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Si ya conocías nuestra web –Vivirelvino.com- y recientemente la has 
revisitado, seguramente te hayas dado cuenta de que algo ha cambiado. Y si, 
hace poco, la visitabas por primera vez, permíteme explicarte qué es lo que 
te has encontrado.
Vivir el Vino nacía en el año 2000, como una revista a la que, en 2005, se 
sumaba una plataforma de venta online que han sabido adaptarse a los 
constantes cambios impuestos por la evolución de internet. 
Con 21 años recién cumplidos, aquí seguimos, dispuestos a continuar 
ofreciendo lo mejor de nosotros mismos, siempre al servicio del sector 
vitivinícola español y, cómo no, de los amantes del vino. 
Para conseguir nuestro objetivo, que no es otro que el de posicionarnos 
como plataforma referente en nuestro país de venta online de grandes vinos 
españoles, hemos acometido una reestructuración integral de nuestra página 
web. Y no solo visualmente… Si navegas por nuestras páginas, también 
podrás comprobar que hemos ampliado nuestros contenidos.
Y es que, Vivir el Vino es, como se dice ahora, una empresa 360º. Siempre lo 
hemos sido, aunque ese término no estuviera popularizado hace más de dos 
décadas. 
En este sentido, uno de los principales pilares sobre los que nos sustentamos 
es nuestra flamante tienda online que, ahora mucho más funcional e intuitiva 
que nunca, incorpora por primera vez una cuidada selección de grandes 
vinos españoles, resultado del saber hacer de bodegueros tan prestigiosos 
como Mariano García, Álvaro Palacios, Peter Sisseck, Marcos Eguren o los 
hermanos Pérez Pascuas, entre otros muchos. Y este es solo el comienzo… 
¡Pensamos seguir creciendo y sorprendiendo!
Es importante resaltar que este giro irreversible hacia la optimización de la 
venta online no implica una deshumanización de nuestro servicio. Todo lo 
contrario; continuamos ofreciendo la tan apreciada asesoría personalizada 
de nuestro sumiller, Raúl Serrano, que continuará aclarando dudas y 
recomendando vinos según las necesidades de cada uno. 
Tampoco quiere decir que vayamos a olvidarnos del papel sobre el que 
imprimimos nuestras publicaciones. De hecho, no hace mucho remozamos 
nuestra revista con una nueva maquetación y diseño. Por su parte, nuestra 
guía incorpora en su edición de 2022, recién salida de imprenta, más vinos 
que nunca. 
Unos contenidos que, sin prisa pero sin pausa, iremos volcando en nuestra 
nueva web, cerrando así el círculo con el que trabajamos para divulgar la 
cultura del vino español entre nuestros lectores y clientes. 
¡Esperamos que os guste!

Renovarse o morir
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| CATA FINAL

Un año más, aunque más relajadas, las actuales 
circunstancias sanitarias impuestas por la pan-
demia propiciaban que la celebración de nuestra 
habitual cata final, en la que desde hace ya 18 
años reconocemos con nuestros premios Mag-
níficos los mejores vinos de España en distintas 
categorías, tuviera lugar nuevamente al aire li-
bre, en el madrileño restaurante La Cantina del 
Hipódromo. Eso, y que el incomparable entorno 
natural a los pies del monte de El Pardo, ya nos 
sedujo en la última edición. 

Cata final

Alberto Matos

4
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Magnífico Blanco de Guarda para...
La crianza sobre lías de Coto de Gomariz
Los cuatro vinos que formaron parte de la primera y 
única tanda de muestras de esta categoría ya decían 
mucho de su personalidad a copa parada. Los varieta-
les, los métodos de elaboración y su origen manifes-
taban en todo su esplendor el increíble potencial de 
Maior de Mendoza Finca Las Tablas 2017, de Bodega 
Maior de Mendoza (DO Rías Baixas); Milmanda 2018, 
de Familia Torres (DO Conca de Barberà); Coto de Go-
mariz Colleita Seleccionada Finca O Figueiral 2018, de 
Bodega Coto de Gomariz (DO Ribeiro); y Tulonio 2019, 
de Bodega Tierra Agrícola Labastida (DOCa Rioja).
Sin embargo, había que decidirse por uno y, por una-
nimidad, el ganador resultó ser Coto de Gomariz Co-
lleita Seleccionada Finca O Figueiral 2018, un cou-
page de uvas autóctonas Treixadura, Godello, Alba-
riño, Loureira, Lado y otras minoritarias que cuenta 
con una crianza sobre lías de 10 meses y que gana 
en complejidad aromática a medida que se agita la 
copa. Así, ofrece en nariz recuerdos de fruta tropical y 
de hueso, junto a notas agrestes y de carne de mem-
brillo. Todo ello sobre un fondo claramente mineral. 
En boca, por su parte, proporciona una enorme ampli-
tud, en la que se mantiene la fruta, a la que se suman 
notas de boj, musgo y cítricos. Presenta una excelen-
te acidez y un largo y persistente final salino, que se 
combina con matices amargos.

Magnífico Vino Revelación para...
Lo último de Bodegas Amaren
La cata a ciegas para seleccionar el Magnífico Vino 
Revelación también estuvo concentrada en una única 
tanda de vinos previamente seleccionados. En este 
caso, los vinos elegidos fueron Ysios Finca El Nogal 
Viñedo Singular 2017, de Bodegas Ysios (DOCa Rio-
ja); Dominio de Calogía 2019 by José Manuel Pérez 
Ovejas, de Bodega Dominio de Calogía (DO Ribera del 
Duero); La Infanta by Mikaela 2019, de Bodega Micae-
la Rubio (VT Castilla); y Viña Chelus 2017, de Bodegas 
Amaren (DOCa Rioja).
La presencia de brett en alguna muestra obligó a la 
apertura de una segunda botella. Un contratiempo 
que rápidamente se solventó y que dio paso a la elec-
ción del ganador, en este caso, Viña Chelus 2017. 
Este coupage de Tempranillo, Graciano, Garnacha, 
Malvasía y Viura, con sus 17 meses de crianza, con-
juga a la perfección las sensaciones de bodega, viñe-
do y variedades. En su conjunto, proyecta en nariz un 
interesante abanico de aromas limpios y de fruta ma-
dura fina, junto a notas especiadas dulces, de monte 
bajo, badana, tabaco inglés y finas lacas. La boca es 
voluminosa, sin una gran estructura, de trago largo, 
ancho y aterciopelado. Presume de un tanino pulido, 
una viva acidez y un final infinito.

Magnífico Tinto para...
Un coupage de Álvaro Palacios
La tercera ronda de catas a ciegas, repartida en tres 
tandas, estuvo fuertemente marcada por el terruño, 
el clima, la zona, la variedad y las diferentes elabo-
raciones. El brett volvió a hacer acto de presencia en 
un par de casos y ello obligó al descorche de nuevas 

Magníficos 2022
MEJOR TINTO
La Baixada 2019
Álvaro Palacios | DOQ Priorat

MEJOR TRAYECTORIA
Rioja Alta
DOCa Rioja

MEJOR BODEGA DEL AÑO
Riojanas
DOCa Rioja

MEJOR BLANCO JOVEN
La Val 2020
La Val  | DO Rías Baixas

MEJOR BLANCO DE GUARDA
Coto de Gomariz Colleita Seleccionada 
Finca O Figueiral 2018
Bodega Coto de Gomariz | DO Ribeiro

MEJOR ROSADO
Rodríguez & Sanzo Gotas de Noche 2020
Rodríguez & Sanzo | DO Toro

MEJOR TINTO CON CRIANZA
Monteabellón 5 Meses 2020
Monteabellón | DO Ribera del Duero

MEJOR ESPUMOSO
Tantum Ergo Exclusive 2010 Mágnum 
Hispano+Suizas | DO Cava

MEJOR GENEROSO
Manzanilla Solear Bicentenario
Barbadillo | DO Manzanilla - Sanlúcar de Barrameda

MEJOR ELABORACIÓN ESPECIAL
Carrasviñas Dorado
Félix Lorenzo Cachazo - DO Rueda

MEJOR VINO REVELACIÓN
Viña Chelus 2017
Amaren | DOCa Rioja

MAGNÍFICO DIAM INNOVACIÓN
Altos de Torona
DO Rías Baixas



6

| CATA FINAL

botellas. Fueron doce los vinos catados, caracteriza-
dos sobre todo por su gran complejidad, tanto en na-
riz como en boca.
De este modo, la primera tanda estuvo conforma-
da por Terreus 2019, de Bodega Mauro (VT Castilla 
y León); La Baixada 2019, de Bodega Álvaro Palacios 
(DOQ Priorat); Dominio de Es La Diva 2019, de Domi-
nio de Es (DO Ribera del Duero); y El Cerro Brujo by 
Alto Horizonte 2019, de Bodega Alto Horizonte (VT 
Castilla y León).
Asimismo, la segunda tanda se correspondió con Aal-
to PS 2019, de Bodega Aalto (DO Ribera del Duero); 
Tourán Garnacha 2018, de Bodegas Morca (DO Cam-
po de Borja); Astrales Luma 2017, de Bodega Los As-
trales (DO Ribera del Duero); y Finca Ladero 2016, de 
Bodega Lalomba (DOCa Rioja).
Finalmente, la tercera tanda estuvo representada por 
Pérez Pascuas Gran Selección 2015, de Hermanos 
Pérez Pascuas (DO Ribera del Duero); Cirsion 2018, 
de Bodegas Roda (DOCa Rioja); Vega Sicilia Único 
2012, de Bodega Vega Sicilia (DO Ribera del Duero); 
y Albina Esencia Reserva 2012, de Bodegas Riojanas 
(DOCa Rioja).
La dificultad en la elección motivó en este caso has-
ta tres catas sucesivas, de las que resultó ganador La 
Baixada 2019. Un vino que conjuga magistralmente 
las propiedades de la Garnacha, la Garnacha Blanca 
y la Macabeo y que, tras una crianza de 14 meses, se 
muestra elegante y en perfecto equilibrio, con inten-
sos y limpios aromas de fruta pequeña, moras y pi-
cotas que comparten protagonismo con especiados 
dulces, una grata profundidad mineral y una parte flo-
ral. La boca mantiene la fluidez de la nariz y revela una 
destacada consistencia en su recorrido, llenando el 
paladar. Los aromas retoman el protagonismo, dando 
paso a un tanino pulido, una perfecta acidez y un final 
de larga persistencia y profunda mineralidad.

Cuarto premio DIAM innovación para...
La apuesta por la sostenibilidad de Altos de Torona
Por cuarto año consecutivo, los tradicionales 11 Mag-
níficos de la Guía 365 Vinos al Año se elevan hasta 12 
con la incorporación del Magnífico DIAM Innovación 
que, patrocinado por el fabricante de corchos francés 
DIAM, recaía en esta ocasión en Altos de Torona. 
Esta bodega, propietaria de la mayor extensión de vi-
ñedo en una sola pieza de Rías Baixas, se asienta en 
un entorno único, reconocido por su variada biodiversi-
dad, en la que conviven hasta 91 especies de plantas 
y 71 de animales que cuentan con la protección de un 
plan para la acción y la conservación del hábitat. 
A lo largo de los últimos años, la bodega gallega ha 
apostado fuerte por la sostenibilidad y, hasta la fecha, 
ha destinado una inversión de cerca de 300.000 eu-
ros para acometer una ambiciosa transformación ha-
cia la eficiencia energética, que reducirá la dependen-
cia en todas las bodegas del grupo al que pertene-
ce gracias a la instalación de siete placas fotovoltai-
cas de autoconsumo, que se integrarán tanto en la ar-
quitectura como en el paisaje. De este modo, una vez 
concluido el proyecto, dispondrán en su conjunto de 
800 paneles solares, que sumarán más de 300 kilova-
tios de potencia y producirán alrededor de 400.000 ki-
lovatios por hora.

De arriba a abajo: Finalistas Magnífico Blanco de 
Guarda, Finalistas Magnífico Vino Revelación, y primera 
tanda, segunda y tercera tanda de Finalistas Magnífico 
Tinto en una imagen tomada tras la cata a ciegas.
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1. Julián Velasco, colaborador de Vivir el Vino. 2. Dalmacio Lumbreras, director general de Vivir el Vino. 3. Belén Crespo, subdirectora 
general de Vivir el Vino. 4. Raúl Serrano, director de la Guía 365 Vinos al Año de Vivir el Vino. 5. Alberto Matos, director editorial de Vivir 
el Vino. 6. Vanesa Viñolo, colaboradora de Vivir el Vino.

El equipo que integra Vivir el Vino, comandado por el director de la Guía, Raúl Serrano, conformó este año la 
totalidad del panel de cata que, mediante una escrupulosa valoración a ciegas, pudo degustar los vinos que pre-
viamente habían sido seleccionados como finalistas de las categorías Blanco de Guarda, Vino Revelación y Tinto.

nuestro panel de cata

1 2

3 4

5 6
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Cinco medidas en el programa de apoyo al vino 2023-27
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El Ministerio de Agricultura presentó el 30 de 
noviembre su “versión inicial del Plan Estra-
tégico de la PAC 2023-2027”, que recoge el 
modelo de aplicación de la Política Agraria 
Común en España para ese período. Entre 
las llamadas “intervenciones sectoriales” 
se mantiene un programa de apoyo al sec-
tor del vino, que contempla cinco medidas: 
reestructuración y reconversión de viñedos; 
inversiones materiales e inmateriales en ac-
tivos de los sistemas vitícolas; cosecha en 
verde; destilación de subproductos de la vi-
nificación; y promoción y comunicación en 
países terceros.
Con ellas se busca paliar las debilidades de-
tectadas en el sector del vino en España, así 
como adaptarlo al cambio climático y hacer-

lo más sostenible. Según el Plan, el sector 
del vino en España precisa de un cambio de 
orientación hacia modelos más sostenibles 
de producción y conseguir un equilibrio en-
tre la oferta y la demanda, además de sumar 
valor añadido a su producción. Por tanto 
se pretende modernizar las explotaciones 
vitícolas y las bodegas para ser más soste-
nibles, adaptarse al cambio climático, ser 
más respetuosas con el medio ambiente y 
conseguir una mejor orientación al mercado. 
Además, se intensificará la promoción de los 
productos vitícolas españoles en terceros 
países para dar salida a toda la producción, 
y la destilación de subproductos mantendrá 
su representatividad para continuar contribu-
yendo a la retirada ordenada y sostenible. 

Redacción

Eugenia Rubio

Más consumidores 
de vino a nivel mundial
Eugenia Rubio
Si bien los consumidores de vino están mo-
derando su consumo y demandan vinos con 
niveles de alcohol más bajos, cada vez son 
más las personas que se suman al consumo 
de vinos tranquilos en el mundo.
Esta es una de las principales conclusiones 
de un estudio realizado por el IWSR (Institu-
to de Investigación Internacional sobre Vinos 
y Espirituosos, con sede en Londres) sobre 
el consumo de vinos y espirituosos horizon-
te 2025. De acuerdo con el mismo, en Brasil 
hay cada vez más sensibilidad con los vinos 
y aumenta regularmente el interés por los 
mismos. También crece en los hogares co-
lombianos. “Antes de la pandemia –señala el 
estudio- muchos colombianos solo tomaban 
vino en los restaurantes”. El IWSR observa “un 
interés creciente por los vinos blancos y los 
rosados” en Polonia. En Rusia, la previsión 
es que continúe a largo plazo la tendencia 
a una disminución del consumo de vodka y 
espirituosos en beneficio del vino. En el caso 
de China, el Instituto prevé a medio plazo un 
repunte moderado del consumo después de 
la significativa caída de 2020 y para los vinos 
de gama media un aumento del 5% anual de 
aquí al año 2025.

Una producción mundial 
históricamente baja en 2021
Eugenia Rubio
La producción mundial de vino podría situarse este año en 
250,3 millones de hectolitros (sin zumos ni mostos), de acuer-
do con las primeras previsiones de la Organización Internacio-
nal de la Viña y el Vino (OIV). Sería una producción casi his-
tóricamente baja, solo ligeramente por encima de la obtenida 
en 2017, y convertiría a 2021 en el tercer año consecutivo por 
debajo de la media.
La importante caída en los tres principales países productores 
de vino –Italia, España y Francia-, que representan el 45% del 
total mundial y casi el 80% de la producción de la UE, es el 
principal motivo del descenso a nivel global y es el resultado de 
condiciones climáticas desfavorables. Esa disminución se ve 
compensada en parte con el aumento previsto en el hemisferio 
sur y en Estados Unidos.
Durante la presentación de estos datos, el director general de 
la OIV, Pau Roca, subrayó que, más allá de la crisis generada 
por la COVID-19, el gran reto del sector es el impacto que va 
a tener el cambio climático. No cree, en cualquier caso, que 
el calentamiento global vaya a suponer un desplazamiento 
geográfico de las regiones vinícolas, por ejemplo más hacia 
el norte en Europa, porque la del vino es una actividad muy 
vinculada a su territorio. Además, hay otros elementos con los 
que se puede jugar, como las variedades de viña y las prácticas 
de cultivo.
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Al cierre de la campaña vitivinícola 2020/21, el 31 de 
julio pasado, el potencial de producción vitícola en 
nuestro país ascendía a 981.313 hectáreas, lo que 
supone una ligera disminución del 0,8% (es decir, de 
7.966 hectáreas) con respecto a la campaña anterior. 
Desde la campaña 2000/01, la caída ha sido de 234.694 
hectáreas, con descensos en todas las Comunidades 
Autónomas salvo en Cantabria, Baleares, La Rioja, Ga-
licia, y País Vasco. La reducción en Castilla-La Mancha 
en ese periodo fue de 99.680 hectáreas, el 42,47% de 
la caída total.
Son datos recogidos en el avance del informe de po-
tencial de producción vitícola en España, publicado 
por el Ministerio de Agricultura. En él recuerda que el 
potencial vitícola está compuesto principalmente por 
la superficie plantada de viñedo, así como por los anti-
guos derechos de plantación que todavía están en ma-
nos de productores y no se han transformado en auto-
rizaciones, y por las autorizaciones aún no utilizadas.
El 96,37% del potencial corresponde a superficie plan-
tada de viñedo. A 31 de julio esta ascendía a 945.770 
hectáreas, con un ligero incremento del 0,14% respec-
to al cierre de la campaña 2019/20. El informe constata 

que la superficie de uva de vinificación en España se ha 
visto reducida en 178.663 hectáreas desde la campaña 
2000/01, con los mayores recortes en Castilla-La Man-
cha (-43%), la Comunidad Valenciana (-11,7%), Murcia 
(-11,6%) y Extremadura (-8,7%). Por el contrario ha ha-
bido incrementos en otras, principalmente en La Rioja 
(+3%), Castilla y León (+3%) y País Vasco (+0,97%).

El potencial de producción de vino continúa a la baja en España
Eugenia Rubio
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La D.O. Uclés, Denominación de Origen pionera en medir 
la huella de carbono y referente en sostenibilidad, des-
granó el pasado 13 de diciembre, durante la séptima edi-
ción de sus Jornadas de Sostenibilidad, tanto los efec-
tos de la emergencia climática en el sector vitivinícola, 
como algunas de las herramientas que las empresas vi-
tivinícolas tienen a su alcance para ser sostenibles y, por 
lo tanto, viables en el futuro. 
La jornada, que tuvo lugar en el Monasterio de Uclés (Cuen-
ca), y que por motivo de la COVID-19 también contó con 
asistencia online, reunió a cerca de 100 profesionales del 
mundo del vino. El completo programa contó con la parti-
cipación tanto de expertos en materias de sostenibilidad, 
como la Dra. Elvira Carles Brecolí, directora de la Funda-
ción Empresa y Clima y Helena Fernández Castro, directo-
ra de Sostenibilidad de Isemaren, como con las ponencias 
de prestigiosos especialistas del sector vitivinícola, como 
Enrique Macías Gómez, director de Viticultura de Tempos 
Vega Sicilia; el Dr. José Enrique Garzón Jimeno, director del 
Instituto de Investigación de la Viña y el Vino de la Universi-
dad de León; Justo Banegas, director De Alfatec Ingeniería 
Consultoría, o Carlos de Jesús, director de Comunicación 
de Amorim Cork. Todos ellos ayudaron a crear una visión 
completa en la que se ahondó en la sostenibilidad, “des-
de el viñedo hasta el consumidor”, de cara a la emergen-
cia climática que ya estamos viviendo, pautando todos los 
elementos y factores que actúan en el proceso productivo. 
Entre los temas tratados destacaron las conclusiones de 
la COP26 (Cumbre del Clima recientemente celebrada en 
Glasgow) y cómo alcanzar los objetivos marcados en esta 
Cumbre; cómo gestiona “sosteniblemente” sus viñedos una 
empresa vitivinícola del prestigio de Vega Sicilia; cómo no 
cometer un desastre al realizar la preplantación de un vi-
ñedo; la contribución a la sostenibilidad que realizaremos 
si optamos por el corcho como tapón para el vino o cómo 
encontrar el equilibrio entre ser sostenibles energética y 
funcionalmente y serlo económicamente.

