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El vitivinícola, aunque profundamente arraigado a la tradición, es un sector tre-
mendamente innovador. Tanto es así que puede presumir de abanderar, entre to-
dos los cultivos agrícolas, la transición hacia una sostenibilidad no solo medioam-
biental, sino también económica, social y cultural.
Y no solo eso. El vino, aparentemente poco permeable a la vanguardia en sus ela-
boraciones, no ha dejado de evolucionar en los últimos años, tratando de adap-
tar su perfil sensorial a las nuevas preferencias de los consumidores y, en algu-
nos casos, incluso proponiendo nuevas fórmulas para conseguir matices diferen-
tes que consigan seducir al público.
Un público que en muchas ocasiones es incapaz de percibir todos esos esfuer-
zos, especialmente porque el principal canal por el que puede llegar a percibirlos, 
la hostelería, no siempre sabe cómo transmitirlos. O simplemente no le interesa. Y 
no es que no existan establecimientos hosteleros que cuiden con mimo sus car-
tas de vino. En realidad, hay muchos pero llama la atención la cantidad de ellos 
que no lo hacen. Por no decir que son mayoría… 
Resulta descorazonador acudir al flamante wine bar de una bodega de la sierra 
oeste de Madrid y que en todas y cada una de las mesas predominen las jarras 
de cerveza, o que el camarero presente sus dos únicos vinos como joven y “añe-
jo”, y que el joven sea de la añada 2018 y el “añejo” de 2019. 
No menos frustrante es que un bar en el centro de Alicante, supuestamente espe-
cializado en vinos, decida no mencionar ninguna de las etiquetas que ofrece bajo 
el pretexto de que toda esa información ocuparía demasiado espacio sobre el pa-
pel. En su lugar, considera que es mucho más adecuado presentar sus vinos con 
nombres tan difusos como “Verdejo 100%”, “Ribera del Duero Tempranillo 100%”, 
“Maceración carbónica” o “Utiel de Requena 100% Bobal”. Y estos, no son ni mu-
cho menos casos aislados.
¿Para cuándo una ley que obligue a bares y restaurantes a informar al consumidor 
sobre el producto que están tomando? Es un derecho básico que las administra-
ciones no garantizan, ni si quiera cuando tratan de regularlo. 
Si no, tan solo hay que echar un vistazo a la cantidad de aceiteras rellenables que 
podemos encontrar sobre las mesas de infinidad de cafeterías a la hora del desa-
yuno. Y eso que una ley de 2014 prohíbe expresamente este tipo de recipientes. 
Desde 2022, otra ley obliga a los camareros a ofrecer agua del grifo, para que sea 
el consumidor quien decida si en realidad la quiere embotellada. Hasta ahora, nin-
guno me ha preguntado. 
Y es una pena porque el incumplimiento sistemático de la normativa no solo 
perjudica al consumidor, sino también a aquellos establecimientos que sí que 
la aplican.

Las dos velocidades del vino
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El vino, exento de ciertas obligaciones 
sobre los envases

El nuevo reglamento comunitario sobre envases y re-
siduos de envases se encuentra en su fase final de 
aprobación. Solo falta el visto bueno formal del Con-
sejo de la UE y del Parlamento Europeo, una vez que 
ambas instituciones llegaron a un acuerdo al respec-
to en marzo.
Entre otras medidas, establece que, a partir del 1 de 
enero de 2030, el distribuidor final de bebidas alco-
hólicas y no alcohólicas al consumidor deberá ga-
rantizar que al menos el 10% de esos productos se 
comercialice en envases reutilizables, porcentaje que 
se elevará al 40% a partir de 2040. Sin embargo, los 
vinos, vinos aromatizados y productos similares al 
vino estarán exentos de esa obligación, “dada la na-
turaleza de los productos y las diferencias en sus sis-
temas de producción y distribución y en los sistemas 
de depósito y devolución”, precisa el texto.

Redacción

Eugenia Rubio

España exportó el año pasado 2.026 millones de 
litros de vino por valor de 2.905,9 millones de euros, 
según datos difundidos por el Observatorio Espa-
ñol del Mercado del Vino (OEMV). Esas cifras supo-
nen un descenso con respecto a 2022. La caída en 
volumen fue del 4,1% mientras que la caída en valor 
fue algo más leve, del 3,2%, debido a una subida del 
precio medio del 0,9%, hasta 1,43 euros/litro.
Por productos, solo aumentaron las ventas al 
exterior de vinos con indicación de variedad en-
vasados (+11% en valor y +3% en volumen) y de 

vinos en envases de entre 2 y 10 litros (+8,6% en 
valor y +9,5% en volumen). Los vinos con DOP 
envasados lideran la caída global (-5,6% en valor 
y -11,8% en volumen). Por destinos, cayeron prin-
cipalmente las exportaciones de vino a granel a 
Francia e Italia mientras que aumentaron los en-
víos a Alemania. En el caso del vino envasado, 
el Reino Unido se convirtió en el primer mercado 
para este tipo de vinos procedentes de España, 
superando a Estados Unidos en valor y a Alema-
nia en volumen.

Menos exportaciones de vino en 2023 aunque a mejor precio
Eugenia Rubio

Junto con sus propuestas para simplificar la PAC, 
la Comisión Europea ha presentado un documento 
dedicado a las prácticas comerciales en la cadena 
alimentaria. En él plantea la creación de un obser-
vatorio europeo de los costes, los márgenes y las 
prácticas comerciales, que se reunirá por primera 
vez en junio.
Este mes de abril, Bruselas tiene previsto presentar 
una propuesta de modificación del reglamento sobre 
la Organización Común de Mercados de la PAC con el 
fin de reforzar la regulación de los contratos firmados 
entre los agricultores y sus compradores (obligación 
de contratos escritos, mecanismo de conciliación…), 
así como de las organizaciones de productores.

Bruselas presentará un proyecto para reforzar a las 
organizaciones de productores y la normativa sobre 
los contratos firmados entre agricultores y sus com-
pradores. Y ya, para finales de año o principios del que 
viene, presentará una propuesta legislativa sobre el 
reforzamiento de las normas que regulan las prácticas 
comerciales desleales transfronterizas. El objetivo de 
estas últimas es actuar sobre las centrales de com-
pra que están presentes en varios Estados miembros 
y que aprovechan esa circunstancia para utilizar los 
resquicios legales e imponer prácticas desleales a los 
agricultores. Según la Comisión, “de media, el 20% de 
los productos que se consumen en un Estado miem-
bro de la UE procede de otro Estado miembro”.

¿Una ley de la cadena alimentaria europea?
Eugenia Rubio
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Menos superficie de viñedo reestructurada el año pasado
Eugenia Rubio

En el año 2023 se destinaron 58,13 millones 
de euros a la reestructuración y reconversión 
de 12.427 hectáreas de viñedo en España, lo 
que supone un descenso con respecto a la 
partida destinada a este fin el año anterior 
(68,67 millones de euros para 16.090 hectá-
reas), según datos publicados por el Ministe-
rio de Agricultura.
A pesar de ello, fue la medida del programa na-
cional de apoyo al sector con mayor cuota en 
el presupuesto ejecutado, con un 34,48% del 
total, en un año en el que se activaron la ven-
dimia en verde y la destilación de crisis (medi-
das que no tienen un presupuesto preasigna-
do) ante la situación que atravesaba el sector 
vitivinícola.
En 2023, la ayuda media por hectárea para 
reestructuración y reconversión se situó en 
4.677,67 euros/hectárea, un 8,75% más que 
en el ejercicio anterior. Se beneficiaron de ella 
4.229 viticultores. La principal operación lleva-
da a cabo en la superficie sobre la que se ac-
tuó fue la reimplantación de viñedo (94,81%), 
seguida de la transformación de vaso a espal-
dera (4,66%) y la reconversión varietal (0,53%).
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La Interprofesional del Vino de España continúa 
con su formación online gratuita
Escuela Vino es un programa de formación online dirigido a profesionales de la hostelería y consumidores
Un año más, la Organización Interprofesional del Vino de 
España (OIVE) apuesta por la formación como herramienta 
clave para difundir y fomentar la cultura del vino español. 
Los cursos online en directo de Escuela Vino, con obligada 
inscripción previa en su web www.escuelavino.es, arran-
caron el 1 de abril, y recogen formaciones de diversos 
aspectos del mundo del vino, Desde las variedades de vid 
y sus climas, hasta cata y maridaje, conocimientos sobre 
las denominaciones de origen vitivinícolas o hasta tenden-
cias actuales en el mundo del vino. Al finalizar cada uno 

de estos cursos -cuya duración es de entre 10-12 horas- 
los alumnos son evaluados con un examen final y se les 
otorga un diploma acreditativo de OIVE.  
Además de los cursos en directo, la plataforma cuenta 
con un completo programa de formación en el que se 
pueden encontrar desde sencillos vídeos divulgativos 
pregrabados -dirigidos a aquellas personas que quieren 
aprender a disfrutar del vino de una forma amena y desen-
fadada- hasta temáticas con un enfoque más técnico.

Consulta al sector sobre el sistema de seguros
Eugenia Rubio

La Entidad Estatal de Seguros Agrarios (ENESA) 
ha remitido a las organizaciones agrarias y a las 
cooperativas (también a las comunidades autó-
nomas) un cuestionario para recoger su opinión 
y sus propuestas sobre cómo mejorar el sistema 
de seguros agrarios. El nivel de aseguramiento 
en uva de vinificación es del 54%, mientras que 
en el caso de la uva de mesa sube al 67%.
La entidad pregunta, por ejemplo, si el seguro 
agrario debería seguir siendo de contratación 
voluntaria o pasar a ser obligatorio; si se con-
sidera adecuado el actual modelo de colabora-

ción público-privada o si habría que optar, por 
ejemplo, por un régimen a cargo de compañías 
privadas en régimen de competencia. En rela-
ción con las coberturas, plantea si habría que 
revisar, o incluso eliminar, algunas que han de-
mostrado ser inviables a lo largo del tiempo.
ENESA subraya en su documento que los datos 
sobre siniestralidad ponen de manifiesto que 
las indemnizaciones han superado con creces 
el coste de las primas para los tomadores del 
seguro en los últimos años, por lo que hay un 
desequilibrio en el sistema.

El Ministerio de Agricultura ha activado la medida de cosecha 
en verde en viñedos de uva para vinificación para el ejercicio 
2024, que estará dotada con 21,4 millones de euros. Es la 
segunda campaña consecutiva en la que se pone en marcha y 
responde a las solicitudes presentadas por varias comunida-
des autónomas con el fin de reequilibrar el mercado.
El plazo para presentar las solicitudes en las regiones que 
han optado por aplicarla estará abierto hasta el 30 de abril, 
como máximo. La ejecución de la cosecha en verde deberá 
realizarse a más tardar el 15 de julio de este año.
En 2023 la medida contó con una dotación de 15 millones de 
euros, de los que finalmente se ejecutaron 11,84 millones. De 
esa partida, el 84,27% se destinó a compensar a los viticulto-
res por la pérdida de ingresos derivada de la cosecha en verde 
y el 15,74% fueron para contribuir a los costes derivados de 
la ejecución de las operaciones. Se beneficiaron de ella 1.562 
viticultores, que percibieron una ayuda media por hectárea de 
1.913,85 euros. En total se aplicó en once comunidades autó-
nomas y, según los cálculos del Ministerio, supuso la retirada 
de 241.540 hectolitros del vino.

Activada la vendimia en verde por segundo 
año consecutivo
Eugenia Rubio
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CECRV redoblará esfuerzos para promover 
un entorno regulatorio más favorable para el sector

La Conferencia Española de Consejos Reguladores 
Vitivinícolas (CECRV) celebraba recientemente su 
XXXIII Asamblea General, en la que se aprobaron 
las líneas de acción de la organización en 2024 y 
se presentó formalmente el Estudio de Sostenibili-
dad Económica y Social de las Denominaciones de 
Origen de Vino, realizado en el marco del Protocolo 
General de Actuación del Ministerio de Agricultura, 
Pesca y Alimentación y CECRV, y que completa el 
Estudio sobre la Sostenibilidad Medioambiental de 
las DO de Vino que ya se hizo en 2022. 
El estudio se encuentra publicado en la web del 
Ministerio, y, entre otras cosas, aporta un marco 
metodológico de medición de impactos: establece 
los tipos de impactos (estructurados en 10 dimen-
siones: identidad, arraigo y sentido de pertenencia; 
preservación y puesta en valor del patrimonio ma-
terial e inmaterial; desarrollo territorial y fijación 
demográfica en el medio rural; empleo y oportuni-
dades laborales; tracción económica y efecto spi-
llover; atracción de inversión; bienestar y cohesión 
social; igualdad e inclusión; salud, alimentación y 
consumo responsable; y gobernanza multinivel), 
los indicadores de medición y la forma de medirlos. 
El estudio determina además líneas de actuación 

para el avance colectivo en esta materia, a nivel de 
denominaciones de origen (esta parte del estudio 
no está publicada, ya que está destinada solo a los 
consejos reguladores).
Con el foco puesto en las elecciones europeas, que 
tendrán lugar del 6 al 9 de junio, y en el próximo man-
dato de las instituciones de la Unión Europea, el co-
lectivo de las denominaciones de origen de vino va 
a poner buena parte de sus esfuerzos en promover 
un entorno regulatorio más favorable para el sector 
del vino en general y para las DO en particular. Para 
ello, en las próximas semanas, CECRV va a llevar a 
cabo una ronda de contactos con los candidatos al 
Parlamento Europeo de todos los partidos políticos 
y mantendrá contacto con los grupos parlamenta-
rios a nivel nacional, con el fin de hacerles partíci-
pes de los retos del sector del vino y de las figuras 
de calidad y buscar soluciones y propuestas que 
permitan reforzar el sector.  
Además, anunció que organizará en el mes de mayo 
un seminario formativo sobre comercialización y 
ventas para bodegas adscritas a denominaciones 
de origen de vino y potenciará la comunicación de 
la organización, con figuras como el Día del Vino DO, 
que celebrará su 8ª edición el día 11 de mayo.

Además, presentó el Estudio de Sostenibilidad Económica y Social de las DO de Vino  
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Arranca el proyecto ECOSPHEREWINES 
Su objetivo es mejorar el capital natural del viñedo para su conservación 
y gestión sostenible

La Plataforma Tecnológica del Vino (PTV), que lide-
ra esta iniciativa, acaba de presentar las líneas maes-
tras que guiarán la segunda fase del proyecto SiSVi-
TiMAD: SiSViTiMAD 2.0, cuyo objetivo principal es 
facilitar el acercamiento de la oferta tecnológica y la 
transferencia de conocimiento a las bodegas madri-
leñas y dar un nuevo impulso, de esa manera, al siste-
ma de I+D+i del sector vitivinícola de la Comunidad de 
Madrid, así como potenciar el consumo de "kilómetro 
cero" de los vinos de la DO Vinos de Madrid.
El proyecto entra ahora en su segunda fase, que in-
cluye  un diagnóstico de la transferencia tecnológica 
y la puesta en marcha de diversas actividades de for-
mación y difusión. El plan formativo incluirá dos se-
minarios online sobre gestión de la I+D+i y tres cur-
sos de capacitación presenciales sobre poda con ge-
melos digitales, digitalización de catas de vinos de 
Madrid, y cuaderno digital de campo.
La PTV incrementará su presencia en eventos, jorna-
das, ferias y congresos para dar a conocer y presen-
tar el proyecto, además de establecer alianzas y cola-
boraciones estratégicas.

Los trece socios del proyecto ECOSPHEREWINES, 
procedentes de España, Francia y Portugal, se han re-
unido en dos jornadas de trabajo consecutivas para 
celebrar el lanzamiento de este proyecto internacio-
nal, cuyo objetivo es mejorar el ecosistema de viñedos 
situados en zonas de alto valor ecológico, a través de 
la implementación de una red de infraestructura ver-
de para su conservación y gestión sostenible. 
Para abordar este reto, el proyecto se apoyará téc-
nicamente en dos pilotos situados en la zona de 
Gaillac-Tarn, en el sur de Francia, y otro en España-
Portugal, con 3 zonas experimentales. 
La parte española está integrada por la Universi-
dade da Coruña, ITER Investigación, la Agrupación 
Europea de Cooperación Territorial Duero-Douro, la 
Reserva de la Biosfera Mariñas Coruñesas, la Plata-
forma Tecnológica del Vino, el Instituto Tecnológico 
Agrario de Castilla y León (ITACyL) y la bodega Pa-
gos de Brigante. Bajo la coordinación de la Funda-
ción Juana de Vega, este proyecto se desarrollará 
durante los próximos 3 años. 

SiSViTiMAD 2.0
El proyecto supone un nuevo impulso a la I+D+i del 
sector vitivinícola madrileño 

Rioja Camp, el nuevo programa formativo de la DOCa Rioja busca 75 aspirantes de élite
Abierta la inscripción para las tres ediciones disponibles en 2024

El nuevo programa formativo Rioja Camp, puesto en 
marcha por el Consejo Regulador de la DOCa Rioja, aca-
ba de abrir su proceso de inscripción y selección de can-
didatos a través de la plataforma Rioja Wine Academy.
El programa será impartido en inglés y se trata del 
proyecto de formación inmersivo más exclusivo de 
España puesto en marcha por una Denominación de 
Origen. Dirigido a personas con formación y experien-
cia en el sector vitivinícola, entre los perfiles de los 
posibles candidatos se encuentran educadores de 
vinos reconocidos internacionalmente y Formadores 
Oficiales de Rioja, sumilleres que trabajen en locales 
de restauración de prestigio, compradores e impor-

tadores con capacidad de conectar Rioja con nuevas 
audiencias y mercados, y profesionales del mundo 
de la comunicación especializados, como periodis-
tas, blogueros y líderes de opinión con capacidad de 
influencia en su comunidad. Todos los profesionales 
que superen el programa Rioja Camp con éxito recibi-
rán un certificado que así lo acredite.
Tras un exhaustivo proceso de selección, solo serán 
elegidos los mejores candidatos, 75 personas de dis-
tintos países en total, 25 por cada una de las tres edi-
ciones planificadas para este año que tendrán lugar 
del 27 al 30 de mayo, del 1 al 4 de julio y del 4 al 7 de 
noviembre.
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Grupo SATEC y su apuesta por la Sostenibilidad
La empresa de origen asturiano desarrolla un proyecto de I+D+ i para reducir la huella de carbono

La multinacional tecnológica española inde-
pendiente Grupo SATEC ha puesto en marcha 
el proyecto de I+D+i Vid-Expert, que será desa-
rrollado hasta marzo de 2025. Su objetivo es 
desarrollar una aplicación que implemente una 
calculadora inteligente de huella de carbono en 
el sector vitivinícola. Para ello, Grupo SATEC ya 
está trabajando con diversas bodegas y viñedos 
españoles, con los que realizará retos y pilotos 
personalizados.
El funcionamiento de la aplicación web se basa 
en la recolección de un conjunto amplio de da-
tos para calcular la huella de carbono actual y 
así proporcionar recomendaciones para reducir 
las emisiones. La inteligencia de la herramienta 
se desarrollará a través de un núcleo que imple-
menta un modelo matemático para el cálculo y 
un sistema de inteligencia artificial que propor-
ciona las recomendaciones. Está previsto que a 
finales de este año ya haya prototipos en mar-
cha. En su fase final también desarrollará algu-
nas funciones para promover y valorizar el certi-

ficado SWfCP (Sustainable Wineries for Climate 
Protection). 
Para Miguel Ángel López, director de Innovación 
en SATEC, “Vid-Expert supondrá una aportación 
novedosa y valiosa al sector del vino a escala 
global, una herramienta que no solo cuantifique 
las emisiones, sino que ofrezca las medidas de 
mitigación adecuadas”.Vid-Expert se presentó 
a la convocatoria de proyectos de innovación 
de interés general por grupos operativos de la 
Asociación Europea para la Innovación en ma-
teria de productividad y sostenibilidad agrícolas 
(AEI-Agri), en el marco del Programa Nacional de 
Desarrollo Rural 2014- 2020, resultando seleccio-
nada y dotada de fondos. El grupo operativo lo 
forman: Asociación Española de Normalización 
(UNE), Federación Española del Vino (FEV), Inter-
gia Energía Sostenible (INTERGIA), Universidad 
Politécnica de Madrid (CEIGRAM-UPM), Instituto 
de Investigación y Tecnología Agroalimentarias 
(IRTA), Universidad De Zaragoza (UNIZAR) y Sis-
temas Avanzados de Tecnología, S.A. (SATEC).
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El número de mujeres jefas de 
explotaciones vitivinícolas se ha 
duplicado en diez años
Además, las mujeres representan el 30% de los 
trabajadores en bodegas y el 28% en cooperativas 
vitivinícolas 

Entre 2009 y 2020, el número de mujeres jefas de explo-
taciones vitivinícolas se ha duplicado, pasando de 11.116 
a 23.194. En total, las mujeres ostentan la titularidad de 
un 30,4% de las explotaciones vitivinícolas, según el infor-
me sobre la importancia del sector vitivinícola en España 
elaborado por Analistas Financieros Internacionales (AFI), 
para la Interprofesional del Vino de España (OIVE).
Asimismo, en torno a un 30% de los trabajadores de las 
bodegas españolas son mujeres. Esa tasa de participa-
ción femenina se sitúa por encima de la correspondiente 
al conjunto del sector industrial en España, que es cerca-
na al 27%. 
Además, en el caso específico de las cooperativas vitiviní-
colas, cuentan con una amplia representación, ya que las 
mujeres representan al 28% de los socios de las coopera-
tivas vitivinícolas.
Las mujeres también están muy presentes en puestos 
ligados a la dirección técnica y de calidad, así como en 
áreas de administración, comunicación y marketing. Una 
tendencia que nace de la participación femenina en la es-
fera académica, de formación relacionada con el sector 
vitivinícola. Así, dentro de la formación especializada en 
vitivinicultura y enología, se observa una mayor presen-
cia de la mujer en niveles educativos superiores (grado y 
postgrado universitarios).

