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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 más 
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, 
seguirá sufriendo ataques. Es por eso que resulta tan necesario que 
contemos con la unidad de todos en la difusión de este mensaje. ¿O es que 
ya no nos acordamos de la exministra Salgado y de su Anteproyecto de la 
Ley de Prevención 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 
graduación y, sobre todo, su forma de consumo -arraigada a nuestra cultura 
y parte integrante de la Dieta Mediterránea- nada tienen que ver. Fue tal la 
indignación que pronto pasó a ser conocida como Ley Antivino. El sector 
se unió en aquella ocasión y Salgado no tuvo más remedio que claudicar. 
Cierto es que tampoco tuvo en cuenta que el borrador se planteó en periodo 
de elecciones autonómicas y que el riesgo de perder votos en zonas 
vitivinícolas era muy elevado. 
Superada aquella crisis en 2007, en febrero de este mismo año, la Comisión 
Europea presentaba un plan contra el cáncer que, en su apartado de 
prevención, pretendía demonizar, también al vino, como factor de riesgo 
y proponía algunas medidas para reducir drásticamente su consumo o 
incluso eliminarlo. Finalmente, el texto rebajó su tono e, incluso, durante la 
presentación del documento, la propia comisaria de salud, Stella Kyriakides, 
recordaba que “la excelencia está en la moderación”. 
Con estos dos ejemplos, a los que se suman determinados detractores 

estrategias frente a futuros ataques porque, aunque de momento se han 
ganado algunas batallas, la guerra no ha hecho más que empezar. 
Hace algunos años, en los mentideros de la Comisión Europea ya circulaba 
el diseño de algunas etiquetas similares a las que actualmente aparecen en 
los paquetes de tabaco. En este caso, se mostraban imágenes de personas 
ebrias, con las que se trataría de concienciar de los peligros del alcohol. 
Nadie nos asegura que dentro de un tiempo, un ministro, un comisario o algún 
organismo internacional vuelva a cargar contra el sector. O que incluso algún 
informativo de la televisión pública, perteneciente a una potencia vitivinícola, 

hace mucho en el Telediario de TVE, que rotuló una de sus noticias con este 

Lo que parece claro es que el alcohol es el próximo 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 será preferible una autorregulación 
a que otros lo hagan por nosotros. 

responsabilidad es el precio de la libertad”.

La responsabilidad 
es el precio de la libertad
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Las exportaciones españolas de vino acusa-
ron el año pasado el impacto de las medidas 
adoptadas para frenar la propagación del co-
ronavirus, el Brexit y los aranceles aplicados 
por Estados Unidos a ciertas categorías. Final-
mente, registraron una caída del 5,9% en volu-
men y del 3,6% en valor, según el Observatorio 
Español 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 año 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 caída en volumen (-115,7 millones de 
litros) y los vinos envasados la caída en valor 
(-81,5 millones de euros), destacando la dismi-
nución de los vinos espumosos (-53,6 millones 
de euros). El bag-in-box fue el producto que 
mejor evolución presentó, con crecimientos 
del 23% en valor y del 41% en volumen debido 
a los envíos a Francia, Reino Unido y Suecia. 

Redacción

Sin aranceles para expor-
tar a EEUU, de momento
Eugenia Rubio

La Unión Europea y Estados Unidos han 
llegado a un acuerdo para suspender, 
durante un período de cuatro meses, los 
aranceles que cada parte aplica a produc-
tos agroalimentarios de la otra parte en el 

empresas aeronáuticas Boeing y Airbus. 
La decisión entró en vigor el 11 de marzo, 
por lo que se mantendrá hasta mediados 
de julio. Durante ese período continuarán 
las conversaciones para tratar de llegar a 

Entre los productos españoles 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 
mercancía. Ese arancel venía aplicándose 
desde el 18 de octubre de 2019.
Según la Federación Española del Vino 
(FEV), solo en 2020 provocó una dismi-
nución de las exportaciones de vinos 
españoles a ese mercado del 9% en valor y 
del 4,5% en volumen y una caída del precio 
medio cercana al 5%. Además, la organi-
zación ha subrayado que la medida ha 
afectado gravemente a casi el 90% de las 
bodegas que, además de ver reducida su 
facturación 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.

Eugenia Rubio

Limitaciones en las plantaciones de 
viñedo hasta 2045

El régimen de autorizaciones de nuevas plan-
taciones de viñedo, que expira en 2030, podría 

-
ciadores del Consejo de la UE y del Parlamento 
Europeo en el marco de las conversaciones sobre 
la reforma de la Política Agraria Común (PAC).
Inicialmente el Parlamento proponía prorrogar 
el régimen hasta 2050 mientras que el Consejo 
planteaba ampliarlo hasta 2040 y la Comisión Eu-
ropea prefería mantenerlo solo hasta 2030.
Hay que recordar que este régimen supone limi-
tar el incremento anual de las plantaciones de vi-

Cooperativas Agro-alimentarias de España valora 
positivamente esta prórroga por considerar que 
aporta estabilidad al sector. Sin embargo, pide 
también que se amplíe la validez de las autoriza-
ciones de replantación al menos a seis años e in-
cluso a ocho, dado que “un tiempo de plantación 
más largo permitiría una mejor regeneración del 
suelo”. 
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El Reino Unido importó 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 procedía de la UE, un porcentaje que ha ido 
disminuyendo en la última década, al tiempo que 
aumentaba la cuota de vinos de otros orígenes, prin-
cipalmente de ciertos países productores de América 
(sobre todo Estados Unidos, Chile y Argentina) y el 

el Reino Unido viene incrementando desde hace años 
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 están muy 
establecidos en ese mercado.
Estos son algunos de los datos y observaciones 

recogidos en un documento del Observatorio Español 
del Mercado del Vino (OEMV) presentado reciente-
mente en el intergrupo de vinos y espirituosos del 
Parlamento Europeo y dedicado a la evolución del 
mercado del vino en el Reino Unido en el contexto 
del Brexit.
Las importaciones británicas 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 británico, 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 España (290 millones de 
euros; precio medio de 2,21 euros/litro).

Eugenia Rubio

En 2020 se llevaron a cabo actuaciones de reestructu-

unas 10.800 hectáreas en España, con un presupues-
to ejecutado inferior a los 39 millones de euros, según 
el último informe del Ministerio de Agricultura sobre 
la aplicación de esta medida en nuestro país. Esas 
cifras suponen un importante descenso respecto a 
2019, y también respecto a los períodos previos de 
aplicación, que se debió a la situación 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-
tilación de crisis, al almacenamiento privado de vino 
y a la vendimia en verde. Esas medidas no contaron 

con los fondos del Programa de Apoyo al Sector Viti-
vinícola (PASVE) de ese año (se les destinó 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 reestructuración y recon-
versión de viñedos contó con la mitad de los fondos 
previstos; a esa medida se destinó el 18,2% del presu-
puesto del PASVE.

-
turación y reconversión de viñedos en 2020 fue de 
3.788, un 37% menos que en 2019, y la ayuda media 
por hectárea fue de 3.589 euros, un 9% por debajo del 
año anterior.

Con una campaña que resume todos sus avances a lo largo de todo este tiempo

que ha adquirido a lo largo de todo este tiempo y su apuesta por seguir posicio-
nándose como referente en el sector del etiquetado adhesivo en toda España.
Etygraf está focalizada, según su responsable de marketing y comunicación, 
David Baldoví, “solo en etiquetas autoadhesivas en bobina, lo cual nos ha espe-

“una empresa familiar, creada por cuatro emprendedores y continuada por sus 

La campaña, reforzada por un calendario muy especial diseñado para este 
2021, pretendía rememorar, a través de ilustraciones dinámicas y colores sóli-
dos, los orígenes de la empresa, sus sistemas de impresión, sus etiquetas más 
emblemáticas, su tecnología y su gran valor: el personal que hace posible todo 
lo anterior.
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#SomosVino
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El vino solo se disfruta con moderación
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En colaboración con la Unión Española de Catadores (UEC), la 
DOP Jumilla organizará en Madrid una jornada el 26 de abril 

profundizar en los valores y esencia de su territorio.
Bajo el título “DOP Jumilla: Esencia del presente, mirada ha-
cia el futuro”, su programa incluirá dos seminarios de cata. El 
primero de ellos, “DOP Jumilla: Origen, terruño y sus expresio-

-
tados por el experto Bartolomé Sánchez y la secretaria del CR-
DOP Jumilla, Carolina Martínez. Estará centrado en aspectos 
como la geografía, los suelos, las exposiciones, las altitudes, el 
clima, el viñedo ecológico, el pie franco, y las distintas expre-
siones de la Monastrell, uva insignia de esta DO. 
Tras un almuerzo en El Jardín de Arzábal, perteneciente al 

mesa redonda “DOP Jumilla: Joyas de guarda”, dirigida a 
profesionales, sumilleres y periodistas. Fernando Guruchari, 
presidente de la UEC, explorará junto a diversos elaboradores 
el potencial de envejecimiento de los vinos de la DO. Para 
ello se realizará una cata transversal con una selección de 
añadas y referencias longevas. 