La caída de producción en 
Francia, menos acusada
Eugenia Rubio
La producción francesa de vino se aproxi-
mará a los 36 millones de hectolitros en 
la presente campaña, según las últimas 
previsiones del Ministerio de Agricultura 
francés, que ha revisado al alza la cifra 
lanzada inicialmente, a principios de 
octubre, en la que apuntaba a un volumen 
de solo 34 millones de hectolitros. El 
descenso respecto a la campaña anterior 
será, por tanto, del 23% y no del 27%.
En la zona de producción mediterránea, 
las últimas lluvias han contribuido al 
engorde del fruto. En la zona de Langue-
doc y Roussillon, el efecto de las heladas 
de la primavera no ha sido finalmente 
tan importante como se esperaba, ya 
que las variedades más tardías se han 
visto menos afectadas. En el sureste las 
últimas precipitaciones han favorecido 
asimismo una mejora del volumen de 
producción. Lo mismo ha sucedido en 
Charentes y en el Valle del Loira. En la 
zona de Burdeos, sin embargo, la produc-
ción será inferior en un 25% a la media de 
las cinco últimas campañas debido a las 
heladas.
Por tipos de vino, todas las categorías 
registran descensos acusados respecto a 
la campaña anterior y también en relación 
con la media de las cinco últimas, sobre 
todo en el caso de los vinos sin indica-
ción geográfica. Solo la producción de 
vinos para aguardiente supera a la media 
de las cinco últimas campañas.

La DO Uclés celebra sus 
VII Jornadas Técnicas de Sostenibilidad
Bajo el título “La sostenibilidad, desde el viñedo 
hasta el consumidor”
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Los Vinos de Jerez y la Manzanilla 
ganan terreno en España
Los consumidores valoran su procedencia y el reco-
nocimiento entre los expertos
Según una encuesta encargada por el Consejo 
Regulador de Vinos de Jerez, el 76% de los con-
sumidores entrevistados reconoce que uno de los 
principales motivos para elegir un vino de Jerez o 
Manzanilla es su reconocimiento por parte de los 
expertos como los mejores vinos blancos de Es-
paña y por sus altas valoraciones en numerosas 
guías y premios nacionales e internacionales. En 
este sentido, el 56% también tiene en cuenta la 
recomendación por parte de amigos y familiares, 
mientras que el 68% los califica como vinos únicos 
y singulares.
Por su parte, para 8 de cada 10 entrevistados, la ga-
rantía de calidad y procedencia que supone pertene-
cer a una denominación de origen es el aspecto más 
valorado a la hora de escoger un vino, muy por encima 
del precio o del reconocimiento social.
Respecto a los principales momentos de consumo, 
el aperitivo en una terraza es el momento más idó-
neo para degustar un vino de Jerez para un 54% de 
los encuestados, seguido del consumo en un res-
taurante (19%) y de una cena informal con amigos 
(17%). Las preferencias cambian en función del 
perfil del consumidor: mientras que los de mayor 
edad tienden al aperitivo, entre los más jóvenes 
gana terreno el consumo en restaurante e, incluso, 
en planes informales al aire libre. 
Según datos del estudio, 6 de cada 10 entrevista-
dos ha probado al menos tres variedades de vinos 
de Jerez, principalmente Pedro Ximénez, Manzani-
lla y Fino. En concreto, el 75% de los encuestados 
afirma haber probado la variedad Pedro Ximénez; el 
72%, Manzanilla; y el 67%, Fino.
Entre otras cosas, el Consejo Regulador también ha 
preguntado por las razones para visitar el Marco de 
Jerez. Los resultados de la encuesta reflejan que 
degustar la gastronomía de la zona, maridada con 
vinos de Jerez, es una motivación para el 70% de 
los entrevistados; mientras que realizar catas y co-
nocer los viñedos es relevante para el 56%.

D.O. Rueda: Récord 
Histórico de Ventas
La denominación de origen ha superado por pri-
mera vez los 100 millones de contraetiquetas

A pesar de la pandemia, la denominación de 
origen castellanoleonesa no solo ha alcanza-
do, si no que, a un mes de terminar su ejerci-
cio, ha superado los niveles de venta previos 
a la COVID-19. Sus vinos están demostrando 
un excelente comportamiento, no solo en los 
mercados nacionales, en los que Rueda tiene 
un 38,9% de cuota del mercado de vino blanco 
de calidad (AC Nielsen 2020), sino también en 
los mercados internacionales (en 2020 alcan-
zó su máximo con 12.836.0557 de botellas). 
Así lo dieron a conocer el pasado 1 de diciem-
bre durante su reunión plenaria los vocales del 
Consejo Regulador, elegidos en 2016. Durante 
esos cinco años han afrontado multitud de de-
cisiones, como la de conseguir la acreditación 
en la 177065 por ENAC (Entidad Nacional de 
Acreditación) para así cumplir con la normati-
va de la Junta de Castilla y León y adaptarse a 
las normativas europeas, estableciéndose un 
sistema de control que garantice la calidad de 
los vinos de la DO Rueda para el consumidor. 
Además, han realizado cambios en el Pliego 
de Condiciones, en el Reglamento, en las ins-
trucciones de etiquetado para adaptarlo a los 
cambios del sector; han creado una Comisión 
de Viticultura y han lanzado el Gran Vino de 
Rueda; así como modificado las contraetique-
tas para priorizar “Rueda” frente a las varieda-
des, dotándolas a su vez de mayores medidas 
de seguridad al incluir un sello específico de 
la DO Rueda. Se abre ahora un nuevo período 
para el Consejo Regulador de la DO Rueda, 
con los nuevos 12 vocales, elegidos en las 
pasadas elecciones del 28 de noviembre y que 
han tomado posesión de sus cargos el 15 de 
diciembre. Su primera decisión será elegir al 
presidente de la DO Rueda para los próximos 
5 años. 
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Familia Torres reutilizará el CO2 
derivado de la fermentación del vino
Gracias a un sistema pionero que logra capturar este gas
En la línea de su firme apuesta por 
la sostenibilidad, Familia Torres ha 
desarrollado un innovador sistema 
que permitirá capturar y reutilizar 
el CO2 procedente de la fermen-
tación del vino –de momento, en 
sus instalaciones de Pacs del Pe-
nedès- y reducir así su huella de 
carbono.
Esta novedosa tecnología consiste 
en adaptar los depósitos fermen-
tadores para que el CO2 liberado 
durante el proceso de fermentación 
del vino pueda ser conducido hacia 
unos globos de grandes dimensio-
nes, colocados encima de estos 
depósitos. A medida que el vino fer-
menta y libera CO2, este es captura-
do en el interior de los globos, que 
se hinchan. Mediante un compresor 
de aire, el gas se comprime hasta 
alcanzar una determinada presión 
que permite ser transferido hasta 
otro depósito donde se almacena, 
para ser reutilizarlo posteriormente 
como gas inerte de relleno en los 

depósitos donde hay vino con el fin 
de evitar su oxidación.
La utilización de CO2 o de una mez-
cla de CO2 y nitrógeno para inertizar 
los depósitos de vino es una de las 
técnicas más habituales para prote-
ger el vino. Por lo general, este CO2 
es suministrado por un proveedor de 
gases, que lo adquiere principalmen-
te de refinerías de petróleo y, por lo 
tanto, tiene una huella de carbono 
asociada. En cambio, el CO2 de la 
fermentación no es de origen fósil, 
sino que es el mismo CO2 que la vid 
ha absorbido mediante la fotosínte-
sis, por lo que es prácticamente puro 
y se considera neutro en emisiones.
Con esta innovadora solución, fru-
to de varios años de investigación 
y ensayos en el marco de las tec-
nologías CCR (Carbon Capture & 
Reuse), Familia Torres estima que 
podrá capturar y reutilizar unas 20 
toneladas de CO2 anuales, el equi-
valente a un tercio del gas que ad-
quiere la bodega. 

El vino podría 
reducir el riesgo 
de menopausia 
natural precoz
Siempre con un consumo 
moderado

El adelanto de la edad de la me-
nopausia se asocia con mayores 
riesgos para la salud a largo plazo. 
La retirada precoz de la menstrua-
ción puede suponer un aumento 
del riesgo de enfermedades car-
diovasculares, osteoporosis y pue-
de aumentar la prevalencia de la 
obesidad en algunas mujeres. 
En este sentido, el pasado mes de 
julio, un estudio publicado por la 
Escuela de Salud Pública Johns 
Hopkins Bloomberg analizó los 
efectos del consumo de alcohol en 
mujeres y concluyó que aquellas 
que consumían alcohol de forma 
moderada tenían un menor riesgo 
de menopausia natural precoz que 
las no consumidoras.
La investigación evalúa los efectos 
del alcohol en su conjunto, pero 
también ha analizado el efecto de 
los diferentes tipos de bebidas 
alcohólicas. Entre las bebidas es-
pecíficas analizadas, la evidencia 
de un menor riesgo de menopau-
sia natural precoz es mayor en el 
caso del vino blanco y tinto, frente 
a otros tipos de bebidas. 
En palabras del Doctor Ramón Es-
truch, coordinador científico y por-
tavoz de la Fundación para la In-
vestigación del Vino y la Nutrición 
(FIVIN), “en la moderación está 
la clave. Los resultados de este 
estudio determinan que es preci-
samente el consumo moderado 
el que resulta beneficioso para la 
salud y muestran que el consumo 
elevado no se relaciona con un 
riesgo más bajo de menopausia 
precoz. Estos hallazgos hacen aún 
más necesaria la normalización de 
un consumo que respete las pau-
tas de moderación establecidas,  
siempre y cuando se enmarque en 
la Dieta Mediterránea”. 

El consumo de vino en España vuelve a superar 
los 20 litros por persona y año 
Según un informe elaborado por el Observatorio Español de 
Mercado del Vino para la Organización Interprofesional del Vino de España

El consumo de vino en España 
ha vuelto a superar en septiem-
bre de este año el umbral de los 
20 litros por persona y año, que 
no alcanzaba desde hace 12 
meses. Aunque todavía lejos 
del récord reciente marcado 
en diciembre de 2019, cuando 
superó los 23,4 litros, el consu-
mo de vino muestra claros sín-
tomas de recuperación desde 
febrero.
Según los últimos datos del in-
forme económico de mercado  
elaborado por el OeMV para 
OIVE, a partir del “informe vitivi-
nícola” (INFOVI), en los 12 me-
ses hasta septiembre de este 
año, las salidas netas de vino al 
mercado nacional fueron de 978 
millones de litros, lo que supone 
una notable recuperación des-
de los menos de 900 millones 
que apenas se dieron en el inte-
ranual a febrero. Esta fuerte re-
cuperación del consumo de vino 
en España, está, sin embargo, 

todavía lejos de los niveles de 
más de 1.100 millones de litros 
que se llegaron a alcanzar justo 
antes del inicio de la pandemia, 
en febrero de 2020, y que supo-
nían una clara recuperación ini-
ciada años antes.
Dividido este nivel de consumo 
entre los 47,4 millones de habi-
tantes que registra el INE como 
población española en el pri-
mer semestre de 2021, la cifra 
de consumo por persona y año 
se sitúa en 20,63 litros. Aunque 
una pequeña parte del total de 
los litros consumidos puede 
corresponderse con los turistas 
que visitan nuestro país, esta 
cifra es más de un litro y medio 
superior a la registrada a princi-
pios de este año, cuando ape-
nas se rondaban los 19 litros 
por persona, pero todavía 2,8 
litros inferior al récord alcanza-
do justo antes de la pandemia, 
cuando se superaron los 23,4 
litros por persona.
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El prestigioso Master of Wine, Tim Atkin, ha recono-
cido a Daniel Pérez Herrero, director de Viticultura 
y Proyectos Agronómicos de Viña Pedrosa, como 
Viticultor del Año en su reciente informe sobre la 
Ribera del Duero. 
Su labor en la bodega que en 1980 pusieran en 
marcha los conocidos Hermanos Pérez Pascuas se 
resume en unos profundos conocimientos técnicos 
y en un respeto máximo por la tierra. Unos pilares 
sobre los que se sustenta la integración de distintos 
proyectos agronómicos en los tradicionales viñedos 
en vaso de la empresa familiar. 
En este sentido, Daniel –que representa la tercera 
generación de la saga y se sumaba al proyecto en 
2002- ha sabido combinar, en las 120 hectáreas 
de la propiedad, el viñedo tradicional con árboles y 
arbustos autóctonos, plantas aromáticas, cubiertas 
vegetales y cultivos alternativos; prestando también 
atención a la conservación de las construcciones 
típicas de chozos y casetas que integran desde hace 
siglos el paisaje ribereño.
De este modo, la bodega consigue un mejor aprove-
chamiento del agua de lluvia, un mayor protección 
frente a vientos excesivamente fuertes que pueden 
causar daños en la vegetación, un sombreado parcial 
para luchar contra la sequía y el calor extremo, un 
aumento de la fertilidad del suelo y una mejora en 
su estructura y permeabilidad, una reducción de los 
niveles de CO2 en la atmósfera y una mejora de la 

biodiversidad en los ecosistemas, con la consiguiente 
protección natural frente a plagas.
Actualmente, Viña Pedrosa cuenta con más de una 
veintena de árboles centenarios en su viñedo, así 
como almendros, nogales, chopos y encinas, a los 
que a lo largo de los últimos años se han sumado 
aproximadamente 10 hectáreas de árboles autócto-
nos, así como cultivos de cereal, que se alternan con 
las parcelas de viñedo.

Daniel Pérez Herrero, nombrado Viticultor del Año
Tim Atkin reconoce la labor del director de Viticultura y Proyectos Agronómicos de Viña Pedrosa
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Barcelona Wine Week con la 
agricultura sostenible
Tendrá lugar del 7 al 9 de febrero de 2022 en el 
marco de Fira de Barcelona
El evento reunirá a más de 600 bodegas y se convertirá 
en la mayor oferta vitivinícola del país, mostrando todo 
su potencial y competitividad a nivel internacional. Las 
variedades de la agricultura sostenible y la lucha contra 
el cambio climático serán protagonistas de una edición 
que volverá a contar con el apoyo unánime del merca-
do. Así, la que es ya segunda edición de Barcelona Wine 
Week (BWW) articulará diversas acciones que ofrece-
rán una visión global de los distintos factores que confi-
guran el sector: desde la elaboración, hasta la viticultura 
y la fase comercial. BWW 2022 reunirá en el palacio 8 
del recinto de Montjuïc de Fira de Barcelona a toda la 
diversidad del vino español, desde pequeñas bodegas 
hasta las marcas más emblemáticas y reconocidas.

Con este galardón, el jurado de los Premios Vinari 
ha reconocido la apuesta de esta bodega, que es 
una de las 14 primeras de España en lograr la certi-
ficación “Wineries for Climate Protection”, por ela-
borar sus cavas con el menor impacto posible sobre 
el planeta. Dentro del plan sostenible de González 
Byass “5+5 Cuidando el Planeta”, aplican técnicas 
de viticultura de precisión, monitorizan los con-
sumos, reducen y mejoran la gestión de residuos, 
y efectúan políticas dirigidas a la disminución de 
emisiones y a la mayor eficiencia energética, junto 
a iniciativas de ahorro hídrico, entre otras. Para al-
canzar su objetivo de sostenibilidad, las etiquetas 
de Vilarnau emplean un papel de carbonato de cal-
cio y resinas no tóxicas, y sus cápsulas se elaboran 
con un material biodegradable y compostable. 

Vilarnau, premiada como 
mejor proyecto ecológico
El Premio Vinari Agbar 2021 reconoce su 
apuesta por la sostenibilidad

Prado Lobo Reserva 2017
El paraje más especial de Pagos de Anguix
La bodega burgalesa 
propiedad de J&C Prime 
Brands apuesta, dentro 
de su línea de tintos de 
parcelas y parajes especí-
ficos, por este Prado Lobo, 
fruto de las especialísimas 
viñas de más de 35 años 
con las que cuenta en las 
cercanías de Olmedillo de 
Roa. Situado a 850 metros 
de altitud, se encuentra 
en un altozano orientado 
al norte de suelos mayo-
ritariamente arcillosos, 
con un ligero componente 
calizo.El resultado es un 
vino lleno de personalidad, 
de color intenso, con una 
buena estructura y com-
plejidad aromática, que 
representa fielmente a esa 
Ribera comprometida con 
el territorio que transmite 
la más pura esencia de la 
DO. Criado en roble francés 
durante 25 meses, su 
precio aproximado es de 
35,50 €.

Vinya La Scala Gran  
Reserva 2015 se llena de arte
La mítica etiqueta del Cabernet 
Sauvignon de Jean Leon se viste 
de Josep Guinovart 
Estrechamente vinculada al mundo del 
arte, esta nueva añada rinde homenaje a 
Josep Guinovart (1927-2007), pintor, es-
cultor y grabador barcelonés considerado 
uno de los máximos representantes del in-
formalismo. La obra que ilustra la etique-
ta del vino más especial de la bodega del 
Penedès, que solo se elabora en añadas 
excepcionales, lleva por título “Els ceps i 
la nit” (“Las cepas y la noche”), una cau-
tivadora evocación de un viñedo que se 
adentra en los profundos azules de la no-
che mientras la luna lo ilumina. Sirva esta 
preciosa edición de Vinya Scala como ho-
menaje a Jaume Rovira, el que fuera pri-
mer enólogo de Jean Leon, impulsor del 
proyecto y alma mater de la bodega, falle-
cido el pasado 7 de diciembre y una figura 
clave en el Penedès.
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El Pacto es el proyecto riojano con más raíz de Vintae (Matsu, Hacien-
da López de Haro, Bardos, Le Naturel...). Un regreso a los viñedos de 
Rioja que vieron crecer a Richi Arambarri y Raúl Acha (CEO y enólogo, 
respectivamente, de esta Compañía de vinos), en un ejercicio de recu-
peración, de homenaje y de, podría decirse, “retrospectiva histórica”. 
Y es que El Pacto vuelve la vista a los vinos de pueblo, a esos viñedos 
rurales a los que muchos hombres y mujeres han dedicado su vida 
y con los que se sienten en deuda. Es su compromiso con sus pro-
pios antepasados, que apostaron por mantener este patrimonio vití-
cola frente al “camino fácil” de la uniformidad y la industrialización. 
Con este particular “pacto” quieren mostrar al desnudo lo que dan de 
sí estos viñedos supervivientes, enseñando su lado más auténtico, sin 
máscaras: vinos puros, vivos, esencialmente riojanos, conectados con 
su territorio.
Para ello se estrenan con cuatro vinos, dos de ellos, Valdechuecas y 
Riojanda, calificados como Viñedo Singular por el Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentación, y los otros dos, El Pacto de la Sonsie-
rra y El Pacto del Alto Najerilla, etiquetados como vinos de zona. 