Diez bodegas españolas 
entre las 50 bodegas más 
admiradas del mundo

Es la séptima edición en la que Familia 
Torres consigue alzarse con el primer 
puesto dentro del prestigioso ranking, 
después de varios años en los que ha-
bía descendido a la cuarta posición. 
En total han sido diez bodegas espa-
ñolas las que han conseguido posicio-
narse entre las más admiradas a nivel 
mundial para la prestigiosa revista 
Drink Business. La citada Familia To-
rres, Vega Sicilia, CVNE, La Rioja Alta, 
S.A., Faustino, Marqués de Riscal, Ra-
món Bilbao, Campo Viejo, Perelada y 
Protos. 
Perelada (DO Empordà) es la prime-
ra vez que consigue posicionarse en 
este ranking, encontrándose en el 
puesto 43, siendo la única nueva en-
trada de bodega española y la entrada 
nueva más fuerte (“highest new en-
try”) de este año.
El ranking "The World’s Most Admired 
Wine Brands 2024" lo publica Drinks 
International, una histórica cabecera 
de renombre internacional. Lo ela-
bora un panel de expertos de todo el 
mundo: sommeliers, Masters of Wine, 
compradores, restauradores, periodis-
tas y otros profesionales del sector de 
alrededor de 20 países diferentes. 

Torres vuelve a liderar el ranking y 
Perelada es la única nueva entrada 
española del listado anual de Drinks 
International
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Campo Elíseo Contracorriente 2023 
La apuesta de François Lurton por un Toro más fresco y frutal

François Lurton, enamorado de los te-
rruños de Rueda y Toro, apostó, desde 
1992, año en que llega a tierras caste-
llanoleonesas, por fusionar la tradición 
vinícola francesa y la local, creando 
unos vinos con un marcado estilo pro-
pio en los que el respeto por el suelo y 
las uvas van de la mano con su expe-
riencia bordelesa.
Con Campo Elíseo ya elaboraba en 
Toro desde hace treinta años, pero ha 
querido dar un giro hacia la frescura 
y la frutosidad, buscando otro perfil 
de tintos toresanos. Para ello, hace ya 
dieciséis años, plantó en una zona más 
fresca, Peleagonzalo (Zamora), en una 
parcela  con unos característicos sue-
los franco arenosos de color pardo, las 
viñas de Tinta de Toro que ahora, por 
fin, se convierten en vino.
Así surge Contracorriente 2023, un tin-
to diferente en el que prima la frescura 
y la frutosidad, el fácil trago y la elegan-
cia. Para ello apuesta por evitar exce-
sos de extracción, realizándola duran-

te el primer tercio de la fermentación, 
cuando aún no hay mucho alcohol en 
el medio, lo que favorece la aparición 
de aromas florales. La fermentación 
maloláctica, al igual que la alcohólica, 
se realiza en depósitos de hormigón y, 
en su búsqueda de la esencia más na-
tural posible, durante la elaboración no 
se utiliza ningún producto enológico, 
no se acidifica el mosto y no se usan 
levaduras; sólo momentos antes del 
embotellado se hace una pequeña co-
rrección de anhídrido sulfuroso.
El resultado es un vino tremendamente 
frutal, muy fragante, con notas de fresa, 
moras y arándanos, recordando casi a 
un batido de frutas del bosque. Al fon-
do, recuerdos especiados y de hierbas 
de monte más balsámicas. Un tinto vi-
brante, todo juventud, muy inmediato y 
de gran facilidad de trago, de los que 
“sientan bien”,  ideal para momentos 
más informales y acorde a esa línea 
de vinos más frescos que demanda el 
consumidor en los últimos tiempos. 
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Valtravieso, con origen en Ribera del Duero y con viñedos en propiedad en Co-
varrubias, trabaja en directa colaboración con el Consejo Regulador de la DO 
Arlanza (provincias de Burgos y Palencia) con el objetivo de replantar 1.945 
árboles en el Parque Natural Sabinares de Arlanza, después de que en el ve-
rano de 2022 un incendio arrasara más de 2.500 hectáreas, de las cuales 900 
son de alto impacto medioambiental, en los términos municipales de Santo 
Domingo de Silos, Santibáñez del Val y Quintanilla del Coco, provocando un 
gran impacto en la vida de los vecinos de la zona. Concretamente, 5 pueblos y 
900 vecinos tuvieron que ser desalojados.  
La campaña da continuidad al proyecto “Un vino, un árbol”, puesto en marcha 
en 2023 por la DO Arlanza, con la que se consiguieron replantar 1.800 nuevos 
árboles en una zona en la que, antes del incendio, abundaban encinas, enebros, 
sabinas y pinos. La próxima enebrada se hará en abril de 2024, gracias al dinero 
recaudado a través de la plataforma de crowdfunding Goteo. 

“Valtravieso x Arlanza”
Es una campaña solidaria para reforestar el Parque Natural Sabinares del Arlanza 

Grupo Freixenet, líder mundial en vinos espumosos 
de calidad, sigue avanzando en políticas para descar-
bonizar sus procesos gracias a su proyecto de trans-
porte intermodal de cava, que combina transporte 
por carretera y tren, una opción de transporte esen-
cial para contribuir a la descarbonización del sector.  
En la actualidad, los países que están empezando 
a cargar en el tren son Alemania, Polonia y Bélgica. 
Concretamente, en cada viaje a Bingen (Alemania), 
se reducen 1,6 toneladas de CO2 por viaje, que su-
pone un 61% de reducción de emisiones. En el caso 
de Torun (Polonia), se reducen 3,86 toneladas de 
CO2 por viaje, con una reducción de emisiones del 
75%; y en el de Willebroek (Bélgica), 1,72 toneladas 

de CO2 por viaje y una reducción del 59,2%. Además, 
también colabora con otras empresas como Repsol, 
utilizando su combustible renovable, procedente de 
aceites de cocina usados y otros residuos, que pue-
de usarse en camiones estándar y está suponiendo 
una reducción del 85% de emisiones de carbono.  
Todo ello lo presentó en el marco de la Barcelona 
Wine Week durante la mesa redonda “El reto de la 
movilidad sostenible: ¿Cómo afecta al sector viníco-
la? Debate de propuestas y soluciones”. En la con-
ferencia se abordaron las soluciones que se pueden 
adoptar para mejorar la movilidad sostenible en el 
sector del vino y el cava, entre ellas el transporte 
intermodal o los combustibles renovables.   

Freixenet, pionero en el transporte de cava por tren para el mercado europeo 
Mantiene así su apuesta por iniciativas que reduzcan las emisiones de carbono

Bodegas Muga y Bosquia,
unidas para reducir la emisión de CO2 

Muga se ha embarcado en el proyecto “Bosque Bodegas 
Muga” para recuperar zonas degradadas en la localidad 
de Haro, donde la empresa tiene su sede. Esta iniciativa 
supondrá reducir la emisión de CO2, siguiendo los pará-
metros establecidos, en 196 toneladas en los próximos 
30 años. 
El bosque estará compuesto por especies cuidadosamen-
te seleccionadas por Bosquia, como encinas, coscojas, así 
como, para continuar con el concepto de bosque mixto, 
especies arbustivas tipo aladierno y retama. Estas espe-
cies son autóctonas y óptimas para su crecimiento e inte-
gración en el ecosistema local, asegurando así una contri-
bución efectiva a la biodiversidad de la zona. Un aspecto 
crucial de este proyecto es la técnica de reforestación me-
diante alvéolos en lugar de semillas. 

Han reforestado una hectárea y media en un terreno 
cedido por el Ayuntamiento de Haro



13

Sogrape compra Bodegas y Viñedos Viña Mayor

Sogrape, la mayor empresa de vinos portuguesa, pretende, a 
través de su fuerte red de distribución, desarrollar y potenciar 
la marca Viña Mayor en España y en los mercados internacio-
nales. Dentro del acuerdo, Entrecanales Domecq e Hijos man-
tendrá la marca Secreto, que será su buque insignia en Ribera 
del Duero a través de una bodega boutique llamada de igual 
manera.
En 2012, Sogrape compró Bodegas LAN en La Rioja e integró 
también la prestigiosa marca Santiago Ruiz en Rías Baixas. 
Más tarde, en 2018, reforzó su presencia con la adquisición de 
Bodegas Aura en Rueda. A esta cartera se le suma ahora Viña 
Mayor, situada en la milla de oro de la Ribera del Duero.
Fundada en 1986, y con la certificación sostenible Wineries for 
Climate Protection, Viña Mayor fue una de las primeras empre-
sas que integró la DO Ribera del Duero. La marca se extendió 
también a la vecina Rueda, donde produce un Verdejo. 
Este negocio marca el punto de partida para la expansión de 
Sogrape en el lado español del río Duero. La empresa, además 
de su famosos Mateus Rosé, cuenta con bodegas como Casa 
Ferreirinha Barca-Velha, Sandeman y Porto Ferreira.

La empresa familiar de origen portugués adquiere la bodega ribereña a 
Entrecanales Domecq e Hijos
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Eduardo Nave Silvestre se ha convertido en el ganador del Premio de Arte 
Bodega ENATE 23/24, con su obra "Vista III de la serie Normandie", una 
fotografía con termosublimación de tintas pigmentadas y minerales sobre 
aluminio cerámico.
El artista recibirá 12.000 € en metálico y el etiquetado de 24 botellas con su 
obra, que estará expuesta en la Sala de Arte de la bodega hasta el 30 de abril 
de 2024, junto con otras 29 obras de las 40 preseleccionadas, de entre el to-
tal de las 1.086 recibidas.  Además del premio en metálico, la obra ganadora 
pasa a formar parte de la colección de la bodega, exponiéndose junto a los 
artistas consagrados que se exhiben en la Sala de Arte de la bodega. 
El jurado, que ha seleccionado a 26 artistas y 40 obras, ha estado compues-
to por Fernando Castro Flórez, intelectual y crítico de arte de ABC; así como 
por diferentes artistas con una amplia carrera profesional como Pepe Cer-
dá y Fernando Alvira, ambos miembros de la Real Academia de Nobles y 
Bellas Artes de San Luis de Zaragoza; y representantes del mundo del arte 
como José María Luna, director del Museo Casa Natal de Pablo Picasso, 
Colección del Centre Pompidou y Museo Ruso de Málaga; y Claude Bussac, 
directora artística de la Casa de Velázquez. Por parte de la bodega, Luis 
Nozaleda, director general de ENATE.  

Premio de Arte Bodega ENATE 23/24 para artista Eduardo Nave Silvestre
La obra ganadora es "Vista III de la serie Normandie"

El Grifo, la bodega más antigua de Canarias y una de las 
diez de España cumplirá el año que viene su 250 ani-
versario y, para celebrarlo, acaba de inaugurar su nuevo 
Wine Bar, destino para los amantes del vino y de la gas-
tronomía local de Lanzarote. El Wine Bar de El Grifo invi-
ta a sumergirse en una experiencia vinícola única, ya sea 
en su terraza o en el interior, ofreciendo los vinos de esta 
bodega por copas, solos o acompañados por diferentes 
propuestas culinarias basadas en la rica gastronomía de 
la zona: batatitos, quesos de Canarias, chicharrones de 
cochino sazonados con gofio, mojama de atún de Lanza-
rote con aceite de oliva virgen DO Lanzarote; tostada de 
chorizo de teror o salmón ahumado de Uga . 
Wine Bar El Grifo está abierto al público de lunes a vier-
nes de 11:00 a 18:00 horas.

El Grifo presenta su nuevo wine bar
Un espacio dedicado al vino y la gastronomía local en 
Lanzarote

Chozas Carrascal presenta 
nueva imagen de su gama 
Las Dosces 
Además del rediseño de la etiqueta, presenta tam-
bién nuevo formato de botella
Su gama Las Dosces, con Denominación de 
Origen Utiel-Requena y formada por un tinto, 
un blanco y un rosado, estrena añada con re-
diseño de etiqueta y apostando por el clásico 
formato borgoñón en su botella.
Las Dosces Tinto 2022 es un monovarietal de 
Bobal con una crianza de 6 meses en barricas 
de roble francés; las Dosces Blanco 2023 es un 
coupage de Sauvignon Blanc y Macabeo, y Las 
Dosces Rosado (Rose Marine) 2023 es un mo-
novarietal de Garnacha. 
Chozas Carrascal fue fundada en 1990 por el 
matrimonio formado por María José López-
Peidro y Julián López, que recuperaron una 
antigua finca de la comarca de Requena, en 
el corazón vitícola de Valencia, antiguamente 
poblada de viña. En 2019 se ha formalizado la 
entrada a bodega de la segunda generación fa-
miliar en manos de María José y Julián López 
Peidro.
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Illana (DO Ribera del Júcar) y su apuesta por la Bobal
Con el enólogo Alberto Calleja al frente, presentó todas sus novedades

Illana es una bodega familiar, cuarta ge-
neración de viticultores, que hace un par 
de años decidió renovarse por dentro y 
por fuera y dar nuevos aires tanto a sus 
instalaciones como a sus vinos. Así, los 
actuales propietarios, Javier y Fernando 
Prósper, han modernizado las instala-
ciones y han cambiando la imagen de 
sus vinos, incorporando al enólogo Al-
berto Calleja, quien previamente había 
trabajado en Quinta de Aves, al equipo 
técnico. 
La bodega se encuentra en el corazón 
de la Aldea Buenavista, rodeada de vi-
ñas que suman unas 100 hectáreas de 
un cuidado viñedo certificado en ecoló-
gico. Y es que, ante todo, en Illana son 
viticultores que hacen vino. 
La riqueza de sus suelos arcillo-calcá-
reos, mezclados con cantos rodados 
los hace perfectos para cultivar las uvas 
Tempranillo y Bobal, acompañadas de 
otras variedades como la Cabernet Sau-
vignon, Merlot, Syrah, Petit Verdot, Ca-
bernet Franc o Sauvignon Blanc. 

Así, Illana dio a conocer sus dos gamas 
de vinos: Illana y Bobalistas, demostran-
do que su apuesta por la Bobal como 
variedad insignia es toda una realidad.

Los Bobalistas
Con este proyecto, Illana sella su com-
promiso con la uva local de la DO Ribera 
del Júcar  en forma de cuatro interesan-
tes vinos que demuestran todo el po-
tencial de esta uva, única protagonista 
de estos vinos, elaborados al 100% con 
Bobal. 
Empezando por un Blanc de Noir, traba-
jado con sus lías, que se convierte en un 
blanco fresco, equilibrado y elegante. 
Seguido de un delicado Rosé, también 
con trabajo de sus lías para darle un 
plus de estructura, todo frescura. 
También elaboran el Clásico, con una 
crianza de diez meses en depósito, 
esencialmente frutal e inmediato y, por 
último, el Cuvée, el Bobal más complejo, 
con una crianza de diez meses en roble 
francés de 300 litros.
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Ayala presenta su champagne A/18
Procede de una única añada, la 2018 ,y representa la esencia de la 
mejor Chardonnay 

La UE ha publicado recientemente el Re-
glamento de Ejecución 2024/625 de la co-
misión del 14 de febrero de 2024 por el 
que se aprueba la protección contempla-
da en el artículo 99 del Reglamento (UE) no 
1308/2013 del Parlamento Europeo y del 
Consejo para el nombre "Campo de Calatra-
va" (DOP). 
Las bodegas adscritas a esta nueva DO son: 
Bodegas Naranjo, Quinta de Aves, Bode-
gas Reconquista, Encomienda de Cervera, 
Oleovinícola del Campo de Calatrava de Bo-
laños y Cooperativa Nuestra Señora de las 
Nieves de Almagro. La nueva DO cuenta con 
13.000 hectáreas de viñedo, y se une a las 
otras 9 denominaciones existentes en Cas-
tilla-La Mancha.

Ayala presenta A/18, una cuvée íntegramente elaborada 
con uva Chardonnay que nace como homenaje a la esen-
cia más pura del champagne. Tras una crianza prolonga-
da durante 6 años, un dosaje muy bajo y unas uvas de 
altísima calidad, A/18 Blanc de Blancs es un champagne 
de autor que integra los mejores Grands Crus de la Côte 
des Blancs realzados por una selección de notables Pre-
miers Crus. 
Así, esta primera edición de A/18 se compone exclusiva-
mente de Chardonnay procedente de 6 crus complemen-
tarios seleccionados entre los veintidós que entraron en la 
bodega durante la vendimia de 2018, cada uno aportando 
un matiz propio. 
Con más de seis años de crianza en bodega, el nuevo cou-
page se caracteriza por una complejidad aromática y una 
textura cremosa. El dosaje Extra-Brut aporta a este cham-
pagne una pureza y una frescura excepcionales.
Fundada en 1860, Ayala es una maison familiar indepen-
diente situada en Aÿ, en el corazón de los Grands Crus 
de Champagne, pionera en introducir un estilo de vinos 
más seco que ha convertido a la Chardonnay en su uva 
emblema. 

Nueva DO Vinos del 
Campo de Calatrava
Acaba de ser aprobada por la UE

Isidro Rodríguez, nuevo director técnico de Grupo Coviñas
Con más de 20 años de experiencia, vuelve al mundo cooperativo con este proyecto de la DO 
Utiel-Requena

Grupo Coviñas, Mejor Bodega Coope-
rativa del Mundo según DWM (Deuts-
che Wein Marketing), ha nombrado a 
Isidro Rodríguez nuevo director técni-
co de este grupo, que en la actualidad 
produce más de 15 millones de bote-
llas y comercializa entre 80 y 100 mi-
llones de litros de vino. 
Una licenciatura en enología y una 
extensa y exitosa carrera profesional 
elaborando vinos en bodegas avalan 
la trayectoria de Isidro, que recalca de 
esta nueva andadura que “en Coviñas 
tenemos 10.000 ha y la experiencia de 
3.000 familias, varietales autóctonos 
de gran potencial frutal que respon-
den al perfil de consumo actual y un 
equipo motivado y profesional con el 
que trabajar. Es un gran proyecto en 
el que trabajar y disfrutar haciendo lo 
que más me gusta, grandes vinos”.
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José Hidalgo Camacho, nuevo director técnico 
de las tres bodegas de J&C Prime Brands

José Hidalgo Camacho se incorpora al grupo bodeguero 
como director técnico, que seguirá capitaneado en Penedés 
por el enólogo Toni Cantos y que continúa con el respaldo 
estratégico y vitivinícola de José Manuel Pérez Ovejas en 
Pagos de Anguix. A su vez, coordinará las labores de viticul-
tura de todos los proyectos, lideradas por Pep Jiménez.  
José Hidalgo, ingeniero y reputado enólogo, cuenta con 
una amplia trayectoria tanto nacional como internacional, 
habiendo desarrollado su carrera en Napa Valley y adquiri-
do conocimiento y experiencia en reconocidas bodegas del 
sector. Hoy, con más de 18 años de experiencia, el riojano 
promete sumar esfuerzos, liderando al ya cohesionado equi-
po para mantener su reputación a lo largo de los años y sus 
estándares de máxima calidad. 

