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El vino trotskista

En los ultimos tiempos se repiten las noticias de cambios en las normativas de las denominaciones de origen
hasta poco menos que merecer una seccién fija en la revista. Es como si cada mafana se mirasen en el espejo
y vieran que hay que cambiar la nariz o las orejas. El proceso recuerda a la revolucién permanente que
proponia el viejo Trotsky. Sin Mercader y sin piolet, pero cabe dudar si se trata de una especie de maquillaje

o se alteran las esencias de la zona.

n su fundamento inicial, hace mas
de un siglo, las denominaciones de
origen nacieron para preservar de
imitaciones fraudulentas vinos que hu-
bieran alcanzado fama por su calidad vy,
eventualmente, también por su singulari-
dad. El concepto tardé en calar y en ser
efectivo. Basta pensar en la prohibicién de
llamar champdn o champagne o xam-
pany a todo espumoso elaborado fuera de
la AOC Champagne, que no serfa efectiva
hasta casi finalizado el siglo XX. O los bri-
tish sherry, cyprus sherry, los producidos
en Sudafrica y otros bebedizos mds bien
infames que aun colean por el mundo.
Esa defensa se apoyaba en variedades de
uva, practicas enoldgicas singulares y zo-
nas de produccién establecidas que, en su
conjunto, daban lugar a unos estilos de vi-
nos concretos. Todo eso se protegia, incluso
de imitaciones formuladas sin interven-
cién de la uva, para crear una especie de
foto fija de los vinos que alcanzaron presti-
gio. Como el mundo del vino es algo dina-
mico, fue mnecesario introducir cambios
que, en principio, deberfan ser de matiz pe-
ro que terminarian por alterar las esencias
de muchas zonas. Y aquf no se libra nadie:
la influencia de los mercados anglosajones
y asidticos modificé los vinos de Burdeos y
la evolucidn resté azucar a los champanes.
En Espafia la dicotomia se establecid
enseguida. Como sostiene con frecuencia
nuestro MW Pedro Ballesteros, las denomi-
naciones de origen espafiolas ponen el foco
en la geograffa mds que en el vino, son
muy puntillosas a la hora de dibujar lineas
fronterizas en el mapa, con el criterio buro-
crdtico por delante incluso de antiguas tra-
diciones, pero muy permeable cuando se
trata de admitir nuevos tipos de vino o
nuevas variedades de uva, de alterar los
perfiles de los vinos. Hay excepciones, co-
mo las denominaciones de origen Jerez-Xé-
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res-Sherry y Manzanilla de Sanltiicar de Ba-
rrameda, dos indicaciones que comparten
consejo regulador y filosoffa y que en toda
su vida centenaria no han cambiado nada
en su normativa. Son como la aldea irre-
ductible de Asterix. Se producen fallos, co-
mo la insdlita resurreccién del palo cortado,
un tipo de vino que nacié de un fallo en la
clasificacién de los mostos (el capataz dejé
pasar un vino gordo para elaborar finos y el
desvio sale en el proceso de crianza).

Las nuevas tecnologfas en la elabora-
cién y en el andlisis quimico, limité mu-
cho ese ocasional fallo y el palo cortado
estaba llamado a desaparecer. Circunstan-
cias ignotas, tal vez el llamativo nombre,
llevaron al palo cortado a cierto estrellato
y salieron marcas por doquier, algunas
improvisadas otras directamente desvia-
das, como los palo cortado dulces que se
consolidaron como auténticos en el ima-
ginario de muchos nuevos consumidores
a impulso de algunos nuevos expertos.

Es una fisura en una normativa que era
excepcional en el sentido de definir carac-
teristicas organolépticas de los diferentes
tipos de vino bdasicos: finos y manzanillas,
amontillados, olorosos, palo cortado y dul-
ces de Moscatel y de Pedro Ximénez. En el
resto no existfan esas definiciones hasta
que se establecid el sistema actual, que
reparte la normativa en dos documentos,
el reglamento, que establece el funciona-
miento interno del consejo regulador y su
relacién con las bodegas y los viticultores,
y el pliego de condiciones, que marca los
criterios de produccién, como dmbito te-
rritorial, variedades de uva y tipos de vi-
nos, y los caracteres de cada tipo, tanto
analiticos como organolépticos. Son mas
palpables los primeros y mas laxos los se-
gundos, pero existen.

Los pliegos de condiciones son los que
dan noticias frecuentes, a veces simple-

mente en temas de matiz, como los valo-
res analiticos (acidez fija y volatil, grado
alcohdlico), otras con cambios profundos.
Lo que mas escasea son las modificacio-
nes de las zonas de produccién, lo que vie-
ne a reforzar la tesis de Ballesteros; otra
cosa es la uniformidad en los factores na-
turales en zonas muy amplias y diversas.
Lo que mds abunda es la modificacién, pa-
ra ampliar, de las variedades de uva auto-
rizadas, para conseguir acumular en algu-
nas zonas toda una coleccién de varieda-
des que pueden hacer intrascendente la
parte en la que se definen los vinos.

También abundan los cambios en los vi-
nos amparados, con zonas famosas por un
tipo que abren el abanico por motivos co-
merciales, aunque desvirtien mas aun la
esencia de la denominacién de origen. Hay
casos llamativos, como el empefio que tu-
vo la DO Rueda, famosa por blancos y con
histéricos generosos, con los espumosos y,
sobre todo, con rosados y tintos, cuya pro-
duccién es tan importante que ni siquiera
aparece en las estadisticas. O la admisién
de los blancos, sélo de Albillo, en la DO Ri-
bera del Duero, que nacié como zona de
claretes y termind como prestigioso nom-
bre de vinos tintos. O la también reciente
incorporacién de espumosos (y de seis
uvas blancas) en la DOC Rioja. Sélo por ci-
tar tres de las denominaciones punteras.

Aqui se irdn contando esos cambios, sin
juzgar si ese dinamismo es bueno o es
malo, y el resultado normativo mds o me-
nos consolidado (que, claro, no puede ser
calificado como definitivo). Es el principio
fisico de entropfa, movimiento constante
de moléculas que se interrelacionan y
producen calor y nuevos compuestos, un
fenédmeno que en teorfa de la comunica-
cién es generador de noticias. Obliga a los
informadores a un cierto esfuerzo, pero de
eso vivimos. ll
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NOTICIAS

Cata Tendencias Grupo Rioja 2025

NUEVAS RUTAS Y UN ESTRENO

COMO UNA FIESTA DE FIN DE CURSO CON UN ANUNCIO DE LOS SIGUIENTES, EN JUNIO SE CELEBRO LA TERCERA
EDICION DE LA CATA TENDENCIAS GRUPO RIOJA. VARIEDADES ALTERNATIVAS AL TEMPRANILLO DOMINANTE
Y LA NUEVA CATEGORIA DE VINOS DE PUEBLO COMPARTIERON PROTAGONISMO CON EL ESTRENO EN SOCIEDAD

DE LA PRIMERA MUJER QUE PRESIDE LA DOC RIOJA, RAQUEL PEREZ CUEVAS.

Raquel Pérez Cuevas comparecia como
presidenta de Grupo Rioja, pero, con dos
dias al frente del consejo regulador de

la DOC Rioja, era inevitable que fuera
protagonista en la apertura y de la
clausura de la convocatoria profesional
Cata Tendencias Grupo Rioja que celebro
su tercera edicion anual el 26 de junio en
Madrid. La convocatoria fue organizada,
como en afios anteriores, por el equipo
de VadeVino Editorial, que contd con dos
destacados nombres de la prensa
especializada, Mdnica Mufioz, directora
de Mercados del Vino vy la Distribucion,

y Antonio Candelas, director de la revista
Mi Vino, encargados de dirigir las catas
tematicas de este afo, vinos de
variedades minoritarias, las que se abren
camino ante el dominio de Tempranillo y
Viura, y vinos con las indicaciones de zona
y la reciente de vinos de pueblo.

El peso de las pequefias

En la primera sesidn se cataron diez vinos
de variedades minoritarias. Tras sefialar
gue se ha aplicado un criterio mas flexible
que el reglamentario a la hora de definir
las variedades minoritarias (en rigor son
aquellas que suman una superficie de
cultivo a nivel nacional menor de mil
hectareas, seguin norma del MAPA),
Mdnica Mufioz destaco las posibilidades
aun en parte inexploradas que abren esas
uvas y muchas otras aun por aprovechar,
presentes en los viejos vifiedos riojanos.
La directora de Mercados del Vino y la
Distribucién desplegd una exposicién
detallada de las uvas autorizadas en el
pliego de condiciones de la DOC Rioja.
Destacd también algunas otras, con
presencia documentada en la region,
caso de Tempranillo Royo, del que
sefialo su aptitud para la elaboracion de
espumosos, o Tinto Velasco, que procede
de Castilla-La Mancha.

Mdnica Mufioz destacd la buena
adaptacion climatica de esas nuevas
variedades autdctonas y su valor para

aportar identidad territorial y riqueza
enoldgica en un tiempo en el que preocupa
la pérdida de diversidad bioldgica. Termino
destacando que «Rioja, simbolo del vino
espafiol, sigue reinventandose sin perder
su esencia. La nueva generacion de vinos
tintos demuestra que la diversidad
varietal, el trabajo parcelario y las crianzas
cuidadas estan marcando una nueva era
para las bodegas que apuestan por
identidad, territorio y precision.

MONICA MUNOZ

Origen preciso

Por su parte, Antonio Candelas defendio la
incorporacién de indicaciones geograficas
mas precisas en el etiquetado de los vinos
de Rioja. El titulo de su ponencia,

100 kilometros de infinita diversidad,
expresa hien la aptitud de la zona para
producir una amplia gama de estilos de
vino. Sostuvo, con prueba grafica, que

ya habia una clasificacion de Rioja Alta,
Rioja Baja y Sonsierra desde el siglo XVIII.
Tras exponer los rasgos conocidos que
intervienen en el cultivo de lavid y la
calidad del fruto, como el clima, el suelo,
la ubicacion del vifiedo y las variedades de
uva, incidio en otro que a veces se olvida,
el factor humano, indispensable para la
interpretacion de esas variables a través
del cultivo y la elaboracién de los vinos

y para la definicion del concepto terrufio.
El factor equilibrio fue una constante en

la exposicién pormenorizada de las tres

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

subzonas: Rioja Alta, que retrat6 con
conceptos como «diversidad y equilibrio
atlantico», Rioja Alavesa, definida por
«precision y frescura en altura, y Rioja
Oriental, en la que destacé «madurez y
sorprendente contraste». Finalizd con un
analisis especifico del perfil de cada uno
de los vinos y su engarce con la zona o
con el pueblo del que proceden.

Casi 60 afios de liderazgo

Grupo Rioja, la mas importante
organizacion de empresas productoras de
vino de la DOC Rioja, se cred en 1968 con
el nombre de Grupo de Exportadores de
Vino de Rioja. En este mas de medio siglo
ha tenido un papel fundamental en las
decisiones mas trascendentes gque han
contribuido a dibujar la DOC Rioja actual.
Es el caso de la adopcion en 1982 de la
clasificacion de los vinos por su
envejecimiento (la definicidn de las
menciones crianza, reserva y gran reserva);
el acceso en 1991 a la denominacién de
origen calificada, con la que se establecio
la obligatoriedad del embotellado del vino
en origen, la creacion en 2003 de la
Organizacion Interprofesional del Vino de
Rioja o el desarrollo de las nuevas
menciones optativas de vifiedo singular,
vino de zona y vino de pueblo.

En la actualidad Grupo Rioja agrupa a mas
de 60 firmas repartidas en las tres
comunidades auténomas que integran la
denominacion (La Rioja, Pais Vasco y
Navarra), que compran uva a mas de
11.000 viticultores y emplean a mas de
2.700 personas en la zona de produccidn.
La asociacién integra a bodegas de todas
las tipologias y es la que retine a un mayor
numero de bodegas centenarias.

En 2023 Grupo Rioja puso en marcha la
Cata Tendencias para lo que encargd su
disefo, organizacién y direccién al equipo
de VadeVino Editorial, que justo en junio
ha cumplido veinte afos al mismo tiempo
gue se lanzaba la décima edicion de sus
monografico anuales.

n www.proensa.com D @proensapuntocom



EL CATALEJO
PEDRO BALLESTEROS MW

Uvas de empaque,

hasta que dejan de serlo

stamos en el comienzo de aquella vordgine climdtica que nos anunciaban hace unos decenios y que tan exagerada parecfa.

Creo que ni los terraplanistas pueden negarlo. El cambio de clima es bastante fastidiado para la vid, una planta lefiosa que

necesita muchos afios para alcanzar su éptimo productivo y que no se puede mover ni adquirir cosas que la protejan. Ademds,
los nuevos climas debilitan las vides y parece que estimulan a sus mayores enemigos. Este afio 2025 esta siendo el afio del mildiu,
por toda Europa. El nimero de tratamientos se ha multiplicado y se muestran poco eficaces. El bicho esta fuerte, o se ha hecho mas
fuerte. No sé cudntos cultivos organicos van a dejar de serlo este afio, pero seguro que no seran pocos. Esto da qué pensar.

Las denominaciones de origen se inven-
taron en un perfodo en el que habfa mu-
cho fraude. Se plantaban hibridos direc-
tos, que como saben son cruces entre la
vid europea y vides de otros continentes
que dan muchas uvas hediondas, o va-
riedades de vinifera, como Aramon y Ai-
rén, que eran productivas, pero no cuali-
tativas.

Las denominaciones de origen impu-
sieron una serie de variedades de uva
con el fin de proteger sus territorios del
fraude. Muchas de las variedades de
uva que admitieron eran bastante nue-
vas en sus tierras, pero tenfan algunas
ventajas que aconsejaban su cultivo.
Por ejemplo, Garnacha conquisté el R6-
dano Sur francés gracias al barén Le
Roy, que fue el impulsor de Chateau-
neuf du Pape. Anteriormente al bardn,
Garnacha no jugaba un papel importan-
te en la region.

Las variedades han sido siempre co-
nocidas por los productores, no necesa-
riamente por los consumidores, que 16-
gicamente prefieren saber el origen del
vino. Pero los pafses del Nuevo Mundo
favorecieron la cultura de las variedades
porque no tenfan regiones de las que
presumir. Ahora que hacen vinos estu-
pendos, tienden a dar menos importan-
cia al nombre de la uva, pero estos se
han quedado con nosotros. No hay pro-
grama de estudio que no exija aprender
listas de nombres de uva.

Hoy por hoy todo esto se estd convir-
tiendo en un sinsentido. Las variedades
dan un perfil en unas condiciones clima-
ticas y de cultivo determinadas. Si éstas
cambian, o cambia el vino o se requie-
ren correcciones a veces brutales en los
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mostos. En buena légica, si las condicio-
nes varfan, habria que cambiar la varie-
dad. Ni Ribera del Duero es Tempranillo
ni Rias Baixas Albarifio, y si no funcio-
nan habrd que buscar otras variedades.
Todo antes que abandonar el territorio,
me parece.

En la inmensa mayoria de nuestro vi-
fledo, Tempranillo precisa ser acidificado
sistemadtica y brutalmente. No es la tini-
ca, las Albillo y el Palomino también pi-
den un chute de tartdrico, por no hablar
de Verdejo y Godello. Muchas de nues-
tras variedades no estdn a producir vi-
nos sin aditivos ni correcciones a partir
de nuestros vifiedos.

Esto vacfa nuestra narrativa. Podemos
callar y continuar hablando de terroirs
bastante falsetes, porque ese mensaje
tan grande del paisaje necesita el ma-
quillaje de las correcciones del mosto
para ser bebible. O podemos ser francos,
afrontar el problema y buscar nuevas
variedades. Y otras formas de cultivar.

Los programas de recuperacion de va-
riedades antiguas tienen un gran meérito,
y seguro que solucionan una parte del
problema, pero lo mds gordo tiene que
ser resuelto con nuevas variedades. Me
parece que fue Einstein el que dijo que
no se puede resolver un nuevo problema
con viejas soluciones. El cambio climati-
€O es un nuevo problema, que precisa de
nuevas variedades de uva.

Espafia es lider mundial en la publica-
cién de papeles cientificos, pero algo me-
nos relevante en llevar esa inteligencia a
cosas practicas. No hemos desarrollado,
que yo sepa, una sola nueva variedad de
uva. Las variedades PIWI, que son nue-
VOS cruces mas resistentes a plagas co-

mo el mildiu, son cosa de alemanes e ita-
lianos, y estan disefiadas para sus climas.