Los Vinos de Zona de El Pacto
El Pacto de la Sonsierra, lanzado en 2009, ha sido el germen del proyec-
to. Es un tinto de tempranillo con un pequeño porcentaje de graciano, ma-
zuelo y variedades blancas, procedentes de viñedos plantados en los 
años 50 y 60 del siglo XX en Baños de Ebro, Villabuena de Álava, Navari-
das y San Vicente de la Sonsierra. En total, 27 parcelas distintas, cultiva-
das en ecológico, en zonas altas. Tiene una crianza de 14 meses en roble.
El Pacto del Alto Najerilla es su blanco, elaborado con viñedos de 
Cárdenas y Nájera, con una edad superior a los 40 años, en su ma-
yor parte. Como particularidad, el mosto macera con el racimo ente-
ro, sin tocar y tal como llega del viñedo y tras la fermentación pasa 
a fudres y bocoyes de madera, donde permanece unos ocho meses 
con sus lías.

Los vinos de Viñedo Singular de El Pacto: Valdechuecas y Riojanda
Valdechuecas es un tinto fruto de una única parcela de Cárdenas de 
menos de una hectárea, plantada entre 1912 y 1918. Aquí la garna-
cha ocupa la mayor parte del viñedo y convive con tempranillo, viura, 
malvasía y algunas cepas de graciano y mazuelo, entre otras. En su 
parte superior tiene terrazas para frenar la erosión. Parte de la viña 
fue plantada por el abuelo de Raúl Acha y el terreno era propiedad 
de su abuela, Anastasia Terreros. Se elabora con un 10% de uva con 
raspón, fermenta y hace la maloláctica en hormigón y envejece unos 
doce meses en fudre de 2400 litros.
Riojanda procede de las dos parcelas que bajo ese nombre, tienen en 
Navaridas. Plantadas en 1920, entre las dos apenas suman la quinta 
parte de una hectárea. El viñedo está plantado con tempranillo, aun-
que contiene cepas de graciano, mazuelo, algunas variedades des-
conocidas y cepas sueltas de variedades blancas. Desde el princi-
pio se ha practicado en ellas agricultura ecológica y biodinámica. 
Su crianza en barricas francesas se alarga hasta los 18 meses y tan 
solo se han elaborado 700 botellas de 75 cl. y 30 mágnum.
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Raventós Codorníu se posiciona 
como mayor elaborador de cava 
ecológico del mundo
Actualmente comercializa el 35% del total
El grupo Raventós Codorníu, la empresa elaboradora 
de vinos y cava más antigua de España, se ha posi-
cionado como el mayor elaborador de cava ecológi-
co del mundo, liderando la transición global. 
En la actualidad, la firma comercializa 4,77 millones 
de botellas de cava orgánico al año, cifra que repre-
senta el 35% del mercado mundial. Este posiciona-
miento se enmarca en el compromiso de la compañía 
con la viticultura ecológica y su propósito corporativo 
de dar valor a la tierra, avanzando de este modo en su 
objetivo de ser la empresa global de vinos sostenible 
con mayor crecimiento en 2025.
Con quince bodegas emblemáticas repartidas entre 
España, Argentina y California, el grupo trabaja para 
que la marca Codorníu sea 100% ecológica en 2024, 
un hito ya alcanzado con sus marcas de cava Parxet, 
Titiana y Raimat. Otras enseñas con viñedo orgánico 
y en transición son Mont-Ferrant, Raventós d’Alella, 
Scala Dei, Poblet, Portal del Montsant, Legaris y Bo-
degas Bilbaínas.
Según la Federación Española del Vino (FEV), España 
encabeza la superficie de viñedo orgánico mundial. 
Por su parte, Raventós Codorníu, con 3.570 hectá-
reas de gestión de viñedo ecológico, se sitúa como 
una de las firmas enológicas con mayor superficie 
de viña orgánica del país y la primera de Cataluña. 
En concreto, de estas 3.570 hectáreas, un 50% son 
ecológicas y el otro 50% se encuentra en proceso de 
transformación, si bien el grupo prevé un aumento 
destacable en 2022, cuando el 88% de la superficie 
ya será 100% orgánica. De hecho, el total de hectá-
reas de este tipo de viñedo ha aumentado un 30% en 
el ejercicio fiscal 2020-21 en comparación con el an-
terior, y un 153% respecto al año 2018-19.
En esta misma apuesta por la sostenibilidad, el grupo 
se ha adherido recientemente al Pacto Mundial de 
la ONU y ha hecho suyos diversos de los Objetivos 
de Desarrollo Sostenible (ODS) de las Naciones Uni-
das, entre los que figura que el 50% de la generación 
propia de la energía que utiliza en sus centros pro-
ceda de fuentes renovables en 2030. Actualmente, 
la compañía posee tres plantas fotovoltaicas y una 
instalación de biomasa que satisfacen el 10% de sus 
necesidades energéticas en España.
Otro de los retos es que, en 2022, la totalidad de la 
compra de electricidad en España sea de fuentes re-
novables con garantías de origen para las necesida-
des no cubiertas por la autoproducción.
La mejora del sistema de tratamiento de aguas 
residuales para disminuir el impacto en la huella 
de carbono de su actividad es otro de los compro-
misos que la compañía quiere materializar en la 
marca Codorníu en 2023. La generación de gases 
de efecto invernadero en el almacenaje de aguas 
residuales previo a su tratamiento será cero tras 
los cambios introducidos.

Finca Tinedo Syrah 2018, 
nuevo vino ecológico de parcela 
De una de las bodegas más antiguas de La Mancha
Finca Tinedo presenta Finca Tinedo Syrah 2018, un 
vino que, elaborado con uvas procedentes de una sola 
parcela de poco más de 2 hectáreas, consolida la línea 
de vinos ecológicos monovarietales iniciada en 2005, 
cuando Manuel Álvarez decidía comercializar sus pro-
pios vinos respaldado por una larga tradición familiar 
que se remonta a 1846.
Se trata de un tinto con aromas de frutos negros y 
violetas, una textura aterciopelada aportada por una 
crianza de 12 meses en barrica y más de un año en 
botella antes de salir al mercado.
Finca Tinedo Syrah 2018 también transmite su arte a 
través del trabajo minucioso realizado en el diseño de la 
etiqueta. Cristina Hernanz es la creadora de la imagen 
de la bodega y para este Syrah se ha inspirado en “la 
sedosidad de la uva negra y el entramado de las ramas de 
la viña para crear una imagen elegante, diferente y sutil”. 
Finca Tinedo cuenta con un viñedo ecológico de 47 
hectáreas, dividido en 22 parcelas, en las que destacan las 
variedades Tempranillo, Syrah, Graciano, Cabernet Sauvig-
non y Moscatel de Grano Menudo. Una de las máximas de 
Manuel Álvarez es que “todos los recursos de la bodega se 
ponen al servicio de la expresión del terruño”.

Pagos de Araiz coordina el proyecto 
europeo de lucha contra el oídio
“Oivina” se centra en buscar soluciones sosteni-
bles para evitar esta dañina plaga
La bodega navarra participa, en consorcio con la UE y el 
Gobierno de Navarra, en este interesante proyecto, con 
el que se pretende desarrollar un modelo predictivo que 
disminuya el empleo de productos fitosanitarios en una 
lucha sostenible contra el oídio. Y es que esta enferme-
dad, causada por un hongo, es una de las más graves 
para el viñedo, al producir importantes pérdidas en la 
cosecha y en la calidad de la uva, además de tener un 
fuerte impacto económico. La bodega, además de este 
proyecto, desarrolla otros proyectos de I+D, encamina-
dos a controlar el estado vegetativo e hídrico del viñedo 
mediante la teledetección, con el fin de mitigar el cam-
bio climático.
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Castell del Remei lanza dos nuevos vinos
Garnatxa 2020 y Vi Dolç de Verema Tardana 2019
Castell del Remei es la bodega más antigua de Cataluña y la primera en hacer vinos de 
crianza en aquella zona. Está ubicada en una finca histórica, constituyendo un espacio 
emocional, en la DO Costers del Segre, con 100has., de las cuales 15 están alrededor del 
castell y las 85 restantes en zonas de montaña cercanas con altitudes entre los 700 y 
800 metros. 
Tomás Cusiné, propietario y viticultor volvió a hacerse cargo de la bodega en el año 2014 
con la intención de reconvertir los vinos de la bodega y modernizarlos. Castell del Remei 
históricamente se ha caracterizado por hacer vinos de ensamblaje, con las variedades 
Cabernet Sauvignon y Merlot como protagonistas, pero Tomás ha apostado por hacer 
vinos más frescos, con menos crianza en barrica. Analizando el varietal ha decidido qui-
tar parte del Cabernet y del Merlot y plantar Garnacha y Syrah, haciendo crianzas en 
depósitos más grandes como fudres o tinos, que son depósitos que dejan transmitir 
mejor el terruño.
Pudimos catar el primer lanzamiento en los últimos 25 años: Garnatxa 2020, un varietal 
100% Garnacha parcialmente fermentado con raspón, procedente de la finca Altos del 
Castillo, a 717 metros de altitud. Se trata de un vino aromático, intenso y fácil de beber. 
Aunque el verdadero protagonista se hizo esperar. Se trata del Vi Dolç de Verema Tarda-
na 2019, un dulce natural, 100% Petit Manseng, variedad autóctona perfecta para elabo-
raciones dulces, porque tiene un enorme grado y una gran acidez al mismo tiempo. Este 
vino es denso, con notas de almíbar y fondo de frutos secos. Un verdadero placer para 
los sentidos, destacando su gran acidez y complejidad.
Estos dos lanzamientos completan la gama de vinos de Castell del Remei, formada por 
Gotim Bru blanco y tinto, Oda blanco y tinto y 1780, vino que hace referencia al año de su 
primera elaboración.

Nueva añada de la elaboración más icónica de 
Las Moradas de San Martín 
El monovarietal de Garnacha “Libro Once. Las Luces MMXI”
La bodega madrileña ha presentado la 
quinta elaboración de este varietal de 
Garnacha, que procede de la finca La 
Centenera, ubicada en la vertiente ma-
drileña de la Sierra de Gredos. Son 3,16 
has de un viñedo plantado en 1908 co-
ronando un altiplano, que sufre fuertes 
vientos del noroeste. De este terroir tan 
particular, Isabel Galindo, su enóloga, 
obtiene una uva de una calidad exce-
lente, con buena acidez, excelente ma-
duración y gran equilibrio. Al contrario 
de otras elaboraciones de Garnacha, 
Las Luces 2011 está considerada una 
añada de guarda eterna, ligeramente 
reductiva, con notas de fruta en sazón y 

compota caliente, notas terrosas, espe-
ciados y almizcle. La boca es madura, 
de trago ancho, donde afloran las notas 
minerales y los tostados se van inte-
grando de manera amable.
Andrés Trapiello ha escrito sobre Ma-
drid y su luz para Las Moradas de San 
Martín: “Bebiendo de la historia de 
estas tierras madrileñas vinculadas 
a grandes escritores del Siglo de Oro 
español, Las Luces busca ser reflejo 
de la luz de Madrid...” Y es que vino 
y literatura van unidos en la presen-
tación de esta excelente referencia, 
que hace un guiño a la cultura literaria 
madrileña a través de sus etiquetas.

Orben presenta sus nuevas añadas 
Orben 2019, Malpuesto 2019 y Chocolate
De la mano de Roberto Vicente, director 
técnico de las bodegas riojanas del Grupo 
Artevino, y de Iván Pérez, director de mar-
keting del grupo, pudimos catar, en exclu-
siva, las nuevas añadas de los tintos que 
componen el universo Orben: Orben 2019 
y Malpuesto 2019, además de disfrutar de 
su original blanco CVC (mezcla de varias 
añadas) Chocolate Nº 2 y Chocolate Nº1.
Situada en Laguardia, Orben es el pro-
yecto boutique de Artevino. Una revi-
sión de Rioja a través de microparcelas 
de viñedo viejo, plantado en las zonas 
más altas de Rioja Alavesa, en el entor-
no de Laguardia. La bodega cuenta con 
5 hectáreas de viñedo, 74 microparcelas 
plantadas entre los años 1945 y 1954 al 
amparo de la Sierra de Cantabria, con 
las que elaboran Orben, donde expresan 
la tipicidad propia del tempranillo de La 
Rioja Alavesa. 
Pero su “niña bonita” es Malpuesto, fruto 

de un único viñedo de apenas 1,2 ha. Plan-
tado en 1931, es un viñedo que está “mal-
puesto”, porque se configuró incorrecta-
mente, dando lugar a una viña única, llena 
de personalidad. 
La trilogía es completada por su blanco 
Chocolate, elaborado a partir de las 0,8 ha. 
de viñedos plantados en vaso con las que 
cuentan en el entorno de Villabuena y La-
guardia. Es un osado vino, fruto de la mez-
cla de tres añadas, uvas locales (Viura, 
Malvasía y un toque de Maturana Blanca y 
Garnacha Blanca, en el caso del Nº 2), tres 
tipos de crianza (hormigón, barriles de 500 
l y barricas de 225 l.), y que varía en cada 
edición, conservando siempre la filosofía 
de un blanco complejo y de guarda.
Roberto Vicente da así rienda suelta, en 
esta bodega-atelier, a sus inquietudes eno-
lógicas, en un concepto actual y moderno 
en el que la diferenciación, la apuesta por lo 
local y la mirada al viñedo son esenciales. 
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Tarón: La apuesta por 
los vinos más personales 
de la bodega 
Presenta Tarón Cepas Centenarias 
2016 y Pantocrátor 2010
Conformada por los viticultores de los pueblos de 
Sajazarra, Tirgo, Villaseca y Cuzcurrita de Río Ti-
rón, es la bodega situada más al norte de la DOCa 
Rioja. Una zona, La Rioja Alta, que desde siem-
pre había sido la elegida por las “grandes” para 
aportar ese punto de frescor y acidez al coupage 
de sus vinos y que ahora, con el cambio climáti-
co, comienza a despuntar como una de las más 
interesantes y prometedoras de la histórica de-
nominación. Y en Tarón saben lo que tienen: un 
tesoro de viñas en altitud, muchas de ellas viejas, 
de variedades locales, con las que se sienten en 
la obligación de crear vinos también “de altura”. 
Así que emprenden una nueva etapa en la que su 
enóloga, Laura Manzanos, quiere extraer todo lo 
bueno de esos viñedos especiales, conservando 
la personalidad de esta zona: la frescura y la ca-
pacidad de guarda en los vinos.
Así, además de un blanco reserva 2016 (con 4 
años de crianza) elaborado con Viuras de 80 
años y un toque de Tempranillo Blanco y del 
que aún no han definido el nombre, presentaron 
sus dos tintos: Tarón Cepas Centenarias 2016 y 
Pantocrátor 2010. Tarón Cepas Centenarias es 
un tinto fruto de un viñedo de Tempranillo plan-
tado en vaso en 1915 en Cuzcurrita de Río Tirón 
y que ha sido criado durante 18 meses en roble 
francés. Pantocrátor, por su parte, es el vino top 
de la bodega, elaborado a partir de los mejores 
viñedos con los que cuenta Tarón, a los pies de 
los montes Obarenes. Viñas de Tempranillo con 
unos 50 años con las que solo elaboran este “to-
dopoderoso” en añadas excepcionales, siendo la 
de 2010 la segunda vez que lo elaboran. Cuenta 
con una crianza de 24 meses en roble america-
no y descansa al menos 6 años en botella antes 
de llegar al consumidor. Un tinto que recoge esa 
esencia de la Rioja Alta y de sus vinos, creados 
para perdurar en el tiempo.

Alma de Carraovejas apuesta por la 
divulgación de la cultura del vino
A través de la iniciativa Cultura Líquida
Con este nuevo proyecto, presidido por Pedro Ruiz 
Aragoneses, el grupo vitivinícola busca la divulga-
ción, defensa y promoción de la cultura del vino y su 
patrimonio histórico, fomentando las actividades que 
contribuyan a la mejora social y cultural de las perso-
nas y del sector vitivinícola en general. 
Así lo corroboró Pedro Ruiz: “A partir de ahora, el 
equipo de Cultura Líquida comienza un camino para 
mejorar la protección y divulgación de todo el patri-
monio relacionado con las raíces vitivinícolas de la 
sociedad actual”.
Entre las actividades vinculadas a esta Fundación, 
cuya presentación tuvo lugar el pasado 1 de diciem-
bre en el Ateneo de Madrid, cuentan con una Edito-
rial, que ha comenzado su andadura con la primera 
traducción completa al español de la obra de refe-
rencia de Alain Huetz de Lemps “Viñedos y vinos del 
noroeste de España”, contando con el prólogo del 
Master of Wine Pedro Ballesteros, miembro del co-
mité editorial de Cultura Líquida. Durante el acto se 
anunció también la segunda publicación, la próxima 
primavera, de la primera traducción al castellano del 
“Manual de la poda de la vid. Cordón permanente”, 
escrito por Marco Simonit, del equipo de maestros de 
poda de Simonit&Sirch. 
Las más de 150 personas que asistieron al evento de 
presentación de Cultura Líquida disfrutaron del trái-
ler del documental que la Fundación está grabando 
sobre la vida y la obra de Huetz de Lemps y de la in-
terpretación, por parte de la pianista María Dolores 
Gaitán, de dos piezas en homenaje a Alain Huetz de 
Lemps y su esposa. 