 Liderará los proyectos de Juvé & Camps,  Propietat d’Espiells y Pagos de Anguix

Celebrado el pasado mes de marzo en Estras-
burgo, este concurso, avalado por la OIV y miem-
bro de Vinofed, contó con un jurado compuesto 
por 70 expertos internacionales llegados de 26 
países, que cataron un total de 651 muestras de 
vinos blancos de todas las categorías, desta-
cando un 10% de vinos espumosos. Las mues-
tras procedían de 20 países y se premiaron 28 
blancos con la medalla GRAN ORO (más de 93 
puntos), 105 con un ORO (más de 89 puntos) y 
61 con PLATA (más de 85 puntos).
Los vinos españoles que consiguieron medalle-
ro fueron:  
Jaume Serra Bouquet Cava Brut (DO Cava), con 
un Oro y tres Platas para Jaume Serra Bouquet 
Cava Semi Seco (DO Cava), Pata Negra Rueda 
2023 (DO Rueda) y Mayor de Castilla Rueda 
2023 (DO Rueda), todos ellos de García Carrión. 

Cuatro medallas para España en el Mondial des Vins Blancs de Estrasburgo
Es el único concurso del mundo dedicado íntegramente a toda la diversidad de los blancos

Antoni Carbó (de la bodega La Salada), y Ramon Jané, 
(de Mas Candí), ambos del Penedès, son los ganadores 
de los 30.000 euros del 16º Premio Vila Viniteca de Cata 
por Parejas.
El segundo puesto de la clasificación -7.000 euros- se lo 
lleva la pareja formada por David Villalón (Angelita Ma-
drid) y Delia Baeza (La Fisna), ambos de Madrid.
Por último, la pareja de cata formada por Josep Gallego 
(de Verema) y David Carril (técnico de mantenimiento), 
gana el tercer puesto con un premio de 3.000 euros.
Los vinos a los que tuvieron que enfrentarse en cata a 
ciegas las parejas finalistas fueron:

· Château Musar White 2016, de Líbano
· Georges Vernay Cotau de Vernon 2018, de Condrieu
· Charles Heidsieck Black dees Milleénaires 2007, de 

Champagne
· Joan d'Anguera Finca L'Argatà 2020, de Montsant
· Mauro 2010, de Castilla y León
· Zuccardi Finca Piedra Infinita Supercal 2019, del Valle 
del Uco
· Valdespino Moscatel Toneles Viejísimos 3/8,  de Jerez

Todos los participantes han tenido que enfrentarse al reto 
de descubrir el país, la zona de origen, la denominación de 
origen, las variedades de uva, la añada, el elaborador y la 
marca de los vinos catados en un concurso que ofrece una 
excepcional oportunidad de cata a todo tipo de personas, 
profesionales y aficionados y cuya principal singularidad 
es el hecho de catar en pareja, ya que obliga a consensuar 
con el compañero las sensaciones, los sabores y los olores 
percibidos.

Antoni Carbó y Ramón Jané ganan los 30.000 euros del 
16º Premio Vila Viniteca de Cata Por Parejas
Ya ganaron en la edición de 2018 y fueron segundos en dos ocasiones y finalistas en numerosas ediciones pasadas 
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Un rosado de Ribera del Duero, 
vino revelación español de la sesión de 
rosados del Concours Mondial de Bruxelles

A finales de marzo, 1.205 vinos rosados de todo el mundo compitie-
ron en Dalmacia (Croacia) por las codiciadas medallas del CMB. En 
la primera sesión del año, dedicada íntegramente a este tipo de vinos, 
55 catadores internacionales otorgaron medallas de Plata, Oro y Gran 
Oro a vinos de 32 países.
La medalla Gran Oro de la revelación internacional “Trofeo Vinolok” 
se ha concedido a un vino rosado de Italia: Villa Cordevigo Gauden-
zia 2019, de la finca Vigneti Villabella; mientras que Salgüero Rosado 
2019, de Bodegas Real Sitio de Ventosilla (PradoRey), se lleva el Tro-
feo Revelación de España. Ambos rosados, de la añada 2019, son 
vinos complejos, con crianza, que señalan la tendencia actual hacia 
rosados gastronómicos que estamos viviendo. 
España ha confirmado su posición como productor de grandes vinos 
rosados, con 57 vinos galardonados, es decir, casi un tercio de todos 
los rosados españoles compitiendo. 

Se trata de Salgüero Rosado 2019, de Bodegas Real Sitio de 
Ventosilla (PradoRey) 
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Parece que administraciones y políticos se han confabulado para lanzar el mensaje 
de que, para la próxima vendimia, nuestras bodegas estarán vacías. Y parece también 
que se olvidan de que las existencias apenas superan los 50 millones de hectolitros, 
y que la situación volverá a ser crítica en la próxima cosecha. Porque si bien llovió en 
Semana Santa, todavía no sabemos con qué cuantía y calidad nos encontraremos. 
No podemos obviar que partimos de unas producciones mínimas históricas jamás 
conocidas hasta ahora, reducidas principalmente por la pertinaz sequía que venimos 
sufriendo desde los últimos años. Si a esto añadimos medidas como las vendimias 
en verde, cuyo objetivo no es otro que reducir aún más las producciones, resulta 
inevitable pensar en algún tipo de plan a futuro, cuanto menos, poco transparente. 
El viñedo europeo no deja de perder superficie, los derechos de plantación no están 

vigentes y solo se autorizan ciertos tipos de ayudas a la 
reestructuración. Con estas variables en juego, el horizonte 
no se presenta nada alentador. Por el contrario, todo parece 
indicar que nos encaminamos hacia una desertización de 
los cultivos, que consecuentemente llega aparejada a la 
despoblación del medio rural y a la pérdida de renta agraria 
en todas aquellas zonas en las que el viñedo forma parte 

del paisaje y del ecosistema. 
Todo ello con el agravante de los conflictos geopolíticos que marcan la actualidad 
en el mundo, sobre todo en Europa, donde la invasión de Ucrania por parte de Rusia 
ha disparado los precios de los materiales de producción mientras que la renta per 
cápita casi no ha experimentado incremento alguno.
A este cóctel de infortunios se suma otro ingrediente, el de un consumo decreciente 
que, aparentemente responde a una situación económica y financiera global que 
podría llegar a justificarse porque el vino no es un producto de primera necesidad, 
pero que en realidad podría ser el resultado de una estrategia perfectamente 
diseñada que se escapa a nuestro conocimiento.
Recordemos que el vino ya no está considerado un alimento por parte de diferentes 
organismos de la Unión Europea, que parecen empeñados en tratarlo como una de 
las drogas blandas más consumidas, como así ponen de manifiesto determinados 
mensajes que no solo lo equiparan con los destilados, pese a su menor contenido 
alcohólico, sino que, lo que es peor, recuerdan a los que definen al tabaco. 
Unos mensajes que impactan de lleno sobre las generaciones más jóvenes que, 
muy concienciadas con la salud, interpretan el vino prescindiendo de los valores 
culturales y sociales que sí le atribuimos las generaciones anteriores. 
Todas estas variables nos sitúan frente a un futuro incierto para el sector industrial 
bodeguero, que debe prepararse desde ya para reestructurar su potencial de 
producción con el fin de evitar mayores desastres en sus cuentas de resultados. Un 
futuro que a corto y medio plazo anuncia viento de marejada en el tejido productivo 
bodeguero, que no tendrá más remedio que adaptarse a la nueva situación.
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Estrategias difíciles de entender

“Resulta inevitable pensar en algún 
tipo de plan a futuro, cuanto menos, 

poco transparente”
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Jesús Rivasés 
Columnista, tertuliano y escritor
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Fleur Godart, francesa, fundó en 2014 la empresa Vins & Volailles, que se define como 
proveedora de vino natural y aves de corral. Unos años más tarde, en 2019, Loise 
Los se unió a la empresa como socia comercial. Poco después, en 2020, salió al 
mercado su primer vino militante, bautizado de forma impactante y sin complejos 
como “Putas feministas”. Fue el principio de las Cuvées Militantes –vinos militan-
tes-, con los que hacen campaña en torno a asuntos relacionados con el género. 
Las dos socias han contado varias veces cómo empezó todo a partir de un incidente en la pre-
sentación de una revista, a la que acudieron ambas. Las periodistas Ginger Rose Clark (Pelli-
cle) y Alice Lascelles (Financial Times) han recogido versiones muy similares de lo ocurrido. 
En plena presentación, un hombre, un tanto borracho, empezó a hablar de la editora de una 
manera muy inapropiada. Fleur, que estaba junto a su socia y otros amigos, “tras un día duro 
en la oficina”, como cuenta Alice Lascelles, le intentó decir que como el francés es un idioma 
tan rico y variado, quizá podría utilizar términos y expresiones que no molestaran a nadie. La 
respuesta del tipo fue todavía más agresiva: “Ya no se puede decir nada. Además, no sois 
más que putas feministas”. Aquello, según parece, acabó con la celebración y las ganas de 
pasar un buen rato de las dos socias y de un grupo de amigos, amantes por cierto de los vinos. 
La historia sigue al día siguiente o quizá ese sea su verdadero principio. Fleur y Loise habla-

ban de callos y patatas fritas, pero la conversación derivó 
hacia el incidente de la tarde anterior. Las dos llegaron a la 
conclusión de que habían hecho lo correcto al enfrentarse 
al energúmeno borracho y, por algún motivo, fueron más 
allá. Pensaron que sería una buena idea apropiarse del 

insulto y hacer algo divertido a partir de ahí. Fleur le contó a Ginger Rose que, justo en ese 
momento, le llamó el enólogo Julien Albertus para comentarle que tenía 850 botellas de 
cierto vino, que no sabía qué hacer con ellas y para preguntarle si a ellas se les ocurría algo. 
Esas 850 botellas se convirtieron, en un momento, en la primera marca, la primera “cuvée” 
de Vinos Militantes, con el nombre, claro, de “Putes Feministes”. El experimento salió bien 
y Vinos Militantes ya comercializa trece etiquetas diferentes, todas con nombres provoca-
tivos y diseños llamativos, incluso escandalosos para algunos, y entrega el 7% del precio de 
venta a una organización sin ánimo de lucro parisina que apoya al movimiento transgénero. 
El primer vino de Vinos Militantes, el Putes Feministes –alrededor de 24 euros-, es una 
mezcla de Gewürztraminer y Moscatel, que Fleur Godart define como dos variedades de 
uvas un poco vulgares por la forma en la que se vinivifican pero que la maceración les da 
un toque de amargor, confianza y unos pequeños destellos aromáticos. “Es decir –afir-
maba Godart en una entrevista con Ginger Rose-, de repente tienes un par de putas libres 
que tienen algo que decir”. El éxito inicial de Putes Feministes llevó a Godart y Los a am-
pliar el negocio y a buscar y encontrar enólogos y bodegueros de prestigio que estuvieran 
dispuestos a elaborar y etiquetar “Vinos militantes”. Así llegaron Sorcieres (Brujas), Male 
Tears (Lágrimas masculinas), Dur à Queer (Queer difícil de descifrar). El primero, Putes 
Feministes, quizá no sea el mejor, pero fue el origen de todo. Luego, con la intervención, 
entre otros, del famoso bodeguero de Borgoña Athénaïs de Béru, han aparecido también 
el “Me Libérez Pas, Je m’en Charge” (20 euros), es decir, “No me liberes, yo me encargo”, 
que es un tinto denso. También hay un Chardonnay, con notas florales, “On se léve et on se 
casse” (24 euros) –“Nos levantamos y nos rompemos-”, una cita de Adèle Haenel, atacada 
por Roman Polanski en la fiesta de los premios César. A ellos habría que añadir el Syrah 
Self Love (32 euros), “Syrah amor propio”, de un bodeguero gay y “Amazonas” (26 euros), 
definido como un rosado poderoso, bautizado así en honor de las míticas amazonas. Quizá 
no sean vinos espectaculares, pero sí curiosos y difíciles de conseguir todavía, aunque em-
piezan a ser frecuentes en bares, cafés y restaurantes parisinos. En cualquier caso, diferen-
tes y también interesantes, divertidos, otra forma de comunicarse como dice Fleur Godart.

Bodegas militantes 
y putas feministas

“Ya no se puede decir nada. 
Además, no sois más que putas feministas”
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Lamín de Sommos
Sommos Garnacha – DO Somontano

 Garnacha
Resulta curioso descubrir cómo en las distintas zonas de España se emplean 
palabras muy diferentes para referirse a las golosinas, también conocidas como 
chucherías o “chuches”. Así, en algunas partes de Andalucía y Extremadura re-
ciben el nombre de lambucerías. Nada que ver con las golmajerías de La Rioja o 
las lechucerías de Castilla-La Mancha. 
Tampoco se parece mucho al término que se emplea en Aragón y en algunas 
partes de Navarra. En este caso se trata de lamín, palabra que deriva del verbo 
lamer y este, a su vez, proviene del latín lambere.  
Y eso es precisamente lo que este monovarietal de garnacha representa para 
Sommos, una verdadera golosina. Quizás tengan que ver sus aromas de frutas 
rojas y cacaos, o sus sabores a especias y minerales. Eso lo decide cada uno.

Gran Colegiata Original
Fariña – DO Toro

 Tinta de Toro
Gran Colegiata Original es el broche final, la culminación de todo un proceso de 
actualización de la gama de vinos de Fariña. Es original porque Colegiata fue 
la marca que la bodega utilizó para comercializar sus primeros vinos de Tinta 
de Toro, allá por la década de 1970. Con su nombre y con la ilustración de su 
etiqueta, Fariña continúa su homenaje perpetuo a la colegiata de Santa María 
la Mayor, un templo de culto católico que representa el principal valor cultural y 
arquitectónico de la localidad de Toro. 
Se trata de una construcción románica terminada a mediados del siglo XIII en 
piedra caliza, que da fe de la época de esplendor de la localidad zamorana por 
aquellos entonces.

Tesalia
Tesalia – VT Cádiz

 Petit Verdot, Syrah, Tintilla de Rota y más
Según la mitología griega, los centauros habitaban en las montañas de Tesalia, 
una antigua región al norte de la actual Grecia. Allí, resguardados en cuevas, 
estos seres mitad hombre, mitad caballo, guardaban un vino que les hacía 
enloquecer cuando lo bebían. 
Consciente de la enorme pasión de los propietarios de la bodega por el universo 
equino, el diseñador Valentín Iglesias recurre a la imagen de un centauro armado 
con un arco para ilustrar la etiqueta. El nombre se decidía después de conocer si 
el público europeo era capaz de pronunciarlo sin ningún tipo de problema. 
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Escribo estas líneas sobre la bocina del primer trimestre del año. Los primeros no-
venta días de 2024 han volado. Fugaces. Frenéticos. No sé ustedes pero yo ya he 
incumplido varios de los múltiples propósitos de año nuevo. Una vez más. El asue-
to de las vacaciones de Semana Santa me hace reflexionar sobre cómo podemos 
cambiar ciertos hábitos. Cómo podemos parar, deternos, vaciar agendas y cumplir 
con unas expectativas más cabales. Simplificar. Elegir. Y aceptar. 
El entorno no ayuda. En lo profesional todos queremos lo mejor. Crecer, cumplir 
objetivos, progresar. En lo individual, el listón cada vez está más alto. Autoexigen-
cia, inmediatez y multitarea. Y además, con el ranking de las redes sociales como 
juez severo. 
Parece una escena de “Todo a la vez en todas partes”. Del VUCA al BANI, el triple 
tirabuzón de la vida. Y digo esto, no porque busque diván en esta tribuna, sino por-
que cada vez tengo más claro que esta espiral en la que vivimos es la misma en la 
que hemos metido al vino.
Llevamos años anunciando la tormenta perfecta en el sector, ese elefante que está 
en la sala pero que la mayoría ignoramos. Seguimos dando las mismas respuestas 

de esnobismo y parafernalia a un contexto cada vez más 
difícil que demanda alternativas más eficientes o al me-
nos sencillas y efectivas. Hemos añadido capas de com-
plejidad vacuas. Nos hemos pasado de frenada. El artificio 
se ha comido a la autenticidad y nos hemos olvidado de 
que hacemos vinos para que la gente, el consumidor, los 

disfrute. Sin más. El terroir, las elaboraciones ultraprecisas, los vinos extraordina-
riamente complejos… Todo ha creado un halo tan exigente que hemos agotado al 
consumidor antes de descorchar la botella. 
Y como la vida ya es increíblemente compleja, han decidido simplificar y elegir 
otros caminos para quitarse la sed sin que nadie les juzge. Hemos creado un muro 
de conocimiento que ha derrumbado un acerbo cultural que ponía al vino en la 
vida cotidiana. Sin copas Zalto, en porrón, o en zuritos de Duralex, pero que ponía 
al vino encima de la mesa. Sin WSET, sin sesudas características organolepticas 
pero con tragos largos que bajan botellas y animaban almuerzos, cenas y diferen-
tes reuniones familiares.
Y no, no entiendan esto como una oda al beber. O a simplificar el vino, que no es 
un producto sencillo. Entiendan este comentario, como un necesario propósito de 
enmienda de nuestra industria por seguir haciendo grandes vinos pero tratando de 
no maquillarlos con storytellings demasiado ornamentales y exigentes que alejan 
a las nuevas generaciones del vino y que cortan por lo sano la raigambre cultural 
del vino con la gastronomía, con la vida mediterránea, con la amistad y con un es-
tilo de vida que tenía al vino como un lubricante social que ayuda a pasar mejores 
ratos en este valle de lágrimas que es la vida. 
Tenemos que recalcular la ruta. Estar a la altura, pensar en las personas, y saber 
compartir, transmitir y difundir con sencillez lo extraordinario de nuestra inmensa 
cultura vitivinícola. 

Estar a la altura

“El artificio se ha comido 
a la autenticidad” 

Finca Rodma Seleccion 2021 
Finca Rodma – DO Ribera del Duero
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Finca Rodma Seleccion 2021 
Finca Rodma – DO Ribera del Duero

El vino: Nace de un viñedo especial por 
su edad (35 años), orientación y suelo, 
(pedregoso, arenoso y calizo) y cuenta 
con una crianza de 12 meses en barrica 
de roble francés y americano. Un tinto 
de gran complejidad aromática con 
predominio de fruta negra y un fondo 
especiado y balsámico. En boca es largo, 
con una notable estructura de taninos 
elegantes y dulces.

Edición limitada: De este Finca 
Rodma Selección 2021 solo se 
han elaborado 34.000 botellas. 
Una edición limitada fruto de una 
cosecha calificada como Excelente 
que recoge un estupendo ejemplo de 
identidad ribereña. 

Los viñedos: Para Selección escogen 
las mejores uvas de las 14 hectáreas 
de viñedo que rodean la bodega, 
situada en un entorno privilegiado 
para el cultivo de la variedad 
Tempranillo.
Esta cercanía les permite cuidarlo 
como si fuera su propia casa y que 
los racimos lleguen frescos y sanos 
en muy poco tiempo a bodega. 

La milla de oro: Finca Rodma es una 
preciosa finca ubicada en Quintanilla 
de Arriba, en la conocida como “Milla 
de Oro”. Y es que, vertebradas por esa 
carretera del vino que es la N-122, en 
pocos kilómetros encontraremos algunas 
de las bodegas más prestigiosas de 
Ribera del Duero. 
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Valdrinal SQR 2018
Valdrinal

DO Ribera del Duero

 Tempranillo
Nos llega a la mesa de catas la crea-
ción personal de David Cuéllar en 
Valdrinal. Su nombre, haciendo un 
juego de palabras, hace referencia a 
la palabra inglesa square “cuadrado”, 
de esta forma nos quedaremos con 
un Valdrinal “al cuadrado”. Tras un 
necesario tiempo de apertura para 
oxigenarlo, en él predomina la barrica 
en el primer golpe de nariz y un ligero 
punto licoroso, junto a notas de yogur 
de arándanos y un fondo de tostados 
presentes. En boca tiene  un punto 
rústico, siendo ancho en su recorri-
do, donde vuelve y se hace fuerte la 
barrica. Tiene una correcta acidez, 
tanino presente y final de media per-
sistencia.

