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SALTAMOS EN LOS ULTIMOS TIEMPOS DE APOCALIPSIS EN APOCALIPSIS. LAS CRISIS SE SUCEDEN EN LOS AMBITOS
DE LOS GRANDES NUMEROS, Y SE REFLEJAN EN LAS PEQUENAS ECONOMIAS, SON OBJETO DE HIPERBOLES
SIN FIN DE MANERA QUE TERMINOS TERRIBLES, COMO APOCALIPSIS, SE QUEDAN CORTOS POR DESGASTE.

EL MALIGNO COVID-19 HA SUPUESTO ALGO ASI COMO LA MADRE DE TODAS LAS BATALLAS, EL ANTICIPIO
DEL ARMAGEDON. A LA VISTA DE LA HISTERIA COLECTIVA, NO SE SI HABRA UN MANANA.

2> Elfamoso coronavirus o Covid-19, términos que se han mar-
cado a fuego en las biografias de todo el mundo, ha tenido unas
consecuencias inimaginables. Sobre todo si se tiene en cuenta su
dimension real, comparada con las muertes que causa cada afio
la gripe, el tabaquismo, el cancer, el alcoholismo o la suma de en-
fermedades raras y minoritarias que apenas merecen la atencion
de la ciencia o de la poderosa industria farmacéutica. La misma
poderosa industria que, a pesar de lo goloso que se dibuja el ho-
rizonte para quien descubra el remedio o la vacuna, parece tener
el buen criterio de cumplir los plazos que marcan los cientificos.

Seguramente cuando estas lineas vean la luz, que no sabemos
cuando sera, lo que aqui se escribe haya sido superado por una
realidad incierta. Por el momento, las medidas de aislamiento han
puesto a la puerta de casa unas imagenes que son familiares pe-
ro a través de la ficcion, del cine de catastrofes o de las series de
zombies. Por el momento, con una disciplina bastante generaliza-
da por parte de la ciudadania, aunque hay aspectos inquietantes,
como la proliferaciéon de gentes armandas controlando las calles,
gue ya se sabe gue se da a un gahan un uniforme y la minima oca-
sion para ejercer mando y se cree almirante de la mar océana.

Hay que decir que este Armagedodn ha traido cosas positivas,
como esa disciplina ciudadana o el reconocimiento, refrendado
por las medidas gubernamentales, a colectivos que suelen ser
objeto de merecido elogio, como los sanitarios o los cuerpos de
seguridad y emergencias, pero también a otros gue no suelen
estar en el foco, como dependientes de los comercios de alimen-
tacion y quiosqueros (especie a extinguir). También ha confirma-
do la cara miserable de la naturaleza humana, materializada en
la actitud de algunos politicos, en la especulacion con elemen-
tos escasos, como las mascarillas, en la iniciativa de algunos
restaurantes, que inmediatamente despidieron a toda la planti-
lla o en cierta xenofobia proyectada contra los propietarios de
segundas viviendas en zonas de vacaciones, que resultan mo-
lestos salvo a la hora de pagar los impuestos o de gastar sus di-
neros en los negocios locales.

Este Armagedon llegd a plazos. Primero, como una noticia
exdtica porque se daba en una recondita provincia de la lejana
China. Después, como cierta inquietud, luego como una alarma,
gue despejo de un plumazo las agendas. Como un tsunami, de-
saparecieron las citas que abarrotaban las paginas de marzo en

la programacion de los profesionales. En el caso del sector del
vino, todo se trastocd. La Barcelona Wine Week se librd por los
pelos y pasé rozando la celebracion de Bacchus, la cata concur-
so anual de la Unién Espaiola de Catadores, cita mundial de la
gue se descolgaron a ultima hora algunos de los catadores. Po-
cos pueden decir lo mismo.

La alemana Prowein es una de las grandes citas del vino mun-
dial, tal vez la mas importante, en pugna con la francesa Vi-
nexpo o con la britanica London Wine. Deberia haber abierto sus
puertas en Dusseldorf el 15 de marzo, hasta el 17, pero se can-
celd a pocos dias de su inauguracion; la nueva fecha sera del 21
al 23 de marzo de 2021.

Decisién drastica que no lo fue tanto en Italia, donde Vinitaly,
feria prevista para abril se ha pospuesto hasta junio (del 14 al
17). La espafiola Alimentaria se va mas lejos, al final del verano;
sus nuevas fechas son del 14 al 17 de septiembre.

Algunos han sido mas optimistas. El aplazamiento parece cor-
to en el caso del Saldn del Club de Gourmets, que deberia cele-
brarse entre el 30 de marzo y el 2 de abril y pasara a junio, con-
cretamente del 15 al 18, segun un comunicado emitido por el
Grupo Gourmets menos de un mes antes de las fechas previstas.
Vinoble, el saldn jerezano de los vinos generosos, mantiene sus
fechas, del 24 al 26 de mayo, pero tenia prevista una reunién a
finales de marzo en la que se estudiara la situacion. Lo mismo en
el caso Organic Food Iberia, en Madrid, que tiene previsto reunir
a 600 empresas de productos ecoldgicos y mantiene sus fechas
del 3y 4 de junio.

Las citas mas modestas, como presentaciones, salones colec-
tivos y hasta la entrega de los Premios MassVino, han sido ba-
rridas por el tsunami Covid-19, como lo ha sido la hosteleria en
pleno y tantos otros aspectos de la vida en una crisis que se pre-
senta como pasajera, pero que esta por ver la duracion de sus
efectos. Se afronta una prueba de fuego para todo el pais, inclu-
so para el futuro de la Unidn Europea. Las primeras impresiones
muestran una ciudadania a la altura de las circunstancias, al
menos en caliente y antes de sufrir de nuevo las consecuencias.
Falta ver si sus representantes, las instituciones publicas y pri-
vadas responden en la debida proporcién o aprovechan, como en
la ultima crisis, para profundizar en los desequilibrios. Hay que
cruzar los dedos. B
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B NOTICIAS

>> ELBOE del 28 de enero
publicaba una resolucién e la
Direccién de Calidad e Industrias
Alimentarias del Gobierno Vasco,
“por la gue se da publicidad a la
solicitud de proteccién e
inscripcion de la Denominacion
de Origen Protegida “Arabako
Mahastiak/Vifiedos de Alava”
solicitada por la Asociacion de
Bodegas de Rioja Alavesa”.
Nuevo paso en el viejo anhelo
abrigado por un sector bien
definido por segregar Rioja
Alavesa de la DOC Rioja.

El tramite dejaba la sensacion
de un déja vu de un asunto
recurrente que parece perder
fuerza con el paso del tiempo

y que alguien quiso dar impulso.
Ocurre gue ha sido tirar la piedra
y esconder la mano.
PlanetAVino queria contarlo todo
en una cronica mas amplia, pero,
salvo la excepcion del Consejo
Regulador de la DOC Rioja,
hemos encontrado negativas

a realizar declaraciones o
directamente falta de respuesta.
Este Ultimo es el caso de la
organizacion impulsora del
proyecto, ABRA, cuya directora
gerente, Inés Baigorri, no ha
contestado a nuestras llamadas.
La reaccién general ha sido
responder que no se desea hacer
declaraciones. El referente
destacado en este asunto es,
claro, Juan Carlos Lopez de
Lacalle, responsable de Artadi,
bodega que abandono la

DOC Rioja, que declind opinar:
“No quiero saber nada; tomé mis

decisiones y soy feliz como estoy.

No soy participe de nada de esto,
no he estado en reuniones ni he
sido consultado. Entiendo las

Vifiedos de Alava

En un vaso de agua

PARECIA UN CICLON, PASO A BORRASCA, DESPUES CHUBASCO Y TOMA PERFILES DE TORMENTA
EN UN VASO DE AGUA. EL PRIMER PASO EN LA TRAMITACION DE LA DO ARABAKO MAHASTIAK/

posturas pero, si pudiera ser,
prefiero que ni siquiera aparezca
mi nombre”.

ABRA se rompe

Otra opinion resenable es la de
Fernando Remirez de Ganuza:
“no quiero decir nada porque diria
barbaridades”. Su bodega

y Vifnedos y Bodegas de

La Marguesa han sido los
nombres mas destacados del
grupo de bodegas que ha
abandonado ABRA por
desacuerdos con sus iniciativas.
Aqui también tiene que ver la
decision de cambiar el nombre de
la organizacion para adoptar el
de Asociacion de Bodegas de
Euskadi, que no ha sido aceptado
por las denominaciones de origen
del chacoli con un argumento
nitido: “Nosotros vendemos vinos
del afio a mas de seis euros la
botellay ellos a dos; no es el
mismo modelo de negocio”.
Francisco Hurtado de Amézaga,
de Vinos de los Herederos del
Marqués de Riscal, también calla:
“con Fernando Salamero como
presidente del Consejo
Regulador, preferimos no opinar”.
La bodega de referencia de Rioja
Alavesa por historia, difusion y
prestigio se nutre sélo de vifias
alavesas, sobre todo de Elciego,
Laguardia y Navaridas.

El ya famoso mapa de vifias que
muestra el enélogo esta formado
por una miriada de manchitas

de vifiedo propio (casi 500
hectareas), explotado en
arrendamiento (otras cien) o de
proveedores de muchos ahos
(propietarios de mas de 800
hectareas). A pesar de esas
cifras, que en si mismas suman

VINEDOS DE ALAVA DESATO REACCIONES, CRISIS Y SILENCIOS.

mas gue algunas denominaciones
de origen, no se muestran
favorables a Vifiedos de Alava.

Rioja recurre

Agua en todos los casos. Pleno
de desaciertos, en el que cabe
incluir al propio Gobierno Vasco,
gue firma la iniciativa pero se
llama andanas y dice limitarse
“a tramitar la solicitud del
sector”. El argumento tiene toda
la credibilidad que se le quiera
conceder en ano de elecciones.
La excepcion, el Consejo
Regulador de la DOC Rioja, cuyo
secretario general, José Luis
Lapuente, ha atendido siempre
las llamadas de esta revista,
aungue sea para remitimos a las
decisiones del pleno, tanto del
Consejo Regulador como de la
Interprofesional del Vino de Rioja,
gue vienen a ser practicamente
lo mismo. Ambas organizaciones
decidieron recurrir el anuncio del
Gobierno Vasco por amplia
mayoria, unanimidad en el caso
de la segunda aungue con
ausencias y abstenciones que

no se contabiliza.

El pleno tom¢ la decision el
viernes 11 de marzo y ese mismo
dia se presentd el pliego de
oposicion en la Delegacion del
Gobierno en La Rioja. No se esperd
a cumplir el plazo reglamentario
de dos meses y tampoco la
paralizacién administrativa
decretada con motivo de

la pandemia del Covid-19.

Muchas incégnitas

Por las fechas, limite del cierre
de edicidn de la revista, no
hemos podido acceder a la
argumentacion contenida en esa

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

oposicion, que Lapuente valora
como oportuna, estructurada y
bien fundamentada. Sin embargo,
la lectura de lo publicado en

el BOE plantea interrogantes.
Sobre todo el parrafo que abre
la posibilidad de estar en las dos
denominaciones de origen, que
dice: “El Consejo Regulador
podra autorizar a las bodegas
elaboradoras a la recepcién

de uvas, elaboracion y
almacenamiento de vinos
procedentes de zona de
produccion de la denominacion
“Arabako Mahastiak/Vihedos de
Alava”, alin cuando no se trate
de productos amparados por la
DOP Arabako Mahastiak/Vihedos
de Alava. En cualquier caso las
operaciones citadas se realizaran
de forma separada de las
correspondientes a los productos
gue opten a ser amparados por
la DOP y garantizando siempre
su trazabilidad mediante
procedimientos fiables”.

Quedan en el aire preguntas:

¢ Arabako Txakolina/Chacoli de
Alava va a recurrir el uso de los
términos Alavay Araba?
Teniendo en cuenta el tamano
de las bodegas que quedan en
ABRA, ;Quién pagara la
promocién de una marca gue va
a competir con Rioja, nada
menos? Quién compensara

a los viticultores la pérdida de
patrimonio que significa sacar
un vifedo de la DOC Rioja, con
mayor valor actual que el de una
denominacién de origen nueva?
Y, finalmente, cuantas bodegas
gue actualmente comercializan
sus vinos con el sello Rioja
cambiaran por Arabako
Mahastiak/Vifiedos de Alava? ll
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LA TERCERA DE VIiA ATLANTICA

Via Atlantica Adegas y Vifiedos ha comprado la bodega de

El Rosal en la que echdé a andar Bodegas La Val. Fundada en 1982
por José Limeres que la habia comprado con anterioridad al hijo

de unos emigrantes y durante un tiempo, antes de lanzar La Val,
colabord con su vecino Santiago Ruiz aportando el fruto de las tres
hectareas de vifiedo de la finca. Es la undécima bodega radicada en
El Rosal, subzona de la DO Rias Baixas, y la tercera del grupo que
dirige Juan Luis Méndez Rojo, propietario de Terrifia (DO Valdeorras)
y Via Romana (DO Ribeira Sacra).

COSECHEROS DEL PRIORATO

La DOC Priorato ha estrenado en febrero sus nuevas precintas de
garantia especificas de viticultor-elaborador, para distinguir los vinos
elaborados por los propietarios de las vifas. Es lo que en otras zonas
se denomina vinos de cosechero o, en expresion que se aplica mas
recientemente, de vifiador. Al mismo tiempo el organismo de control
prioratense ha cambiado sus precintas con la incorporacion de un
nuevo holograma de seguridad, que, durante un tiempo, convivird en
las botellas que salen al mercado con las precintas antiguas.

CORPINNAT Y CLASSIC PENEDES SE HABLAN
Tienen relaciones pero todavia no hay compromiso. Corpinnat,

las bodegas escindidas de la DO Cava, y Classic Penedés, los
espumosos de la DO Penedés, han cerrado sin acuerdo la primera
fase de sus conversaciones para crear una nueva denominacion de
origen de espumosos en el ambito del Penedés. Declaran tener
coincidencias pero también discrepancias importantes y se citan
para nuevas conversaciones.

PEREZ OVEJAS

CON JUVE & CAMPS

Después de meses de incognita

y silencio tras su salida abrupta

de la bodega familiar, Bodegas

Hermanos Pérez Pascuas, José

Manuel Pérez Ovejas vuelve a

la palestra vinicola. Es el fichaje

reciente, en marzo, como asesor enoldgico de JRC Prime Brands,
grupo matriz de Juvé ® Camps y sus filiales, entre ellas Pagos de
Anguix, bodega de la DO Ribera del Duero adquirida por el grupo
catalan en 2017, aungue sus primeros vinos de la nueva etapa han
sido presentados este mismo afo.

CVNE AMPLIADA

CVNE, una de las casas histdricas del Barrio de la Estacién de Haro
(La Rioja) ha puesto en marcha la ampliacion de sus instalaciones
fundacionales. Diez afios ha tardado en ver la luz el proyecto
realizado por el estudio de arquitectos Abaton, que ha dotado a la
bodega de tres nuevas naves mas instalaciones de oficinas y la
recuperacion de uno de los edificios histdricos en un obra realizada
en dos fases y que ha supuesto la incorporacién de 16.000 metros
cuadrados de superficie construida. EL fin de la ampliacion coincide con
la conmemoracién del 140 aniversario de la fundacion de la bodega.

NOMBRES PROPIOS

Ferran Centelles, sumiller de elBulli durante mas de diez afios y
delegado en Espafia de Jancis Robinson, ha recibido el premio
Outstanding Alumni Award de la mano de la escuela internacional
Wine ® Spirits Education Trust (WSET) por su amplia trayectoria
profesional y su labor como divulgador de la cultura del vino y la
gastronomia. El equipo barcelonés formado por Rubén Pol, sumiller
del restaurante Disfrutar, y la abogada Lucia Viz han sido los
ganadores de la trigésima edicion del Premio Vila Viniteca de Cata
por Parejas celebrado el 1 de marzo en Barcelona; esta dotado
con 30.000 euros.
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HAY QUIEN SE CRECE ANTE UN ENTORNO
HOSTIL. EN ESTAS TIERRAS DURAS, ALTAS,
PEDREGOSAS. ARISCAS, HACE SIGLOS QUE
GRANDES CIVILIZACIONES ENCONTRARON
UN SITIO DONDE ASENTARSE, CRECER Y
CULTIVAR SUS MEJORES VINEDOS.
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NOTICIAS

>> Se ve en cada feria que eso
de la marca Espana es una
entelequia, con pabellones en
los que lo primero que hay que
explicar es donde esta cada reino
de taifas para luego contar que
en ese ente geografico se hace
vino, que hay varias
denominaciones de origen, cuyos
espacios en ocasiones hay que
buscar dispersos por la feria,
integradas a su vez por bodegas,
muchas de las cuales prefieren ir
por libre... y asi hasta el mareo.
El eslogan “la unidn hace la
fuerza” que contaban hace
décadas parece que paso a la
historia. No obstante, las
circunstancias empujan a superar
carreras individuales y buscar el
calorcito del equipo. O al menos
de la compafiia. Se buscan
sinergias para reforzar la
identidad, lo que parece una
paradoja. En ese sentido hay
gue interpretar la aparicion y el
crecimiento de iniciativas,
algunas muy especificas, como la
Fundacion para la Investigacion
del Vino y la Nutricion (Fivin),
otras con fines mas genéricos,
con ejemplos recientes, como
Corpinnat, otros antiguos, caso
del Grupo Rioja o de la propia
patronal Federacion Espanola del
Vino (Fevin), y otros con cierta
trayectoria, como la Fundacion
para la Cultura del Vino. Grandes
Pagos de Espana o las riojanas
Bodegas Familiares o Asociacion
de Bodegas por la Calidad (ABC),
antes Agrupacion de Bodegas
Centenarias y Tradicionales de
Rioja, un cambio de nombre

gue sugiere la superacion

de barreras geograficas.

Unas barreras que son,
precisamente, el fundamento

Asociaciones en alza

a union hace la fuerza

SE ECHABA DE MENOS EN UN ENTORNO PROCLIVE A IR POR LIBRE EN TODOS LOS SENTIDOS.
TENDENCIA O ANECDOTA, HAY UN IMPULSO DE LAS AGRUPACIONES DE BODEGAS.

de dos nuevas asociaciones
surgidas en zonas punteras.

En Rioja, ocho bodegas han
puesto en marcha la Asociacion
de Bodegas de Logrofio con el
objetivo de sumar esfuerzos para
“proyectar a La Rioja como
destino enoturistico hacia el
mundo”; en enero han puesto
manos a la obra Bodegas Franco
Espariolas, Bodegas Olarra,
Bodegas Ontafion el Templo del
Vino, Bodegas Arizcuren, Bodegas
y Vifedos del Marqués de Vargas,
Margués de Murrieta, Pernod
Ricard Bodegas y Vina ljalba.

Pequeiios jardines

Del Ebro al Duero, un grupo de
bodegas han decidido demostrar
gue Soria también existe. Hasta
no hace mucho soélo la
cooperativa de San Esteban de
Gormaz (ahora DO5
Hispanobodegas) y Bodegas
Dominio de Atauta daban fe de la
existencia de vifas y vinos en el
oriente riberefio. Ahora son quince
las integrantes de la asociacién
Bodegas Vinas Viejas de Soria,
puesta en marcha para “potenciar
el legado histdrico del vinedo
soriano”, que representa solo el
cinco por ciento de la superficie
total de la DO Ribera del Duero.
Pequenas bodegas que en su
mayor parte producen entre
2.000 y 10.000 botellas a partir
de vifiedos “que rondan entre las
0.05y las 0.25 hectéreas dibujan
una orografia enoldgica que
recuerda mas a pequenos
jardines gue grandes extensiones
agricolas”. Los quince son:
Antidoto, Bodega Aranda-DeVries
de Inés, Bodegas Castillejo de
Robledo, Bodegas Dominio de
Atauta, Bodegas Valdevinas,

Bodegas Vildé, Bodegas

y Vinedos Acea, Bodegas y
Vifiedos Sefiorio de Aldea, DO5
Hispanobodegas, Dominio de ES,
La Quinta Vendimia, Lunas de
Castromoro, Sefiorio de
Villalvaro, Taruguin vy Tierras

El Guijarral.

Entre las clasicas, Bodegas
Familiares de Rioja, fundada

en 1991 por veinte pequenas
bodegas, destaca por su pulso
contestatario contra las
patronales dominantes del sector
y contra la norma que sustenta a
la Organizacién Interprofesional
del Vino de Espaiia. Con éxito a
juzgar por el goteo de
incorporaciones que registra. En
febrero se unieron cuatro nuevas
bodegas: Bodegas Quiroga de
Pablo, Cor de Mei, Heredad
Martinez Castillo y Pago de
Larrea. Con esas incorporaciones
suma 55 miembros.

Mas exclusiva es la Fundacion
para la Cultura del Vino, que
cuenta con seis bodegas

(ahora siete), todas ellas cabeza
de grupos bodegueros, unidas
desde hace mas de viente afios
para “difundir las estrechas
relaciones del vino con la cultura
en Espana y fomentar la calidad”.
La Fundacion ha registrado
algunas bajas pero ha sido
bastante restrictiva para las
nuevas incorporaciones.

La Ultima, en febrero, ha sido
Pago de Carraovejas, que se une
a Bodegas de los Herederos del
Marqués de Riscal, Bodegas
Muga, Bodegas Vega Sicilia,

La Rioja Altay Terras Gauda.

Su iniciativa mas relevante es

la convocatoria de su Encuentro
Técnico, ya en su décima quinta
edicién. Si las circunstancias no
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lo impiden, tendra lugar en
Madrid el 28 de abiril con el tema
Adaptacién enoldgica al cambio
climatico. Al cierre de estas
lineas, la inscripcidn estaba
abierta (225 €, 135 para los
socios de su Club de Amigos,

50 para estudiantes), aunque la
fecha estaba en el aire.

Contra el

cambio climatico

Aun mas exclusiva, por la
exigencia, es International
Wineries for Climate Action
(IWCA), fundada en 2019 por
Familia Torres y la californiana
Jackson Family Wines como

“un grupo de trabajo colaborativo
comprometido con la
implementacion de soluciones
innovadoras que mitiguen el
impacto del cambio climatico a
través de la descarbonizacion de
la industria vitivinicola mundial”.
El objetivo de IWCA es que todos
los miembros tengan una
estrategia a largo plazo para
reducir el 80 por ciento de sus
emisiones de carbono para 2045,
con un objetivo a corto plazo del
50 por ciento para 2030.

Para ser miembro de IWCA las
bodegas deben cumplir cuatro
exigentes requisitos que tienen
gue ver con la energia renovable,
la reduccién de emisiones de CO,
y de gases de efecto invernadero
y el compromiso de cumplir los
objetivos fundacionales del
colectivo.

Cuatro nuevos miembros se
unirén al grupo: Symington
Family Estates, de Portugal,
Spottswoode Estate, de Napa
Valley (California), VSPT Wine
Group, de Chile y Yealands Wine
Group, de Nueva Zelanda.
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José Luis Cuerda

Bodeguero,

qgue no es poco

;Qué hace un hombre del cine de
Albacete en el corazdn del
Ribeiro? “jYo qué sé! Me gusta el
vino aunque no sé nada de vino,
gané dinero con Los Otros y me
meti en esto...”. La conversacion
fue mas o menos asi, pero

José Luis Cuerda no dio nunca
puntada sin hilo y firmaba uno

de los mejores ribeiros modernos.
Sanclodio fue un proyecto
personal serio, nada de bodega de

Luis Delgado

aficionado, que el genial cineasta
puso en marcha en 2002 con un
nombre oficial de reminiscencias
cinematograficas: Producciones
A Modifio. Cuerda era un hombre
al que le pasaban cosas, a veces
dignas de sus guiones del
absurdo, como el episodio de la
compra de la casa del siglo XV
en la que instald la bodega.

La propiedad estaba repartida
entre varios herederos y una de
ellas se nego siempre a vender
a ninguin precio, con un argumento
demoledor: “porque es mio”.

El hombre que nos hizo reir

con Amanece gue No es poco o
El bosque animado, y llorar con
La lengua de las mariposas,
proporciond placer con un
Sanclodio elegante, fruto Unico
de las 6,5 hectareas de vifa

gue reunié con esfuerzo en
Gomariz. También genial

en el vino, fallecié en Madrid

el 4 de febrero.

Al vino por matrimonio

Los Astrales es uno de los
proyectos mas interesantes entre
las generaciones recientes de
bodegas de la DO Ribera del
Duero. Se sustenta en bases
consistentes: el vifiedo de la
familia Romera de la Cruz,
viticultores en Anguix desde hace
varias generaciones, y en una
apuesta solida por la calidad que
se ha manifestado en la seleccién
de los endlogos: Eduardo Garcia
en la primera fase y José Hidalgo
Togores en los ultimos anos. La
bodega se puso en marcha en
2000 por iniciativa de Luis Delgado
Sanz, zamorano de Villalpando, un
abogado que ejercid en Palencia
mientras maduraba la idea de
hacer vino a partir de las vihas de
su esposa, Marisol Romera de la
Cruz. Arrancaron en la cosecha ‘00
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con el tinto Astrales, al que cinco
anos mas tarde se unio Christina
Astrales y en 2019 el tercero,
Astrales Luma. Luis Delgado,
principal impulsor de Los Astrales,
fallecio de forma repentina el
pasado16 de enero. El proximo
agosto habria cumplido 65 afos
de edad.