Pienso que valdria la pena que movi-
lizdramos ese gran potencial intelectual
que tenemos en nuestros centros de in-
vestigacién, con el mandato de crear
nuevas variedades de uva, cien por cien
espanolas, disefiadas para afrontar los
problemas de nuestros vifiedos y poder
producir gran calidad en nuestros terri-
torios. Que eso es lo que cuenta, no las
majaderias de estar casados con varie-
dades que no pueden rendir lo que nece-
sitamos.

Los franceses, que sufren el clima
igual que nosotros, ya cambiaron hace
afos sus reglas para las denominaciones
de origen. Ahora autorizan que se plan-
ten nuevas variedades, denominadas de
adaptacién climdtica y ambiental, hasta
en un diez por ciento de la superficie
plantada.

En este pals, ya saben que hay mucho
guardian de esencias, que se oponen a
la gran ofensa de reemplazar Tempra-
nillo y compafiia por variedades nuevas.
Como si Tempranillo fuera algo impres-
cindible. Como si hubiera estado siem-
pre ahi. Como si no fuera un problema
mas que una oportunidad en muchf{si-
mos sitios.

Tempranillo, y cualquier otra variedad,
ni es una mascota ni parte de la historia
ni nada fundamental. Es una variedad
domesticada que funciona cuando fun-
ciona. Tan reemplazable con ventaja
como lo son las de tomate o las de man-
zana.

Si nos casamos con algo, que sea con
el territorio. No hagamos la tonteria de
casarnos con variedades de uva. W
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NOTICIAS

Cambios en Carinena, Penedeés

y VT Castilla
[ ]

Desalcoholizados

V4 °® .
y ecologicos
En la entrega reciente de cambios en las normativas de las
denominaciones de origen destacan dos novedades. Carinena sera
la primera denominacidn de origen espafiola que incluya vinos
parcialmente desalcoholizados y Penedés la primera en la que todos
los vinos saldran al mercado certificados como ecoldgicos.
En julio pasado el BOE daba luz verde a la solicitud del cambio en el
reglamento de condiciones de la DO Carifiena para incorporar vinos
blancos, rosados vy tintos desalcoholizados, que deberan presentar una
graduacion entre 0,5y 8% vol. de alcohol. De paso, se modifican las
descripciones organolépticas de los vinos y se hace obligatorio el
tratamiento del vifiedo con feromonas para combatir determinadas
plagas y evitar la aplicacion de productos quimicos.
En mayo se aprobo el nuevo pliego de condiciones de la DO Penedés,
gue incorpora bastante novedades. Ademas de cambios en los
parametros quimicos y la descripcion de los vinos, destaca la
obligatoriedad, a partir de la cosecha ‘25, de que los vinos estén
certificados como ecoldgicos. Ademas, se incluye un nuevo tipo
de vino, vino dulce de Malvasia de Sitges, y se eliminan normas
especificas aplicadas a las variedades Forcada y Moneu.
Finalmente, la IGP Vinos de la Tierra de Castilla ha eliminado la
mencién, como unidad geografica menor, de Campo de Calatrava,
comarca calificada como denominacion de origen en febrero de 2024.

Bebidas con trampa
Comercianles golfos

Hubo un tiempo en el que estraperlistas, contrabandistas y otros piratas
se definian a si mismos como comerciantes, cuando en realidad podrian
ser calificados al menos como golfos mas o menos listos. Algunos de
esos aprovechados han caido en manos de las autoridades en dos
procedimientos diferentes. En la operacidn Alduo, la Guardia Civil ha
descubierto las maniobras de dos de ellos que distribuian desde Rioja
Baja vinos falsificados como rioja. Se aclara que «no son bodegueros

ni productores de vino amparado bajo la DOC Rioja, pero habrian
introducido en el mercado nacional e internacional miles de botellas
fraudulentamente reetiquetadas, falseando tanto su procedencia como
su categoria, segun informo el medio digital nuevecuatrouno.

AUn mas ambiciosos son los implicados en la operacicn Gallagher,
montada por la Guardia Civil (su famosa Unidad Central Operativa-UCO)
y la Agencia Tributaria contra un organizacion liderada por tres
ciudadanos espafioles que operaba en Espania, Portugal y Holanda.

En este caso no se trataba solo de falsificacion de bebidas alcohdlicas
sino de la construccion de una trama para eludir el pago de impuestos
en la comercializacién de bebidas. Empresas interpuestas, testaferros,
facturas falsas y otros trucos que estan de actualidad en diversos
sectores, para defraudar al fisco nada menos que cerca de 69 millones
de euros entre 2018 y 2024. En redadas realizadas en distintos puntos
se ha detenido a ocho personas y se ha intervenido dinero en efectivo,
cuentas bancarias y objetos de lujo, incluido un yate.

CODORNIU, EN VENTA

El fondo de inversion Carlyle, propietario del 68 por ciento del
grupo Codorniu, ha encargado al Banco Santander y Morgan
Stanley el estudio de posibles ofertas para vender su participacion
en el holding bodeguero, que cuenta con 15 bodegas en Espaia,
Argentina y Estados Unidos y atesora unas tres mil hectareas de
vifiedo. Carlyle compré esa parte mayoritaria del grupo en 2018 y
después incorporo las bodegas de la familia del que nombro
director general, Ramoén Raventos. La intencion es vender la
totalidad del grupo, en el que hay nombres apetitosos, como
Bodegas Bilbainas y la propia casa del cava junto a otras que se
valoran como una rémora y que habrian estado en venta casi
desde el momento de la adquisicion.

¢PUNTO FINAL? )

El proyecto de denominacion de origen Vifiedos de Alava,
impulsado desde 2016 por al Asociacion de Bodegas de Rioja
Alavesa (ABRA), o al menos por una parte de sus miembros, vive
una lenta pero constante agonia judicial. La resolucion del Tribunal
Supremo del 11 de junio rechazando el recurso de casacion de
ABRA contra la sentencia del Tribunal Superior de Justicia del Pais
Vasco del 5 de noviembre pasado tiene el perfil de certificado de
defuncién. El alto tribunal justifica el rechazo porque «no se
acredita una supuesta notoriedad de vinos que se conozcan como
Vifiedos de Alava ni una realidad diferente a la de Rioja Alavesa.

CRECIMIENTOS

No todo son niimeros negativos en el mundo del vino. Algunos
crecen, como la Federacion Espaiola del Vino, que ha dado la
bienvenida a dos nuevos ilustres miembros, Dominio de Pingus
(Ribera del Duero) y la centenaria riojana R Lépez de Heredia Vifa
Tondonia. Sin salir de Rioja, crece la nomina de parcelas calificadas
como vifiedo singular con cuatro nuevos nombres, que se unen a
los 162 reconocidos desde que se creo esa figura, en 2019.

COOPERATIVA RESUCITADA

Pepe Raventos, responsable de Raventds i Blanc, ha aparcado su
proyecto inicial de reconstruir una vieja bodega en su finca de Can
Sumoi, dedicada a elaborar vinos tranquilos DO Penedés, y ha
tomado otra via mas directa aunque tal vez no menos dificil. Ha
resucitado la cooperativa de Aiguamurcia, situada al pie del
Montmell, la sierra en la que se encuentra la finca Can Sumoi. EL
edificio, uno de los muchos disefiados en las comarcas catalanas
por César Martinell, fue construido a principios del siglo pasado y
llevaba cuatro décadas fuera de uso.

NOMBRES

Raquel Pérez Cuevas, miembro de la familia propietaria de
Bodegas Ontafion y presidenta de Grupo Rioja, es desde el pasado
24 de junio presidenta del consejo regulador de la DOC Rioja. El
enologo Diego Orio, procedente de Bodegas Tobia, asumira en
2026 el puesto de director técnico del grupo Olarra; relevard a
Javier Martinez de Salinas, que se jubilara después de dirigir la
enologia del grupo desde 1998. Antonio Serrano, presidente de
Bodegas San Valero, ha sido nombrado presidente del consejo
regulador de la DO Carifiena; sustituye a Antonio Udide. Fabrice
Ducceschi ha sido nombrado en julio director general de Familia
Torres; aporta una larga experiencia en el sector de alimentacion,
con cargos en empresas como Albacora Alimentos, Adam Foods y
Nutrexpa. Tal vez por aguella conocida proclama «jViva el vinol»,
voceada en un acto publico cuando era presidente del Gobierno,
Mariano Rajoy ha sido distinguido con un reconocimiento por la
Conferencia Espafiola de Consejos Reguladores Vitivinicolas «por
su apoyo constante al sector del vino».

‘ LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS
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SE VEIA VENIR
SALVADOR MANJON

Tampoco deberfamos pasar por alto su
marcado cardcter agrario, a pesar de que
las bodegas, mds de cuatro mil en nues-
tro pafs, se consideren industrias. Pues
la filosofia de la inmensa mayorfa de
ellas mantiene esas sefias de identidad
tan propias de los agricultores como son
la prudencia, el conformismo o la hu-
mildad, entre otras. Lo que, sin duda, les
otorga un enorme plus de resiliencia, pe-
1o les resta otro tanto de asumir algunas
necesidades como pudieran ser la de
romper con el pasado, tomar riesgos o la
mirada hacia conceptos rompedores en
el disefio de nuevos productos, presenta-
clones, mensajes, etcétera.

Sin embargo, también hay que reco-
nocer que otra de las cosas que ha veni-
do caracterizando a este sector ha sido
el ir un tanto descompasado con la ima-
gen que proyectaba. Pues, si bien la bo-
nanza de los primeros afios de este si-
glo, donde proliferaban las bodegas, al-
gunas de ellas disefiadas por los
despachos de arquitectura mas presti-
giosos del mundo. Acompafiaba un bo-
om por el envasado de los vinos, inun-
dando de nuevas referencias los cada
vez mds numerosos y extensos lineales
de los supermercados; incluso en algu-
nos casos de la mano de pequefios in-
crementos en los precios, apenas unos
céntimos, pero que suponfan un alto
porcentaje ante los bajos precios a los
que vend{amos nuestros vinos.

Se proyectaba una imagen de bonan-
za, prosperidad y ostentosidad que poco
o nada tenfa que ver con el propio sector
y si con la llegada de inversores ajenos
al vino, que buscaban ese halo de reco-
nocimiento social que su boyante activi-
dad no les proporcionaba.

n www.proensa.com D @proensapuntocom

Politicas

incoherentes

esde el sector vitivinicola se hace muy diffcil mirar hacia el verano con algo mds que no sean preocupaciones. Hondas in-
quietudes por un futuro que se antoja inestable, con grandes retos a afrontar y un entorno erratico y, por lo general, desfa-
vorable. Dicho lo cual, hay que entender que estamos hablando de vino, o de vitivinicultura, y que, por tanto, lo de un entorno
poco favorable y grandes retos en el horizonte forma parte de su propio ADN.

Ahora, con grandes conflictos geopo-
liticos, cambios en el orden mundial,
economias que amenazan con periodos
de recesion en pafses considerados loco-
motoras mundiales; el sector vitivinico-
la debe lidiar con sus propios proble-
mas, que le vienen del lado del cambio
en los hdbitos de consumo y el relevo
generacional, tanto en la produccién co-
mo en el consumo, en este resbaladizo
escenario.

Y, aunque muchas son las situaciones
que cambiaran en un plazo muy corto
de tiempo, otras muchas deberan espe-
rar que el tiempo vaya poniendo las co-
sas en su lugar para comenzar a ver re-
sultados. Especialmente todas aquellas
relacionadas con el dmbito social, donde
la accidén/reaccién suele ser muy lenta
en el tiempo.

No hay la mas minima duda de que el
sector acabard adaptandose a los nuevos
hdbitos de consumo, a las nuevas prefe-
rencias, a las nuevas condiciones clima-
ticas de mads altas temperaturas que de-
mandan bebidas mas frescas... A todo lo
que una sociedad fuertemente cambian-
te le vaya exigiendo. Como tampoco, que
en el camino se quedardn algunas, las
mas ineficientes, las de economias plan-
teadas bajo condiciones sociales actual-
mente superadas y que no han sabido
evolucionar. Pero el sector vitivinicola
saldrd fortalecido.

A diferencia de otras ocasiones, la Co-
misién Europea se ha mostrado preocu-
pada y ocupada por esta situacién y pa-
rece estar dispuesta a tomar medidas.
As{ el comisario de Agricultura presen-
taba una serie de medidas que bajo el
nombre de Paquete Vino aspira a recoger
las propuestas surgidas desde los princi-

pales pafses productores de la Unién Eu-
ropea agrupados bajo el Grupo de Alto
Nivel.

Son medidas que, sin entrar en deta-
lles tediosos para la mayorfa de ustedes,
pretenden llevar a cabo esa adaptacién
a los cambios sociales que tan nefastas
consecuencias han tenido sobre el con-
sumo mundial de vino. Y que, con total
seguridad, resultardn insuficientes para
la mayoria de operadores, tanto como
excesivas para aquellos otros pafses y
sectores sociales que sélo ven en el vino
una bebida alcohdlica a perseguir y de-
monizar.

Politica, esta de perseguir al vino, que
parece haber sido la escogida por nues-
tro Gobierno, en cuya mesa del Consejo
de Ministros se sientan algunos que le
han declarado la guerra abierta al Vino.
Sin mds argumento y sin mas contem-
placién que su contenido alcohdlico. Ob-
viando aspectos sociales, econdmicos,
culturales, demograficos, climdticos y
otros tantos que lo hacen totalmente di-
ferente de aquellas bebidas destiladas y
con alta graduacién.

Un ambiente bajo el que todos los co-
lectivos contrarios al consumo de vino
encuentran el escenario perfecto para
cuestionar los resultados de los estudios
cientificos que lo avalan como beneficio-
so en la prevencién de algunas enferme-
dades, especialmente aquellas relaciona-
das con patologfas cardiovasculares. Un
consumo moderado de vino (dos copas al
dfa), en las comidas y siempre bajo un
estilo de vida saludable, que serfa aquel
acompafiado de una dieta mediterrdnea
y gjercicio fisico diario. Por no mencionar
aquellos beneficios que genera en nues-
tras relaciones sociales. l
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ESTRENOS

LOS EMPINADOS ,
CAMINOS DEL ENOLOGO

Vina Salceda .
Pico Palomares 24

TINTO

VINA SALCEDA

ZONA: DOC RIOJA

VARIEDADES: 72% TEMPRANILLO,
28% GRACIANO

CRIANZA: 12 MESES EN BARRICAS

DE 225 L. (70% DEL VINO) Y FUDRE
EVOLUCION: 2034-2035. PRECIO: 45 €

Quien contrata los servicios del

endlogo David Gonzalez tiene
ciertas seguridades: una de ellas es una
garantia de calidad en los vinos a partir
de una interpretacion moderna de las
vinas; otra es la elaboracién de vinos
blancos singulares; y la tercera es que,
seguramente por su origen montaraz
(procede de la comarca burgalesa de
Covarrubias), tiene cierta tendencia
a trepar por los montes en busca de
viejas vifas de zona fresca. Asi lo ha
hecho en sus dos singladuras riojanas
anteriores y no parece gue vaya a
cambiar de idea. Tras su aterrizaje en
el grupo Chivite, ha surcado de nuevo
los empinados caminos de las sierras
riojanas y ha tardado poco en presentar
sus propuestas: abrieron camino
Vifa Salceda blanco sobre lias,
La Rellanilla, vino de pueblo de
Laguardia, y siguen dos nuevas
etiguetas de vinos de paraje,
Cabezaparda, varietal de Garnacha
gue procede del Alto Najerilla, paisaje
bien conocido por el endlogo, y Pico
Palomares, de otro territorio familiar,
los pagos mas elevados de la Sonsierra.
La elevada proporcién de la dificil
Graciano aporta energia y caracter
a un tinto pensado para durar. Nariz
profunda, concentrada pero expresiva,
con muchos matices bien expuestos
entre los que destacan aromas
minerales (tierra fresca) y de monte
bajo, especiados y de frutillos silvestres.
Bien armado en la boca, con cuerpo y
centro consistente, taninos firmes pero
no rudos, fresca acidez bien arropada,
sabroso, equilibrado, expresivo y
sofisticado en aromas. Muy largo.