Será en Madrid, el próximo 26 de abril

Familia Torres vuelve a pro-
clamarse como la marca de 
vino más admirada del mundo
Según el ranking global de Drinks International

Por quinta vez en 11 años, Familia Torres ha consegui-
do posicionarse como la marca de vino más 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 más 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 más 
admiran, teniendo en cuenta aspectos como la calidad 
y consistencia del vino, la relación calidad-precio y la 
solidez de la marca. 
Entre los elogios que ha recibido Familia Torres por 
parte del jurado, la publicación británica destaca el 

“Familia Torres sigue elaborando una gama de vinos de 
calidad a diferentes niveles, combinando lo mejor de la 

El artículo 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 reducción de emisiones de carbono del 30% en 
todo su alcance desde 2008, mientras que ya se avanza 

en 2050. 
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Finca Villacreces obtiene el 

La bodega ribereña Finca Villacreces ha obtenido el 
-

tection, impulsado por la Federación Española del 
-

bilidad para el sector vinícola. 
Con ello ve reconocido su esfuerzo por respetar al 
máximo, ya desde sus inicios, todo lo que la natura-
leza le había dado –pinos centenarios, el río Duero, 

Finca Villacreces ha apostado en los últimos años 
por gestionar su viñedo como ecológico y ha traba-
jado para reducir la huella de carbono al minimizar 
las emisiones de gases efecto invernadero (GEI), 
mejorar la gestión del agua, y reducir los residuos. 
Del mismo modo, se ha esforzado en optimizar los 
recursos energéticos, así como en practicar una viti-
cultura ecológica en sus propios viñedos. 

Ocho vinos con DO Navarra han sido reconocidos 
con cinco medallas de oro ( Laderas de Unx Garna-
cha Rosé, Viña Nava Garnacha Rosé,  F. Olimpia 15 
de Abril Rosado, Inurrieta Mediodía Rosado y Las 
Campanas Rosé) y tres de plata (Pagos de Araiz 
Rosé, Torre Beratxa Rosé y  Castillo de Tafalla Rosé 
Garnacha) en la sesión 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-
nación de origen más premiada en una cata que se 
celebra por primera vez en la historia del certamen. 
La degustación tuvo lugar en Bruselas y contó con 
la participación de 1.000 vinos que fueron evaluados 
por una selección de sumilleres y periodistas. Se tra-
ta de la antesala de la edición vigésimo octava del 
concurso mundial que se celebrará en mayo y los re-
sultados serán 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 Selección Vinos DO Na-
varra 2021 en las categorías 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 Beramendi), 
Tinto Garnacha Navarra (Albret La Loma 2019, de 
Finca Albret), y Vino Blanco Dulce Navarra (Valdela-
res Moscatel 2020, de Bodegas y Viñas Valdelares).

Este hecho implica más independencia de las bodegas acogi-

parte del Consejo Regulador del  origen y calidad exigida en 
el pliego de condiciones del CRDO Cigales.

-
les y representa una garantía 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 

 
Crecen las ventas de 

En un año donde el sector del vino se ha 
visto muy afectado por la pandemia y sus 
consecuencias en los diferentes ámbitos, 
y en el que la tendencia general ha sido el 
descenso en las ventas, la DO Valdepeñas, 
una vez más, cerraba el último ejercicio en 
positivo. 
Concretamente, su comercialización se in-
crementaba en un 1,05% en 2020. Un por-
centaje que se traduce en un aumento de 
más 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 situación actual, al te-
ner esta DO una consolidada presencia en 
el canal de alimentación (supermercados).
2019 también fue positivo para las ventas 
de los vinos de Valdepeñas en el mercado 
nacional. La DO cerraba aquel año con bue-
nos resultados de las ventas de sus vinos 
en España, que supuso entonces el 60,3%, 
con más de 38,2 millones de botellas; lo 
que representó a su vez un aumento del 
3,78 % respecto a 2018.
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Aún falta un año para su inauguración, pero la 
nueva bodega de Perelada ya se ha convertido en la 

(Leadership Energy and Environmental Design) en 
la categoría Gold. El prestigioso reconocimiento, 
concedido por el US Green Building Council (USGBC) 
-entidad dedicada a impulsar la transformación hacia 

acredita los altos estándares de sostenibilidad y 

de construcción, funcionamiento y mantenimiento.
-

tectes (Premio Pritzker 2017), ha supuesto una in-
versión de 40 millones de euros y se ubicará anexa a 
la actual construcción de la bodega en el Empordà. 

y diseño ambiental al integrarse de manera comple-
tamente respetuosa en su entorno y produciendo el 
mínimo impacto. 
En este sentido, destaca por innovaciones como la 
gran profundidad de su cimentación, que permite la 
interacción con el terreno posibilitando el intercam-

calefacción, refrigeración y agua caliente sanitaria. 
También reduce la demanda de agua potable, tanto 

-

aprovecha la luz natural y su consumo eléctrico pro-

cede de energías 100% renovables; incorpora ma-
teriales preferentemente reciclados y de extracción 

FSC; cuenta con aislamiento térmico; se adapta al 
paisaje en forma, color y estética y garantiza una 
elevada calidad del aire gracias a la monitorización 
continua y a medidas como el uso de adhesivos y 
pinturas de bajo contenido en Compuestos Orgáni-
cos Volátiles (COV).
Por su parte, los exteriores disponen de suelos 
permeables, plantados con especies vegetales 
autóctonas o adaptadas al clima mediterráneo que 
proporcionan sombra y 4 plazas para vehículos de 
bajas emisiones, 2 puntos de recarga de vehículos 
eléctricos y 18 plazas para bicicletas. 
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-

Bodegas Riojanas ha presentado la nueva 
imagen de su Viore Mencía, con la que intenta 
reivindicar el carácter excepcional de esta 
variedad y su origen. La nueva etiqueta se 
muestra ahora más fresca, atractiva 
y con un diseño impactante que hace 
volar la imaginación hasta los paisa-

representa.
Un vino que encarna el proyecto 
personal de Emilio Sojo, director 
técnico del grupo, y que está 

-

representativa, procedente de 
viñedos escogidos y selecciona-
dos personalmente. 
Las parcelas elegidas, de apenas 
2.000 m2, están orientadas al sol 
de la mañana y se sitúan a una 
altitud de entre 600 y 800 m. Allí, 
los suelos presentan dos tipos 

arenisco y franco arcillosas. 

Luis Cañas se suma al Código 
Ético del Turismo en Euskadi
Por su compromiso social, medioam-
biental y económico
Luis Cañas, bodega ubicada en la locali-
dad de Villabuena de Álava, ha sido acre-
ditada como miembro del Código Ético 
del Turismo en Euskadi.
Esta iniciativa, impulsada por Basque-
tour, “tiene como objetivo que todos los 
agentes turísticos incorporen las respon-
sabilidades sociales y la sostenibilidad 
medioambiental y económica en su prác-

Algunas de las líneas de actuación a la 
-

turísticas estarán centradas en contri-
buir al entendimiento y respeto a los 
turistas, fomentar la tradición 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 inclusión y la tolerancia.
A través de su adhesión al Código Ético 
del Turismo en Euskadi, Bodegas Luis 
Cañas pretende seguir trabajando en la 
mejora continua y dar un paso más hacia 
la incorporación de los ODS (Objetivos de 
Desarrollo Sostenible) de la Agenda 2030 
a sus procesos.

-
mienza a digitalizar sus recursos turísticos

El consorcio turístico responsable de la promoción de la Ribera del 
Duero como destino turístico ha iniciado un proceso de digitaliza-
ción con el objetivo de mejorar la accesibilidad y la visibilidad del 
patrimonio turístico que integra la Ruta del Vino Ribera del Duero 
en el ecosistema digital. 
Para ello, se está mapeando y analizando todo el territorio y la ri-
queza turística, cultural, histórica y medioambiental de la Ruta del 

-
cesidades, puntos de mejora o potencialidades que contribuyan 
a fomentar la presencia digital de las señalizaciones, puntos de 
interés, socios y adheridos de la Ruta. 
Asimismo, este proyecto permitirá a los turistas poder encontrar 
con mayor agilidad las distintas rutas temáticas o realizar seg-
mentaciones de las diferentes experiencias que ofrece la comarca. 
La actual coyuntura del sector turístico provocada por la COVID-19 
hace más necesario que nunca establecer líneas de trabajo y desa-
rrollo que faciliten a los usuarios la posibilidad de disfrutar de ex-
periencias turísticas de calidad, seguras y acordes a sus intereses. 

La bodega ribereña Valtravieso presenta una nueva imagen de 
marca para sus vinos de páramo, procedentes de viñedos loca-

Duero, a 915 m de altitud. 

-

cuerpo y fruta. 
A las características del terreno se suman en su caso las con-
diciones climáticas, con una fuerte amplitud térmica entre el 
día y la noche, vientos constantes y poca lluvia, que facilitan 
una correcta maduración y calidad de la uva.
Su renovada imagen toma como referencia el vino principal de 

calidad para el resto de sus vinos ribereños de parcela (Finca 
La Atalaya Reserva, VT Tinto Fino, VT Vendimia Seleccionada 
y Gran Valtravieso), y para su vino de ensamblaje: Finca Santa 
María Roble. Del total de 170 ha de viñedo que gestiona Val-
travieso, 100 ha se ubican sobre un páramo.
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Consciente de la creciente demandada de productos ecológicos y 
veganos, Montesquius lanzaba recientemente Montesquius Viticul-

de envejecimiento en cavas subterráneas, está elaborado según el 
método tradicional champenoise a partir de uvas de las variedades 
Macabeo (60%) y Xarel•lo (40%), típicas del Penedès.
De color dorado pálido brillante, es aromático y brillante, con una 
burbuja pequeña que forma una corona persistente. Su carbónico 

frescas.  Su acidez es equilibrada. 
La bodega también incorpora una nueva línea ecovegana a su gama 

-

Montesquius lanza nuevo cava ecológico y nueva línea ecovegana de cava y vinos
Atiende así a las nuevas demandas del mercado

Para la temporada vigente 20/21
Con el objetivo de apoyar al deporte en general y al 
fútbol en particular, Palacio de Bornos, bodega certi-

-
cinio deportivo y se une a la familia blanquivioleta del 

sus vinos más emblemáticos, Palacio de Bornos Ver-
-

trocinios locales, reivindicando sus raíces pucelanas.

para nosotros, ya que muestra nuestro compro-
miso con el deporte y con la ciudad de Valladolid. 

pretendemos convertirnos en uno de sus apoyos en 
la importante tarea de afrontar una competición tan 

Fernando Zaratiegui, director general de la bodega.