NOTICIAS

Carlos Falco,
marques de Grindn

Grande del vino

Mas famoso para el gran publico por sus facetas mas frivolas
gue por su vida publica y sus cuatro matrimonios, con cinco
hijos, Carlos Falcé y Fernandez de Cérdova (Sevilla, 1937),
marqués de Grifion y de Castel-Moncayo, con blasén de grande
de Espaiia y descendiente del Gran Capitan, Gonzalo Fernandez
de Cdérdova, destaco como empresario vinicola y también en el
mundo del aceite. Ingeniero Agrénomo por la Universidad de
Lovaina y master en Davis (California), seria esta ultima la que
marcaria de forma especial su trayectoria en el mundo del
vino. A finales de los setenta planté Cabernet Sauvignon en

la finca Valdepusa, propiedad de su familia desde el siglo XIlI,
que habia heredado de su abuelo junto con Casa de Vacas,
edificio del XVIII, y el titulo de marqués de Grindn. Fue pionero
en la adopcion de esa variedad en Castilla-La Mancha en
tiempos en los que estaba prohibida la importacion de vides
foraneas. Después seria embajador también de Syrah,

mas tarde repitid con Petit Verdot y en los ultimos tiempos
convirtié a la riojana Graciano en una de sus favoritas.

En 1994 inici6 un trayecto, con idas y vueltas, en alianza con
el grupo Arco, empenado en coleccionar nobles (Principe
Hohenlohe, marqués de Monistrol) en su comercial porfolio.
En 2000 puso en marcha su segunda bodega con la plantacion
de 9 hectdreas en El Rincdn, en la DO Vinos de Madrid.
Impulso la figura de la denominacién de origen de pago en
Castilla-La Mancha y alcanzé esa categoria en 2002; fue la
primera de Espafa. No escatimé esfuerzos para sus vinos
(tampoco con el aceite; la bodega cuenta con almazara)

y en distintas etapas contd con colaboradores como Emile
Peynaud, Michel Roland o Richard Smart. Fue fundador de la
asociacion Grandes Pagos de Espaia, de la que era presidente
de honor desde 2017. Ademas fue activo divulgador del vino
entre sus amigos e impulsé bodegas en Castilla-La mancha,
como Dehesa del Carrizal, Capilla del Fraile y Vallegarcia.
Carlos Falco fallecio en Madrid el 20 de marzo, victima de la
pandemia del coronavirus Covid-19.

?\)BL!C%

P
-
LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS ‘ g
s
&



B SE VEIA VENIR
SALVADOR MANJON

GANARSE LA VID
E N

CON

2> Vistasy oidas las noticias de los Ultimos dias relacionadas con
las manifestaciones y actos de protesta de los agricultores y ga-
naderos espafioles, podria decirse, con total rotundidad, que el
campo en Espafa es una ruina. Que con los precios que perciben
los agricultores es imposible sostener las explotaciones; y que el
abandono rural es un efecto directo de esta situacion, cuya resolu-
cion pasa, inevitablemente, por recuperar precios justos.

Vender a pérdidas, por debajo de los precios de produccion, es
una practica que no por ilegal resulta extrafa. La escasa capacidad
de negociacién del sector agrario le posiciona como el ultimo esla-
bon de una cadena de valor, en una situacion extremadamente dé-
bil. Se produce el efecto diametralmente opuesto al que se preten-
dia con la implantacion de este mecanismo de fijacién de precios
gue fue establecido por el Ministerio de Agricultura. Construir
desde abajo hacia arriba los precios, con un margen razonable en
cada uno de los eslabones parece, y en cierto modo lo es, lo mas
natural en un mercado libre, no intervenido y en el que la libre cir-
culacion de bienes y servicios avala su correcto funcionamiento. La
realidad, tozuda como casi siempre, ha demostrado que la fijacion
del precio sigue un discurrir que devuelve el agua a su cauce natu-
ral: el del poder negociador real de cada una de las partes.

La gran concentracion de la distribucion, frente a la atomizacion
del sector primario y la falta de poder de sus organizaciones agra-
rias y empresas colectivas, como pudieran ser las cooperativas,
han permitido que durante los Ultimos afios el sector primario ha-
ya ido perdiendo valor, su futuro tornandose negro y el relevo ge-
neracional sea una entelequia en toda aquella explotacion que no
fuese planteada como una actividad empresarial.

Y es gue, si me lo permiten, es este el principal problema al que
se enfrenta el agro espafiol; y, siendo algo mas concretos, los viti-
cultores, que al fin y al cabo es de lo Unico que sé, aunque sea muy
poco. El respeto a la tradicion y el sentimiento de apego a la tierra
de origen de tus antepasados estd muy bien. Bucolicamente es per-
fecto y deseable, pero hay que ganarse la vida con ella y sostener
un criterio empresarial en el que se analicen los costes y se plantee
como primer objetivo el beneficio de la actividad. Sin ello, es impo-
sible considerar una actividad empresarial. Y, sin ese concepto, al-
canzar precios justos o dignos, una utopia y un puro contrasentido.

Los viticultores, ante todo, tienen que ser profesionales del
campo, deben producir las mejores uvas posible y venderlas al me-
jor precio a unos bodegueros que les daran el uso mas adecuado
segun sus expectativas de mercado. Ni todos pueden producir
uvas gue son vendidas a seis euros el kilo, como en el caso de

L VI

EDO

Champagne, ni a 0,22 como lo han sido en la ultima campafia en
Castilla-La Mancha. Y cito esta comunidad porgue es en ella don-
de se concentra la mitad del vifedo espafiol, pero bien podriamos
situarnos en cualquier otra de nuestras regiones, ya que en todas
ellas encontraremos una situacion que, con sus notables diferen-
cias, viene a representar la realidad de un sector.

Unos viticultores que, cansados de la falta de rentabilidad de
sus vifiedos, se han tenido que ir a las ciudades en busca de una
forma de ganarse el sustento de su familia, dejando para aquellos
momentos de ocio, como fines de semana, vacaciones y fiestas de
guardar, el cultivo de un vifiedo cuya produccion ya no estaba con-
dicionada ahora a una rentabilidad, en cuyo balance, su principal
coste, el de la mano de obra, era ignorado.

La posibilidad de abastecerse de un producto adecuado a bajo
precio, propicid una contencion de estos que cada vez ha ido ha-
ciéndose mas cronica, obligando a aguellos que si tenian en la vi-
ticultura su modus vivendi a buscar la rentabilidad en los aumen-
tos de produccion. Avalados y propiciados, eso es asi, por una
Union Europea que, bajo el criterio de buscar una mejor adaptacion
de la produccién a las necesidades del mercado, destiné a la re-
conversion y reestructuracion del vifiedo en Espaia mas de mil
doscientos millones de euros entre 2009 y 2013, lo que ha supues-
to tres mil ochocientos euros por hectdrea. Haciendo de esta for-
ma posible el milagro de la multiplicacion de los panes y los peces,
pues se consiguio pasar de 1,4 millones de hectareas y una pro-
duccién de 30 millones de hectolitros, a 0,9 millones de hectareas
y 50 millones de hectolitros.

¢De mucha peor calidad? Se preguntaran. Pues no. La aplicacion
de técnicas de cultivo mas modernas vy la profesionalizacion de los
viticultores han hecho posible que Espafia siga considerandose un
pais productor de vinos; de una gran cantidad de vinos de buena
calidad. Aungue sigan siendo muy pocas las referencias y bodegas
gue son consideradas internacionalmente como referentes de ca-
lidad y precio elevado.

Lo que nos lleva al Ultimo punto (no quiero aburrirles mas): la
falta de imagen de los vinos espafioles, considerados en el mundo
como unos excelentes productos de calidad/precio, pero con poca
o nula capacidad de atraccion en el consumidor. Propiciando, his-
toricamente, la llegada de operadores extranjeros que, atraidos
por la enorme calidad potencial de nuestros vinos estan dispues-
tos a invertir en producirlos para que puedan ser vendidos en otros
paises y con marcas y registros que nada tienen que ver con el lu-
gar en el que se han producido. M
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Bl EL CATALEJO
PEDRO BALLESTEROS MW

EL MARKETING

>> El vino es simbolo en algunas religiones, y también en la
ciencia. El vino atrae a sus gentes mas capaces. Ha habido mu-
chos, como Columela en agricultura, Pasteur en microbiologia o
Kirkegaard en filosofia, gentes excelentes en otros campos de
actividad que escogieron el vino en su vocacion. Esto ha propor-
cionado al vino un papel de liderazgo en las cosas del saber y del
creer, hasta hace poco.

En el siglo XX se desarrolla una nueva ciencia, la del marke-
ting, que rapidamente se convierte en ciencia basica de la socie-
dad. Quizas por su bisofiez, esta ciencia ha menospreciado el vi-
no. En lugar de conocer el vino para luego desarrollar sus teo-
rias, saco como verdad universal sus principios y pretendié que
el vino se tenia que adaptar a ellos, so pena de desaparecer.

Desde que empecé a estudiar
cosas de vino, asumi unos com-
plejos de inferioridad inducidos
por los maestros del marketing,
gue nos explicaban, joh!, cuan re-
trasados e incapaces éramos los
de este sector, comparados con
las mentes practicas vy brillantes
de la cerveza y cualquier otra co-
sa. Sobre todo de la cerveza.

Mientras que nosotros, nean-
dertales a punto de ser extingui-
dos, nos empefidbamos en tener
un sector con una dispersién em-
presarial enorme, con miles de
marcas y producciones cortas, los
cerveceros eran ejemplo de con-
centracién de empresas, lo que
les daba fuerza frente al quasi-
oligopolio de la distribucion. Ademas, esas empresas se capita-
lizaban tanto gue dominaban otros circuitos, como el de bares,
monopolizando su producto el punto de consumo.

Como las tribus amazdnicas, que para el marketing son unos
losers, perdiamos fuerzas y pasion en defender lo indefendible,
las marcas colectivas (nombre marketiniano de las denominacio-
nes de origen), cuando todos saben que lo que funciona es la
competencia feroz. Mira las riquezas que crean los ataques a la
garganta en el sector de la cerveza. Eso es la vida, hijo.

Por si fuera poco, éramos unos cursis incapaces de transmi-
tir un mensaje sencillo a los consumidores, que es lo que quie-
ren. Contabamos historias de tradiciones, de suelos, de injer-
tos, de climas y de que sé yo qué, que no son ni chistosas ni
simples. El rollete de los bajos rendimientos, vifias viejas, si-

tios recénditos, tenia mas de historias de Emily Bronté que de
realidad econdmica.

Dabamos asimismo una importancia insensata a intentar des-
cribir el sabor del vino, con un lenguaje casi teoldgico, a menudo
inconsecuente. Mirad lo bien que se vende una cafa en su sim-
plicidad, lo mas que se dice de su sabor es juuuummm!

Con esos mimbres, a quién le podia extranar que el sector del
vino estuviera a punto de desaparecer? Como prueba teniamos
el descenso continuo del consumo de vino, reemplazado por la
triunfante cerveza. Los jovenes huyen del vino porgue, nos dicen
los gurus, es arrogante y complicado, ellos guieren un mensaje
simple. Como los osos polares, nos moviamos en islitas men-
guantes, que el gran cambio climatico del marketing no tardaria
en fundir.

La confirmacion apabullante la
daban algunos figurantes exito-
sos del vino. Los comentadores
graciosos, como Gary Vaynerchuk,
nos demostraban como habia que
hablar de vino. Los casposos co-
mo yo, gue hablamos de terruno y
de historias, de formas de pensar
y de hacer que se reflejan en un li-
quido, éramos predicadores abu-
rridos. Como no podia ser de otra
manera, los grandes estrategas
del vino dedicaron recursos ingen-
tes a atraer a los jovenes, a co-
municar mensajes de una simpli-
cidad insuperable.

Se evitaba comunicar emocio-
nes intelectuales en el vino. Pro-
hibido decir que para amar el vino hay que dedicarle tiempo y
atencidn, gue el vino no es para cualquiera... De poco sirvieron
aquellas campafias. El consumo del vino genérico, el vino sin
apellidos, contindia bajando (de lo que el que esto escribe no de-
ja de felicitarse).

Y sin embargo se mueve, dijo aquél... A pesar de todas las pre-
dicciones de aguella ciencia tan duefa de la verdad, nunca el sec-
tor del vino gand mas dinero que hoy en dia. Jamas hubo tanta
gente invirtiendo en vifiedos y bodegas, ni tantos consumidores
pidiendo vinos con origen e historia, usando palabras raras y ha-
ciendo gestos extrafios cuando beben. El consumo del vino fino
(que es palabra que nunca debiera secuestrar un tipo de vino que,
como saben los que me leen, adoro, sino que define los vinos con
atributos de abolengo y calidad) es mas elevado que nunca.

‘ LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

ﬁ www.proensa.com D @proensapuntocom




En mi respeto visceral a la ciencia, hasta hace poco no enten-
dia nada de esta contradiccion. Y me pasé algo interesante: mi
hijo se aficiond a la cerveza. No como su padre, consumidor entu-
siasta e irreflexivo de cafas, sino en serio. Haciendo cerveza, es-
tudiando cervezas y dando catas de cerveza. Por amor de familia,
lo segui de cerca y descubri un mundo para mi nuevo, gue me ale-
gro tanto como me hizo sospechar de la ciencia del marketing.

Cuando voy a un bar de cervezas artesanas no entiendo la mi-
tad de lo que estd escrito, entre otras cosas porgue usan acroni-
mos que nadie explica, a no ser que pases por la humillacion de
alegrarle el dia al camarero confesando tu ignorancia al pregun-
tarle. Resulta que las marcas tienen su importancia, pero esta es
inferior frente a la del origen (lo que para una bebida de grano no
deja de ser sorprendente). Las cervezas mas preciadas son difi-
ciles de encontrar, porgque las producciones son minimas e irre-
gulares.

El vocabulario para hablar de los sabores de la cerveza nada
tiene que envidiar al del vino, incluyendo algunos descriptores
bastante esotéricos. Ahora también la cerveza huele a frutitos
extrafios, y tiene texturas apretadas y retrogustos minerales...
Es lenguaje de iniciados.

Resulta que los que beben esas cervezas son jovenes, y que
se pueden pasar horas hablando de maltas, lUpulos, gentes y
sitios lejanos. Resulta que les parece estupendo pagar mucho
mas por una cerveza de sabor Unico. Resulta que han salido mi-

FEADER:
Europa Inviste no rural

EL CATALEJO

EL MARKETING ES CIENCIA DE PRODUCTO
BASICO, QUE COMPRENDE EL IMPULSO
CONSUMIDOR Y NO ENTIENDE DE LA
EMOCION DE LA EXPLORACION
COMPARTIDA.

llares de pequefios productores, muy ineficientes, que se conec-
tan con distribuidores tan ineficientes como ellos. Resulta que
las grandes cerveceras se han metido a escondidas en el mun-
do de la cerveza artesana, porque da dinero.

Me quedo concluyendo que el marketing es ciencia de produc-
to basico, que comprende el impulso consumidor y no entiende
de la emocion de la exploracién compartida, que se pierde en la
masa sin comprender al individuo ni al grupo pequefio, gue no sa-
be todavia que todos somos masa para algunas cosas e indivi-
duo para otras.

El marketing no sabe que hay vinos de pasto, para los que be-
ben pensando en otra cosa, y vinos finos, para gentes que pien-
san en lo gue beben.

Que el vino, y la gran cerveza, no son para todos, ni falta que
hace. Que el gran vino es dificil, como lo es el amor, y por eso
tiene una resiliencia infinita frente a mercados y tendencias.
Que la vida es mucho mas bella cuando es ineficiente, comple-
ja e infinita en su capacidad de sorprender. Como el vino. ll
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B ESTRENOS

Se han sumado varios factores para que este lanzamiento haya

perdido parte del brillo que merece la entrada de una bodega como
Marqués de Cdceres en la Ribera del Duero. La bodega de Cenicero, que
estd en celebraciones por su medio siglo de vida, ha llevado la compra y
reforma de la bodega y el lanzamiento de sus vinos riberefios con
notable discrecién; incluso esquiva la referencia a Marqués de Cdceres
en las marcas y etiquetas. Ademas, salié con una limitada partida de
vinos de la cosecha ‘15 en una especie de ensayo general con todo que
también ha difuminado el estreno. Incluso los dos tintos del ‘16 tienen
cierto aire de provisionalidad en sus perfiles definitivos.
A pesar de ello, transmiten muy buenas sensaciones, en linea con el
perfil actual de la casa matriz, cuyos vinos muestran un acertado
encuentro de factores de consistencia, potencia, frescura y finura.
Por ahf va este Vendimia Seleccionada, muestra de buen caracter
riberefio moderno, con bien definidos rasgos de fruta en sazén y flores
azules bien acompafiados por medidas evidencias de crianza en barrica.
Bastante amable en la boca, con cuerpo y centro carnoso, taninos
redondos de fruta madura y buen equilibrio, amplio y sugestivo en los
aromas de boca y en el fino posgusto. Buen debut con preestreno.

DEBUT CON PREESTRENO

LA CAPILLA
VENDIMIA SELECCIONADA 16

TINTO. BODEGAS FINCA LA CAPILLA.

ZONA: DO RIBERA DEL DUERO.

VARIEDADES: 95% TINTA DEL PAIS, 5% MERLOT.
CRIANZA: MALOLACTICA Y 16 MESES EN BARRICAS
NUEVAS DE ROBLE FRANCES DE 500 L.
EVOLUCION: HASTA 2023-2024. PRECIO: 40 €.

EL JARDIN DE LA EMPERATRIZ ‘17

TINTO CRIANZA. VINEDOS HERMANOS HERNAIZ. ZONA: DOC RIOJA.
VARIEDADES: 90% TEMPRANILLO, 5% GARNACHA,

2% GRACIANO, 2% VIURA, 1% MATURANA TINTA.

CRIANZA: 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE AMERICANO (70%)
Y FRANCES

EVOLUCION: HASTA 2023-2024. PRECIO: 10 €.

ALFONSO 2/6

OLOROSO. GONZALEZ BYASS.

ZONA: DO JEREZ-XERES-SHERRY.
VARIEDADES: PALOMINO.

CRIANZA: 40 ANOS EN BOTAS.
EVOLUCION: LARGO PLAZO. PRECIO: 90 €.

Bajo el epigrafe de “vinos finitos” (que tienen

fin), Gonzdlez Byass descubre algunas de esas
joyas que por distintos motivos quedan arrinconadas
en sus amplias bodegas. Restos de limitadas soleras
que tienen una presencia efimera en el mercado,
como los dos que han presentado recientemente,

Eduardo Herndiz, que es el que estd al frente

de esta bodega, no ha sentido vértigo al dar un
giro completo a la bodega familiar. Cambio de
nombre y de gama de vinos para una doble apuesta
de inspiracién bordelesa: dos Finca La Emperatriz

ol Jardinide
LA EMPERATRIZ

el dulce Vifia Dulce Nombre (elaborado como un px

con Palomino) y Alfonso 2/6 (bota 2 de un total de 6).

Reivindica lo que en la bodega denominan “oloroso
fino” y tal vez tendrfa su sitio en la seccién Fuera de
Serie. Es como un perfume por la cantidad de sutiles
matices que despliega en la nariz mds que por la
potencia, que no le falta. Excelente equilibrio en un
paso de boca acariciante, cuerpo medio, muy seco,
sabroso, expresivo, elegante.

TORELLO COLLECTION 15

ESPUMOSO DE CALIDAD BRUT NATURE.

TORELLO.

ZONA: SIN IGP.

VARIEDADES: 409 MACABEO, 40% XAREL-LO, 20% PARELLADA.
CRIANZA: 10 ANOS EN RIMA.

EVOLUCION: HASTA 2022-2023. PRECIO: 90 €.

Torell6 fue una de las protagonistas en la

eclosién del cava, cuando hace medio siglo
rompio todas las barreras geograficas y comerciales
para inundar plazas como Madrid o Bilbao. Y es
una de las destacadas entre los discolos Corpinnat.
Con esta nueva referencia rinde homenaje a
Francesc Torellé Casanova, que inicié la elaboracién
de espumoso en 1951. Se aleja un tanto del perfil de
los Torelld, en general mas ligeros y afilados, y abraza
los principios de la modernidad (larga crianza, brut
nature). Nariz compleja, con desarrollados tonos de
crianza que respetan el origen frutal; paso de boca
amable, mds bien ligero, bien equilibrado, fresco y
suave, con abundante y fina burbuja, seco y sabroso.

‘ LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

Gran Vino, blanco y tinto, y sus dos hermanos
pequefios, El Jardin de La Emperatriz, de reciente
aparicion. Notable el blanco pero mejor aun el tinto
crianza, un vino de corte muy moderno que pone el
acento en la fruta (frutas rojas, frutillos, flores azules)
y en el terreno (pedernal, fésforo) y en la frescura de
un paso de boca &gil, con cuerpo medio pero centro
consistente, viva acidez y potencia de sabores, con
fina expresién frutal en los aromas.

BODEM

Bienvenidos a .
#LacunadelaGarnacha”
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nuestra bodega
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AS DE MIRABRAS ‘19

BLANCO. BODEGAS BARBADILLO.

ZONA: VT DE CADIZ.

VARIEDADES: PALOMINO.

EVOLUCION: CORTO PLAZO. PRECIO: 11 €.

Es la segunda generacién de otro vino y sigue

el curso de la historia. Mirabrds, creado en
2014 a partir de un pago seleccionado y elaborado,
segun esquema antiguo, en botas de roble, era
como un vino base (mosto es el término empleado
en la zona) para un fino. As de Mirabrés parte
también de vifias viejas de pagos seleccionados
pero se sittia como una evolucién de la coleccion
de blancos de Barbadillo pero en pardmetros de
modernidad, de respeto al cardcter de la uva
Palomino y de esos pagos prestigiosos. Pocas
aportaciones a la sencillez de la variedad en unos
aromas francos y finos, con notas de fruta madura
y de cal y un toque de camomila. Buen paso de
boca, fluido, suave y frutal, de paso amable, grato,
sencillo.

ROSADO. J CHIVITE FAMILY ESTATE.

ZONA: DO NAVARRA. VARIEDADES: GARNACHA.

CRIANZA: FERMENTACION Y 10 MESES EN BARRICA (FRANCES).
EVOLUCION: 2023-2024. PRECIO: 25 €.

@ Las nuevas tendencias en rosado exploran
un territorio sugestivo: el de los vinos con
vocacion de longevidad, pensados para rosado
desde el inicio, en este caso a partir de vifias
seleccionadas de la finca Legardeta, propiedad de
la bodega. Es el tercer hito de la colaboracién
Chivite-Arzak, iniciada en 2014 con un rosado y
continuada con el blanco Dos Garnachas. Muy lejos
del perfil de rosadito bobo al uso; expresivo, todavia
joven, con tiempo para asimilar del todo la buena
madera blanca que no oculta rasgos de fruta bien
madura, florales y minerales en una nariz
expresiva a pesar de estar por hacer. Excelente
equilibro en la boca, con cierto cuerpo y nervio,
sensacion de estructura y consistencia, seco, serio,
sabroso, amplio en aromas.

FINO CB EN RAMA

FINO. ALVEAR. ZONA: DO MONTILLA-MORILES.
VARIEDADES: PEDRO XIMENEZ. CRIANZA: 5 ANOS EN RIMA.
EVOLUCION: 202 1-2022. PRECIO: 10 €.

corriente de los finos en rama. Afronta de
lleno otra corriente menos recomendable, la de los
finos muy pdlidos que pagan un tributo en aromas
y hasta en rotundidad a ese pulso contra el color
dorado. A cambio, muestra dos aspectos positivos:
el cardcter de la crianza en toda su finura
(almendras, finos hidrocarburos, tiza) y la fuerza
de unos finos a los que los tratamientos contra
el color no consiguen despojar del todo de ese
cardcter. Alvear, ademds, inisiste en el blasén de la
zona: finos sin adicién de alcohol, que alcanzan de
forma natural los 15 grados necesarios y dan un
paso de boca pleno de fuerza, equilibrado, fluido an Tt UMONE

Y suave, muy seco, con notas salinas y amargas, Nafarroako Gobierno '
amplio y largo. Gobernua de Navarra T

@ Una nueva marca histérica que se une a la

VINOS D.O.

NAVARRA

n www.proensa.com . @proensapuntocom
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PAZO BARRANTES

NUEVO CAMBIO DE RITMO

LA HISTORIA DE PAZO BARRANTES EN LOS ULTIMOS TIEMPOS HACE PENSAR EN ESOS GRANDES ATLETAS QUE,

EN PLENO ESFUERZO, SON CAPACES DE AUMENTAR LA EXIGENCIA Y DAR UN CAMBIO DE RITMO QUE SUELE SER

LETAL PARA SUS COMPETIDORES. EN ESTE CASO, SE TRATA DE UN NUEVO GIRO A LA MADURACION DE SU VINO,
A LA FECHA DE SALIDA Y TAMBIEN A LA PRESENTACION DE SU VINO BANDERA.