LA FINCA
POR BANDERA

~STVLSOd

Postals
d’Espiells 24
BLANCO

FINCA ESPIELLS i

ZONA: DO PENEDES
VARIEDADES: 56% XAREL:LO,

449% GARNACHA BLANCA
EVOLUCION: 2027-2028. PRECIO: 12 €

El grupo Juvé ® Camps, formado

por la casa matriz en vinos
espumosos de la DO Cava (de
momento), Finca Espiells para vinos
tranguilos de la DO Penedés y Pagos
de Anguix en la DO Ribera del Duero,
siempre puso el acento en el vifiedo
propio, pero de manera especial tras
la incorporacion de la Finca Espiells,
donde esta la mayor parte de sus mas
de 160 hectareas de vifia propia y que
alberga también la moderna bodega de
elaboracién. Con la llegada de estrellas
de la enologia, como José Manuel
Pérez Ovejas en la bodega castellana
y Joseé Hidalgo Camario en la catalana,
se incide en esa filosofia pegada al
terreno. El primero ya desplego toda
una familia de especialidades. Hidalgo,
recién llegado, tampoco ha perdido
el tiempo y, mientras se reestructura
la amplia gama de cavas, ha lanzado
tres vinos blancos, Viver d’Espiells,
varietal de Malvasia de Sitges, Can
Rius d’Espiells de Xarel-lo, y Postals
d’Espiells, Xarel-lo y Garnacha Blanca.
Destaca el tercero por la buena alianza
de las dos variedades mas importantes
de la viticultura catalana (con permiso
de otras, autoctonas en alza, como la
propia Malvasia de Sitges, y foraneas,
al menos estancadas en cuanto a
presencia, caso de Chardonnay).
Clasicismo que no se proyecta a un
vino de corte muy actual, moderado en
potencia aromatica pero con muchos
matices de frutas blancas, florales,
citricos y minerales (yodo). Con
prestancia en la boca, cierta solidez,
frescura (viva acidez bien arropada) y
equilibrio, seco y sabroso, amplio y con
caracter en los aromas de boca y en un
posgusto amplio favorecido por un
ligero y grato toque amargo de salida.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

NUEVOS HORIZONTES
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Proventu
12 meses 23

TINTO. LAGAR DE PROVENTUS

ZONA: DO RIBERA DEL DUERO

VARIEDAD: TEMPRANILLO

CRIANZA: 30% RACIMOS ENTEROS;

12 MESES EN BARRICA, 12 EN BOTELLERO
EVOLUCION: 2030-203 1. PRECIO: 20 €

Circunstancias externas, caso

del fallecimiento de Fernando
Remirez de Ganuza, socio e impulsor
de la bodega, o las dificultades ya
superadas de La Europea, el otro socio
de referencia, en sus lares mejicanos
de Jesus Mendoza y Cristina Remirez
de Ganuza, y otras internas, como la
propia evolucion en el perfil de los
vinos, resté foco de atencién a
aspectos importantes, como la
acumulacion de vifiedo o la exploracion
de nuevas referencias, como el blanco
o la coleccion que denominan vifiedos
histdricos, producto de vifias
seleccionadas gque aparece una vez y no
tiene continuidad en la gama, aungue
da pistas sobre el camino que sigue
Pedro Aibar, tercer socio, gerente y
enodlogo de la casa. O este Proventus
12 Meses, que aun va a convivir un
tiempo con el otro Proventus crianza.
Sale con etiqueta genérica y quiere
marcar un nuevo estilo dirigido a otro
tipo de consumidor, momentos de
consumo, incluso condiciones (pensado
para beber mas fresco) y precio (20 €
la botella o 4 € la copa). Plantea un
estilo fresco, mas cosmopolita y
menos pastoso que el ribera mas
convencional. Lo proclaman los aromas
de frutillos negros maduros pero no
sobremadurados, con recuerdos vivos
de zarzamora y arandano, tonos
minerales, balsamicos y gestion
prudente de la madera de crianza,
gue no resta frescura y aporta matices
finos. Cuerpo medio, con relieve tanico
sin puntas, centro lleno y carnoso
y buena acidez, madera conjuntada,
sabroso, equilibrado, franco y directo
en aromas de boca, con protagonismo
de los recuerdos de vendimia fresca,
sana y madura.
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Ars Collecta Codorniu
Josep Raventos 15

CAVA BRUT GRAN RESERVA. CODORNIU

ZONA: DO CAVA. VARIEDADES: PINOT NOIR,
CHARDONNAY, MACABEO, XAREL-LO Y PARELLADA
CRIANZA: MINIMO 5 ANOS EN RIMA

EVOLUCION: 2029-2030. PRECIO: 35 €

Bruno Colomer, endlogo de Codorniu, despliega

en la gama de cavas Ars Collecta toda una
serie de propuestas que exponen la respuesta de
las diferentes variedades a la larga crianza en rima.
En este caso se mira al pasado, en un homenaje al
creador del cava hace 150 afos que incluye la
trilogia varietal clasica, y a la vanguardia, con larga
crianza y participacién de las dos variedades
francesas que mejor resultado dan en el espumoso,
sobre todo la tinta Pinot Noir, mejor en las burbujas
gue en los vinos tranguilos. Complejidad y finura en
un cava bien ensamblado y bien desarrollado pero
gue guarda frescura en unos aromas frutales que
dan relieve al bouquet de larga crianza, y en un paso
de boca elegante, fluido y suave, con fina burbuja,
equilibrado, sabroso, amplio, de elegante presencia.

Alma de Castaiio ‘23

TINTO. BODEGAS CASTANO

ZONA: DO YECLA. VARIEDAD: MONASTRELL

CRIANZA: 4 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
EVOLUCION: 2027-2028. PRECIO: 13 €

La familia Castafio experimento con todas las

variedades que intuian que podian adaptarse
a las duras condiciones del Altiplano Levantino,
acentuadas en el paisaje a ratos lunar de Yecla.
Después, aposto por variedades locales, como
Garnacha Tintorera. Sin embargo, siempre ha
mantenido el culto a la variedad local por excelencia,
la tinta Monastrell, hilo conductor en la mayor parte
de su amplia y cambiante gama de vinos. Pocas veces
una marca es tan idénea para un vino basado en la
uva que es el alma de la casa. Prudente dosificacién
de la crianza para reforzar y no enmascarar los rasgos
varietales interpretados en clave de frescura tanto
en la nariz (frutos negros, flores, monte bajo) como
en un paso de boca vivo, con alguna punta rustica de
taninos enteros, sabroso y, sobre todo, frutal.

Blum by Laus ‘24

ROSADO. BODEGAS LAUS
ZONA: DO SOMONTANO. VARIEDAD: GARNACHA
EVOLUCION: CORTO PLAZO. PRECIO: 9 €

Son malos tiempos para los catadores de vino.

Llegan a oleadas productos que pretenden
esquivar la publicidad negativa que recibe el vino
(desalcoholizados total o parcialmente) y otros que
buscan caminos para atraer nuevos consumidores (via
aromas, azUcares, carbdnico...). En general se confirma
la sospecha de que se trata de elementos de tortura
para el sufrido catador, de tal manera que se agradece
en lo mas profundo cuando uno de esos productos
sospechosos ofrece alguna cualidad. Bodegas Laus,
la filial de Enate que parece llamada a buscar nuevas
férmulas, ha lanzado una de esas excepciones.
Blum by Laus es un vino pequefio y comercial, con
burbujas y toque dulce, pero con limpieza y que,
al menos, huele a vino. Aporta la fruta de la Garnacha
y el desenfado de un producto que no tiene otra
pretension que ser grato.

Abalén ‘24

BLANCO. BODEGAS SIAH

ZONA: DO VALDEORRAS. VARIEDAD: GODELLO
CRIANZA: 5 MESES SOBRE LIAS

EVOLUCION: 2030-203 1. PRECIO: 14,50 €

Aquel preclaro politico que, entre otras

ocurrencias, clamé contra la elaboracion de
vinos de Albarifio fuera de Rias Baixas, se removera
en su mausoleo si le llegan noticias de la emigracion
de variedades gallegas a distintas zonas de la region,
de fuera de la region e incluso del resto del planeta.
La uva Godello se ha reivindicado por fin después de
anos de ser la eterna promesa y vive un momento
dulce de popularidad. Después de ir a su tierra con
un excelente ribeiro, la endloga Isabel Salgado ha
caido en el nuevo pecado del Godello con una muestra
mas de su maestria. Vino con caracter, frescuray
finura, rico en matices aromaticos apenas desarrollados
todavia. Excelente paso de boca, con cuerpo y centro
ligeramente cremoso alegrado por perfecta acidez,
seco, sabroso, equilibrado y gustoso pero, sobre todo,
expresivo, singular y muy fino en los aromas de boca.

Jean Leon MO-23 ‘23

TINTO. JEAN LEON

| ZONA: DO PENEDES. VARIEDAD: MONEU

CRIANZA: 11 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
Y FUDRES DE 2.200 L.
EVOLUCION: 2028-2029. PRECIO: 15 €

Mientras dirige Jean Leon, donde acaba de

cambiar las presentaciones de los vinos, Mireia
Torres no descuida el gen experimental de la familia
y, ya que tiene a mano las novedades que aportan
desde su juventud las variedades de uva recuperadas,
desgrana vinos experimentales de aparicion Unica en
los que exponer ese nuevo caracter. El tinto de
Moneu, noveno de la coleccidon, muestra el potencial
de una de las mas prometedoras uvas recuperadas
y su buena disposicién ante el nuevo clima. Frescura
a raudales en una nariz amplia, con recuerdos de
frutillos, flores azules, especias frescas y monte bajo.
Enérgico pero no salvaje en la boca, con relieve y
nervio, cuerpo medio, taninos firmes y buena acidez,
centro solido, sabroso, expresivo y sugestivo en los
aromas de boca, larga persistencia frutal.

Unzu ‘24

BLANCO. UNZURRUNZAGA & CHIVITE

ZONA: VT 3 RIBERAS. VARIEDAD: CHARDONNAY
CRIANZA: 409% FERMENTADO EN BARRICA;

6 MESES EN DEPOSITO SOBRE LIAS
EVOLUCION: 2028-2029. PRECIO: 25 €

Igual que las plataformas mas estables,

el proyecto de Julian Chivite se sustenta en
tres patas: la experiencia de 50 afos del vinatero,
el acuerdo con la cooperativa de Cintruénigo para
seleccionar las tres parcelas de 25 afios y la asesoria
de Valérie Lavigne, experta en blancos, como buena
alumna de Denis Dubordieu, que intervino en la
creacion de los Chivite 125. En esa linea va el nuevo
Unzu blanco, buen compafiero del estupendo rosado
inicial. Frescura y rigueza en matices para un vino
gue esta joven y tiene buen futuro en el medio plazo.
Aromas frutales de buena madurez enriguecidos con
notas de medida crianza y toque mineral. Lleno en la
boca, con cierto cuerpo y textura ligeramente cremosa
alegrada por una viva acidez, fresco, sabroso, amplio
en aromas, estilizado en el grato discurrir en la boca.
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Dominio de Elbio ‘22

TINTO. DOMINIO DE ELBIO

ZONA: DO RIBERA DEL DUERO
VARIEDADES: 85% TEMPRANILLO,

10% CABERNET SAUVIGNON, 5% MERLOT
CRIANZA: 6 MESES EN BARRICAS DE 225 L.;
UNA PARTE EN FUDRE DE 3.500 L.
EVOLUCION: MAS DE 2035. PRECIO: 40 €

Hace tiempo que el grupo Chivite contaba con

una parcela de vifedo en un lugar privilegiado
(zona de altura en el municipio de La Horra) de la
Ribera burgalesa. Por las circunstancias que atravesd
la empresa, no hubo mas vino que alguna aparicién
puntual. La creacion de Dominio de Elbio, auin sin
bodega propia, viene a solventar esa curiosa situacion.
Dos vinos, Dominio de Elbio y Salvio, ambos de buen
nivel, un punto mas profundo y refinado el primero, que
es también el de vida mas larga. Rico en matices
aromaticos que aun va a desarrollar, con marcados
tonos florales y de monte bajo. Estructura, solidez y
energia en la boca, equilibrado, con cuerpo y relieve
tanico firme, sabroso, expresivo y sugestivo en los
aromas de boca, largo final frutal, floral y mineral.

Diamante de Graciela ‘17

DULCE. BODEGAS FRANCO-ESPANOLAS

ZONA: DOC RIOJA. VARIEDAD: VIURA

CRIANZA: 24 MESES CON SUS LIAS EN BARRICAS

DE ROBLE FRANCES Y AMERICANO

EVOLUCION: HASTA 2033-2034. PRECIO: 18 € (37,5 CL.)

La nueva etapa de esta bodega histdrica se

caracteriza por una doble apuesta. El turismo del
vino es aportacion de la modernidad, pero en los vinos
se opta por perfiles clasicos. Tintos madurados al
limite, blancos con largas crianzas y la recuperacion de
los semidulces y dulces, también con notables crianzas
y con proyeccion de futuro. Hay que decir que a veces
los signos externos, caso de la calidad del tapdn, dan
pistas sobre las pretensiones de duracion del vino;
otras veces despistan, como en este caso la botella
poco apta para apilar en un botellero. El contenido es
un vino limpio y directo, ya con cierta complejidad sobre
los tonos de barrica; grato paso de boca, vivo y de fino
dulzor compensado por fresca acidez, suave, fluido,
amplio en aromas, buen final.

Joaquin Rebolledo ‘24

ROSADO. BODEGAS JOAQUIN REBOLLEDO
ZONA: DO VALDEORRAS. VARIEDAD: MENCIA
EVOLUCION: HASTA 2026. PRECIO: 11 €

El fundador de la bodega exploro en los afos

ochenta las posibilidades de las variedades
internacionales en boga. No cuajo el ensayo pero
parece que el animo innovador quedd impreso en la
bodega, lo que se plasma en mil botellas de vino
rosado. Se presenta como el primer rosado de la
DO Valdeorras, lo que es cierto aunque antes hubo
alguno elaborado en la zona pero sin el amparo de
la denominacion de origen. Como las redes parecen
hechas para el insulto, se ha provocado una polémica,
gue, al menos, sirve para dar publicidad al vino.
Varietal de Mencia que se separa de la moda de los
rosados muy palidos mientras se entrega a cierto
caracter comercial. Varietal, con recuerdos de fresa
acida y frutillos negros, recuerdo mineral y floral.
Un toque dulce le resta prestancia aungue facilita el
paso de boca, centro carnoso, bien dotado de sabores,
final frutal, ligero toque de hoja de higuera de salida.

o
PARGELA
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Protos Parcela de Sallana ‘24

ROSADO. BODEGAS PROTOS

ZONA: DO CIGALES

VARIEDADES: 709% TEMPRANILLO,

20% GARNACHA GRIS, 10% ALBILLO

CRIANZA: 30% DEL VINO ENVEJECIDO EN BARRICAS
DE GRAN TAMARNO, 5 MESES SOBRE LIAS
EVOLUCION: HASTA 2026. PRECIO: 12 €

Tres zonas, tres bodegas especializadas, tintos
en la DO Ribera del Duero (donde hay tres
bodegas de elaboracion y un proyecto potente de vina
en la zona soriana), blancos en la DO Rueda y rosados

en la DO Cigales. Y, en todas, desarrollo de nuevos
vinos. La novedad en Cigales es el cuarto vino, tres
rosados diferentes y un clarete. En este caso, entran
en el concepto de vino de vina Unica, la parcela que le
da nombre, donde se da una formula varietal singular,
que incluye Garnacha Gris, variedad de gran interés.
Muy fino en la nariz, donde ya transmite sensaciones
de frescura que se confirman en un paso de boca ligero
y fluido, muy suave, seco, sabroso, serio.

Enate Gewiirztraminer ‘23

DULCE. ENATE

ZONA: DO SOMONTANO.

VARIEDAD: GEWURZTRAMINER

CRIANZA: FERMENTADO Y 12 MESES EN BARRICAS

DE ROBLE

EVOLUCION: HASTA 2033-2034. PRECIO: 14 € (50 CL.)

La DO Somontano quedd como uno de los

reductos, quiza el mas destacado en Espaiia,
de la variedad centroeuropea, convertida en una de las
uvas blancas caracteristicas de la comarca aragonesa.
Hasta ahora, quedaba para dar vinos jévenes, con
fragancias florales y especiadas que anuncian dulzores
gue no siempre se confirman. Enate produce desde sus
inicios uno de esos vinos, que se venden en su juventud
y suelen crecer en la botella. Ahora llega una
propuesta mas cosmopolita, dulce y con aparente
proyeccién de futuro, en linea con los grandes traminer
internacionales. Perfumado, como marca la uva,
con tonos florales adornados con un fino toque de
hidrocarburos. Moderado dulzor, fresco y muy suave,
textura fluida y un punto cremosa, amplio.