9090

Pazo de la Cuesta 
Garnacha Tintorera 
Prefiloxérica 2021

Pazo de la Cuesta
Sin DO

           Garnacha Tintorera
No son muchas las viñas prefiloxéri-
cas que nos quedan en España y en 
esta ocasión nos llega desde Ribas 
de Sil una Garnacha Tintorera, de la 
mano de Pazo de la Cuesta. Muestra 
desde el primer golpe de nariz la tierra 
y la viña, con un ligero toque vegetal, 
apareciendo la fruta silvestre, segui-
da de notas de musgo, hojas verdes y 
un sutil toque goloso y floral. En boca 
es de medio recorrido, ancho en mi-
tad de boca, con notas de palulú, una 
notable acidez, tanino algo secante y 
un final de media persistencia.

Flor de Primicia 
Fermentado en 
Barrica 2022

Casa Primicia
DOCa Rioja

 Chardonnay
Correcta intensidad donde expresa 
su variedad en forma de fruta blan-
ca y de hueso, pera dulce y albarico-
ques, también arropado por notas de 
hojas de otoño, suaves tostados y un 
fresco y ligero recuerdo de gominola 
de plátano. En boca es fresco, sedo-
so en su recorrido, manteniendo la 
fruta de la nariz y algo más tropical 
en boca, buena acidez con un punto 
cítrico, la parte de la barrica presen-
te, equilibrado y con un final de me-
dia persistencia.



Raúl Serrano
Director de cata de Vivir el Vino
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Hoya Colorá 
Blanc de Blancs 2014

Dominio de Casalta
Sin DO

     Chardonnay
La última creación de Pepe Rodríguez 
de Vera nos tralada a la DO Almansa, 
elaborando un espumoso de Chardon-
nay, el primer blanc de blancs elabora-
do en la zona. Una rareza vinícola que 
desde que se descorcha se defiende 
solo. Chardonnay con 10 años de 
crianza en rima , de intensidad aromá-
tica alta donde, sin perder frescura, la 
complejidad es su punto fuerte: fruta 
escarchada, toques yodados, hoja de 
higuera, monte y un fondo con toques 
cremosos. En boca es de entrada 
amable, burbuja fina y perfectamente 
integrada, manteniendo el recuerdo 
escarchado, un punto salino, de mem-
brillo y larga acidez, arropado en todo 
momento por la parte más cremosa 
del vino. Final de larga persistencia. 
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El Alma de Gildo 2020
El Alma de Gildo 
Spanish Palate

DO Toro

 Tinta de Toro
Es un homenaje a Hermenegildo Gar-
cía de Tiedra, viticultor y agricultor to-
resano más conocido como Gildo. 
Nicola, su enólogo, afronta este pro-
yecto personal en agradecimiento a 
su “abuelo adoptivo”, del cual obtuvo 
la sabiduría y conocimiento del mun-
do del viñedo y vino. Este tinto mues-
tra su carácter mineral, de tierra y 
viña, siendo un amplio recorrido por 
sus seis parcelas de Tinta de Toro. 
Concentrado, intenso y varietal, con 
frutillos negros, confituras finas, barri-
ca presente pero en equilibrio, gratas 
notas de miel de tomillo y un fondo de 
gratos especiados. En boca mantiene 
la tensión y la corpulencia del vino 
pero siempre buscando el equilibrio y 
la complejidad. Muy buena acidez, ta-
nino aterciopelado, graso en mitad de 
boca y largo y persistente final.

9292

AN’ R by Ánima 
Negra 2023

Ánima Negra
VT Illes Balears

     Callet
Seguimos sumando rosados, y es 
que no se puede evitar que el auge de 
estos vinos siga proporcionando sor-
presas todos los días. Desde Ánima 
Negra lanzan un rosado, único de la 
variedad Callet. Este primer rosado 
de la bodega también es especial por 
sus tierras, que dan ese color rojizo 
por las que se les conoce como call 
vermell. Maceración con sus pieles y 
crianza de 4 meses en cemento para 
un rosado más que complejo. De fru-
ta presente y fresca donde se alzan 
notas cítricas, con un punto terroso 
y un fondo de cal. En boca es fresco 
y elegante, con peso de fruta, sápido, 
con una buena acidez y un claro to-
que salino que se acentúa en la parte 
retronasal haciendo más mineral al 
vino en su persistente recuerdo. 
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Izadi Larrosa 
Rosé 2023

Izadi
DOCa Rioja  

 Garnacha
Garnacha fresca, de fruta madura, 
notas terrosas arropada por notas 
de bosque otoñal y flores azules. En 
boca mantiene el frescor, es un vino 
con carácter y cuerpo. Ancho en su 
recorrido, llena el paladar con recuer-
dos de frutos silvestres, especiados 
dulces y flores azules, rica acidez y un 
final largo donde la personalidad se 
amplía con gratas notas minerales.  

Tres Navíos 
Tempranillo 2021

Barco del Corneta
VT Castilla y León

                       Tempranillo
El rosado de Barco del Corneta nos 
sorprendió y el tinto de la variedad 
Tempranillo de Tres Navíos no se va 
a quedar atrás. De media intensidad, 
marca desde el primer momento la 
carga de fruta, siendo ligeramente lico-
roso, con notas de pieles y ahumados 
en el fondo de copa. En boca es de en-
trada amable, con un punto dulce (al-
cohol), balsámicos, juanolas, con una 
correcta acidez y un tanino algo vivo y 
rudo. Final de media persistencia.

Viña Arana 
Gran Reserva 2016

La Rioja Alta, S. A.
DOCa Rioja

   Tempranillo y Graciano
Esta añada 2016 es más que un gran 
reserva habitual, siguiendo la línea 
de Aranas renovados, con más fruta 
y algo más de viveza. En su 50 Ani-
versario el conjunto es impecable: 
fruta fresca, crianza armada de notas 
especiadas, cueros nuevos, tabaco 
y tostados bien integrados. En boca 
es amplio, directo, con una frescura 
y tensión fuera de lo habitual. De tra-
go largo y ancho, vuelve la parte más 
especiada y de terciarios del vino, ex-
celente y mantenida acidez, un tanino 
redondo y final largo y persistente.

Las Moradas 
de San Martín 

Albillo Real Eco 2022
Las Moradas de San Martín

DO Vinos de Madrid
Albillo Real

Las Moradas sigue con una apuesta 
por la Albillo Real, por la elaboración 
artesanal, sin clarificar ni filtrar y en 
una producción en ecológico. Así se 
muestra esta añada 2022, de nariz 
contenida guardando cierta elegan-
cia, con aromas de fruta blanca dulce, 
pera de agua, ligeras notas de almí-
bar, junto a un fondo complejo y mi-
neral. Boca amplia, directa, con cierta 
untuosidad, es carnoso, de fruta com-
pacta, amables notas yodadas y de 
panal. Largo final donde muestra de 
nuevo el peso del vino.

Roda Reserva 2020
Roda

DOCa Rioja
      Tempranillo

Este reserva 2020 de Roda es uno de 
los más directos, frescos y francos de 
las últimas añadas. Y es que esta aña-
da brinda una intensidad alta y fresca, 
de fruta roja inmediata, regaliz rojo, 
eucaliptos, chocolate y menta, flores 
azules, tabaco inglés y finas lacas. En 
boca mantiene la fruta con firmeza al 
igual que los balsámicos. Se suman 
torrefactos, especiados dulces, muy 
buena acidez, tanino ligeramente se-
cante y largo y balsámico final. 

El Jardín de la 
Emperatriz 2020

Hermanos Hernáiz
DOCa Rioja 

 Tempranillo, Garnacha,   
 Viura y Graciano
Llega la añada 2020 como apuesta 
segura para un agradable y franco 
crianza de Rioja. De media intensi-
dad, encontramos fruta roja en sa-
zón, clavo y pimienta en grano, junto 
a notas florales, tabaco y tostados 
presentes. En boca mantiene la fruta 
viva, se hace más presente la crianza, 
con una buena acidez, tanino suave y 
final medio.
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Alberto Matos
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Con este son ya cuatro años desde que el CRDO 
Navarra decidiera confiar en el criterio de un panel 
de cata externo para realizar la selección anual de 
sus mejores vinos.  Una responsabilidad que en esta 
ocasión recaía sobre el panel de cata de Vivir el Vino.
Actualmente son diez las categorías reconocidas, 
aunque no siempre fue así, pues tanto el número 
como la temática han ido cambiando a lo largo de 
los años dependiendo de las tendencias del mercado. 
De este modo, las originales menciones tradiciona-
les han ido evolucionando hacia una categorización 
más abierta y representativa de la zona. 
Los resultados de esta selección están condiciona-
dos por unas bases que, entre otras cosas, permiten a 
las bodegas presentar solo un vino por categoría, del 

que deben producir una cantidad mínima. Además, 
las bodegas seleccionadas han de estar interesadas 
en participar en las acciones promocionales de la DO.
Entre estas acciones, nacionales e internacionales, 
se cuentan cursos de formación y catas dirigidas tan-
to al público profesional como al consumidor final. 
También incluyen la participación en la Escuela del 
Vino de la DO Navarra, por la que el año pasado pa-
saron 800 alumnos, además de la asistencia a ferias 
y otros eventos.
Lo mejor de todo es que los vinos seleccionados se 
promocionan siempre bajo el paraguas de la DO Na-
varra pero conservando siempre sus etiquetas origina-
les. Es decir, no se promocionan como vinos genéricos 
sino que cada uno lo hace con su propia marca. 
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El panel de cata de 
Vivir el Vino selecciona 
los 10 vinos que representarán 
a la DO Navarra en 2024
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Vino Blanco 
3 Flores Blanco 2023
Bodegas Beramendi 

Vino Blanco con Crianza
Unsi Terrazas Blanco 2022

Unsi Wines 

Vino Rosado 
Aroa Larrosa 2023 

Aroa Bodegas 

Vino Rosado con Crianza
Albret Rocío 2023 

Finca Albret

Vino Tinto Añada
Lezaun Tempranillo 2023

Bodegas Lezaun 

Vino Tinto con Crianza
Viña Zorzal Crianza 2021

Viña Zorzal Wines 

Vino Tinto Garnacha 
Inmune 2022 

Tandem 

Vino Tinto Varietal
Finca La Pared Graciano 2019

Bodegas Marco Real 

Vino Tinto Coupage
Príncipe de Viana 1423 Reserva 2019

Príncipe de Viana 

Vino Dulce 
Ochoa Moscatel Vendimia Tardía 2022 

Bodegas Ochoa 

SELECCIÓN VINOS D.O. NAVARRA 2024
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Ahora, más que nunca, lo natural está de moda. Especialmente 
en el ámbito de la nutrición. Tanto es así que en las redes sociales 
se prodigan cada vez más grupos de consumidores radicales 
que, con argumentos habitualmente peregrinos, arremeten 
indiscriminadamente contra aquellos productos que de algún 
modo han sido sometidos a cualquier proceso químico durante 
su elaboración. 
Parecen ignorar que la vida misma es el resultado de una 
concatenación de reacciones químicas y que, sin ellas, 
tampoco podríamos garantizar la seguridad de los alimentos 
o la formulación de medicamentos eficaces que, entre otras 
cosas, han permitido que la humanidad pueda disfrutar de una 
longevidad nunca antes vista.
Definitivamente, todo lo que nos rodea es la consecuencia de la 
intervención de la química. Hasta algo tan natural como el agua. 
También lo es el vino, que pasa por una sucesión de procesos 
químicos que, curiosamente, se desencadenan de manera 
espontánea en la mayoría de los casos. 
Para conocer estos procesos, hablamos con el equipo de 
Santiago Jordi, presidente de la Unión Internacional de Enólogos, 
elaborador y asesor en distintas bodegas, entre otras muchas 
cosas.

La Química del
OH

33
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esde que en bodega se extrae el mosto de la uva 
hasta que llega a la copa, el vino experimenta di-
ferentes procesos químicos que dan comienzo 

con la denominada maceración, un fenómeno que se 
prolonga entre 4 y 20 días. 
La maceración se produce principalmente durante la 
elaboración de los vinos tintos, cuando las pieles de 
las uvas transfieren al mosto su color, sus aromas y 
sus taninos. También cuando diversas enzimas des-
encadenan distintas reacciones químicas. No sucede 
así con los vinos blancos que, en su elaboración, están 
en contacto con las pieles de las uvas el tiempo justo 
para la extracción de aromas, que suele extenderse du-
rante apenas un par de horas como mucho.
Las enzimas son un tipo de proteínas producidas de 
manera natural por las propias uvas, aunque en algu-
nos casos son añadidas por el enólogo. Actúan como 
catalizadores facilitando e, incluso, acelerando diver-
sas reacciones químicas. Entre estas enzimas encon-
tramos las glucanasas, las celulasas y las betaglucosi-
dasas, que se encargan de romper la estructura de las 
células que conforman la piel de la uva permitiendo 
así la extracción de polifenoles y la formación de los 
aromas primarios que definen a cada variedad de uva. 
Algunos de estos polifenoles más relevantes son los 
antocianos, responsables del característico color rojo 
del vino tinto; y los taninos, causantes de la astringen-
cia y la estructura de este tipo de vinos. 
Una vez concluido este proceso, tiene lugar la cono-
cida como fermentación alcohólica. En este caso, las 
levaduras -presentes de forma natural en el hollejo de 
las uvas o añadidas por el enólogo- convierten los azú-
cares en el mosto en alcohol etílico y dióxido de carbo-
no. Esta reacción exotérmica, además de liberar calor, 
también es causante de la graduación alcohólica del 
vino, así como de sus aromas secundarios. 
Tras la fermentación alcohólica -que dura una media 
de 10 días- puede tener lugar la fermentación malo-
láctica, principalmente entre los vinos tintos. Durante 
este proceso, las bacterias lácticas transforman el áci-
do málico, naturalmente presente en la uva, en ácido 
láctico. De este modo se consigue reducir la acidez 
total del vino y, consecuentemente, se obtiene mayor 
suavidad y redondez en el paladar. 
Llegados a este punto, cuando todos estos procesos 

bioquímicos han concluido, el vino -principalmente el 
tinto- pasa a las barricas, donde comienza su envejeci-
miento o crianza en barricas de roble. Y es aquí donde 
se desencadenan otros dos procesos químicos: la oxi-
dación y la extracción. 
Estos fenómenos se producen gracias a la interven-
ción del oxígeno que se filtra a través de la madera, 
provocando la formación de aldehídos, ésteres y la po-
limerización de taninos que modifican el color, el aro-
ma y el sabor del vino. Paralelamente, el roble aporta 
aromas a vainilla, coco, especias y tostados, así como 
taninos que contribuyen a dar estructura y compleji-
dad al conjunto.

La química puede ser el problema
Los procesos químicos observados en el anterior aparta-
do son los esperados en la elaboración del vino, especial-
mente el tinto. Sin embargo, una reacción química inde-
seada o, simplemente, descontrolada, puede arruinar el 
resultado final originando la aparición de defectos.
Uno de estos fenómenos se corresponde con la men-
cionada oxidación, que ocurre cuando el vino entra en 
contacto con el oxígeno del aire. Si bien se trata de un 
proceso esencial durante ciertas etapas de la vinifica-
ción -por ejemplo, durante la fermentación-, un exceso 
de exposición a este elemento puede provocar efectos 
perjudiciales para el vino. O lo que es lo mismo, una 
oxidación desmedida puede ocasionar cambios en lo 
referente a su color, aroma y sabor. 
En este sentido, los blancos tienden a volverse más 
oscuros, mientras que los tintos pueden desarrollar 
tonos marrones y anaranjados, además de desagrada-
bles que recuerdan a la manzana cortada, las pasas y, 
en el peor de los casos, al vinagre. 
Para prevenir estos problemas, los enólogos recurren 
a diversas técnicas, entre las que se incluyen el uso de 
recipientes herméticos en los que el aire se reempla-
za con gases intertes como el nitrógeno o el argón, la 
adición de antioxidantes como el dióxido de azufre, y 
la manipulación cuidadosa durante el embotellado y el 
almacenamiento.
Solo así se consigue preservar la calidad y la integri-
dad del vino, asegurando una experiencia sensorial 
óptima para el consumidor.
Otro de los fenómenos que puede ocasionar proble-
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mas es la reducción que, en este caso, se produce 
cuando el vino no cuenta con una exposición adecua-
da al oxígeno. En este caso, pueden aparecer olores 
desagradables de azufre, huevo podrido o caucho 
quemado, entre otros tantos. Esto sucede debido a 
la acumulación de compuestos sulfurosos, que los 
enólogos tratan de mitigar mediante la aplicación de 
técnicas como la aireación controlada -por ejemplo, 
aplicando la microoxigenación-, el uso de levaduras 
seleccionadas y la adición de compuestos que favo-
rezcan la eliminación del azufre. Estas y otras técnicas 
garantizan la calidad del vino. 
Por otra parte, mediante su acción, determinadas bac-
terias y levaduras también pueden ser el detonante de 
distintas reacciones químicas causantes de defectos. 
Por ejemplo, las bacterias acéticas como la Acetobac-
ter spp. son capaces de convertir el alcohol en ácido 
acético, que transfiere al vino un sabor y aroma a vina-
gre. Este efecto, conocido comúnmente como “pica-
do”, puede resultar devastador para la calidad del vino, 
ya que las notas avinagradas normalmente ocultan los 
matices organolépticos más sutiles.
Asimismo, la levadura Brettanomyces, conocida tam-
bién como “Brett”, puede producir compuestos aromá-
ticos inesperados, como el 4-etilfenol y el 4-etilguaiacol, 
desencadenantes de los aromas, entre otros, de cuero, 
medicina y establo. Aunque sutiles en un principio, es-
tos olores pueden acabar imponiéndose sobre el resto, 
dando forma así a un perfil organoléptico desagradable 
y perjudicando la percepción sobre su calidad. 
El problema en este caso es que ambos tipos de mi-
croorganismos pueden ser difíciles de controlar una 
vez que se han establecido en la bodega. De este modo, 
las acciones de prevención se tornan fundamentales y 
estas pasan por unas estrictas condiciones sanitarias 
en todas las etapas de la elaboración del vino, además 
de por técnicas de vinificación adecuadas que contribu-
yan a minimizar el riesgo de contaminación.
Otro de los defectos, también habitual, que podemos en-
contrar en el vino es el derivado de la presencia de TCA 
(2,4,5-tricloroanisol) en los corchos. El TCA suele apare-
cer a partir de la reacción de los clorofenoles, que no son 

otra cosa que compuestos químicos naturales presen-
tes en el corcho. El cloro puede utilizarse en el proce-
so de producción del corcho con el objetivo de eliminar 
hongos y bacterias, pero también puede provocar la apa-
rición de TCA. Este compuesto, que tiende a ser liberado 
en el vino cuando las botellas están selladas con cor-
chos contaminados, aporta a los vinos un característico 
olor y sabor a moho, humedad o corcho mojado.

