena, pero
describe a la perfeccién lo que era el
punk. Y de una fotografia también me
gusta que cuente una historia al verla.
Otra seria la que hizo Mick Rock para
el disco Raw Power, de Iggy and the
Stooges, gracias a la cual decidi en su
momento montar una banda. Como
era malisimo, jal final me dediqué a
otras cosas!

Pero, sin duda, el fotégrafo que mas
me ha influido es Anton Corbjin vy,
entre todas sus portadas, quizas la
que mas me impact6 en su momento

fue la que hizo para el disco The
Joshua Tree. Por aquel entonces ni
siquiera me planteaba dedicarme
profesionalmente a la fotografia,
pero sin duda es el que mas me
ha influenciado. Sus fotos de Tom
Waits, Bob Dylan, Johnny Cash,
David Bowie, The Rolling Stones, Joy
Division, Depeche Mode... jSon todo
un referente para mi!

En la actualidad, ;cuanto crees que
hay de auténtico en una imagen mu-
sical y cuanto de Photoshop?

Yo no soy muy de retocar en exceso las
fotos. Si de la cdmara no tengo ya una
buena imagen, la desecho. Si que es
verdad que hay una tendencia a usar
demasiado Photoshop, pero a mi no
me gusta. Eso no quita que Photoshop
sea una herramienta maravillosa.

En este sentido, ;quién es el artista
con el que mas facil te ha resultado
trabajar? ;Por qué?

Por lo general, siempre he tenido muy
buen trato con los artistas y se hace
muy facil y fluido el trabajo. Por poner-
te un ejemplo, me gusta mucho traba-
jar con Coque Malla que, ademas de
ser amigo, tenemos la confianza sufi-
ciente para probar cosas nuevasy de-
jarnos llevar.

¢Con qué artista o grupo te gustaria
trabajar y adn no lo has hecho?

Me gustaria haber trabajado con mu-
chisimos artistas, aunque ahora es

ALGUNOS TRABAJOS DE JUAN PEREZ-FAJARDO

Pablo Alboran

lggy Pop




imposible: Johnny Cash, Elvis Pres-
ley, The Beatles, The Clash.... No sé,
hay tantisimos...

En la otra cara de la moneda, es vox
populi que algunos artistas resultan
de trato dificil... ;Cual es la extrava-
gancia mas absurda a la que te has
enfrentado?

Como te contaba antes, casi siempre
he tenido unas experiencias muy bue-
nas con los artistas. Algunos tienen
sus manias, pero suelen ser cosas l6-
gicas. Un afio, fotografiando en los ca-
merinos a Paul Stanley, guitarrista de
Kiss, le planteé hacerse la foto retocan-
dose en el espejo. Cuando se lo dije,
me respondié: “No puedes hacer esa
foto porque, por contrato, KISS solo
puede salir de frente..” jHasta la luz
para fotografiarlos ha de ser frontal!

¢Qué papel desempeiia la fotografia
en unos tiempos en los que la musi-
ca se comercializa de manera digital?
El mismo de siempre. Es una pena
que cada vez saquen menos artis-
tas sus discos en formato vinilo, pero
siempre se necesitaran fotos para las
portadas, la promocién o los directos.

En tu opinion, ;cudl ha sido la mejor
foto de tu carrera hasta el momento?
¢Qué historia esconde?

Es muy dificil elegir cual puede ser mi
mejor foto. Y al estar vinculadas con
momentos, anécdotas, viajes, amis-
tad y mucha musica ya no solo me
gustan algunas fotos mas que otras

por la foto en si, sino por todo lo que
tienen alrededor.

Uno de los momentos en los que me-
jor me lo he pasado y ha sido mas es-
pecial en mi carrera fue el viaje que
hice a Nashville con M Clan, para la
grabacién de su ultimo disco, Delta.
Alli les hice fotos y un documental en
el que pretendi plasmar cémo vivimos
esos dias de muchas horas de graba-
cién, pero también muchos concier-
tos, barbacoas, pubs y museos.

¢De qué manera han influido Internet
y las redes sociales en la difusion de
la fotografia? ;Cual es el aspecto ne-
gativo de estos medios?

Yo veo mas cosas buenas que ma-
las en las redes sociales. Es un gran
escaparate para ensefiar tus fotos y
es mas fécil que conozcan tu trabajo
y te contraten. Si que es verdad que
por eso mismo hay muchisima mas
competencia, pero eso también lo veo
bien. Gracias a Internet, no solo la gen-
te que puede invertir mucho dinero en
publicitarse o comprarse equipos ca-
ros puede ganarse la vida con lo que
les gusta. Ahora, cualquiera con bue-
nas ideas puede llegar a la gente.

En tu experiencia al pie de escenarios
y entre bambalinas, ;se encuentra el
vino entre los “vicios” de los artistas?
¢En qué ocasiones has podido obser-
var este producto?

Casi siempre hay una buena botella de
vino en los camerinos, pero si que es
verdad que suele haber mas cerveza.

Coque Malla

Test del vine....

v Un momento para tomar un
vino: Con amigos, comiendo.

v’ Una zona de vifiedos para

perderse: Aranda de Duero
(Burgos).

v Un restaurante para disfrutar
de un vino y la gastronomia:

El 51 del Sol, en Aranda de
Duero (Burgos)

v Un plato y un vino: Lechazo
con Neo.

v’ Un recuerdo con vino:
Todos los anos, rodeado de
amigos y musica en el Sono-

rama.