Guelbenzu lanza una
edición especial de Guelbenzu Evo
Con motivo de su 170 aniversario
Bodegas Guelbenzu, perteneciente 
al Grupo Vinícola Bornos Bodegas 
& Viñedos, ha lanzado una edición 
especial de su emblemático Guel-
benzu Evo, con la que ha decidido 
celebrar sus 170 años de historia. 
En su añada 2015, esta icónica re-
ferencia está representada por un 
coupage de uvas Cabernet Sauvig-
non, Graciano y Syrah, procedentes 
de viñedos con una antigüedad me-
dia de 20 años que se ubican en su 
Finca La Lombana, a 500 metros de 
altitud. 
Tras una crianza de 12 meses en ba-
rricas de roble francés, se presenta 
a la vista con un intenso color rojo 
picota. En nariz, por su parte, ofrece 
una buena intensidad y complejidad 
de aromas que recuerdan a la fruta 
negra madura sobre un fondo balsá-
mico y buenos toques cremosos y 
tostados con un final láctico.
La boca es elegante, amable y con 
buen cuerpo. Es también sabrosa, 
con un punto carnoso que se con-
juga con notas de fruta madura, es-
peciados y balsámicos. De tanino 
redondo y buena acidez, es estruc-
turado y complejo en su paso, lleno 
de matices.
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25 añadas de un vino icónico
La Familia Esteban Cristóbal, propietarios de Bodegas y Viñedos Val-
deriz (Roa, Ribera del Duero), han celebrado en la presente vendimia 
un cuarto de siglo de su vino más emblemático Valderiz.
La cosecha 2021 representa 25 años de historia y esfuerzo de toda 
la familia, aunque su trayectoria comenzó mucho antes. 
Como ellos mismos afirman, “la viña es el pilar donde se fundamen-
ta todo el proyecto de Valderiz, incluso desde antes de que naciese 
en sí mismo”. Y es que fue el abuelo quien plantó las primeras viñas 
en los años 30, con el único fin de vender uva de calidad.
En 1980, el cabeza de la familia, Tomás Esteban, decidió continuar 
con la tradición familiar y dedicarse en exclusiva a la viticultura. Sus 
hijos, los hermanos Juan y Ricardo, hoy al frente de Valderiz, dicen 
orgullosos ser agricultores expertos en viña. 
Tomás Esteban primero estudió las posibilidades que tenían ciertos 
terrenos en propiedad en Roa, centro de la Ribera del Duero, alenta-
do por las condiciones climáticas, del terreno y, sobre todo, entusias-
mado por el mundo del vino debido al conocimiento transmitido por 
su padre. Fue entonces cuando empezó a configurar lo que es ahora 
una de las plantaciones de viñedo más reconocidas de Ribera del Due-
ro y pioneras en la obtención del Certificado de Agricultura Ecológica.
“Tengo mi primer recuerdo con la agricultura cuando era jovencito, 
yendo corriendo detrás del tractor conducido con mi padre, que lle-
vaba a mi hermano 4 años mayor que yo a trabajar al viñedo y a 
otros cultivos”, recuerda algo nostálgico Juan Esteban, responsable 
de campo y de la comercialización de los vinos. 
Su hermano mayor es Ricardo, al frente de la elaboración, que desde 
bien pequeño aprendió las destrezas para hacer todas las labores vi-
tícolas, desde la poda en seco, la poda en verde o la vendimia, acom-
pañando a tu padre en el tractor. 
Lo que antes era un trabajo duro, saca una inmensa sonrisa a los 
cuatro hermanos. “Lo que hemos hecho durante tantos años ha sido 
vivir del viñedo, amar la viticultura y sentirla como algo prácticamen-
te innato. Una extensión más de nuestro cuerpo”, explican.
Pueden estar más que orgullosos de su vino icónico, Valderiz, pues aña-
da tras añada goza de las más altas valoraciones entre los prescripto-
res más importantes del mundo. Es un habitual es las listas de los mejo-
res vinos de la Ribera del Duero y de los mejores vinos tintos de España.
Valderiz está elaborado con Tinta del País, principalmente, y un peque-
ño porcentaje de Albillo Mayor. Tanto el vino como el viñedo están cer-
tificados en ecológico, pues otra de las máximas de la casa es ser res-
petuosos con el entorno. 
Las extracciones suaves y una sensibilidad magistral para escoger 
las barricas más adecuadas para su afinamiento, de tal forma que 
cuiden las particularidades del vino cada año, son marca de la casa. 
No hay que olvidar que la viticultura forma parte de la genética de 
los Esteban Cristóbal. Ahora son sus hijos quienes corretean por el 
viñedo, los que están al tanto de las labores del campo, como lo hi-
cieron ellos en los inicios. El futuro está asegurado y brindamos por 
otras 25 añadas.
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Pasada la vendimia, diversas razones me han llevado a viajar por países productores 
de vino de reconocido prestigio, tales como Italia, Francia o Alemania; y he podido 
comprobar la manera en que este sector se integra estratégica, social, cultural y 
medioambientalmente en cada uno de esos lugares, y así me he podido hacer 
también una idea de su estado de salud.
Asimismo, esas experiencias me han permitido hacer una comparativa con nuestro 
país, especialmente a través de tres indicadores muy concretos. Y ya adelanto que 
nuestra trayectoria histórica no está al nivel de vanguardia que se merece. 
Si nos basamos en datos objetivos, tales como los del consumo de vino por persona 
y año, rápidamente nos damos cuenta de que vamos muy rezagados frente a otros 
países que compiten con el nuestro en términos de superficie y producción. Sin ir 
más lejos, el consumo per cápita anual de Francia e Italia se sitúa en torno a los 
45 litros, mientras que en España nos situamos alrededor de los 20 litros, según 
el último informe del Observatorio Español del Mercado del Vino, con fecha de 
septiembre.
Otro dato tan significativo como preocupante es la relación entre los costes de 
producción y el precio que se paga por kilo de uva. En cualquier zona productora 
del centro de Europa, la de viticultor es una profesión respetada, que contribuye 

a generar riqueza. Allí no existe el problema de falta 
de relevo generacional y, por tanto, no se produce la 
desertificación poblacional del medio rural. Tampoco 
dependen tanto de las ayudas administrativas.
Mientras tanto, en España, encontramos zonas 
reconocidas en las que, por ejemplo, un viticultor con 5 
ha de viñedo apenas puede subsistir, por lo que necesita 

otra actividad complementaria. Algo que no sucede en Italia y Francia, donde con 
esa superficie puede vivir holgadamente. Por poner otro ejemplo, el precio medio 
de una hectárea de viñedo en Champán o Barolo difícilmente baja de millón de 
euros. En Jerez, una zona excepcional por la calidad de sus vinos y exclusividad, 
no es posible vender por más de 300 o 400 mil euros. Una diferencia abismal que 
permite sacar todo tipo de conclusiones.
Por último, resulta también interesante reseñar el posicionamiento y el valor que 
alcanza en el mercado el producto acabado. En Italia y en Francia existe un amplio 
número de bodegas que venden sus embotellados internacionalmente a precios 
elevados, que los sitúan en lo más alto del escalafón del prestigio. En España 
tenemos zonas reconocidas en el mundo entero en las que, lejos de apostar por 
el producto embotellado de calidad y los altos precios, nos conformamos con 
que se nos reconozca como la alacena de graneles que abastece la demanda 
internacional de vinos baratos. 
En este sentido, es obvio que la calidad está estrechamente relacionada con los 
costes de producción y, a pesar de que en nuestro país tenemos productores y 
vinos muy reconocidos que compiten con los mejores en todo el mundo, lo cierto 
es que nuestra media genérica en los campos de medición nos colocan en un 
lugar muy desfavorable respecto a aquellos países que sí hicieron los deberes en 
su momento.
En nuestro caso, vamos en una dirección errónea y deberíamos empezar a adoptar 
modelos que ya funcionan para obtener resultados. Personalmente, tal vez no 
sepa qué es lo que hay que hacer para encontrar una solución pero sí estoy seguro 
de lo que no habría que hacer. 

Modelos que sí funcionan

“Nuestra trayectoria histórica 
no está al nivel de vanguardia 

que se merece”
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Bodega Matarromera, situada en Valbuena de Duero, 
en plena Milla de Oro de la D.O. Ribera de Duero, acaba 
de inaugurar sus nuevas instalaciones fruto de un am-
bicioso proyecto que se emprendió con el objetivo de 
adaptarse al futuro de manera sostenible siendo fiel 
a los criterios de elaboración cualitativa que han con-
solidado a la marca como una de las más destacadas 
del concierto internacional vitivinícola. 
Se trata de la renovación más ambiciosa de la historia 
del grupo bodeguero presidido por Carlos Moro, con 
una inversión superior a los 10 millones de euros y que 
lleva como nombre ‘Esencia Matarromera’. 
La parcela, cuya superficie construida roza los 11.000 
metros cuadrados transmite un su estilo château, ya que 
la bodega queda rodeada por veinte hectáreas de viñe-
do con unas imponentes vistas a la senda del río Duero.
La apuesta sostenible es advertida por el visitante 
desde su llegada ya que a la instalación de fotovol-
taicas en cubierta y en el nuevo parking, cuenta con 
varios puntos de recarga eléctrica de alta velocidad 
para aprovechar la carga de vehículos mientras se 
aprovecha para visitar la bodega. Dispone de un inno-
vador sistema integral de gestión que permite el aná-
lisis masivo de datos para poder optimizar los pro-
cesos productivos que se llevan a cabo. El sistema 
de iluminación led que se ha implantado también for-
ma parte del plan de eficiencia energética que aho-
ra marca el paso de Matarromera. El proyecto tam-
bién aporta mejoras en la seguridad vial y en los ac-
cesos logísticos con finalidad de facilitar el tránsito 
de vehículos. 
El visitante pasa a ocupar un espacio central en la Bo-
dega a través de espectaculares espacios exteriores 
e interiores como ‘La Plaza de la Balconada’, ‘El Jar-
dín Varietal’ o la ‘Sala de los Insignes’ que suponen 
una parte esencial dentro del afán de divulgación del 
mundo del vino que la bodega ofrece a sus visitantes 
desde un punto de vista lúdico para el disfrute de to-
das las experiencias enoturísticas. 

Un nuevo vino para cautivar
Matarromera Esencia es la novedad vitivinícola con 
la que la Bodega quiere compartir los mejores éxitos 
sobre los que se asienta su pasado. Añadas recono-
cidas como las de 1994, 1995 y 1996 se funden para 
expresar la genialidad, longevidad y sabiduría de sus 
viñedos. Se presenta en un elegante estuche espe-
cial ideal para regalar en las próximas fiestas de Na-
vidad. Se trata de una colección limitada y numerada. 
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ENTRE LO DIVINO Y HUMANO

Jesús Rivasés 
Columnista, tertuliano y escritor
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El vino y su cultura –todo un arte y muy sofisticado, incluso en la producción y consumo 
más modestas- es un fenómeno mediterráneo en su origen. Ahí están la tradición y la 
historia. Como dice un dicho popular cínico, “los antepasados dan alcurnia y no molestan”. 
Avanzado el siglo XXI, el futuro del vino, más allá de sus lugares de producción, se ventila 
en los mercados anglosajones. En primer lugar en Londres, ahora mismo la capital mundial 
del vino, y después en Nueva York y en el mercado estadounidense, en el que hay un 
potencial enorme y muchas más cosas que hamburguesas y Coca-Cola. La globalización 
del vino también genera dislates –distopías dirían algunos- notables. Eric Asimov, el muy 
reputado crítico de The New York Times, que sabe de lo que habla pero que a veces se 
pasa de listo, acaba de explicar, a la hora de hablar de burbujas, que una tarde festiva 
de sábado o domingo, ante una pizza, quizá es mejor un lambrusco que un champagne. 
Ambos tienen burbujas y el primero es más económico, es cierto, pero la comparación 
ofende. También el agua mineral con gas tiene burbujas. Los gustos, las aficiones y las 
capacidades –también económicas- de cada uno son las que son y todas respetables, 
pero conviene no confundir la velocidad con el tocino. 
Las burbujas durante mucho tiempo –quizá demasiado- se asociaban con la Navidad y las 
celebraciones. En España, las burbujas eran el cava, un producto notable, de muy buena 
calidad, producido con el mismo método que el champagne pero –salvo excepciones- 
con uvas distintas, lo que obviamente daba una resultado satisfactorio y de alta calidad, 

pero diferente. Hay también, en el mundo, muchas otras 
burbujas, desarrolladas con métodos similares. Unas son 
mejores que otras y, por supuesto, hay que respetarlas, 
pero sin llegar al disparate de comparar un lambrusco 

 –aunque sea de origen italiano, Freixenet hace uno 
“excelente”- con un champagne, es algo estrambótico. Eso 

no significa que todas las burbujas que no procedan de 
la Champagne sean deleznables y no se puedan tener en consideración. Simplemente, 
conviene tener las ideas claras. Sin ir más lejos, muy cerca de la denominación de origen de 
la Champagne, en la región del Jura, en Alsacia y en los alrededores de Limoux, se elaboran 
los llamados “Cremant”, que quieren jugar con el equívoco de que son parientes cercanos 
de los champagnes, pero que dejan mucho que desear. De hecho, la mayoría de los cavas 
considerados de gama medio-alta son mucho mejores. Los demás, como cualquier 
burbuja peleona, sea de donde sea, es mejor dejarlos en el olvido. Vino con burbujas 
hay en muchos lugares pero, al margen de los champagnes y de los cavas, hay varios 
sudafricanos, ingleses y chilenos que pueden merecer la pena. No es sencillo conseguirlos 
en España, pero como experiencia, más o menos original, merece la pena. Unas pocas 
sugerencias para los que desean sensaciones nuevas sin correr grandes riesgos. Lubanzi 
Sparkling son unas burbujas sudafricanas a un precio razonable, que merecen la pena ser 
probadas, al igual que otras muchas de aquel país –con las mismas uvas y método que 
el champagne-, al menos una vez. Nyetimber Classic Cuvée y Bolnee, blanc de blancs, son 
dos vinos con burbujas ingleses que harán que muchos de los que los prueben no quieran 
creer de dónde proceden. El cambio climático y las técnicas hacen maravillas y la zona sur 
de Inglaterra quiere tener su hueco entre las viñas del mundo y no es imposible. Por último, 
el Undurraga brut chileno puede despistar a la mayoría de aficionados a las burbujas, a los 
que les parecerá excelente sin conocer su procedencia y, cuando la descubran, tendrán 
que rendirse ante la evidencia. No es, por supuesto, el momento de hablar de los muchos 
y excelentes cavas autóctonos –también los hay menos buenos y malos- y, claro, para los 
más exquisitos, siempre nos quedarán algunos de los clásicos de la Champagne. Louis 
Roederer, Pol Roger, Charles Heidsieck, Tattinger, Bollinger, Dom Perignon y Krug –todos al 
margen de sus precios- nunca fallan. Felices y burbujeantes fiestas. Burbujas para siempre 
y siempre, en todo momento y lugar. 

Burbujas para siempre y siempre

“Las burbujas durante mucho tiempo 
–quizá demasiado- se asociaban con la 

Navidad y las celebraciones”
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DEL ALMA DEL VINO

Manuel Herrera
Propietario de Finca Herrera Vinos y Viña Española Consultoría
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Allá por 2015, caminando por Valladolid con Jesús Flores, entre otros, vimos un cartel 
que rezaba: “Vino al peso”. La taberna estaba cerrada y estuvimos haciendo tiempo a que 
abriera algo más tarde, y ya nos acompañaría mi padre Pascual. El Tabernero, Simeón, 
fue alumno de mi padre, como no podía ser de otra manera. Entre unas tapas de sardi-
na rebozada, crestas y asadurilla explicó la idea, inspirada allá en los países nórdicos, de 
esa pizarra con los vinos al peso. Los más preciados vinos castellanos oscilaban entre 
30 y 60 euros el kilo... Tarando la copa, tú le sañalabas hasta dónde y te servía 90 gramos 
de Toro o 110 gramos de Ribera del Duero. Así, entre unos cuantos nos llevamos puestos 
algún kilo que otro de vino. Genial la idea.
Ahora, en el presente, alguna señora mayor en el mercado, a veces me mira y se sonríe 
porque pido “cuarto y mitad” de esto o de lo otro, ya en desuso... Y mis hijos se ríen cuan-
do les digo que es el peso perfecto para un buen entrecot.
Así que vamos por el mejor mercado que imaginamos y vamos comprando al peso la me-
jor fruta, los mejores quesos, las chacinas más apetecibles o el lechazo más fino. Siempre 
me gusta preguntar la procedencia de los productos y creo que es hasta cierto punto nor-
mal. Esto es boquerón del Cantábrico y estas cigalitas frescas, que no frías, son de Cái.
A veces indagamos más, pero incluso en ferias, el jamón es, por ejemplo, de cebo de 
campo, con 30 meses de curación y del pueblo de Montánchez, de donde es oriundo mi 
querido y antes nombrado maestro Flores. No sabemos mucho más de él, si era cerdo, 

cerda o “cerde”, y nos conformamos con que está cojonudo. 
En el queso lo mismo, leche cruda o no, curación y si es de le-
che de oveja churra o merina o si de cabra Payoya. Vaca mo-
rucha o ternera de Aliste. Tenemos el gusto educado... Aún 
así, la mayoría de la veces por prisa o porque hay gente a la 
que no le importa un bledo, nadie pregunta nada.
¿Y en el vino? ¡Ah, no! En el vino no vale eso de saber el pue-
blo o el paraje (menos mal que, por mi amigo Alvarito y otros, 
esto es ahora de lo más importante) o saber que en esa zona, 

que debíamos saberlo, predomina la Mencía... Y que el vino está cojonudo, como el ja-
món (juntos ya de llorar); no, no vale. Ni hablar.
Los que hacemos vino, a veces o casi siempre, estamos sometidos a un duro interroga-
torio teniendo solo una vendimia al año y cuando no es así, quizá nos explayemos dema-
siado. Culpa nuestra. ¿Vendimia nocturna? ¿Poda usted en la menguante de febrero o an-
tes? ¿Cómo poda? (pulgar y dos yemas*) ¿Sulfuroso? ¿Macera mucho en frío? Y la malo-
láctica, ¿qué? ¿Siembras o rezas para que arranque? Madera francesa, por supuesto, ¿o 
más vale una americana muy buena algo menos tostada? A mí me va la húngara y no 
más de 9 meses. Yo solo uso barricas viejas (peor para ti). Pues yo le pongo al vino a Ma-
likian mientras trasiego (seguro que lo mejora ). -Prensas demasiado, se nota-, te dice al-
gún “experto”. -A esta Garnacha le falta algo de madurez- (no ha comido uvas en el campo 
en su vida este “gurú”); yo abono con estiércol de caballo y me fumo un pufo a la vez por-
que me sienta estupendamente... Pues yo, mientras buceo, veo cómo se mece mi vino de-
bajo del mar y cuento peces...

 ¡Basta ya! Basta de explicaciones. El papel lo aguanta todo y más de la mitad son menti-
ras. Yo solo quiero saber un par de verdades. Así debería ser. Yo solo quiero tomarme con 
mis amigos cuarto y mitad de Bierzo, a ser posible mejor con cecina y pan. Yo quiero re-
cordar ese vino, de ese lugar y ese día y con quién, con esas chuletillas al sarmiento y pi-
mientos asados, nada más... Continuará.

A Benjamin Pérez Pascuas.
¡Y felices pascuas a todos!

Cuarto y mitad... Vino al peso (I) 

“Los que hacemos vino, a veces o 
casi siempre, estamos sometidos 
a un duro interrogatorio teniendo 

solo una vendimia al año”
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Historias del vino

Alberto Saldón
Director de Lalomba, bodega de Vinos de Finca de Ramón Bilbao

28

Saber: Conjunto de conocimientos amplios y profundos que se adquieren mediante 
el estudio o la experiencia. 
Desde ya, les digo que pocas ciencias o artes les van a proporcionar tanto placer 
como el “saber de vino”. Es verdad que no les va a llevar al espacio, ni les va a per-
mitir arreglar una persiana en casa, pero “saber de vino”, más para los que nos dedi-
camos a ello, les aportará una cultura social que quizá ahora no imaginen. El vino es 
geografía, historia, agricultura y química, es gastronomía, es mercadotecnia, y sin 
duda, es cultura.
Pero mi comentario de este número, no va relacionado con saber de vino para poder 
ejercer de cuñado estas navidades en las cenas familiares. Mi modesta opinión en 
esta columna se quiere centrar en la necesidad que tenemos en la industria de de-
sarrollar, ampliar y profundizar el conocimiento de los diferentes agentes que forma-
mos la cadena de valor del vino en España.
La formación, la educación, el “saber de vino”, es la mejor herramienta que tenemos 
para desarrollar el potencial de nuestro sector. 

La formación es transversal y multidisciplinar. Debe ca-
lar entre técnicos, elaboradores, y también entre comer-
cializadores, vendedores, prescriptores y consumidores. 
Es clave para entender nuestra historia y patrimonio, para 
elaborar nuevos productos, en nuevos territorios, con nue-
vas variedades, con nuevas técnicas de elaboración; es 
clave para poder entenderlos, venderlos, compararlos y 
comercializarlos a un precio adecuado en un mundo glo-
bal de alta competencia. Y es clave para disfrutarlos y en-

salzar un sector que lleva muchos años anclado en tópicos muy alejados del valor 
añadido y de los verdaderos retos de nuestros tiempos.
La formación y el conocimiento son los cimientos en los que construir un nuevo fu-
turo. Más ambicioso, más global, más cualitativo. La formación puede ser académi-
ca y reglada, o amena e informal. La formación puede ser teórica, pero les recomien-
do acompañarla siempre de la práctica. 
Empiecen por donde quieran -dependerá de su objetivo y el foco y tiempo disponi-
ble para su propósito-, por la geografía del vino, por la viticultura y el manejo agrario, 
la enología y sus elaboraciones, por el servicio del vino y la gastronomía o, simple-
mente, por la cata. 
Van a encontrar infinidad de herramientas para educarse: bibliografía, blogs, webs, 
revistas, academias, instituciones... Hay obras maestras para la formación, “sapien-
cia” impresa, también digital e interactiva, comunidades en las que apoyarse y hasta 
juegos de mesa con los que divertirse compartiendo una botella de vino con la ex-
cusa del aprendizaje.
Busquen tiempo. Cédanselo a sus equipos. Inviertan en la formación. Merecerá la 
pena, no lo duden. 

Saber de vino

La formación, la educación, 
el “saber de vino”, es la mejor 

herramienta que tenemos 
para desarrollar el potencial 

de nuestro sector. 