Orballo

BLANCO. BODEGAS LA VAL

ZONA: DO RIAS BAIXAS

VARIEDAD: ALBARINO

CRIANZA: 4 MESES EN DEPOSITO CON SUS LIAS FINAS
EVOLUCION: 2026-2027. PRECIO: 8 €

La integracion de esta bodega en el grupo que

lidera la riojana CVNE supuso un cambio radical,
y no muy afortunado, en las etiquetas y parecia que
una reduccion en el catélogo de vinos de la casa.
Ambos reproches se han contestado con la aparicion
de dos nuevas referencias, un varietal de Treixadura y
Orballo, con una etiqueta mucho mas alegre y atractiva
que las del resto de la gama. Por presentacion y por
su precio amable parece destinado a nuevos
consumidores, pero no gueda en el perfil comercial con
el gue suelen torturar a esos segmentos. Caracter
varietal bien definido y con buena intensidad; aromas
frutales, citricos y florales, notas de frutas de hueso.
Serio en la boca, cuerpo medio-ligero, suave y fluido,
viva acidez bien arropada, seco y sabroso, expresivo y
varietal en los aromas de boca con fino toque de yodo,
bastante largo, frutal.
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VINOS Y BODEGAS

RAMON FRANCAS

Cien anos de un historico

MESTRES BRINDA CON
LAALTA GASTRONOMIA

EL ARTE, LA GASTRONOMIA, EL ACENTO EN EL PASO DEL TIEMPO Y LA COMPLEJIDAD DE
LAS LARGAS CRIANZAS DE SUS CAVAS HAN MARCADO EL CENTENARIO DE LA PRIMERA VENDIMIA,
EN 1925, PARA ELABORAR VINOS ESPUMOSOS DE LAS TRADICIONALES CAVAS MESTRES.
ESOS VINOS BURBUJEANTES SE ESTRENARON EN EL MERCADO TRES ANOS DESPUES.

ara Joan Aura, el propietario-ge-
P rente de estas cavas de Sant Sa-

durni d’Anoia, celebrar el cente-
nario supone un reto hecho realidad. A
la vez, remarca que «<hemos sabido tener
paciencia». Joan Aura explica que siem-
pre han entendido los vinos espumosos
como un vino, poniendo el acento en la
textura y en la complejidad que les da el
paso del tiempo. A la vez, no tiene dudas
de que el cava es, al cien por cien, el vino
«mas versatil» gastronémicamente ha-
blando. Entiende que «la grandeza» del
cava reside en su «polivalencia» a la ho-
ra de maridar «con todos los platos de
todas las cocinas del mundo».

Su hijo David, que dirige el departa-
mento de exportaciones, destaca la vo-
luntad de seguir creciendo «sin perder
nuestra identidad». Por su parte, el di-
rector comercial, Jaume Vial, manifiesta
que «Mestres quiere seguir liderando el
camino de los espumosos mads gastrono-
micos», y que «preservar nuestro legado
y profundizar en el cardcter de la marca

manteniendo el espiritu pionero es
nuestro objetivos.

Hoy elaboran en torno a las 150.000
botellas anuales priorizando las largas
crianzas, de las que exportan un 18 por
ciento del total a 22 paises de todo el
mundo. Su objetivo es alcanzar unas
ventas internacionales del 25 por ciento
en los préximos cinco afios e incorporar
pequefios vifiedos a su patrimonio vit{-
cola. Pretenden que ello les permita ga-
nar «una mayor diferenciaciéns.

Mestres se ha querido maridar con la
alta restauracion espafola para celebrar
los cien afios transcurridos desde que
cosecharon sus primeras uvas destina-
das a elaborar vinos espumosos. Las ca-
vas del corazén neurdlgico de Sant Sa-
dumi{ d’Anoia escogieron el restaurante
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Esperit Roca, de Sant Julia de Ramis, pa-
ra armonizar sus espumosos con platos
creados especialmente para la ocasién
por algunos de los chefs mds destacados
de Espafia. No han faltado a la cita los
hermanos Joan, Josep y Jordi Roca, de El
Celler de Can Roca de Girona, Paolo Ca-
sagrande y Joan Carles Ibdfiez, de Lasar-
te de Barcelona, Elena Arzak y Shua Iba-
flez, de Arzak de San Sebastidn, Cris-
tébal Mufioz y Fernando Moret, de Am-
bivium de Pefiafiel, Carlos Casillas, de
Barro de Avila, Albert Adria y Frederic
Oliva, de Enigma de Barcelona, Hideki
Matsuhisa y Roberto Vicente, del tam-
bién barcelonés Koy Shunka, Javier Ver-
gara y Kristell Monot, de Mugaritz de
Errenteria, y Gastén Acurio, del restau-
rante Astrid & Gastén de Lima.
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Durante la jornada, se sirvieron afia-
das histdricas de Mestres, procedentes
de su prestigiosa bodega de larga crian-
za, incluyendo botellas de mas de cua-
renta afios. Fue un menu maridado me-
morable e irrepetible que se festejd bajo
el lema de Homenaje al Tiempo.

En el marco de la celebracién del cen-
tenario también se presentd una cubite-
ra-obra de arte creada para la ocasién
por el escultor autodidacta Xavier Medi-
na Campeny, autor de las esculturas que
coronan las torres de los Evangelistas de
la Sagrada Familia. David Aura, respon-
sable de exportacién y representante de
la 302 generacién de la familia propieta-
ria de Mestres, destacd durante la cele-
bracién que «el regalo del tiempo nos da
textura, aroma y sabor, que son parte in-
trinseca de Mestres». Y también ha afir-
mado que para Mestres «el vino es cul-
tura, territorio y gastronomia». Y tuvo
palabras de agradecimiento a su abuela

Elena Mestres Sagués, que ha asistido
al centenario y de quien David Aura ha
dicho que «nos ha dado la fuerza tran-
quilar.

Por su parte, el sumiller y jefe de sala
de El Celler de Can Roca, Josep Roca, qui-
so recordar la figura de Antonio Mes-
tres Sagués, como «un visionario y un
genio algo loco». Para Josep Roca, el cen-
tenario de Mestres como elaboradores
de vinos efervescentes supone «cien
afos de historia dorada del mundo de
los espumosos».

TREINTA GENERACIONES

La tradicién vitivinicola de la familia
Mestres se remonta a 1312, cuando se
establecieron en lo que hoy es la plaza
del Ajuntament de Sant Sadurni{ d’A-
noia, marcando el inicio de una saga fa-
miliar con treinta generaciones «dedica-
das en cuerpo y alma» al vino. Aunque
la familia ya era propietaria de vifiedos
y comerciaba con cereales y vinos, no
fue hasta 1861 que Rosa Mas i Rovira,
viuda de Antoni Mestres Mir, inaugurd
la bodega y empezé a embotellar vino
con el apellido de la familia. En 1607 se
produce un punto de inflexién con el
surgimiento de la finca Mas Coquet, «un
lugar emblemdtico que serfa testigo del
florecimiento de la tradicién vinfcola de
los Mestres».

Sin embargo, el verdadero punto de
partida de las cavas Mestres se sitia en
1925, cuando Josep Mestres Manobens
realizé la primera vendimia destinada a

A\
&

la elaboracién de vinos espumosos, «sen-
tando las bases de lo que con el tiempo
se convertirfa en una de las bodegas mas
prestigiosas en la creacién de estos vinos
efervescentes elaborados siguiendo el
método tradicional». En 1928 estrenaron
en el mercado sus primeras botellas de
vino espumoso. Desde entonces, la fami-
lia Mestres se ha especializado en la cre-
acién de espumosos de larga y muy larga
crianza desafiando el paso del tiempo.
Con el lanzamiento del Visol y su re-
gistro como brut nature en 1948, Mes-
tres revoluciond el momento de consu-
mo de los espumosos. Se le bautizd como
Visol remarcando, en catalan, que sélo se
elabora con vino, sin adicién de licor de
expedicién. En la década de los cincuenta
del siglo pasado, la bodega dio un giro
cualitativo significativo de la mano de
Antonio Mestres Sagués. Apostd por las
largas crianzas con el Clos Damiana y el
Mas Via. Antonio Mestres fue una figura
capital en el devenir y en el cardcter de
la marca. Con una pasién por la gastro-

nomfa y el vino sin limites, innovd e im-
pregnd los vinos futuros de Mestres. En
1960 obtuvieron el sello elaborado en
cava del Ministerio de Agricultura.

La entrada en el capital de la familia
Aura-Mestres en 1997, evitando la su-
basta de todas las propiedades y marcas
tras hacerse cargo de las deudas, signifi-
c6 la salvaguarda de la propiedad. Joan
Aura se aloj6 en un hotel de Barcelona
con Antonio Mestres la noche antes del
dfa fijado para la subasta, y decidieron
bajar de sus habitaciones por la escalera
y Nno por el ascensor para evitar cualquier
contratiempo que les impidiera llegar a
la cita que provocara que Mestres cam-
biara de manos. B
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as alianzas entre familias

del vino, al igual que sucede

en todas las empresas de

cardcter familiar, han exis-

tido desde siempre. Solo
hay que recordar cémo los apellidos de
las grandes casas del cava se han entre-
lazado desde hace siglos en alianzas in-
finitas, o pensar en las dinastfas del
marco de Jerez, también unidas y reuni-
das en matrimonio generacién tras ge-
neracion.

Pero aqui queremos hablar de proyec-
tos personales, de endlogos de forma-
cién que deciden unir sus vidas y, en
muchos casos, tras afos trabajando en
otras bodegas, apuestan por dar forma a
un proyecto en comun. De crear, en re-
sumen, vinos en pareja.

Quizd ahf radica la diferencia, en esa
especializacién que ha vivido el mundo
del vino en las ultimas décadas y que ha
llevado a la universidad a jévenes con y
sin vinculo previo con el sector vitivini-
cola. Hombres y mujeres que deciden
encaminar su futuro laboral hacia la
enologfa, algunos con una historia fami-
liar previa, en muchos casos con padres
o abuelos viticultores, y otros novatos en
estas lides. Esa es una de las diferencias
que podemos encontrar frente a los an-
tiguos enlaces del vino.

Pero otra, y no menos importante ni
decisiva, es el de la todavia reciente y
determinante incorporacién de la mujer
al trabajo a nivel profesional y de forma
remunerada porque, de la otra manera,
hemos estado ahf siempre. Y es que en
el mundo rural el papel de la mujer en la
vitivinicultura se ha silenciado durante
siglos. Las esposas eran esa parte invisi-
ble del trabajo, en la vifia y en la bodega,
donde muchas veces no aparecian ni en
los papeles. Y, sin embargo, en los mo-
mentos mds duros, en esas épocas de
guerras y de posguerras en las que mu-
chos hombres, desgraciadamente, des-
aparecieron, fueron las mujeres las que
quedaron al frente y mantuvieron vivos
los negocios.

Con los nuevos tiempos (que ya no
son tan nuevos, ciertamente) llegaron
las endlogas, las directoras técnicas, las
gerentes, visibilizando su labor y for-
mando parejas del vino de igual a igual.

St a ello sumamos el empuje que, a
partir de los afios noventa, hizo que los

mas valientes y emprendedores se atre-
vieran a montar bodega propia, podre-
mos ir trazando un enriquecedor mapa
de vino en pareja. Aqui hemos recopila-
do algunas de esas perseverantes pare-
jas del vino que han apostado por unir
enologfa y vida en comun creando nexos
de vino.

\ba Solleira
Ribeira Sacra dual
Emilia Gémez lleva la Ribeira Sacra en
la sangre, ya que sus padres son de dos
pueblos de alli. Tras estudiar Ingenieria
Técnica Agricola en su Ourense natal,
marché a Logrofio en 2002 para com-
pletar la licenciatura en Enologia. Carlos
Rodriguez, por su parte, es navarro, de
Larraga, famosa por ser uno de principa-
les puntos de viveros de vid de Espafia.
«Crec{ entre cepas y mis primeros jorna-
les, en mi época de estudiante, fueron
precisamente trabajando en los viveros
familiares de mis primos», nos comenta.
Tras estudiar Ingenierfa Agrénoma en
Pamplona y cursar un Erasmus en la Fa-
cultad de Enologia de Udine (Italia), en
2002, se traslada a Logrofio a estudiar la
Licenciatura de Enologfa y alli conoce a
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Emilia. «Desde entonces, nuestra vida
ha seguido un camino compartido, con
dos hijos, Edurne y Fabidn, y con proyec-
tos que reflejan nuestra pasién comuns.

Afincados en Oyodn (Rioja Alavesa),
ademds de crear Aba Solleira, la bodega
mas occidental de la Ribeira Sacra, estan
recuperando una bodega centenaria de
Haro, asentada sobre calados del siglo
XVIL Su primera afiada, la de 2024, ya
estd en barricas. «Siempre sentimos la
necesidad de tener un espacio propio
donde plasmar nuestra visién del vino,
un proyecto que nos permitiera expre-
sarmos con total libertad —nos explica
Carlos-. Empezar desde cero implica
mucho esfuerzo, tiempo y dedicacién,
pero también la emocién de ver cémo el
suefio toma forman.

\lzania

\avarra en familia

José Manuel Echevarria y Marfa Sdenz-
Olazabal son los propietarios de la bode-
ga navarra Alzania. Endlogos de forma-
cién, se conocieron estudiando Enologfa,
antes de existir la Licenciatura, en lo
que era el Magister en Viticultura y Eno-
logia de La Universidad de La Rioja.
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«Marfa —nos comenta José Manuel- ve-
nia de estudiar Biologia y yo Ingenierfa
Agréonoma. Realmente fue una etapa
maravillosa, donde conocimos a otros
grandes amigos, que hoy siguen tam-
bién trabajando en el vino por varias zo-
nas de Espafia. Marfa estaba trabajando
por entonces en CVNE (Haro) y yo en
Bodegas Castillo de Monjardin. Fueron
unos afios donde cogimos experiencia,
visién del sector y cierto callo, para ya
decidir embarcarnos en nuestro propio
proyectos.

Y asi surge su niflo, Alzania, desde el
deseo de hacer vinos personales, dife-
rentes a lo que se estaba haciendo por
entonces en Navarra. Veinticinco afios
después siguen siendo un referente de
calidad del vino navarro. Un cuarto de
siglo que les ha dado para contar nume-
rosas anécdotas. De entre ellas, José
Mar{a recuerda una en especial: «en un
vigje a la feria de Vinexpo Hong Kong,
conocimos a un importador chino y le
caimos tan bien que nos invito a su casa
con su mujer, hijos, abuela... en su ciu-
dad. Nos llevaba por las tiendas hacién-
donos regalos, querfa que durmiéramos
allf... vamos, que casi crefmos que nos
querfan secuestrar. Nos daban abrazos
y apretones de manos, cuando ningun
chino hacfa eso con nadie. La gente no
se lo podia creer. Y por supuesto, Nos
comprd vino. Unos meses después vino
a la bodega, ddndonos abrazos».

ﬂ ALZANIA

\legre & Valganon
Riojanos perseveranles
Alegre & Valganon son Oscar Alegre y
Eva Valgafiéon. Una pareja de riojanos
que han apostado, contra viento y ma-
rea, por hacer unos vinos diferentes,
que han enamorado a la critica desde
su primera afiada. La vena vinica viene
por la parte de Eva, ya que la familia de
Oscar no estaba vinculada con la vifia,
aunque son de Alfaro. La de Eva sf, pro-
ceden de la Rioja Alta, de un pueblo
cercano a Haro, y son ya varias las ge-
neraciones de viticultores que trabajan
las vifias: padres, abuelos, tios, primos...
Eva recalca el papel de la mujer en el
campo: «mi abuela y mi madre, hacian
las comidas y luego por la tarde se iban
a vendimiar. No manejaban el tractor,
pero estaban sosteniendo el dia a dfa
de la familia, aunque al final era como
que la bodega era solo de los hombress.
Ahora las parejas participan de igual
manera, el papel de la mujer se ha visi-
bilizado.

Ambos estudiaron agricolas pero en
aquel momento, a finales de los afios
noventa, les parecia imposible hacer
vino propio o tener una bodega. Al ter-
minar la carrera, y, aunque habfan es-
tudiado dos especialidades diferentes,
coinciden haciendo un curso en la Uni-
versidad del Sacro Cuore de Piacenza,
muy conocida por la investigacion
agricola.