2> Por historia y por
prestancia, Pazo de Barrantes
podria ser la bodega
emblematica del valle del
Salnés, en competencia con
nombres historicos y otros de
mas reciente aparicion, que,
por suerte para la zona, no
faltan candidatos de entidad.
No ha aspirado a ello, al
menos de forma evidente, y
ha seguido una trayectoria
bastante discreta en la
potente estela de otra
historica, la riojana Marqués
de Murrieta.

Es necesario aclarar que,
aungue con menos peso en
todos los sentidos
(produccion, historia,
presencia comercial, prestigio)
la bodega gallega no es filial

de la riojana. Podria ser al
contrario: Vicente Cebrian,
propietario del pazo, compro
Margués de Murrieta en 1983;
aungue se adelanto en seis
anos al lanzamiento de los
primeros Pazo Barrantes

con su marca y etigueta,
aqui se cultiva la vid y se
elabora vino desde hace
siglos, aungue destinado

a consumo propio.

Los condes de Creixell, son
propietarios de la finca desde
1511, aho en el que se
comenzd a construir el pazo.
Una propiedad que tiene,
sobrados, todos los
argumentos que se atribuyen
al pazo, que sigue el adagio
popular: “con capilla,
palomar y ciprés, pazo es”.

Aqui, ademas, se afiade un
enorme horreo, una serie de
viejos eucaliptos (tal vez

los mas antiguos de Galicia)
gue festonean el camino de
acceso al pazo.

Alrededor, una finca con doce
hectareas de vifiedo propio

a las que hay que sumar
otras cuatro colindantes, que
pertenecen al arzobispado de
Santiago pero estan ligadas
a la bodega mediante un
contrato de arrendamiento a
largo plazo. Y la espina que
tiene clavada Vicente Cebrian:
una parte de la finca historica,
plantada con Albarifio,

gue una pariente cercana,
hermana de su padre, vendio
y gue no ve posibilidades

de recuperar.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

Barrantes aporta también
notas histadricas, como el
llamado Pacto de Barrantes,
firmado en 1930 por un grupo
de intelectuales y considerado
como uno de los puntos de
partida del nacionalismo
gallego. O la historia familiar
con proyeccién en la comarca,
destacada en el caso de la
bisabuela de los propietarios
actuales, Julia Becerra
Malvar, la condesa buena,
gue se caso con el conde de
Creixell y se significd por su
sensibilidad social, se
presento a las elecciones al
Congreso de los Diputados,
en 1936, y dono terrenos de
su propiedad para la
construccion de las escuelas
de Ribadumia.

Www.proensa.com Lj @proensapuntocom
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como los perfumes exaticos, proyectos que alumbra la
los toques dulces o las fértil vision de Vicente
producciones excesivas. Cebridn-Sagarriga. Es un
Los sucesivos cambios auténtico pesado, en el mejor
introducidos solo han servido sentido del término, siempre
para cehir mas la filosofia de imaginando alternativas y
la casa a esos parametros férmulas para avanzar.
clasicos, aungue pasados por La paradoja es que lo que
el filtro de una viticultura encuentra le lleva a las
de precision y una enologia de  esencias histdricas del
vanguardia. Son factores en albarifio en el Salnés.
los que la nueva generacion, El primer giro de tuerca se dio
Vicente y Cristina Cebrian- cuando encargo a Maria
Sagarriga, han profundizado Vargas la direccion de la
en los ultimos afos. bodega gallega mientras
La enologia es llevaba a buen puerto los

BODEGA un estilo gue no rompe la responsabilidad de Maria cambios en los vinos de la

EMBLEMATICA armonia con el edificio del

Su nieto, Vicente Cebrian, que  siglo XVI que preside la

entro en el mundo del vino en propiedad.

1983 al comprar Margués de Desde esa cosecha '89, el

Murrieta en pugna con inicio de la trayectoria

potentes grupos bodegueros moderna del vino de Pazo

(Rumasa entre otros), seria el Barrantes, la bodega esta

adscrita a la ortodoxia del

POR HISTORIA Y albarifio y del Salnés, aunque

POR PRESTANCIA, con matices. Se mantuvo

PAZO DE BARRANTES siempre un perfil de vino con

PODRIA SER LA BODEGA vocacién de longevidad. Ya

EMBLEMATICA DEL fuera de forma deliberada o

VALLE DEL SALNES. por la fuerza de la variedad

Albarifo, lo cierto es que

encargado de lanzar el vino siempre fueron vinos que

Pazo de Barrantes. En 1989 y respondian bien al paso del

1990 se elaboraron unas tiempo en la botella. Ademas,

primeras botellas mientras se nunca tropezaron en las

construia la bodega junto al tentaciones comerciales que Vargas, que dirige desde Ygay  histérica Margués de Murrieta.

pazo y también en piedra, en se han sucedido en la zona, pero con frecuentes viajes a Los conos de roble, las
Barrantes, y de Elena Cores, modificaciones en la
a pie de vifa y bodega. elaboracion y el retraso
Un engranaje bien ajustado en el embotellado y
después de 25 afhos de comercializacion sirvieron
trabajo en los que han para profundizar en el caracter
cambiado del todo la histérica  del blanco Pazo Barrantes,
bodega riojana, tanto en sus al gue se cambid de forma
vinos como en sus radical la presentacion.
instalaciones, y también, en Al mismo tiempo, en 2004
un plano mas discreto perono  se ponia en marcha la
menos firme, la sede gallega. reestructuracion del vifiedo,

de nuevo en la misma linea de

ESENCIAS recuperacion de los valores
PARA AVANZAR ancestrales: la espaldera fue
El equipo de endlogas ha de sustituida de forma paulatina
interpretar y materializar los por el emparrado tradicional.

17
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Férmulas antiguas para
criterios de vanguardia:
cubierta nutrida de hojas
gue recogen la energia solar
y protegen a los racimos, que
cuelgan bien aireados bajo
esa techumbre de hojas.

Y un trabajo de conocimiento
del terreno para definir doce
parcelas diferenciadas.

El vino basico, y entonces
Unico, gano en capacidad de
envejecimiento pero los
responsables de la bodega
guerian mas. En 2009,
después de diez afos de
ensayos y partiendo de una
de las parcelas, Pago
Cacheiro, nacié La Comtesse,
también varietal de Albarifio,
creado como homenaje a la
madre de los propietarios

y definido como “vino
exclusivo”. Intervencién de
la madera, también como
antano pero con muchisimos
matices, trabajo de lias y
embotellado tardio para un
blanco pensado para mirar

a la cara a los mejores de la
zona y del mundo.

UN NUEVO GIRO

“En Pazo de Barrantes
entendemos que la Albarifio
es un referente de maxima
calidad entre las variedades
blancas tanto a nivel nacional

como internacional: su
complejidad aromatica, su
particular estructura y por
supuesto su capacidad para
la crianza en deposito, bien
sea de madera, hormigdn o
acero inoxidable e incluso
en la botella hacen gue la
potencialidad de la uva
Albarifio sea ilimitada.
Desde que en 1989
comenzamos a elaborar
albarinos en Pazo de
Barrantes, nos ha
obsesionado por encima de
todo la busgueda de la
calidad preservando la
autenticidad de la variedad”.
Palabras de Vicente
Cebrian-Sagarriga para abrir
la puerta a un nuevo giro en
la evolucion de la bodega, en

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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este caso con Pazo Barrantes
como protagonista. A sus
responsables no les duelen
prendas para calificar como
“nuevo proyecto” un cambio
radical que no vera la luz
hasta 2021 y que aplica lo
aprendido de la variedad

y de la finca en tres décadas.
“Hemos peleado de manera
incansable, dice Maria Vargas,
para conservar el gran
potencial de la uva Albarifo,
ya que se trata de una
variedad muy habil y que
necesita de tranquilidad para
alcanzar su maxima
expresion. Hemos afnadido
los ingredientes que
consideramos necesarios
para componer el vino que
tenemos pensado”.

FACTOR TIEMPO

Y uno de esos ingredientes es
el factor tiempo. Lo ratifica
Vicente Cebridn-Sagarriga:
“Los cimientos se asientan en
el vifiedo, un control absoluto
gue garantice la sanidad y una
exhaustiva seleccion resulta
vital para elaborar un vino de
estas caracteristicas. Sobre
esta base, hemos afadido el
tiempo que nos pide el vino”.
Y remata la endloga: “este
vino requiere de tranquilidad,
paciencia y observacion

puesto gue se trata de una
variedad con mucha
personalidad a la que no le
gusta nada estar sometida
ni a tiempos ni a planes
anticipados que le provocan
desequilibrio y falta de
expresion. Ademas, hemos
anadido un nuevo ingrediente,
la barrica; un breve paso por
barrica de acacia que le
aporta sutileza y modera ese
impetu tan caracteristico”.
Por ultimo, en un nuevo
guifio a la longevidad de los
grandes albarifios, se ha
alargado su crianza en botella
“para dejar que se defina
totalmente y armonice todos
sus talentos. Si algo hemos
descubierto a lo largo de los

DESDE EL INICIO

DE LA TRAYECTORIA
MODERNA DEL VINO DE
PAZO DE BARRANTES,
LA BODEGA ESTA
ADSCRITA A LA
ORTODOXIA DEL
ALBARINO Y DEL
SALNES.

anos, ahade Maria Vargas, es
la increible evolucion de este
vino con el paso del tiempo,
pudiendo disfrutar de un vino
con identidad unica, que
combina delicadeza y finura
con pujanza y complejidad”.
Y resume Vicente Cebrian-
Sagarriga: “Este nuevo Pazo
Barrantes ‘19 sera un vino
Con una crianza mas
consentida, un embotellado
mas tardio y un proceso de
maduracion en botella mas
reposado. Queremos mostrar
la potencialidad de la uva
albarifo, su definicién, su
honestidad y elegancia en
un vino que es fruto de

todo aguello gue nos ha
demostrado la variedad a lo
largo de estos afios”. @ AP

n WWW.proensa.com ILJ' @proensapuntocom
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BODEGAS DIOS BACO

HISTORIA RESCATADA

PALOMINO & VERGARA FUE UNA DE LAS MAS IMPORTANTES BODEGAS DE JEREZ A COMIENZOS DEL SIGLO XX.
EL ORIGEN DEL NOMBRE DE LA UVA PALOMINO TIENE QUE VER CON SU HISTORIA.
ACTUALMENTE ES PROPIEDAD DEL EMPRESARIO JOSE PAEZ MORILLA.

>> Miinfancia son recuerdos de
calles jalonadas por paredes altas y
enjalbegadas. De edificios con techos
a dos aguas, de tejas arabes y con
ventanas en su parte superior, de
proporciones relativamente pequeias
para las considerables alturas de las
paredes en las gue se encontraban.
Esas ventanas redondas
completamente, o en algunos casos
ovaladas, tenian rejas pero nunca
cristales, razon por la cual andar por
aquellas calles era un ejercicio de cata
de vinos en fase olfativa (no me
dejaban pasar a
la gustativa; era
demasiado nifa).
Estos edificios
Unicos —me
atreveria a decir
gue la arguitectura
bodeguera
jerezana era
incluso tan rica
como los vinos
gue albergaban en su interior—
conformaban gran parte del entramado
urbano de Jerez. Pero poco a poco la
mayoria de estas catedrales fueron
desapareciendo y convirtiéndose en
blogues de viviendas sin ningiin encanto.
Casi todas ellas, al menos las de mayor
predicamento, tenian sus fachadas
coronadas por unos rotundos floreros,
jarrones de piedra. Ornamentos muy
usados en la construccién de las
catedrales del jerez del Siglo XIX.

Entre las bodegas por las que mi
infancia y adolescencia pasaban, habia
una que me llamaba poderosamente la
atencion. Una bodega monumental y

n WWW.proensa.com u @proensapuntocom

Pintura de Gregorio Abalos, 2015. /: .
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majestuosa,
con fachada de
piedra, situada en
una céntrica calle
y muy cerca de la
estacion de ferrocarril. Era la bodega
Palomino ® Vergara. En aquellos afios
sesenta y setenta era una firma
elaboradora y exportadora de vinos y
brandies de Jerez de enorme
predicamento. Una de las mas
importantes.
Estaba y esta —felizmente sobrevivio—
coronada por una gran estatua del dios
Baco sentado en un trono, con su manto
y copa de vino. Y es de suponer gue
sonriendo, pero mi vista no alcanzaba a
tanto. Esa misma bodega tenia otra
caracteristica que la diferenciaba. Tres
enormes ventanales de preciosas rejas
gue casi llegaban a ras de calle. Detalle

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

muy poco comun en la tipologia de
bodegas catedrales en las que las
ventanas estaban muy altas y por
supuesto, carecian del poderio que
tenian estas de Palomino R Vergara.

JEREZ Y EL DIOS BACO

Al cabo del tiempo, cuando ya
empezaba a dedicarme a estas lides del
vino, me contaron historias curiosas en
torno a este sonriente dios Baco. Pero
vayamos desde el principio. Los
origenes de la bodega Palomino |
Vergara se remontan al afo 1765, pero
su establecimiento en el emplazamiento
gue nos ocupa no fue hasta 1848.

Ese afo se construyo el importante
complejo bodeguero, del que hoy por
hoy s6lo quedan tres edificios.

Ocupaba una gran cantidad de metros
cuadrados y albergaba doce naves de
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bodegas de crianza, en varias manzanas,
con jardines interiores y calles entre
ellas, como era habitual. Era firma de
mucho poderio, la tercera en facturacion
y ventas de Jerez y empleaba a unas
700 personas. Poseia vifiedos y
sucursales en varias capitales del mundo
y los apellidos de sus fundadores unidos
por el simbolo tan inglés de la R, eran
muy reconocidos en los mercados del
sherry. Palomino R Vergara, apellidos
gue por cierto son espafolisimos, que
también hubo grandes empresarios
espafoles que fundaron, crearon y
apostaron por Jerez ya a finales del
XVIII. No todo fue britanico.

Pero volvamos a nuestro Baco, que da
origen al nombre actual de la bodega.
Dios Baco, adquirida en 1992 por el
empresario jerezano José Paez Morilla.
No podemos pasar por alto dos
anécdotas muy curiosas.

Por los anos veinte del siglo pasado,

en los frondosos y exuberantes jardines
de las Bodegas Domecg, se encontraba
una estatua dedicada al dios Baco.

A la esposa de Pedro Domecq Lustau,
presidente entonces de la importante
firma, muy catdlica y practicante,

no le hacia ninguna gracia que en los
jardines de la bodega hubiera una
estatua dedicada a este dios pagano.
Lo hizo quitar y fue sustituido por

un Sagrado Corazon.

Hay quien dice que esa misma estatua
es la que preside la fachada de esta

bodega Dios Baco, pero yo no he podido
constatarlo. Lo que si esta
documentado por la prensa de aguellos
anos es otra anécdota gque tiene que ver
con el famoso dios Baco de Palomino ®
Vergara. En los afos treinta, en una de
las visitas pastorales a Jerez del
arzobispo de Sevilla, cardenal Segura,
tras salir de la estacién de ferrocarril y
pasar por delante de la fachada
coronada por el dios Baco, con su sopa
y su manto, la confundié con una virgen
custodia en mano (lo cierto es que esta
a una muy considerable altura y no
resulta facil ver los detalles) y mostrd
su total disconformidad.

PALOMINO,

FAMILIAY UVA

La firma Palomino ® Vergara se
constituyé muy al principio del siglo XX
por dos socios, Juan Palomino y Juan
Vergara. El primero era descendiente de
Fernan Yanez Palomino, uno de los
caballeros procedentes de Castilla que
ayudaron con sus tropas y su bolsa al
rey Alfonso X el Sabio a tomar la plaza
de Jerez a los arabes en el siglo XIII.
Fue recompensado, como todos los
caballeros que lucharon en los ejércitos
cristianos, con la concesion de grandes
extensiones de terreno.

Al parecer —no hay demasiada
documentacion al respecto—, en gran
parte de sus tierras se cultivaban
vifedos de muy buena reputacion por

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

la calidad de sus frutos. Y las uvas de
las vifas del sefior Palomino empezaron
a tener sefas de identidad y a ser
llamadas por este nombre. Siglos
después se convirtié en la uva reina del
Marco de Jerez y de muchas otras
zonas. La familia Vergara, a su vez,
gozaba, como la familia Palomino, de
gran arraigo en la zona. Desde finales
del XVIII esta documentada como
elaboradores y exportadores de vinos
y brandies.

La sociedad Palomino ® Vergara
funciono con gran éxito —el fino Tio
Mateo era un referente del fino jerezano
junto con Tio Pepe y La Ina— hasta que
llegaron las vacas flacas y el toro gordo.
A finales de los sesenta, fue vendida a
Ruiz-Mateos. De aguella manera gue
compraba Ruiz-Mateos. Mas o menos
veinte anos después, en 1983, llegd la
expropiacion por parte del Estado.
Palomino ® Vergara, junto con otra
ilustre firma del marco de Jerez, Terry,
fueron adjudicadas, vendidas,
regaladas... a John Harvey ® Sons Ltd,
multinacional gue hoy, muchos afos
después de todos estos avatares
rumasinos, es propiedad del ilustre
magnate filipino Andrew Tan, del que
ya hemos hablado en PlanetAVino

(Los ultimos, de Filipinas. PlanetAVino
ndmero 77).
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AL VINO

POR EL VINAGRE

Los avatares que vivieron las ilustres
firmas jerezanas durante esos anos son,
en parte, secretos muy bien guardados.
Volviendo a Palomino ® Vergara,

en 1992, un gran empresario jerezano,
hijo del gran visionario del vinagre y de
los vinos blancos vy tintos tranguilos de
la zona (Tierra Blanca, Vifa Lucia...)
José Paez Morilla, adquiere la bodega;
los tres edificios y las criaderas y
soleras contenidas en las botas que

en ella se encontraban.

Algunas marcas como la famosa fino
Tio Mateo, ya habia sido comprada
anteriormente por otro bodeguero de la
zona, José Estévez, pero el grueso de
la firma lo adquiere junto con los tres
€ascos que permanecian en uso
bodeguero. Seguin familiares directos de
los antiguos propietarios, la firma se fue
liquidando a trozos, marcas por un lado,
naves por otro... Por ejemplo, las doce
“catedrales” de Palomino ® Vergara,
habian desaparecido. Se convirtieron

en casas de pisos de cuestionable
estética y categoria. Parte de los
jardines interiores constituyen hoy

una plaza urbana y al menos se han
salvado de la pigueta. El edificio de
oficinas que habia en el centro, una
verdadera casa palacio, se mantiene

en pie pero cerrado a cal y canto...

ﬂ www.proensa.com LJl @proensapuntocom

José Paez y su hija Alejandra.

Este fue el panorama que se encontré
José Paez Morilla cuando adquirio la
bodega en 1992. Bautizo su proyecto
como Bodegas Dios Baco y desde
entonces y con la ayuda de sus hijas
y yernos, constituyen una parte del
nuevo panorama enoldgico de Jerez.
Bodegas pequenas, familias pequenas
(de momento, porque como diria Mao
Tse Tung, toda marcha empieza por
un primer paso).

Es un placer para mi poder recordar la
figura de Antonio Paez Lobato, padre
de Pepe Paez. Un empresario casi hecho

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

VINOS Y BODEGAS

a si mismo, absolutamente inteligente y
visionario. A mediados del siglo pasado
y conociendo la calidad de los vinagres
de Jerez, que en aquellos afos
constituian una especie de “verglienza
de bodegueros”, un fracaso que ocultar,
se le ocurrié comprar las botas que se
habian ido a vinagre de manera

natural —verdaderas joyas—y
comercializarlas envasadas en formatos
de pequefias botellas. Constituyo todo
un éxito y la caracteristica botella de
375 cc de Vinagre de Jerez Reserva 25
Muy Viejo, estaba presente en todos
los grandes restaurantes del mundo.
Don Antonio Paez abrid un nuevo y
exitoso mercado. Fue el gran rey del
vinagre de Jerez.

El actual portfolio de Bodegas Dios
Baco, S.L. es extenso. Una gama
llamada Dios Baco (manzanilla, fino,
oloroso, amontillado, cream, pedro
ximénez y moscatel). Otra gama
superior, llamada Baco de Elite bajo

la marca Elite (oloroso y amontillado)
y la gama Premium, Baco Imperial,

gue la conforman un oloroso VORS

y un amontillado, palo cortado y pedro
ximénez VOS. También comercializa
tres brandies de Jerez (Luis Felipe
Solera Gran Reserva, Dios Baco

Solera Gran Reserva y Solera Imperial)
y por supuesto, vinagre con su propia
marca. Ml Paz lvison
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CAPRICHO
= RENTABLE

ALEMANES EN MALLORCA




SON RICOS Y TIENEN EN MALLORCA SU SEGUNDA RESIDENCIA,
GENERALMENTE MANSIONES, DONDE PASAN SUS VACACIONES O
DONDE ACUDEN CASI TODOS LOS FINES DE SEMANA EN AVIONES
PROCEDENTES DE LAS PRINCIPALES CIUDADES ALEMANAS.
GENTES DEL MUNDO DE LOS NEGOCIOS, A MUCHOS SE LES HA
OCURRIDO LA GENIAL IDEA DE MONTAR BODEGAS Y ELABORAR
VINOS EN LA ISLA.

TEXTO: ENRIQUE CALDUCH
FOTOGRAFIAS PROPIEDAD DE LAS BODEGA:
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or lo general, no saben gran cosa

del mundo del vino, asi que dejan

en manos espanolas la gestién y
direccion técnica de sus bodegas. Sera un
capricho o no, pero de momento son 14
las bodegas de capital aleman que hay
en la isla, aunque se esperan muchas
mas, ya que se supone gue acudiran a la
puja de algunas de las 700 hectareas que
el Gobierno Balear ha reservado para
ampliar los vifiedos en la isla. La realidad
es qgue comparten con las locales el sor-
prendente desarrollo que en los Ultimos
anos ha tenido el vino mallorguin.

A principios de los afios ochenta no ha-
bia en la isla de Mallorca ni tan siquiera
diez bodegas que embotellaban sus vi-
nos. En estos momentos hay algo mas de
70, de las cuales 63 estan unidas bajo el
paraguas de la Indicacion Geografica Pro-
tegida Vinos de la Tierra de Mallorca. La
revolucion vinicola en Espaia, que empe-
z06 ya en aquella década, alcanzd tam-
bién a la isla, donde un pequefio grupo de
histdricos |levaban haciendo vino de cali-
dad, apoyados en sus variedades tradi-
cionales como Callet y Manto Negro en
tintos, y Prensal en blancos.

Su presencia era basicamente local y
en la Peninsula tan sélo algunos espe-
cialistas los conocian. A partir de los no-
venta llegdé una nueva oleada de bode-
gueros mallorquines que representaron
una revolucion. Y, si, se dieron a conocer
en toda Espafia. Ahora hay unas nuevas
oleadas impulsadas sobre todo por el tu-
rismo. Este fendmeno, que ha trasforma-
do las Islas Baleares en las ultimas déca-
das, fue en un principio un freno para el
desarrollo de bodegas locales; ahora es-
ta siendo justamente al revés.

El turismo vy el tipo de turismo. Fue
aproximadamente en 1983 en que los pe-
riodistas espafioles que habian acudido a
un congreso sobre turismo celebrado en
Tesalonica, en Grecia, se miraban sor-
prendidos los unos a los otros cuando se
dio el dato oficial de que todo el turismo
gue acudia a Grecia, que incluye Atenas,
Peloponeso, las maravillosas islas..., era
mas o menos el mismo numero de los que
acudian, no al conjunto de las Islas Ba-
leares, no a la isla de Mallorca; sino sim-
plemente a la playa del Arenal en Palma.

Can Vidalet.

COMBUSTIBLE TURISTICO
Ahora han cambiado las cosas, un poco,
pero en aquella época los jovenes agri-
cultores que podian haber impulsado la
plantacion de vifiedos y la construccion
de bodegas, se pasaron primero a la
construccién y después a trabajos rela-
cionados con ese turismo, la fuerza eco-
ndmica de las islas.

Pero luego aparecio el turismo de cali-
dad, que no soélo se concentrd en Soller y
la Sierra de la Tramontana, sino que se
extendié por toda la isla. Son de todas
partes, pero los alemanes representaban
una mayoria, concretamente segun Intu-
rea, agencia de marketing turistico, el 36
por ciento de los visitantes a la isla son
alemanes. De moda entre sus clases me-
dias y altas, sus visitas perioddicas o la
compra de viviendas para pasar tempo-
radas en Mallorca cambid el tipo de turis-
mo. Segun la misma fuente, ya en la dé-
cada de los noventa, el 80 por ciento de
las inversiones inmobiliarias extranjeras
en laisla eran alemanas. Incluso se llegd
a decir que era su 17 bundesland o esta-
do federal, y el favorito de todos.

De cualquier manera, vienen a disfru-
tar, no sélo del climay el mar, sino tam-
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bién llegan avidos de productos locales
gue son mayoritariamente de calidad. Y
el vino es uno de ellos. Ese potente y nu-
meroso publico, no sélo aleman, ya que
se calcula en doce millones de turistas al
ano los que llegan a la isla dispuestos a
consumir, ha animado la nueva oleada de
bodegueros, la mayoria locales, a los que
se han unido los inversores alemanes en
un fenémeno muy particular.