Arzuaga Gran Reserva 2015
Arzuaga – DO Ribera del Duero

Sedoso y envolvente: En boca 
es un vino amplio, poderoso, muy 
largo y persistente. Con un tanino 
muy sedoso y aterciopelado, que le 
hace muy envolvente, y una acidez 
agradable, que le proporciona 
frescura. Sorprende su apariencia 
joven a pesar de ser un vino de un 
envejecimiento muy considerable. Es 
un tinto para beber despacio y meditar 
sobre todos los recursos aromáticos 
que nos ofrece.

Complejidad aromática:  En 
nariz percibimos un vino de 
perfil muy delicado, muy sutil, 
pero con profundidad y una gran 
complejidad aromática, mezclando 
aromas a frutos rojos y negros, con 
otros balsámicos como menta o té 
negro y torrefactos como incienso 
o tabaco. Se nota su evolución en 
copa desde los aromas primarios 
hasta los terciarios, siendo éstos 
muy limpios y delicados, pero 
siempre con esa importancia de la 
fruta madura.  

Botella especial: Arzuaga Gran 
Reserva se encuentra en una botella 
mate para garantizar una guarda de 
mayor calidad, protegiéndolo de la 
luz. Es un vino que perdurará en el 
tiempo, capaz de venirse arriba en la 
copa ofreciendo diferentes aromas.

Cuidada elaboración: Arzuaga Gran 
Reserva únicamente se elabora en 
añadas calificadas como excelentes. 
Se realiza una cuidadosa selección 
de uva de tres variedades diferentes, 
entre las que predomina la Tempranillo, 
procedente de viñedos casi centenarios, 
junto a un pequeño porcentaje de 
Cabernet Sauvignon y Merlot (4%). 
Está envejecido en barricas de roble 
francés durante 48 meses,incluida la 
fermentación maloláctica, que también 
se realiza en estas barricas.

VINO DEL MES
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Emina Crianza 
Tempranillo 2017

Emina - DO Ribera del Duero

 Tempranillo
Después de cambios, de gestionar lo 
mejor posible el paso por una pan-
demia mundial y sobre todo, con la 
voluntad de querer seguir adelante, 
llega con nueva imagen el crianza de 
esta bodega sostenible. Sigue mante-
niendo la esencia de elaboración, de 
variedad y de zona pero nos presenta 
una etiqueta con papel 100% recicla-
do y se reduce el impacto del peso de 
la botella. En su contenido es un vino 
amable, que combina frescura y fru-
ta, a lo que sumamos una equilibrada 
barrica, que envuelve al vino de prin-
cipio a fin. Un crianza de viñedos de 
las laderas de Valbuena que ahora y 
siempre nos hará disfrutar de la Ribe-
ra del Duero.

9592

Nivarius Edición 
Limitada 2017

Palacios Vinos de Finca
DOCa Rioja

                       Viura y Maturana Blanca
Nivarus nace de la idea de elaborar 
únicamente blancos de sus viñedos 
del Alto Najerilla. Dos son sus señas 
de identidad: por un lado su Viura, va-
riedad perfectamente asentada en La 
Rioja; y por otro lado, la recuperación 
de la Maturana Blanca que, sabiendo 
manejarla, puede dar vinos para hoy 
y para guardar. Es un blanco sobrio, 
amplio, que ha de disfrutarse sin pri-
sa. Un vino franco que pide una tem-
peratura de servicio algo más elevada 
para ensalzar todas sus virtudes; de 
ahí su equilibrada acidez, su estructu-
ra y trago largo. Su postgusto te trans-
porta a esos viñedos de Moncalvillo y 
Alto Najerilla. Un vino de larga guarda 
pero que ya podemos disfrutar en el 
presente.

La Mejorada Cabernet 
Sauvignon 2015

La Mejorada - VT Castilla y León
   
            Cabernet Sauvignon
Es la última apuesta de La Mejorada: 
un Cabernet Sauvignon arropado por 
12 meses en barrica de roble francés 
y una producción que no llega a las 
3.000 botellas. El vino es fiel a la va-
riedad y a la zona, con la fruta negra 
en confitura y parte de fruta roja con 
un sutil punto licoroso, dando paso 
a notas de pimienta negra en grano, 
mentoles y café de puchero, que de-
jan un fondo de suaves ahumados. 
Boca de media estructura, donde 
vuelve la parte más balsámica y lige-
ras notas vegetales en mitad del reco-
rrido. Tiene un tanino maduro, buena 
acidez y un final persistente con re-
cuerdos torrefactos.



RAÚL SERRANO
Director de cata de Vivir el Vino
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Montesquius 
“Colección Privada” 

Gran Reserva 
Brut Nature 2013
Montesquius - DO Cava
  

          Xarel·lo, Macabeu y Viura
Una frase que todo sumiller, catador, 
elaborador, etc., utiliza hasta la sacie-
dad es “la añada es esencial”. Y es 
el sello principal de este Colección 
Privada. La 2013 es de esas que no 
solo recordaremos por la sobriedad y 
elegancia, también porque en diciem-
bre, cuando se gestaba el ensambla-
je, llegaba la noticia de la muerte de 
Nelson Mandela y quién sabe si los 
astros influyeron en mantener a este 
espumoso con un extraordinario ca-
risma, personalidad y excelente flui-
dez. Este Montesquius viste la mesa 
desde el primer momento, gracias a 
su elegante estuche y presentación. 
Todo unido para disfrutar de princi-
pio a fin de una cena: verticalidad, 
tensión, un punto de reducción y un 
carbónico excelentemente integrado.

95

Ferratus Fusión 2017
Ferratus - DO Ribera del Duero

 Tempranillo
Viñedos, altitud, elaboración, ensam-
blaje, terroir y por último, pero no 
menos importante, imagen cuidada 
y elegante diseño. Ahora solo falta 
descorcharlo. No es necesario agitar 
la copa para disfrutar del potencial 
aromático que tiene: limpio, con fruta 
negra compacta, recuerdos de rome-
ro, de hierbas de tocador, eucaliptos 
arropados por notas de chocolate 
belga, tabaco de pipa y un fondo de 
tostados suaves. En boca mantiene 
la elegancia, tanto su entrada como 
recorrido son aterciopelados, con re-
cuerdos de vainilla en rama, pimien-
ta rosa y un complejo punto mineral. 
Tiene muy buena acidez y un tanino 
domado que nos llevan a un final lar-
go y al mismo tiempo fresco y frutal.

9494

Cruz de Alba 
Fuentelún 2016

Cruz de Alba
DO Ribera del Duero

     
          Tempranillo
En Fuentelún, en esta finca con 35 
años de edad, es donde este vino cre-
ce, entre lo ecológico y biodinámico, 
con la única filosofía de mantener y 
preservar este viñedo de Tempranillo 
como signo de identidad. Intensidad 
alta, con fruta negra y roja en sazón, 
notas de chocolate amargo, de café 
tostado, humo, notas terrosas, piedra 
caliente, cueros nuevos y un grato 
fondo de finas lacas. La boca está ar-
mada, es de buena estructura y peso 
en su recorrido. Manteniendo siem-
pre presente la fruta, no deja de lado 
sus notas de crianza, de cueros y es-
pecias. Cuenta con un tanino maduro, 
fresca acidez y un largo y persistente 
final ahumado.
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Clavis Viñedo Pico Garbanzo
Finca Antigua – DO La Mancha

 Varias
Cuando Familia Martínez Bujanda adquirió la finca sobre la que hoy se asientan la 
bodega y los viñedos de Finca Antigua, los anteriores propietarios hicieron entre-
ga de una vieja llave que abría las puertas de una cueva, en cuyo interior moraban 
los trabajadores compartiendo espacio con los animales empleados en las labo-
res del campo. Esa misma llave ilustra hoy las etiquetas de su gama de vinos, re-
presentada por sus diferentes monovarietales y por sus coupages Crianza Único 
y Reserva. En 2002, la bodega lanzaba Clavis, un vino multivarietal, elaborado con 
uvas procedentes de su preciado viñedo Pico Garbanzo solo con aquellas añadas 
en las que la uva ofrece la calidad deseada. Se trata así de un vino muy especial 
que, sin querer desmarcarse del resto, no recurre a la llave en su etiquetado, sino 
al equivalente de esta palabra en latín: Clavis.

Waltraud
Waltraud - DO Penedès

 Riesling
De origen germánico, Waltraud es un nombre propio femenino que puede ser 
traducido como “campo de batalla” o “resistencia a la regla”. Es por tanto un 
nombre que transmite fuerza y que, prácticamente perdido entre las nuevas ge-
neraciones, fue el elegido por los padres de la esposa de Miguel A. Torres para 
bautizar a su hija. De apellido Maczassek, Waltraud es una artista alemana que 
durante 25 años dirigió las exportaciones a su país de origen de los vinos de su 
marido, contribuyendo con esta labor a la expansión de la empresa familiar más 
allá de las fronteras españolas. Desde hace unos años, Waltraud cuenta con su 
propio vino, un monovarietal elaborado con uvas Riesling, también alemanas, 
con el que su esposo quiso rendirle homenaje. Un vino que actualmente se ela-
bora en su propia bodega, en las instalaciones familiares de Pacs de Penedès, 
y que recoge en su etiqueta la expresión artística de su musa, en forma de cepa 
dibujada con trazos zen.

Mather Teresina
Celler Piñol – DO Terra Alta

 Garnacha, Cariñena y Morenillo
Si bien los hombres han desempeñado un papel crucial en la historia de Celler 
Piñol, el protagonismo de las mujeres ha sido indudablemente determinante. Jo-
sefina Piñol, alma mater de la bodega y madre del enólogo y actual propietario, 
Juan Galcerá Piñol, se atrevió a desafiar el dominio machista de un sector que no 
se lo puso nada fácil. Fue en su momento una auténtica luchadora, digna heredera 
de la tradición transmitida por su madre, Teresina, a quien rinde homenaje desde 
que comenzó a elaborar los primeros vinos de la bodega. Teresina, quien trabaja-
ba hombro con hombro con su padre, también fue una mujer pionera. Lo aprendió 
todo de su padre, el abuelo Arrufí, de quien asumió que la tierra es lo único que 
importa, pues fue la tierra la que permitió a la familia sobrevivir a los estragos y 
consecuencias de la Guerra Civil. Una contienda que les arrebató casi todo.





ENTREVISTA

34

Vanesa Viñolo

“Siempre hemos 
intentado ser fieles a los 

valores e identidad de 
cada una de nuestras 

marcas”

Presidente de 
Bodegas Riojanas

ENTREVISTA

Santiago
Frías

Encontrar el equilibrio entre tra-
dición y vanguardia no es fácil. 
Santiago Frías, presidente de la 
histórica bodega riojana, nos 
transmite cómo han conse-
guido, tras casi siglo y medio 
de existencia, mantener con 
una salud inmejorable marcas 
míticas como Viña Albina, y a 
la vez adaptarse a los nuevos 
tiempos, por ejemplo, cuidan-
do especialmente su lado más 
sostenible. Todo ello les ha 
hecho merecedores de nues-
tro galardón Magnífico Mejor 
Bodega, porque solo mirando 
al pasado podemos proyectar-
nos hacia el futuro. 
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Una de las razones por las que 
Bodegas Riojanas ha sido pre-
miada por Vivir el Vino es su 
capacidad de adaptación a 

los nuevos tiempos, preservando 
la esencia de una bodega histórica. 
¿Cómo lo han conseguido? 
Cualquier empresa que haya dura-
do más de 130 años ha demostrado 
su vocación de permanencia y su ca-
pacidad de adaptación a los nuevos 
tiempos. De no ser así, no hubiera po-
dido ser tan longeva. Si pensamos en 
Bodegas Riojanas, esa inquietud por 
avanzar y por hacer las cosas mejor, 
siempre ha sido una constante, así 
como el respeto a nuestra historia y 
al estilo de la bodega.
Para evolucionar y adaptarnos, con-
jugamos una doble visión: la del futu-
ro donde intentamos presumir hacia 
dónde van los gustos de los consu-
midores y echar la vista hacia el pa-
sado donde buscamos como lo he-
mos ido haciendo a lo largo de la vida 
de la bodega.
Hoy, que la sociedad está demandan-
do de las empresas un compromiso 
con la sostenibilidad, Bodegas Rio-
janas mira hacia el pasado para pro-
yectarnos hacia el futuro.

En este sentido, mantienen dos de 
sus marcas “históricas”, Monte Real 
y Viña Albina, con una excelente sa-
lud. Háblenos brevemente de su his-
toria y su evolución. 
Viña Albina es una marca que nace 
en 1901 e inicialmente era funda-
mentalmente de vino blanco. Hay 
que tener en cuenta que, en aquella 
época, más de la mitad del vino que 
se producía en Rioja era blanco. 
De hecho, la marca proviene de un 
viñedo que inicialmente era de vino 
blanco. Uno de los socios fundado-
res quiso poner a un viñedo el nom-
bre de su hija: “Albina”. Gracias a 
eso, hoy tenemos nuestra marca 
“Viña Albina”. 
Monte Real es una marca posterior, 
que nace en 1933. Román Artacho 
encarga al enólogo francés Gabriel 
Larrendant la elaboración de un vino 
con más carácter que los clásicos 
de Rioja Alta de la época. Un vino 
que se convirtiera en el orgullo de 
la bodega. El enólogo tuvo muy cla-
ro el origen desde el principio: la fin-
ca “El Monte” y al tiempo les presen-

tó el vino a Román Artacho y Mar-
celo Frías diciéndoles que tenía in-
cluso el nombre: Monte Real, porque 
venía de unas parcelas ubicadas en 
Cenicero, en la zona conocida como 
“El Monte”.
Lógicamente, ambos vinos han evo-
lucionado a lo largo de todos estos 
años, pero siempre hemos intentado 
ser fieles a los valores e identidad de 
cada una de nuestras marcas.

Han realizado una importante  e inte-
resante apuesta por el trabajo en vi-
ñedo, ¿hoy más que nunca el vino se 
hace en la viña?
Hoy, más que nunca, el consumidor 
está pidiendo vinos que tengan alma, 
que transmitan y, sin duda, la viña im-
prime carácter y va a definir al vino. 
Luego, el trabajo en bodega de los 
enólogos ayudará a potenciar ese 
vino pero, sin duda, el carácter de ese 
vino viene principalmente del viñedo.
Afortunadamente, hoy en día y, gra-
cias a las nuevas tecnologías, somos 
capaces de conocer el viñedo mu-
cho mejor que nuestros abuelos. La 
tecnología nos ayuda a prevenir en-
fermedades, a minimizar el consumo 
de agua, a optimizar el momento óp-
timo de vendimia y también a traba-
jar con elementos más sostenibles 
y que preserven la biodiversidad de 
nuestros viñedos.

La emergencia climática es desgra-
ciadamente una realidad, ¿qué labo-
res de cara a la sostenibilidad se rea-
lizan en su bodega?
Algo que ya he avanzado en la pre-
gunta anterior es la gestión de los re-
cursos escasos de los que dispone-
mos, como puede ser el agua. Tene-
mos un proyecto de gestión integral 
del agua dentro de todos los proce-
sos: desde el viñedo hasta el produc-

to final. También estamos trabajando 
en un proyecto de economía circular 
de los subproductos y residuos. Adi-
cionalmente, llevamos ya varios años 
consumiendo energía 100% renova-
ble y hemos avanzado en el autocon-
sumo energético.
Hace unos años creamos la Escue-
la de Viticultores con el objetivo de 
poner en valor el papel decisivo del 
trabajo de los viticultores en la cali-
dad de los vinos. A través de ponen-
cias, debates y actividades prácticas 
a cargo de profesionales especialis-
tas, se dan a conocer los nuevos re-
tos y oportunidades de la viticultura 
del siglo XXI, principalmente orienta-
dos a la gestión responsable y soste-
nible del viñedo. Esta formación está 
dirigida no sólo a nuestros viticulto-
res, sino al sector en general.

Una bodega centenaria pero actuali-
zada... Cuéntenos “qué fermenta” en 
estos momentos en Riojanas (nove-
dades vitivinícolas, etc).
Con nuestras últimas novedades se-
guimos poniendo en valor viñedos 
especiales en los que el terruño se 
traslada a la copa como Monte Real 
Garnacha; un homenaje a las garna-
chas antiguas riojanas que nacían en 
el Valle del Río Najerilla o Monte Real 
Tempranillo Blanco, un vino singular 
que nace de dos viñedos que perte-
necen a dos viticultores riojanos que 
apostaron por esta variedad desde 
el principio. Bajo la marca Viña Albi-
na acabamos de lanzar un vino con-
memorativo del 120 aniversario de la 
creación de la marca. En la D.O Rue-
da y bajo la marca Viore, hemos sa-
cado un verdejo sobre lías también 
bajo el concepto de vinos de terruño. 
En este sentido, seguimos trabajan-
do en más proyectos que esperamos 
vean la luz a lo largo del año 2022.

“Si pensamos en Bodegas Riojanas, esa 
inquietud por avanzar y por hacer las cosas 
mejor, siempre ha sido una constante, así 
como el respeto a nuestra historia y al estilo 
de la bodega”
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Es el momento de vestir nuestras mesas de Navidad, de confec-
cionar los menús para estas fiestas y agasajar a nuestros familia-
res y amigos con unos vinos a la altura. Para ello, Vivir el Vino, de 
la mano de nuestro responsable de catas Raúl Serrano, ha selec-
cionado 20 referencias que recogen desde aquellos clásicos que 
nunca defraudan, hasta vinos para winelovers de última tendencia, 
desde las burbujas más delicadas hasta vinos con los que alargar 
la sobremesa. Una selección de gala que estamos seguros serán 
el broche perfecto para sus celebraciones.

Uno de los momentos más divertidos y al tiempo es-
tresantes es el de la elección del vino, mucho más en 
ocasiones especiales en las que, con seguridad, nues-
tro nivel de autoexigencia se dispara. Miles de pregun-
tas se agolpan tras elegir qué se servirá en el plato y 
saber que ahora llega el turno a la copa. ¿Armonías sí 
o armonías no? ¿Les gustarán mis “gustos”? ¿Acertaré 
si me arriesgo o es preferible mantenerme en mi “zona 
de confort” vínico? La respuesta no es sencilla, pero 
parte de una doble base: conocer a los comensales y 

servir calidad. A continuación, la selección de nuestro 
responsable de catas, en la que encontrará desde las 
mejores burbujas, tanto en versiones clásicas como en 
otras más arriesgadas, hasta los blancos más novedo-
sos, tintos de grandes bodegas y zonas de prestigio 
y otros de zonas emergentes o bodegas artesanales. 
Seguro que entre ellos encontrará el traje a medida 
para que su menú navideño sea todo un éxito. Desde 
Vivir el Vino aprovechamos para brindar por estas na-
vidades, como siempre, con nuestros mejores vinos.



38

REPORTAJE

Tantum Ergo Chardonnay Pinot Noir 2019
HISPANO+SUIZAS - DO CAVA

Mi recomendación navideña es la de uno de los hermanos 
pequeños de nuestro Magnífico al Mejor Espumoso 2022. Y 
aunque sea eso, el hermano pequeño, no le faltan virtudes. 
Es un cava de intensidad contenida, en la nariz nos llegan 
los aromas de manzana reineta, de frutos secos y hojas 
de otoño, todo bajo el mimo de la fruta pequeña de hueso 
y recuerdos de flores blancas. La boca es seca, directa, 
amplia, de volumen y recorrido, con una magnífica acidez y 
largo en el final de boca.

Codorníu Cuvée Original
CODORNÍU - DO CAVA

Un espumoso que da confianza y permite tanto el 
consabido brindis como comenzar con él la comida o 
cena. Es directo, fácil, en el que su parte más secante va 
de la mano en todo momento de la frescura. Conforma un 
conjunto correcto de un cava bien elaborado, con una nariz 
limpia, con aromas a fruta blanca y recuerdos compartidos 
de cítricos y herbáceos, que dan paso a un trago amable, 
sápido, de medio recorrido, donde el carbónico se integra, 
con una buena acidez y final de media persistencia.