Eran los dos unicos logrofieses del
grupo y surge el amor. «A la vez nos
cambia un poco la visién que tenfamos
de las bodegas, porque estando alli, co-
nocemos a un chico coreano, una perso-
na super bohemia, que tenfa un Ford
Taurus y conducfa fatal, con la que nos
dedicamos a viajar por Génova, por pue-
blecitos como Manarola, que acaban en
un desfiladero con todas las vifias ca-
yendo al mar, tipo Ribeira Sacra... Esos
recuerdos de visitar la Toscana, la zona
de Barolo, alguna bodega, de cosechero

pequefio, pero que elaboraba sus vinos,
los etiquetaba y los embotellaba en su
propia casa. Eso no se vefa en Rioja y
nos hizo pensar que a lo mejor nosotros
también podfamos hacer una pequefia
bodega». Y asf fue.

Tras varios afios trabajando en dife-
rentes aspectos del mundo del vino y en
diversas bodegas, en el afio 2010, coin-
cidiendo con el embarazo de su primer
hijo, comienzan con su proyecto de Ale-
gre & Valgafién, que va tomando forma
poco a poco hasta que a partir de 2014
deciden tomarselo mds «en serio» y Eva
empieza a dedicarse al cien por cien a su
proyecto.

«Nos hemos podido ir haciendo con
vifias arrendadas y con proveedores v,
ademads, en el afio 2018 surge la posibi-
lidad de comprar una bodega que vendi-
an en el pueblo, Sajazarra, que era la an-
tigua bodega de Florentino de Lecanda,
que llegaron a ser duefios de Ramon Bil-
bao». Muy preocupados por mantener la
biodiversidad, Eva es fandtica de la viti-
cultura regenerativa, que puso en mar-
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cha en 2019 en sus vifiedos. Una todo
terreno que, como nos comenta, hace un
poco de todo. «Tienes que ser asesor, ha-
cer los papeles, ser técnico, electricista,
bodeguero, viticultor...».

Con tres hijos en comun, la sucesién
parece asegurada, aungue aun es pron-
to. «Es un oficio bonito. Con tanta incer-
tidumbre en el mundo, estar apegado a
la tierra y poder vivir de ella es algo que
se agradece, muy bdsico y muy natural.
Crear paisaje nuevo, recuperar un oficio
que cada vez estd mas deteriorado, por-
que el viticultor cada vez estd menos
motivado, y poder hacerlo desde el pun-
to de vista de la naturaleza, del paisaje,
es emocionante».

Casa Balaguer

Recuperar v Variedades

Marta Ribera y Andrés Carull son Casa
Balaguer. Andrés ha sido, desde nifio, un
apasionado de ese campo valenciano en
el que sus abuelos cultivaban frutales,
citricos, uvas de mesa... Originario de un
pueblecito a 40 kilémetros de Villena,
no tuvo ninguna duda al elegir sus estu-
dios, gradudndose en ingenierfa agricola
por la Politécnica de Valencia, compagi-
ndndolos con su pasién por la musica.
Marta, por su parte, es una apasionada
de la naturaleza. Sus bisabuelos eran vi-
veristas, tenfan un vivero en Villena.

\‘ 3
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CASA ROJO

Compafieros de clase, empiezan a salir
en la Universidad y a ser pareja. En el
afio 2008, deciden pasar unos meses en
Francia, para as{ estudiar francés y rea-
lizar una vendimia en la zona de Burde-
os, lo que fue el punto de inflexién real
para arrancar tanto su proyecto de vida
como el profesional.

«Decidimos volver de Francia para
empezar un pequefio proyectito donde

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

elaborar algo de vino por nuestra cuen-
ta y hasta el dia de hoy» —nos comenta
Andrés—. Nace asi Vinesen, apostando
por variedades autéctonas, mayormen-
te en agricultura ecoldgica. «En el afo
2017 nos vemos ante la necesidad de
tener que movernos. El anterior propie-
tario de Casa Balaguer nos propone
comprar la finca, la bodega, y dar conti-
nuidad a su proyecto». As{ apuestan por
una filosoffa continuista «en cuanto al
trabajo respetuoso con el entorno, a ni-
vel de agricultura ecoldgica, e incluso
dando un paso mas hacia la agricultura
biodindmicax.

Andrés y Marta se proponen desde
ese momento devolver la finca a su es-
tado varietal original, ya que se habfan
arrancado muchas vifias viejas, de va-
riedades locales, por culpa de la mo-
da de las internacionales. Buscan esas
uvas que aun podian encontrarse muy
diseminadas en el valle entre Iberia y
Zama, haciendo identificaciones genéti-
cas en la Universidad Politécnica de Va-
lencia, seleccionando, reinjertando y re-
plantando 18 de las 33 hectdreas de vi-
fiedo que tienen.

Con tres hijos a los que han inocula-
do la pasién por la naturaleza, han sa-
bido transmitir el amor por esta finca
tan especial en la que dan rienda suelta
a su manera de entender el vino, desde
la rafz.

n www.proensa.com D @proensapuntocom



Casa Rojo

Desde Tokio. con amor
José Luis Gémez y Laura Mufioz no se
conocieron en la universidad ni tienen
un pasado en comun vinculado al vino.
Lo de José Luis y Laura fue, simplemen-
te, un flechazo. Se conocieron en Tokio,
mientras él trabajaba para una bodega
espafiola y ella visitaba Japén por temas
vinculados con el mundo de la politica, al
que pertenecia. Y desde entonces estan
juntos. «Asi que todo empieza en Japén
—comenta Laura- porque ademas lo pri-
mero que montamos fue una importado-
ra de vinos espafioles en Tokio, ya que
conocemos en profundidad este merca-
do. La filosoffa de Japdn la hemos incor-
porado mucho a nuestra empresa, por
cémo cuida el detalle, por esa busqueda
de la perfeccién dentro de los procesos
que es parte de nuestra filosof{as.

Pero el suefio de José Luis, del que
Laura pronto se contagid, era crear sus
propios vinos. As{ que decidieron for-
marse en enologia y viticultura y empe-
zar a buscar el lugar perfecto de nuestra
geografia para elaborar esos vinos sofia-
dos que tenfan en su cabeza. Han elabo-
rado en Rioja, en Priorato, en Ribera del
Duero y en su querida Jumilla, donde
«comenzamos un proyecto de Monas-
trell que nos enamoro».

Asf se asientan en estas tierras, de las
que procede Laura, y crean su primera
bodega, a la que recientemente se ha su-
mado su otro gran suefio, tener bodega
propia en Ribera del Duero. «Nosotros
siempre hemos pensado elaborar vinos
con un pensamiento global e internacio-
nal; hemos pensado en qué vinos ela-
borar, cémo hacerlos, cémo presentarlos,
pensando en Tokio, en Nueva York, en
Londres, en México DE..».

Jumilla y Ribera del Duero han sido
los lugares escogidos finalmente para
crear bodega, «nos hemos dado cuenta
de que hay dos grandes Espafias a nivel
internacional. Una es la mediterrdnea,
donde tenemos un clima cdlido, traba-
jamos principalmente con la Monastrell
y con la Garnacha, con vinos de perfil
mucho mads suave, delicado, aromatico;
y luego tenemos la atldntica continen-
tal, donde estad ese Valladolid, donde es-
ta Ribera del Duero, donde estan todos
esos vinos mds concentrados, mas es-
tructurados».

n www.proensa.com @proensapuntocom
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Mas Que Vinos

Dos romanticos del vino
Margarita Madrigal y Gonzalo Rodriguez
llevan toda una vida juntos. Se conocie-
ron trabajando en la bodega riberefia
Valduero, en 1987. Gonzalo era el endlo-
go y Margarita habfa comenzado sus
practicas. Cuando Gonzalo marcha a
Rioja con Barén de Ley, Margarita se
queda en Valduero y es, en esa distancia,
cuando se hacen novios. Después ven-
drfa su asesoria enoldgica con base en
Rioja, y durante estos afios, mientras
trabajan para Remirez de Ganuza, cono-
cen a su socia en Mds Que Vinos, Ale-
xandra Schmedes.

«A finales de los noventa —-nos comen-
ta Madrigal- hubo una época muy bue-
na para el vino. Pero el vino que se hacfa
y al que nosotros estabamos acostum-
brados, era un vino de una caracterfstica
muy internacional. Entonces, un com-
prador sueco nos pide que le hagamos
uno con un corte diferente, de otro lu-
gar». Y piensan en Toledo, una zona poco
conocida en aguel momento, «sin vinos
de referencia», que supone, ademads, un

punto de retorno a los origenes. Porque
de allf, del pueblo de Dos Barrios, es Gon-
zalo, y tiene vifiedos y una bodega an-
tigua familiar datada en 1851, que co-
mienzan a rehabilitar con mimo.

As{ nace Mas Que Vinos, y en 1999
elaboran su primer vino propio juntos:
Ercavio Tempranillo ‘99 con seis meses
de barrica. Después, en 2001, vendria su
top, La Plazuela, que ve la luz en 2004.
Muy preocupados por eso que ahora se
llama sostenibilidad, estdn muy involu-
crados en el territorio, en recuperar y
mantener vivo el patrimonio, tanto en
esa bodega que es un tesoro, con un la-
gar mas que centenario, COmMo conser-
vando las vifias del pueblo: «las cultiva-
mos de forma ecoldgica, orgdnica, respe-
tando, intentando conservar todas las
vifias viejas que tenfa la familia, tam-
bién ayudando a las de los de tios, de los
Primos...».

Viflas de variedades locales, otra de
sus obsesiones: «fuimos de los primeros
que conflamos en la Airén, que casi es-
taba ya desapareciendo de nuestra co-
marca, o de la Malvar (..) la gente nos
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miraba extrafiada, no entendfa que vi-
niéramos de Rioja y apostdsemos por las
variedades de aqui».

Una pareja de romdnticos, sin duda,
que han sabido transmitir su pasién a la
siguiente generacién, ya que su hijo
también ha estudiado Ingenierfa Agro-
noma y estd trabajando en una bodega
australiana. «Si como endlogo, el vino es
tu pasion, tu vida, pues imaginate en pa-
reja. Desde que te levantas, duermes y
suefas, es todo vino, es todo vifias, es to-
do bodega».

Una pasién que les persigue a todas
partes. Cuenta Gonzalo que iban de viaje
en el coche, obsesionados por un dilema
ligado a las fermentaciones que no deja-
ba de rondarles la cabeza. El otofio esta-
ba en todo su esplendor, con la belleza
de las hojas virando al ocre y ellos no
pudieron seguir conduciendo. Pararon el
coche en la cuneta, sacaron del maletero
los pesados libros de consulta que llevan
consigo a todas partes y alli, entre las
vifias, se pusieron a buscar la solucién.
Sin duda, de ah, surgié un vino pensado
desde la vifa.

Mélida Wines

A mor lransoceanico
Subiendo la cuesta del castillo de Pefia-
fiel hacia Olmos de Pefafiel, encuentras
una pequefia pedania, Mélida, con poco
mas de una veintena de habitantes, de
donde son los padres de Silvia y Miriam
Herrera, las hermanas Mélida Wines.
Silvia y Mirlam, ambas formadas en
Enologfa, con la ayuda de su padre y
mas adelante de Fernando Valenti, el
marido de Miriam, también endlogo,
van dando forma poco a poco a este pro-
yecto que es un poco un legado, una for-
ma de preservar un lugar de esa Espana
vaciada condenada a desaparecer.

«Le empezamos a dar forma en 2017,
reconstruyendo, reformando la casa pa-
ra hacer funcional la bodega..» Aunque
no tienen vifiedo propio, funcionan me-
diante convenios a largo plazo con viti-
cultores, «principalmente sefiores que
ya no trabajan la vifia porque se han ju-
bilado y no pueden seguir con el traba-
jo diario. Nos hacemos cargo de esas
parcelas y las trabajamos nosotros. Has-
ta tenemos aproximadamente unas tres
hectdreas de vifias centenarias. El resto,
de un total de 17 hectdreas, son parce-
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las de entre 40 y 60 afios». Mayoritaria-
mente el vifiedo es de Tinto Fino, con un
pequefio porcentaje de otras variedades
locales minoritarias.

Y cémo llegan a entrecruzarse las
vidas de Miriam, pucelana, y Fernando,
argentino? Su historia comienza en
Burdeos, donde Miriam estaba estu-
diando el Master de Enologia y se ani-
mé a buscar hispanohablantes en un
grupo de Facebook vinculado al mundo
del vino. Asf{ formé una pandilla en la
que conocid a Fernando. Y desde enton-
ces, hasta ahora. Unidos por las redes y
el vino, éste esta presente en todos sus
ambitos.

Fernando nos cuenta cémo, hasta su
hija Olivia, respetd la vendimia a la hora
de nacer. «El ultimo mes de gestacién
de mi hija mayor, Olivia, Miriam estuvo
fantdstica —nos cuenta Fernando—; de
hecho, se subfa a los depdsitos a pisar la
uva y todo. Terminamos de prensar los
depdsitos, metidé todos los vinos en ba-
rricas y al dfa siguiente nos fuimos a co-
mer a un indio a Valladolid. En un mo-
mento dado empezd a encontrarse rara
y es que estaba de parto». Esté claro que
Olivia es hija de la vendimia, de pura
cepa.

Rodero vy Barona
El futuro de Ribera
Aunque Beatriz Rodero y Francisco Ba-
rona crecieron a escasos 20 kilémetros
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de distancia, las vidas de estos riberefios
de pro no se cruzan hasta 2005. Y lo ha-
cen en Burdeos, cuando un amigo co-
mun les presenta cuando Beatriz estd en
esta ciudad para estudiar la carrera de
Enologfa. «Y all{ nos conocimos -nos
cuenta Beatriz- en la Facultad de Eno-
logfa de Burdeos, cursando la misma ca-
rera en la misma clase y en el mis-
mo pupitre. El roce hace el carifio y en
diciembre de 2005 empezamos nues-
tro noviazgo hasta hoy». Casados desde
2013, tienen dos hijos, Lucia y Francis-
co, de 11 y 9 afios.

En junio de 2008 se licencian como
enologos, Francisco viaja a Napa a ela-
borar en Hartwell la vendimia 2008 y
Beatriz empieza a llevar la direccién téc-
nica de la bodega familiar, Bodegas Ro-
dero.

Aunque cada uno tiene su proyecto,
Beatriz en Bodegas Rodero y Francisco
con su vino homdnimo (tras una década
trabajando en Dominio de Basconcillos),
COMO experiencia conjunta, aunque para
terceros, en 2009 elaboraron el Klein
Constancia en Ciudad del Cabo.

«Ambos tenfamos muy claro que
nuestro futuro profesional iba a estar li-
gado a las vifias y el vino. Y por qué no,
en un futuro, a lo mejor podemos sacar
un vino juntos. No estamos cerrados a
nada, siempre nos hemos respetado y
apoyado mutuamente, y ese posible-
mente ha sido el secreto del éxitos.

n www.proensa.com . @proensapuntocom



La formula

de la Coca-Cola

Todas estas parejas «enoldgicas» lo tie-
nen claro. Como en general en gran par-
te de las facetas de la vida, comparti-
mentar, crear ciertos espacios privados
es esencial, aunque luego las decisiones
importantes se tomen en equipo. Deba-
tir, consensuar, pero con areas de trabajo
diferenciadas en el dfa a dfa, son impres-
cindibles para una relacién de calidad y
sostenible en el tiempo. Aunque tam-
bién nuestras parejas reconocen que en
proyectos tan artesanos y personales co-
mo son la mayorfa de ellos, da flexibili-
dad y adaptabilidad son claves», como
sefiala Carlos de Aba Solleira.

Zonificar los trabajos y saber los pun-
tos fuertes de cada uno son igualmente
importantes para poder trabajar en pa-
reja. Curiosamente, las virtudes de cada
uno si parecen conocer géneros. Las mu-
jeres suelen ser descritas por sus parejas
masculinas como trabajadoras, metddi-
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cas y organizadas, mientras que la flexi-
bilidad, creatividad y el empuje suelen
ser caracterfsticas mds predominantes
en la seccién masculina.

Laura y José Luis, de Casa Rojo, lo des-
criben de una manera muy gréfica. «Ella
es el cerebro y yo soy el musculo —nos
dice José Luis-. En una empresa hace
falta tener muchas veces templanza
prudencia, reflexion, pero también creo
que es necesario estar en una evolucion
constante, no puedes permanecer esta-
tico, tienes que estar constantemente
innovando, evolucionando. Y quizds ese
rol lo lleve un poco mMas yo».