-
nos y destacó la importancia de la renovación del 

entidad blanquivioleta por poner en valor uno de los 
principales sectores en Castilla y León. 
La unión entre vino y deporte sigue siendo uno de 
los objetivos que persigue la bodega con sus pa-
trocinios, desde hace más de 15 años,  de diversas 
actividades como el golf, el pádel y, ahora también, 
el fútbol. “Palacio de Bornos quiere poner de mani-

junto con la Dieta Mediterránea, contribuyen a llevar 

Fernando Zaratiegui.
Palacio de Bornos Verdejo es un vino monovarietal 
100% Verdejo, procedente de las 308 ha de viñedo 
propio con las que cuenta la Bodega en las localida-

-
das en parte por viñedo viejo con más de cuarenta 
años de edad. De color amarillo pálido 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 aromático en el posgusto.

Bodegas Martúe presentaba recientemente Martúe Evolu-
tion, un nuevo formato para sus vinos de siempre, mucho 
más práctico y elegante, manejable y sostenible, y con una 
capacidad de 3 litros. 
Tanto la fabricación 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 oxidación. 
El nuevo formato, que no precisa del uso de sacacorchos, 
reduce el uso de vidrio y es más ligero de transportar, por 
lo que también es más sostenible. 
Hasta el momento, los vinos elegidos para este envase 
son Martúe Evolution y Martúe Blanco Evolution.
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con el lanzamiento de Peñaranda de Duero 2017, ela-
borado con uvas Tinto Fino procedentes de peque-
ños viñedos de este municipio burgalés, ubicados 
en las tres pequeñas parcelas de Calderón, El Alto y 
2 Enebros, que se sitúan a una altura de entre 898 y 
903 metros sobre el nivel del mar.
Se trata de viñedos plantados hace entre 70 y 90 
años en suelos calcáreos, con zonas arenosas, 
arcillosas y limosas. Con una intervención mínima, 
para conseguir la máxima expresión de la uva, se 
somete a una crianza de 10 meses en barricas de 
roble francés de 500 litros. 

Así obtiene un vino con un intenso color cereza 
picota madura y ribete violáceo oscuro. En 
nariz destacan sus notas de fruta roja madura 
con matices especiados de su permanencia 

y delicado, con una acusada frescura que 
mantendrá el equilibrio en el tiempo.
La bodega ribereña también acaba de pre-
sentar la nueva añada 2017 de sus “Vinos 

colección y nacidos también en viñedos de 
altura de la región ribereña. 
Este año, Alcubilla de Avellaneda 2015 
obtenía la Medalla Máster en The Drinks 
Business Spring Tasting 2021, mientras que 
en 2019 era reconocido como mejor tinto de 
España por el prestigioso concurso Interna-

tional Wine Challenge; título que revalidaba en 

Inurrieta sumaba recientemente a su gama de 
monovarietales su nuevo Mimao Garnacha 
Blanca, en una edición limitada de 7.450 
botellas correspondiente con la añada 
2020 que nace para complementar a su 
Inurrieta Mimao Garnacha Tinta. 
Procedente de uvas cultivadas en la viña 

navarra pretende así rendir tributo a sus 
ancestros, que ya cultivaban esta varie-

Mimao Garnacha Blanca es un vino que 

-
ca por sus aromas florales y cítricos, 
propios de la variedad, que se asientan 
sobre un elegante fondo mentolado y de 
notas de cera de abeja y madera. En boca 

vino muy gastronómico.

Con las Garnachas blancas y tintas de la 
Terra Alta como primera apuesta, la star-
tup española Mindful Drinkers pretende 
revolucionar la industria vinícola con la 
comercialización de vinos en lata, propo-
niendo así una nueva manera de consu-
mir allí donde la botella no llega. 
El nuevo formato, reforzado por el eslo-

-
tad) está 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 asesoría del enólogo Tomás San-
tos Irujo, pretende en un futuro enlatar 
monovarietales de las mejores varieda-

los consumidores la extraordinaria mate-
ria prima nacional.

Es una iniciativa de Enate e 
Impact Hub Zaragoza

-

-
-

-

-
-

-

-

16

Zeena irrumpe en el mer-
cado con sus vinos en lata
Lanza un blanco y un tinto basados 
en las Garnachas de Terra Alta
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Steven Spurrier, toda una leyenda del vino, falleció el pasado 9 de marzo en su casa de 
Litton Cheney en Dorset (Inglaterra). Tenía 79 años y padecía un cáncer. En España, sal-
vo en círculos muy especializados, su desaparición ha pasado inadvertida y para muchos 
es incluso un gran desconocido, pero tiene un lugar destacado en la historia del vino. Na-

-

jazz y, sobre todo, el vino. 
-

rís y también algo así como una “Escuela de vinos”. Los verdaderos motivos se pierden en 

-

-
yores expertos, bodegueros y propietarios de estableci-
mientos de venta de bebidas. Convencidos por la amis-

todos estaban seguros del resultado e incluso decían 
-
-

nos franceses arrasarían ante los muy inferiores califor-

-
-

na y un Cabernet Sauvignon, de 1973, de Stag’s Leap Cellars, los dos de Napa Valley, Cali-

-

así su despegue internacional e impulsaron su desarrollo hasta alcanzar fama mundial 
-
-
-
-

personaje de Spurrier. 

-
tos y fracasos en negocios relacionados con el vino en Francia hasta, acuciado también 

-
-
-

obstante, por paradojas del destino, Spurrier está en la historia por los vinos de California. 

El juicio de París 
y el adiós a Steven Spurrier
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Neo Punta Esencia 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 
índole, que acuden al estudio de 
grabación que alberga la bodega 
en su interior para dar rienda 
suelta a su imaginación, nacen 
sus vinos. Como este Neo Punta 
Esencia 2016, elaborado con 
uvas Tempranillo procedentes 
de viñedos propios, macerado 
durante 25 días y criado durante 
36 meses en barricas nuevas de 
roble francés. Un vino exclusivo, 
del que solo se han producido 
4.600 botellas numeradas.

Quelías Rosé 2019
Bodegas Sinforiano

DO Cigales
En su edición de 2019, el Con-
cours Mondial de Bruxelles 
proclamaba Quelías Rosé 2018 
como mejor rosado del mundo. 
Todo un hito, sobre todo tenien-
do en cuenta la dura competen-
cia que representan últimamente 
los vinos rosados provenzales. 
Dispuesta a revalidar su me-
recido reconocimiento, que de 
alguna manera posicionó a la DO 
Cigales en el mapa vinícola in-
ternacional, Bodegas Sinforiano 
deposita todo su saber hacer en 
este Quelías 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.

Ochoa Calendas 
Garnacha 2020

Bodegas Ochoa
DO Navarra

Bodegas Ochoa cumplía 175 
años en 2020, y lo hacía gracias 
al esfuerzo y tesón de cinco ge-
neraciones concienciadas con la 
calidad, el entorno y la puesta en 

-
sofía, 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 
ecológico elaborado con Garna-
chas procedentes de su Finca 
El Bosque de Traibuenas, donde 
plantas autóctonas impregnan 
con sus aromas el terruño, el 
viñedo, las uvas y, cómo no, los 
vinos que de aquel paraje obtie-
ne. Los ligeros toques del roble 
americano y francés, donde se 
cría durante cuatro meses, aca-
ban de redondearlos.
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O como diría Quevedo: “Érase un vino a una nariz pegado”. Recuerdo a Quevedo, desde an-
tes de tener uso de razón, por su glorieta y por unos helados italianos a los que me invitaban 
mis abuelos. ¿Qué diría Quevedo a Góngora ahora, tapados todos por una máscara que nos 
esconde la nariz y los besos?
Meter las narices en cualquier sitio está considerado de mala educación, pero olemos los vi-
nos como si fuéramos perros de rastro… En cambio, por lo general no olemos la comida en pú-
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, ¿somos más sabios cuanto más “olemos”? El mundo está lleno de expertos. Unos 
aparecen y otros no. Están de moda y, en esto del vino, si aparecen, los hay a miles. Salen sin 
esperarlo “cuñaos” de los rincones. 
Para mí, en el mundo del vino, el saber sí 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 más azúcar, más dulce. 
Una base fácil y consistente, y no tener prisas… Catar mucho y probar muchos vinos. Pero la 
gente sigue empezando la mansión por el tejado. Ahora, todo el mundo está 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. 

-
nes, y que me pierdo en la Borgoña y en los muchos valles chi-
lenos. Pero lo miro, y punto. Y así conozco a mucha gente, que 

esto lo domina sobremanera y que no conocen el vino de Pitarra. O los vinos de Villatobas, 
por poner algún ejemplo. Pero sí saben cuántas horas de sol recibe la ladera sur de un rebus-
cado rincón del Palatinado. Tenemos pequeñas zonas en España con grandes vinos y nos va-
mos antes a descubrir el mundo. Hablan de fermentaciones cuando nunca le han temblado 
las piernas porque algún depósito no te “acaba” y se te para… Hablan de maderas y de tos-
tados, cuando no han estado en ninguna tonelería en su vida, hablando con un tonelero. Ha-

-
bácea a leñosa) y cuáles 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 mayoría están muy bien, pero no 
se conquistó Zamora en una hora, y es imposible asimilar tantos conocimientos en tan poco 
tiempo y con nula práctica. 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 López Zarrara. Catar, o 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 cariñoso. Hom-
bre bueno, sumiller de sumilleres, que sabe más 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.
Así que, como dice un gran amigo: “cuanto más practico, más suerte tengo”. Y en el vino, la ex-
periencia y los años son casi todo, como en la vida. En estos tiempos, menos es mucho más. 
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 razón. Pensar que los días 
de vino y rosas eran eso, y no todo lo contrario. 

que quiero mucho. ¡Buen vino para todos!