Rovellats Gran Reserva Brut Nature 2015 
ROVELLATS - DO CAVA

Estas son las navidades en las que dar el paso: mantener 
un espumoso para toda la cena. Y con este gran reserva 
puedes hacerlo con toda la confianza. Es maduro, seco, 
amplio, intenso y con un ligero punto rústico. Encontramos 
en nariz notas frutales y de hojas de viña, junto a manzana 
golden y un fondo de fruto seco. Su boca es intensa, de 
trago ancho pero guardando complejidad en el recorrido. 
Cuenta con una muy buena acidez, recuerdos de flor 
blanca, notas terrosas y un final persistente.

Valverán 20 Manzanas 2019
MASAVEU - SIN DO -SIDRA

Esta sidra de hielo tiene todos los elementos para ser la 
mejor sidra, desde una cuidada elección de manzanas de 
zona, pasando por una elaboración donde no se puede 
tener ningún descuido. Supone un cambio en el concepto 
de sidra, siguiendo una línea parecida a los vinos de 
vendimia tardía, con podredumbres, etc. Los aromas a 
membrillo se hacen muy presentes, también el recuerdo 
de las manzanas horneadas y un sutil toque de almíbar. 
Perfecta para los entrantes o la fruta navideña.

94 96

94 95

Raúl Serrano
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Hirutzta Berecia 2020 
HIRUZTA – DO GETARIAKO TXAKOLINA

Su derroche de frescura, acidez y facilidad en el trago lo 
hacen un inprescindible para este año. Intenso, fresco y con 
carácter, encontramos en su nariz fruta blanca, recuerdos 
de piña dulce, mango, flores pequeñas blancas y amarillas y 
un ligero fondo mineral. La boca es amplia, manteniendo la 
frescura, contando con un volumen considerable, llenando 
el paladar. Tiene una rica acidez y un largo y persistente 
final donde, junto a la fruta, se muestra el buen trabajo de 
crianza y lías.

Malkoa Colección Privada 2017
ASTOBIZA- DO ARABAKO TXAKOLINA

Es pureza extrema, valor de bodega y elaboración. Con 
madurez y complejidad, es un claro ejemplo de cómo hacer 
de un txakolí un vino de guarda. Enorme en matices, muy 
mineral, con suaves especiados, frescas notas balsámicas, 
hierbas aromáticas, sutiles toques cítricos y un fondo 
salino. La entrada en boca es estructurada, con volumen, 
de carácter atlántico y personalísimo punto salino. Sus 
notas agradables de reducción, especiados y una sostenida 
acidez llevan a un final interminable.

Clos de Lôm Isidra 2018
CLOS DE LÔM- DO VALENCIA

Perfecta elección para un vino valenciano mediterráneo 
y autóctono. Encontramos un tinto limpio, intenso, que 
derrocha fruta viva y ligeramente licorosa. La nariz se 
acompaña de notas balsámicas, eucaliptos, aceite de 
romero, notas florales y un fondo cremoso y de suaves 
tostados. En boca mantiene la viveza y la carga frutal, 
uniéndose a ello recuerdos de hierbas de tocador, de 
lavanda... Con una madera equilibrada con la fruta, tiene un 
tanino rugoso, buena acidez y un largo y balsámico final.

Enterizo Reserva 2017
COVIÑAS - DO UTIEL-REQUENA

La DO Utiel-Requena es una denominación que cada vez 
crece más en presencia en las cartas de los restaurantes. 
En este caso Coviñas nos acerca a los vinos con más 
tiempo de crianza. Marcado por esa larga estancia en 
barrica, encontraremos sus características notas terciarias, 
que se arropan con una fruta madura y algo licorosa, 
dejando un fondo de copa de piel curtida y bacon ahumado. 
La boca es de media estructura, de correcta acidez y un 
tanino domado que deja un final de media persistencia.

95 97

92 89
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Pruno 2019
FINCA VILLACRECES - DO RIBERA DEL DUERO

No solo tuvo su momento de gloria extrema con la súper 
puntuación que le otorgó Parker, si no que ha sabido 
mantenerse como un buen Ribera del Duero con las tres 
“B”. Intensidad alta en nariz, es muy frutal, con notas de 
frambuesas, fresón silvestre y un ligero punto goloso de 
gominolas, entre las que destacan el regaliz rojo. Todo ello 
acompañado de especiados dulces y tostados suaves. 
En boca mantiene la juventud, la fruta. Te incita a beber la 
segunda copa, resultando equilibrado.

Dominio de Tares Cepas Viejas 2017
DOMINIO DE TARES - DO BIERZO

Es el vino por excelencia de esta bodega. Mencía directa 
y con carácter, con una constancia impecable: siempre 
representa una buena definición de la Mencía y del Bierzo. 
Encontramos fruta madura y fresca, un claro y sutil toque 
mineral, junto a las notas frescas de las juanolas, el punto 
goloso del chocolate y la integración de la justa crianza. 
En boca es un vino en el que se busca especialmente el 
equilibrio, que todo vaya en conjunto: acidez, fruta, alcohol y 
crianza, todo fluido e integrado.

Castillo de Sajazarra Reserva 2016
SEÑORÍO DE LÍBANO - DOCA RIOJA

Un vino versátil y que gusta a todo mundo, pero también 
un buen valor para estas fechas. De media intensidad, 
arropado por los aromas de la crianza, pero sin dejar 
de lado sus aromas de frutos rojos en sazón, en boca 
mantiene la fruta, se alarga y se ensancha, descubriendo 
las notas secundarias de fermentación y las  terciarias de  
su crianza, en forma de cueros, especiados, arcilla húmeda, 
bacón ahumado y tostados integrados, todo fundido en un 
elegante y persistente final.

500 Flores 2019
VERDEAL - DO RUEDA

Verdeal se hace perfecto para disfrutar de un blanco con 
carácter y personalidad, dando a la Verdejo ese plus que 
tanto se merece. De intensidad media, algo contenida, 
encontramos aromas de manzana verde madura, de fruta 
de hueso y sutiles y agradables recuerdos de frutos secos, 
junto a notas agrestes y un fondo de integrados tostados. 
En boca se intensifica la presencia de las notas de frutos 
secos y de su paso por barrica, contando con muy buena 
acidez y un largo y terroso final.

96
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Muga Selección Especial 2016
MUGA- DOCA RIOJA

Es el vino que guarda el equilibrio perfecto, un todoterreno. 
La madurez sigue creciendo y las notas de evolución en 
botella se hacen firmes y perfectamente integradas con la 
fruta, que ya está en confitura, arropada por especiados 
como el clavo, recuerdos de café de puchero y tostados 
integrados. En boca es ágil, aterciopelado y de trago ancho, 
con volumen en mitad de boca y manteniendo los tostados 
junto a pieles trabajadas. Tiene una estupenda acidez, 
tanino redondo y largo final.

Matarromera Prestigio 2015
MATARROMERA - DO RIBERA DEL DUERO

Es la gama top de la bodega, a la que sumamos que la 
2015 es una de sus mejores añadas. Hay que destacar 
su excelente madurez, su complejidad y equilibrio, en un 
conjunto donde todo suma: desde la fruta negra confitada, 
a las notas terciarias de almizcle, cueros repujados, notas 
terrosas, sándalo y caja de puros. La boca es grande, 
corpulenta, con estructura, pero todo en perfecto equilibrio. 
Su tanino sedoso y una buena acidez dejan un largo y 
persistente final de tabacos y de tierra húmeda.

Viña Pedrosa Reserva La Navilla 2017
VIÑA PEDROSA - DO RIBERA DEL DUERO

No puede quedar un conjunto de vinos recomendados para 
estas navidades sin la presencia de un vino de Hermanos 
Pérez Pascuas. Nuestra recomendación de este año es su 
vino más moderno. De buena intensidad, es goloso, con 
aromas de frutos negros en mermelada sobre un fondo 
de tierra mojada, notas agrestes y hojas secas de otoño, 
acompañado de notas de café tostado, cacao, juanolas y 
un fondo balsámico. En boca es amplio, con nervio, con un 
tanino por hacer, correcta acidez y un final persistente.

94 97

95 95

Viña Albina Selección 120 Aniversario 2020
RIOJANAS - DOCA RIOJA

Riojanas nos ofrece este 120 Aniversario para que lo 
disfrutemos y nos traslademos de un solo trago a La Rioja, 
sus viñas, variedades y elaboración. Sin dejar de lado esa 
acidez que lleva marcando sus vinos desde hace más 
de cien años. Por eso es nuestra recomendación: por 
su fluidez en el recorrido, su tanino maduro, su perfecto 
equilibrio y, por supuesto, para disfrutar del buen vino. 
Albina convence siempre y no deja duda alguna de que es 
un gran vino para estas navidades.
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Adaro 2018
REAL SITIO DE VENTOSILLA - DO RIBERA DEL DUERO

Es un homenaje a su fundador Javier Cremades de Adaro. 
Un vino personal y con personalidad, una apuesta por 
comenzar un proyecto en una finca extraodinaria, cuyos 
parajes definen sus vinos. Intenso, complejo y con enorme 
profundidad tanto en nariz como en su recorrido en boca, 
es un vino largo, de buena acidez y un tanino maduro, que  
dejan que el vino llegue a su final con recuerdos de tierra y 
viña.

Las Tierras de Teso Alto 2016
RODRÍGUEZ SANZO - DO TORO

Javier Rodríguez defiende la difícil dualidad contundencia/
elegancia con este vino. Rotundo, expresivo, corpulento, 
con amplitud de aromas en cada giro, es frutal, balsámico, 
incluso cuenta con un agradable toque mineral que se 
une a los fieles tostados de la barrica. Tiene una boca 
estructurada, carnosa, muy Toro, pero con más sutileza. Es 
un tinto de trago ancho, voluminoso, con un tanino presente 
y una buena acidez, que deja un persistente final con 
recuerdos de tostados y hojas secas de tabaco.

Finca Monteviejo 2017
LA MARQUESA - DOCA RIOJA

Sabe jugar a que su fruta mantenga la carga del vino y 
su crianza haga de perfecta pareja para arroparle. De 
intensidad alta, es un vino complejo y de personalidad, que 
sabe compensar la fruta madura con las claras notas de 
crianza. La fruta la encontramos en compota, acompañada 
de notas de cal y tostados presentes. En boca es maduro, 
compacto y carnoso.  De trago largo y ancho, mantiene el 
carácter de vino de guarda, gracias a su excelente y larga 
acidez, al igual que su persistencia.

Caballero Zifar Tempranillo 2016
ZIFAR - DO RIBERA DEL DUERO

Es su vino más representativo, este “caballero” que rinde 
homenaje a la primera novela de caballerías en prosa 
castellana. Un tinto que desprende no solo historia, sino 
largos y gratos aromas de frutos pequeños en licor, suaves 
toques ahumados y un agradable fondo balsámico. La 
boca mantiene el potencial de fruta y la frescura de sus 
balsámicos, en forma de maderas integradas. Tiene 
una buena acidez y un tanino noble, dejando un largo y 
persistente final.

94 98

94 94
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club vivir el vino

Luis Cañas Reserva 2015
Luis Cañas
DOCa Rioja

Corría el año 1981 cuando Juan 
Luis Cañas adquiría la primera 
barrica para su bodega. Después 
de haber clasificado todas las 
parcelas de la propiedad fami-
liar, se había convencido de que 
aquellas viñas diminutas podían 
dar lugar a grandes vinos de 
guarda. Pero al frente de la bo-
dega estaba su padre, Luis Ca-
ñas, uno de los pioneros en Rioja 
Alavesa y reconocido por sus 
vinos de maceración carbónica. 
Juan Luis sabía que tenía que 
convencer a su padre con el len-
guaje de la tierra: había que de-
jar que la uva se expresara, que 
se notaran los suelos a pesar del 
envejecimiento en barrica. Así 
nació el Reserva de Luis Cañas. 
Elegante y frutal, es el resultado 
de esas viñas mecidas por los 
vientos de Villabuena de Álava. 
Un vino que recuerda en cada 
cata el sabor único del lugar de 
donde procede.

Cruz de Alba 
Orgánico 2018

Cruz de Alba
DO Ribera del Duero

Cruz de Alba es un proyecto que 
nace en un singular viñedo de 40 
hectáreas situado en Padilla de 
Duero, en el que se lleva a cabo 
una viticultura 100% sostenible y 
biodinámica. Sergio Ávila, enólo-
go, viticultor y gerente es el alma 
de la bodega. Él es quien crea 
los “vinos sinceros”, a través de 
una particular forma de entender 
la viña, que concibe como un 
ecosistema único al que hay que 
cuidar y respetar. Cruz de Alba 
2018, es la primera añada certifi-
cada orgánica, biodinámica y ve-
gana, y es también la esencia de 
todos los terruños que forman 
el viñedo de Finca Los Hoyales. 
En esta suma de caracteres, 
la bodega intenta sintetizar la 
potencia de la Tempranillo de Ri-
bera con el nervio vibrante de las 
viñas de un suelo equilibrado.

LAN  D-12 2017
LAN

DOCa Rioja
De cada cosecha, los antiguos 
viticultores riojanos solían reser-
var su vino favorito para momen-
tos especiales. Una tradición 
ancestral que los bodegueros de 
siempre de LAN, Paco y Chuchi, 
perpetúan con LAN D-12. Siem-
pre con la variedad de uva Tem-
pranillo como protagonista, se 
trata de una selección realizada 
una vez terminada la fermen-
tación alcohólica, de modo que 
cada añada puede proceder de 
distintas parcelas de Rioja Alta 
y Rioja Alavesa. La bodega se 
refiere a ella como una selec-
ción hedónica, que depende de 
las cualidades organolépticas 
del vino. La crianza, en su caso, 
busca mantener la intensidad de 
la fruta y aportar complejidad. 
Y por ello se desarrolla durante 
12 meses en barricas nuevas de 
roble nuevo americano (70%) y 
francés (30%) 

Selección diciembre 2021

92 92 91
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Valderiz de Chiripa 2018
Valderiz 

DO Ribera del Duero
Valderiz de Chiripa se aleja de 
los cánones clásicos de la DO 
Ribera del Duero. Elaborado con 
95% Tinto Fino y 5% de Albillo 
Mayor, este vino, certificado en 
ecológico, procede de viñas de 
entre 20 y 30 años, ubicadas en 
Roa (Burgos), a 780 metros de 
altitud, y plantadas sobre suelo 
de arena y caliza. Los hermanos 
Juan y Ricardo Esteban, al frente 
de Bodegas y Viñedos Valderiz, 
empezaron a hacer pruebas 
con crianza en hormigón con la 
finalidad de comprobar cómo se 
comportaban sus uvas en este 
material. El resultado fue un vino 
fresco,  divertido, vivaracho, 
muy distinto a lo que se estaba 
elaborando en la zona hasta el 
momento. Dichos adjetivos les 
recordaron a su madre, Inmacu-
lada Cristóbal, la nieta del ‘tío 
Chiripa’, mujer independiente y, 
en ocasiones, algo anárquica. 

Don Pedro 
de Soutomaior 2020

Adegas Galegas 
DO Rías Baixas

D. Pedro de Soutomaior 2020 
representa la elegancia y la 
floralidad de los Albariños del 
Condado. Se elabora a partir de 
una selección de parcelas con 
pequeños viñedos en pérgola 
que alcanzan la madurez mante-
niendo toda su frescura y siendo 
muy representativo de las carac-
terísticas de esta zona.
La vendimia se realiza de forma 
manual durante las primeras 
horas del día, para evitar el calor 
y, una vez cosechada, la uva se 
conserva en cámaras frigorífi-
cas que, gradualmente, rebajan 
su temperatura hasta alcanzar 
temperaturas inferiores a los 5 
ºC. Allí permanecen durante 24 
horas con el objetivo de extraer 
de ellas su máxima expresión 
aromática. 

Garnatxa 2020 de 
Castell del Remei

Castell del Remei
DO Costers del Segre

Castell del Remei, la primera 
bodega de Cataluña en elaborar 
vinos de crianza, se aleja con 
este Garnatxa 2020 de Castell 
del Remei de la línea de ensam-
blajes que le caracterizan y se 
centra con este monovarietal en 
profundizar en los matices de la 
Garnaha que cultiva en una finca 
única: Alts del Castells. Allí, al 
límite de la DO Costers del Segre 
y lindando con la comarca del 
Priorat, se ubica un viñedo a 717 
metros de altitud que, plantado 
en 1981, ofrece unos rendimien-
tos muy bajos. Sus suelos arcillo 
calcareos y dos elaboraciones 
diferentes –una en tino de 4.500 
litros y otra en depósito de acero 
inoxidable, donde el mosto fer-
menta con levaduras autóctonas- 
proporcionan un tinto complejo, 
profundo y fresco, con mucho 
nervio y muy intenso.

92 91 92
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En los años atípicos, complicados, aquellos en los que el 
trabajo en la viña se multiplica, los productores y viticultores 
de la DOP Sierra de Salamanca y la Rufete dan la cara. Y de 
qué manera. 
La vendimia 2021 en la DOP Sierra de Salamanca ha sido 
tranquila pero heterogénea y pausada. A las diferencias de 
maduración habituales debidas a la orografía, a las diversas 
altitudes y orientaciones de las micro-parcelas, se han uni-
do unas condiciones climáticas poco habituales. 
El invierno fue extremadamente frío, sobre todo en enero, 
pero el inicio de ciclo fue más temprano de lo habitual y la 
primavera se presentó muy lluviosa. Un junio inusualmente  
pasado por agua causó pérdidas de producción en zonas 
menos aireadas y de valle.
El granizo y las heladas tampoco suelen asomarse a la Sie-
rra, pero en 2021 lo han hecho de manera muy localizada 
y causaron daños –afortunadamente no significativos- en 
zonas muy concretas.
El verano fue fresco en general. Solo se registraron dos olas 
de calor que ayudaron a que el inicio de vendimia fuese en 
las fechas habituales. 
El resultado: con una producción total de 249793,75 kg. de 
uva, la variedad autóctona Rufete, entre las tintas, y el Rufete 
Serrano Blanco, han protagonizado los papeles principales. 
“Se esperan vinos con poco alcohol y muy buen acidez. La 
uva estaba muy sabrosa y, al haber sido un ciclo largo, la 
maduración fenólica (de la pepita)  ha sido muy buena, algo 
que no es habitual en la Rufete. En resumen, un año fresco, 
pero con tanino pulido. Muy interesante”, relata Miquel Udi-
na, director técnico de la Denominación de Origen. 
Gracias al gran esfuerzo de viticultores y productores, que 
han sabido interpretar la añada climática, los vinos de 2021 
de la DOP Sierra de Salamanca prometen muchas alegrías. 

Redacción

La añada prometida

REPORTAJE
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Rufetes de la DO Sierra de Salamanca
Por Raúl Serrano

Rufete Valdeherreros 2017
Cuarta Generación
Un buen conjunto y equilibrio para dar el 
salto a los vinos de la Sierra de Salamanca. 
Descorchamos y seguimos con el suma y sigue. 
En primer lugar, se mantiene la frescura, que 
incluso te lleva a una añada más cercana, y de 
ahí a las notas de viña y un ligero punto vegetal 
que no molesta, todo arropado por un suave 
toque de madera. La boca refleja y mantiene el 
equilibrio de la nariz, resultando un vino fluido, 
ligero, equilibrado y fácil de disfrutar, con un 
tanino amable y un final medio que solo hace 
que pedir otra copa.

Notas 2020
El Abuelo Flores 
Cualquier elección de esta bodega es buena. 
Hoy nos quedamos con Notas 2020, un vino 
franco y fiel a su variedad, que muestra tanto en 
su etiqueta como en su contenido la frescura 
de un vino fresco y joven. Lleno de matices 
frutales y florales, en primer lugar las frutas 
rojas y luego algún toque de flores azules, a 
estos les sumamos recuerdos de gominolas 
y un fondo de monte y regaliz de palo. Boca 
que te mantiene vivo, jovial, directo y sin 
contradicciones, recurrente hasta el final para 
disfrutar sobre todo tapeando.