Eso si, roles colaborativos, siempre
desde el respeto y la plena confianza, ba-
se en todas las relaciones. Como sefiala
José Manuel Echevarrfa, de Alzania: «al-
gunos dfas mo son precisamente de
happy wine, pero el pleno apoyo mutuo
hace que todas esas cosas se superens.

Lo de no llevarse el trabajo a casa es
una utopia y aunque muchos optan por-

que el ordenador no entre en casa y ha-
blar de otras cosas, como nos comenta
Rodriguez, de Aba Solleira, «nuestros
viajes a Ourense, de mas de cinco horas
en coche, se convierten en auténticas
sesiones de brainstorming y reunién de
trabajo, interrumpidas, por supuesto, por
los nifios: «Me aburro», «mamad, quiero
aguar, «pap4, falta muchos...

Entonces, jexiste una férmula magi-
ca para el éxito, una férmula de la Coca-
Cola para que todo encaje? Si existe di-
cha férmula, nuestras parejas del vino
no la conocen. Como sefiala Carlos de
Aba Solleira, «No hay recetas magicas,
pero s{ unos principios fundamentales:
respeto, paciencia, empatfa y reconoci-
miento mutuo. En cualquier relacién,
ya sea de pareja o de trabajo, estos va-
lores son esenciales. En nuestro caso,
CcOMo Somos pareja y ademas trabaja-
dores y emprendedores en un proyecto
personal, hay que aplicar esos princi-
pios... pero multiplicados por tres. jO por
diez! Al final, lo mds importante no es
solo hacer vino juntos, sino seguir dis-
frutando del camino, creciendo y so-
flando juntos.

Muchas ilustres parejas del vino se
nos han quedado en el tintero, como la
formada por René Barbier y Sara Pérez
Ovejero y su Venus La Universal; o la
compuesta por Rodolfo Bastida, director
técnico de las bodegas de Zamora Com-
pany, y Concha Andreu, actualmente se-
nadora del PSOE por La Rioja. Yolanda
Garcfa Viadero (endloga de Bodegas Val-
duero) e ffigo Manso de Zafiga (endlogo
que asesora numerosas bodegas), Mi-
kaela Rubio y Aurelio Garcia y su pro-
yecto conjunto de Bobal, José Gil y Vicky
Ferndndez, de Vignerons de la Sonsie-
1Ta... son solo algunos ejemplos de lo rico
y extenso de este mapa de enologia en
pareja. Sin duda, habra que elaborar un
«Vino en pareja segunda parte».

Por el momento, quedémonos con al-
gunas de estas historias. Porque detras
de los vinos con alma y con corazdn,
€sos que tanto nos gustan, encontrare-
mos, en muchas ocasiones, vivencias co-
mo las que nos han contado estos verda-
deros romanticos del vino. Historias es-
critas a la par y desde un proyecto en
comun que trasciende la individualidad,
como el propio vino trasciende a sus
creadores. M
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sados de guardar
Omper,
rejuicio

ELVINOROSADO SE HA UNIDO AL DINAMISMO QUE ILUSTRA EL DEVENIR DE LOS
DISTINTOS TIPOS DE VINO EN LOS ULTIMOS ANOS. TAL VEZ NO SEA EL MEIOR
MOMENTODEL VINO EN GENERAL NI DEL ROSADO EN PARTICULAR, PERO, QUIZA
POR ESO MISMO, LOS PRODUCTORES BUSCAN PROPONER NUEVOS ESTILOS A
UNOS CONSUMIDORES QUE SELECCIONAN CADA VEZ MAS LOS TIPOS DE VINOS
Y LOS MOMENTOS DE CONSUMO.
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egun los ultimos datos, pare-

ce que el consumo de vino

tinto remonta algo en un

mundo que sigue bajo la ola

de los vinos blancos y espu-
mosos. Mientras tanto, rosados y gene-
rosos mantienen con esfuerzo posicio-
nes a base de creacién de nuevos pro-
ductos, como los modernos (con reparos)
rosados pdlidos o los vinos de pasto en
las bodegas de generosos.

Y emerge una nueva tipologia, la de
los vinos total o parcialmente desalco-
holizados. Un capitulo este dltimo que
ha puesto en un brete a los frikis de la
no intervencion, los llamados vinos na-
turales y similares, que guardan silencio
ante unos preparados que requieren in-
tervencién a fondo para retirar alcohol y
sustituirlo por algin producto que cubra
el vacfo.

En el caso de los rosados parece que
la moda rosa, apoyada en esos vinos de
escaso color que querfan seguir la este-
la del presunto éxito de los provenzales,
fue flor de un dfa. En el mundo el con-
sumo de rosado permanece con pocas
variaciones en torno a los dos mil mi-
llones de litros al afio; en Espafia ni si-
quiera se notd esa moda salvo en un
maravilloso desarrollo de una nueva
generacién de vinos que apuestan por
la calidad y proponen perfiles descono-
cidos por caminos distintos. En esa re-
tirada de la ola rosa quedan vinos de
gran interés, sobre todo cuando se bus-
ca energia que permita el envejeci-
miento y una longevidad impensables
hace muy pocos afios en este capitulo
de la enologfa.

Romper viejas inercias
Es un segmento en el que se repite el es-
quema que ha regido la elaboracién de
blancos en los ultimos afios. Se trata de
romper dindmicas antiguas en todos los
sentidos: en la elaboracién, que en los
productos de élite parte de vifias cultiva-
das pensando en rosados y en la bodega
dejan de ser subproductos, obtenidos de
las vifias mas jévenes, de porciones de
vendimia menos agraciadas o del san-
grado de tintos.

En los mejores rosados, adscritos o0 no
a la moda de los vinos casi sin color o
que abandonaron el rosa para adoptar
tonalidades de piel de cebolla, se selec-
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La 9ata )
Mas,solgrlos
y mas finos

Los mejores rosados actuales parecen haber renunciado
a las fragancias comerciales que duran unas pocas
semanas. Los tonos florales, los de palote o chuche de
fresa, son tan perfumados como tecnologicos, con un
poderio aromatico que dura poco, a veces unas pocas
semanas después del embotellado.

El rosado moderno es algo mas sobrio en cuanto a
potencia aromatica pero ofrece mas matices y se cifie

a los perfiles de la variedad, de forma directa o con los
matices de las distintas crianzas. Se mantienen las dos
tendencias cromaticas, con vinos de colores mas intensos,
a veces cerca de los limites del tinto, que sustentan su
estructura y volumen en la propia extraccién obtenida

por el contacto de pocas horas con los sélidos del fruto,
en ocasiones raspon incluido para aportar mayor frescura
y consistencia.

Enfrente, los rosados palidos, con frecuencia con apenas
matiz cromatico (los vinos gue se definian como acerados),
casi nunca con tonos rosas, preferentemente con colores
piel de cebolla. En estos casos el escaso extracto original
se compensa con la glicerina que aporta la intervencion,
en ocasiones importante, incluso mavyoritaria a veces,

de variedades blancas, o con el volumen obtenido del
contacto con las lias y su removido.

En la cata se han seleccionado los vinos que aparentan
buenas condiciones para vivir mas de un afio en la botella.
Se descartaron otros de indudable calidad pero de vida
mas corta.

BODEGAS MUGA
DOC RIOJA
GARNACHA .
; FERMENTACION Y 4 MESES SOBRE LIAS FINAS EN TINO
[ DE ROBLE. 21 €
Serio, expresivo, vivo y con vida por delante.
Aromas de fruta roja madura, tonos de flores
frescas, monte bajo y maderas finas, fondo mineral
‘ (hierro). Solido y suave, fresco, fluido, seco, sabroso,
s = equilibrado, expresivo, largo.

l Flor de Muga ‘24

La Huella de Aitana ‘24

GONZALO CELAYETA ESCUDERO
DO NAVARRA
GARNACHA .
FERMENTACION Y 4 MESES SOBRE LIAS EN BARRICA
8.000 BOTELLAS. 11,50 €
Amplio, potente, fresco. Mucho caracter varietal
en la nariz; frutas rojas en sazon, tonos florales,
de monte bajo (hierbas aromaticas), y mineral de
hierro. Excelente equilibrio, fresco, suave, fluido, seco,
sabroso, amplio, largo.

THM

nIOJA

L.a cala

THM ‘21

BODEGAS TIHOM

DOC RIOJA

GARNACHA

FERMENTACION Y 11 MESES SOBRE LIAS EN DEPOSITO
DE HORMIGON, CON RETIRADA TRIMESTRAL

DE PARTE DE LAS LIAS. 8.000 BOTELLAS. 23 €

Apenas manchado pero con prestancia, fino.
Franco y sugestivo en la nariz, delicados
matices de fruta roja madura, flores azules, mineral

i@z dehierro y monte bajo, fondo lacteo. Cuerpo medio,

centro lleno, fresco, suave, seco, serio, vivo.

Unzu ‘24

UNZURRUNZAGA & CHIVITE
VT 3 RIBERAS
GARNACHA )
5 MESES EN DEPOSITO SOBRE LIAS. 15 €
Volumen y frescura en la mejor tradicién del
rosado navarro. Aromas de fruta rojas maduras,
notas de fresa acida y flores frescas, fondo mineral
(hierro). Equilibrado, con cuerpo y centro carnoso,
seco, fresco, suave, sabroso, frutal.

Victoria ‘24

BODEGAS JOSE PARIENTE

VT CASTILLA Y LEON

GARNACHA, TEMPRANILLO Y VIOGNIER

4 MESES EN DEPOSITO CON SUS LIAS. 16 €
Excepcional trabajo con las lias. Aromas
potentes de frutas de hueso bien maduras,

notas florales, de frutas rojas y de hierbas

aromaticas. Con cuerpo y textura cremosa alegrada

por una buena acidez, suave, seco, sabroso, fresco.

Chivite Coleccion 125

Gran Vino Rosado ‘23

J CHIVITE FAMILY ESTATES

DO NAVARRA

GARNACHA, SYRAH Y TEMPRANILLO
FERMENTACION Y 6 MESES EN BARRICAS DE ROBLE
FRANCES. 12.500. 30 €

Pionero de los rosados premium y la nueva

crianza en barrica. Francos aromas de fruta
madura matizados por notas ahumadas y un toque
discreto de crianza. Con cuerpo y cierta solidez,
fresco, seco, equilibrado, sabroso, expresivo, vivo.

Dominio de Unx ‘24

BODEGAS SAN MARTIN
DO NAVARRA
GARNACHA
SANGRADO. 8 €
El sistema tradicional navarro proporciona color
y volumen. Aromas frutales, recuerdos de frutas
rojas y fresa acida, marcados florales y monte bajo.
Carmnoso, suave, fluido, buen equilibrio de acidez,
seco, amable, sabroso.

ﬁ www.proensa.com ' , @proensapuntocom
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Gurdos ‘24

GORDONZELLO
DO LEON
PRIETO PICUDO
MADREO. 60.000 BOTELLAS. 11,25 €
Bordea territorios de tinto en algunos aspectos
pero tiene frescura y buen discurrir en la boca.
Dominan aromas frutales, ligeros matices herbaceos
y florales. Sélido, con cuerpo, vivo, fresco, sabroso,
expresivo en aromas.

La Huella de Aitana

Cuvée Zen ‘21

GONZALO CELAYETA ESCUDERO
DO NAVARRA

GARNACHA

FERMENTACION Y 8 MESES SOBRE LIAS

EN BARRICA DE 500 L. 1.500 BOTELLAS. 26 €

Maduro, desarrollado. Nariz delicada, con
aromas de cierta complejidad, finos pero
no muy intensos; recuerdos de fruta roja madura,
especiados, monte bajo y flores secas. Fluido, muy
suave (sedoso), fresco, seco, cuerpo medio, amplio.

La Miranda Secastilla ‘23

VINAS DEL VERO

DO SOMONTANO

GARNACHA )

4 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES. 11 €
Buena gestién del roble, con prestancia.
Sugestivos aromas de fruta roja madura, tonos

florales y de monte bajo, fondo mineral con notas

de roble nuevo. Cierta estructura, cuerpo medio,
viva acidez, seco, sabroso, amplio.

3

Muga 24
BODEGAS MUGA
DOC RIOJA
GARNACHA Y VIURA :
FERMENTACION Y 16 SEMANAS SOBRE LIAS FINAS
EN TINO DE ROBLE. 9,50 €

Fresco, vivo, de trago largo y grato. Nariz

intensa, con dominio de tonos de fruta fresca
y madura, tonos florales, herbaceos frescos, fondo
tostado. Cuerpo medio-ligero, muy suave, fluido,
seco, fresco, frutal en aromas, largo final.

Primer Rosé ‘24

MARQUES DE MURRIETA
DOC RIOJA
MAZUELO ‘ )
FERMENTACION Y 6 MESES SOBRE LIAS EN DEPOSITO
DE HORMIGON. 7.000 BOTELLAS. 36 €
Con energia, crece con el tiempo. Singulares
aromas frutales, notas de monte bajo v florales,
tonos de frutillos de ribazo bien maduros y mineral
(humus, grafito). Con volumen y nervio, fluido, suave,
seco, sabroso, amplio, largo.

G
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Protos Clarete ‘24

BODEGAS PROTOS
DO RIBERA DEL DUERO
75% TEMPRANILLO, 159 ALBILLO, 10% GARNACHA
UNAS SEMANAS SOBRE LIAS. 7,50 €
Clasico en su aspecto, muy frutal. Aromatico,
con sensacion de frescura; recuerdos de fruta
roja madura, tonos florales, ligera nota de hoja de
higuera. Con volumen y fresca acidez, centro carnoso,
suave, seco, sabroso, amplio.

Si6 ‘24
BODEGA RIBAS
VT MALLORCA
GARGOLLASSA
4.000 BOTELLAS. 20 €
Caracter y frescura varietal, rosado con
recorrido futuro. Aromas frutales y florales
con un togue de hinojo y de hierbas aromaticas
mediterraneas. Cuerpo medio, centro carnoso,
viva acidez, suave, seco, frutal, largo.

Vina Sastre

Marcelina ‘24

BODEGAS HERMANOS SASTRE
DO RIBERA DEL DUERO
TEMPRANILLO

6.000 BOTELLAS. 12,50 €

Clasico, a pecho descubierto, sin crianza pero
gran vitalidad. Aromas frutales francos y finos,
tonos de fresa acida y zarzamora, toque floral.
Con cuerpo y nervio, carnoso, fresco, suave, seco,
sabroso, muy frutal en aromas, largo.

XR Rosé de
Marqués de Riscal ‘24

BODEGAS DE LOS HEREDEROS DEL MARQUES
DE RISCAL DOC RIOJA

GARNACHA'Y VIURA

22,30 €

Buen presente y cierto futuro, con nervio y

finura. Aromas de fruta roja en sazon, notas
florales, herbaceas frescas y minerales (tierra viva).
Muy buen paso de boca, cuerpo medio, centro lleno,
suave, fluido, fresco, seco, serio.

Abadal Nurva ‘24

BODEGAS ABADAL
DO PLA DE BAGES
60% MANDO, 25%‘SUMOLL. 1 5%‘PICAPOLL NEGRE
2-3 MESES EN DEPOSITO SOBRE LIAS, 10% DEL VINO
3 MESES EN BARRICADE 500 L. 12 €
Reivindica las uvas autdctonas, con excelente
resultado. Fino caracter frutal, protagonismo de
recuerdos de frutillos negros y flores azules. Fluido
y suave, fresca acidez, centro lleno, seco, sabroso,
equilibrado, amplio y fino en aromas.
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cionan vifias y variedades, se trata la
vendimia con el objetivo del rosado y se
aplican las méds delicadas técnicas eno-
légicas. Y es que el rosado no ha dejado
de ser el vino mds desnudo, el que care-
ce de recursos para disimular el minimo
defecto, como esos trajes muy cefiidos
que no admiten una verruga o un mi-
chelin traidor.