La química puede ser también la solución
De la misma manera que determinadas reacciones 
químicas pueden suponer un problema y comprome-
ter la calidad de los vinos, también la química puede 
ayudar a corregir posibles desviaciones. 
En este sentido, uno de los principales parámetros 
que hay que tener en cuenta es el pH de los mostos. A 
través de su ajuste es posible optimizar las condicio-
nes de fermentación y calidad del vino. Para ello, los 
enólogos suelen recurrir a la adición de ácidos, como 
el tartárico, que se emplean para disminuir el mencio-
nado pH hasta alcanzar niveles de 3.4-3.7, en el caso 
de los tintos; y 3.0 -3.3, en el de los blancos- y equili-
brar así la acidez del mosto. Estas acciones favorecen 
la actividad de las levaduras durante la fermentación 
y, además, promueven la estabilidad microbiológica 
y contribuyen a preservar los aromas y sabores del 
vino. Por lo tanto, mediante un control riguroso del pH, 
se consigue elaborar vinos con perfiles sensoriales 
deseables y con una buena calidad final.
La adición de anhídrido sulfuroso u otros agentes an-
tioxidantes como el ácido ascórbico o el glutación re-
sulta igualmente esencial.  El uso de dióxido de azufre, 
también conocido como sulfuroso, en la elaboración 
del vino es una práctica común en la industria vinícola 
debido a sus propiedades antioxidantes y antimicro-
bianas. Comenzó a emplearse a partir de la segunda 
mitad del siglo XIX, y marcó la transición a la enología 
moderna, que estudia y controla los fenómenos quí-
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micos y biológicos que tienen lugar en la elaboración 
del vino. Actualmente se utiliza principalmente para 
prevenir la oxidación y el crecimiento de bacterias no 
deseadas, así como para estabilizar el vino y mantener 
su frescura y calidad.
La química también puede ayudar a corregir errores a tra-
vés de la clarificación, mediante el uso de distintos agen-
tes que ayuden a mejorar la claridad y estabilidad del vino 
eliminando partículas no deseadas. Estas partículas, que 
pueden estar compuestas por levaduras muertas, proteí-
nas, polifenoles y otros sedimentos no solo enturbian el 
vino sino que también pueden afectar a su aspecto visual 
y a su calidad sensorial.
El método de la clarificación incluye la incorporación de 
agentes clarificantes, que pueden ser de origen natural o 
sintético, y que funcionan de diferentes maneras. Entre 
los más comunes podemos encontrarnos con la bentoti-
ta -un tipo de arcilla-, la gelatina, la albúmina, la caseína y 
la polivinilpolipirrolidona (PVPP). 
Cualquiera de ellos provoca la formación de flóculos más 
grandes que acaban sedimentándose en el fondo del re-
cipiente que contiene el vino, resultando así mucho más 
fácil su eliminación mediante los procedimientos de tra-
siego o filtración. Con ello se consiguen vinos más claros 
y brillantes, con una apariencia más atractiva. Además 

de mejorar la estética del vino, la clarificación también 
puede ayudar a estabilizarlo, reduciendo la posibilidad 
de formación de sedimentos debido a quiebras -así es 
como se conoce al enturbiamiento del vino de origen 
químico- en la botella con el paso del tiempo. Eso sí, 
este procedimiento debe ser ejecutado de una manera 
impecable para evitar afectar negativamente al aroma, 
al sabor y a la estructura del vino.
Otro método, que puede complementar al anterior, es 
el de la estabilización tartárica de los vinos, que re-
curre al uso de poliespartato de potasio con el fin de 
inhibir la nucleación de cristales de ácido, la carboxi-
metilcelulosa de sodio y la goma arábiga para evitar la 
precipitación de cristales de ácido tartárico en botellas 
almacenadas a bajas temperaturas, minimizando así 
la formación de sedimentos. 
Conviene tener claro que cada uno de estos aditivos 
actúa de una manera diferente. Mientras que el polies-
partato de potasio actúa inhibiendo la nucleación de 
cristales de ácido tartárico y la carboximetilcelulosa 
de sodio actúa como estabilizante coloidal, la goma 
arábiga ayuda a mejorar la retención de los agentes 
estabilizadores en suspensión. Esta técnica de esta-
bilización garantiza la integridad visual del vino y su 
calidad durante su almacenamiento y consumo. 
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Sainte Marguerite

Alberto Matos

Y sus nuevos vinos ultra premium de la Provenza

3838

Tomar un vuelo a París solo por el placer de cenar y volver 
al día siguiente, no tiene precio. Disfrutar de un menú ela-
borado por el chef David Bizet en el restaurante L’Oiseau 
Blanc del hotel The Peninsula es todo un lujo. Que sea Flo-
rent Martin, mejor sumiller de Francia en 2021, quien ar-
monice cada plato con los vinos tintos, blancos y rosados 
de Sainte Marguerite es un auténtico regalo de los dioses. 
Y ese fue precisamente el plan de Château Sainte Mar-
guerite -un cru classé de la AOC Côtes de Provence- para 
un nutrido grupo de periodistas llegados desde media Eu-
ropa aquella fría y lluviosa tarde de febrero. 

La familia Fayad inauguraba esta mítica bodega proven-
zal allá por el año 1977, y hoy está considerada una de las 
principales precursoras del actual perfil de los vinos rosa-
dos de la zona, definidos por su finura, sus aromas fres-
cos y, cómo no, también por su característico tono pálido. 
En 2022, sus fundadores vendían una parte de sus accio-
nes a Pernod Ricard, grupo con el que ahora presenta tres 
ediciones limitadas que, junto a sus champagnes Mumm 
y Perrier-Jouët, completan la gama más exclusiva de la 
bodega. Fue su CEO, Olivier Fayard, quien se encargó de 
explicar cada uno de ellos.

Château
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Marguerites en Provence Blanc 2022
Un blanco elaborado al 100% con uvas de 
la variedad Vermentino, conocida en el sur 
de Francia como Rolle. Procede de dos fin-
cas muy especiales, La Désirade y Mara-
venne, de las que extrae sus característi-
cas notas minerales y salinas, que se su-
man a otras picantes y a recuerdos de vai-
nilla aportados por la barrica. Se trata de un 
blanco provenzal valiente.

Marguerites en Provence Rosé 2023
La bodega ha elaborado únicamente 
15.000 botellas de un rosado que encierra 
la esencia de la Garnacha, que en este caso 
se deja acompañar por un pequeño porcen-
taje de Vermentino (Rolle) y Cinsault. Jun-
tas consiguen dar forma a un rosado com-
plejo, procedente de la finca La Londe. Es 
un vino refrescante, sabroso y mineral, con 
notas florales, de granada, grosellas y un 
fondo herbáceo. Un rosado serio.

Marguerites en Provence Rouge 2021
Tan solo 15.000 botellas de un tinto, qui-
zás el más personal de los tres, que con-
juga las notas de heno y de frutos rojos y 
negros de la Garnacha y los recuerdos de 
pimienta negra de la Syrah. Los 24 meses 
en barricas de roble francés hacen el resto. 
Es refinado y elegante, con una acidez muy 
fresca que deja asomar matices ahumados 
y de vainilla.
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Conocida y reconocida por sus blancos jóvenes, España 
es también una extraordinaria productora de blancos 
más serios, que necesitan su tiempo en botella para 
desarrollar todo su potencial.
Si unimos a la tendencia mundial de aumento de consumo 
de vino blanco, la del gran reto del vino español, que no 
es otro que crear valor e imagen para posicionarse en los 
puestos de cabeza en términos de calidad, el resultado 
es que esa apuesta, cada vez más clara, más firme y más 
interesante por los blancos de guarda, es un camino y 
una oportunidad extraordinarios para demostrar que en 
blanco también elaboramos grandes vinos.

 La apuesta por La Longevidad 
tambien en bLanco

Blancos Blancos 
de de 

GuardaGuarda
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Tendencia al blanco
El aumento de temperatura por el cambio climático, 
la preferencia de vinos más “saludables” con menos 
graduación alcohólica, la necesidad de vinos de fácil 
trago para nuevos consumidores, la armonía con una 
cocina más fresca y ligera... Muchos estudios buscan 
dar respuesta al porqué de una realidad: en las últimas 
décadas se producen y consumen, a nivel mundial, 
más vinos blancos y rosados, mientras que la produc-
ción y el consumo de tintos ha disminuido. Para inten-
tar, a través de datos, entender mejor esta tendencia, 
este auténtico cambio estructural, la Organización In-
ternacional de la Viña y el Vino (OIV) ha realizado un 
pormenorizado informe que ofrece una visión general 
de la evolución de la producción y del consumo mun-
dial de vino por color entre los años 2000 y 2021. 
Así, por ejemplo, podemos decir que la producción de 
vino blanco en 2021 había aumentado un 13 % respec-
to al 2000, y que desde el 2013 supera a la producción 
de vino tinto. A principios de siglo, el vino blanco repre-
sentaba de media el 46% del total mundial, mientras 
que en los últimos años esta proporción ha aumen-
tado hasta el 49%. Uno de los principales motores de 
este repunte es el auge de los vinos espumosos, de 
ahí que el país que más ha contribuido al aumento de 
la producción mundial sea Italia, debido a su prosecco, 
seguido de Estados Unidos, Sudáfrica y Australia. Por 
el contrario, en Francia y España, segundo y tercer pro-
ductor de vino blanco a nivel mundial, la producción se 
ha mantenido estable desde principios de siglo.
Centrándonos en España, en 2021 ocupaba el tercer 
lugar en producción total de vino (el primero era Italia 
y después Francia), con una producción estimada de 
35 millones de hectolitros (mhl). De este total, los vi-
nos tintos representan 14,4 mhl, los vinos blancos 17,4 
mhl, y los vinos rosados 3,7 mhl.; una composición cro-
mática poco alterada en lo que va de siglo. 
Y ahora, crucemos al otro lado, al lado del consumo. El 
aumento de la demanda de vino blanco se debe prin-
cipalmente a la evolución de tres importantes merca-
dos para el vino espumoso: Estados Unidos, Alemania 
y Reino Unido. El aumento del consumo en estos tres 
países compensa con creces el descenso en países 
que son, históricamente, grandes consumidores de 
vino, en particular Francia y España. Además, hay que 
añadir que este aumento de consumo se centra en el 
último tramo estudiado, desde el 2010. Si nos atene-
mos a que España lleva un “retraso” en tendencias de 
unos cinco años, es de esperar que la “fiebre blanca” 
haya llegado más tardíamente y que en breve comien-
ce a aparecer el despegue en las estadísticas.

La guarda blanca
Así que, una vez planteado este escenario en el que 
el blanco ha tomado un mayor protagonismo, fijamos 
la vista en la revolución que ha vivido esta categoría 
en España, no solo a través de un excepcional pano-
rama de blancos vibrantes plenos de juventud, si no 
también a través de una creciente tendencia a blancos 

más complejos. 
Esta “marea blanca” no hace más que crecer, tanto 
desde el lado elaborador como desde el consumidor. 
Se comienza a dejar ver y notar un perfil de bebedor de 
grandes blancos “tranquilos”, en su más amplio senti-
do de la palabra: de vinos de tiempo, de largo recorrido, 
de guarda. Amantes del vino que buscan ese equilibrio 
entre terroir, identidad y longevidad que confluye en los 
grandes vinos, también en los grandes blancos.
Porque si hablamos de “grandes” la variable tiempo es 
innegociable. Solo cuando un vino sabe envejecer es 
un gran vino, independientemente de su color. En un 
gran vino, también en un gran vino blanco, la crianza 
deberá respetar su carácter y ensalzar todas las virtu-
des conseguidas en la viña, sumándole la complejidad 
del paso del tiempo.
A niveles generales, un blanco para ser un gran blanco 
de guarda debe de partir con ciertas “ventajas”, como 
nos señala el enólogo de Chivite Family Estates, David 
González: “Tiene que lograr mantener buenos niveles 
de acidez, pH y potencial aromático, mostrando final-
mente frescura y expresividad. Son sin duda elemen-
tos clave para lograr que un vino evolucione a la per-
fección en botella hasta llegar a convertirse en un vino 
de guarda”. Como señala Joaquim Massana, enólogo 
de Familia Torres, “ha habido un cambio perceptible 
hacia la producción de blancos de alta calidad, con 
elaboradores que invierten más en tecnología, técni-
cas de vinificación y selección de variedades de uva 
adecuadas para mejorar la longevidad de sus blancos. 
La diversidad de regiones vinícolas en España, cada 
una con sus características climáticas y suelos únicos, 
permite la producción de blancos de guarda con perfi-
les diversos. Este cambio de actitud también está res-
paldado por una creciente apreciación a nivel nacional 
e internacional de los blancos de guarda españoles”.
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Vamos pues, a intentar dibujar, a través de las zonas 
que más han apostado por este perfil de blancos y a 
través de elaboradores concretos que han sido punta 
de lanza, un mapa de los grandes blancos de guarda 
españoles. En esta ocasión y dado que merecen un re-
portaje propio, hemos eliminado de la ecuación tanto a 
los que, sin duda, son históricamente los grandes blan-
cos de guarda españoles, los generosos jerezanos, y 
tampoco mencionaremos a los espumosos, centrán-
donos en los blancos tranquilos. 

Viuras de Rioja: el caso Tondonia
La DOCa Rioja ha sido la denominación de origen en 
la que más claramente se han mantenido, como un 
reducto de rebeldía “añeja”, esos blancos reservas y 
grandes reservas que de un tiempo a esta parte, han 
comenzado a tomar un mayor peso, atrayendo a un 
perfil de winelover muy determinado, enamorado de 
ese lado vintage que conservan. La base, su viura, 
acompañada en un pequeño porcentaje de malvasía 
riojana, dos uvas locales con las que expresar una 
larga crianza que da lugar a vinos delicados, de afilada 
acidez, eléctricos en su juventud y que van creciendo 
en complejidad con los años. Entre las bodegas que 
se han mantenido fieles a este estilo está López Here-
dia, con sus Viña Tondonia, una bodega que, desde 
sus inicios, apostó, inspirada en los “vinos finos” de 
Burdeos, por ese perfil de vino refinado que ya forma 

parte de nuestra historia. Charlamos con María José 
López de Heredia, biznieta del fundador de esta histó-
rica bodega, que comenzó a elaborar su blanco insig-
nia hace nada menos que 109 años. “El documento 
más antiguo que tenemos localizado en este momen-
to con la Marca Viña Tondonia es de 1915. Antes se 
comercializaba bajo la marca López de Heredia Cepa 
“Graves” (que quería decir estilo Graves, de Burdeos) 
y estaba ya registrada en 1892. El viñedo lo compró 
nuestro bisabuelo y fundador Rafael López de Heredia 
y el diseño del vino y de la etiqueta lo hizo él personal-
mente. Hoy en día, 147 años después, somos fieles a 
esa misma idea de vino, de diseño y filosofía”. 
Fidelidad recompensada que pocos riojanos mantu-
vieron. Y es que los blancos de Rioja eran los patitos 
feos de la DO. En los 90 hasta se prohibieron las nue-
vas plantaciones blancas y muchas bodegas buscaron 
complementar su portfolio en blanco fuera de Rioja. 
¿El resultado? El viñedo de uvas blancas en Rioja ha 
pasado de suponer el 25% del total a mediados de los 
80, al 9% en la actualidad. Con un problema de esto-
caje de tinto muy importante, una de las soluciones 
planteadas para esta histórica DO es precisamente 
reinjertar en blanco sus viñedos, adaptándolos así a 
esta tendencia. 
Volviendo al estilo de guarda en blanco, otras bode-
gas clásicas riojanas que han vuelto a lustrar sus “viu-
ras de guarda” en los últimos años son por ejemplo, 
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CVNE con sus Monopol, Franco Españolas y sus Viña 
Sole, Remelluri, Cosme Palacio o Murrieta, siendo ya 
bastante habitual que las bodegas riojanas cuenten al 
menos con un gran blanco de guarda. 

Gran Vino de Rueda: una apuesta por los verdejos de 
largo recorrido
Desde 2020 podemos encontrar una nueva contraeti-
queta en la DO Rueda, la contraetiqueta negra de los 
Gran Vino de Rueda, una categoría que, como nos ex-
plica Carlos Yllera, presidente del Consejo Regulador 
de la DO “responde a un nuevo perfil de consumidor 
de vino blanco (...). Con el Gran Vino de Rueda demos-
tramos la extraordinaria versatilidad y la capacidad de 
envejecimiento de nuestra uva autóctona, la uva verde-
jo, y la importancia de nuestros viñedos antiguos (...). 
Tuvimos siempre a nuestro lado a un asesor de lujo, 
Pedro Ballesteros MW, que tuvo claro que el Gran Vino 
de Rueda tenía que existir”.
Además, dan así respuesta a un movimiento que ya 
estaba presente entre sus elaboradores, dando liber-
tad de elaboración para conferirles su personalidad: en 
barricas, huevos de hormigón, tinajas… Los requisitos 
fundamentales son: permanecer 12 meses en bodega, 
proceder de viñedos de más de 30 años, tener un rendi-
miento máximo de 6.500 kg/ha y una transformación 
de kilos a litros del 65%. “Tenemos ya tres añadas en 
el mercado (2020, 2021 y 2022) y a finales de este año 
comenzarán a calificarse los GVR de la 2023”. 
Al margen de los vinos contraetiquetados de esta 
manera, bodegas como Belondrade & Lurton (actual-

mente Belondrade) ya habían abierto el camino de los 
verdejos de guarda hace tiempo. En 1996 sale al mer-
cado la primera añada de este verdejo “borgoñón”, con 
alma de larga guarda, que revolucionó el panorama de 
blancos de Rueda. Ossian, Shaya, José Pariente, Barco 
del Corneta (fuera de DO pero dentro de zona y uva)... 
como sucede en la mayoría de nuestras zonas más 
insignes, un buen número de bodegas “top” cuentan 
también con verdejos de guarda, demostrando la ver-
satilidad y capacidad de envejecimiento de esta uva. 

La Ribera Blanca
Dando respuesta a los bodegueros y enólogos de la 
Ribera del Duero, que pedían elaborar en blanco con 
la local albillo mayor, finalmente el Consejo Regulador 
admite la variedad en 2019 para estas elaboraciones, 
ya que hasta entonces era utilizada en pequeñas pro-
porciones en sus rosados y tintos. Cierto es que sus 
viñedos son muy minoritarios, apenas 500 hectáreas 
del total de más de 23.000 ha de superficie de viñe-
do inscrito en la DO, pero está demostrándose que fue 
una decisión más que acertada, ya que no solo da res-
puesta a la petición de elaborar en blanco, sino que 
además esta uva está resultando perfecta para crear 
con ella grandes vinos de guarda, gracias a contar con 
un pH bastante bajo y una acidez marcada. 
Y para muestra, el “magnífico” ejemplo del Mejor Blan-
co de Guarda de la edición 2024 de nuestra guía, que 
se personifica en el albillo mayor de Tinto Pesquera, el 
primer blanco de esta casa. Como nos cuenta Rodrigo 
Pons, su enólogo, “las viñas que utilizamos son cepas 

© Pazo de Señorans
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de albillo que se encuentran salpicadas entre las tin-
tas. Es un trabajo costoso el encontrar la maduración 
perfecta cepa por cepa (...). Nuestra tradición es bus-
car vinos de guarda, vinos con muchos años, así que 
no iba a ser menos en el blanco”. Cada vez más bo-
degas ribereñas apuestan por esta uva para elaborar 
excepcionales ejemplos de albillos de guarda.
Primero como Vino de la Tierra y ahora con su propia 
DO Vino de Pago, Abadía Retuerta, situada en Sardón 
de Duero, apostó también por crear un blanco de guar-
da, Le Domaine, que desde su primera añada en 2010 
se convirtió en uno de los blancos de guarda mejor 
puntuados. Como curiosidad, es fruto de un error, dan-
do lugar a unas cepas “no buscadas” de sauvignon 
blanc con las que decidieron hacer un vino, completa-
do con un pequeño porcentaje de verdejo. 

Galicia “coleccionable”
Rías Baixas, Ribeiro, Valdeorras... una auténtica marea 
de blancos gallegos de guarda nos espera. Y es que 
lo tienen todo para evolucionar bien en botella e ir cre-
ciendo, poco a poco, en complejidad.
Empezando por Rías Baixas y su uva albariño. Una va-
riedad noble, con personalidad propia, aromática, de 
estupenda acidez y bajo pH... Sin embargo, no todo 
ha sido tan fácil. Los vinos que se han elaborado tra-
dicionalmente en estas zonas eran vinos inmediatos, 
juveniles, frescos, primarios. Y aunque nadie dudaba 
de que tras unos años en botella seguían estando es-
tupendos (incluso mejor que en el año), la rotación, el 
mercado, ya saben, obliga, y pocos se atrevían a crear 
vinos nacidos para guarda.
Pionera en este sentido fue Marisol Bueno, de Pazo de 
Señorans, quien apostó por crear un albariño de guar-
da, su Selección que, casi 29 años después de la sali-
da de su primera añada, esa mítica 1995, sigue siendo 
una de las muestras más impresionantes de esta ca-
tegoría. “Pensamos que la variedad albariño de grano 
más pequeño, de poco rendimiento y cultivada en pa-
rra con suelo de xabre, define, a grandes rasgos, el per-
fil que más nos gusta (...). Hasta hace poco tiempo, en 
el mercado apenas había grandes blancos de guarda. 
La mayoría de las producciones en Rías Baixas eran 
vinos del año, puerta de entrada a mercados naciona-
les e internacionales”. Con un mercado más asentado 
y maduro, comienzan a aflorar por doquier este tipo 
de vinos, sumándose elaboradores fetiches como Raúl 
Pérez, clásicos como Barrantes o Fillaboa... 
Viajemos hasta la cercana Ribeiro, con su treixadura 
como reina, una uva que, como la albariño, tiene “de 
serie” unas dotes estupendas para el envejecimien-
to. Como ejemplo, nuestro Magnífico 2022, Coto de 
Gomariz O Figueiral, un auténtico punta de lanza en 
la zona, no solo por su filosofía de guarda, sino por-
que Gomariz fue de las primeras que, de la mano de 
la familia Carreiro, apostaron por las uvas locales. “O 
Figueiral reúne unas características especiales de sue-
los respecto a su profundidad y composición que nos 

da unos vinos de una calidad superlativa con marca-
das acideces y pH muy bajos, imprescindibles para la 
longevidad de los vinos (...). La treixadura, que es la 
uva mayoritaria, tiene un potencial de oxidación muy 
bajo, lo cual contribuye a la durabilidad del vino”, nos 
comenta su enóloga, Inma Pazos. Para expresar este 
especialísimo terruño, apuestan por una crianza en ba-
rrica muy respetuosa, que deje hablar a la variedad y 
al suelo. 
Valdeorras es otra de las DO gallegas que destacan en 
temas de guarda. Su uva principal es la godello, una va-
riedad que casi desaparece y que ahora ha resurgido 
con fuerza, poniéndose especialmente de moda. A Ta-
pada con su Guitián apostó por ella desde los inicios, 
pero quizá quien la puso en el mapa internacional fue 
Rafael Palacios con su As Sortes, que en su añada 2006 
consiguió ser nuestro Magnífico Blanco de Guarda en la 
guía del 2008. Y no solo eso, ya que con Sorte O Soro 
2020 se alzó como Magnífico en la edición 2023. 