Don Celestino 2020
Don Celestino
Don Celestino, clave nombre del vino para 
enfrentarse al personaje más pícaro de una 
novela de epoca. Desde el primer momento 
recuerda a la imagen de la viveza y picaresca, 
sobre todo por el frescor continuo, por sus 
notas punzantes y en boca por una agradable 
y eléctrica acidez que mantiene al vino y su 
fruta siempre presente. Un tinto claramente 
desenfadado, que busca disfrutar de cada trago, 
de las cerezas, de las notas de eucaliptos, los 
recuerdos de botica y un final que se alarga e 
invita a un agradable segundo trago.

Viñas del Cámbrico Villanueva 2017
Viñas del Cámbrico 
Quizás sea el vino que haya catado más veces. 
Y encuentro un cambio manifiesto, para bien. 
Su viñedos en laderas entre los 750 y 850 
metros y una edad entre 13 y 80 años, sumados 
a la Rufete, dan un vino con dos identidades. 
Por un lado la propia y por otro, la de la zona. 
El conjunto funciona desde el primer momento, 
se hace un vino amplio, gastronómico, que da 
mucho juego: fruta, barrica francesa, tanino 
domado y una magnífica acidez, perfecto para 
maridar con carnes, pescados de elaboración, 
quesos e incluso chocolates.

El Astronauta 2018
Perahigos
En la Sierra de Salamanca también hay espacio 
para la innovación, para botellas y etiquetas tan 
sugerentes como la de este Astronauta. Pero 
¡a lo nuestro! que es ver qué nos encontramos 
en su contenido. El vino es amplio, con suaves 
y frescas notas de hierbas aromáticas, de 
recuerdos de guindas con un sutil toque 
licoroso y un fondo de notas agrestes. Boca 
contundente, con amplitud y frescor bien 
conjuntados, rica acidez que mantiene al 
vino vivo en todo momento y un final donde 
ligeramente vuelve el toque de licor.

La Zorra Ituero 2018
La Zorra
Completo y complejo, elaborado a partir de 
viñedos de más de 90 años y con una muy 
cuidada elaboración y crianza. Amplio, limpio 
y complejo en nariz, nos lleva desde los 
frutillos del bosque a las agradables notas de 
fermentación y crianza, humo, cedro, tabaco 
inglés, incluso algún cuero. En boca mantiene 
una considerable estructura, un largo y ancho 
recorrido y una contenida y agradable acidez. 
Su tanino redondo nos acompaña hacia un final 
donde regresan las notas de la nariz, que se 
mantienen persistentes en el recuerdo.

Calixto 2020
Rochal
En Madrid decíamos eso de “no seas listo-
Calixto”, pues despues de descorchar la botella, 
tanto en nariz como en boca esta expresión le 
viene como anillo al dedo, ya que es un vino 
fresco, de tapas y ocio, de juntarse con amigos 
y simplemente disfrutar, un vino de irrepochable 
frescura con un punto chulesco, vibrante y en 
el que su potencial de fruta, presente en todo 
momento, hace que un brindis sea algo más. 
Este Calixto sí que es listo y está listo para 
consumirlo en cualquier momento.

Dominio de la Sierra Dominvm 2018 
Wine & Spirit Trade
Este último vino sugiere un cambio. Un gran 
porcentaje de las Rufetes catadas mantenían un 
perfil de cuerpo ligero, equilibrado, respetando 
la fruta y arropados por su crianza. En este 
caso ya solo la caída en copa es diferente, más 
corpórea. La nariz es más madura, con temple 
y aguante en sus matices, con la madera algo 
más presente. En boca aparece la estructura, 
la carnosidad, una expresividad inmediata. Un 
vino con ligeras notas terciarias, una buena 
acidez y un tanino algo rugoso, con un final de 
correcta persistencia.
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Bilbaínas es una de las bodegas más icónicas de La Rio-
ja. Situada en el barrio de la Estación de Haro, lugar don-
de se concentra el mayor número de bodegas centena-
rias del mundo, es la creadora del mítico Viña Pomal. Este 
año cumple sus 120 años y, para celebrarlo, ha editado un 
libro, “La estación de los sueños”, que relata la vida de la 
bodega, una de las primeras de La Rioja y la que tiene el 
registro embotellador más antiguo.
Firmado por el periodista Federico Oldenburg, en él se re-
pasa la trayectoria desde su origen en 1859, cuando los 
propietarios de la bodega Savignon Frères de Burdeos, 
deciden trasladarse al otro lado de la frontera, huyendo 
de la gran plaga de oidium, a la que seguiría la filoxera. Se 
instalaron al lado de lo que hoy es el Barrio de la Estación 
de Haro, y fueron pioneros en la producción de vinos y es-
pumosos en la zona. Pero a finales del siglo XIX decidie-
ron volver a Burdeos y pusieron a la venta su bodega. En 
1901, el empresario vasco Santiago Ugarte compró las 
instalaciones, con la exportación como primer objetivo. 
Después, fue adquiriendo propiedades en las zonas viní-

colas más relevantes de España: Rioja, Valdepeñas, Ciu-
dad Real, Toledo, Álava, etc. En 1908 se comercializaba la 
primera botella de Viña Pomal, una enseña de referencia 
que identificaría a la bodega para el resto de su historia.  
Desde 1908, Ugarte impulsó una política de compra de vi-
ñedos históricos, ya que tenía el convencimiento de que 
los mejores vinos nacen de las mejores viñas. En 1918, 
compró Viña Zaco, y le seguirían Pomal, Paceta, Vicua-
na o Cuervo. Defensor del valor del terroir y el origen, en 
1925 Ugarte impulsó la creación de la primera Denomina-
ción de Origen vinícola española: DO Rioja. Tras su muer-
te en 1935, le sucedió su hijo, que dio un largo período de 
esplendor a la compañía, y en 1992 asumió la dirección 
José Luis Urdampilleta, que quiso dar aires de moderni-
dad a Bilbaínas con nuevos cuvées como La Vicalanda. 
Cinco años más tarde, lideró la venta a Codorníu, quien 
llegó con una filosofía clara: competir en calidad y no en 
cantidad. Esto devolvió el protagonismo al viñedo, la cla-
ve de una bodega con uno de los patrimonios de viña más 
importantes del territorio riojano. 

1903
La bodega ya cotizaba en 
la Bolsa de Bilbao, y pron-
to llega a Francia, Alema-
nia, Gran Bretaña, México 
y Venezuela. 

1901
El empresario vasco San-
tiago Ugarte compra las 
instalaciones y funda Bo-
degas Bilbaínas.

1908
Se comercializa la prime-
ra botella de Viña Pomal, 
una enseña de referencia 
que identificaría a la bodega 
para el resto de su historia. 

1918
Ugarte impulsa una política 
de compra de viñedo histó-
rico, ya que tenía el conven-
cimiento de que los mejo-
res vinos nacen de las mejo-
res viñas. Compró Viña Zaco, 
y le seguirían Pomal, Paceta, 
Vicuana o Cuervo. Un patri-
monio vitícola que hoy sigue 
ofreciendo uvas de excep-
cional calidad y carácter 
diferenciado. 

120 años

120 años creando historia enRioja
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CATA 
· Denominación de Origen: Rioja
· Tipo: Cosecha
· Variedades: Tempranillo
·  Crianza: En fudres de 1.200 litros de roble francés duran-
te 20 meses
· Graduación alcohólica: 15% vol.
· Temperatura de servicio:  16 ºC
· Procedencia: Una viña situada en el meandro del Ebro a su 
paso por Haro.
· Tipo de suelos: Terrazas del pleistoceno, del cuaternario 
más reciente, constituidas por cantos y calizas redondea-
dos, sobre una base de arena.
· Altitud de los viñedos:  469-485 m
· Año de plantación del viñedo: 1980
· Producción: 1.500 botellas

Es su primer vino “de viñedo singular”, la máxima cate-
goría de calidad de vinos de la DOCa Rioja, para lo que 
debe ser  “excelente” en el análisis organoléptico del 
Consejo Regulador y proceder de un único viñedo de 35 
años como mínimo, con un rendimiento limitado. Zaco 
es la viña histórica más antigua de la bodega. Situada 
en un meandro del Ebro, es una de las mejores viñas de 
Haro, con características excepcionales. 
De sus uvas nace ahora el nuevo Viña Zaco, un tinto 
(100% Tempranillo) de intenso rojo cereza con reflejos 
violáceos. En nariz, tiene notas especiadas de regaliz y 
frutos negros y matices florales y, en boca, es de entra-
da suave, bien estructurado y muy equilibrado. 

Viña Zaco Viñedo Singular 2017
2021

FICHA TÉCNICA

1935 – 1976
Los años dorados de Bilbaí-
nas. Tras la muerte de Ugar-
te, en 1935, le sucede en 
el cargo su hijo, que dio un 
largo período de esplendor a 
la compañía, especialmen-
te en los mercados interna-
cionales. En Inglaterra, la 
fama de Viña Pomal era tal 
que el jefe de la filial londi-
nense hizo llegar una caja 
de este tinto a la residen-
cia de Winston Churchill en 
Downing Street.

1994
Lanzamiento de La Vicalan-
da, uno de los primeros vi-
nos de “Alta Expresión” de 
Rioja.

1997
El Grupo Codorníu, que había 
emprendido una estrate-
gia de compras de viñedos y 
bodegas en España y otros 
países, adquiere Bodegas 
Bilbaínas con una filosofía 
clara: competir en calidad, 
no en cantidad.

2021
Celebración del 120 aniver-
sario de la bodega y lanza-
miento de Viña Zaco, el pri-
mer vino de Viñedo Singu-
lar de Haro.
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Santiago
Alberto Matos 
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Presidente de la Unión Internacional de Enólogos

“El intrusismo en esta profesión, como en 
cualquier otra, hace mucho daño”

acido en Jerez de la Frontera 
allá por 1977, Santiago Jordi –o, 
sencillamente, Santi- ha estado 
vinculado con el cultivo de la vid 

desde que tiene uso de razón cuando, 
siendo todavía un niño, correteaba en-
tre cepas de Palomino por la finca de la 
que su familia es propietaria a las afue-
ras de su ciudad natal.
Este vínculo con la tierra y con la 
viña le empujaría irremediablemen-
te a cursar los estudios de Ingeniero 
Técnico Agrícola, en la especialidad 
de Explotaciones Agropecuarias, una 
formación que poco después com-
pletaría con una Ingeniería Superior 
en la misma disciplina.
A los 20 años de edad, el espíritu libre 
que siempre le había definido se re-
velaría sin posibilidad de vuelta atrás 
contra la rigidez que definía la vitivini-
cultura de aquel entonces y, sin dudar-
lo, se dispuso a plantar, de manera ex-
perimental, distintos varietales tintos 
en los terrenos familiares. Por su em-
peño en este proyecto y por los logros 
alcanzados, acababa siendo recono-

cido como uno de los jóvenes gadita-
nos más prometedores en el cultivo y 
elaboración de tintos de calidad. 
A partir de ese momento tuvo claro 
los derroteros que quería tomar en 
su vida. No dudó para ello en matri-
cularse en la Licenciatura de Enolo-
gía y Viticultura que la Universidad de 
Cádiz recién comenzaba a impartir, ni 
en realizar prácticas por todas las re-
giones vitivinícolas españolas de re-
ferencia, o en participar en algún que 
otro proyecto internacional. Algo que 
sigue haciendo, siempre que lo que le 
ofrezcan consiga seducirlo.
Su pericia como enólogo resultó pre-
miada en 2008, en el concurso anual 
Catas a Ciegas de la Asociación An-
daluza de Enólogos y, tan solo dos 
años después, era nombrado presi-
dente de la Asociación Andaluza de 
Enólogos, desde donde dio el salto a 
la presidencia de la Federación Espa-
ñola de Asociaciones de Enólogos. 
A finales del pasado mes de noviem-
bre, Santi Jordi aceptaba el cargo de 
presidente de la Unión Internacional 

de Catadores. Un puesto que el tam-
bién colaborador de esta revista se-
guirá compaginando con su proyec-
to de marcas propias de elaboracio-
nes limitadas y singulares en diferen-
tes zonas de España. Eso sí, siempre 
fiel a su máxima de que “todo vale en 
una vitivinicultura racional”, lejos de 
convencionalismos.

Acabas de ser nombrado presidente 
de la Unión Internacional de Enólo-
gos (UIOE)… ¿Crees que esta es una 
figura justamente tratada, especial-
mente en un momento como el ac-
tual, en el que parece que se cede 
todo el protagonismo al terruño y la 
variedad, abogando por el concepto 
de “mínima intervención”?
La figura del enólogo siempre ha sido 
-y deberá seguir siendo- un elemen-
to indispensable en la estructura pi-
ramidal de una bodega, independien-
temente de su grado de industrializa-
ción, tanto por su cualificación como 
por su conocimiento y experiencia. 
La enología es una ciencia viva y en 
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constante evolución que nos obliga a 
reciclarnos para poder sacar el máxi-
mo partido a los medios naturales y 
obtener vinos de mayor calidad. 
En este sentido, no podemos olvidar-
nos de que el vino es un alimento y 
que, por ello, es necesario ofrecer la 
máxima seguridad alimentaria al con-
sumidor. Y esa es una responsabili-
dad que no puede recaer en cualquie-
ra que desconozca la reglamentación 
y que carezca de un conocimiento y 
una experiencia contrastados. 
El hecho de que, mediante una míni-
ma intervención, se ceda el protago-
nismo al terruño y al varietal requie-
re también de los conocimientos y di-
rección de un profesional de la elabo-
ración o, lo que es lo mismo, un enó-
logo reconocido por la reglamenta-
ción que precisamente esté capacita-
do para obtener los mejores resulta-
dos con un seguimiento mínimo. No 
obstante, esa mínima intervención de 
un profesional facultativo resulta im-

prescindible, pues la tendencia natu-
ral del vino, tras ser extraído el mos-
to de la uva, es la de transformarse 
en vinagre.

Modestia aparte, ¿por qué crees que 
te han designado presidente de los 
enólogos del mundo? ¿Qué implica 
el cargo?
Hay varios motivos por los que se 
me ha elegido de forma unánime. Te-
niendo en cuenta que llevo seis años 
ostentando la vicepresidencia de esa 
institución y que conozco íntegra-
mente el funcionamiento de la mis-
ma, como español, nuestro país tiene 
un peso específico importante den-
tro de su estructura, gracias a todo 
lo que históricamente ha aportado 
y a que siempre ha contado con un 
puesto representativo dentro del Co-
mité Ejecutivo, como Italia y Francia.
Con la última candidatura se pretendía 
alcanzar un relevo generacional -que 
yo actualmente represento- dentro de 
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la estructura de la Junta Directiva. 
También se ha tenido en cuenta que 
cuando hace 11 años asumí la presi-
dentica de la Federación Española de 
Enología, dicha entidad estaba sumida 
en una profunda crisis estructural y de 
identidad, que contribuí a resolver has-
ta lograr su actual salud institucional. 
Una labor que la Unión Internacional 
de Enólogos ha sabido valorar y que 
espera de mí una gestión que sien-
te las bases para una moderniza-
ción, reestructuración y gestión acor-
de con sus objetivos. 

¿Qué cualidades debe reunir un buen 
enólogo hoy día? ¿Cómo ha ido evo-
lucionando esta figura a lo largo del 
tiempo? ¿Qué retos se plantea ahora?
El enólogo debe ser necesariamen-
te un profesional multidisciplinar, 
con conocimientos obvios de toda la 
cadena de elaboración del vino para 
que, en función del producto que de-
see obtener, sepa sacar el mayor ren-
dimiento con el mayor nivel de segu-
ridad alimentaria posible. 
Para ello debe tener un conocimien-
to integral del medio y, al mismo tiem-
po, estar al tanto de la tendencia co-
mercial y de las modas de consumo. 
Afortunadamente, el enólogo “de la 
bata” se está extinguiendo y, acerta-
damente, le están sustituyendo otras 
formaciones técnicas de menor gra-
do, representadas por los técnicos 
profesionales responsables de vitivi-
nicultura o laboratorio, siempre bajo 
el mando de un enólogo responsable.
Indiscutiblemente, el enólogo tam-
bién es conocedor de la biología y 
de la planta en el viñedo. Una cuali-
dad que, junto a los responsables de 
campo, permite recabar datos impor-
tantes para que la materia prima lle-
gue a la bodega de una manera ópti-
ma para su procesamiento. 
Ello implica que, como he comenta-
do anteriormente, el enólogo debe 
reciclarse constantemente. Y eso 
obliga a viajar y a conocer otras zo-
nas vitivinícolas y formas de elaborar 
que le permitan ampliar su registro. 

¿Qué te atrajo hacia esta profesión? 
¿Qué te aporta en los ámbitos labo-
ral y personal?
Cuando era estudiante, siempre tuve 
claro que acabaría trabajando en al-

gún sector relacionado con el campo. 
Tanto el viñedo como las bodegas de 
la zona en la que nací y habito, siem-
pre han formado parte de mi ADN. 
Tras estudiar Ingeniería Agrónoma y 
realizar el proyecto de fin de carrera 
sobre la vitivinicultura ecológica, se 
empezó a despertar en mí la curiosi-
dad por este mundo. Así que, apro-
vechando que la Universidad de Cá-
diz comenzó a ofertar la Licenciatura 
de Enología, me matriculé en la que 
fue su cuarta promoción. A partir de 
ahí comenzó mi aventura con el vino. 
Pasé varios años trabajando en dife-
rentes zonas vitivinícolas de España 
y de otras partes del mundo y esa ex-
periencia me permitió descubrir que 
esa era la profesión que me satis-
facía personalmente, así que decidí 
que este sería mi medio de vida. 
Esta profesión tiene el recorrido que 
cada uno quiera que tenga. En mi 
caso, todos los retos y objetivos que 
tengo planteados me motivan para se-
guir creciendo y aprendiendo cada día.

En algunas de tus columnas en esta 
revista te has referido al intrusismo 
como un problema a combatir. ¿Cómo 
se manifiesta dicho intrusismo? ¿De 
qué manera afecta a la profesión?
El intrusismo en esta profesión, 
como en cualquier otra, hace mu-
cho daño ya que, al no estar regula-
do, cualquier persona que crea te-
ner conocimientos piensa que puede 
elaborar vino. La reglamentación no 
obliga a que detrás de una industria 
bodeguera tenga que haber un enó-
logo, por lo que esa decisión recae 
sobre el empresario. 
En el vino se emplean materias y adi-
tivos que requieren de unas ciertas 
nociones en su empleo. Además, es 
necesario tener un conocimiento in-
tegral para poder utilizar todos los re-
cursos que facilita el medio para la 
elaboración de vinos. Aunque pue-
da parecer fácil, no lo es y los daños 
producidos pueden ser muy grandes. 
Antes de la creación de la profesión 
de enólogo existían profesionales 
cualificados o con conocimientos 
académicos en otras ramas profe-
sionales que estaban al tanto de la 
elaboración del vino en las bodegas. 
Cuando se homologaron los estu-
dios en enología, estos profesiona-
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les fueron habilitados para que pu-
dieran seguir trabajando en bodega, 
pero actualmente solo los enólogos 
pueden responsabilizarse de la pro-
ducción de los vinos. 
La Administración solo vigila que al-
gunas prácticas o tratamientos sean 
realizados por un enólogo y nues-
tro objetivo es elevar ese número de 
prácticas bajo supervisión, de modo 
que se reconozca la profesión de 
enólogo.
 