La vanguardia ha prescindido de afei-
tes aromadticos, como los comerciales re-
cuerdos de chuches de fresa que a duras
penas se mantienen hasta el verano si-
guiente a su cosecha. Se buscaron pri-
mero férmulas para obtener y conservar
los aromas frutales propios de cada va-
riedad y, enseguida, para aportar mati-
ces a esos aromas. Para ello se mird a los
tipos vecinos, al tinto y al blanco, ambos
en sus aplicaciones enoldgicas mas ac-
tuales.

n Www.proensa.com l , @proensapuntocom

Vieja enologia
allérnaliva
Descartadas (o no) las levaduras aroma-
ticas para adoptar las naturales de la
vendimia, la recuperacién de la crianza
en barrica y el trabajo con las l{as de la
fermentacién, normalizadas ambas en
blancos y tintos, fueron dos de los cami-
nos. El empleo de envases de materia-
les alternativos al omnipresente depdsi-
to de acero inoxidable ha sido la contri-
bucién de modernidad mds destacada.
La aportacién de la crianza mas o me-
nos prolongada sobre las lias de la fer-
mentacién era, aunque fuera de forma
no deliberada, una versién actualizada
de los histdricos vinos sobre madre habi-
tuales en algunas zonas. La técnica tie-
ne muchas vertientes favorables: contri-
buye al mantenimiento de los aromas
frutales, incorpora algunos matices aro-

N DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

maticos (tostados de panaderfa, lacteos)
y aporta volumen a un paso de boca que
en los rosados tiende a ser mas filiforme.
En este sentido, también favorece la in-
corporacién, a veces muy importante, de
uvas blancas a la férmula varietal.

Parece que, ademds, también contri-
buye a alargar la vida de los vinos, uno
de los retos del rosado actual. Un reto
que se plantearon pronto los endlogos
mas inquietos del rosado. Recurrieron al
rescate de otra practica tradicional, el
envejecimiento en barrica, que se habfa
convertido casi en anatema dentro del
universo del rosado desde los afios
ochenta del siglo pasado, desde la época
del vino joven fresco y afrutado.

Madera y olros envases
En esta nueva era se aplican los criterios
de calidad y de gestién de la madera que

\WBLIC,
A4 040

-

29



30

REPORTAJE

imponen los tiempos, aunque no falten
ejemplos de excesos madereros al viejo
estilo. En la vanguardia se prefieren ba-
rricas usadas, capacidades superiores a
los 225 litros de las barricas bordelesas
y dosificacién precisa de los tiempos de
permanencia en contacto con la made-
ra. Ademas, ese uso del roble se combina
con la permanencia en contacto con las
l{as (con o sin removido de los sdlidos),
con periodos de maduracién en depdsi-
tos de distintos materiales e incluso con
tiempo en botellero.

La gestion de la madera es especial-
mente conflictiva en el caso de los rosa-
dos, sobre todo si son los que se adscri-
ben a la tendencia de los colores mds
palidos. Son vinos con muy escasa apor-
tacién de los elementos sdlidos de la
uva, de taninos y materias colorantes,
en los que cualquier exceso en la made-
ra se hace notar hasta dominar de forma
irremediable.

Por eso se ensayan otros materiales,
como las tinajas de terracota, que se pu-
sieron de moda hace algunos afios y
que no parecen ofrecer una alternativa
aconsejable. Si son nuevas es un mate-
rial muy poroso que admite transmi-
sién de oxigeno y tiende a apagar los
aromas, ademds de que, en ocasiones y
dependiendo del tipo de tinaja, aporta
sensaciones, como los olores a arcilla (el
recuerdo de botijo). Si son usadas, resul-
tan dificiles de limpiar y si se recurre al
viejo revestimiento con resinas epoxi{di-
cas, el envase queda convertido en una
gran botella.

Cabe sefialar que con frecuencia se
denomina cualquier envase de barro co-
mo anfora. El dnfora, recipiente para vi-
no u otros liquidos y sélidos ampliamen-
te utilizado durante siglos hasta la llega-
da de las barricas, a partir del siglo I,
estd definido en su etimologia griega:
Au@opelC o dmphoréus, que significa
exactamente eso: vaso grande con dos
asas. Lo demds son vasijas, depdsitos, ti-
najas o lo que sea, pero si no tienen dos
asas no son dnforas. No todo el barro es
anfora.

Mads extendidos son los depdsitos de
hormigdn, recuperados por la moderni-
dad tras ser demolidos en las bodegas de
toda Espafia. Es un retorno con matices
porque los cementos son los mismos que
hace casi un siglo y tampoco son iguales




4 A

AVIENAT

n www.proensa.com

Aire de Protos ‘24

BODEGAS PROTOS

DO CIGALES

45% TEMPRANILLO, 35% GARNACHA, 109 ALBILLO,

59% VERDEJO Y 5% VIURA. 3 MESES SOBRE LIAS. 9,50 €
Férmula varietal tradicional para un rosado
moderno, palido y frutal. Aromas de fruta roja,

tonos florales, herbaceos frescos y de monte bajo;

potencia media-alta. Cierto cuerpo y fresca acidez,

suave, fluido, fresco, seco, sabroso, amplio.

Alma de Unx ‘24

BODEGAS SAN MARTIN

DO NAVARRA

GARNACHA

2 MESES SOBRE LIAS EN BARRICA. 8,20 €

Cuerpo y cierta solidez. Aromas de fruta

roja bien madura, notas tostadas sutiles,
fondos mineral y balsamico (monte bajo, flores
secas). Con cuerpo y centro carnoso, muy suave,
fluido, algo justo de acidez, frutal.

Avienne ‘24

BODEGAS MAS QUE VINOS

VT CASTILLA

GARNACHA

3 MESES EN DEPOSITO CON SUS LIAS
6.000 BOTELLAS. 18,50 €

Con energia y finura. Aromas frutales de buena

madurez, recuerdos de fruta roja en sazdn,
monte bajo, flores frescas (clavel) y secas (romero),
hierro. Fluido y rotundo, centro carmoso, cierta
estructura, fresco, seco, sabroso.

Alegra de Beronia ‘23

BODEGAS BERONIA
DOC RIOJA
709% GARNACHA, 30% TEMPRANILLO :
PARTE DEL VINO PERMANECIO CON SUS LIAS DURANTE
3 MESES EN DEPOSITO DE HORMIGON, 12 MESES EN
BOTELLERO. 5.000 BOTELLAS. 24,50 €
Maduro, pulido, se expresa mejor en la boca que
en la nariz. Franco aroma frutal, con recuerdo
neto de picotas maduras, apunte mineral (hierro).
Muy buen paso de boca, flujido y suave, fresca
acidez, sabroso, equilibrado, frutal.

o 6
Concejo 23
CONCEJO BODEGAS
DO CIGALES
TEMPRANILLO Y GARNACHA
FERMENTACION Y 3 MESES EN BARRICA,
14 EN BOTELLERO. 2.423 BOTELLAS. 16,50 €
Sale algo prematuro, en fase de ensamblaje.
Destacan aromas de madera nueva estufada
pero no oculta finos rasgos de fruta bien madura,
minerales y de monte bajo, Bien armado en la boca,
equilibrado, con energia, sabroso.

u @proensapuntocom
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Elalba de Emilio Moro ‘23

BODEGAS EMILIO MORO
DO RIBERA DEL DUERO
60% TEMPRANILLO, 409% ALBILLO MAYOR
CRIANZA EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
5.000 BOTELLAS. 26 €
Amable, fresco, de trago largo. No muy intenso
pero atractivo en la nariz; dominan recuerdos de
fruta madura, tonos herbaceos frescos y una nota
de crianza. Fresco v fluido en la boca, suave, seco,
bien dotado de sabores.

Faralléon ‘22

RESIDENCE WINES
DOC RIOJA .
70% TEMPRANILLO, 30% VIURA (VINAS DE 1973)
12 MESES EN BARRICAS DE SEGUNDO VINO
2.046 BOTELLAS. 45 €.
Sobrio y fino, maduro. No es muy intenso pero
tiene caracter y finura en la nariz; destacan
recuerdos de fruta roja madura y tonos herbaceos
frescos. Con prestancia en la boca, carnoso, centro
glicérico, algo justo de acidez, sabroso.

La Capilla Anfora Rosé ‘23

BODEGAS LA CAPILLA
DO RIBERA DEL DUERO
TINTO FINO )
4 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE
GRAN TAMANO. 38,50 €
Le falta una punta de frescura pero tiene muy
buen paso de boca y un fino caracter frutal.
Aromas de madurez de fruta, tonos lacteos y de
roble de calidad. Equilibrado, cuerpo medio, centro
lleno, suave, seco, sabroso.

Valenciso Rosa ‘22

VALENCISO
DOC RIOJA
TEMPRANILLO ) ’
8 MESES EN DEPOSITO DE HORMIGON CON SUS LIAS
FINAS. 4.500 BOTELLAS. 15 €
Propuesta diferente en Rioja, con color y cuerpo.
Base aromatica de fruta madura, marcados
tonos de trabajo con lias (panaderia, lacteos), toque
de monte bajo. Con volumen, textura glicérica, suave,
fresca acidez, sabroso.

. 3
Peregrino 24
GORDONZELLO
DO LEON
PRIETO PICUDO
MADREO. 250.000 BOTELLAS. 6,50 €
Energia y estructura. Aromas de frutillos de
ribazo bien maduros, apuntes florales,
herbaceos y una nota de hoja de higuera. Con cuerpo
y cierta estructura tanica, centro caroso, Vvivo, seco,
sabroso, equilibrado, frutal.
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D’Amfora ‘24
CAN RICH DE BUSCATELL
VT IBIZA
MONASTRELL
6 MESES EN ANFORA DE TERRACOTA. 18 €

Con energia, singular frescura, nervio. Aromas

frutales finos aunque un tanto apagados;
recuerdos de frutillos negros, nota mineral (arcilla,
hierro). Ligero pero con prestancia y nervio, textura
fluida, tacto suave, sabroso, seco.

Carreduenas ;
y L] 1 4

Organic Rose 24
CONCEJO BODEGAS
DO CIGALES
TEMPRANILLO Y GARNACHA
3 MESES SOBRE LIAS. 8,70 €

Amable, incluso un punto goloso. Aromas

de frutos maduros (fresa acida, picota
madura), notas florales y herbaceas frescas.
Sabroso en la boca, con cuerpo y algo justo de
acidez, centro glicérico, fruta bien madura en los
aromas de boca.

Monte Real ‘24

BODEGAS RIOJANAS
DOC RIOJA
GARNACHA :
CRIANZA SOBRE LIAS FINAS. 16 €
Fresco, frutal, fino. Aromas de fruta roja
madura, recuerdos de ciruelas y cereza, tonos
de flores frescas y de monte bajo, toque mineral
(hierro); potencia media. Equilibrado, cuerpo medio,
fresco, seco, vivo, sabroso.

Rosae Arzuaga ‘24
BODEGAS ARZUAGA NAVARRO
DO RIBERA DEL DUERO
TEMPRANILLO
50.000 BOTELLAS. 12 €
Vifias en altura para aportar frescura y
longevidad. Aromas finos de fruta fresca
y madura, apuntes minerales y de monte bajo,
buena intensidad. Ligero y suave, textura fluida,
bien ajustada acidez, seco, sabroso, frutal, largo.

Anpdm 6
ANR 24
ANIMA NEGRA
VT MALLORCA
CALLET
4 MESES EN DEPOSITO DE CEMENTO
21.000 BOTELLAS. 20 €
Singular, marcado caracter varietal y de zona.
Aromas frutales francos y directos, no muy
intensos pero con finura en sus rasgos de fruta rojay
monte bajo. Ligero y suave, ajustada acidez, bien
dotado de sabores, frutal.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

\Igunas bodegas han
rechazado la moda de los
rosados de escaso color y

los de tonos piel de cebolla.
cuando no directamente leja

0 cobre. Algunos. pocos.
reivindican los rosados de
color rosa inltenso. rosa-salmon
o grosella. incluso unos cuantos
que rondan territorio del tinto.

1 La Pefia 22

MILSETENTAYSEIS

DO RIBERA DEL DUERO

509 TINTO FINO, 509 ALBILLO MAYOR

7 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES,
\ 12 EN BOTELLERO. 1.088 BOTELLAS. 54 €

Discreto en la nariz, fresco. Desarrollados

:‘} aromas de crianza en barricas nuevas de calidad
sobre base de fruta roja fresca, notas herbaceas.
Cierto cuerpo, centro glicérico, acidez suficiente, seco,
sabroso, bien equilibrado.

hruha

‘?  TresNavios ‘22

BARCO DEL CORNETA
VT CASTILLA Y LEON
TEMPRANILLO Y VIURA
PRENSADO DE RACIMOS ENTEROS, 6 MESES EN FUDRE
DE 1.500 L. 2.655 BOTELLAS. 18,50 €
Con caracter y cierta estructura. Desarrollado
bouquet (especias, frutos secos) sobre base de
fruta bien madura, tonos herbaceos y de monte bajo.
Cuerpo medio, estructura de fruta y de roble, buena
acidez, bien dotado de sabores.

La Rous ‘23

— DEHESA EL MOLINILLO
VT CASTILLA
CABERNET SAUVIGNON
70% FERMENTADO Y 9 MESES EN BARRICA, 30% CRIANZA
EN DEPOSITO SOBRE LIAS. 3.528 BOTELLAS. 20 €
Con buen engarce de la madera, algo apagado.
Aromas de fruta fresca, notas de crianza en
barrica y de monte bajo; potencia media-ligera.
Con cuerpo y un punto goloso, justo de acidez, suave,
fruta madura en aromas, togue amargo.
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los conocimientos sobre sus prestacio-
nes. Los actuales aportan las ventajas
cldsicas de la estabilidad y de las inercias
térmicas y las actuales de la limpieza y
la ausencia de cesién de sensaciones a
los vinos. Parecen idéneos para la madu-
racion de los vinos sobre lias, al margen
de las dudosas aportaciones de los de for-
ma ovoide, que no parecen ofrecer ven-
taja alguna sobre los de cualquier otra
configuracion.

Clasicos a escena

Ademds, se ensayan otros materiales,
como diferentes tipos de gres, mientras
que nadie piensa ya en los revestimien-
tos con azulejos o los depdsitos de fibra
de vidrio, que presentaban dificultades
notables a la hora de la limpieza. Son re-
cursos cldsicos que han sido descartados
mientras que hay otros que se reivindi-

n Www.proensa.com B @proensapuntocom

can, incluso con el mismo objetivo de
obtener rosados con cierta proyeccién de
futuro.

Algunas bodegas han rechazado la
moda de los rosados de escaso color y
los de tonos piel de cebolla, cuando no
directamente teja o cobre. Algunos, po-
cos, reivindican los rosados de color rosa
intenso, rosa-salmén o grosella, incluso
unos cuantos que rondan territorio del
tinto, tanto en intensidad de color como
en cierta estructura en la boca.

Es el caso de los tradicionales rosados
de la DO Ledn, elaborados con la técnica
del madreo, que consisten en incorporar
al mosto de rosado en fermentacion ra-
cimos enteros de uva tinta, generalmen-
te de la variedad Prieto Picudo, tipica de
la comarca. Es variedad de color intenso
y taninos potentes, lo que marca el estilo
de los rosados (designados como claretes,

como en amplias zonas del centro penin-
sular) y también alarga su vida util.

Lo mismo ocurre con otros claretes,
los rosados casi desaparecidos de la DO
Ribera del Duero o de la DO Arlanza. Los
riberefios mas palidos sobreviven con
mas dificultades que los de color més in-
tenso, que eran los claretes tradicionales
de la zona de Burgos. Los pocos elabora-
dores que los mantienen, como es el ca-
so de Jesus Sastre, de Bodegas Herma-
nos Sastre, prefieren vinos con més co-
lor, «que tienen mds aromas y mejor
bocar... y que han revelado buenas pres-
taciones con el paso del tiempo.

Los de zonas mads altas, como es la par-
te soriana o la DO Arlanza, se protegen
con su acidez algo més elevada. Y, como
en todos los demds casos, con elaboracio-
nes disefiadas precisamente para que el
rosa no sea flor de unos pocos meses. M
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Sierra
de Salamanca

Sin perder
el paso




ACCEDIO A LA DENOMINACION DE ORIGEN
DE VINOS DE CALIDAD HACE QUINCE ANOS,
JUNTO A OTRAS CUATRO INDICACIONES GEOGRAFICAS
DE PEQUENO TAMANO EN CASTILLA Y LEON.

EMERGE APOYADA EN LA PALANCA DE LAS VARIEDADES 33,71
AUTOCTONAS, CON LA CELEBRADA RUFETE A LA
CABEZA, Y EN UN PAISAJE UNICO, COMO UNA DE LAS
ZONAS VINICOLAS DE MAS CARACTER DE LA REGION.