De cualquier manera, todo el vino que
se elabora en Mallorca tan solo repre-
senta el 13 por ciento del que se consu-
me en la isla, un mercado potente en el
gue las bodegas peninsulares tienen una
presencia rotunda.
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LA IGP VINOS DE LATIERRA

El inicio de esta nueva fase fue un tanto
cadtico. Se construyeron bodegas y se
plantaron vifiedos aqui y allg; asi que el
Gobierno Balear decidié organizarlo para
control, incluido el impositivo, de las nue-
vas bodegas que iban surgiendo, y asi se
puso en marcha la IGP Vinos de la Tierra
de Mallorca, que agrupa a 63 de ellas.
Para ello se encargd a la denominacion
de origen Plai Llevant, con sede en Fela-
nitx, gue dirigiera también esta nueva
IGP, de manera que el presidente de la
primera, Toni Bennassar, y su equipo los
son también de la segunda.

En realidad, en Baleares hay una autén-
tica sopa de siglas, porque en la actuali-
dad existen las IGP de Vinos de la Tierra de
Mallorca, de Menorca, de Ibiza, de For-
mentera y de Baleares en general, que
agrupa a firmas de todas las islas inclui-
das las mallorquinas. Luego estan Vinos
de la Tierra de Tramontana-Costa Nord,
también en Mallorca; y dos denominacio-
nes de origen en esta isla que son Binissa-
lem-Mallorca y Pla i Llevant de Mallorca.

MILLONARIOS ALEMANES

Pero Vinos de la Tierra de Mallorca agrupa
a la mayoria de las bodegas de laislay a
todas las alemanas. El pionero de ellas fue
Johan Matzen, un poderoso empresario de
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Hamburgo que fundd Ca’n Vidalet hace ca-
si 20 afos. Dispone de unas 14 hectareas
alrededor de la mansidn donde viven, y ela-
boran vinos bédsicamente con variedades
foraneas y algo de Malvasia local.

Quiza el mas poderoso fuera Klaus
Graf, un empresario de derivados del ace-
ro, y que presidié Teka, que se publicita-
ba en las camisetas del Real Madrid, y
gue construyo Puerto Portals en chogue
directo y total competencia con Puerto
Banus de Marbella. El empresario, que
fue uno de los mecenas que regalé el ya-
te Fortuna al rey emérito Juan Carlos |,
también entré en el mundo del vino.

Reconstruyé el pequefio pueblo de Bi-
niagual, en la zona de Binissalem, convir-
tiéndolo en un sitio idilico, y se asocid con
Miguel Angel Cerda de Anima Negra, una
de las firmas punteras de Mallorca, para
elaborar el vino Veral. Klaus que fallecid
a los 84 anos, dejo su herencia a su hija
Corinna, gue sigue teniendo la bodega; y

Biniagual.

REPORTAJE

Cerda dejo la sociedad por desavenen-
cias con la gestion de los miembros de la
familia.

Otro de los mas emblematicos es
Hans-Peter Schwarzkopf, empresario
del mundo de la cosmética, y cuya mar-
ca y productos podran encontrar facil-
mente en perfumerias, tiendas y lineales
de grandes superficies. A finales de los
noventa buscaba un espacio donde
construirse una casa en Mallorcay lo en-
contrd cerca de Pollenca, Can Axartell,
una finca de 200 hectareas donde existia
una vieja mansion de la nobleza balear
rodeada de instalaciones ya casi ruino-
sas, incluida una vieja almazara. La com-
pro, reconstruy6 la mansion, arreglo la
finca y con tanto espacio decidid que una
manera de aprovecharla era elaborando
vino.

Horadd la montafia donde ya habia una
vieja cantera, y construyé una bodega sor-
prendente con una fachada sobre la roca

de 20 metros de altura construida a base
de acero y vidrio. En el interior se elaboran
vinos con las uvas procedentes de 32 hec-
tareas de vifiedo dentro de la finca y 22
mas que ha comprado en el interior de la
isla, plantadas las primeras en 1999.
Todo el cultivo es organico y utiliza las
variedades autdctonas mas algo de Ca-
bernet, Merlot y Syrah. En colaboracion
con la universidad de las llles Balears
disponen de una hectarea de vifiedos ex-
perimentales de variedades locales. El
gerente es Pep Cifré, procedente de esa
universidad, el endlogo es Pedro Balda,
de familia de viticultores riojanos. El res-
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to del equipo de campo, bodega y ventas
es espanol, excepto un comercial aleman
gue reside en Hamburgo.

TOMILLO Y VINO

Y es que como en este caso, practica-
mente todas las bodegas alemanas es-
tan gerenciadas y dirigidas técnica y eno-
l6gicamente por espafioles. La mayoria
recién llegados, ya que el desarrollo tan
rapido del mundo del vino en la isla ha
llevado a la necesidad de importar técni-
cos de la Peninsula. En primer lugar, de la
cercana Valencia y procedentes de la Es-
cuela de Requena; pero luego ya de todas
partes. Por otro lado, el gobierno local se
ha puesto las pilas para dar formacion
profesional de segundo grado en el tema
de la viticultura y enologia, en busca de
formar a mallorquines en este nuevo
campo de negocio.
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También buscaba una finca y una gran
casona Michael Popp propietario de Bi-
norica, una firma farmacéutica y de hier-
bas medicinales con mas de 1.600 em-
pleados, y afincada en Nuremberg. Culti-
va tomillo en Mallorca, pero de paso era
un lugar perfecto para tener su segunda
vivienda.

Se encontrd con Castell Miguel, una
finca donde se elabord vino antes de la fi-
loxera y que luego se convirtid en cultivo
de olivos y almendros. Compro la propie-
dad y rehabilitd el viejo castillete y pa-
lacete magnifico que ocupa el centro
de la finca, ubicada en Alard. Trabaja con
variedades francesas y, aunque en un pri-
mer momento contd con un endlogo ale-
man, hace tiempo que la direccion técni-
ca esta en manos de Nuria Turduri.

Estos estan entre los mas grandes,
pero también hay propiedades mas pe-
guenas, pero de gente igualmente po-
derosa. Un ejemplo es Son Juliana, en
Santa Eugenia. Una bodega pequefia, re-
coleta, muy bonita y modernisima, rodea-
da de un magnifico jardin. Sélo tiene sie-
te hectareas que son de reciente planta-
cion, la mas vieja tiene cinco afos vy la
mas joven tres, con las que hacen 40.000
botellas de vino al afo. Al frente, en la

gestién y en la enologia, Rafael Montero;
y la propiedad es del aleman Gunter Zim-
mer, el empresario que inventd y patentd
el freno para gue los cajones y tazas de
retrete se cerraran lentamente en lugar
de dar un golpetazo.

TENDENCIA FRANCESA

Practicamente ninguno de los propieta-
rios vive a diario en Mallorca, sino que vie-
nen ocasionalmente. Sus gustos en vino
son generalmente mas bordeleses y fran-
ceses en general, por eso, aunque mu-
chos trabajan las variedades autdctonas
también, sus preferencias van orientadas
a usar Cabernet Sauvignon, Merlot... por-
gue piensan gue se venderan mejor que si
pone Callet, y, naturalmente, Chardonnay
en lugar de Prensal. En las cajas donde
embalan sus vinos pone Mallorca lo mas
grande posible como gran punto de atrac-
cién. Otra de las caracteristicas de los
mas recientes es que, como en Son Julia-
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MALLORQUINES
ATODA MAQUINA

La crénica de las bodegas y vinos de propietarios alemanes tiene sentido, ya que
representa una singularidad dificil de encontrar en otras zonas vinicolas del mundo.
Algo légico por otra parte ya que las maravillosas caracteristicas climdticas, humanas,
infraestructurales y de todo tipo de Mallorca, la conviertan en un paraiso del turismo.
Sin embargo, representan la tercera parte de las bodegas levantadas a pulso por los
mallorquines, fijados a la tierra, buenos conocedores de sus variedades y que llevan
luchando mucho tiempo por poner sus vinos en el mapa, no sélo de su isla, sino
también en todo el pais.

Mallorca es una tierra vinicola desde que la colonizaron los romanos, pero su época de
maximo esplendor se produjo en los finales del siglo XIX cuando la plaga de la filoxera
asolé Francia y sus comerciantes pusieron los ojos, entre otros lugares espafioles, en
Mallorca. Arranc el prodigio en 1862, y en 1891 cuando se detectd el primer caso de
filoxera en la isla, habfa 30.000 hectdreas de vifiedo —ahora hay sélo 2.000- que
producian unos 50 millones de litros de vino. Se constituyeron incluso comparifas
navieras que fletaban barcos cargados de vino para realizar la ruta de Palma a Marsella.
Cuando la filoxera cubrié los campos mallorquines, todo aquello desaparecié de
forma rdpida, sustituyendo la vid por los olivos y almendros. Aun asf, se siguié
resistiendo y en Felanitx se puso en marcha una estacién enoldgica y la mayor
cooperativa vinicola de la isla. Una cooperativa que cerrd en los afios ochenta.

Pero aun quedaron unas pocas bodegas que mantuvieron casi en solitario, la bandera
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na, tienen gue partir de cero en cuanto a
vifiedos y plantar para después esperar o
no, hasta sacar sus vinos.

Curiosamente las fuentes mallorqui-
nas consultadas sobre ellos prefieren

guardar el anonimato. Y es que los radio- de los vinos de Mallorca. La més antigua de todas, con 300 afios constatados a su
graffan con contundencia y no poca cruel- espalda, y una de las mas antiguas de Espana también, es Hereus de Ribas, ahora
dad. “Esto es como en la época del ladri- convertida simplemente en Bodegues Ribas, en la localidad de Consell.

llo en la Peninsula, comenta uno de ellos. Y de aquellos afios gloriosos de finales del XIX se mantiene la que se llamaba José
Gente enriguecida que le apetece presu- Luis Ferrer Franja Roja. En los ochenta ya del siglo XX contamos con Antonio Nadal
mir de tener una bodega y un vino propio y su bodega Nadal que en la actualidad mantiene su hija Magdalena. Son también de
para ensefiar a sus amigos. Da mucho esa época los hermanos Miquel y Toni Gelabert, cada una con su propia bodega.

Miquel Oliver y Jaume Mesquida, esta ultima en manos de su hija Barbara, que es
una de las representantes de la linea de modernidad en los vinos de Mallorca.

En 1989 se constituye la primera denominacion de origen de Mallorca, Binissalem-
Mallorca y diez afios después la de Pla i Llevant de Mallorca. Pero fue a principios de
los noventa cuando Miquel Angel Cerdd, Francesc Grimalt y Pere Obrador ponen en
marcha Anima Negra que representa una nueva vuelta de tuerca y la visualizacién

glamour eso de presentarse en las cenas
llevando tu propio vino de Mallorca. No
son del mundo del vino y realmente ni les
interesa, por eso ante algun problema o
cambio generacional se desentienden,

porgue en muchos casos es capricho de de los vinos mallorquines en la Peninsula y que dejaron sorprendidos y
los padres, pero no de los hijos”. entusiasmados a los aficionados del resto del pais.

También estas fuentes reconocen que En aquellas épocas nace también, con la modernidad Macia Batle y mds tarde
los bodegueros alemanes han rehabilita- Binigrau encabezado por Matias Batle, todos ellos en la mejor linea de la innovacién
do muchos edificios y palacetes magni- y potencia de los vinos de Mallorca. La separacién de Francesc Grimalt de Anima
ficos que estaban en ruinas, que son muy Negra dio lugar a la fundacién de 4 Kilos Vinicola, convertida a su vez en otro
respetuosos con el medio ambiente; y referente de los nuevos y vibrantes vinos de la isla.

Junto a ellos ya aparece la nueva generacién de bodegueros surgida en el siglo XX al
calor de la rentabilidad que implica el consumo del turista de calidad. Son varias
docenas de gentes que conoce su tierra, que juega con las variedades autéctonas

y fordneas, que hacen enoturismo y que avanzan a toda méquina en lo que se ve
como un futuro prometedor.

luego cuando ponen en marcha la bode-
ga hacen sus calculos. Amigos a los que
vender, clientes, regalos navidefos o de
otro tipo, asi que en la primera anada les
sale bastante bien, pero a la segunda o la
tercera empiezan a flaquear. Su primer
objetivo es vender en Alemania, y se cal-
cula que exportan un 15 por ciento. De-
masiado poco, asi que, cuando esto se va
torciendo porgue no manejan el mundo
del vino, se dirigen a vender en Mallorca.
Mantienen los precios y afortunadamen-
te el mercado turistico admite los vinos
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porgue son mallorguines. Aun asi, son
empresarios y no les gusta perder dinero,
asi que o les funciona o pueden vender en
cualquier momento, pero de momento
son rentables.

ES FANGAR

Y es que mucha gente esta escocida con
lo que ha pasado con Es Fangar, quiza la
propuesta mas ambiciosa de todas las
firmas de las que hemos hablado hasta
ahora. Fue la mas poderosa y ahora esta
a la venta. Peter Einsenmann es un mul-
timillonario propietario de una firma dedi-
cada a plantas para la industria automo-
triz, basicamente cadenas de produccién
y montaje para pintar coches. Se supone
gue las grandes firmas de automoviles
alemanes contaban con sus servicios.

La casa matriz en Alemania ha dado
suspensién de pagos y aunque el empre-
sario declard al Mallorca Zeitung que eso
no afectaria a sus propiedades en la isla,
al final se ha puesto a la venta. Los mas
beligerantes piden que devuelvan las
subvenciones recibidas de la comunidad
auténoma, y el Diario de Mallorca anun-
cia que piden mas 100 millones de euros
por la propiedad.

Pero vayamos al principio. Einsenmann
compra en 2002 una de las fincas mas

Son Juliana.

grandes de Mallorca, 1.064 hectdreas en
Manacor, por 13,8 millones de euros. Alli
monta un paraiso de jardines, lujosas
mansiones vacacionales para alquilar,
lleva su enorme yeguada de caballos
hannover donde hace doma y concursos
hipicos anuales. Tiene produccion, siem-
pre en organico, de mermeladas, aceite y
naturalmente vino.

Dispone de 64 hectareas dentro de su
finca donde tiene sus vifedos. Elabora

Es Fangar.

marcas como Elementos Fangar, Lo Cor-
tinel-lo, N’amarat. La bodega esta en el
poligono industrial de Felanitx porgque
el ayuntamiento de Manacor le impidid
montarla en la finca. Un ayuntamiento y
unos vecinos que siempre han estado en
pie de guerra con el empresario porque
nada mas comprar la propiedad la valld
totalmente cortando los caminos vecina-
les y habituales que se utilizaban. Estu-
vieron a punto de llegar a los tribunales,
pero se frend al final porque llegaron a
acuerdos después de afios de enfrenta-
mientos. La gran bodega vy los vifiedos se
venden, como todo lo demas, y se dice
gue probablemente sera un aleman quien
compre la bodega.

Este es el caso mas grande, pero entre
las bodegas también grandes y media-
nas, las fuentes mallorguinas tienen otra
gueja. Y es que venden la mayor parte de
sus vinos a través del enoturismo, en-
trando poco en un mercado de compe-
tencia que aumente el nivel de los vinos
de laisla.

Aliados con las agencias alemanas de
turismo gue operan en Mallorca o en la
misma Alemania, llevan a los turistas a
ver las bodegas, las explican en su idio-
ma, les dan degustaciones pagadas y les
venden vinos alli. Las temporadas no ve-
raniegas y en la veraniega sin playa las
bodegas nuevas, alemanas y mallorqui-
nas, también se ponen a rebosar.

Curiosamente, en la isla aun no hay
una infraestructura auxiliar del vino, y
botellas, corchos, capsulas... vienen de la
Peninsula. No importa, porque el grueso
del vino que se consume en la isla tam-
bién viene de alli. Pero el vino mallorguin,
gue es mas caro en segmentos iguales
gue el peninsular, tiene un nicho impor-
tante que permite que se venda sin pro-
blemas.

El negocio, de momento es rentable, y
aungue la mayor parte de las inversiones
alemanas sean caprichos de millonarios,
también estan impulsando el vino en la
isla y poniendo en marcha buenas elabo-
raciones con futuro. Lo mismo que las
mas de 50 bodegas mallorquinas que
también crecen y reciben ese turismo de
calidad y linea de negocio con los brazos
abiertos.
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moderation

POR UNA CULTURA SOSTENIBLE DEL VINO

El compromiso con la sociedad del sector del vino actualiza su imagen.

PUBLIRREPORTAJE

El Cédigo de Comunicacion Comercial del Vino con las reglas para
la publicidad responsable se modifica a partir del 1 de abril.

WINEinMODERATION

ELEGIR| COMPARTIR | CUIDAR

Para los profesionales del sector, Para los consumidores de vino,
Wine in Moderation es... Wine in Moderation es...
ELEGIR... ELEGIR...
...actuar responsablemente en la presentacion ...es tomar decisiones informadas y
y comercializacion de los vinos, en la responsables; por nosotros y por la gente
comunicacion comercial y en el servicio a nuestro alrededor.
responsable a los consumidores.
COMPARTIR...
COMPARTIR...
...el vino con amigos y familia; disfrutar de
...informacién sobre los vinos, el origen, buenos momentos. Acompéafalo de comida
la cultura y el territorio. Ensefiar a los y agua; y descubre su caracter unico.
profesionales como servir responsablemente Aprecia el momento, bebe despacio.
y a los consumidores como descubrir el
caracter unico del vino. CUIDAR...
CUIDAR... ...de ti mismo es cuidar de los demas.
iDisfruta del vino con moderacion!
...de los demas es cuidar de tu negocio. Evita el exceso, evita beber si conduces.
iPromociona el disfrute moderado del vino! Y recuerda que los menores de edad no deben
Evita servir en exceso, sugiere a tus clientes beber y durante el embarazo las mujeres
que eviten beber si conducen. deberian evitar el alcohol.

MAS DE 500 BODEGAS E INSTITUCIONES DEL SECTOR VITIVINICOLA ESPANOL YA HAN ELEGIDO COMUNICAR EL VINO CON MODERACION
Y SE HAN ADHERIDO AL CODIGO DE COMUNICACION CON EL OBJETIVO DE COMPARTIR Y CUIDAR LOS MENSAJES QUE SE LANZAN A LA
SOCIEDAD POR PARTE DEL VINO.

MAS INFORMACION EN

www.interprofesionaldelvino.com www.wineinmoderation.eu
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ESTRELLA EMERGENTE DE LA PATAGONIA

RIONEGRO




Lago Nahuel Huapi, Rio Negro.
FOTOGRAFIA: EMBAJADA DE ESTADOS UNIDOS EN ARGENTINA.

TEXTO: MAR ROMERO FOTOGRAFIAS PROPIEDAD DE LAS BODEGAS
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a llegada de inversiones, la mo-
dernizacién de tecnologias vy el
conocimiento de destacados
profesionales extranjeros per-
mitieron gque el vino argentino diera un
importante vuelco cualitativo a partir de
la década de los noventa del pasado si-
glo y empezara a posicionarse en el mun-
do. Asi fue como la uva Malbec se popu-
larizo en Estados Unidos y Mendoza em-
pezd a sonar con fuerza en Europa y en
los paises vecinos, como Brasil.
Argentina inicia ahora otra etapa, se in-
corporan zonas de produccién, varieda-
des y estilos de vinos. Tan erréneo seria
hablar de “vino mendocino” por la gene-
ralidad que ello representa, como englo-
bar bajo “Patagonia” multiples regiones
como el Alto Valle del Rio Negro, la zona
costera del Atlantico o los incipientes vy
aventurados vifiedos de Chubut. Patago-
nia, es una vasta region que ya cuenta
con cuatro provincias vitivinicolas en ple-
na actividad y que se ha desarrollado de
manera totalmente independiente en ca-
da uno de sus terrufos.

UN OASIS EN EL DESIERTO

En medio de tierras desérticas el Rio Ne-
gro surca el valle mas grande de la Pata-
gonia Argentina. Sus colonizadores cana-

RIO NEGRO
ALTO VALLE
180 - 265 M.
RI0 COLORADO
ALTO VALLE
300~ 365 M.

lizaron para el riego las aguas provenien-
tes de los Andes para crear un oasis pro-
ductivo en profundos suelos francoarci-
llosos.

El clima es ideal para el cultivo de la
vid. Inviernos frios y veranos secos con
gran amplitud térmica. Dias luminosos,
calidos y noches muy frescas, permiten la
maduracién lenta y prolongada de las
uvas y el equilibrio entre azlcar y acidez,
con muy buena proporcion de sustancias
aromaticas y una excelente coloracion.
Los intensos y frecuentes vientos, aso-
ciados con la baja precipitacion anual y

A

CABERN

RI0 NEGRO
VALLE MEDIO
120- 160 M
RIO COLORADO
VALLE INFERIOR
70- 100 M.

escasa humedad, son condiciones muy
favorables para una viticultura sostenible
sin necesidad del uso de agroguimicos.
Un importante factor diferencial de la
presencia de los vifiedos a lo largo del
valle es la proteccion que las cortinas
forestales brindan con respecto a los
vientos patagonicos. Los vifiedos se en-
cuentran a solamente 250 metros sobre
el nivel del mar y el mayor riesgo que en-
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frentan lo constituyen las heladas prima-
verales tardias.

Ubicada en la parte norte de la Patago-
nia, Rio Negro es la cuarta provincia en
importancia dentro de la produccion viti-
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vinicola argentina, con una superficie
plantada de 1.674 hectareas de vifiedos
gue producen unos 45.000 hectolitros por
ano, menos del uno por ciento del total
del pais.

En el departamento de General Roca,
en lo que se denomina el Alto Valle de
Rio Negro, se encuentran ubicados los vi-
fledos mas antiguos que dieron origen a
la vitivinicultura provincial. Un poco mas
al este, a lo largo del rio que desemboca
en el océano Atlantico, aparece el Valle
Medio, cuyo centro es la isla de Choele
Choel y donde también se encuentran vi-
fledos antiguos. El terroir natural ofrece
un habitat ideal para varietales tintas co-
mo Merlot, Pinot Noir y Malbec. Entre las
blancas destacan Semillén y Sauvignon
Blanc. Los vinos de Rio Negro son los ti-
picos de las zonas frias, con aromas muy
definidos y caracteristicos.

UN POCO DE HISTORIA

En la década de 1920, paralelamente a la
produccion de alfalfa que comenzaron los
primeros colonos, en su mayoria espafio-
les e italianos, y con la llegada de los fru-
tales, el cultivo de la vid fue una de las
incorporaciones destacadas. Los chaca-
reros disponian de sus uvas para la pro-
duccion del vino para el consumo familiar.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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A finales de la década comenzaron a
elaborar los primeros vinos y se instala-
ron las primeras bodegas, siguiendo el
ejemplo de la gran precursora Humberto
Canale. Sin embargo, la plantacién de los
vifiedos se frend en 1934, cuando la jun-
ta reguladora de vinos sanciond una ley
nacional motivada por una superproduc-
cion vitivinicola que se extendid al Alto
Valle. La ley impulsd un impuesto aplica-
ble a cada nueva hectarea de vid, lo que
motivd que en esta zona se plantaran
frutales, de ahi el auge de la pera y la
manzana en esta tierra de dinosaurios.

En los afos cincuenta se impulso la in-
dustria vitivinicola con el nacimiento de al-
gunas bodegas. En esos afios se puso en
marcha una sede del Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA) para la
promocion del desarrollo técnico, econd-
mico v social de la zona. En 1958 técnicos
franceses de la firma Chandon realizaron
estudios con la intencién de adquirir en la
region 400 hectdreas para producir espu-
mosos a partir de Chardonnay y Pinot Noir.
El proyecto no prospero por temas admi-
nistrativos, pero el territorio de Rio Negro
ya era sefalado como ideal para la pro-
duccién de vinos de alta gama.

A pesar de las crisis posteriores, en la
década de los setenta por la poca o nula
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rentabilidad del vifiedo debido a diferentes
causas, cabe sefalar que, aunque en pe-
quefa escala, siempre existié una vitivini-
cultura de calidad, que se refugio en pocas
bodegas. Son las que han tomado con-
ciencia de la vocacién vitivinicola de esta
region y han comenzado a reclamar medi-
das de proteccidn a la calidad, a organis-
mos para la promocién y penetracion en
los mercados vy la plantacion de vifiedos
con la tecnologia para la produccién de vi-
nos finos y espumosos, aqui llamados
champafas. Hoy se puede decir que el Al-
to Valle es una de las grandes zonas viti-
vinicolas de Argentina. Cuenta con subzo-
nas bien diferenciadas e identificadas.

BODEGAS HISTORICAS

Para adentrarse en la antigua historia vi-
ticultora del Alto Valle de Rio Negro hay
gue conocer la bodega Humberto Canale,
en General Roca. La familia lleva cinco
generaciones elaborando vinos en esta
region. Guillermo Barzi Canale es hoy el
alma de la bodega mas antigua y mas im-
portante de la Patagonia. El reencarna el
suefio de su tio abuelo, Humberto Cana-
le, el fundador de esta centenaria empre-
sa, ligada al crecimiento de Argentina y al
desarrollo de la zona con la llegada del
ferrocarril a principios de 1900.

Fue la primera bodega del pais en em-
botellar un varietal de Semillén, en 1976.
Ahora rinde homenaje a sus viejos vifiedos
con una nueva etigueta, Humberto Canale
Old Vineyard Semillon, elaborada con
uvas provenientes de un vifiedo plantado
en 1942. Cada variedad toma como inspi-
racion las distintas personalidades de los
nietos de la familia: Pinot Noir y Riesling
asociados a las mujeres de la familia y
Malbec inspirado en los varones. Un ejem-
plo de éxito que ha sabido combinar su le-
gado histdrico con la tecnologia mas mo-
derna en sus vinos de exportacién.