Chardonnay de guarda: Clasicismo borgoñón
Cuando pensamos en grandes blancos de guarda es-
pañoles, dos referencias vienen a nuestra mente: Mil-
manda y Chivite Colección 125, dos mitos elaborados 
ambos con la variedad Chardonnay que apostaron por 
un perfil de clásica modernidad “borgoñona” y que si-
guen demostrando su poderío añada tras añada.
Como nos cuenta Joaquim Massana, enólogo de Fa-
milia Torres, la finca de Milmanda, situada en la Conca 
de Barberà, se planta con Chardonnay a principios de 
los 80, ya que “es una uva muy versátil en la elabora-
ción de vinos blancos de calidad y con capacidad para 
expresar el carácter del terruño”. Así, desde la primera 
añada en 1985, busca “crear un blanco excepcional que 
reflejase la excelencia del viñedo con una mínima in-
tervención”. Para Joaquim, un gran vino de guarda sur-
ge cuando diversos factores se concatenan: un buen 
suelo, una variedad de uva adecuada, cuidado máximo 
del viñedo, vinificación cuidadosa y, en algunos casos, 
una correcta crianza en barrica. La acidez equilibrada, 
la estructura para el envejecimiento y una intensidad 
aromática también son características clave. “Para un 
vino blanco de guarda como Milmanda- nos explica- se 
eligió la variedad chardonnay por su capacidad para 
expresar el terroir y desarrollar complejidad. En resu-
men, el equilibrio entre variedad, terroir y elaboración 
favorece la producción de vinos blancos de guarda”.
Chivite Colección 125 Blanco comenzó a elaborarse 
en 1993. “La decisión de elaborar este tipo de vino 
blanco- nos explica David González, director técnico y 
enólogo de Bodegas Chivite Family Estates- vino dada 
por las características de la finca, Finca Legardeta. Y 
es que las viñas están plantadas en suelos calcáreos, 
en un terroir con un clima atlántico y una altitud media 
de 500 metros, perfecto para la chardonnay, teniendo 
claro desde el principio que se tenía que seguir el mo-
delo borgoñón. Es evidente que en los últimos años 
ha habido un cambio significativo en la actitud de los 
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elaboradores españoles hacia los blancos de guarda. 
Como dice David, antes “vinos como Colección eran 
pioneros y considerados bastante particulares, pero 
actualmente se están produciendo vinos de guarda en 
prácticamente todas las denominaciones de origen. 
Este fenómeno es innegable y refleja un crecimiento 
en el sector,  (...) los consumidores comprenden cada 
vez más este tipo de vino, llegando casi a equipararlo 
en términos de complejidad con los tintos”.

Txakoli: la vía atlántica
Que txakoli se mueve, ofreciendo una de las líneas 
más activas y vanguardistas de concepto de blancos, 
es una realidad. A su favor, ese atlanticismo, en ocasio-
nes extremo, y una arrolladora personalidad, gracias a 
la que se ha creado una fiel troupe. Hemos charlado, 
con la ayuda del comunicador José Ignacio Junguitu, 
con algunos de sus elaboradores para tomarle el pulso 
al txakoli de guarda, una de las tendencias más intere-
santes del actual momento del vino español. 
Empezando por Garikoitz Rios Urbaneta, director téc-
nico de Itsasmendi, una de las pioneras de este movi-
miento en Bizkaiko Txakolina, junto a Gorrondona. “El 
primer paso se comenzó a dar en 2003 (...) El txakoli 
de guarda tiene una enorme versatilidad gastronómica 
por su perfil, con la acidez como eje conductor que les 
dota de mucho potencial”.
José Ramón Calvo, enólogo de Gorka Izagirre (DO Bi-
zkaiko Txakolina) también nos cuenta que hace unos 
20 años comenzaron a seguir este camino. Pero no fue 
un camino de rosas, el consumidor medio del txakoli 
“no estaba acostumbrado a encontrarse en su copa 

txakolis con varios años de guarda. (...) Inicialmente 
era un nicho reservado a personas con conocimiento 
en el mundo del vino. Actualmente se está situando el 
txakoli junto a la comida, y este paso le está llevando a 
descubrir este tipo de txakolis que presentan más es-
tructura que los jóvenes”. Precisamente esa unión con 
las gastronomía vasca es esencial, ya que los txakolis 
de guarda están hechos para comer con ellos, como 
señala también Axier Arrieta, de Bodega HIKA (DO Ge-
tariako Txakolina). En Ameztoi, también de Getaria, el 
primer txakoli que se guarda para ver cómo evoluciona 
es en 2005, según nos cuenta Ane Ortega, directora 
comercial de esta bodega que ya que desde el 2000 
había empezando a hacer crianzas sobre lías. 
En Álava, los primeros en apostar por la guarda fue-
ron Astobiza, con Ana Martín (enóloga) y Álvaro Aritz 
(director) al frente; fue en 2014 con la uva Hondarrabi 
y preferencia en crianzas sobre lías. Sin movernos de 
Arabako Txakolina, uno de los elaboradores más in-
quietos de la zona, Txema Gotxi, en Bat Gara, ha apos-
tado por el camino de la complejidad y la diferencia-
ción en unos txacolis muy personales y atractivos. 

Hagamos finalmente un breve repaso. Los blancos de 
guarda florecen no solo en estas zonas y con estos 
elaboradores y uvas. También encontraremos airenes 
manchegos de guarda, longevas malvasías canarias, 
garnachas blancas de delicado envejecimiento, albi-
llos reales de Gredos estupendos, xarel·los y maca-
beos hechos para perdurar en el tiempo... No hay rin-
cón de nuestra geografía donde no podamos descubrir 
joyas de guarda. Disfrutemos del momento. 

© DO Rueda



47

Pesquera Albillo Mayor 2021
Alejandro Fernández Tinto Pesquera 
DO Ribera del Duero

 Albillo Mayor 
Albillo franco, directo y con la clara presencia de tipicidad, 
elaboración y cuidado de esta bodega. Este blanco muestra 
una intensidad media, contenida pero elegante y con la 
justa parte fresca. Aromas de fruta exótica y de hueso junto 
a un sutil y agradable punto cítrico, acompañado de flores 
blancas, tierra caliente y un suave toque de la barrica. En 
boca se hace más grande, manteniendo la fruta de hueso 
y una agradable acidez cítrica, junto a ligeros cremosos y 
un  final persistente donde sobresale la parte más mineral 
del vino.

O Con da Moura 2020
Martín Códax - DO Monterrei

 Godello 
Intensidad algo contenida, hay que darle tiempo en copa, 
resultando un vino complejo pero que no pierde frescura. Es 
varietal y con un excelente equilibrio con su crianza en lías 
y tino de roble, en el que todo aporta matices: especiados, 
notas ahumadas, de alga marina, monte bajo, mieles y tiza. 
En boca es graso, corpulento, complejo en un recorrido con 
tensión y músculo en mitad de boca. Mantiene la fruta y la 
complejidad de la crianza, contando con muy buena acidez 
y un largo y mineral final, de notas terrosas, pedregosas e 
incluso algún toque metálico. 

Sin Palabras F1982 2018
Castrobrey - DO Rías Baixas

 Albariño
De intensidad contenida y enorme complejidad, es un 
vino claramente gastronómico, para disfrutar de cada 
trago. De notas de piel de fruto seco, tiene recuerdos 
yodados, de fruta blanca horneada, compotas calientes, 
notas de goma de borrar y vainillas. En boca muestra más 
viveza y frescura, resultando más abierto pero sin perder 
complejidad. Un blanco tremendamente mineral y agreste, 
arropado por una contenida y alargada acidez, con un final 
casi eterno.  

Milmanda 2020
Familia Torres - DO Conca de Barberá

 Chardonnay 
Contenido en su intensidad, su sobriedad y complejidad, 
que compensan sobradamente para hacerse grande 
en nariz. Fruta presente, sutileza en la parte mineral, 
profundo en sus notas especiadas, integrada su crianza 
de ahumados y tostados y un elegante fondo de 
hojarasca, bajo monte y florales. En boca es amplio, graso, 
contundente, sin perder la elegancia. Ancho y largo en su 
recorrido, de notas yodadas, flores secas, ahumados y 
hierbas de tocador. Tiene una excelente acidez y un final 
largo y persistente.  

Lafou de Rams 2018
Lafou - DO Terra Alta 

 Garnacha Blanca
Lafou da otra vuelta de tuerca a una uva con la que cada 
vez disfrutamos más, la garnacha blanca. Ramón Roqueta 
consigue aprovechar las brisas marinas del verano 
para favorecer su maduración y después juega con la 
elaboración para llegar a la máxima expresividad de la 
variedad, para lo que una parte del vino se elabora como 
un brisado (en contacto con las pieles). El resultado es 
pura expresividad, complejidad, amplitud y elegancia, con 
fruta presente, hierbas aromáticas y ricos mentoles. En 
boca sobresale su parte salina, algún hidrocarburo, notas 
terrosas, de fruta y de balsámicos. 

Arzuaga Aprisco Reserva 2019
Arzuaga - DO Ribera del Duero 

 Albillo Mayor
Lo último de Arzuaga es un blanco muy gastronómico, con 
alma de tinto, como se suele decir, gracias a la selección 
de la variedad, la crianza y la elaboración. Aprisco (antiguo 
refugio para las ovejas), se abre en nariz de manera 
compleja, elegante y personal, reflejando su crianza en 
barrica y en huevos de hormigón: fruta blanca madura, 
notas minerales, flor marchita, un toque de arcilla húmeda 
y un fondo cremoso. En boca es amplio, musculado, 
mostrando su trabajo de lías. Paso ligeramente oleoso, muy 
buena acidez y largo y persistente final. 

97 96

95 97

96 97

Selección Blancos de Guarda
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Las Planas Blanco de Viura 2018
Real Agrado - DOCa Rioja

 Viura
Aún tratándose de un blanco, aconsejaría una leve 
decantación o al menos un tiempo en copa y varios giros 
contundentes para buscar la mayor expresividad del vino. 
Encontramos fruta blanca horneada, frutos secos, notas 
de pimienta blanca, hojas secas, pétalos marchitos, notas 
agrestes, terrosos y tostados bien integrados. En boca 
tiene una mayor amplitud y cercanía, se ve un vino de 
larga evolución donde ahora, y con el paso del tiempo, nos 
brindará cambios y complejidad. De excelente acidez, es de 
recorrido ancho y nos deja un largo y complejo final. 

José Pariente Finca Las Comas 2020
José Pariente - DO Rueda 

 Verdejo 
Elegancia sin fin, con un firme comportamiento varietal y de 
terroir. Encontramos fruta con la justa y agradable frescura, 
que da paso a recuerdos de flores blancas, hierbas de 
tocador, herbáceos, heno, hinojo y un punto de tostado y 
ahumado. Boca elegante, con madurez, de trago untuoso, 
casi llegando a ser oleoso, con notas de monte y hojarasca. 
Tiene una excelente acidez que mantiene y alarga al vino 
gracias a la justa frescura, dejando un final interminable de 
notas terrosas y un punto salino. 

Amador Díez Cuvée 2018
Cuatro Rayas - DO Rueda

 Verdejo 
De intensidad alta, es varietal y complejo,con una enorme 
elegancia y representación de zona y variedad. Su crianza 
y complejidad no le restan fruta, que aparece madura, 
con una franca parte herbácea y floral y una madera bien 
ensamblada, limpia y que no se apodera del vino. Tiene un 
punto oxidativo, de notas complejas de cal, talco y yodados, 
con los frutos secos presentes y hojas secas. En boca es 
amplio, graso, incluso untuoso en su recorrido, mantiene 
las notas de la nariz, con los frutos secos y la crianza, 
contando con muy buena acidez y un final mineral y de 
recuerdos de panal. Largo y persistente.  

Tobía Selección de Autor Blanco 2021
Tobía - DOCa Rioja

 Chardonnay y Tempranillo Blanco
De buena intensidad, es un vino limpio, con aromas a fruta 
blanca horneada y madura, hoja de higuera, laurel, heno, 
anís estrellado, panadería y suaves e integrados ahumados. 
La boca es amplia, grasa, con un agradable toque de 
reducción, resultando mineral, con la fruta horneada que 
encontrábamos en nariz, flores y hojas secas, yodados, muy 
buena acidez y un largo y complejo final. 

Finca Lobeira 2018
Mar de Frades - DO Rías Baixas 

 Albariño
Complejo, necesita de un tiempo de apertura e incluso de 
una decantación para ofrecer su lado más noble. Marcado 
por un punto metálico y de reducción, destacan en él las 
notas minerales, de fruta escarchada, flores y pétalos 
marchitos junto a notas amieladas, de membrillo y un fondo 
de cal y talco. En boca está algo más abierto, arropado por 
aromas de fruta cítrica que le hacen más fresco, todo ello 
sin perder la mineralidad y complejidad del vino. Mantiene 
el punto metálico, las notas yodadas, algún hidrocarburo, su 
buena acidez y un largo final donde sobresale la parte más 
vegetal y floral del vino. 

Fillaboa 1898  
Fillaboa - DO Rías Baixas

 Albariño
Es un vino complejo, salino, mineral, con una presente parte 
floral y herbácea, en la que destaca su fruta consistente 
y un toque de sutil reducción. En boca es de buena 
entrada, manteniendo su complejidad y encontrando 
un característico toque metálico, herbal y de notas de 
hojarasca, junto a fruta de hueso pequeña y fruta blanca 
madura. Tiene muy buena acidez y un largo final de gratos 
amargos.  

96 95

96 96

98 96
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As Sortes 2021
Rafael Palacios - DO Valdeorras

 Godello 
Complejo, intenso y con una  clara personalidad, 
encontramos aromas de manzana verde, madura y en 
sazón, junto a fruta de hueso que nos recuerda a las 
nectarinas y a la piel de albaricoque, junto a especiados, 
musgo, notas de hojarasca y de hierbas aromáticas. En 
boca se mantiene sobrio, elegante; aún envolviendo el 
paladar al completo su recorrido es aterciopelado, con 
abundancia de fruta, flor, musgo y una clara presencia 
mineral, que deja una acidez que realza al vino, llegando a 
un final que no quiere terminar nunca. 

Barón de Chirel Verdejo Viñas Centenarias 2021
Herederos de Marqués de Riscal - VT Castilla y León

 Verdejo 
Un año más de botella y mantiene fuerza y complejidad. 
Aromas de manzana golden, notas de monte y hojarasca 
y frescos herbáceos, junto a un agradable toque ahumado, 
recuerdos de mimosa y un fondo de tierra blanca caliente. 
La boca mantiene la amplitud y complejidad de la nariz, 
resultando carnoso, con volumen y estructura en su 
paso de boca, donde vuelven la fruta y los herbáceos y 
notas más claras de su crianza. Excelente acidez y final 
persistente. 

Sobrenatural 2017
Menade - VT Castilla y León

 Verdejo
Su nombre refleja a la perfección lo que encontramos en 
la copa. Un vino complejo, un desafío al ingenio. Aromas 
de fruta blanca madura, que se conecta con notas florales, 
dando paso a mieles y notas cremosas, con un final 
terroso y esa parte de melancolía que dejan los aromas 
a tierra mojada. Amplio, oleoso, graso, con peso en todo 
su recorrido, tiene un ligero punto dulzón, que se suma a 
una parte marina y salina, dejando un final largo agreste y 
terroso. 

Arínzano Eternidad
Propiedad de Arínzano - Pago de Arínzano

 Chardonnay
Complejo, una chardonnay llevada al límite, jugando con 
el sistema de soleras y donde la media de 6 años de 
envejecimiento son meritoriamente mostradas en la copa. 
Flor de higuera, carne de membrillo, sutiles yodados en 
el recuerdo, fruta escarchada, anisetes, flor blanca y así 
todo un abanico de aromas y matices. En boca se muestra 
con la misma complejidad, pero también se forma de una 
manera mucho más fluida y equilibrada, ya que vuelve la 
parte más varietal, arropada por los yodados y la fruta 
escarchada. Tiene una increíble acidez y un infinito final.

500 Flores FB 2020
Verdeal - DO Rueda

 Verdejo 
Añada algo más contenida, pero que mantiene la elegancia 
y corpulencia de añadas anteriores. Encontramos en nariz 
aromas a fruta madura, especiados, notas muy sutiles que 
pasan de los herbáceos a la parte más floral, todo arropado 
por una delicada y equilibrada crianza. En boca mantiene 
la elegancia y la tipicidad varietal de la nariz, con una boca 
opulenta, carnosa y de trago largo y ancho en su recorrido. 
Mantiene el conjunto de aromas (fruta, herbáceos, flores) 
y vuelve a hacerse notar su crianza, especiados y un punto 
mineral. Tiene muy buena acidez y un largo final.  

Itsasmendi Paradisuak Morga 2020
Itsasmendi - DO Bizkaiko Txakolina

 Hondarrabi Zuri
Intensidad alta, complejo, elegante, es de esos vinos 
gastronómicos que te brindan un excelente juego para 
muchos platos. Fruta blanca dulce, notas florales de 
mimosa y jazmín, toffee, tierra caliente, balsámicos, 
avellana y un ligero punto mineral y salino al fondo. Boca 
sabrosa, con un punto graso, donde mantiene la carga 
frutal y floral refrescada por los balsámicos, contando 
también con notas de yodo y miel en mitad de boca. Tiene 
muy buena acidez, fruta pasa y flor marchita en el final 
de boca, que se guarda gratos amargos en su persistente 
final. 
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Ossian 2021
Ossian - VT Castilla y León

 Verdejo
Intenso, con la personalidad que le caracteriza, siendo 
siempre un vino maduro, donde reina la variedad y el 
viñedo, arropado por una crianza que añada tras añada 
se encuentra mejor ensamblada: notas de botica, aromas 
de fruta muy madura en compota (membrillo, cabello de 
ángel), tostados... En boca es muy varietal, llena el paladar, 
amplio, redondo, con volumen en todo el recorrido, de fruta 
madura presente, muy buena acidez, especiados y ligeras 
notas ahumadas junto a un agradable toque mineral y un 
largo y persistente final.  

Chivite Colección 125 Blanco FB 2021
Chivite - DO Navarra

 Verdejo 
Un vino que mantiene el tipo año tras año, con madurez y 
una barrica siempre presente. Encontramos notas de hoja 
de higuera, humo, tabaco, hierbas de tocador y tabaco de 
pipa junto a maderas integradas. En boca es amplio, graso, 
contundente, donde la crianza es clara protagonista aunque 
se arrope con la fruta presente. Tiene muy buena acidez y 
un final largo ahumado y especiado. 