Érase una nariz a un vino pegada

“Tenemos pequeñas zonas en 
España con grandes vinos y nos 

vamos antes a descubrir el mundo”



2121

Beautiful Things
Paco García – DOCa Rioja

 Tempranillo y Graciano
Beautiful Things o, lo que es lo mismo, “cosas bonitas”, es una alegoría a esos 
momentos que hacen que la vida merezca ser vivida. Momentos que se mate-
rializan en un encuentro romántico, una charla entrañable entre un padre y un 
hijo, una confesión inconfesable, un beso que se quedó en el aire, una mirada 
perdida en la infinidad del rescoldo de una lumbre… Son instantes únicos 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 viñedo La Dehesa, plantado por Bautista, abuelo de los 
actuales propietarios de la bodega: Juan Bautista y Ana. Un viñedo entrañable, 
una joya que engasta la razón y el ser de esta maravilla.

El Incomprendido
Casal de Armán – DO Ribeiro

 Treixadura
Hace ya muchos años, los antiguos paisanos de la comarca del Ribeiro solían 
criar durante meses sus vinos blancos junto con las pieles de las uvas, asegu-
rándose así una buena conservación hasta la llegada de la nueva cosecha. Ob-
tenían de este modo vinos con cuerpo y aroma, con mayor textura e intensidad 
de color. En un intento de hacer un guiño a la tradición, 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 características de la oxidación. Entre esas iniciativas desta-
ca la de Casal de Armán, que se desmarca de las demás con sus vinos de color 
oro brillante y mucho carácter varietal. Consigue así vinos que no se ajustan de 
pleno a la tradición, ni responden a las características de un blanco con pieles. 
Son vinos en tierra de nadie, vinos incomprendidos. 

Pesus
Viña Sastre – DO Ribera del Duero

 Tinta del País, Cabernet Sauvignon y Merlot
Tras el lanzamiento de Pago de Santa Cruz y Regina Vides a mediados de la 
década de 1990, los hermanos Pedro y Jesús Sastre se lanzaban a elaborar algo 
diferente. Inmersos en esta misión, decidían apostar por viñas 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 había hecho estragos en la zona. De esta época datan las dos viñas de las 
que nace Pesus y hoy ofrecen unas producciones mínimas como resultado de 
la edad, de una viticultura tradicional y del respeto a la tierra. Así, en 1999 nacía 
Pesus, un vino complejo y único que funde en un apócope los nombres de los 
dos hermanos: Pedro y Jesús.

EN EL NOMBRE DEL VINO
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Llegar a Pago Guijoso es adentrarse en un camino bor-
deado por inmensidad de almendros que, en mi caso es-

-

-
-

-

cuenta que quieren transmitir la singularidad del terroir a 
-

Tras el sangrado directo en el tanque de acero inoxida-
-

-

-
-
-
-

-

-

-

-
-

-
cian del contraste térmico que proporciona la continen-

-

-

-

-
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Aclamado internacionalmente: 
Pese a su corta trayectoria, este 
vino era reconocido en 2020 con una 
medalla de plata por el prestigioso 
certamen alemán Mundus Vini y con 
una medalla de oro en el concurso 
francés Challenge Millésime Bio 
2021. Asimismo, el interés que 
por él muestran los distribuidores 
internacionales no deja de crecer.

Sinceridad y elegancia: Ambas 
cualidades son las máximas 
que Pago Guijoso aplica a la 
elaboración de sus vinos. Y este 
es uno de los más sinceros y 
elegantes que se pueden encontrar 
actualmente en el mercado.

Pura naturaleza: 
Guijoso, de la que procede este 
vino se ubica en el corazón de un 
sabinar milenario, flanqueado por la 
Sierra de Alcaraz y las Lagunas de 
Ruidera. Un entorno que transmite 
toda su esencia a cada botella de 
vino.

Vino de altura: Cultivada en un viñedo 
ecológico situado a 1.100 metros de 

singularidad muy especial, que se suma 
a una acidez natural fantástica. Es apto 
para veganos.
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La Godello gana importancia tanto 

-
-

-
-

-

-

-

9494

          

-

-

llena el paladar en su recorrido con un 

   
           

-
-

-

-

-



Director de cata de Vivir el Vino

   
         

-

-

-

-

agrestes, que se asientan sobre un 

95

  

-

-

un punto equilibrado de su paso por 

9292

  
         

-

-
medida pero agradable, combina en 

-

-
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De acero inoxidable, madera, vidrio, barro, hormigón, granito… 
Los materiales empleados en la construcción de depósitos 

variopintos. Cada uno tiene su función, dependiendo del 

Alberto Matos
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esde el mismo momento 
-

das, llegan a la bodega 

en forma de vino, tanto las 
uvas como sus mostos pasan por una va-

aportan diferentes características.
Normalmente, estos depósitos se diferen-
cian entre sí por sus formas, sus volúme-

-

Esta última característica resulta de vital 

puede ser de tres tipos: oxidativa, reduc-

-
pendiendo de la porosidad. En función del 
material empleado, puede proporcionar 

cabo principalmente en botellas dispues-
-

tuirse el aire contenido en su interior con 
algún gas inerte, para conseguir así una 

oxígeno en contacto con el vino, de mane-

la elaboración de algunos vinos blancos.

todo en la producción de vinos tintos. Con-

en botella durante tiempos determinados. 

bodegueros disponen en la actualidad de 
muchos tipos de depósitos o contenedo-

-

apuestan por recuperar otros materiales 
-

Para descubrir las cualidades de cada uno 
de ellos, hablamos con la Master of Wine 
Almudena Alberca, así como con varias 

su experiencia con los distintos tipos de 
depósitos.
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Acero inoxidable, un material inerte

-

-

-

-
tinúa Almudena Alberca. De este modo, “no se pretende 

-
mente indicada para la elaboración, “sobre todo, de vinos 

tintos, son adecuados para los “de cosecha o los de alta 

Como todo en la vida, los depósitos de acero inoxidable 
pueden estar fabricados con materias primas de diferentes 
calidades. Este hecho afecta, “fundamentalmente, a la vida 

-

los depósitos pueden fabricarse en multitud de formas”. 

-
var la temperatura adecuada”. 

-

-

En el caso concreto de los elaboradores de espumosos en 
-

-

-

3,5 atmósferas, inferior a las 5-6 atmósferas de la segunda 
fermentación en botella”.

“No hay verdades absolutas, 
ya que si estudiamos a 100 

productores, podríamos 
encontrar 100 ideas 

diferentes, todas ellas 
exitosas”

© Quinta Couselo
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-

-
mos a 100 productores, podríamos encontrar 100 ideas di-
ferentes, todas ellas exitosas”, resume Almudena Alberca.

-

diferentes, dependiendo del volumen del depósito”, aclaran 
desde la bodega. 

-

“volumen de los depósitos es un factor importante: cuan-

Madera, la esencia del roble

-

-
-

curación al tipo de tostado”.

-

-
-

nulosa del tanino”. Por su parte, “el aroma del americano 
-

características del “roble húngaro se sitúan en un plano in-

-
ración de “algunos estilos concretos del mundo debido a su 

pino”, continúa Almudena Alberca.

-

al de las “habituales barricas bordelesas de 225 litros, de 

Rodríguez & Sanzo también se inclina por 
las barricas de roble americano, pero con 
la particularidad de que anteriormente 

-
bida espirituosa requiere de “duelas que 

dejando preparada la barrica para nuestro 

que “nos permite crianzas más largas sin 
un aporte excesivo de taninos, pero con 

-

mandan a Escocia, donde se usan para la 
-
-

-
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-

-

Con el uso de depósitos de madera se consiguen “vinos de 
-

Al tratarse de un material poroso, “el oxígeno penetra a tra-

-

-
-

-

-

Lalomba. 

de tres modos diferentes. Así, para la elaboración de su ENA-

-

mismas barricas sobre sus lías durante 7 u 8 meses, con el 

-

-
-

-
serva se cría siempre en barricas nuevas. En los tres últimos 

acero inoxidable. 

“La madera de roble 
es la más empleada, 

principalmente porque es 
la más suave y más afín al 

envejecimiento de los vinos 
de calidad”

© Muga
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elabore distintos tipos de vino, todos ellos marcados por el 

-

el “Estilo Beronia”, consistente en la fabricación de barricas 

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 elaboración 
de los vinos espumosos. 

-

adecuados en cada etapa”.

-

-

-
ticos de un coche”.

-

-
res a panadería cedidos por la levadura durante la segunda 

lías varía un poco dependiendo del volumen de la botella, 

-

-

“Las botellas de color verde 
oscuro y negro se utilizan 

para no dejar pasar 
los rayos UV”

© Codorníu
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-

suelen ser oscuras”. 
Por su parte, cuando son de cristal transparente, las bote-

-
sados”, aseguran desde Codorníu.

-

-
-

-

oxidación del vino”. Como sucede con otros depósitos, “el 

-

-

-

-

12 meses”. Para la producción de tintos echa mano de las 

experimental, han embotellado los mismos vinos, “unos 
-

-
-

“Las damajuanas se emplean, 
por ejemplo, para realizar 

variedades ancestrales que 
se encuentran en pequeñas 

cantidades”

© Cims de Porrera
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-

la elaboración”.