La historia de la familia Herzig, de la
Bodega Museo La Falda (Cipolletti) ilus-
tra el desarrollo vitivinicola del Alto Va-
lle, iniciado a fines de siglo XIX por inmi-
grantes europeos. La tercera generacién
transformoé en museo esta bodega fun-
dada en 1910, abriéndola al turista curio-
soy avido de leyendas. La bodega llegd a
tener 150 hectdreas de vifa y a producir
un millén de litros de vino al afio, con mas
de 120 personas empleadas de forma di-
recta. Convertida ahora en bodega arte-
sanal, ofrece una propuesta gue combina
degustacion, museo y gastronomia. La
economia de Rio Negro en pasado y pre-
sente, a pocos pasos del centro de la ciu-
dad de Cipolletti.

EN EL VALLE AZUL

Es imprescindible también conocer los vi-
fledos de 1932y 1955 de la bodega Noe-
mia. La tradicion bodeguera de la con-
desa Noemi Marone Cinzano, (productora
de vinos de alta calidad en su propiedad
toscana de Argiano) y de su socio y com-
pafero de vida, el endlogo y winemaker
Hans Vinding Diers (de origen danés, na-
cido en Stellenbosch, cuna de los mejo-
res vinos de Sudafrica y formado en Gra-
ves, Burdeos, donde su familia poseia
Chateau Rahoul y Chateau de Landiras),
hizo que reconocieran el potencial de es-
ta tierra arida y esteparia de Valle Azul
nada mas verlo y quisieran ubicar alli su
bodega, donde construyeron también su
casa buscando la orientacién de los vife-
dos que cultivan de manera biodinamica.
Hans es también el creador de los presti-
giosos vinos Chacra de Patagonia, pro-
piedad de Piero Incisa della Rochetta,
considerada la bodega que elabora los
mejores pinot noir del mundo. Dos de sus
vinos estan entre los 10 mejores de Ar-
gentina para el gurl Robert Parker.

En Noemia han demostrado su respe-
to por el terroir y el medio ambiente,
transmitiendo la identidad de los malbec
gue elaboran y produciendo vinos Unicos.
Combinando las vendimias en los dos




hemisferios, se han convertido en emba-
jadores de lujo de Rio Negro y de Argen-
tina.

Muy conocida también, la Bodega Fa-
vretto (Villa Regina) es productora histo-
rica de vinos en damajuana en esta loca-
lidad. En los ultimos afios y de la mano
de Gustavo Favretto, nieto del fundador,
se volcd en la produccidn de vinos de al-
ta gama para dar un viraje y reinventarse,
creando una linea de varietales con uva
propia y de una region rica y cercana co-
mo es la de Valle Azul, a unos 30 kilome-
tros de Villa Regina.

Para ello, reconvirtieron vifiedos e in-
virtieron en tecnologia para abandonar
los vinos comunes de mesa y apostar por
ediciones limitadas, a veces disconti-
nuas, ya que solo embotellan los vinos
gue superan los niveles de calidad que se
propusieron alcanzar. Las lineas de vinos
premium tienen un detalle distintivo: al-
gunos barricas, otros duelas o chips. La
idea es jugar con los elementos disponi-
bles y buscar aromas cada vez mas com-
plejos. En este segmento se encuentra la
linea Qir (rio al revés, por Rio Negro). El
tinto Ferrucio Favretto, nombre en honor
al abuelo y fundador, es el top de la linea,
un coupage de Malbec de tres afiadas
distintas.
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INSPIRACION FRANCESA

Ubicada a 3 kilémetros al oeste de Gene-
ral Roca, sobre la Ruta Nacional 22 en
cercanias de J.J.Gomez, encontramos la
Bodega Fabre (General Roca). Después
de invertir en Mendoza con la bodega Fa-
bre ® Montmayou, Hervé Joyaux Fabre
decidié comprar vifiedos y una bodega en
Rio Negro, con el nombre de Infinitus.

En palabras de Joyaux, “los vinos Infi-
nitus expresan los aromas citricos del
Semillon, la elegancia del Chardonnay, el
encanto del Malbec patagdnico, la fuerza
del Cabernet Sauvignony la redondez del
Merlot”.

En esta dura tierra utilizan la misma
tradicién y savoir faire de Burdeos como
lo hacen en Mendoza. Las vifas se culti-
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van de forma sostenible para respetar y
obtener la méxima expresion del terroir.
En noviembre, parte de la cosecha a ve-
ces se sacrifica con el fin de obtener la
mejor concentracion y maduracion. To-
dos sus vinos se envejecen en tangques y
en barricas de roble francés durante doce
meses.

PRESENCIA ESPANOLA

También hay pequefios proyectos vitivi-
nicolas como la Bodega del Rio Elorza
(Ferndndez Oro), una bodega boutique
de vanguardia para elaborar vinos de al-
ta gama con uvas de su propia finca, ad-
quirida en 2001. Cuarenta hectareas en
Colonia Lucinda, donde habia existido un
vifiedo plantado en las primeras décadas
del siglo XX. En 2004 iniciaron las tareas
de recuperacion de las antiguas vifias
casi centenarias hasta entonces aban-
donadas y plantaron veinte hectareas
con clones especialmente seleccionados
de Malbec, Pinot Noir, Merlot, Cabernet
Franc y Chardonnay, adaptados al terru-
flo patagonico.

Para cumplir sus objetivos sumaron la
capacidad del reconocido Hans Vinding-
Diers y un grupo de excelentes profesio-
nales que acompanian la pasion por hacer
grandes vinos, entre los que se encuen-
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tran el Ingeniero agronomo Marcelo Ca-
sazza y el endlogo Agustin Ezequiel
Lombroni.

Fue facil el acuerdo de colaboracién
entre la familia del Rio Elorza y la familia
espafnola Lépez Montero, propietaria de
la bodega Verum en Tomelloso (Ciudad
Real), para dar forma al proyecto Verum
by Verum al que también ha acompanado
durante estos afos Hans Vinding-Diers,
con el que parece haberse concluido la
colaboracién ya gue no les acompanara
en la vendimia de 2020.

En 2016 el endlogo Elias Lépez Monte-
ro encontré una parcela que curiosamen-
te tenia el mismo nombre de su madre
Maria Victoria y se enamord de ella. Qui-
zas penso que era un buen presagio, des-
pués de conocer las condiciones que se
dan en esta glamurosa region para el cul-
tivo de la vid. Hoy su vino Maria Victoria
Malbec ha cumplido cuatro vendimias. Un
malbec diferente al de tierras mendoci-
nas, con menor grado alcohdlico y mayor
acidez.

Para completar la gama esta prepa-
rando un chardonnay fermentado en ba-
rrica de 500 litros del que saldran al mer-
cado unas 1.500 botellas en unos meses
y un pinot noir elaborado con madera y
acero que tardara algo mas en comercia-

lizarse. Bodegas y Vifiedos Verum, se ha
convertido asi en la primera bodega es-
panola en elaborar en la region austral
argentina.

PEQUENAS PRODUCCIONES

Los vifedos y la bodega Agrestis (Gene-
ral Roca), propiedad de una familia tradi-
cional del Valle, se encuentran ubicados
a tres Kilometros de la ciudad de General
Roca. Todas las uvas que se utilizan para
elaborar los vinos de Agrestis provienen
de su propio vifiedo. Con cepas importa-
das de Francia, estan dedicados a la pro-
duccién de vinos espumosos naturales
mediante el método tradicional de fer-

UBICADA EN LA PARTE
NORTE DE LA PATAGONIA,
RIO NEGRO ES LA CUARTA
PROVINCIA EN IMPORTANCIA
DENTRO DE LA PRODUCCION
VITIVINICOLA ARGENTINA,
CON UNA SUPERFICIE
PLANTADA DE 1.674
HECTAREAS DE VINEDOS
QUE PRODUCEN UNOS
45.000 HECTOLITROS POR
ANO, MENOS DEL UNO POR
CIENTO DEL TOTAL DEL PAIS.

mentacion en botellas y vinos tranguilos
varietales.

Las variedades cultivadas son Char-
donnay y Pinot Noir, destinadas a la ela-
boracion de los espumosos, y Cabernet
Sauvignon, Pinot Noir y Merlot para la
elaboracién de vinos finos varietales. Su-
ma una pequena vina de Gewdurztraminer
gue aun no esta en produccidn.

Actualmente su produccion anual es
de 20.000 botellas de Vino Espumante
Nature, 5.000 botellas de Rosé Nature,
3.000 botellas de Pinot Noir, 5.000 de Ca-
bernet Sauvignon y 2.000 de Chardonnay.

Bodegas Gennari (General Fernandez
Oro), es una historica de Rio Negro. Si
bien el universo productivo de la familia
son las frutas secas desde1957, también
han girado hacia la apertura de un merca-
do de productos mas novedosos conoci-
dos en casi todo el pais, sin dejar de lado
la elaboracién de vinos. El fundador, Emi-
lio Gennari, empezdé vendiendo damajua-
nas de tinto de Malbec en la zona, en un
tiempo en el que solamente se vendia vi-
no rosado. Habia heredado 17 hectéreas
de esa cepa y con esa novedad se supo
hacer un hueco en el mercado. La bode-
ga, liderada hoy por la segunda genera-
cién, sus hijos Osvaldo y Ana, tiene tres
lineas de vinos, Familia Gennari, Garron




de Piedra y Parada 81, de vifiedos de 80
anos en la zona de Barda. Elaboran entre
setenta mil y noventa mil litros.

Marcelo Miras es uno de los mejores
endlogos de la Patagonia y eslabdn fun-
damental en la historia del vino de Rio
Negro. Ademas de su proyecto familiar,
la bodega Miras (General Fernandez Oro),
es el director de vitivinicultura de la pro-
vincia. Su trabajo como endlogo jefe de
un gigante patagénico como la Bodega
del Fin del Mundo, al lado de Michel Ro-
lland, le permitié conocer a gran parte de
los productores de uva, con los que estu-
vo trabajando durante afios para incluir-
los dentro de su proyecto personal.

Marcelo es el creador de un estilo pro-
pio gue ha sabido rescatar cepas olvida-
das y promocionar varietales que poca
gente defendia hasta hace poco en Rio
Negro, como la Merlot. Defiende también
la Malbec para obtener vinos de calidad,
tanto jévenes como de crianza, que ex-
presan la mineralidad tipica de la Pata-
gonia. Ha sido uno de los grandes precur-
sores del Cabernet Franc, variedad de la
gue destaca su gran poder de adaptacion
al terroir y por los vinos gue se pueden
obtener en distintos estilos.

Siempre habia comprado para su bode-
ga uvas de vifiedos situados en las mejo-
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res zonas del Alto Valle. 2014 fue la pri-
mera vendimia en la que incorpord uvas
de un vifiedo de veinte afios de antigle-
dad de la micro-regidn de Cervantes, pro-
piedad de su hijo Pablo. Fue la primera
cosecha con vifiedo familiar propio. Se
consolida a través de un estilo que ha sa-
bido conjugar la fruta con el uso racional
de la madera, que da como resultado vi-
nos francos y expresivos sin excesos. Su
futuro estd en seguir creciendo, mante-
niendo casi de manera obsesiva, la cali-
dad. Los vinos de su bodega se exportan
a EE.UU., Canada, Brasil, Pert, Bolivia,
Chile, Bélgica, Dinamarca, Alemania vy
China.

AGRICULTURA SOSTENIBLE

Otra bodega familiar es Finca Aniello
(Maingue), con uno de los vifiedos mas
espectaculares de la Patagonia argenti-
na. Comenzdé en 2010 comprando una
finca llamada 006, plantada en el distri-
to de Maingué en 1998. La heterogenei-
dad de sus suelos les permite cosechar
la misma variedad (Malbec y Merlot) en
tres momentos distintos dando como re-
sultado vinos diferentes y complemen-
tarios entre si. En una segunda etapa
compraron una vieja bodega de la zona,
construida en 1927, con una hectdrea de
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vifiedos plantados en 1932 y cuatro hec-
tareas plantadas en 1947, de una selec-
cion masal de Malbec prefiloxérica, ac-
tualmente en proceso de reciclado y re-
cuperacion.

Agricultura sostenible y manejo inte-
grado del vifiedo, junto a proyectos de
disminucién de la huella de carbono son
el camino que eligi¢ esta familia de raices
italianas por respeto a la naturaleza, y
como legado a sus futuras generaciones.

Asi las cosas, este es el panorama de
la diversidad actual con la que ha llega-
do el sentido del lugar. Todo el conoci-
miento, adquirido en esta historia relati-
vamente reciente, se enriguece ahora
con una mirada propia que busca reflejar
lugares que son algo mas que suelo y
altura. A eso se suma la interpretacion
del hombre. La lectura que hace cada
productor esta siendo determinante en
el estilo de los vinos modernos de Rio
Negro.

Nuestro agradecimiento por su ayuda a
Marcelo Miras, director de vitivinicultura
de la provincia de Rio Negro, y a
Laureano Gallegos, director de
comunicacidn de vinos de Rio Negro.

Y a las distintas bodegas por sus fotos.
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B MENSAJE EN UNA BOTELLA
MARIA PILAR MOLESTINA

>> iIncongruencia?
;Boutade? ;Daltonismo?

Al describir algo
representamos con palabras
una realidad, pero no puede
ser mas cierto aquello de
gue depende del cristal con
gue se mira. Quizas lo mas
complicado es describir una
sensacion. Al final, el
lenguaje se vuelve confuso,
poco esclarecedor y termina
por ser criptico y de dificil
asociacion o comprension.
Lo primero que se debe hacer
es observar, seleccionar los
datos que puedan ser
relevantes, ordenarlos y
ponerse a ello. Lo que en
papel resulta facil de decir,
es mas complicado de llevar
a cabo porque cualquier
descripcion es también

una traslacion de nuestras
propias experiencias.

Para esto, vienen a salvarnos
los multiples recursos
lingUisticos generosamente
salpicados de adjetivos asi
como las comparaciones

o metaforas que ayudan

a conectar con el receptor
de nuestra descripcion.
Pero, como las experiencias
personales son diferentes,
lo que trasmitimos en una
descripcion también es

muy diferente de una
persona a otra.

En el mundo literario la cosa
es mas clara porque todos
estamos acostumbrados a

las figuras retoricas y ni
siquiera les pedimos légica.
Nos suena muy normal el
“tu nombre me sabe a
hierba” de Joan Manuel
Serrat, o la “tranquilidad
violeta del sendero” de

Juan Ramdn Jiménez. Nadie
levanta una ceja cuando Luis
Cernuda escribe que “el agua
de la lluvia recogida en el
hueco de tu mano tenia el
sabor de aquel aroma”.
Frases que pueden ser la
pesadilla de un traductor o
de un estudiante de espafiol,
para el resto de los
castellanohablantes no
resultan excesivamente
cuestionables porgue nos
guedamos con la idea
general que quieren trasmitir.
La literalidad carece de
importancia. Sabemos de
sobra gue un nombre o un
aroma no saben a nada o
gue la tranquilidad no tiene
color, pero disfrutamos de

la sonoridad v la belleza del
lenguaje. ¢Y si no fuera asi?
¢ Si realmente un nombre

0 un aroma tuvieran sabor,

o un estado de calma tuviera
color?

Por lo general, asociamos
las formas y los colores con
el sentido de la vista; el tacto
nos lleva a la apreciacion

de texturas y el sentido del
gusto se encarga de los
sabores, pero hay una
pequeia cantidad de
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personas, un cuatro por
ciento de la poblacion
segun las ultimas
estimaciones, que asimilan
conjuntamente varias
sensaciones de una misma
percepcion. Estos son los
sinestésicos. Oyen colores,
tocan un objeto y reciben
una sensacién gustativa

o ven sonidos. A ellos les
sorprende que en su
entorno la gente no sepa
gue el nimero cuatro es
amarillo, por ejemplo, o
gue el tabaco tiene un
sonido muy agudo. Tienen
una doble informacion de la
gue los demas carecemos.
Esto no es producto de

un viaje sicotropico ni

de ninguna enfermedad
mental, sino una simple
curiosidad, donde los
sentidos hacen un coupage
cerebral un tanto singular e
interpretan las sensaciones
de forma muy distinta a lo
gue estamos habituados

el resto de los mortales.
Si, como hace unos dias,
un sinestésico afirmaba
que el tinto era amarillo es
porque ve amarillo al roble.
El resto del grupo
identificaba los aromas de
crianza pero nada mas.
Hay diversos grados de
sinestesia, y hay una teoria
gue asegura gue todos
nacemos sinestésicos pero
gue, a medida gue nos
desarrollamos y crecemos,
el proceso de la informacion
sensorial se va separando
y compartimentando.

El neurocientifico David
Eagleman cree que, en
cierto grado, probablemente
todos seamos sinestésicos
aungue no seamos
conscientes de serlo.

Los sentidos tienen
descriptivos muy

personales que vienen a
decirnos que lo que para
unos parece obvio porque
lo sabemos, lo
experimentamos y lo
vemos, no es tan obvio
para otros porque no se
comparte la misma
experiencia. Si ademas
contamos con ese “cierto
grado” de sinestesia que
aparentemente estariamos
aportando a la mochila de
nuestras experiencias
personales, comprobamos
gue una descripcion es lo
mas subjetivo del mundo.
La dificultad de que una
misma sensacion se perciba
del mismo modo por dos
personas distintas existe,
pero el lenguaje esta para
salvar las distancias.

Es mucho mas bonito decir
gue un vino es rojo
cardenalicio como dice el
amigo Carlos Delgado que
explicar que esta entre el
bermellén y el carmin
oscuro (que pocos saben
exactamente cuales son) o
para ser aun mas exactos,
gue es el 227c de Pantone.
Un chino no se para en
demasiados matices
cuando se trata del hong
(rojo) porgue siempre es
sindnimo de bellezay
suerte, aungue en la
cultura china el tono
favorito es el que los
expertos en moda conocen
como el rojo Valentino,
gue es como decir el
Pantone OXWO-C.

;Lioso? Dejemos volar

la imaginacion y, evitando
descripciones imposibles,
cursis y pedantes,
pongamos en palabras,
con sinestesia o sin ella,

la emocion de describir

un vino de una forma
personal y no mecanica. M
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PEPE HIDALGO

-
Formaciones de azufre en el desierto de Danakil, Etiopia.




EL AZUFRE EN LAWVITICULTURA

_ PREVENTIVO
'Y CURATIVO

DISCUTIDO PERO IMPR RE EN LA BODEGA HA SIDO TRATADO EN
DISTINTAS OCASIONES EN ESTA MISMA SECCI%EGKMAPEL TAN IMPORTANTE, O INCLUSO MAS,
EN LA VINA, DONDE NO TIENE RIVAL EN LA ENSA DE LA PLANTA FRENTE ATAQUES DIVERSOS,
COMO EL 0IDIO, LA PRIMERA DE LAS PLAGAQns AMERICANAS, PROVOCADA POR UN HONGO.




SABER MAS

>> Contrariamente a lo que muchos
piensan, la utilizacion del azufre en el
cultivo del vifiedo, no proviene de la viti-
cultura practicada por los griegos o ro-
manos, sino de la crisis del oidio acaeci-
da durante la segunda mitad del siglo
XIX. En la antigledad el azufre se em-
pleaba como insecticida, tal y como lo
describid el politico, militar y escritor
Marco Porcio Caton El Viejo en su obra
de agricultura De Re Rustica. El oidio,
enfermedad de origen americano, produ-
cida por el hongo Uncinula necator, era
desconocida en Europa hasta hace poco
mas de cien afos.

Sin embargo, las propiedades fungici-
das del azufre fueron conocidas en arbo-
les frutales en Inglaterra a principios del
siglo XIX, asi como también en los Esta-
dos Unidos algo mas adelante. El primer
testimonio de esta enfermedad aparecio
en un invernadero de uva de mesa situa-
do cerca de Londres en el afio 1845. Pro-
cedia del continente americano y fue ob-
servado por el jardinero Mr. Tucker, de
cuyo apellido se tomo el primer nombre
gue se aplicd al hongo, Oidium Tuckerii.

La enfermedad pas¢ rapidamente al
continente europeo; aparecio en los alre-
dedores de Paris en el aho 1848 y de ahi
se extendio a partir de 1851, primero ha-
cia las zonas viticolas de Burdeos y Ro-
sellén (Francia), Porto (Portugal), Rhein-
falz (Alemania) y el Levante espafiol, y
mas tarde al resto del continente e islas,
incluidas las Canarias, causando una gra-

Uvas infectadas de oidio.

ve crisis en la produccion de uva y vino en
el afio 1854. Es de sefialar que esta ca-
tastrofe aparecié en Europa algunos
anos antes que las otras crisis, la filoxe-
ra (1863) y el mildiu, también importadas
del continente norteamericano.

Los primeros ensayos de lucha utili-
zando azufre se efectuaron con poco éxi-
to en el afo 1850 por Duchartre y Gontier
en la comarca parisina. Resultados mas

eficaces obtuvo en el afo 1853 Char-
meux, gue fue el primero en aplicar azu-
fre puro en polvo. Los resultados definiti-
vos de lucha vinieron de la mano de Hen-
ri Marés (Montpellier), quien en el afo
1855 acabd de definir la estrategia de lu-
cha contra el oidio, confirmando la utili-
zacion de azufre en polvo como trata-
miento preventivo y sobre todo utilizan-
do maguinas de espolvoreo eficaces para

@ rocoorginn
© Focos en 1851

EL OIDIUM
Proceso de difusion
en Europa
1845 - 1853

Izquierda: Difusion del oidio en Europa (Juan Pigueras).

Derecha: Efectos del oidio en racimos, brotes y hojas.
Antiguo aparato espolvoreador para vifias (F. de la Vergne. Bordeaux. 1853).
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realizar una mejor distribucion del pro-
ducto sobre la vegetacion del vifiedo.

A pesar de este importante avance en-
contrado contra el desarrollo del oidio,
no fue hasta el afo 1862 cuando se con-
trolo eficazmente esta enfermedad, de-
jando tras de si un periodo de casi diez
anos de desolacion en el cultivo de la vid
y sobre todo en la produccién de vinos.
Una época en la que algunos productores
no afectados amasaron auténticas fortu-
nas.

REMEDIO

CON RECOMPENSA

Tal fue la importancia que se dio a esta
enfermedad, que en nuestro pais, a co-
mienzos del afo 1854, el Gobierno, a tra-
vés del Ministerio de Fomento, abrié un
concurso publico dotado de 25.000 duros

(125.000 pesetas), toda una fortuna en
aquella época, para encontrar “el método
mas seguro y eficaz para curar la enfer-
medad de las vides, conocida con el nom-
bre de Oidium tuckeri o cenicilla o polvillo
de la vid”.

En este concurso participaron numero-
sas personas, con 119 respuestas, de las
que 47 fueron extranjeros. Entre ellos fi-
guraban cientificos de reconocido presti-
gio, como el Marqués de Lavergne (Bur-
deos) y el mismo Henri Marés (Montpe-
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llier. Encontraron en algunos casos bue-
nas soluciones, como el espolvoreo de
azufre como remedio preventivo, y en
otros casos auténticos disparates, como
la presentada por Pedro Culleres (Gracia-
Barcelona), que proponia:
“hacer un agujero grueso
en el tronco de la cepa y
meter en el mismo un pe-
dazo de madera de encina,
cubrirla con tierra, regar el
tronco con agua de mar y
atravesarlo después con
un clavo, procurar que la
madera quede gquebrada y
regar tanto el tronco como las raices con
orin humano”.

De todas las respuestas presentadas,
apenas media docena fueron partidarios
del empleo de azufre, entre ellos los cita-

dos Lavergne y Marés por parte de Fran-
cia, el barén de Forester, un inglés afin-
cado en Porto, Joan Cros, un fabricante
de productos quimicos de Barcelona, Jo-
sé Elvira, de Logrofio, y Jacinto Montells,
de Malaga. Desconocemos el fallo del
concurso convocado, pero nos imagina-
mos que este pequefio grupo de partici-
pantes y posiblemente alguno mas, con
alguna otra solucioén original, fueron con
toda probabilidad los afortunados gana-
dores.

SABER MAS

PRODUCIR AZUFRE

En la naturaleza el azufre se puede en-
contrar de forma elemental en vyaci-
mientos volcanicos o también en minas
de forma cristalizada, aunque en la
actualidad se obtiene ca-
si exclusivamente como
subproducto del refinado
del petréleo. A partir del
azufre en bruto, se pue-
den encontrar tres formu-
lados para usos agricolas,
segun sea el tamafo de
sus particulas: sublimado,
entre 5y 15 micras; tritu-
rado, de 15 a 80 micras, y micronizado,
con menos de 10 micras de didmetro.
Las dos primeras formas se aplican di-
rectamente como azufre en polvo me-
diante espolvoreo, mientras que la ter-
cera se emplea como azufre “mojable”
en suspensiones acuosas para aplicarlo
en pulverizacion.