Luz Casal
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Soam de asado de tra de ternera
con salsa tartara y seta shitake

Ingredientes (para 4 personas): 500 g de carne de
tira de ternera. (Salsa tartara) 250 g de mayonesa
casera, 50 g de pepinillo, 50 g de cebolla, 25 g de al-
caparra, 1 huevo cocido y sal fina. (Salsa Paris para
el glaseado) 1 | de jugo de carne y 200 ml de cara-
melo oscuro. (Seta shitake) 1 kg de seta shitake, 50
ml de salsa de soja, salsa shiracha (comprada), ci-
lantro, hierbabuena, lechuga iceberg y 3 dientes de
ajo picados.

Elaboracion: Deshuesamos la tira de ternera, sal-
pimentamos, afiadimos laurel, romero, tomillo y un
chorro de aceite de oliva. La envasamos al vacio y
la cocinamos en el Roner a 68 °C durante 59 horas.
Limpiamos las especias, cortamos a dados, glasea-

mos y napamos con la salsa Paris, resultante de la
mezcla del jugo de carne y el caramelo oscuro. Se-
llamos la carne en el horno hasta conseguir una
corteza brillante. Para la salsa tdrtara, realizamos
una mayonesa tradicional con dos huevos, 300 ml
de aceite de oliva, un chorro de zumo de limony sal.
Afiadimos los pepinillos, la alcaparra, la cebolla y
el huevo duro picados a cuchillo. Reservamos para
el emplatado. Cortamos las setas en rodajas finas
y las salteamos a fuego fuerte en un wok con un
poco de ajo, salsa de soja y salsa shiracha. Afiadi-
mos cilantro y hierbabuena. Emplatamos con la le-
chuga iceberg como base, sobre la que colocamos
las setas, el asado, un poco de salsa tartara y un
punto de salsa shiracha. Enrollamos y jlisto!

YIViR2 Va0 reconionda maridar este 79/@&7 cot...
£l Pajaro Rojo Hoble 2018

Losada Vinos de Finca - DO Bierzo

Mencia en estado puro, seleccionada entre las
zonas mas frescas de vifiedos viejos de entre 30
y 40 afios que se deslizan sobre suaves colinas
con diferentes orientaciones en las localidades
bercianas de Valtuille de Abajo, Pieros y Corullén
a una altitud de entre 480 y 600 m. En ese entor-
no, Losada Vinos de Finca obtiene la mejor mate-
ria prima para El Pajaro Rojo Roble 2019. El mimo

y los cuidados dispensados tanto en el campo
como en su elaboracion, que incluye la crianza de
la mitad del vino en roble francés durante 4 me-
ses y la otra mitad en depdsitos de acero inoxi-
dable, hacen el resto. La bodega consigue asi un
vino delicado, fresco y afrutado en nariz; rico, un-
tuoso y aterciopelado en boca. Un vino juvenil
que es fiel reflejo de la variedad y del terrufio.
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iSuscribase a
nuestra revistal

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

Guia 365 Vinos al Ano 2021

(Valorada en 16€)

LIamenos al 916 338 461

O envienos uncorreoa -
suscripcion_revista@vivirelvino.com
(Gastos de envio incluidos)
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Ediciones Vivir el Vino, S.L. le informa de que, en la forma y con las limitaciones y derechos que recoge la Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y
Garantia de los Derechos Digitales y su normativa de desarrollo. Los datos personales reflejados en el presente documento y los que se generen, como consecuencia de esta relacion co-
mercial o de las que podamos mantener en el futuro, seran necesariamente tratados en un fichero de su propiedad del que es responsable. La finalidad de este fichero es gestionar de for-
ma adecuada las relaciones que mantenemos con usted, asi como ser utilizado con fines comerciales, financieros, de operativa y estadistica, publicitarios y demds actividades propias
de su actividad social. Asi mismo, autoriza expresamente a Ediciones Vivir el Vino, S.L. para la extraccion, almacenamiento de datos y estudios de marketing al objeto para poder mante-
nerle informado a través de cualquier medio de comunicacidn, incluyendo la via electronica o telematica de las ofertas, concursos, promociones y todo tipo de productos y servicios pro-

pios que puedan ser de su interés.

En cualquier momento, usted podra ejecutar sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicidn respecto a sus datos personales, mediante comunicacién escrita dirigida al
Departamento de Proteccion de Datos en la sede de la Sociedad a la siguiente direccion: Ediciones Vivir el Vino. P.. Ventorro del Cano, C/Valdemorillo 8 BIS. 28925 Alcorcén, Madrid.Si
usted no manifiesta lo contrario en un plazo de 30 dias envidndonos una carta a la direccién antes indicada entenderemos que da su conformidad de forma expresa e inequivoca para el

tratamiento de sus datos en los térrminos anteriormente expuestos.
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Ademas, silo desea,
lévese gratis™
un completo
Kit de Cata by Koala

Avalado por la sumiller
Clara Isamat

: ) *Gastos de envio 7€
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W e TINTO PESQUERA
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