-

-
tidos “con resinas epoxídicas, los depósitos se convierten 

-
pósitos sin recubrimiento interior, “al tratarse de un material 

-

de Montilla Moriles”.

-
-

sobre lías”.

encontraron en el antiguo Egipto, lugar donde aparecieron 

-

elaborar”.
-

-

-

en los recubrimientos interiores”, explica Almudena Alber-

-

-

“Fabricadas, entre otros 
materiales, con gres, 
terracota y cerámica, la 
diferencia entre unas ánforas 
y otras radica, sobre todo, en 
los recubrimientos interiores”
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-

-

Con ello busca “dominar la microoxigenación, en este caso, 
-

ticamente genera un ambiente reductivo”. 

-
lar la temperatura”. Pero, sobre todo, “tienen gran utilidad 

-
dos de determinadas variedades tienen un comportamiento 
extraordinario si antes de embotellarlos pasan unos meses 
en ellas”.

las lías”.

Granito, 100% natural
-

Ánforum, fabricante de depósitos de granito con sede en 
Pontevedra. Esta cualidad permite “una microoxigenación 

Junto al tipo de granito empleado, la forma ovoide de sus 
depósitos son cualidades “responsables de los resultados 

-

-

-

-

Entre “nuestros clientes nacionales contamos con Paco & 

-

-

un sistema de refrigeración para controlar la temperatura 

“Los poros del granito 
permiten crianzas de tipo 

oxidativo, con ausencia de 
notas reductivas, y más 

cortas en el tiempo”

© Ánforum

© Bodegas Attis
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-

un depósito de este tipo, fabricado en su caso “vaciando un 

-

Los depósitos fabricados generalmente en polietileno se 
han usado de manera tradicional en el “transporte de vinos 
en barco, normalmente entre destinos internacionales”, co-

-

resulta difícil”.

-

-
-

-
tructura facilita “la extracción de compuestos de una forma 

-

-

-
nar determinados componentes del vino”. El inconveniente, 

“no siempre los permiten en todos los casos“. 

-
meabilidad para, únicamente, fermentar mosto blanco o ro-

-

-

-
-

-
Flexi-Tank son más costosas 
y, a lo mejor, para ciertos 
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Alberto Matos
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“Hemos provocado que los 
prescriptores de opinión de 
todo el mundo perciban la 
variedad Monastrell como 
una variedad noble que da 
lugar a grandes vinos de 

calidad”
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artolomé Abellán es el enólogo y el 
director de Bodegas Juan Gil, per-
tenecientes a Grupo Viñas Familia 
Gil, con el que arrancó su carrera 

en 2003. Nacido en 1978, se licenció en cien-
cias químicas por la Universidad de Murcia, 
donde también cursó un máster en enología. 
Completó su formación adquiriendo experien-
cia en Australia, país en el que colaboró en Ba-
rrossa con Chris Ringland. En Chile recaló en 
Bodegas Anakena, en la región de Alto Cacha-
poal; y en la ciudad neozelandesa de Martin-
borough continuó aprendiendo gracias a Alis-
tair. Sus vinos preferidos son aquellos elabo-
rados con uva Monastrell, caracterizados por 
su alta concentración de fruta, su voluptuosi-
dad, su sedosidad y su complejidad. 

¿Por qué decidiste dedicarte a la enología? 
¿Algún antecedente familiar?
Nací en Albatana, un pequeño pueblo de Alba-
cete que forma parte de la DO Jumilla y que, 
además, es el pueblo natal de mi madre. Des-
de pequeño, 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 hacía cada verano era 
vendimiar o trabajar de peón de bodega, algo 
que quizás se ve muy raro hoy día pero que 
era muy normal en aquellos años. Ser bode-
guero era algo que llevaba en la sangre y a lo 
que decidí 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 pasión: la medicina. 

¿Qué representa para ti acabar trabajando 
como enólogo en Juan Gil, una de las bodegas 
más representativas de la DO Jumilla?
Mi carrera como enólogo y mi actual etapa 
en Juan Gil, con Miguel y Ángel Gil al frente, 
van de la mano. Nada más terminar la carre-
ra se cruzó en mi vida Miguel Gil, con quien 
empecé a trabajar y no he dejado de apren-
der. Él me conocía desde crío por la relación 
profesional que mantenía con mi padre. El 
primer contacto laboral llegó con las prácti-
cas de mi carrera, cuando él buscaba un enó-
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-
facción 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 según 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-
tración de fruta, voluptuosos pero se-
dosos y complejos al mismo tiempo, 
fáciles de beber, que gustan a los gran-
des expertos y también a los consumi-
dores menos experimentados.

La Monastrell es la única variedad 
empleada en la elaboración 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 Asociación Española 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, ¿cómo ha evolucionado la 
percepción sobre esta variedad en-
tre los críticos?
La recuperación de los viñedos vie-
jos de Monastrell a lo largo de los úl-
timos años y, sobre todo, de su clon 
autóctono -que en nuestro caso he-
mos conservado gracias a los viñe-
dos más viejos y hemos reproducido 
en las plantaciones nuevas a través 
de nuestro propio vivero- ofrece un 
potencial tremendo por su perfecta 
aclimatación a nuestra zona de pro-
ducción, consiguiendo uvas de gran 
calidad que dan lugar a vinos muy 
equilibrados. Como planteas en tu 
pregunta, es la única variedad que es 
común 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 cómo esta 
variedad ha entrado a formar parte 
de las grandes variedades tintas de 

bodegueros de Jumilla, que también 
la trabajan muy bien, y nosotros mis-
mos con la aportación de nuestro 
granito de arena, hemos provocado 
que los prescriptores de opinión 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. 

¿Cuál ha sido esa misma evolución 
entre los consumidores?
La mejora de las técnicas de elabo-
ración y, sobre todo, de las condi-
ciones de mantenimiento de los vi-
nos en las bodegas tanto en los de-
pósitos 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 óp-
timas para su consumo durante lar-
gos periodos. Además, estas mejo-
ras también han permitido que sea 
reconocida por la mayoría de los 
prescriptores de opinión y de los 
consumidores como una de las va-
riedades más nobles que existen. 

40
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Test del vino… 
 Un momento para tomar un 

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

 Una zona de viñedos para 
perderse: El Término de Arriba, 
en Jumilla. 

Un restaurante para disfrutar 
de un vino y la gastronomía:  
Uno de buena comida casera.

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

 Un recuerdo con vino: 
Familia y amigos, celebración 
y alegría.

Viñas Familia Gil está presente en 10 
denominaciones de origen, ¿cómo de-

Bueno, es una tarea apasionante que 
me ha permitido aprender a una velo-
cidad increíble gracias a todo el equi-
po que tenemos. Creo que la mayo-
ría de los enólogos del mundo que-
rrían tener la oportunidad de colabo-
rar con compañeros enólogos que 
elaboran uvas totalmente diferen-
tes a las tuyas, en climas y zonas di-
ferentes entre sí. Eso te obliga a en-
frentarte a retos y, por tanto, a am-
pliar el conocimiento de forma insos-
pechada. No hay máster que permita 
aprender así. Ser el coordinador téc-

-
go contacto directo con el resto de 
enólogos y enólogas del equipo, así 
como con los viñedos de cada una de 
las zonas. Mi tarea es coordinar para 
que todas nuestras uvas y vinos cum-
plan con nuestros estándares de ca-
lidad, asesorar y garantizar el cum-
plimiento de nuestros controles téc-

marcar el rumbo a seguir en cada co-
secha y en el futuro. 

¿En cuál de esas denominaciones de 
origen te ha resultado más fácil traba-
jar y cuál ha supuesto un mayor reto?
Bueno, en realidad en todas pasan 
ambas cosas. No creo que se pue-

cierto que con la que he encontrado 
más similitudes ha sido con la Garna-
cha en la zona de Calatayud. Su clima 
y ciertas características de esta uva 
discurren paralelos a los de Jumilla y 
la Monastrell. Y eso, en ocasiones, ha 
sido de ayuda. Respecto al reto más 
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 mínimo del 70%. El 
resto de los vinos del portfolio de la 
bodega están elaborados con la va-
riedad Garnacha Tintorera en exclusi-
va. De hecho, todo el mundo nos de-
cía que era una locura y que nos ter-
minaríamos estrellando. Esta uva no 
se parece en nada a ninguna de las 
que conozco. Es increíble y casi es 
un arte intentar adivinar cómo se va 
a comportar después en botella, pero 
el resultado hoy día nos ha dado la 
razón. 

Y aunque tu formación práctica 
como enólogo arrancaba en el gru-
po bodeguero Viñas Familia Gil, tam-
bién has podido conocer de prime-
ra mano la vitivinicultura de países 
como Australia, Chile y Nueva Zelan-
da. ¿Qué te aportó cada una de estas 
experiencias?
La realidad es que, desde el princi-
pio, en Viñas Familia Gil contamos 
con enólogos de otros países, 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 España. 
Hay que recordar que, al estar en dis-
tintos hemisferios pueden elaborar 
dos veces en el mismo año. Para mí 
fue una experiencia vital, me hizo co-
nocerles y estrechar lazos más allá 
del trabajo, sobre todo en el caso de 
Chris Ringland, nuestro enólogo para 
El Nido, con el que estuve en su bode-
ga en Australia y al que le debo una 
buena parte de mis conocimientos. 

¿Cuáles son las principales diferen-
cias en la manera de trabajar de esas 
zonas respecto a las de España? 
¿Has incorporado alguna de esas di-
ferencias al grupo bodeguero para el 
que trabaja?
Realmente esa incorporación que 
mencionas es parte de nuestra forma 
de trabajar desde los inicios. Va en 
nuestro ADN unir tradición y técnicas 
de I+D+i. Lo que he visto es que to-
dos perseguimos lo mismo, trabajar 
con viñedos viejos y aplicar en ellos 
todo nuestro conocimiento. También 
podría decirte que, en muchos casos, 
quizás aquí vamos un poquito más 
adelantados.