Esta ultima forma se utiliza para con-
trolar el oidio y otras enfermedades crip-
togamicas como la excoriosis, o también
para controlar plagas de acaros o arafas,
especialmente durante las primeras eta-
pas del desarrollo de la vegetacion y has-
ta la floracion. Mientras que el azufre en
polvo se utiliza en las siguientes etapas
del ciclo del vifiedo hasta la maduracién
de la uva.

Debido a la accion de la temperatura,
asi como de la luminosidad, el azufre
aplicado sobre el cultivo se sublima pa-
sando directamente de estado sélido a
estado gaseoso. Los vapores son absor-
bidos por los tejidos del hongo invasor y
provocan su muerte. Protegen por tanto
al cultivo de sus efectos perniciosos.

El azufre en polvo presenta una buena
eficacia, siempre que los ataques del oi-
dio no sean elevados; es un producto de
bajo coste y ademas favorece el cuajado
de las flores del vifiedo. Se necesitan
temperaturas superiores a los 18°C para
gue actuie, aunque cuando se sitUan por
encima de los 30°C pueden producir que-
maduras en los tejidos vegetales. Su per-
sistencia o efecto protector en el cultivo
es de 10 a 12 dias, siempre que no llueva,
circunstancia en la que el azufre aplicado
puede ser lavado.

LAS PROPIEDADES
FUNGICIDAS DEL
AZUFRE FUERON
CONOCIDAS EN
ARBOLES FRUTALES
EN INGLATERRA

A PRINCIPIOS DEL
SIGLO XIX.
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CON UN ALIADO,

EL COBRE

Una alternativa al azufre es la utilizacién
de diversos productos fitosanitarios de
sintesis, con una accion mas eficaz con-
tra el ataque de los hongos, por lo que se
han desarrollado especialmente durante
los Ultimos afos; aunque éstos se en-
cuentran muy alejados de la viticultura
ecolodgica y sus derivaciones (biodindmi-
ca, natural, etc.), en las que el azufre si-
gue siendo casi el Unico producto autori-
zado, junto con el cobre, para combatir la
otra enfermedad criptogamica importan-
te del vifiedo: el mildiu.

Los tratamientos tardios con produc-
tos a base de cobre reducen la carga
contaminante de esporas del oidio en el
vifiedo para la campana siguiente. Tam-
bién la retirada del vifiedo de los restos
de madera de poda, asi como su elimina-
cion, resulta una interesante y eficaz
practica preventiva para impedir el des-
arrollo de esta enfermedad; que se pue-
de completar con un tratamiento inver-
nal sobre el vifiedo podado a base de
azufre oxidante.

Los tratamientos con polisulfuro de
calcio sobre el vifiedo en fase de desbo-
rre (brotacion) también resultan bastante
eficaces para la contencion de esta en-
fermedad. Un moderno y también ecolo-
gico tratamiento contra el oidio, o como
complemento preventivo de otras mate-
rias activas, es la utilizacion de aceite de
naranja al 6 por 100, siendo también efi-
caz contra el mildiu y ademas como aca-
ricida e insecticida.

En la utilizacién del co-
bre, en la actualidad existe
una limitacion de 28 kilos
de cobre por hectarea para
un periodo de siete afios y
con compensacion, es de-
cir, con la posibilidad de
superar el limite de cuatro
kilos por hectarea y afio
cuando fuera necesario, si
existieran condiciones climaticas adver-
sas, y reduciendo este limite en los afios
de menor presion de los hongos.

La razdn de esta limitacion es debido a
la acumulacion de este elemento en los
cultivos, que puede llegar a alterar la vi-

?\)BLIC%

EL ABUSO DE
AZUFRE SOBRE

EL CULTIVO DEL
VINEDO PUEDE
PRODUCIR UN
EFECTO DE
QUEMADO DE LA
SUPERFICIE FOLIAR.

Aplicacién de fungicida a base de cobre.

da microbiana e incluso llegar a ser toxi-
co para los mismos cultivos.

Sin embargo, para el azufre no existe
cortapisa legal alguna en su utilizacion,
pues sobre los suelos viti-
colas, las pulverizaciones o
espolvoreos con este ele-
mento procedentes de los
tratamientos fitosanitarios
producen un aporte de gran
interés, elevando su aci-
dez al transformarse len-
tamente en los correspon-
dientes acidos. También
contribuyen a la fertilidad del suelo.

No obstante, existe una corriente para
la limitacién de este elemento, similar a
la del cobre antes citada, aunque motiva-
da por una causa bien diferente, y ésta
proviene de los vapores desprendidos
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durante la sublimacion del azufre, que
podrian contribuir a la formacion de la de-
nominada “lluvia acida”, que en algunas
zonas del planeta supone un verdadero
problema, especialmente en areas muy
industrializadas, donde sus emisiones
gaseosas contienen niveles elevados de
estos gases sulfurosos.

El abuso de azufre sobre el cultivo del
vifiedo, puede producir por una parte un
efecto de quemado de la superficie foliar,
tal y como antes se ha comentado, pero
también puede incidir negativamente so-
bre la calidad del vino, pues los restos de
azufre en los racimos de uva, terminan de
forma irremediable con la aparicion en
los vinos elaborados de olores defectuo-
sos de naturaleza azufrada: huevos po-
dridos, agua estancada, goma, coliflor y
otros. M
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GRANDES TRATADOS DE VITIVINICULTURA

TRATADO SOBRE EL CULTIVO
DE LAVIDY ELABORACION
DE VINOS

LECCIONES DADAS EN EL ATENEO DE ESTA CORTE EN
LOS ANOS ACADEMICOS DE 1860 EN 1861 Y DE 1861 EN 1862

ANTONIO BLANCO FERNANDEZ.
MADRID, ESTABLECIMIENTO TIPOGRAFICO DE T. FONTANET, 1863
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>> Continuamos con la serie dedicada a
grandes tratados de vitivinicultura, en
este caso el del botanico y agrénomo
Antonio Blanco Ferndndez, valenciano
segun Miguel Colmeiro o nacido en Se-
gura de la Sierra (Jaén) seguin Anton Ra-
mirez. Fue doctor en medicina y cirugia,
profesor de agricultura, catedratico de
cultivos especiales en la Escuela Supe-
rior de Ingenieros Agrénomos y director
del Jardin Botanico de Valencia, donde
fue nombrado profesor de fisica vegetal.
También fue miembro de la Sociedad de
Ciencias Naturales y Bellas Artes de
Barcelona, de la Real Sociedad Econdmi-
ca Matritense de Amigos del Pais, de la
Sociedad de Ciencias Médicas y Natura-
les de Bruselas, y de la Sociedad de Hor-
ticultura de Lieja.
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ELABORACION DE VINOS.

Leocelones dndas on ¢l Atenco do esta Corte en fox sfies
B mum-qumnm

D. ANTONIO BLANCO FERNANDEZ,
medietta prolime ¢, Mdm nan&ddnh ehnae
m«w&

L‘—ﬁ‘

TRATADO .

e

En su bibliografia cuenta con Tratado
elemental de botdnica tedrico prdctico
(Valencia, 1834), Introduccidn al estudio
de las plantas (Madrid, 1845), Curso com-
pleto de botdnica (Barcelona, 1851), Ele-
mentos de Agricultura (Madrid, 1857),
Arboricultura, o sea, cultivo de drboles y
arbustos (Madrid, 1864) y el referente a
viticultura y vinificacion, Tratado sobre el
cultivo de la vid y elaboracidn de vinos
(Madrid, 1863), que nos disponemos a
describir.

Se trata de un completo tratado en
dos tomos, ampliamente ilustrado. En
Advertencia, a modo de prélogo dice el
autor: “Todo cuanto se refiera al cultivo
de lavid y a la elaboracion de vinos inte-
resa sobremanera a la mayor parte de
nuestros agricultores. De aqui la necesi-

‘ LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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dad de un libro en que se consignen con
lisura y con método no solo los utilisi-
mos preceptos concernientes a uno y
otro de aquellos objetos, sino también
los importantes adelantos hechos has-
taeldia...”.

Cita los autores de los que se ha va-
lido a lo largo de la obra, como Si-
moén de Rojas Clemente, Herrera, La-
gasca, Guyot, Ladrey, o Maumené, entre
otros.

El libro primero, y de mayor paginacion,
lo dedica al cultivo de la vid, y en él com-
pone un amplio tratado de ampelografia,
y a los insectos perjudiciales a la vid, fa-
ceta gue por su extension es poco fre-
cuente en libros de viticultura. El libro se-
gundo lo dedica exclusivamente a la ela-
boracion de vinos.
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CULTIVO DE LA VID

Comienza con la utilidad de dicha planta
en la que incluye un bosquejo histdrico,
contindia con la descripcion y vegetacion
de la vid. Conveniencias meteoroldgicas,
clima, terreno, situacion, alturas, exposi-
cion al sol, inclinacion del suelo, prepara-
cion del terreno y el cercado.

A continuacion se extiende con las es-
pecies y variedades de vid que divide en
dos secciones, clasificadas y numeradas
por tribus y sus variedades. La primera
seccion la dedica a vides de hojas borro-
sas, donde detalla todas sus variedades:
Listanes, Palominos, Pensiles, MantUos,
Jaenes, Mollares, Albillos y variedades
aisladas.

En la seccion segunda trata de vides
de hojas pelosas o casi del todo lampi-
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fas. Las tribus son: Jimenecias, Perru-
nos, Vigiriegos, Agraceras, Ferrares, Te-
tas de vaca, Cabrieles, Datileras, Mosca-
teles y variedades aisladas. Al igual que
en la seccidn primera describe todas las
variedades de esas tribus con sus carac-
teristicas.

Sigue con este apartado en el que dice
que el conocimiento de ellas, y una juicio-
sa eleccion de las adecuadas al clima, al
terreno y al objeto del agricultor, es el
fundamento viticola mas importante, pe-
ro teniendo en cuenta algunas considera-
ciones, que detalla.

Los temas que trata son, nimero de
variedades, multiplicacién de la vid,
plantacion general de un vifiedo y varie-
dades de uvas de mesa, que denomina
para comer.

EL ANAQUEL

CUIDADOS SUCESIVOS
Entre otros temas trata del enrodrigona-
do, reemplazo de plantas muertas o des-
truidas, las labores y abonos, mejoras de
un suelo destinado a la vid, formacién de
la vid, deslechugado y despampanado, asi
como modo de sostener y despuntar los
vastagos. Circunstancia gue influyen en la
calidad y cantidad de los productos de la
vid, Recoleccion del fruto de la vid, Con-
servacion de las uvas, Restauracion de las
vides y renovacion de un vifiedo son otros
de los epigrafes de este amplio capitulo.
A continuacion trata sobre accidentes
y enemigos de la vid. Amplio es este
apartado gue dedica a las influencias cli-
maticas: calor, frio, granizo, vientos llu-
vias, nieblas y heridas. En cuanto a las
enfermedades de la vid, destaca lo trata-
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EL ANAQUEL

do sobe el oidium con un bosquejo histé-
rico y modo de destruirlo; cita, entre
otros métodos, el uso del carbon. Mas
adelante, trata de la importancia del azu-
frado y de como realizarlo. Contindia con
los dafios que a las vides pueden causar
los animales, como las aves, los molus-
cos (caracoles y babosas) y los insectos,
que divide en coledpteros, ortopteros,
hemipteros y lepiddpteros, considerando
las especies mas perjudiciales para la vid.

ELABORACION DE VINOS
Comienza con Operaciones preliminares
relativas a las uvas, en donde incluye
procedimientos como el transporte o
acarreo, como limpiar y separar los raci-
mos, el asoleo y el amontonamiento; di-
ce que en algunos distritos de Francia
amontonan la uva por espacio de cinco o
seis dias antes de pisarla para que una
temperatura moderada, unida a la se-
guedad del sitio, acabe madurando los
racimos, y que otros prefieren meter la
uva en grandes toneles.

En Operaciones preliminares relativas
al sitio y utensilios mas a propdsito para
la vinificacion trata del lagar y de la bode-
ga, especificando su construccion, las
condiciones optimas de la estancia y el
modo de colocar las cubas. Contindia con
los recipientes para elaborar y para con-
tener vino.
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Complemento de las operaciones de la
vinificacion es el titulo de un epigrafe en
el que detalla las operaciones de despa-
lillado, el pisado de la uvay del prensado,
termina con otras consideraciones im-
portantes como son la limpieza de las
prensas antes de entrar en la vinificacion
propiamente dicha, que comprende lo
concerniente al analisis del mosto con su
densidad o peso especifico de los mostos
y el azlicar que contienen, la mejora de
los mostos, consecuencias y aplicaciones
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practicas, detallando cuando los mostos
son muy azucarados y cuando son muy
acidos, de la fermentacion alcohdlicay de
la fermentacion tumultuosa gue denomi-
na también prolongada, con los fenome-
nos subsiguientes a la fermentacién, mo-
dos de dirigirla y preceptos importantes.

TIPOS DE VINO

A continuacion, describe cémo elaborar
distintos tipos de vinos, entre ellos, bue-
nos vinos blancos en el epigrafe “Térmi-
no de la fermentacién tumultuosa en los
vinos blancos, preceptos importantes”.
También “vinos intermedios” deduciendo
gue se trata de vinos rosados, vinos ge-
nerosos y vino de lagrima.

Otros temas de este apartado son la
disposicién de las cubas, Interin la fer-
mentacion, Sistema de cubas hermética-
mente cerradas, Cubas de madera, Cubas
de mamposteria, Trasvase del mosto a
los toneles, De otras fermentaciones,
Productos que resultan en los vinos y
Andlisis de las heces.

La siguiente fase trata sobre Cuidados
sucesivos gque requieren los vinos, donde
describe el trasiego, el azufrado y la clari-
ficacion de los vinos, antes de detenerse
en Influencias notables que se relacionan
con la existencia y duracion de los vinos.

Detalla distintos aspectos que influyen
en el vino, como son el calor, el frio, la
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luz, la electricidad-ozono, el aire atmos-
férico, la cantidad del liquido contenido
en los recipientes, el movimiento, los aci-
dos, los metales, la accién de los oxidos
y de las sales, y la accion del tiempo.

Respecto a la Mejora de los vinos dice
el autor: “Los principios gue constituyen
el vino pueden dividirse en tres grupos:
unos como el azlcar, la sustancia azoada,
y los &cidos, que existian ya disueltos en
el mosto, a estos podemos llamarles fun-
damentales, otros (los derivados), como
el alcohol y el &cido carbdnico, se forman
en el acto de la fermentacion, a expensas
del primero de aquellos. Una tercera serie
(los mixtos) deben su disolucién a la in-
fluencia de los elementos que se desarro-
llan nuevamente sobre los residuos del
mosto transformado”.

Asegura que el desequilibrio entre estos
diversos elementos de los vinos es el prin-
cipio en que se funda la mejora de los vi-
nos, enumerando a continuacion los mo-
dos de mejorarlos: la acertada eleccién y
alianza de diversas castas de vid, por adi-
cién de azlcar y algunas otras sustancias,
por las mezclas, afadiendo alcohol, afa-
diendo acido carbdnico, por los viajes, por
congelacion, manteniendo constantemen-
te llenos los toneles y por adicion de sus-
tancias aromaticas. También una manera
abreviada de obtener buenos vinos.

PROPIEDADES

DE LOS VINOS

Dice el autor que los vinos se distinguen
por el olor, color, sabor, cantidad de alco-
hol o espirituosidad que contienen, edad,
localidad de donde proceden y sus mez-
clas. Describe todos estos aspectos. Por
el sabor divide los vinos en agrillos, aci-
dulos, acidulos algo dulces, asperos, dul-
ces 0 generosos y agrios.

Indica que los vinos imitados datan de
muy antiguo y describe distintos procedi-
mientos generales, describiendo los vi-
nos imitados con hojas y vastagos de la
vid o con residuos del fruto de la misma.
También los imitados con frutos de va-
rios arboles y arbustos, y con otras plan-
tas, como grosella, frambuesa, moras,
guindas, remolacha. Imitacién de vinos
por varias mezclas (vinos facticios), y de
otros tipos de vinos, alguno de ellos de
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renombre, como tokai, l&crima, burdeos,
lunel, moscatel, jerez, frontignan, borgo-
fa y malvasia de segunda clase.

En Apéndice describe el modo de vini-
ficacion en otros paises, como Grecia y
Turguia, Malvasia de Madera [Madeiral,
Tokai y de de Hegy-Allia, Menesch, y
Moscatel de Rivesaltes.

ALTERADOS

Y FALSIFICADOS

Incluye un apartado sobre Alteraciones
de los vinos, en el que describe las mas
frecuentes y el método para rectificarlas,
como la acidez incipiente, la modificacion
del color, la pérdida de transparencia o

enturbiamiento, la crasitud, ahilamiento
o estado mucilaginoso, eflorescencia de
nata o moho, los sabores estiptico o as-
tringente y el amargo, la fermentacion
anormal o extemporanea, el sabor a ma-
dera, y la insipidez de los vinos.
Falsificacion de los vinos. El autor defi-
ne que “Todo liquido que se venda como
vino y que esté elaborado con sustancias
extranas al fruto de la vid, contenga
otras, mas o menos nocivas, debe consi-
derarse como vino falsificado”. Cita a Pli-
nio, del que dice que ya se quejaba de que
los grandes sefiores no encontraban vi-
Nos puros para abastecer sus mesas”.

EL ANAQUEL

Termina el tratado con un interesante
vocabulario de términos técnicos, orde-
nado alfabéticamente, mas propio de li-
bros de hoy dia que de uno de mediados
del XIX. Las definiciones son totalmente
comprensibles actualmente.

Este tratado supone una gran aporta-
cion de este autor, agrénomo pero sobre
todo botanico, que reside, sin duda, en la
extensa descripcion gue realiza no solo
en lo estrictamente concerniente a la
ampelografia sino también en lo referen-
te a las enfermedades de la vid, en la
época prefiloxérica.

Basado en autores clasicos, principal-
mente espafoles, como Simon Rojas

Clemente en su obra Ensayo sobre las
variedades de la vid comun que vegetan
en Andalucia, (la primera edicién, editada
en Madrid en 1807), al que suma otros
autores, la mayoria franceses, que con-
tribuyen con los ultimos adelantos.

Cabe destacar la claridad en la exposi-
cién de los temas tratados, resaltando
los pasos a seguir en la vinificacion, que
se pueden considerar totalmente actuali-
zados a su época. También, el importante
complemento de la gran cantidad de ilus-
traciones. Por tanto, podemos considerar
gue es uno de los libros de vitivinicultura
mas completos editados en Espana. ll
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B DE VINOS POR ...
MARA SANCHEZ

MADRID

BARRIO DE LAS LETRAS

Plaza de Santa Ana.
FOTO: VIVIENDO MADRID.

>> Historico, literario y plagado de
placas que recuerdan a ilustres vecinos,
el madrilefio barrio de las Letras es
uno de los mas turisticos de Madrid.

Se ve favorecido, sin duda, por
localizarse en el centro de la capital.
Una situacién privilegiada, que encierra
pros y contras, entre otras para la

gue nos ocupa, con calles

En Lope de Vega, a un paso del
presunto sepulcro de Velazquez,
esta la sede de la Union Espanola de
Catadores, que es como una embajada
del mundo del vino en una zona
tradicional de copas, v, al lado, Casa
Mariano, donde es frecuente encontrar
figuras del vino que acuden a la UEC

a dar sus charlas y luego

peatonales y ambiente de HISTORICO, se relajan con una copa
copas nocturnas y mucha LITERARIO de vino o una cana para
guerencia cervecera. En Y PLAGADO DE acompanhar a sus famosos
ese orden, hay referentes PLACAS QUE torreznos o las almendras
muy tradicionales como la RECUERDAN fritas.

Cerveceria Alemana o A SUS ILUSTRES Lo primero es delimitar
Naturbier, en la plaza de VECINOS. la zona: entre la plaza de

Santa Ana, o La Dolores y

LLa Fabrica, en las dos esquinas de
Duque de Medinaceli con Lope de Vega,
ademas de otros locales cercanos;

en todos ellos hay también capitulo
vinicola en general algo mas lucido

gue la media de los establecimientos
de su estilo.

Jacinto Benavente, calle

Atocha, paseo del Prado y carrera de
San Jerdnimo, donde se encuentra el
Congreso. Una zona que cuenta con
calles destacadas como Huertas, Prado,
Echegaray y la plaza de Santa Ana.

El espacio resulta estupendo para quien
visita la ciudad, por lo accesible que

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

resulta llegar a ella, pero complicado
para quien durante mucho tiempo ha
intentado apostar por una restauracion
de calidad, cuidada y sensata.

Las multitudes que reline, llegadas de
todos los rincones del pais y del mundo,
han provocado que lo del comery el
beber se haya decidido por otros
derroteros... al margen de dignisimas
excepciones, siempre recomendables y
centros de reunién de oriundos, vecinos
y clientes habituales como parroquia
principal. No faltan tampoco visitantes,
por supuesto, pero no son direcciones
a las que lleguen las masas turisticas.
No obstante, ya son varios los que se
han propuesto darle la vuelta a esta
tortilla con la apertura de
establecimientos que en nada se
parecen a lo que viene triunfando en el
barrio. Y la verdad es que se producen
interesantes reformas en algunos
locales que, poco a poco, han devuelto
a la zona clientes que hacia afios no
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alternaban por alli. La de Viva Madrid
(Manuel Fernandez y Gonzalez, 7) fue
una reapertura sonada; una taberna
histdrica en las Letras que volvia a abrir
sus puertas de la mano de Ricardo
Garcia y el aclamado Diego Cabrera,
nombre que sin duda contribuyo a estar
en boca de todos y desde el principio
hacer las delicias de muchos; es mas,
ha atraido a este castizo barrio gente
gue, seguro, nunca estuvo por agui.

Con mucho mas glamour gue antafo
pero sin perder la esencia tabernera,

lo suyo es el vermut y la cocteleria

pero esta en sintonia con la filosofia de
otras propuestas que han ido llegando
después.

Porgue este territorio capitalino ha
vivido una interesante y necesaria
rehabilitacién desde hace afios.

Los hoteles que se han puesto en
marcha en la zona lo refrendan.

Era cuestion de tiempo que llegaran los
restaurantes distintos (desde una oferta
cuidada) y buenas direcciones vinicolas.
Pues si bien es verdad que el barrio es
bastante cervecero, desde hace dos o
tres afnos Las Letras ha reunido en muy
pocos metros cuatro locales de vocacion
vinicola merecedores de atencidn y
visita porque son para disfrutar.
Alimentacién Quiroga (Huertas, 19), Casa
Varona (plaza Matute, 13), Amano (plaza
Matute, 4) y La Ferreteria (Atocha, 57)
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se han situado como imprescindibles en
este momento para guien quiere tomar
buenos vinos vy, dada su cercania, locales
gue se retroalimentan. Parece bastante
probable que aparezca alguno mas dado
el buen recibimiento que han tenido.
Oferta, atencion y producto, las claves
de su éxito, porque ademas tienen
detras a buenos conocedores del sector
y del vino.

Juan Carlos Henche, vinculado durante
muchos afos al grupo Osborne, es quien
regenta la nueva etapa de Alimentacion
Quiroga, un establecimiento abierto en
1958, como aguello que se conocia
como “tienda de ultramarinos”,
convertido ahora en una tienda
degustacion. Productos de primer nivel
(conservas, embutidos, quesos,
laterio...), para comprar o tomar en el
local, y con una variadisima oferta de
vinos por copas y por botellas.
Expuestos a la vista del cliente, que
tiene la opcion de seleccionar la
etigueta que mas le apetezca. Incluyen
alguna cosita preparada como pueden
ser ensaladas, tostas y algin guiso
caliente de temporada.

La segunda direccion ha llegado hace
menos de un afio, abierta en otra
historica del barrio. Lo que fuera
Mantequeria Cabello, otra tienda de
ultramarinos, es ahora Casa Varona.
Podriamos hablar de una casa hermana,
una alternativa cuando se llena Quiroga,
bastante habitual sobre todo en fin de
semana, cuando conseguir mesa es
cuestion de paciencia y loteria. Por eso
Varona es como una continuacion pues
la filosofia es la misma en un local
distribuido en diversos espacios.

Por lo demas, exposicion de producto,
cocina sencilla y sin alharacas, y oferta
vinicola para todos los gustos, donde
conviven marcas conocidisimas con
otras no tanto e incluso desconocidas.
Valor anadido siempre.

Para gue no haya duda, en estos y

los siguientes el servicio del vino es
irreprochable —jal fin en el barriol—, copa
adecuada incluida. Y mas, otro de los
nexos en comun es el afadido estético,
continentes puestos con gusto y
cuidados al detalle.

51
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DE VINOS POR MADRID, BARRIO DE LAS LETRAS

Casa Gonzalez.

Vinoteca Moratin.

La mas reciente de estas aperturas
vinicolas llego después del verano, justo
frente a Varona. Se trata de Amano, el
ultimo vecino llegado a la plaza Matute,
proyecto del conocido sumiller Fran
Ramirez (hasta el estreno compartiendo
la direccion de sala del restaurante
Alabaster) y su amigo Javier Goya.

Otro local avalado por los profesionales
gue tiene detras e imprescindible en la
zona para los apasionados del vino.
Referencias de muy variada procedencia,
nacional y foranea, por botellas y por
copas tanto en barra como en el
comedor. Respecto a su cocina,
producto de mercado, respeto al sabor
original y nada de artificios.