Harmonia de Campo Elíseo 2020
Campo Eliseo - DO Rueda

 Sauvignon Blanc 
Bautizado como la hija del dios Ares y Afrodita, este 
sauvignon blanc tan especial (se elaboran poco más de 
400 botellas) demuestra una estupenda complejidad que 
alcanzará su momento más elegante y completo en un 
par de años. Un blanco al estilo de Loira, que derrocha  
elegancia, con una nariz sutil, ciertas notas minerales 
combinadas con notas de flor blanca y fruta de hueso 
fresca, con un fondo de yogur de limón. En boca es todo 
equilibrio, desbordante en su finura y con una acidez muy 
bien ensamblada que promete una estupenda evolución.

Shaya Habis 2018
Shaya - DO Rueda

 Verdejo
Un Rueda que ha envejecido maravillosamente. Este 
2018 cuenta con una nariz ya madura, con notas de 
compotas (membrillo, mieles, fruta escarchada) y ciertas 
notas minerales. En boca está bien equilibrado, con fruta 
escarchada, una acidez ajustada, bien estructurado y 
con una cierta golosidad. Un blanco gastronómico que 
demuestra la muy buena evolución de esta variedad.  

Malkoa 2017
Astobiza - DO Arabako Txakolina

 Hondarrabi Zuri
Ana Martín, enóloga de Astobiza, ha optado para su Malkoa 
por vendimiar la uva cuando está bien madura y someter al 
vino a una crianza de 20 meses en hormigón en contacto 
con sus lías para darle un mayor volumen. El resultado es 
un vino de gran complejidad y con mucha personalidad, 
donde destacan sus aromas a cítricos maduros (como el 
pomelo e incluso el membrillo fresco), acompañado de 
hierbas aromáticas secas, especiados y algún mentol. De 
marcado carácter atlántico, su boca es larga, larga, fresca, 
potente y estructurada, con notas salinas, una acidez bien 
compensada y un conjunto estructurado y con volumen. 

Pazo Señorans Selección de Añada 2014
Pazo Señorans - DO Rías Baixas 

 Albariño
Un hito dentro de Rías Baixas gracias a una apuesta 
pionera por los albariños de guarda. La añada 2014 salió 
al mercado hace poco más de medio año y nos sorprendió 
por su inusitada juventud y frescura. Muy aromático, con 
un profundo carácter mineral, mezcla la abundancia de 
su fruta bien madurada con elegantes florales, notas 
herbáceas y las propias de su crianza sobre lías. Es un vino 
súper fresco, muy vivo, sin atisbo de evolución. En boca 
está muy compensado, con volumen y una vibrante acidez, 
todo en un conjunto equilibrado, amable. 
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da de vinos, y la Casona de los Señores transformada en 
un tranquilo y evocador hotel de cinco habitaciones y un 
espacioso salón para eventos, junto a las naves de crian-
za que conforman el sitio ideal para la crianza de Rodrí-
guez & Sanzo Bajo Velo. También ofrecen visitas enotu-
rísticas guiadas, en las que como colofón, una vez fina-
lizadas las mismas, se catan en un ambiente distendido 
tres de sus vinos de Rueda.
Con verdejo de viña centenaria de Rueda y Nieva, Rodrí-
guez & Sanzo Bajo Velo de Bodegas Rodríguez y Sanzo, 
es una lección magistral de crianza bajo velo de flor.  Con 
crianza en naves diseñadas para establecer en la bodega 
un ambiente único que preserva las levaduras autóctonas, 
y nacido como el único Rueda bajo velo criado en botas je-
rezanas, es todo un guiño al siglo XIX cuando en Rueda se 
elaboraban y criaban vinos generosos. La crianza biológi-
ca bajo velo de flor durante 10 meses hacen de él sin duda 
un vino original, diferente e inolvidable. 
Precioso color amarillo paja. Aromas a frutos maduros, 
frutos secos y flores blancas, yodo y con toques salinos. 
En boca es estructurado pero graso y fresco, con un retro-
gusto finamente mineral que invita a repetir. 

Bodegas Rodríguez y Sanzo, bien conocida entre los wi-
nelovers más entendidos, elabora en las DO más impor-
tantes de la Península Ibérica como Ribera del Duero, Rio-
ja, Toro, Rias Baixas o Rueda. Es en esta última DO, bas-
tión de la uva Verdejo, donde Javier Rodríguez elabora 
sus blancos más emblemáticos como Sanzo Verdejo, 
Sanzo Sauvignon, Clavius, El Quinto Paraje o Rodríguez 
& Sanzo Bajo Velo. 
La bodega forma parte de El Lagar Azul, un complejo 
de enoturismo divertido e interesante. Ubicada en ple-
no corazón de la Denominación de Origen Rueda, rodea-
da de jardines y de más de veinte especies diferentes de 
árboles, con una coqueta laguna en el centro y un ani-
llo de viñedos que recuerda a los chateaux franceses o 
a las bodegas californianas, con un matiz diferenciador 
que reside en que las cepas elegidas son todas varieda-
des olvidadas, reconquistadas ahora para evitar su des-
aparición. Hablamos de  Tinta Jeromo, Merenzao, Esta-
ladiña, Mandón, y de la recién descubierta y bautizada 
como Cenicienta. 
La finca data de 1712. Cuenta con varios elementos 
como la antigua Casa del Guarda reconvertida en tien-

Inconformistas como modo de vida

sugerencias
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o de Sheila y el vino viene de le-
jos.  Con viñas y una pequeña bo-

dega familiar en la DO Arlanza, se 
crió entre podas, vendimias y lagares 
y siempre sintió pasión por el mun-
do de las catas. Publicista de forma-
ción (estudió en la madrileña Facul-
tad de la Información, rama Publici-
dad y Relaciones Públicas), ensegui-
da enfocó su vocación hacia la inter-
pretación (Diplomatura en Interpreta-
ción para Cine y Televisión en el Ins-
tituto del Cine de Madrid), trabajando 
principalmente en el mundo de la te-
levisión y de las series y enfocándose 
en esa comedia de la que se confiesa 
siempre estuvo enamorada. Muy vin-
culada con Argentina, allí se encon-
traba durante la pandemia y allí fue 
donde, tras una tediosa cata técnica 
de vinos, decidió que iba a poner su 
talento y experiencia como monolo-
guista al servicio de su otra gran pa-
sión: el vino. Y así, justo al salir del te-
mido COVID comenzó, paso a paso, a 
crear su Wine Up Comedy, un espec-
táculo lleno de frescura y mucho hu-
mor en el que Sheila, desde el respe-
to y la “buena uva”, va desgranando 

todas esas situaciones que pueden 
surgir cuando te “enfrentas” al mun-
do del vino. Una standup comedy de 
humor blanco que se complementa 
con una cata de varios vinos de ca-
rácter más convencional, pero siem-
pre desde la frescura y la inmedia-
tez, en un continuo guiño con el pú-
blico al que Sheila, con su simpatía 
y cercanía, siempre se mete en el bo-
sillo. Charlamos con nuestra particu-
lar “maravillosa señora Maisel” sobre 
su exitoso show protagonizado por el 
vino con humor. 

Un espectáculo en torno al vino y 
al humor... ¿Cómo surge esta idea? 
¿Desde cuándo llevas realizando tu 
Wine Up Comedy?
Todo comenzó en Argentina. Yo soy 
de Madrid pero he vivido muchos 
años fuera. Desde siempre me ha 
gustado mucho el mundo del vino y 
de las catas, y estando en una que 
se puso muy técnica empecé a pen-
sar cómo una cosa tan bonita como 
el vino a veces se pone tan técnico 
y tedioso que te hace perder el inte-
rés y por qué los sommelier no ha-

cían catas más entretenidas, más 
para todo el público... Y pensé, ya que 
a mí me gusta tanto el vino, ¿porqué 
no lo hago yo? Tengo background de 
comedia, hace años que hago start 
up comedy (monólogos), así que me 
dije: ¿por qué no hago una fusión 
del vino desde el humor? Y así surge 
Wine Up Comedy. 
Lo estuve escribiendo durante seis 
meses, y cuando se terminó la pan-
demia, se lo comenté a una bodega 
y le pareció una idea genial. El pri-
mer show lo hice en Argentina en 
2021 para 25 personas, en una vino-
teca muy chiquitita, con una bodega 
de Mendoza que me apoyó en la ini-
ciativa. 

Hablemos un poco de ti. ¿Cuándo  
descubres que lo tuyo es la comedia? 
A mí siempre me ha gustado la co-
media, cuando iba a la universidad y 
veía el Club de la Comedia me fasci-
naba Eva Hache y pensaba que era 
una mujer increíble, que quería ha-
cer lo mismo que hace ella. Siempre 
la comedia estaba ahí. Creo que pro-
fesionalmente empecé en Chile a ha-

Creadora y cómica de Wine Up Comedy

“El show es un monólogo sobre el mundo del vino, 
es un show cómico pero está escrito con 

mucho cariño y mucho respeto”

Sheila
González
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cer comedia. Un día iba a apuntarme 
a un curso de tango y estaba lleno, 
y al lado había un curso de comedia 
y me dije: pues me voy a apuntar a 
este taller de monólogos... Y empecé 
a hacer comedia en Chile. 
Luego de allí me fui a Argentina, y ya 
con mi show de Wine Up Comedy, vol-
ví a España en 2022. Pensé que si ha-
bía funcionado en Argentina, ¿cómo 
no iba a a funcionar en España, que 
somos un país tan amante del vino?

¿Y tu vínculo con el vino? ¿Cómo surge?
Yo he estado vinculada con el mun-
do del vino desde siempre, porque mi 
familia es de Covarrubias, Burgos, un 
pueblo perteneciente a la DO Arlan-
za. Tenemos una pequeña bodega y 
viñedos, así que desde que tengo uso 
de razón he ido a vendimiar (al princi-
pio obligada y luego ya por placer), a 
podar, a pisar la uva en el lagar... Lo 
tengo muy interiorizado. 
Luego, en el 2000 me fui a vivir a 
Mendoza, Argentina, y es cuando 
realmente descubrí los vinos del Nue-
vo Mundo y me puse a estudiar sobre 
el vino. Así que hace 24 años que me 
lo empecé a tomar en serio. 

Cuéntanos un poco qué vamos a en-
contrarnos en tu show
Es un monólogo sobre el mundo del 
vino, un show cómico pero escrito 
con mucho cariño y mucho respeto. 
Porque sí que es verdad que muchas 
veces en la comedia uno se toma las 
cosas en broma, y yo el vino no me 
lo tomo en broma. Me tomo a broma 
muchos asuntos alrededor, pero no 
el vino. Lo más importante es que la 
parte cómica la llevo yo pero para el 
peso de la cata siempre invito a una 
bodega para que nos de durante el 
show tres notas de cata. Porque está 
muy bien la comedia y que nos ria-
mos mucho, pero yo quiero que el pú-
blico, cuando termine el show, diga: 
qué bien me lo he pasado pero tam-
bién cuánto he aprendido de vino. 

¿Qué tipo de público suele acudir a 
tu show? ¿Hay un perfil? 
Este show está funcionando por el 
boca a boca, y estoy sorprendida con 
la variedad de público que tenemos. 
Tenemos gente desde los 20 a los 90 

años, y me encanta. Hay mucha gen-
te que viene en pareja y luego se está 
poniendo muy de moda venir en gru-
po. Tenemos muchas despedidas de 
soltera, soy la reina de las despedi-
das de soltera. A veces me contratan 
como show privado para despedidas 
de soltera y me dicen: estábamos en-
tre tú o el mago (risas). El otro día se 
hizo un grupo de 62 personas que vi-
nieron al show. 

¿Interactúas con el público? ¿Quié-
nes dan más juego? 
Mi show es muy interactivo, saco 
a mucha gente al escenario. Llega 
un momento en el que todo el mun-
do quiere subir al escenario, y quiere 
hacer el tik tok. Yo no era consciente 
pero me lo han comentado, y es que 
no trato “mal” al público. Muchas ve-
ces cuando vas a un monólogo los 
comediantes “vacilan” al público, yo 
lo trato bien. 

¿Y el show va mutando según el público?
Yo creo que el humor depende mucho 
del público. Cuando llego a un sitio, lo 
primero que pregunto es qué tipo de 
público va a ver. No es lo mismo tener 
un público en un pueblo en Logroño 
que en un barrio como Malasaña en 
Madrid. Son totalmente diferentes. El 
material o los chistes que vas a usar 
en el show no son los mismos. Y si 
son los mismos, hay que adaptarlos, 
con mucho cuidado: hay que cambiar 
el lenguaje, las referencias... No es lo 
mismo hacer humor para un chico de 
18 años que para un señor de 72.

Osea, que además de cómica eres 
psicóloga...
Bueno, yo creo que todos los come-
diantes trabajamos con eso. Al igual 
que un sumiller que cuando va a ha-
cer una cata sabe que no es lo mis-
mo hacer una cata para unos chicos 
de 25 años en un bar de Madrid que 
para un grupo de jubilados en una  
bodega de Rioja.

Aunque madrileña de nacimiento, tie-
nes una gran vinculación con Argen-
tina y Chile. ¿Somos muy distintos? 
¿Compartimos la misma cultura del 
vino y el humor o tienes que enfocar-
te a dos espectáculos diferentes? 
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Test del vino… 
 Un momento para tomar un 
vino: A partir de las 13h siempre 
me parece un buen momento.

 Una zona de viñedos para 
perderse: Valle de Uco, Men-
doza

 Un restaurante para disfrutar 
de un vino y de la gastronomía: 
El restaurante de la Casa de 
Aragón, en la plaza de la Re-
pública Argentina (Madrid). El 
único sitio donde puedes beber 
un vino y ver delfines. ¡Ja!

 Un plato y un vino:  Paella 
con Torrontés

 Un recuerdo con vino:  Re-
cuerdo tener 6 o 7 años y entrar 
con mi hermana al lagar de mi 
abuelo a pisar la uva con botas 
de goma. Era en Covarrubias , 
un pueblo precioso de Burgos. 
Luego nos bebíamos el mosto y 
fingíamos estar piripi.
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En Argentina y España nos diferen-
ciamos básicamente en la manera 
de pedir el vino. En España pedimos 
el vino por la zona: dame un Ribera, 
un Rueda, un Rioja; en Argentina se 
pide por la variedad de uva: dame un 
Chardonnay, dame un Malbec. Cuan-
do a un argentino le das un vino de 
Rioja lo primero que te pregunta es: 
¿qué uva lleva? Respecto al humor, 
el argentino es mucho más analítico, 
hace un humor más psicológico, de 
las pequeñas cosas, del detalle. 

Hablemos de tus gustos. ¿Qué le pi-
des a un vino para que forme parte 
de tu show? 
Que me dejen comunicarlo de una 
forma divertida y que haya variedad 
en su gama. Por otro lado, viene mu-
cha gente a mi show que no bebe al-
cohol, así que estamos planteando 
también el hacer el espectáculo con 
vinos sin alcohol. 

Creo que has estado realizando un 
curso de cata de cervezas... Otro 
mundo, con un público que en mu-
chas ocasiones comparte afición 
con el vino. ¿Habrá un Beer Up Co-
medy en el futuro?
Está muy cercano ese futuro. Son las 
cervezas las que han venido a bus-
carme. Las cerveceras son muy inte-
ligentes y la gente que trabaja en su 
marketing está muy al día. 

Nos comentabas cómo la idea de 
hacer este espectáculo surgió tras 
una cata bastante aburrida. ¿Crees 
que la comunicacion del vino está 
cambiando?
Se está haciendo en comunicación 
una gran trabajo de acercamiento, 
como el que realiza Santi Rivas de 
Colectivo Decantado, también con 
mucho humor. Se está realizando un 
gran trabajo en redes sociales, acer-
cando el mundo del vino de una ma-
nera muy divertida, no tan dogmáti-
ca, más tranquila, más casual.  Y yo 
creo que está muy bien, tanto mar-
cas, bodegas como comunicadores 
nos estamos esforzando. Hay bode-
gas que entran en contacto conmigo 
porque es una manera de acercar el 
vino, de llegar a la gente joven, que 
para ellos es una necesidad. Siem-

pre estoy abierta a nuevas colabora-
ciones.

¿Dónde y cuándo podremos disfru-
tar de tu espectáculo en los próxi-
mos meses? 
Una vez al mes  me encontraréis en 
la madrileña sala Galileo Galilei, y 
además os invito a a que visitéis mi 
web, www.wineupcomedy.com, don-
de están todos los lugares en los que 
podréis encontrarme próximamente.
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selecciones

Godelia Godello 2023
Godelia

DO Bierzo
 Godello

Bodegas Godelia, con la direc-
ción enológica de Olga Verde, 
elabora este varietal de una de 
las uvas mas demandadas del 
momento, la godello. Godelia 
Godello pasa cinco meses sobre 
lías en depósito, lo que sumado 
a las propias características de 
esta uva, hace que su evolución 
en el tiempo sea muy intere-
sante. Un blanco ideal para el 
chateo, ya que es fresco y con 
mucho carácter, pero que tam-
bién es excelente durante una 
comida. Fresco, amplio, con un 
punto vinoso en nariz, tiene mu-
cha fruta viva y fresca, junto a 
herbáceos y notas florales, boj y 
musgo. En la boca es seco, man-
teniendo siempre la frescura, 
contando con muy buena acidez 
y un final persistente.

Abad Dom Bueno 
Godello 2023

Del Abad
DO Bierzo

  Godello
Esta godello berciana, concreta-
mente de Valtuille de Arriba, pro-
cede de un viñedo de más de 25 
años asentado en un suelo pedre-
goso con presencia de pizarras 
y cuarcitas que le aportan una 
gran personalidad. Así, además 
de mantener la frescura que se le 
exige a este perfil de blancos, re-
fleja la complejidad de los suelos 
de la zona. Con tres meses sobre 
lías en depósito de inox., es un 
vino fresco y al tiempo sabroso, 
bien equilibrado y con una grata 
acidez que le da viveza y nervio. 
De buena intensidad, encontra-
remos aromas a fruta tropical y 
pequeña de hueso, recuerdos de 
flor blanca y sutiles herbáceos, 
acompañado de los recuerdos de 
su contacto con las lías.

Selecciones Vivir el Vino

Altos de Torona 
Godello 2023

HGA Bodegas
DO Rías Baixas

 Godello
Altos de Torona apuesta por la 
godello en las tierras de la rei-
na albariño, donde también se 
cultiva esta otra uva. Con seis 
meses de crianza sobre lías, es 
un blanco de buena intensidad 
aromática, limpio, directo, con la 
presencia desde el primer golpe 
de nariz de todas las caracterís-
ticas de esta variedad. Fruta de 
hueso y cáscara de naranja, her-
báceos y notas de monte se con-
jugan todas bajo un sutil toque 
de alga marina y musgo. Tiene 
una boca de buena estructura, 
con un agradable punto graso, 
creciendo en ella los aromas cí-
tricos, que se acompañan de una 
personal parte salina. Tiene una 
buena acidez y un final fresco y 
herbáceo.
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Go de Godello 2023
Soto del Vicario

DO Bierzo
 Godello

Soto del Vicario nos enseña, en 
este monovarietal de godello 
berciano, todo aquello que nos 
gusta de esta uva, sobre todo ese 
sorprendente postgusto largo, 
aterciopelado y de frutos secos 
tostados, resultado de su paso 
por barrica.
De buena intensidad, es una 
fusión de la fruta y florales típi-
camente “godellos” (maracuyá, 
fruta de hueso, flores blancas...), 
junto con notas de musgo y hojas 
secas, acompañados de un agra-
dable y ligero recuerdo de monte. 
En boca la entrada es fresca, 
manteniendo la carga de fruta, un 
amable punto graso, buena aci-
dez y un largo y agreste final. 

Casar de Burbia 
Godello 2023 

Casar de Burbia
DO Bierzo

 Godello 
Elaborado con godellos de las 
partes medias de las viñas de 
Valdepiñeiro y Valdaigas, si-
tuadas a unos 600 metros de 
altitud, con suelos de arcilla y 
piedras de tamaño medio, fue el 
primer blanco elaborado por la 
bodega. 
Fruto de una viticultura sosteni-
ble y con certificación ecológica 
oficial, es un godello exuberante 
en sus aromas, con abundancia 
de fruta blanca de hueso como 
el melocotón, acompañada de 
pomelo y mango. 
Con una boca carnosa, larga 
y equilibrada, el trabajo que la 
bodega realiza con sus lías fi-
nas durante entre ocho y nueve 
meses le confiere la estructura 
necesaria para ser el compañero 
de un gran número de platos. 