¿Cuál es tu próximo reto? ¿Crees 
que se puede seguir innovando en el 
mundo del vino sin dejar a un lado la 
tradición?
Sí, sin lugar a dudas. El futuro pasa 
por mejorar conservando nuestra 
tradición. Sobre todo, conservando 
nuestras variedades autóctonas y 
nuestro viñedo viejo y, a la vez, man-
teniendo el espíritu de la zona y su 
pronunciada personalidad. Mi próxi-
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 
ecológico y eso, hablando de diez zo-
nas vitivinícolas tan diferentes, es un 
reto apasionante.
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El Pájaro Rojo 2019
Losada Vinos de Finca

DO Bierzo
Losada Vinos de Finca se alzaba 

Joven en nuestra Guía 365 Vi-
nos al Año 2021 por su Losada 
Godello 2019 Mágnum. Pero esa 
es solo una pequeña muestra 
entre los diferentes tipos de vino 
que elabora. En esta ocasión 
rescatamos de su catálogo a El 
Pájaro Rojo 2019, un monova-
rietal de uvas Mencía cultivadas 
sobre suaves laderas de arcilla y 
seleccionadas en las zonas más 
frescas del viñedo. Un vino que, 

de platos, como así lo demues-
tra en nuestra sección Armonía 
de Sabores de este número, 
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. 

Purificación Garnacha 
Crianza 2015

Vinos Jeromín
DO Vinos de Madrid

La Guía 365 Vinos al Año 2021 
-

yectoria de Vinos Jeromín y lo 
hacía por elaboraciones como 

Crianza 2015. Un monovarietal 
elaborado exclusivamente con 
Garnachas madrileñas, proce-
dentes de viñas muy viejas y 
sabias que enraízan en los sue-
los arenosos, graníticos y muy 
pobres de la localidad madrileña 
de Villarejo de Salvanés, en la 
subzona de Arganda de la DO 
Vinos de Madrid. Un vino con el 

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, 
Vinespaña, CIVAS y Topwine.

Las Sabias 2017
Dominio del Bendito

DO Toro
Tras alzarse en 2011 con el 

del Año por su Titán del Bendito 
2007, Dominio del Bendito volvía 
a repetir su hazaña en nuestra 
Guía 365 Vinos al Año 2021 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 bús-
queda de cepa viejas en terroirs 
increíbles, elabora además otros 
vinos de autor como este Las 
Sabias 2017. Un monovarietal de 
Tinta de Toro que ofrece una ver-
sión 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 aromático de frutas más 
complejo y de sutil equilibrio. 



43

20 Aldeas 2018
Condado de Haza
VT Castilla y León

Hace poco más de un año que 
Condado de Haza lanzaba al 
mercado su 20 Aldeas 2018, su 
primer vino premium y 100% 
ecológico. 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 más 
lejos, nuestra Guía 365 Vinos al 
Año le hacía entrega de su pre-

Lo hacía por su carácter innova-
-

car su oferta y ofrecer al público 
algo distinto con lo que repre-
sentar el presente y el futuro de 
Familia Fernández Rivera. Con 
esta intención, el grupo vinícola 
pretende posicionar Condado de 
Haza como la bodega château 
de referencia en la Ribera del 
Duero.

José Pariente 
Sauvignon Blanc 2020

José Pariente
DO Rueda

La Guía 365 Vinos al Año 2021 
reconocía a Finca Las Comas 

Blanco de Guarda, el primer vino 
de parcela de José Pariente 
con el que, además, ha conse-
guido reinterpretar la Verdejo. 
En aquellas mismas tierras, 
dominadas por la mencionada 
variedad autóctona y cubiertas 
por suelos de cantos rodados, 
calizos y pobres en materia or-
gánica, la bodega ha conseguido 
demostrar la increíble capacidad 
de adaptación de la Sauvignon 
Blanc en algunos de los viñedos 
que primero se plantaron en 
Rueda, hace ya más de 40 años. 
La variedad francesa proporcio-
na allí unos vinos aromáticos y 

-
te la mineralidad del terruño del 
que proceden.

Astobiza 2020
Astobiza

Arabako Txakolina
Astobiza Vendimia Tardía 2018 

Dulce Astobiza de nuestra Guía 
365 Vinos al Año 2021. Un vino 
que tan solo representa una 
pequeña muestra de la increíble 
variedad de elaboraciones que 
puede llegar a realizar la bodega 
alavesa. De entre sus txakolís 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 único por 
su elaboración con variedades 
autóctonas Ondarrabi Zuri, que 
está presente en un 90%; y Onda-
rrabi Zuri Zerratie, que representa 
el 10% restante. Igualmente lo 
es por la singularidad del viñedo 
del que procede, ubicado en la 
localidad alavesa de Oquendo, y 
también por su modo de produc-
ción, que hacen del conjunto un 
auténtico pago. 
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El Ministerio de Agricultura reconoce 

Albillos diferentes, aunque en 

otros Albillos ligados a sus respectivas 

variedad recupera terreno gracias a las 

Tanto es así, que desde hace algunos 

Alberto Matos
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-

-

-

-

-

-

-

-
pleaban para restar potencia a las variedades tintas 

-

las bodegas que, en busca de nuevas sensaciones, 

-

-

Albillo Mayor y Albillo Real
-

-

-

-
-
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-

-
des diferentes, cabe esperar que los vinos que de sus 

Así, los vinos obtenidos a partir de uvas de la variedad 
-

-
-

El Albillo Mayor en el mapa vinícola español
Si bien es cierto que las principales concentraciones 

es que resulta posible encontrar estas variedades en 
-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

“Aunque con muchas 
características comunes, el Albillo 

Mayor y el Albillo Real son dos 
variedades diferentes”



-

-

-

-

-

años, cuando en las parcelas se plantaban distintas 

-

-

-

-
-

-

-

-

-



-
-

-

-
-

-

-

-

-

-

-

apuntan a que con esta variedad se elaboraban los co-

-

-

-
-

-



El Albillo Criollo, el Albillo canario
-

nio enológico, traído por los colonos que se estable-

totalidad en sus zonas de origen tras los estragos de la 

-

-

-

-
-

-

-
-

-

-

pueden encontrarse "en cordón trenzado, nuestro sis-

donde es posible encontrar "parcelas enteras dedi-

"las nuevas plantaciones que, en la actualidad, siguen 
-

-

-

-
-

-

-

-

-
-

-

-

“En Canarias, probablemente 
sea en La Palma donde más 
profusamente se cultiva el 
Albillo Criollo. De hecho, allí se 
diferencia entre el Albillo Criollo –
también conocido como Albillo 
Perrero o, simplemente, Albillo- y 
el Albillo Forastero, llamado así 
por su parecido con la variedad 
Forastera”



-
-
-

dos es aire puro procedente del noroeste, es garnacha, 
-

-
tor ni noble del Siglo de Oro español que no se postrara 

-
-
-
-
-

-

-

Vinos de autor de viticultura ecológica en Gredos

-

-

-
-

-

Tradicionalmente cultivada en la 
zona, y de escasa existencia en la 
actualidad, Las Moradas de San 
Martín ha recuperado esta variedad 
con la que elaboran un blanco 100% 
ECO y vegano. “Es un vino denso, 

salino y mineral, debido a ese suelo 

ligeramente amargo y una equilibrada 
acidez, que lo convierte en un vino 
muy gastronómico”, según Galindo. 
Además, Albillo Real 2019 ha sido 
elegido como el ‘Mejor Vino blanco con 
barrica’ por la Asociación Española 
de Periodistas y Escritores del Vino 
(AEPEV).



Algo tímido 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 más fresco, más directo, 
amplio en su recorrido, con buena 

las notas especiadas.

Intenso y profundo, con aromas de 
cítricos 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 cítrica, 

recuerda a su paso por barrica y a su 
parte mineral.

Tremendamente complejo, con una 
intensidad media-baja que hace 

blanca, notas de miel, yodados y 
fruta horneada. La boca es mucho 
más expresiva, golosa y su trago es 
ancho y oleoso en su recorrido. Su 
acidez aporta una frescura justa y 

posgusto.

Procede de viñas viejas, plantadas 
en vaso hace más de 60 años a 
una altitud que puede llegar a los 
800 m y con unos rendimientos 
por ha de 2.000 kg. Es un vino de 
gran expresividad aromática, en el 
que conviven notas de mimosa y 
albaricoques bien arropadas por 
su parte mineral. La boca es grasa, 

recorrido. Su acidez es expresiva 

recuerdos de la tierra y de la viña.

Limpio y varietal, con aromas de 
fruta pequeña 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 carácter. De trago largo y 
aterciopelado, claramente mineral 
en todo su recorrido, con muy buena 

con recuerdos de hoja de té y humo.

Fino, sutil y fresco, sin una gran 
intensidad pero con equilibrio 
en todos sus aspectos. Ofrece 
aromas de fruta de hueso pequeña, 

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 

gratamente amargo.

Daniel no solo busca la identidad 
de la Albillo Real, sino que también 

en este vino. Un vino de guarda, 
complejo en su conjunto, que ofrece 
aromas de frutos secos, notas de 

incluso un fondo amielado y de 
notas yodadas. Su boca es amplia, 
con volumen y un punto graso. 
De trago delicado, con una justa 

entremezcla notas amargas y notas 
de alcohol de romero.