En la calle Atocha, Ferreteria by Ego

es el mas espectacular en cuanto a la
puesta en escena. Abierto en una
centenaria ferreteria a la que debe el
nombre (abrié por primera vez en 1888,
por lo que es patrimonio historico y
cultural de Madrid) y el decorado que
recibe a la entrada, el local reformado

y restaurado guarda sorprendentes
rincones en su interior, donde no faltan
antigliedades y obras de arte.

Visita imprescindible, las opciones se
reparten entre ese espacio a pie de
calle, un escenario homenaje a aquel
pasado reciente para picar algo (aunque
tienes la opcién de optar por algo con
mas contundencia) y tomar unos vinos
de la seleccidon que manejan. El resto
del establecimiento, distribuido en
alturas y salones, con una mesa en

la que también se puede disfrutar de

su cocina en directo.

Es obligado referir el jamdn ibérico,

uno de los elementos fundamentales

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

de esta casa porgue su copropietario,
Emilio Garcia-Ortigosa, es un habilidoso
cortador que hace de esto un
espectaculo por como lo corta,
rompiendo fibras y separando los
musculos. Eso si, antes de pedir jamon,
conviene consultar precios para evitar
sustos... Entrar y tomarle la
temperatura con una primera copa de
vino es opcién acertada; seguro que
caera la segunda.

Cuatro destacadisimos vecinos llegados
al barrio en los ultimos tiempos e
imprescindibles para quienes buscan
tomar y descubrir buenos vinos, por
seleccion y atencion. Pero dicho esto,
completan el recorrido otras dos
direcciones en Las Letras, abiertas hace
mucho mas tiempo pero que también
tienen el vino en su ADN. Casa Gonzalez
(Ledn, 12) data de 1931, abierta por
quien fuera dependiente de La
Mallorquina, pasteleria histérica de la
Puerta del Sol. Vicente Gonzalez Ambit
inaugura esta casa en un local donde
también se instala —en la trastienda—

la vivienda de la familia. De nuevo, una
tienda de ultramarinos donde adquirir
embutidos, quesos, conservas...
convertida con el tiempo en destacado
proveedor de la alta sociedad madrilefia.
Y sigue ahi. Ahora es una combinacién
de tienda con unas pocas mesitas
(siempre ocupadas) para consumir alli
mismo y abrir alguno de los mas de 200
vinos nacionales que relinen en la cava.
Vinateca Moratin (Moratin, 36) es mucho
mas joven pero también recomendable
por el entorno acogedor vy la rica oferta
vinicola. Se trata de una especie de
bistrd, recoleto, con muy pocas mesas
—mejor reservar antes por teléfono—

y una carta culinaria manejable.

Es la otra, la de vinos, la que resulta
sorprendente, por la infinita cantidad
de referencias. Muy bien organizada,
mezcla etiquetas de muy diversa
procedencia nacional con una rica
representacion de vinos extranjeros.
Impresionante; interesante.

La siguiente parada, tal vez Lavapiés,
otro popular barrio madrilefio que esta
lavando la cara y abriendo puertas
atractivas relacionadas con vinos.
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| SUSCRIBASE
Y AHORRE DINERO

Reciba cada dos meses PLANETAVINO en su domicilio y
ahorre mas de un treinta por ciento de su precio de portada.

SUSCRIPCION POR UN ANO
(6 NUMEROS):

30€ *, en lugar de 36€

de su precio de portada.

SUSCRIPCIéN POR DOS ANOS
(12 NUMEROS):

50€ *, en lugar de 72€

de su precio de portada.

* Precio para envios a Espana.
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TAMBIEN EDICION DIGITAL
EN CASTELLANO E INGLES:

proensa.com/planetavino
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EL MESON DE GONZALO

REFERENTE EN SALAMANCA
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Rioja Wine Academy
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RIOJA WINE ACADEMY

EDUCACION A DISTANCIA

EL MESON DE GONZALO.
PLAZA DEL POETA IGLESIAS, 10. SALAMANCA. TEL.: 923 217 222.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 55 €.

RIOJA WINE ACADEMY.
CONSEJO REGULADOR DE LA DOC RIOJA.
www.riojawineacademy.com

2> Visita imprescindible de la capital salmantina tanto por la
cocina que practica como por el interés vinicola que demuestra.
En un entorno bien atractivo, la seleccién que propone lo sita
entre los no muchos establecimientos de la ciudad donde tomar
un vino mas alld de lo previsible (estamos en una zona donde
mandan Ribera y Rioja), bien tratado y bien servido.

Esta casa es una de las histdricas de Salamanca. Fue fundada
por Manuel Sendin en 1947, a quien siguié su hijo, Gonzalo Sen-
din, y hoy a cargo del hijo de éste, también Gonzalo de nombre, la
tercera generacién familiar. A él se debe el cambio estético vivido
por el Mesdn, convertido en un
espacio moderno, luminoso, pero
que no ha perdido ni un dpice
de su esencia. Continda siendo
una referencia de buenas carmnes,
pescados y vinos, jsin dudal, mds
alld de la actualizacién que han
vivido sus fogones; tradicién y modernidad se dan la mano. Es ast
como ha logrado mantener a sus fieles parroquianos, de la época
del padre y luego de la propia. A cualquier hora hay buen ambien-
te en esta casa. Y un vino ideal para todo momento del dfa. La su-
ya es una barra con vida que, ademds, tras setenta afios de histo-
ria, fue completamente renovada en junio de 2017. Momento en
el que todo el establecimiento fue remozado y redistribuido; de
entonces data este nuevo Gonzalo, elegante, acogedor, cool.

Vecinos del mismo edificio, restaurante y barra son ahora dos
espacios separados con accesos independientes. En la barra el
cliente participa ahora de la cocina en directo, ve cémo preparan
en el momento sus tapas y raciones, capitulo en el que los clasi-
cos de la casa (croquetas de jamoén ibérico, bravas, manitas de
cerdo...) han hecho un hueco a propuestas en las que hay técni-
ca e influencias orientales. Y tanto arriba, donde ahora esta la ba-
1Ta, como abajo, donde se ubica el restaurante, la bodega es un
placer para todo aficionado que se precie porque hay donde ele-
gir: buena representacién nacional, novedades, cldsicos y alguna
etiqueta fordnea... incluidas alternativas por copas. ll MS

> No hay duda de que la preparacién del consumidor, su for-
macién en cierta profundidad, aporta argumentos y sentido cri-
tico y es una garantfa de futuro para el vino de calidad. Algunas
bodegas y unas pocas entidades lo entienden ademds como una
poderosa herramienta de difusion y de fidelizacién. El esquema
es sencillo: se crea un experto y al mismo tiempo se forma a un
vocero que difundird las virtudes de la marca. Hay cursos sefie-
ros muy consolidados, tanto de marcas (Aula Marqués de Riscal,
Master Sherry de Gonzdlez Byass) como de zonas (formadores en
cava, en jerez..). Rioja se unié a esa corriente en 2016 con la crea-
cién del curso de Educadores Oficiales de Rioja, destinado a pro-
fesionales que difunden cultura del vino a través de cursos de ca-
ta o presentaciones.

Después de cuatro afios de lo que el Consejo Regulador de la
DOC Rioja califica como “enorme demanda” de ese ciclo inicial,
por el que han pasado mas de cien alumnos de mds de 20 pai-
ses, el érgano rector del rioja ha ampliado la oferta con la pues-
ta en marcha de Rioja Wine Academy, entidad que ha disefiado
cuatro cursos que se impartiran de forma gratuita a través de la
pagina web creada al efecto. Cuatro cursos con cuatro objeti-
vos bien definidos ya desde su enunciado: Diploma en vinos de
Rioja serd el mds bdsico y tiene unas 15 horas de duracién. Va
acomparfiado de otros mds especializados: Diploma para Comer-
cio y Distribucién, de 18 horas; Diploma para Enoturismo, con
una duracién de 20 horas, y Formador Oficial en Vinos de Rioja,
previsto en tres fases con una previsién de 30 horas.

Los organizadores ponen especial énfasis en el ultimo, que se
presenta como destinado a un publico mds especializado: “forma-
dores, speakers, escritores y periodistas del mundo del vino que
deseen certificarse en Rioja”. Un colectivo que serd el inico some-
tido a un proceso de seleccién previo y seguirdn un curso en el
que se combina la faceta on line con una fase presencial en Rioja,
en la sede del Consejo Regulador y en visitas a vifiedos y bodegas.

La web de la academia ofrece toda la informacién necesaria
para superar un examen final en el que se exige un acierto del
75 por ciento en los temas propuestos. ll MNN
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EL MARGINAL

PARA TODOS LOS BOLSILLOS 3 a’

PISTAS

SANTERRA NEOTABERNA

ESTRENO EN CHAMBERI

EL MARGINAL.
IBIZA, 35. MADRID. TEL. 910 607 280.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 30-35 €.

SANTERRA NEOTABERNA.
PONZANO, 62. MADRID. TEL. 919 070 415.
PRECIO APROXIMADO POR PERSONA (SIN VINO): 30 €.

2> En el distrito de Retiro, un bar de vinos bastante distinto a
los habituales. En su confortable barra y en las mesas altas, que
no admiten reserva, estd pensado para los que en cada salida an-
sfan descubrir una nueva etiqueta. El Marginal se ubica en un
agradable semisétano donde a finales de los 80 estaba Buen Pro-
vecho, dedicado también al vino y a la cocina de producto. Aquf
no es de extrafiar que sea el vino el que mande por encima de la
cocina, ya que los artifices son César Ruiz, Flequi Berruti y Na-
cho Jiménez, responsables de la distribuidora Alma Vinos y de la
tienda La Tintorerfa.

Su dindmica carta se articula en tormo a 101 etiquetas fugaces
ordenadas de menor a mayor precio, de las cuales salen diaria-
mente una buena seleccién de vinos por copas. También una car-
ta de vinos confidenciales que pertenecen a la coleccién privada
de estos reconocidos profesionales, donde se incluye una selec-
cién de vinos desaparecidos, inéditos o de productores muy ex-
clusivos, una coleccién iniciada hace mas de 20 afios que espe-
raba el momento de ofrecerse al publico. La imponente cava de
vinos con la que se recibe al visitante merece mencion especial.
En cuanto a zonas de produccién, no hay reglas. Se encuentran
vinos de todos los rincones de nuestro pafs y del mundo.

Para armonizar el trago, las propuestas pasan por los ibéricos
de Carrasco Guijuelo, la butifarra de Cal Rovira, las conservas
Premium de Gueyu Mar, como las sardinas a la brasa, el Caviar
Paris 1925 o quesos variados, ademas de clasicas raciones como
los huevos fritos de Curro del proyecto solidario Cobardes y Ga-
llinas, fritos y servidos con paleta ibérica. Los viernes, sdbados
y domingos al mediodfa se ofrecen platos de cuchara con firma
de distintos cocineros. Para disfrutar con tiempo de estas pro-
puestas tienen una mesa alta con capacidad para 8 personas
que si se puede reservar. Su pretensién es fomentar la cultura
del vino poniendo por delante la relacién con el productor, su
método de elaboracién y el tributo al vino que produce. Por si
fuera poco, disponen de copas idéneas para cada uno de los vi-
nos solicitados, sirviéndose en funcién del origen, el tipo y la ca-
tegorfa. jAlguien da mas? M MR

9> Uno de los ultimos vecinos vinicolas llegados a la exitosa ca-
lle Ponzano, la nueva zona madrilefia en la que se vienen agol-
pando locales de referencia desde hace unos pocos afios. Es pro-
piedad de los duefios de Santerra (General Pardifias, 56), Sante-
rra Neotaberna llegaba el pasado diciembre a Chamber{ con una
versién mas canalla y casual donde la zona de barra toma prota-
gonismo, aunque no falta comedor.

Podemos hablar de una barra gastrondémica, asentada en una
materia prima seleccionada que presentan en imaginativas ela-
boraciones donde destaca la mezcla de productos, sabores, téc-
nicas e influencias. La autorfa es de Miguel Carretero vy, entre
sus creaciones, es llamativo el torrezno
con salsa de tomatillo verde; 1a molleja de
ternera, chimichurri, tirabeques y bonia-
to; los rejos chili peppers (su bocata de
calamares); la lubina de estero frita con
mojo verde canario... Pero también callos
a la madrilefia, steak tartar o jamon ibé-
rico cortado a cuchillo. Hay para elegir.

En lo que a vinos se refiere, pocos (tin-
tos, blancos y un par de espumosos) pero
muy distintos y, sobre todo, poco conoci-
dos, salvo un par de excepciones. Una de-
cisién empresarial que merece ser valorada y agradecida porque
coloca todas las referencias al mismo nivel de oportunidad. Mas
alla de contribuir con la seleccién a dar a conocer elaboraciones
menos populares y poco habituales en las cartas, ni siquiera en
las mds numerosas. Pero, como es un local abierto de manera
ininterrumpida hasta las dos de la mafiana, la coctelerfa es des-
tacado protagonista ademads de la musica en directo. Sin olvidar
el vermu de los domingos, un cldsico madrilefio que tiene en es-
ta Neotaberna otro punto de encuentro. Una direccién con ani-
mado ambiente desde primera hora de la tarde y desde el me-
diodfa si se trata de fin de semana. Otra parada de disfrute para
la procesion enogastro que se viene practicando desde hace algu-
nos afos en la calle Ponzano. l MS
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Barcelona Wine Week

Volver a empezar

EL EXITO DE LA PRIMERA EDICION DE LA BARCELONA WINE WEEK, CELEBRADA EN FEBRERO,
LLEVA A SUS ORGANIZADORES A VALORAR UNA PERIODICIDAD ANUAL DE UNA FERIA QUE ASPIRA
A SER EL GRAN ESCAPARATE DEL VINO ESPANOL. LA FERIA QUE SUSTITUYE AL VIEJO INTERVIN,
YA EMANCIPADA DE ALIMENTARIA, SE PRESENTA COMO UNA PROPUESTA NOVEDOSA.

>> Cerca de 15.600 visitantes,

el 13 por ciento procedentes de 54
pafses, unas 3.200 reuniones de negocio,
mas de 130.000 copas catadas con
Riedel, medio centenar de actividades
programadas, unos 350 compradores
internacionales, 550 expositores y

40 denominaciones de origen presentes
son los grandes numeros de la primera
edicién de la Barcelona Wine Week
(BWW).

El éxito, tras superarse con alivio los
malos presagios por problemas de
organizacion de un salén que no empezd
a contratar hasta agosto del afio pasado,
ha llevado a estudiar convertir este
encuentro ferial en anual. Se ha valorado
la posibilidad de celebrarse en febrero
del 2021 en el recinto ferial de Montjuic.
La primera BWW, sin embargo,

\WBLIC,
<! 040

-

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

solo llend uno de los dos pabellones
previstos inicialmente tras
independizarse este afio de Alimentaria.
La hasta ahora bienal Intervi se ha
remodelado por la preocupante deriva

a la baja que tuvo este salén en sus
ultimos afios mientras el creciente
numero de actividades alrededor de

la feria le iba restando peso e interés.
Organizada por Alimentaria Exhibitions,
ha contado, entre otras instituciones,
con el apoyo de la Federacién Espariola
del Vino (FEV) y del ICEX Espafia
Exportacién e Inversiones.

Lo que sf se ha decidido ya es que

se dard continuidad al nuevo formato,
“dando importancia a los territorios”,
segun el presidente de la patronal
Associacié Vin{cola Catalana,

Valenti{ Roqueta.

ﬁ www.proensa.com ' , @proensapuntocom



El presidente de la BWW, Javier Pagés,
ha destacado que el salén es “un
escaparate de la excelencia del vino
esparfiol’, y que quiere ser “el gran
referente internacional de Espafia”.
Pagés ha hecho un primer balance “muy
satisfactorio” de un salén que partia de
“un concepto novedoso, de alguna forma
rupturista, que suponifa asumir riesgos”.
Por su parte, J. Antonio Valls, director
general de Alimentaria Exhibitions,
remarca “la buena aceptaciéon” por parte
de los profesionales del nuevo formato de
un salén que “da cabida tanto a grandes
grupos como a pequefias bodegas, dando
todo el protagonismo al vino™.

En la onda

La organizacién del saldén se ha
comprometido a reciclar la mayor parte
del mobiliario utilizado en su préxima
edicién. Asimismo, ha colaborado con
Ecovidrio —que ha recogido mds de
10.000 botellas durante la celebracién
del salén— para fomentar el reciclaje de
botellas y ha reducido el uso de plasticos
de un solo uso.

La BWW ha puesto el foco también en el
vino producido e impulsado por mujeres
o en los elaborados naturales, ecolégicos
y biodindmicos. Gran expectacién
desperté la presentacién de un estudio
del sumiller canadiense Francois
Chartier para demostrar cientificamente
que “el cava es un vino de prestigio
idéneo para acompafiar los sabores del
mundo y crear armonfas perfectas”.

Se ha creado, en colaboracién de la

DO Cava, un mapa de la mejor
coincidencia entre la comida mundial

y los diferentes cavas.

Actividades en la feria

Pablo Franco, director técnico del
Consejo Regulador de la DOC Rioja,
dirigié una cata que repaso los avances
regulatorios llevados a cabo durante los
ultimos afios en cuanto a zonificacion,
fase que se inici6 en 1998 y que se
culming en 2017 con las actualizaciones
de los vinos de zona y de municipio,

asi como con la aprobacién de la figura
de vifiedo singular, la nueva mencién
para vinos ligados especificamente

a una parcela o paraje concreto.

La cata la abrid el presidente de la
DOC Rioja, Fernando Salamero.

Por su parte, Mireia y Miquel Torres,
miembros de la quinta generacién de
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Familia Torres, impartieron una cata
magistral de vinos elaborados con
variedades ancestrales recuperadas
para mostrar su potencial enoldgico y
capacidad para afrontar el cambio
climatico.

Una cata sobre la crianza biolégica al
limite, dirigida por el endlogo de
Gonzdlez Byass Antonio Flores; la
presencia del editor ejecutivo de

The Wine Spectator, Tom Matthews;
una cata dirigida por el director técnico
y endlogo de Legaris, Jorge Bombin,
para presentar las nuevas afiadas y
novedades de su coleccién Vinos de
Pueblo; la presentacién del nuevo
reposicionamiento de la imagen de
Vallformosa o un acto que reunio a los
sumilleres ex El Bulli, Ferran Centelles
y David Seijas fueron otras de las
propuestas de interés.

La BWW también conté con el Foro
Cava. Dieta Mediterrdnea y Salud, en el
que se concluyé que el cava, como vino
espumoso, estd considerado un alimento
y su consumo moderado contribuye

a potenciar los beneficios de la dieta
mediterrdnea en un 25 por ciento.

Este primer foro ha sido impulsado por
la DO Cava y por la Fundacion Dieta
Mediterrdnea. El presidente de la

DO Cava, Javier Pagés, destaca la
importancia del valor de marca de la
dieta mediterrdnea y del cava, que
“pasa por la salud, la sostenibilidad,

la cultura y la calidad de producto
ligado al territorio”.

Fuera de programa
No falté tampoco un programa off,
actividades que coinciden con la
celebracidn de la feria. Destacd la cuarta
edicion del salén Las Mujeres del Vino
en Barcelona, que atrajo a 289 personas.
En este saldn, celebrado en la
barcelonesa Fdbrica Moritz, participaron
27 bodegas. Por su parte, mas de 20
bodegas llenaron una de las salas del
hotel Sir Victor de Barcelona en la
quinta edicién de la G-Night, organizada
por la Associacié Terra de Garnatxes.
Y la primera edicién de los Barcelona
Rosé International Bubbles Awards,
organizados por Vadevi en el marco de
la Barcelona Wine Week likes de city!,
premié al cava rosado Montesquius
1918’09, gran reserva brut nature,
con la Gran Medalla de Oro. l

Ramon Francas
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DO Somontano
Catorce anos
en autobus

Con mads de 745.000 viajeros desde que
se puso en marcha, el Bus del Vino del So-
montano se dibuja como una de las ini-
clativas mds exitosas
del turismo del vino
en Aragon. Consiste en
un vigje de un dfa de
duracién, en sabado y
domingo, con salida
desde Zaragoza y reco-
rridos diferentes den-
tro de la DO Somontano en los que se in-
cluyen visitas a bodegas y a distintos mo-
numentos y catas de vinos de la zona.

El Bus del Vino del Somontano se puso
en marcha en 2007 y llevd a tierras os-
censes a algo mds de 40.000 visitantes.
Con la unica excepcién de 2012, en las
ediciones posteriores no dejé de crecer
hasta superar los 93.000 viajeros en
2019. Los organizadores esperan superar
esa cifra en la serie de viajes en bus pro-
gramada para este afio, que fue presenta-
da recientemente y que incluye nueve re-
corridos. Se abre el telén el 22 de marzo y
finaliza el 28 de noviembre. El precio del
billete es de 32 € por persona.

Concurso en Cangas del Narcea
Vinos atlanticos

Del 13 al 16 de junio se va a desarrollar en
Cangas del Narcea (Asturias) la primera
edicién de Atlantic, Concurso de Vinos de
Influencia Atlantica. El certamen estd or-
ganizado por el ayuntamiento de Cangas,
la DOP Cangas y la empresa de comunica-
cién Gustatio. Las bases del concurso mar-
can como objetivos fundamentales “poner
en valor a los vinos de corte atlantico y fo-
mentar su diferenciacién del resto de vi-
nos del mercado. El concurso pretende
promocionarlos, difundir las marcas gana-
doras, y en definitiva, mejorar el conoci-
miento y contribuir a una mayor comer-
cializacién de los vinos de las regiones
atlanticas. También pretende servir de es-
timulo para los elaboradores y fomentar
una competitividad sana y que redunde
en un mayor consumo de vino de calidad”.

El concurso se circunscribe a vinos aco-
gidos a denominacién de origen o indica-
cién geografica protegida producidos en
“A Corufia, Alava, Asturias, Cadiz, Canta-
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bria, Guiptzcoa, Huelva, Las Palmas, Ledn,
Lugo, Ourense, Pontevedra, Tenerife y Viz-
caya; en las regiones francesas de Pirineos
(Jurangon, Madiran..), Aquitania (inclu-
yendo la orilla izquierda del Garona en
Burdeos), Poitou-Charentes y Loira (desde
Nantes hasta Anjou-Saumur); en el sur
del Reino Unido asf como en to-
do el pafs de Portugal y sus islas”.

Las bases establecen once ca-
tegorfas de vinos y se otorgard
un maximo de tres premios por
categorfa. La inscripcién (50 eu-
ros por el primer vino y 25 por
cada vino adicional) se cierra el
30 de abril o cuando se alcancen las 200
inscripciones, cifra maxima de partici-
pantes en el concurso.

Campana OIVE en moéviles
Reir con vino

Vino, humor y bares, tres argumentos po-
derosos para fomentar las relaciones hu-
manas, suman en la campafia de promo-
cion genérica #Chateemos, que lanza en
abril la Organizacién Interprofesional del
Vino de Espafia (OIVE) a través de los dis-
positivos moviles, en redes sociales y en la
web Wwww.mejorconvino.com. Son nueve
capitulos de aparicién mensual en los que
se desarrollan divertidas situa-
ciones en torno a un chato de vi-
no consumido en un bar. Al mis-
mo tiempo, en abril se pone en
marcha la nueva campafa publi-
citaria Expertos en saborear cada
momento con_vino, con la que la
OIVE busca convencer de que no
hay que ser un experto para disfrutar del
vino. Situaciones como una barbacoa o un
picnic en la playa son algunas de las pro-
puestas con vinos que se podrdn ver en
abril y mayo en televién y también en re-
des sociales y moviles.

Protecci6n del patrimonio
Premio Fondillon

El Museo del Prado ha sido el primer ga-
lardonado con el Premio Fondillén, insti-
tuido por el Consejo Regulador de la DO
Alicante para ‘reforzar algunos de los va-
lores mds importantes que atesora la zona
en cuanto a historia, calidad de vinos, y, en
concreto, defensa y revalorizacién de cual-
quier tipo de patrimonio”. En esta primera
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edicién se ha querido reconocer la labor de
la gran pinacoteca madrilefia con motivo
del segundo centenario de su creacién “y
por haber sabido transmitir de forma mo-
derna su importante patrimonio artistico,
la historia de la coleccién, sus sedes o los
nuevos retos ante el futuro, entre ellos,
nuevas formas de comunicacién”.

El Premio Fondillén es un nuevo galar-
dén incorporado a los reconocimientos
que cada afio concede la DO Alicante a
profesionales de la hostelerfa y del comer-
cio alicantinos. En la edicién de este afio
los Premios Alicante DOP 2020 fueron
para el restaurante El Hogar del Pescador,
de Vilajoiosa, y Quiero Delicatessen, de Vi-
llena. La entrega se desarrolld durante el
V Salén Profesional celebrado en marzo,
que reunié a mds de 300 profesionales de
la provincia.

Obra de Charo Carrera
Enredada gana
la Beca Enate 2020

“La belleza de la composicién, la perfec-
cién compositiva y el uso notable de la
tecnologfa para conseguir una imagen se-
ductora”. Asi ha descrito el jurado de la
Beca Enate 2020 los méritos de Enreda-
da, la obra de la palentina Charo Carrera
que se ha alzado con el pri-
mer premio en la novena
edicién de ese certamen.
En esta ocasién han parti-
cipado cuatrocientas obras
procedentes de todo el
mundo, récord de inscrip-
ciones en una beca que es-
ta dotada con 6.000 euros y 6 botellas de
vino con etiquetas ilustradas con la ima-
gen ganadora.