Godeval 2023
Bodegas Godeval

DO Valdeorras
 Godello

El joven godello de Bodegas 
Godeval es uno de los vinos que 
mejor representa zona y variedad 
en la DO Valdeorras. Este godello 
concentra sus características 
gracias a la positiva influencia 
de un clima atlántico con toques 
continentales y al suelo pizarroso 
en el que están asentadas las 
cepas. De buena intensidad en 
nariz, es un vino que marca zona 
y variedad desde el primer mo-
mento, en forma de fruta cítrica, 
algo de tropical, flor blanca y 
recuerdos salinos, todo ello so-
bre un fondo de musgo y suaves 
herbáceos. Boca amplia, sápida, 
fresca, con un agradable punto 
salino al igual que en nariz, una 
excelente acidez y un largo y cí-
trico final.
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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

¿Quién no disfruta con unas buenas anchoas? ¡Ya, ya! Al-
guno habrá, siempre hay “alguien”. 
Este producto es, posiblemente, uno de los mayores expo-
nentes del sabor umani. Ya sé que es mucho decir tenien-
do en cuenta que en esta misma categoría se encuentra 
el jamón ibérico curado o el queso parmesano. Pero en el 
mundo del pescado y, en concreto, del maravilloso enlata-
do, sin duda es el rey señero y solitario vencedor.
Me gustaría narraros la evolución de la anchoa desde 
tiempos de los romanos y su interrelación con el lejano 
garum. Lamentablemente, por extensión, el artículo sería 
interminable y para algunos agotador, ¡os conozco bien! 
Así que este asunto lo trataremos en otra ocasión. Por 
consiguiente (como diría Felipe González), me he re-
montado a un hito en la historia de este pescado azul. 
El momento transcendental: la transformación industrial 
del cambio de la elaboración de la salazón al proceso de 
enlatado. Un lapso clave e inspirador, la “mar de salado”.
De la producción en Cantabria se tiene documentación 
desde el año 1250, cuando el rey Alfonso XI concede a la 
villa de Laredo la posibilidad de preparar salazones para el 
resto de Castilla. A principios de 1800, la actividad pesque-
ra de Cantabria se centraba fundamentalmente en el esca-
bechado del besugo y, en menor medida, del bonito. Como 
también ocurría en el País Vasco. Por contra, los procesos 
clásicos de salazón eran menores y basados en la sardina. 
Sin embargo, en la provincia vecina del Principado la acti-
vidad salazonera era muy superior. Pero este escenario no 
se mantendría mucho tiempo.
El primer suceso que alteró esta realidad fue la desapa-
rición de la sardina de las costas francesas, lo que obli-
ga a los gabachos a trasladar sus negociados y crear las 
primeras sociedades mixtas entre franceses y españoles. 

La gran aportación francesa a toda la costa española su-
puso un salto técnico y una magnífica inversión de capital 
que revolucionó el sector. El gran cambio se traduce en 
un proceso de enlatado más seguro en lo sanitario y más 
próspero en lo económico.
En este cúmulo de situaciones comienza la historia más 
prolífica de las anchoas en salazón, y lo digo con “amor”. 
El proceso era relativamente sencillo y comenzaba tras 
la captura a mediados de marzo. Tanto la sardina como 
el boquerón eran descabezados y eviscerados a mano. 
Después se colocaban en grandes barriles, alternándolos 
con distintas capas de sal. Una vez el receptáculo estaba 
completado se rellenaba de salmuera. Se tapaba y, con 
la ayuda de unas piedras de gran peso, se prensaba y se 
almacenaba hasta que finalizaba la campaña en el mes 
de junio para posteriormente trasladarse en barco.
A mediados del siglo XIX los caladeros de las costas 
italianas habrían sufrido un descenso alarmante en las 
capturas. Ante el miedo a la quiebra de los comercian-
tes de pescado, las casas italianas enviaron a investigar 
nuevos cotos de pesca que abastecieran a su industria y 
las necesidades de consumo de la zona. Así recalaron en 
nuestras costas y comenzó una relación de negociado en 
la zona cántabra.
A partir de 1880 llegaron grandes oleadas de salazoneros 
italianos conocidos como los salatoris. En toda la zona 
comenzaron a levantar almacenes para conservar el bo-
querón hasta la llegada de las embarcaciones y, como 
consecuencia, tanto pescadores oriundos como paisa-
nos de la región fueron incorporados a esta actividad de 
captura, acopio, salazón y transporte. Una breve estancia 
de apenas cuatro meses, lo que duraba la campaña…
Uno de estos embajadores mercantes fue Giovanni Vella 

Anchoas en salazón, un legado de Sicilia



59

Scatagliota, quizá el más relevante. Un joven siciliano que 
zarpó de Trapani, su tierra natal, para echar el ancla en 
Santoña en 1889 con el fin de aprovisionar a su empresa 
de bocartes. Sin embargo, nunca llegó a regresar con la 
mercancía, pues el amor se interpuso en su camino. Que-
dó prendado de una bella santoñesa, Dolores Inestrillas, 
con quien se casó y formó familia. En 1907 se independi-
zó de otras firmas genovesas para construir su propia fá-
brica. Giovanni fue pionero en la elaboración de filetes de 
anchoa, el primero que imitó el estilo italiano en salazón 
que consistía en limpiar el boquerón, secarlo, recortarlo 
y dividirlo en filetes para posteriormente conservarlos en 
mantequilla para su transporte. Así se mantenía en buen 
estado para el consumo. En una tertulia en Casa Enrique 
(Cantabria) me preguntaron precisamente el porqué de 
esta elaboración que parecía tan innovadora, así que Ál-
varo y Enrique: aquí la tenéis.
Giovanni contrató a un profesional catalán con fama de 
buen químico para mejorar y adaptar este proceso al mer-
cado español y, aunque en primera instancia, copiaron 
íntegramente el sistema italiano, se decantaron poco a 

poco por el uso del aceite. El motivo: la presencia en la 
lata era mucho mejor, el aroma del aceite era menor y, so-
bre todo, era más económico. Así, en 1918 fundó la mar-
ca que comercializaba esta anchoa en filetes por primera 
vez y la bautizó con el nombre de “Dolores”, su querida y 
amada esposa. El éxito fue tan grande que extendió su 
actividad a Llanes, Lekeitio y Unquera. Durante décadas, 
las mujeres santoñesas mantenían a sus familias cuando 
los hombres no podían faenar y muchas lo hacían con 
este oficio a punto ya de extinguirse: las sobadoras.
¿Pero en qué consiste su trabajo? Tras más de ocho me-
ses entre capas de sal, los bocartes han madurado, es el 
momento de abrirlos por la mitad, quitarles la espina y, a 
mano con la ayuda de un pequeño paño de tela, se les lim-
pia y quita el exterior de la piel para dejarles solo la carne. 
Este sencillo proceso ha de hacerse con cuidado para no 
dañar la carne y conseguir una presentación impecable. 
Por supuesto, actualmente, hay métodos más rápidos y 
económicos que darán al traste con esta tradición y el 
sustento de décadas a miles de familias. Pero me temo 
que eso es parte de la sociedad actual.

La receta
Ingredientes
600 g de boquerones frescos y grandes, 500 g de sal gor-
da y 300 ml de aceite de oliva virgen extra.

Elaboración
Primero preparamos un bol con agua fría y un poco de 
hielo. Tenemos que lavar los peces con abundante agua, 
pero sin presión para no dañar la piel ni la carne. Si somos 
hábiles podremos descabezar y eviscerar el boquerón. El 
proceso es sencillo, simplemente presionamos con un 
dedo sobre la parte de las agallas y llevamos nuestra 
falange hasta el final de la cola. Después tiramos de la 
cabeza mientras sujetamos los lomos para retirar la es-
pina. Así tendremos el animal y evisceraremos. Pasamos 
nuevamente por el grifo para asegurarnos de que no que-

den restos y sumergimos en el agua helada. Retiramos 
el agua una vez finalizado todo el proceso y los secamos 
bien con la ayuda de papel de cocina, siempre con delica-
deza. Ahora debemos poner en un bol o tupperware una 
cama de sal gorda, después una capa de lomos, otra capa 
que lo cubra y continuar hasta tener todos los boquero-
nes cubiertos. Después tapamos y dejamos en la nevera 
unas 24 horas, aunque si los mentenemos por más tiem-
po la carne se volverá mucho más dura pues perderá más 
líquido.
Posteriormente sacamos las anchoas y retiramos la sal 
con ayuda de un poco de agua. Repetimos el proceso de 
secado y las colocamos en un nuevo recipiente, que cu-
brimos con abundante aceite de oliva virgen. Es conve-
niente consumirlas en un par de semanas.
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En 2014, la familia Rodero Villa hizo realidad la ilusión de 
elaborar vinos blancos con la misma filosofía que los tin-
tos de Pago de los Capellanes: intensidad, carácter, com-
plejidad y aptitudes para una larga guarda. Estas virtudes 
les esperaban a más de 300 kilómetros al oeste de la Ri-
bera, en la pequeña comarca vitivinícola de Valdeorras, 
puerta tradicional de Galicia. Así nació O Luar do Sil, la se-
gunda bodega fundada por Paco Rodero y Conchita Villa.

Valdeorras, el valle mineral 
Colinas de granito y pizarra, de arcilla y xabre. Entre mon-
tes imponentes, las suaves laderas propician los cultivos 
de alma artesana. En el paisaje, punteado de aldeas, pe-
queñas viñas de viticultura ancestral contemplan el paso 
del río Sil.
Durante milenios este valle alargado de influencias atlán-
ticas y continentales ha permitido el paso de gentes y cul-
turas diversas, que han recogido y reinterpretado un rico 
patrimonio vitivinícola. Hoy O Luar do Sil recoge ese testi-

go histórico para cultivar viñas como siempre han hecho 
las gentes del lugar: en diálogo íntimo con la naturaleza.

Godello, la variedad reina 
Variedad blanca de trascendencia histórica, la uva gode-
llo fue rescatada del olvido hace medio siglo por un grupo 
de técnicos y viticultores visionarios. Hoy expresa la iden-
tidad más pura del paisaje de Valdeorras. Para O Luar do 
Sil, el trabajo de la viña forma parte de unesfuerzo integral 
de preservación. Con una labranza adaptada a cada tipo 
de suelo, cada parcela se cuida de forma individual y se 
vendimia a mano. Al mismo tiempo, la bodega recupera 
paulatinamente pequeños viñedos muy viejos. Reflejo fiel 
del granito de Seadur, de las pizarras de Córgomo, de las 
arenas de Larouco y de las arcillas de todas las vaguadas 
entre colinas, los vinos de O Luar do Sil nacen apegados 
a sus entornos más concretos. En su estructura y profun-
didad ofrecen la interpretación de un clasicismo intenso, 
fresco, puro y mineral.

2015
Lanza su primer vino de
Valdeorras: O Luar do
Sil Godello sobre Lías,
añada 2014. Está elabo-
rado con uvas de godello
de la parcela La Mallada,
en Seadur.
Desde entonces, este
paraje, pequeño y ancho
valle de viñas a un
kilómetro y medio del
núcleo de Seadur, ha sido
el origen de las uvas de
este vino tan especial.

2014
O Luar do Sil comienza 
su andadura en Valdeo-
rras cultivando un con-
junto de pequeñas vi-
ñas viejas en el pueblo 
de Seadur, en el extremo 
oeste de la comarca
y en la margen izquierda
del río Sil.
Seadur, a 500 metros de
altitud, pertenece al
municipio de Larouco.

2016
O Luar do Sil estrena bo-
dega propia en Seadur.
Se trata de unas insta-
laciones funcionales si-
tuadas en la entrada del 
pueblo, con un acceso 
práctico y, sobre todo, 
con una proximidad cla-
ve a las distintas parce-
las de viña.

2017
Se presenta la primera
añada (2016) de O Luar
do Sil Godello. Se elabora
primordialmente con uvas
de las viejas parcelas 
cercanas a la bodega de 
Seadur.
Con el tiempo, se amplía
la producción a viñedos
de otros pueblos del
mismo municipio de La-
rouco.

Diez años en Valdeorras
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EL LENGUAJE DEL GRANITO

· DO Valdeorras
· Variedad: Godello
· Viñedos: Uva procedente de pequeñas parcelas de ce-
pas viejas de godello en la zona de La Mallada y Valella, 
en los pueblos de Seadur y Larouco. Los suelos están for-
mados por xabre, características arenas producidas por la 
meteorización del granito. De carácter arenoso y pedrego-
so, aporta mineralidad al vino.
· Añada: El invierno, seco y de temperaturas superiores a 
la media, anticipó lo que iba a ser toda la añada. El inicio 
de la primavera trajo un tiempo frío e inestable, lo que re-
trasó la brotación. El verano resultó ser de los más calu-
rosos desde que existen registros meteorológicos, lo que 
hizo que en el viñedo tuvieran que trabajar con especial 
atención para limitar los efectos adversos de estas con-
diciones. Con una práctica ausencia de lluvias y tempera-
turas nocturnas inusualmente altas se llegó a la vendimia, 
que requirió cierto esfuerzo de selección, pero que final-
mente se saldó con una altísima calidad.
· Elaboración: Fermentación en acero inoxidable a tempe-
ratura controlada entre 16º a 18º C y conservación a baja 
temperatura para preservar los aromas varietales, dejando 
al vino sobre sus lías durante 8 meses. Se realizaron remo-
vidos periódicos semanales para conseguir una sensación 
gustativa de mayor cuerpo y potencia.

Dar la palabra a las cepas de godello, a la geo-
logía del granito, a la plenitud de sensaciones.
Esta es la visión, que se alcanza con una elabo-
ración cuidadosa sobre lías: que la propia mate-
ria del vino aporte equilibrio y complejidad flo-
ral, que modele una estructura fina y vigorosa, 
una delicadeza estimulante. El vino homenajea 
su paisaje, aires de fruta limpia que acarician el 
frío mineral. Llevándonos por pequeños sende-
ros entre flores blancas, el Godello Sobre Lías 
desvela luz, verdad y vida. 
Su poético nombre, O Luar do Sil, transmite el 
encanto de la luna en las aguas del Sil, el gran 
río de Valdeorras.
De precioso color pajizo verdoso, tiene aromas  
intensos varietales de godello, con frutas de 
hueso bien maduras (melocotón), matices de 
bollería aportados por la crianza sobre lías fi-
nas, notas florales y vegetales balsámicas apor-
tadas por las especies del entorno (toxo y eu-
calipto).
Boca muy fresca y poderosa, mineral por el sue-
lo de granito donde se cultiva, goloso, muy largo 
y con un final aromático placentero.
Evolucionará positivamente durante los próxi-
mos 5 años.

O Luar do Sil Godello sobre Lías 2022
2024

FICHA TÉCNICA

2019
Fruto de la exploración
de la diversidad de 
Valdeorras y de la volun-
tad de proyectar su gode-
llo a la máxima expresión,
presenta la primera añada
de un nuevo vino: O Luar
do Sil Vides de Córgomo.
Se elabora con una parce-
la muy especial en el
pueblo de Córgomo 
(municipio de Villa-
martín), en el centro de 
Valdeorras y en la margen 
derecha (norte) del Sil.  

2023
Finalización de las insta-
laciones de bodega al
completo.
Se inaugura una nave
adyacente a la primera,
con la finalidad de optimi-
zar os procesos de vinifi-
cación y crianza, embote-
llado y almacenamiento.
Además, el nuevo edificio
incorpora recepción al
público, tienda de vinos y
zona social.
 

2023
Se presenta O Luar do Sil
Tostado de Seadur 2021,
el vino dulce que recupe-
ra prácticas antiguas que
los vecinos de Seadur lle-
vaban a cabo en sus fa-
mosas ‘covas’ de vino, las
bodegas tradicionales ex-
cavadas en el granito en 
la parte alta del pueblo.

2024
En el pintoresco barrio 
de bodegas tradicionales 
del pueblo de Seadur, O 
Luar do Sil ultima la re-
cuperación de su propia 
‘cova’, bautizada Cova 
de Paco en homenaje a 
Paco Rodero.
Mientras tanto espera
con ilusión una nueva
vendimia, la que inaugu-
rará la segunda década
de O Luar do Sil.
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La receta de

MELVIN BY MARTÍN BERASATEGUI
Club Social de Las Terrazas de Abamas Suites 5* - Alabama Resort 

38680 Guía de Isora (Tenerife)62

Sergio FuenteS

Ingredientes: 180 g de solomillo, 1 medallón de 
foei, 300 g de mantequilla, 600 g de cebolletas, 200 
g de trufa, 500 g de Pedro Ximénez, 450 g de foie, 
3 kg de caldo de carne, 3 chalotas, 1 disco de pan 
brioche y aove. 

Elaboración: 
Solomillo: Marcar en aceite de oliva virgen y termi-
nar glaseando con mantequilla.
Medallón de foei: Marcar en sartén antiadherente has-
ta que adquiera un color dorado por ambas caras.
Salsa bordalesa: Pochar las cebolletas hasta que 
caramelicen. Añadir la trufa e incorporar después 
el vino Pedro Ximénez. Reducir hasta que adquiera 
textura de mermelada. Introducir a continuación el 

caldo de carne y reducir durante 10 minutos. Cara 
del fuego y añadir el foie. Triturar y colar. Reservar. 
Chalotas: Introducir en el horno a 150 ºC con sal y 
un chorro de aove.  Pelar y sacar enteras glaseadas 
con la salsa. 
Pan brioche: Marcar con mantequilla hasta dorarlo 
por ambas partes. 

Presentación
Se recomienda emplatar en un plato llano blanco, 
poner el disco de pan brioche encima del solomi-
llo y, a continuación, colocar encima el medallón de 
foie. Después poner tres chalotas glaseadas en sal-
sa haciendo un triángulo alrededor del solomillo y 
glasear todo el conjunto con la salsa.

Ariana es el único coupage, que elabora la que es la 
bodega más antigua de las Islas Canarias y del que 
solo cuentan con 17.940 botellas. La listán negro y la 
Syrah están ensambladas magníficamente para que, 
como señala Elisa Ludeña Castillo, enóloga de El Gri-
fo, “la primera aporte el carácter atlántico, frescor y 
nervio que tanto caracteriza al archipiélago, mientras 
que la segunda, de cultivo propio, aporte estructura 
para una buena crianza en barrica”. 

Un tinto que en nariz muestra su complejidad, fruto 
de la mezcla de varietales, y a la crianza en roble, en 
forma de abundantes notas de frutos rojos (casis o 
frambuesa), toques torrefactos de toffee o caramelo 
y con un marcado carácter atlántico. La variedad lis-
tán negro aporta notas balsámicas (menta o eucalip-
to). Ariana 2022 resulta fresco en boca, equilibrado, 
de taninos suaves y redondos que alargan su recorri-
do proporcionando estructura. 

Tournedó Rossini

recomienda maridar este plato con...

Ariana 2022

62

El Grifo - DO Lanzarote
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Caja de sorpresas

Noé, el primer vitivinicultor
Si tomáramos los textos contenidos en la biblia como una 
referencia histórica fiable, entonces tendríamos que admitir 
que Noé, el legendario personaje que salvó a la humanidad 
y a todas las especies animales del diluvio universal, fue sin 
ninguna duda el primer vitivinicultor de la historia. 
Al menos eso es lo que se desprende de los versículos 20-
27 del capítulo 9 del Libro del Génesis, donde se narra cómo 
nuestro protagonista, una vez que la tierra estuvo seca tras las 
lluvias, plantó una viña y obtuvo su primer vino. Quizás ajeno 
a los efectos del alcohol, Noé acabó emborrachándose hasta 
caer en el suelo desnudo. Cuando uno de sus hijos, Cam, lo vio 
en tales circunstancias, no le ayudó sino que fue a contárse-
lo a sus hermanos, Sem y Jafet. Fueron estos últimos quienes, 
apiadándose de su progenitor, decidieron cubrirlo como mues-
tra de respeto. Al despertar y saber de lo acontecido, Noé no 
dudó en condenar a Canáan, su nieto e hijo de Cam, a ser para 
siempre el siervo de sus tíos, que sí ayudaron a su padre. 
Todo un enredo que Miguel Ángel dejó plasmado en forma de 
fresco sobre la bóveda de la Capilla Sixtina.

© The Yorck Project
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