Cata de Albillos
Por Raúl Serrano



Con el asesoramiento de Aurelio 
García, 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 intervención en su crianza de 
barrica, tinaja, huevo y damajuana. 
Ofrece estructura, un toque graso 
en mitad del recorrido, una elegante 

Un vino fermentado en cemento y 
criado en barrica francesa entre 6 y 
8 meses con sus lías 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 

Un buen conjunto que se traduce 
en un buen vino, arropado por el 
viñedo, los suelos franco-arcillosos y 
arenoso-calcáreos, y la fermentación 
de una parte en barrica y de otra en 
depósitos de acero inoxidable. La 
boca es amplia, equilibrada, de trago 

suman al peso de la fruta.

Un Albillo Mayor con más de 70 años 
y arropado por 3 meses sobre lías. 
Es fresco y sápido, 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 

persistencia.

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, 

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 

Combina a la perfección intensidad 
y frescura. Es franco, con un gran 
aporte frutal al que se suman ciertos 
recuerdos de naranja sanguina, piel 
de cítricos y un toque terroso. En 
boca es redondo, pulido, vertical, con 

largo que devuelve las notas de piel 
de naranja.

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 
reducción. De acidez equilibrada y 



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 cítrica y un 

Nariz sutil que, sin ser 
profundamente aromática, se 

Ofrece aromas de manzana reineta, 

fondo de anís estrellado. En boca 
tiene una agradable estructura, es 
vertical y muy equilibrada. Con una 
justa y agradable acidez que da 

la nariz y devuelve la fruta.

De intensidad considerable, presenta 
aromas de fruta blanca madura, 
aunque su punto predominante es el 
de la parte varietal de viña 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.

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 

vuelve el panal de abeja. 

Un Albillo que es un punto y aparte, 

el añadido de una elegancia y 
una personalidad soberbia. Los 
toques minerales están 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 

de frutos secos.

Ya desde su caída en copa, me 
gusta. Ofrece cierto peso, su 
potencial aromático es bueno, con 
recuerdos de pera de conferencia, 
toques de nísperos y notas de 
mimosa. Con un giro más de copa, 
se aprecia su trabajo de lías y ese 
toque justo de maceración con 
pieles. Su cuerpo es comedido, 
goloso, equilibrado, con buena 

lías.

Procede de viñedos de Albillo de 50 
años, ubicado a 770 m de altitud. 
Aun con la copa parada, su paso por 
barrica asoma desde el principio 
manteniendo, eso sí, su frescura, 
que envuelve al vino. A su grata 
presencia frutal se unen los toques 
cítricos y un fondo de panadería. 
La boca es fresca, equilibrada, muy 
viva y con una parte cítrica que crece 
en protagonismo. De buena acidez 
y con un toque de barrica en su 
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Bodegas Ochoa cumplía 175 años el pasado 2020, pero 
la incertidumbre generada por la pandemia retrasaba has-
ta este 2021 todas sus celebraciones. Y es que, 175 años 
no se cumplen todos los días, y mucho menos habiendo 
conseguido el reconocimiento unánime de público y críti-
ca en Navarra, España y el mundo. En realidad, no hay nin-
gún misterio, solo mucho esfuerzo, pasión y respeto por la 
tradición, la tierra, el viñedo y la calidad de sus vinos. Unos 

hoja de ruta de la bodega y que hoy, junto a un completo 
equipo de profesionales, perpetúan Javier Ochoa y su es-
posa Mariví Alemán acompañados de sus hijas Beatriz y 
Adriana, quinta y sexta generación de la familia impulso-
ra del proyecto.
A esos principios se suma su implicación personal en to-
dos y cada uno de los procesos involucrados en la produc-
ción de sus vinos. Empezando en el campo, el origen de 
todo, donde se preserva el equilibrio natural con la práctica 
de una viticultura 100% ecológica en el caso de las varieda-
des tintas, y donde se ajusta además a los ciclos naturales 
de la vid y a las peculiaridades de los suelos y el clima de 

-
tal de 145 ha. De este modo, tanto sus uvas autóctonas de 
Tempranillo, Garnacha, Graciano, Moscatel de Grano Me-
nudo y Viura; como las foráneas Merlot, Cabernet Sauvig-
non, Chardonnay y Viognier se vendimian en distintos mo-
mentos, en ocasiones por la noche y solo cuando están lis-

tas para transmitir toda la esencia del viñedo -impregnada 
por la personalidad del terruño y las peculiaridades clima-
tológicas- a los vinos que de ellas se obtienen.
Todo ello sin renunciar a las ventajas que aporta la I+D, en 
cuya aplicación Ochoa fue pionera en España y que hoy se 
traduce, entre otras cosas, en vías de control de estrés hí-
drico, riego y cubiertas vegetales, selección de levaduras 
propias, y huella cero de carbono-neutral CO2. Así obtiene 
sus series de vino Javier Ochoa, Adriana Ochoa 8A, Calen-
das y Familia.
La extraordinaria conservación del entorno natural en el 

-
ciona asimismo otros productos como la miel,  elaborada 
por las abejas que Ochoa alojó en colmenas propias para 

el Bosque de Traibuenas. Unos olivos que, distribuidos so-
bre 58 ha, también conceden un excelente aceite de oliva 
virgen extra, resultado de la molturación 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 enoturística.

Década de 18901845 1930 Década de 1970
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CATA 
· Denominación de Origen: Navarra
· Variedad: Tempranillo
· Características del viñedo: -
ro, en la villa de Traibuenas, se asienta sobre suelos muy cal-
cáreos y pedregosos. De bajo rendimiento y calidad excep-
cional.
Graduación alcohólica: 14,5% vol.
Formatos: Botella (750 ml) y Mágnum (1.500 ml).

· Fase visual: Precioso color intenso oscuro y capa me-
dia-alta. 
· 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 fácil de beber, con gran poten-
cial de envejecimiento de más de 15 años. 

Alma de Finca Secadero 2014

Década de 1980 Década de 1990 Década de 2000 2015

2020

FICHA TÉCNICA

"Nuestra alma hecha vino. Las raíces de estas cepas son profundas. Muy profundas. Y no solo eso, sino que además 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”.
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Jorge Hernández Alonso
una visión fresca de los fogones, que ya iba siendo hora.@chefkoketo

El sushi, desmintiendo mitos
Existen algunas creencias muy arraigadas en nuestra cul-
tura occidental sobre el mundo del sushi que están muy 
lejos de ser reales. Algunas de ellas son puramente mitos 
construidos sobre habladurías de autoproclamados exper-
tos en la cultura y la gastronomía oriental. ¡Qué 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 sí. 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 fallarías.
Aunque todos los amantes de este bocado asociemos su 
origen a la isla del Sol Naciente, lo cierto es que nació en 
China, posiblemente a orillas del río Mekong. No exagero 

escamoteadas. ¡Qué no se enoje nadie! Os pongo el ejem-
-

sión nipona: el kimuchi. Estas sustracciones son algo ha-
bitual y también común en nuestro propio recetario. Que le 
pregunten a Alejandro Dumas por sus reiterados intentos 
de apropiación de platos tan típicos como la sopa de ajo. 
En las aldeas cercanas a los ríos, los pescadores compro-
baban cómo el pescado se deterioraba rápidamente. La 
mejor alternativa para la conservación era la sal, pero las 

el precio era muy elevado. Pronto, el ingenio de los comer-

ciantes -o quizás la casualidad- permitió que la química 
hiciera el pequeño milagro de dilatar los tiempos de “con-
sumo recomendado” de la proteína de los peces sin ayuda 
de la sal. El alimento más cultivado, y base de su alimen-
tación, les dio la solución: “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 proteínas en aminoácidos. No seré 
más pesado con estos procesos, pero el resultado es un 
sistema de preservación con muy buenos resultados. Acla-
rar que no todo es del color de rosas, ya que el alimento, 
aunque apto para el consumo, tenía un fuerte sabor ácido 
y desprendía un olor repugnante. ¡Ufff, qué pereza me da 
probarlo! Pero, supongo que a los chinos les pasará lo mis-
mo con el queso cabrales.
Para acercarnos al concepto actual de sushi, se fueron 
dando pequeños pasos. El primero es, por supuesto, la co-
pia de esta técnica china y la adopción como propia de los 
comerciantes japoneses. Los pescados enteros se metían 
en tinajas amplias, con capas de arroz que los recubrían. 
Cuando se preparaban para consumir, se evisceraba el pez, 
se eliminaba el arroz enmohecido y se cortaba en piezas 
del tamaño de un bocado. Posiblemente, los tiempos de 
hambruna obligaron a los más necesitados a llevarse a la 
boca los desechos del proceso de conservación. Ese arroz 
putrefacto también era comestible y, cuando la gazuza 
aprieta, hay que olvidarse de agrados y ser prácticos (abrir 
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las tragaderas, taparse la nariz y cerrar los ojos). No es el 
primer caso en la gastronomía.
Tuvieron que pasar siglos hasta la incorporación del 
vinagre de arroz que, sin duda, revolucionaría el proceso. 
Ya que como en el caso de los escabeches españoles, 
también les demostró a los orientales la capacidad de 
preservar los alimentos. De esta forma, la acción del ácido 
del vinagre sobre el arroz cocido o Gohan, les permitía 
un periodo de consumo más holgado, sin miedo a una 
dieta rápida 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 
podían comer arroz avinagrado con carne recién pescada, 
a esto lo llamaron “sushi rápido” o hayazushi. Esta versión 
era muy habitual en las zonas costeras.
Entonces ¿Es el sushi pescado crudo? La respuesta es sen-
cilla: no. El sushi es la combinación de arroz cocido o goham 

con un aderezo, cuyo ingrediente principal es el vinagre, aun-
que también se le añade azúcar, además de sal y, en algunos, 
casos alga kombu para realzar el sabor por su alto contenido 

tipo de sushi, por más que lo indiquen algunas cartas.
Al contrario de lo que pudiéramos pensar, en Japón 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 rápida 
que suele consumirse fuera de casa. 
Por último, comentaros que algunas de las preparaciones 
más habituales de makis, nigiris, temakis, gunkan…, son in-
ventos extranjeros. Hablo en concreto del sake (salmón), 
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).