El jurado, integrado por cinco expertos y
artistas, decidid por unanimidad otorgar el
galardén a una obra realizada mediante
electrograffa sobre terciopelo que “parece
cambiar de color cuando el espectador se
mueve en tormo a ella y produce un singu-
lar efecto de, al mismo tiempo, incitar al
tacto y mantenerse a distancia para meta-
féricamente “acariciar con la mirada la
superficie sobre la que esta centrado ese
elemento reticular que tiene algo de enig-
matico”. Las 32 obras finalistas han sido
expuestas en la bodega de Salas Bajas du-
rante el mes de marzo. Enredada pasa a
formar parte de la importante coleccién
de arte contemporaneo de Enate. ll
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Bacchus 2020
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Contra viento y marea

2> Bacchus 2020 cerré sus puertas el lu-
nes 9 de marzo, justo a tiempo para es-
quivar, por lo pelos, la tormenta desatada
por el coronavirus. No libré del todo las
consecuencias de la pandemia. A lo largo
de la misma semana en la que se celebrd
el concurso, del 5 al 9 de marzo, se caye-
ron de la lista algunos de los catadores in-
ternacionales y hubo que realizar algunos
cambios de ultima hora en el numero de
catadores, ochenta en total, y la composi-
cion de los jurados que se encargaron de
valorar la calidad de 1.578 vinos proce-
dentes de 16 paises. Fueron los inscri-
tos en esta edicién del concurso interna-
cional de vinos que organiza cada afio

la Unién Espafiola de Catadores (UEC) con
los criterios que marca la Organizacién
Internacional del Vino para respaldar es-
te tipo de certdmenes.

Fernando Gurucharri, presidente de la
UEC, se mostré muy satisfecho del de-
sarrollo del concurso y destacd la crecien-
te participacién de vinos internacionales,
uno de los objetivos de Bacchus, que este
afo supusieron el 22 por ciento del total
Ademads, se incorpord una nueva categorfa
especifica para vermus. En el transcurso
de Bacchus 2020 se rindié homenaje a
uno de los veteranos del concurso, John
Salvi MW, presente en los jurados de to-
das sus ediciones.
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El concurso otorgd nada menos que 25
premios maximos, Gran Bacchus de Oro,
lo que muestra el creciente nivel de cali-
dad de los vinos presentados a concurso.
Sin embargo, uno de los aspectos destaca-
bles de las ultimas ediciones de Bacchus
son las actividades que la UEC organiza en
torno a la cata. En esta ocasién, dado que
Espafia era el pafs invitado, se abrié el
programa el dfa 5 con un salén-exposi-
cién denominado Espafnia, un jardin de
variedades, en el que se pudieron degus-
tar 25 vinos aportados por otras tantas
bodegas cada uno elaborado con una va-
riedad de uva diferente. Las variedades
mas reconocidas y muchas otras minori-
tarias estuvieron en una de-
gustacién que las bodegas
enriquecieron con otros Vvi-
nos de sus catdlogos.

El programa incluyé ca-
tas especificas, master class,
impartidas por otros tantos
especialistas, con sugestivos
enunciados: Osborne, teso-
ros de Jerez, en el que la bo-
dega de El Puerto de Santa
Marfa ofrecid parte de su
coleccién de vinos viejos,
tanto los VORS como su ga-
ma Rare Sherry.

El dfa 7 Sarah Jane Evans,
master of wine dirigié DO
Valencia: viiiadores medite-
rrdneos. Al dfa siguiente el
turno fue para la DO Jumi-
lla, que dio la palabra a Heidi Makinen,
también MW, para presentar Podium
2019, con los vinos premiados en la vigé-
sima quinta edicién de su anual Certa-
men de Calidad de Vinos DO Jumilla, ce-
lebrado la pasada primavera.

El 9 de marzo, cuando las olas del virus
batfan ya contra el muelle, fue el turno de
la proclamacion de premios. Un total de
25 vinos, los relacionados en el cuadro
junto a estas lineas, superaron los 92
puntos sobre cien, el minimo exigido pa-
ra acceder al maximo galardén del con-
curso. Los vinos espafioles acapararon 21
de los premios; los otros cuatro viajaron a
México, Eslovaquia, Italia y Australia.

Gran Bacchus
de Oro 2020

Blancos

* BORDON VINA SOLE ’11 RESERVA
B FRANCO-ESPANOLAS. DOC RIOJA

o LAS VIRTUDES FORTALEZA ’18
B NUESTRA SENORA DE LAS VIRTUDES.
DO ALICANTE

* MAXIMO BOTRYTIS CINEREA MARCHE IGT *16
AZIENDA VINICOLA UMANI RONCHI. ITALIA

* GRANBAZAN ETIQUETA AMBAR *19
GRANBAZAN. DO RIAS BAIXAS.

Tintos

 ANAYON PARCELA 15°17
GRANDES VINOS Y VINEDOS. DO CARINENA

e BARCO LAS CULEBRAS ’13 RESERVA
VINAYARA. DO RIBERA DEL DUERO

o FAUSTINO SERIE MAGNA ’17 CRIANZA
B FAUSTINO. DOC RIOJA

* KILOMETRO 400’07
B Y V BERGIDENSES. DO BIERZO

e« MONTE XANIC GRAN RICARDO 17
MONTE XANIC. MEXICO

e SOLTERROIR 12’12
COMPANIA VINICOLA SOLTERRA.
DO RIBERA DEL DUERO

* WARBOYS VINEYARD MCLAREN VALE
SHIRAZ’18
ANGOVE FAMILY WINEMAKERS.
MCLAREN VALE (AUSTRALIA)

Generosos
* AMONTILLADO TRADICION
B TRADICION. DO JEREZ-XERES-SHERRY
« BROTONS GRAN FONDILLON RESERVA '64
BROTONS V & A. DO ALICANTE
« BROTONS GRAN FONDILLON RESERVA 70
BROTONS V & A. DO ALICANTE
* COQUINERO
OSBORNE. DO JEREZ-XERES-SHERRY
« DE ALBERTO DORADO VERDEJO
B DE ALBERTO. DO RUEDA
« DE LA CRUZ DE 1767
B ARFE. DO JEREZ-XERES-SHERRY
« FONDILLON
MG WINES GROUP. DO ALICANTE
* FRANKOVKA MODRA HROZIENKOVY
VYBER PALUGY ’15
VILLA VINO RACA. ESLOVAQUIA
* NOE
GONZALEZ BYASS. DO JEREZ-XERES-SHERRY
* OLOROSO TRADICION
B TRADICION. DO JEREZ-XERES-SHERRY
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EL SEXTO SABOR

MURCIA

En mi juventud, decir Murcia era
evocar una voluptuosa huerta, con mil
aromas y colores. Por desgracia, hoy dia
decir Murcia, es hablar de una de las
especulaciones urbanisticas mas
despiadadas del pais, empezando por la
terrible y ya casi moribunda Manga del
Mar Menor, y siguiendo hacia el interior
hasta Archena, donde han plantado un
campo de golf, el Altorreal, una
aberracion en la que las calles limitan
con blogues de casas. Un paramo
desértico donde, entre la macro
urbanizacion y el golf, consumen los
recursos acuiferos propios, y hasta la
traida completa del Segura.

Pero vamos a la mesa que es lo nuestro.
Sin duda empezaremos por un plato de
sabrosa mojama y hueva de mujol,
servidas con almendras recién fritas y
rociada de aceite de oliva virgen extra.
Lo propio es acompafarlos de algun tipo
de generoso, como amontillado, palo
cortado, etcétera, pero aqui no producen
nada parecido, asi que podemos optar
por uno de esos rosados de Monastrell
de Yecla, por ejemplo de bodegas
Castano, u optamos por
las cervezas heladas,
gue tan bien tiran en
algunos locales de
tapeo.

Entrando ya en cocina,
no puede faltar el
zarangollo, una especie de pisto
de calabacin y cebolla. Muy rico y sano,
y revuelto con huevo, todo un primer
plato. Si estamos en verano, antes del
zarangollo podemos disfrutar de una
ensalada murciana, en otras partes
llamada moje o mojete, y que consiste
en tomate de la huerta picado, con
cebolla, huevo duro y atun en aceite.

Si estamos en invierno, la cambiaremos
por los michirones, una especia de haba
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seca gue se prepara en guisote con
hueso de jamdn, chorizo y laurel. Una
bomba, yo lo probé en verano y casi me
da algo.
Y ya de plato estrella, un arroz de
Calasparra, por ejemplo con conejo
y caracoles, mi preferido, aunque
quiza el mas famoso sea el caldero,
un arroz caldoso de
pescados, generalmente
mujol o dorada, aunque
previamente se prepara
un fumet con morralla,
gue se desprecia.
Todos estos platos
funcionan bien con ese
rosado del aperitivo, o con algun
blanco, que ya los hay de buen nivel.
Tienen buenos pescados, aungue los
mejores, que procedian del Mar Menor,
va han sido esquilmados, pero en
algunos bares de Cartagena, he probado
frituras realmente notables, sobre todo
de salmonetes pequefios.
Como anécdota les comento que el
antiguo puerto de Escombreras no debe
su nombre a que fuese un vertedero, si
no a un pescado, el scombrus,
el pez empleado para
fabricar la salsa garum
por los romanos, y alli
estaban su principales
instalaciones de
produccidn.
Una especialidad tan rica
como curiosa es el pastel murciano de
carne, gue tiene nada menos que un
origen chino, el RouJiaMo. Consiste
en una base de pasta quebrada, sobre
la que va la carne picada (ternera,
jamon, chorizo y panceta), y cubierto
de masa de hojaldre en espiral.
Muy rico, aunque sin chorizo estaria
mas fino, pero los murcianos... Aqui
si entra bien uno de esos tintos de

Michirones.

nuevo cuio que se elaboran en Jumilla.
Y de postre, paparajotes, una broma que
les provoca la risa cada vez que ven a un
madrilefio roer las hojas de limonero.
Se trata de una masa, en la gue se moja
una hoja de limonero que répidamente
se frie y se come, pero solo el rebozado,
la hoja es solo para perfumar.
Hay otros dulces, todos
muy dulces, como las
almojabanas, unas
rosquillas de claro origen
arabe, la calabaza con
arrope, las picardias de
Murcia, un caramelo,
generalmente de avellana
y el tocino de cielo.
Para los postres hay un tinto dulce de
Castaho, interesante.
De los ingredientes estrella, estan el
ya citado arroz de Calasparra, y el mas
famoso, el pimentdn murciano, diferente
al de la Vera porque se elabora con
pimientos rojos secos al sol durante
dias, pero sin ahumar, de ahi su sabor
dulce.
Y abrimos otro capitulo, el de los vinos,
con tres denominaciones de origen,
Bullas, Jumillay Yecla. Al proceder de
vifiedos situados a gran altitud y con
un sol de justicia, se obtienen vinos de
graduacion muy alta y sabores muy
intensos, aungue carentes de elegancia.
Hay bodegas nuevas que trabajan en
cambiar este perfil, sobre todo en
Jumilla'y Yecla, pero la gran produccién
sigue siendo de combate. Los jovenes
han demostrado que la uva autdctona,
la Monastrell, puede dar vinos elegantes
y perfumados. En Jumilla destaco dos,
Carchelo y Juan Gil, ambas presentes
y muy bien tratadas en la Guia Proensa.
En Yecla destaca hace tiempo, bodegas
Castaho, con productos muy
interesantes y variados.
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Il COCINA AL VINO
PEPE IGLESIAS

FRICANDO
DE TERNERA
AL VINO RANCIO

INGREDIENTES

Para 4 personas sin escrupulos idiomaticos.

» 1 kg de ternera cortado fino
(aleta, contraculata o morcillo del muslo).

e 1 cebolla.

* 2 tomates maduros.

« 1 paquete de boletus o senderuelas.

* 1 copa de vino rancio.

« 3 dientes de ajo.

* 1 pufiado de almendras tostadas.

» Aceite de oliva virgen extra, sal,
pimienta negra molida, laurel.
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NO ES LO MISMO COCINAR AL VINO QUE ECHAR UN CHORRITO DE CUALQUIER COSA A UN GUISO

>> Presumen los catalanes de que

su fricandd es de origen medieval,
aungue uno de sus principales
ingredientes, el tomate, no llegd a esas
tierras hasta finales del siglo XVII.

Pero bueno, lo que si es cierto es que,
con o sin tomate, forma parte de su
gran recetario tradicional.

No es un plato popular sino burgués,
incluso noble, ya que el pueblo no tenia
acceso a la carne magra de ternera.

El otro ingrediente imprescindible son
las setas. Los mas tipicos son los
moixernons, mas conocidos como
perrechicos o seta de San Jorge, pero
el precio, la temporalidad y su escasez

NO HAY MISTERIO

EN LOS INGREDIENTES.

EN REALIDAD, SALVO
QUE INTERVENGAN
PRODUCTOS DE MALA
CALIDAD QUE HARIAN
CUALQUIER PLATO
INCOMIBLE, EL FRICANDO
ES UN GUISOTE QUE SE
PREPARA CON LO QUE
ENCONTRAMOS INCLUSO EN
EL SUPER DE LA ESQUINA.

los hace de dificil acceso. De no poder
acceder a ellos, se pueden usar boletus,
senderuelas, trompetas, etcétera.
Donde si que hay muchas variaciones
es en los liquidos. Unos ponen vino
blanco, otros brandy, incluso cerveza,
asi gue yo probé con vino rancio del
Priorato, el De Muller, que enriquecid
notablemente el plato.

En Francia hacen una preparacion que
llaman fricandeau, pero que es como
un paté de campania, o sea, nada que
ver con este plato.

Fricandeau. §
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LOS INGREDIENTES

No hay misterio en los ingredientes.

En realidad, salvo que intervengan
productos de mala calidad que harian
cualqguier plato incomible, el fricandd es
un guisote gue se prepara con lo que
encontramos incluso en el stper

de la esquina.

Quiza lo mas complicado
sean las setas, porque
yo solo he visto
cestas y cestas de
setas frescas en
algunas fruterias
especializadas de

La Boqueria, pero
siempre podemos
recurrir a las liofilizadas,

o0 sea, desecadas, entre las que destaco
los boletus, muy comunes en todo
establecimiento medianamente decente,
y cuyo sabor es realmente definitorio.
Mas suaves, pero igualmente sabrosas,
son las senderuelas, unas setas que
ganan con el secado.

(El resto? Pues lo que decimos siempre:
el que pueda acceder a hortalizas de
huerta, pues enhorabuena; el resto de
los mortales tendra que utilizar lo que
haya en la fruteria del super. Y, si, la
diferencia es como de la noche al dia.

PREPARACION

Empezamos por rehogar la carne a
fuego fuerte. No se trata de cocinarla,
sino de tostarla para cerrar los poros

y coger un poco de sabor churruscado,
gue le da mucha gracia.

Incorporamos la cebolla picada gruesa y
los ajos golpeados. Cuando esté hecha,
y empezando a dorarse, anadimos los
tomates pelados partidos en grueso

y las especias. Se deja cocer un poco y
se riega con el vino. Basta un hervor

COCINA AL VINO

para evaporar el alcohol; entonces
agregamos las setas.
Tostamos las almendras y las majamos
en el mortero. Se incorporan al guiso,
gue estara listo cuando la carne esté
blandita.
Con los guisotes de came y salsa
espesa, lo que mas me gusta es
servirlos con spdzle, unos goterones
de pasta fresca, faciles de hacer sobre
la marcha y tipicos de la cocina
alemana (alli los sirven con el goulash).
Un sucedaneo son los gnocchi de
patata, solo salteados con mantequilla;
funcionan de maravilla como guarnicion
en platos de care con salsa. Si no nos
apafiamos, se puede cocer
un poco de pasta
pequefa. La ideal
es el orzo, pero
en Espana no
se encuentra
facilmente, aunque los
hermanos Torres digan
gue si. Se pueden poner unas
orechiette, que quedan monas,
pero si no, lo que he puesto es
un arroz basmati con puerro crudo,
una solucion que nos saca del apuro
con dignidad.

VINOS
RECOMENDADOS

Buen plato para los tintos, incluso
los reservas, por ejemplo de la
Ribera del Duero, aunque en
Espafia hay tantos vinos
magnificos que es dificil elegir.
Los de Toro son formidables y
van como un guante a este plato.
Hay uno muy interesante del
Montsant, el Pinyeres Negre,

de uvas Garnacha y Carifiena
procedentes de vifiedos viejos,
con doce meses de crianza,

que me parece el ideal. Ademads,
cuesta 9 €, asi que, la cuenta.
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B CATA BIO

w4 DIAS DE FRUTO
El vino potencia la
armonfa de todos sus
matices: los mas
evidentemente frutales,
por supuesto, pero también
los que derivan del
equilibrio logrado en la
maduracion de la uva.

}.

Abril

Mayo

DINAMICA

DIAS DE FLOR
Tras los dfas de fruto,

los de flor son los mdas
favorables para la cata.

Es un momento en el que
los vinos se muestran
especialmente fragantes
y delicados.

. DIAS DE HOJA
Se potencian los aromas
vegetales. Aunque Mo es
un buen dfa para catar,
puede ser un momento
propicio para vinos
generosos o blancos
jévenes en los que destacan
las notas herbdceas.
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. DIAS DE RAIZ
Aumentan los matices
tdnicos, la fruta se esconde
y es el momento adecuado
para percibir la vinculacién
de una cepa a un suelo
concreto, a un enclave
especifico y singular.

((
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‘))))))) |
Di.

. NODO LUNAR
Es el dia negativo en el
que se desaconseja
cualquier actividad en la
agricultura o en la cata.
En dfas de nodo lunar no
hay que pensar siquiera
en abrir una botella de
buen vino.

1]2]314]5/6]7 89 [10]11/12/13/14]15/1617/18/10/20 212212324 25/26/27/2820/30/ 31
6161 sk X 1 £/ X 0 6 sl | 0|6 s X e £ <100

| ‘

Junio

) |
)))),'.
[ ]

HEBEBﬂlﬂﬂﬂﬂﬁmMEEIEEEEEEEEEEEEE
pliskis| X M €/X (@ O] £® @ sishialn X # << 6 0| bivs

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

n www.proensa.com . @proensapuntocom



Il LA OTRA CARA
DANIEL PACIOS

EL ¢ASO NOOS, LA
&URTEL, LOS
ERES, LA PUNICA,
CONLO
RESABIAPOS QUE
ESTAMOS LOS

VAYA PRINGAQS,
PELEANDOSE POR

PAPEL HIGIENICO... )

HAY QUE TENER
CABEZA Y COMPRAR
PROPULTOS PE

PRIMERA NECESIPAD, ¢

EL VINO NUTRE €
HIDRATA EN UN $0LO
PROPUCTO, ME VOY A
ENCERRAR CON POS

MIL BOTELLAS Y

SERE UN EJEMPLO

PE SUPERVIVENCIA,...

iiaY P10S MARY!! iiSEGURO QUE

LO HE PILLAO! HAN PICHO EN LA
TELE QUE g‘: MEJOR €5 LA
| I ALCOH
o= gze‘ffn éAcs"g‘xDo LAQOL 5 iiNO LO MALGASTES
EXISTENCIAS. ME VOY A BANAR PACO!! N0 VES QUE HAN
EN RIBERA PEL PUERO, QUE PICHO QUE SE AGARRA A

LA GARGANTAZ iTU
SIEMPRE HA RASPAPO MUCHO \ TRAGH, TRAGA!

ANTONIO, TE
PASASTE POR EL
FORRO M| LISTA PE
: LA COMPRA, HAS

[ | TAPIAPO PUERTAS

CON 6.325 LITROS
PE VINO EN TOPAS
SUS VARIEDADES,
FORMAS Y
COLORES. TE
HABRAS
ACORPADO POR LO
MENOS PE
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B EL TOQUE DEL QUERA
PEPE IGLESIAS

Y DESPUES DEL

COVID-19 ¢QUE?

2> Imagino que estaran ustedes hasta la coronilla de oir
hablar del coronavirus hasta en la sopa; que si miles de
muertos, hospitales saturados, regiones en cuarentena,
la poblacién encerrada en sus casas, expansion de la pan-
demia como una mancha de aceite, etcétera. Pero todavia
no he visto u ofdo ninglin trabajo sobre las consecuencias eco-
némicas de este desbarajuste.

El dia que el Gobierno decretd el Estado de Alarma, mi mu-
jer fue a comprar el pan a una confiteria que hay al lado de ca-
sa (la panaderia que esta enfrente ya estaba cerrada) y la chi-
ca le dijo “Le he preparado a tu marido un frasco de bombo-
nes de licor porque seran los ultimos que hagamos hasta Dios
sabe cuando. No vendemos ni una escoba, asi que cerra-
mos hasta nueva orden”. Eso en un pequeiio comercio
de un pueblo minero como Mieres. No quiero pensar lo
gue habra en Madrid. ; Cémo resistird un empresario
estar durante tres o cuatro meses sin facturar?, un
negocio cerrado es un chorreo de dinero, aungue solo
sean los alquileres y gastos de comunidad.

Pero hay algo mas gordo aun, y es que el Estado se ha
comprometido a pagar los salarios a través de la Seguridad
Social.  Cuantos cientos o miles de millones de euros puede
suponer pagar todos los sueldos del pais durante meses? No
puedo calcularlo, pero la cifra debe ser de vértigo. Tanto que
vaticino la quiebra del sistema, el hundimiento del Tesoro pu-
blico. Ahi si que vamos sufrir una pandemia, pero de hambre.

La hosteleriay todo lo relacionado con el turismo, primer recur-
so econdémico del pais, han caido. Hoteles, bares, restaurantes,
fast-foods, etcétera, han echado la cancela. Recuerdo que, cuan-
do tenia restaurantes, cerrdbamos en verano porque Madrid se
guedaba vacio, pero es gue tardaba tres o cuatro meses en vol-
ver a normalizar las cuentas, porque el cierre habia costado una
fortuna. Y eso era un solo mes. Imaginen lo que va a pasar ahora
gue pueden quedar asi cuatro o cinco. Me temo que muchos, por
no decir la mayoria, ya no abriran nunca.

Un amigo mio que tiene una tienda de muebles, cerrada por
orden gubernamental, me decia: “He cerrado cuando me ha
llegado la orden, pero lo hubiera hecho igual porque no me
entraban ni las arafas. Las fébricas con las que tra-
bajo me llamaban sin parar para hacerme ofertas
catastroficas porque estan cerrando por
inactividad”.

Un sector que no he pulsado es el nuestro, el
mundo del vino, pero me imagino que andara
patas arriba, porque sin hosteleria ni consumo
gue no sea el de supervivencia, no venderan ni un
chato. Y asi en todos los sectores, zapaterias e industrias
productoras, joyerias, talleres de automdviles, tiendas de
alimentacién, imprentas, librerias, tiendas e industrias de textil
y confeccion, y asi hasta cubrir toda la actividad empresarial y
laboral del pais. Los que deben estar haciendo el agosto son los
de comida congelada a domicilio, como Bofrost, porque es la
forma mas cémoda de comer variado, respetando las normas de
aislamiento.

Pero esta locura no solo afecta a Espafia, sino a medio mun-
do, esa mitad que nos incumbe, porgue poco nos importa si
Corea del Norte se mantiene en pie. De hecho quiza sean los

sistemas comunistas los que puedan afrontar este caos.

Y para poner una guinda, coincide con gue tenemos a los di-

rigentes mas nefastos de la historia, porque si el Sénchez es
una calabaza, no sé qué podemos decir del Trump. Ese pelo de
estropajo que llegd a decir que esto del Covid era un cuento, co-
mo lo del calentamiento global. Y lo mas tragico es que, si se pre-
sentase a nuevas elecciones, las ganaria. Los yanquis deben ser
tan cretinos como los catalanes, que tienen gobernantes que los
estan enganando y abrasando, y siguen votandoles. jQué ruinal
¢Soluciones? Ya me gustaria poder aportar una, aunque fuese
mala, pero es como el gue se tira de una avioneta sin paracaidas,
la bajada sera tragica, pero la llegada... No creo que estas medi-
das de contencion sean eficaces, de hecho, si sopesamos los pros
y los contras, yo creo que han sido catastroficas, porgue no pien-
san en “Y después del Covid-19 ;Qué?”.

Creo que los gobiernos occidentales deberian ponerse ma-
nos a la obra antes de que sea tarde. Para evitar esa ca-
tastrofe si hay medidas que tomar, pero hay que ha-
cerlo de forma inmediata, luego sera tarde.
Carpe diem. H
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FAMILIA

TORRES
Deade ggg 2870

Guardianes del paisaje durante cinco generaciones

Durante 150 aiios, hemos aprendido a escuchar a la naturaleza.
Este vinculo personal con los paisajes del vino nos ha inspirado a preservar vifiedos histéricos
y a recuperar variedades ancestrales casi extinguidas cultivadas por nuestros antepasados.

Hoy, mds que nunca, creemos que hay que devolver a la naturaleza
todo lo que nos ha dado, por ello cuidamos nuestros vifiedos ecoldgicos
y luchamos activamente contra el cambio climético.

Gracias por recorrer este camino juntos.
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