Te has embarcado en multitud de 
proyectos en los que has podido 
ejercer tu profesión… ¿Cuáles han 
sido tus retos más apasionantes? 
¿Qué te planteas para el futuro?
Afortunadamente, puedo presumir 
de trabajar en prácticamente todas 
las zonas productoras de España, ya 
sea a través de mis servicios de con-
sultoría o en proyectos propios con 
los que elaboro todo tipo de vinos. 
En estos momentos estoy disfrutando 
mucho de un proyecto personal cen-
trado en la recuperación de los Jere-
ces de pastos y pagos, que es como 

se elaboraban antes los vinos de Je-
rez, sin fortificar y en sus diferentes 
pagos antes de aplicar el método tra-
dicional que conocemos hoy día. 
Igualmente, tengo la suerte de dirigir 
un proyecto en el sur de Irlanda, del que 
todavía no puedo contar mucho pero 
que resulta apasionante, porque será 
muy relevante para la nueva enología 
que se nos avecina debido al cambio 
climático que estamos viviendo. Muy 
pronto, con el vino en la mano, podre-
mos presentarlo al mundo.

¿Tienes algún enólogo de referencia 
o eres más bien un alma libre?
Mis enólogos de referencia son real-
mente aquellos que se levantan con 
ilusión por trabajar en su bodega y en 
su zona de influencia, intentando mejo-
rar día a día con los medios que tienen.
Afortunadamente, la profesión de 
enólogo es una carrera muy pasional 
y difícilmente en algún foro podrás 
encontrar algún enólogo desmoti-
vado. Siempre es muy apasionan-
te compartir experiencias y opinio-
nes con compañeros de otras zonas 

con los que, a través de una simple 
conversación, siempre sacas conclu-
siones positivas y gratificantes. Co-
nociendo el mundo del vino y cuan-
do estas cerca de compañeros que, 
por sus proyectos o trabajos, presen-
tan perfiles más mediáticos, automá-
ticamente es fácil ver el componen-
te comercial y/o superficial que tie-
nen estos proyectos, por lo que a mí, 
personalmente y como conocedor de 
este mundo, no me atrae tanto como 
el trabajo del día a día del enólogo de 
bodega que se enfrenta a los proble-
mas cotidianos. 

Llegas a la presidencia de la UIOE en 
un momento en el que el bloque de 
países sudamericanos han decidi-
do adoptar una actitud menos acti-
va, ¿cuál es tu opinión a este respec-
to? ¿Qué circunstancias crees que les 
ha empujado a tomar dicha decisión?
Aunque cada país miembro de la 
UIOE tiene poder de decisión a través 
de sus delegaciones de voto y auto-
nomía propia, es cierto que los paí-
ses sudamericanos siempre han in-
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tervenido con decisiones unánimes y 
consensuadas entre ellos para tener 
más fuerza dentro de la institución. 
Siempre han solicitado tener mayor 
presencia y actividad dentro del or-
ganigrama. Precisamente, esos paí-
ses son los que llevaban ya tiempo 
proponiendo un cambio generacio-
nal, así como nuevos protagonistas 
a cargo de la Unión. Y han sido ellos 
los que han apoyado mi elección 
como presidente. 
El Comité Ejecutivo de la UIOE se ha 
tomado muy en serio sus peticiones y 
una de las misiones que personalmen-
te llevaré a cabo será la de restaurar el 
vínculo con esos países, que tan im-
portantes son para la institución. 

¿Crees que todos los países miembros 
de la UIOE están representados de ma-
nera homogénea o, por el contrario, 
hay algunos como Francia e Italia que 
tienen mayor peso que el resto?
Al final, como en cualquier institu-
ción, entidad, organismo o comuni-
dad de vecinos, aquellos miembros 
que cuentan con mayor representa-
ción son los que también tienen ma-
yor poder. Italia, Francia y España 
son los países que mayor cupo de 
asociados aportan a nuestra institu-
ción y son,  por tanto, los que se re-
parten la mayor parte de delegacio-
nes de votos. 
Es una cuestión puramente estadís-
tica, como en cualquier otro sistema 
democrático. No obstante, creemos 
en la equidad y en el reparto de car-
gos, y es por eso que hemos intenta-
do que todos los países cumplan es-
trictamente con los estatutos y que 
estén al día con sus obligaciones 
económicas, ya formen parte del Co-
mité Ejecutivo o de alguna comisión 
de trabajo que represente a nuestra 
institución. 
De esta forma es lógico que en los 
comités ejecutivos y de representa-
ción estos sean los países que ten-
gan mayor representatividad. 

Ahora que en cualquier contexto se 
exige transparencia, ¿de qué mane-
ra satisfacéis dicha demanda?
La Unión Internacional de enólogos es 
un organismo transparente, regulado, 
neutro y objetivo. Siempre ha sido así 
y tanto en sus estatutos como el có-

digo deontológico de nuestra institu-
ción obligan a que todo representan-
te del Comité Ejecutivo cumpla obliga-
damente con nuestra normativa inter-
na. A través del programa que hemos 
planteado para los próximos tres años 
queremos trabajar para darle mayor vi-
sibilidad a nuestro organismo sabien-
do que, a fin de cuentas, somos el ór-
gano internacional responsable de de-
fender los derechos y competencias 
de una profesión sectorizada y cualifi-
cada como es la del enólogo. Somos 
tan estrictos con el cumplimiento in-
terno de nuestro código que siempre 
se supervisa bajo un comité diseñado 
para tal efecto, así como por un auditor 
de cuentas externo, que verifica todos 
nuestros movimientos. 

La imagen que actualmente proyec-
ta la UIOE a través de su página web 
es la de un organismo poco dinámi-
co, básicamente porque apenas se 
actualiza. ¿Tienes previsto modifi-
car este aspecto de alguna manera? 
Como bien he indicado en las prime-
ras preguntas, entre los muchos ob-
jetivos planteados para esta legisla-
tura destaca la adaptación de nues-
tra institución al mundo digital. Es 
por ello que asumimos que nuestra 
página web debe ser modificada y re-
novada para, además de ser atracti-
va, sea una herramienta de uso y co-
nocimiento del medio para nuestro 
sector profesional. Tenemos que tra-
bajar en modernizar la estructura de 
nuestro organismo y facilitar nues-
tra accesibilidad y conectividad tan-
to con el medio como con nuestros 
asociados. Es una asignatura pen-
diente que sabemos que tenemos 
que resolver urgentemente. 

Al margen de que finalmente acabes 
consiguiéndolo, ¿cómo imaginas la 
UIOE en el futuro?
Imagino una Unión dinámica, visible 
y funcional, en la que haya un ma-
yor número de países miembros y 
que facilite la adhesión a los profe-
sionales académicos cualificados 
de aquellas zonas donde se elabo-
ran vinos para hacer de nuestra ins-
titución  un instrumento de gestión 
administrativo que defienda los de-
rechos y competencias del enólogo 
en todo el mundo.

Test del vino… 
 Un momento para tomar un 
vino:  Personalmente, disfruto 
con la sobremesa, maridando 
una buena conversación de 
amigos con un buen vino con la 
que se suele crear un momento 
mágico.

 Una zona de viñedos para 
perderse: Barolo (Italia). 
Su perfecta segmentación 
parcelaria y el paisaje en 
cualquiera de sus estaciones 
hacen de la zona el sitio 
perfecto para olvidar los 
problemas. 

Un restaurante para disfrutar 
de un vino y la gastronomía:  
Considerando que la gastrono-
mía española es muy apreciada 
y de alta calidad, cualquier 
restaurante donde haya un pro-
fesional que transmita respeto 
y pasión por el trabajo que hay 
detrás de una botella de vino.

 Un plato y un vino:  Un 
postre con alto porcentaje de 
cacao puro y un vino con es-
tructura y guarda.

 Un recuerdo con vino: El de 
mi padre educándonos en torno 
a la cultura del vino, cuando 
en las comidas consumíamos 
algún Jerez. 
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Jorge Hernández Alonso Cocinero y director de arte, nos descubre la gastronomía sin artificios, 
una visión fresca de los fogones, que ya iba siendo hora.@chefkoketo

Cuando llega el frío, con los primeros copos de nieve 
caídos, se presentan las matutinas nieblas que se ocul-
tan con el paso de las horas, para sutilmente desparecer 
con los tenues rayos de sol. 
Cuando se impregnan de humedad las ropas y los mis-
mísimos huesos. 
Cuando el olor de las castañas y la madera, donde son 
asadas, inundan cada rincón de la urbe y las luces, de ale-
gres colores, brotan en todos los balcones y escaparates. 
Cuando renacen esos sentimientos intensos de alegría y 
nostalgia... 
Es el indicio de que estamos en la época del año en la 
que todos nos hacemos propósitos de mejora y añora-
mos a amigos y familiares que no estarán con nosotros 
disfrutando de la mesa... 
Cuando llegan las fiestas, algunas felices y otras no tanto, 
pero que sin duda están plagadas de momentos intensos 
y sobre todo, de una magia especial que despierta ese 
niño que tenemos dentro y que lucha por desperezarse, 
que nos ayuda a descubrir esas briznas de esperanza 
como las ascuas que se avivan con el viento, hasta en el 
corazón más curtido. Cuando llega la Navidad.
Permítanme este consejo: No se resistan y den rienda 

suelta a los sentimientos, que nos dan licencia en estas 
fechas para amar, querer y disfrutar, pues el resto del 
año no nos lo permitimos. La cultura actual lo prohíbe 
de forma velada: ¿Quién sonríe a un desconocido y no 
es tachado de loco?
Quizá sea el “Cardo con salsa de almendras” el plato que 
más remueva y evoque estas impresiones en mí: la tar-
de previa a la Nochebuena preparando apresuradamente 
una receta que, no por laboriosa, dejó de ser parte de la 
tradición familiar. Hasta que la fatiga de mi progenitora 
hizo mella los últimos años, confieso que también era 
parte de nuestra raigambre la visualización anual de “El 
guateque”, de Peter Sellers, y el archifamoso partido de 
fútbol Malta-España. Habremos visto esas cintas de Beta 
hasta su desgaste fatal. Cada cual tendrá sus tradiciones, 
rarezas y peculiaridades.
La receta tradicional lleva leche y no nata, ya que una de las 
peculiaridades de este abrojo es que, por sí solo, es capaz 
de coagular la leche, debido a que en su composición tiene 
quimosina, convirtiéndolo en cuajo vegetal con diversas 
aplicaciones culinarias. Para conseguir este efecto, lo de-
bemos dejar macerar en agua algunas horas y, posterior-
mente, este líquido se añade a la leche calentada a 40 ºC.

Cardo navideño
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La receta
Ingredientes (Para 4 personas) 
1 cardo de unos 2 kg, 1 cucharada sopera de harina, 1/2 l 
de leche entera, 10 cl de aceite de oliva virgen extra (aove), 
vinagre de Jerez, 2 dientes de ajo, trufa negra (o, en su de-
fecto, aceite aromatizado de trufa), 25 g de almendras, 1 
trozo de pan duro (50 g serán más que suficientes) y sal.

Procedimiento, elaboración, 
táctica, estrategia y desarrollo 
de la receta:
Antes de nada acepten el consejo de mi madre para aque-
llos que por tiempo, ganas o pereza prefieran no hacer uso 
del alimento en estado natural: en la mayoría de las tiendas 
podemos encontrar cardo limpio y troceado (tanto conge-
lado como en conserva). La intensidad del sabor no es la 
misma, pero quizá el ahorro de tiempo les compense.
Para aquellos que gustan de las cosas bien hechas, debe-
mos llenar un recipiente con agua muy fría y añadir harina, 
el zumo de limón y un poco de aceite, que debemos batir. 
Con la ayuda de una puntilla eliminamos las pencas exterio-
res (la parte verde) y las zonas más duras para que quede 
la zona central (la zona más blanca), que troceamos (tres 
centímetros será suficiente).  Los sumergimos en el bol de 
líquido blanqueante (suena a lavadora) y dejamos reposar 
en el frigorífico durante aproximadamente una hora.

Pasado este “periplo”, escurrimos el cardo y lo coloca-
mos en una cazuela con abundante agua, sal y un poco 
de aceite, permaneciendo en ella a temperatura alta du-
rante 50 o 60 minutos.
A media cocción, pondremos en una sartén aceite (si no 
usamos trufa, ahora pondremos el óleo aromatizado, en 
caso contrario lo dejamos para el último momento y ralla-
mos el hongo antes del emplatado), doramos los ajos que 
habremos laminado, echamos una cucharada de harina 
para espesar permitiendo que se tueste ligeramente y su-
mamos la leche poco a poco como si fuéramos a realizar 
una bechamel.
Con la ayuda de un mortero mezclamos las almendras, 
con un poco del caldo de cocción y un trozo de pan duro 
y le damos candela.
Cuando el cardo esté tierno (en ocasiones necesita más 
de 40 minutos), escurrimos el agua en el que lo hemos 
cocido y añadimos la salsa de la sartén y la mezcla del 
mortero. Removemos, rectificamos de sal y dejamos 10 
minutos más a fuego lento.
Es momento de emplatar (si usa trufa acuérdese de ra-
llarla ahora). Espero que disfruten de este plato en familia 
o con amigos estas fiestas. 
Un abrazo de este niño que espera con impaciencia la lle-
gada de Papá Nöel y los Reyes Magos.
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Ron Diplomático Single Vintage 2007
Elaborado solo a partir de reservas especiales seleccionados por los maestros roneros, es un ron destilado en el mismo 
año y que ha envejecido durante 12 años en barricas de bourbon y whisky de malta. Después de mezclarlos con destreza, 
se dejan reposar y terminar de afinar, durante un año más, en barricas de jerez. Más info: Rondiplomatico.com
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Asómate al mar con el Faro de GinMare
La ginebra más mediterránea gracias a contar con oliva, romero, tomillo o albahaca entre sus ingredientes, lanza de 
cara a la Navidad un pack especial en el que su botella se encuentra dentro de un bonito faro que, una vez extraída la 
botella, se convierte en un precioso portavelas. Más info: Ginmare.com

El bolso más gourmet de Cinco Jotas y Ángel Schlesser
Cinco Jotas rinde homenaje al arte y la moda española artesanal en una colaboración muy especial con la casa 
Ángel Schlesser y presenta un accesorio de lujo de edición limitada. Cincuenta unidades de bolsos made in Spain que 
protegen y albergan un jamón de bellota 100% ibérico de Jabugo. Más info: Cincojotas.com
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El licor de hierbas naturales y frutas détox de baja graduación
Nº 1 Artisan Works es una bebida espirituosa de baja graduación –20% de alcohol-, elaborada a base de hierbas 
naturales y frutas détox, y firmada por el nieto del fundador de RúaVieja en una apuesta por una bebida que agrade al 
paladar de las nuevas generaciones que buscan sabores más naturales y menos alcohol. Más info: Saudade1888.com
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Caviar y vinos de Jerez, la combinación perfecta
Caviar RíoFrío se aúna con la colección de tres vinos en rama de Bodegas Orborne para potenciar gastronómicamente 
la esencia del Puerto de Santa María. Cada vino de Jerez de esta colección se combina con un tipo diferente de caviar, 
para crear combinaciones singulares perfectas de cara a estas fechas navideñas. Más info: Osborne.com

Binoculares Swarosvki Optik: diseño y alta tecnología
Swarovski Optik, el fabricante de óptica de alta precisión para grandes distancias líder en el mundo, acaba de lanzar 
CL Curio 7x21, unos binoculares diseñados en colaboración exclusiva con el diseñador industrial Marc Newson, que 
ofrecen una potencia y un diseño extraordinario. Más info: Equipate.esteller.com
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Alberto riverA
La receta de

Una receta en la que es esencial la calidad de la ma-
teria prima, contando las alcachofas con el sello de la 
huerta de Tudela. Una fusión de la cocina tradicional 
española, con ese rabo de toro de relleno, con ingre-
dientes del nuevo mundo, como la yuca y el boniato. 

Ingredientes: 4 alcachofas, 1/2 l de aceite de oliva 
virgen extra. (Para el parmentier de yuca): 500 g de 
yuca, 200 g de patata, ½ cebolla dulce, 3 l de agua, 
sal, pimienta, 60 g de mantequilla, 1/2 vaso de nata 
líquida, unos gramos de trufa rallada. (Para la cre-
ma de boniato y calabaza): 1/2 kg de calabaza, 2 za-
nahorias peladas, 1 boniato, 1 patata pelada, 3 l de 
agua y sal.

Preparación: (Del parmentier): cocer la yuca y la pa-
tata y cuando estén bien blandas añadir la nata jun-

to con la mantequilla y un poco de sal y pimienta. 
Triturar, colar bien y reservar. (De la crema de bonia-
to): Cocer la calabaza, la zanahoria, el boniato y la 
patata. Cuando esté todo blando, retirar, triturar y 
pasar por un colador. Salpimentar y reservar. (De las 
alcachofas): Pelar las alcachofas e introducir en el 
aceite frío. Llevar a ebullición y bajar el fuego al mí-
nimo hasta que estén tiernas. Retirar. 

Presentación: Rellenar las alcachofas ya escu-
rridas con rabo de toro guisado y desmigado jun-
to con unas setas de temporada picadas y saltea-
das previamente. Calentar en microondas. Para 
emplatar, ponemos en el plato una base de crema 
de boniato y calabaza caliente, encima la pieza de 
alcachofa y cubrimos con el parmentier caliente, ra-
llando un poco de trufa de temporada por encima.

Coquinero es un fino muy especial, un fino viejo en 
rama muy singular, con una crianza biológica más lar-
ga de lo habitual (7 años en criaderas y solera bajo 
velo de flor), lo que le transfiere un carácter único, ya 
que se aúnan las notas delicadas del fino con las más 
complejas de una crianza prolongada. Es un fino for-
tificado como antiguamente, hasta los 17º (máximo 
permitido por el Consejo Regulador). Este vino debe 

su nombre a los denominados coloquialmente “Co-
quineros”, nativos del Puerto de Santa María; es pues 
un homenaje al duro trabajo de estos mariscaderos 
que buscaban pequeños moluscos o coquinas. Este 
fino viejo procede del mítico Pago Balbaína y es un 
100% Palomino Fino del que destacamos en nariz sus 
notas de albariza, manzana y avellana y en boca su 
extraordinaria finura y carácter salino.

Alcachofas de Tudela rellenas 
de rabo de toro y setas con 
parmentier de yuca trufada y 
base de boniato y calabaza

recomienda maridar este plato con...

Coquinero Fino en Rama
Osborne - DO Jerez

Candeli
c/ Ponzano, 47 | 28003 Madrid62
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 Guía 365 Vinos al Año 2022

¡Suscríbase a
nuestra revista!

6 números al año por solo 26€

Llámenos al 916 338 461 

Ediciones Vivir el Vino, S.L. le informa de que, en la forma y con las limitaciones y derechos que recoge la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y 
Garantía de los Derechos Digitales y su normativa de desarrollo. Los datos personales reflejados en el presente documento y los que se generen, como consecuencia de esta relación co-
mercial o de las que podamos mantener en el futuro, serán necesariamente tratados en un fichero de su propiedad del que es responsable. La finalidad de este fichero es gestionar de for-
ma adecuada las relaciones que mantenemos con usted, así como ser utilizado con fines comerciales, financieros, de operativa y estadística, publicitarios y demás actividades propias 
de su actividad social. Así mismo, autoriza expresamente a Ediciones Vivir el Vino, S.L. para la extracción, almacenamiento de datos y estudios de marketing al objeto para poder mante-
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.
En cualquier momento, usted podrá ejecutar sus derechos de acceso, rectificación, cancelación y oposición respecto a sus datos personales, mediante comunicación escrita dirigida 
al Departamento de Protección de Datos en la sede de la Sociedad a la siguiente dirección: Ediciones Vivir el Vino. P.I. Ventorro del Cano, C/Valdemorillo 12C. 28925 Alcorcón, Madrid.
Si usted no manifiesta lo contrario en un plazo de 30 días enviándonos una carta a la dirección antes indicada entenderemos que da su conformidad de forma expresa e inequívoca para 
el tratamiento de sus datos en los térrminos anteriormente expuestos.

o envíenos un correo a 
suscripcion_revista@vivirelvino.com

Además, si lo desea, 
llévese gratis* 
un completo 

Kit de Cata by Koala
Avalado por la sumiller

Clara Isamat

(Gastos de envío incluidos)

*Gastos de envío 7€

(Valorada en 16€)

Y reciba de regalo un ejemplar de la 
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