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

Lo primero que tenemos que hacer es lavar abundante-
mente el arroz para quitarle el almidón. Este proceso se 
realiza con abundante agua y moviendo los granos con 
la mano, tniendo cuidado para que no se rompan. El agua 

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. Añadimos el agua y ponemos 
a fuego fuerte hasta que hierva dejando que burbujee un 

par de minutos. Seguidamente bajamos el fuego al míni-
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 azúcar 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 plástico, 
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 
ºC (muy similar a la temperatura corporal). Para ello nos 
ayudaremos de un abanico mientras mezclamos el arroz.  
Cuando la temperatura sea óptima tapamos el hangiri y 
podremos usarlo. El arroz quedará brillante y suelto. Ideal 
para los maki, nigiris o cualquier otro sushi.
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Alberto Matos
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“El fotógrafo que más me ha influido 
es Antón Corbjin y, entre todas 
sus portadas, quizás la que más me 
impactó en su momento fue la que 
hizo para el disco The Joshua Tree, 
de 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 Alborán, 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 fotografía musi-

-
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-
más, ha expuesto a lo largo y ancho de 
nuestra geografía nacional y en luga-
res como Las Vegas o Londres.

La fotografía es un elemento impres-
cindible en la industria musical y es 
también un elemento que se sitúa en 
la cresta de las últimas vanguardias. 
¿Cómo ha ido evolucionando a lo lar-
go de los años? ¿Qué tipo de fotogra-
fías se demandan ahora?
Pienso que no ha evolucionado casi 
nada con los años. Sí que se revolu-
cionó la industria con la entrada de 
las cámaras digitales y, gracias a eso, 
todo se democratizó al ser más acce-
sible y barato contar con equipos fo-

Pero una buena fotografía no depen-
de del equipo, sino del ojo del artista. 
Y eso no va a cambiar nunca.

Todos recordamos portadas icónicas 
de discos míticos. ¿Cuál de ellas te 
viene a la mente? 
Antes de que hubiese Internet y toda 
esa información a la que podemos ac-
ceder fácilmente, yo me compraba vi-
nilos por las críticas de revistas como 
Ruta 66 y por consejos de amigos o 
DJs. Pero también me dejaba guiar 
mucho por las fotos de las portadas. 

iban a gustar o no musicalmente. Y, 

forma de vestir o pensar.
Por poner cuatro ejemplos de fotos de 
portadas que me cambiaron de algu-
na manera, citaría la del primer disco 
de los Ramones, realizada por Rober-
ta Bayley. Después de verla encargué 
a un amigo que iba a Londres una chu-
pa igual. También me gustó la porta-
da del álbum 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 perfección lo que era el 
punk. Y de una fotografía también me 
gusta que cuente una historia al verla. 
Otra sería la que hizo Mick Rock para 
el disco Raw Power, de Iggy and the 
Stooges, gracias a la cual decidí en su 
momento montar una banda. Como 

otras cosas!
Pero, sin duda, el fotógrafo que más 

entre todas sus portadas, quizás la 
que más me impactó en su momento 

fue la que hizo para el disco The 
Joshua Tree. Por aquel entonces ni 
siquiera me planteaba dedicarme 
profesionalmente a la fotografía, 
pero sin duda es el que más me 

Waits, Bob Dylan, Johnny Cash, 
David Bowie, The Rolling Stones, Joy 
Division, Depeche Mode… ¡Son todo 
un referente para mí!

En la actualidad, ¿cuánto crees que 
hay de auténtico en una imagen mu-
sical y cuánto de Photoshop?
Yo no soy muy de retocar en exceso las 
fotos. Si de la cámara no tengo ya una 
buena imagen, la desecho. Sí que es 
verdad que hay una tendencia a usar 
demasiado Photoshop, pero a mí no 
me gusta. Eso no quita que Photoshop 
sea una herramienta maravillosa.

En este sentido, ¿quién es el artista 
con el que más fácil te ha resultado 
trabajar? ¿Por qué?
Por lo general, siempre he tenido muy 
buen trato con los artistas y se hace 

-
te un ejemplo, me gusta mucho traba-
jar con Coque Malla que, además de 

-
ciente para probar cosas nuevas y de-
jarnos llevar.

¿Con qué artista o grupo te gustaría 
trabajar y aún no lo has hecho?
Me gustaría haber trabajado con mu-
chísimos artistas, aunque ahora es 

Kiss Pablo Alborán Iggy Pop
60
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Test del vino… 
 Un momento para tomar un 

vino: Con amigos, comiendo.

 Una zona de viñedos para 
perderse: Aranda de Duero 
(Burgos).

Un restaurante para disfrutar 
de un vino y la gastronomía:  
El 51 del Sol, en Aranda de 
Duero (Burgos)

 Un plato y un vino: Lechazo 
con Neo.

 Un recuerdo con vino: 
Todos los años, rodeado de 
amigos y música en el Sono-
rama.

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

En la otra cara de la moneda, es vox 
populi que algunos artistas resultan 
de trato difícil… ¿Cuál es la extrava-
gancia más 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 manías, pero suelen ser cosas ló-

-
merinos a Paul Stanley, guitarrista de 
Kiss, le planteé hacerse la foto retocán-
dose en el espejo. Cuando se lo dije, 
me respondió: “No puedes hacer esa 
foto porque, por contrato, KISS solo 
puede salir de frente…” ¡Hasta la luz 

¿Qué papel desempeña la fotografía 
en unos tiempos en los que la músi-
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 necesitarán fotos para las 
portadas, la promoción o los directos.  

En tu opinión, ¿cuál ha sido la mejor 
foto de tu carrera hasta el momento? 
¿Qué historia esconde?
Es muy difícil elegir cuál puede ser mi 
mejor foto. Y al estar vinculadas con 
momentos, anécdotas, viajes, amis-
tad y mucha música ya no solo me 
gustan algunas fotos más que otras 

por la foto en sí, sino por todo lo que 
tienen alrededor.
Uno de los momentos en los que me-
jor me lo he pasado y ha sido más es-
pecial en mi carrera fue el viaje que 
hice a Nashville con M Clan, para la 
grabación de su último disco, Delta. 
Allí les hice fotos y un documental en 
el que pretendí plasmar cómo vivimos 
esos días de muchas horas de graba-
ción, pero también muchos concier-
tos, barbacoas, pubs y museos.

y las redes sociales en la difusión de 
la fotografía? ¿Cuál es el aspecto ne-
gativo de estos medios?
Yo veo más cosas buenas que ma-
las en las redes sociales. Es un gran 
escaparate para enseñar tus fotos y 
es más fácil que conozcan tu trabajo 
y te contraten. Sí que es verdad que 
por eso mismo hay muchísima más 
competencia, pero eso también lo veo 

-
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 sí que es 
verdad que suele haber más cerveza.

Amaral Coque Malla Luz Casal
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Ingredientes (para 4 personas): 500 g de carne de 
tira de ternera. (Salsa tártara) 250 g de mayonesa 
casera, 50 g de pepinillo, 50 g de cebolla, 25 g de al-

(Salsa París para 
el glaseado) 1 l 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.

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

mos y napamos con la salsa París, 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 tártara, realizamos 
una mayonesa tradicional con dos huevos, 300 ml 
de aceite de oliva, un chorro de zumo de limón y sal. 
Añadimos los pepinillos, la alcaparra, la cebolla y 
el huevo duro picados a cuchillo. Reservamos para 

y las salteamos a fuego fuerte en un wok con un 
poco de ajo, salsa de soja y salsa shiracha. Añadi-
mos cilantro y hierbabuena. Emplatamos con la le-
chuga iceberg como base, sobre la que colocamos 
las setas, el asado, un poco de salsa tártara y un 
punto de salsa shiracha. Enrollamos y ¡listo!

Mencía en estado puro, seleccionada entre las 
zonas más frescas de viñedos viejos de entre 30 
y 40 años que se deslizan sobre suaves colinas 
con diferentes orientaciones en las localidades 
bercianas de Valtuille de Abajo, Pieros y Corullón 
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 Pájaro Rojo Roble 2019. El mimo 

y los cuidados dispensados tanto en el campo 
como en su elaboración, que incluye la crianza de 
la mitad del vino en roble francés durante 4 me-
ses y la otra mitad en depósitos de acero inoxi-
dable, hacen el resto. La bodega consigue así 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 terruño.           

recomienda marid ar este plato con...
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Llámenos al 916 338 461 

Ediciones Vivir el Vino, S.L. le informa de que, en la forma y con las limitaciones y derechos que recoge la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y 
-
-

-
nerle informado a través de cualquier medio de comunicación, incluyendo la vía electrónica o telemática de las ofertas, concursos, promociones y todo tipo de productos y servicios pro-
pios que puedan ser de su interés.

Departamento de Protección de Datos en la sede de la Sociedad a la siguiente dirección: Ediciones Vivir el Vino. P.I. Ventorro del Cano, C/Valdemorillo 8 BIS. 28925 Alcorcón, Madrid.Si 

tratamiento de sus datos en los térrminos anteriormente expuestos.

o envíenos un correo a 
suscripcion_revista@vivirelvino.com

(Gastos de envío incluidos)

*Gastos de envío 7€

(Valorada en 16€)