TEXTO: MARA SANCHEZ




REPORTAJE

ierra de Salamanca es una de las deno-

minaciones mds pequefias de nuestro

pais y también de las que tienen una

historia mds corta, hace tan solo quin-

ce afios que Sierra de Salamanca logré
convertirse en denominacién de origen. Bastante
antes, en concreto a mediados del pasado siglo, la
vida viticola de este territorio serrano la protagoni-
zaron el surgimiento de las cooperativas y el mer-
cado del vino a granel. Antes de que terminara el
XX la despoblacién en la zona provocaba el cierre
de muchos de aquellos negocios.

El presente ahora es bien distinto pero nunca es-
td de mas recordar de dénde se procede para darle
un mayor valor a lo conseguido. Y es éste el mo-
mento en el que se encuentra el vino salmantino
gracias al arrojo y entrega de las bodegas y jévenes
profesionales que se han asentado en el territorio
desde hace poco mds de una década. En este buco-
lico espacio natural que es la sierra salmantina, es-
tén conviviendo bodegas de muy distinta sensibili-
dad y perfil en pro de un fin comun, posicionar este
territorio vinicola en los mercados desde la singu-
lar identidad que lo define con la tinta Rufete, pro-
pia y ancestral, en el punto de partida.

Desde la discrecién y sin hacer demasiado ruido,
la denominacién salmantina localizada en la bosco-
sa Sierra de Francia, continta avanzando. Tanto en
lo que se refiere a sus elaboraciones, que van pu-
liendo, como en bodegas que poco a poco se incor-
poran a la DO Sierra de Salamanca, su nombre ofi-
cial. En este momento suman 17, y mas de cien vi-
ticultores, pero surgen pequefios proyectos que, una
vez definidos, pasan a formar parte de esta joven
denominacién.

Su historia como organizacion dio los primeros pa-
sos a finales de los afios noventa cuando se ponen en
marcha cuatro bodegas (Cdmbrico, Bodegas Valdea-
guila, Antonio Aparicio y Vifiedos Rochal) y en para-
lelo se reactiva la tinica cooperativa vinicola que ha-
bia en el territorio, la de San Esteban. Entre los cinco
y junto a algunos viticultores de la zona, crean la
Asociacion de Viticultores y Elaboradores de Vino en
la Sierra de Salamanca, entidad que desde un primer
momento estaba empefiada en conseguir su propia
denominacién de origen. Ese primer reto lo lograron
hace quince afios cuando oficialmente quedaban re-
conocidos como DOP Sierra de Salamanca.

No obstante, el pasado vitivinicola de esta zona se-
rrana comienza en el siglo XIX, cuando gana relevan-
cia gracias a las exportaciones de uva a Francia por la
crisis de la filoxera. En ese momento la vifia se con-
vierte en uno de los importantes pilares econémicos
del territorio. Cierto es también que, como en otras
zonas, cuando esa salida de uva dejé de ser tan im-
portante, vendria el abandono del campo y la despo-
blacién de sus pueblos, un clasico de nuestra historia

Desde la diserecion y sin hacer
demasiado ruido. la denominacion
localizada en la boscosa Sierr:

de Francia. continia avanzando.
Tanto en lo que se refiere a sus
claboraciones. como en bodegas que
POCO a pOCco se incorporan.
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Celebramos 40 emocionantes vendimias.

Este afo celebramos 40 vendimias desde la primera afiada
de Santiago Ruiz, una historia de emocion y valentia

que llevé a su fundador a ser reconocido carinosamente
como “El Padre del Albarifio”.
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y una situacién que perdura en este rincén salman-
tino. Hay municipios que se defienden gracias al tu-
rismo y a esta segunda etapa vinicola.

Paisaje y variedades

Entre los argumentos esgrimidos para lograrlo con-
taban la incuestionable singularidad que disfruta
este limitado territorio dada su localizacién. La Sie-
rra de Salamanca es un espacio espectacular, limi-
tado por la orograffa y las condiciones fisicas y cli-
madticas que lo definen y que imprimen identidad
propia a sus vinos. Suma el hecho de contar con va-
riedades autdctonas propias; son estos dominios
casi absolutos de la particular tinta Rufete, a la que
hace cinco afios se sumaba la Rufete Serrano Blan-
co tras pasar por el registro de variedades comer-
ciales espafiolas.

El singular territorio que ocupa la denominacién
salmantina consiste en un paisaje montafioso en el
corazén de la afamada Sierra de Francia dentro del
Parque Natural de las Batuecas, un espacio recono-
cido hace afios como Reserva de la Biosfera por la
Unesco, en el limite con las Hurdes cacerefias. Un
lugar abrupto de exuberante vegetacién y forma-
ciones graniticas. Es una de las denominaciones de
origen mds pequefias del pafs. Ocupa 26 munici-
pios, aunque la mayor concentracién de vifiedo se
encuentra en los pueblos de Villanueva del Conde,
Garcibuey, San Esteban de la Sierra, Santibafiez de
la Sierra, Miranda del Castafiar y Sotoserrano. En
todos ellos aparece repartido entre pequefias parce-
las dispuestas en bancales, con un tamafio medio
de 0,2 hectareas y unos rendimientos que no sue-
len superar los 4.000 kilos por hectdrea de media.
En cuanto a la altitud de las vifias se mueven en
una amplia horquilla que oscila entre los cuatro-
cientos y los mil metros si bien la mayorfa se loca-
lizan entre 600-800 metros de altura.

Los suelos en los que se encuentran esas cepas
también contribuyen a la tipicidad de la Sierra de
Francia. Con un cardcter acido, de textura franco-
arenosa, en los que abundan el granito y la pizarra.
No obstante, en la zona hablan de espacios de tran-
sicién en los que se da un tipo de suelo particular
en la Sierra que es lo que conocen como la cornea-
na, un tipo de roca metamdrfica formada por el
contacto de pizarras y rocas sedimentarias afines,
negra y brillante, dura y con cristales de mica.

En torno al 80 por ciento son cepas de mads de 60
afios, aunque la mitad del vifiedo supera los ochen-
ta y la mayor parte estd plantado en vaso. Una in-
dudable singularidad de la que participa ademads su
autéctona principal, la tinta Rufete, que ocupa la
mitad de la superficie total del vifiedo salmantino y
estd influida aromdticamente por los bosques y la
exuberante vegetacién que la rodean. Lo que la de-
fine en sus distintos perfiles de elaboracién es la

La cata

Tal vez por el patriarcado dominante, por influencia del apellido Rufete o
por el nombre que se le da en Portugal (abunda en Alto Douro y Dao), en
la comarca salmantina se cambid Rufeta (una de sus mas de una docena
de sinonimias) por Rufete. En cualquier caso, el nombre parece proceder
de rufo, término gue en su primera acepcion es sindnimo de rufidn pero en
la segunda se refiere al color rojo o rubio. Tiene que ver tal vez con el tono
del hollejo, que es rojizo hasta la ultima fase de su maduracién, cuando
es mas intenso y vira hacia colores azulados. O tal vez a los vinos, que

en general no son de tonos cereza cerrados sino mas bien rubi.

Se cita como una de las variedades mas antiguas de la peninsula ibérica,
valorada en las zonas portuguesas pero gue estuvo en riesgo de
desaparicidn a este lado de la frontera, refugiada sobre todo en su actual
feudo principal, la DO Sierra de Salamanca, y en el norte de Caceres. Es la
gran apuesta de las bodegas de esta joven denominacion de origen. Esta
presente en todos los tintos, sola o en compania sobre todo de Tempranillo,

agui llamada también Aragonés, y de Calabrés, versién autdctona de
Garnacha. Y emerge su hermana, la recién autorizada Rufete Serrano
Blanco, incluida en el catélogo varietal de Castilla y Ledn en 2020.

La tinta Rufete se presenta como variedad de futuro, bien encajada
en las tendencias actuales en cuanto a frescura. Da vinos de mediana
intensidad colorante, aromas frutales de frutillos silvestres

y frutas rojas, con notas

florales (cuando no estan Pgu: "
enmascarados por la madera

u otras interferencias) y con

un paso de boca algo rustico,

de cuerpo medio, nervio y

marcados taninos.

presencia de fruta roja fresca y
especiada, notas florales, buena
acidez y frescura en el trago.

Luego suman la Calabrés, clon de Garnacha Tin-
ta, y la Aragonés, clon de Tempranillo, ambas
amoldadas a las peculiaridades de esta sierra tras
varios siglos. En cuanto a las blancas lo mas rese-
fiable es haber logrado el reconocimiento de la Ru-
fete Serrano Blanco como propia, una uva que
identificaron durante tiempo como Verdejo Serra-
no si bien luego ha quedado demostrado que nada
tiene que ver, la serrana es rustica, una variedad de
ciclo largo, con una acidez alta y una cierta carga
tdnica que favorece su entendimiento con una ma-
dera no muy invasiva. Es una de las principales
apuestas de esta denominacién, un varietal que en
la nariz puede presentar aromas de hierbas aroma-
ticas, cftricos e hinojo; sensacién mineral, volumen
en boca y sutileza.

Junto a ésta disponen ademads de cepas de Viura,
Moscatel de Grano Menudo y Palomino, pero la re-
presentaciéon de las uvas blancas en el campo es
minoritaria. No obstante, hace pocos meses el ac-
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Vinas Serranas
Molinillo ‘23

TINTO
VINAS SERRANAS :
RUFETE; 13 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
DE 300, 400 Y 500 L.
1.200 BOTELLAS. 21,50 €
Aromatico y con nervio, En la nariz dominan
recuerdos de frutillos de ribazo maduros,
con tonos florales, minerales (humus) y especiados.
Fresco en la boca, cuerpo medio, centro carnoso,
taninos vivos, sabroso, expresivo.

Notas ‘23

TINTO _
BODEGAS Y VINEDOS EL ABUELO FLORES
RUFETE. 10 €
Fresco, vivo, muy frutal. Francos y finos aromas
primarios, con recuerdos de frutas rojas y
frutillos de ribazo (fresa acida), notas florales y de
monte bajo. Buen equilibrio en cuerpo medio, fresco,
taninos algo duros, sabroso, frutal.

Dominio de la Sierra

Momentvm ‘23

TINTO

DOMINIO DE LA SIERRA (WINE & SPIRITS TRADE)
RUFETE Y TEMPRANILLO

5 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES

13.000 BOTELLAS. 7,80 €

Fresco, con caracter, rico en matices, durillo

en la boca. Aromas de fruta fresca y madura,
tonos de bosgue hiimedo, monte bajo, balsamicos,
maderas finas. Bien equilibrado, cuerpo medio,
fresca acidez, taninos firmes, sabroso, frutal.

PM Pedro Martin ‘22

TINT9
MARIA MONTSERRAT ARROYO MARCOS )
RUFETE; 10 MESES EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES
1.000 BOTELLAS. 15 €
Con caracter, grata rusticidad. Aromas frutales
(frutillos de ribazo) con tonos florales (flores
azules), monte bajo y especias, nota de hoja de
tabaco. Cuerpo medio, fresca acidez, centro solido,
puntas tanicas, sabroso, vivo, amplio.

Vinas Serranas
Miranda ‘23

TINTO
VINAS SERRANAS :
RUFETE; 13 MESES EN FUDRE DE ROBLE FRANCES
DE 2.500 L.
3.500 BOTELLAS. 21,50 €
Tras una reduccion inicial, que se disipa con
breve oxigenacidn, libera finos aromas de frutos
negros y de monte bajo, con un togque evidente de
crianza. Rusticidad varietal en la boca, buena acidez,
sabroso, finos recuerdos frutales.

VL j‘ @proensapuntocom
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La cala

Vinas Serranas
Garcibuey 23

TINTO
VINAS SERRANAS
RUFETE; 13 MESES EN BARRICAS DE 225 Y 500 L.
1.500 BOTELLAS. 21,50 €
Varietal bien perfilado. Aromas de frutos negros
y flores azules entorpecidos por una nota
vegetal; togues discretos de crianza en barrica
(especiados). Consistente en la boca, cuerpo medio,
fresca acidez, taninos firmes, frutal.

Don Celestino ‘24

TINTO
MARIA MONTSERRAT ARROYO MARCOS
RUFETE. 6 €
Frescura juvenil, caracter varietal directo,
bien definido. Aromas frutales con notas de
frutillos negros (zarzamora) y herbaceas (esparto),
togue de regaliz. Cuerpo medio, fresca acidez,
taninos algo duros, sabroso, equilibrado, frutal.

Calixto Bolosea ‘22

TINTS) ) )
JOSE ANTONIO‘MARTIN SANCHEZ
RUFETE. MALOLACTICA Y 9 MESES EN BARRICAS
DE ROBLE FRANCES
2.498 BOTELLAS. 11,50 €
Bien definido, notas de apurada maduracion
de la uva. Aromas de frutas rojas madura,
notas de compotas, tonos engarzados de
bien medida crianza. Cuerpo medio, centro
carnoso, acidez suficiente, tanico, toque de
sobremaduracion.

° 6
La Novena Virgen 20
BLANCO
COMPANIA DE VINOS LA ZORRA
RUFETE BLANCO; FERMENTADO EN BARRICAS DE ROBLE
FRANCES DE 500 L., 8 MESES CON SUS LiAS FINAS
EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES DE 225 Y 500 L.
2.793 BOTELLAS. 25 €

Con interés a pesar del dominio de la crianza

y de incipiente evolucion. Aromas de crianza
(especias, madera), tonos de frutos secos, notas
herbaceas de monte bajo. Cierto cuerpo y untuosidad,
ajustada acidez, seco, sabroso.

Paraje El ltuero ‘22

TINTO

COMPANIA DE VINOS LA ZORRA

RUFETE; FINAL DE FERMENTACION SIN RASPON

Y MALOLACTICA EN BARRICAS; 12 MESES EN BARRICAS
NUEVAS DE ROBLE FRANCES DE 500 L.

2.671 BOTELLAS. 25 €

Con energia, fresco, con peso de la crianza.

En la nariz dominan recuerdos de madera nueva
de calidad, tonos tostados, fondo de monte bajo
(balsémico). Cuerpo medio-ligero, puntas secantes,
fresca acidez, sabroso, apuntes de madera.
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tual presidente de la denominacién y también ela-
borador, Miquel Udina (Viflas Serranas), referia el
estudio de una nueva variedad blanca autdctona, la
Pifionera, con bajo grado, buena acidez y de ciclo
largo, con mas estructura que la Rufete, afiadia, y
con propiedades que apostaba podrian entenderse
bien con la Serrano Blanco.

En el resurgir

del territorio

Desde los inicios de lo que después iba a convertir-
se en la DO Sierra de Salamanca, en 2010, muchas
cosas han cambiado en esta zona viticola. Tal vez lo
mads acertado es hablar de significativa renovacién
gracias a los distintos proyectos bodegueros que se
han ido incorporando y sobre todo por el perfil de
los profesionales que tienen al frente. Bodegas con
mayor o menor estructura, tanto en lo que se refie-
re a vifiedo e instalaciones, pero en cualquiera de
los casos con producciones limitadas.

Como ya hemos adelantado, son 17 hasta la fe-
cha las bodegas que comparten el paraguas de la
Denominacidn, casi la mitad nacidas entre los afios
2012 y 2020. En este grupo se encuentran las su-
cesoras de los restantes fundadores presentes en
aquel 2010. Porque la histérica Cooperativa San
Esteban-Tirifiuelo continiia activa pero ahora bajo
gestidn privada, en el origen fue la primera cons-
truida en la sierra, a mediados del siglo XX. Las ins-
talaciones de Bodegas Valdedguila, que ceso la acti-
vidad en 2012, son ahora propiedad de Perahigos. Y
en el caso de Bodegas Antonio Aparicio, en el pue-
blo de Sotoserrano y la mas antigua de la denomi-
nacién, fue uno de los socios tras su cese quien re-
tomd la actividad vinicola desde un nuevo proyecto,
Cuarta Generacion. A continuacion, tras dos aftos en
los que no se produjo incorporacién alguna a la de-
nominacién, entre 2022 y 2024 se han inscrito las
ocho restantes que en este momento dan forma a
la Sierra de Salamanca vinicola.

Pellejos y graneles
Los inicios no fueron féciles, tampoco por aqui a pe-
sar de tener un pasado, muy remoto, vinculado con
la elaboracién de vinos. Porque aquellos que no ha-
ce muchas décadas se conocfan en Salamanca co-
Mo «vinos serranos» predisponfan al consumidor
ante un liquido recio, bastante rustico en textura y
que por entonces animaba a muchos paisanos a re-
bajar con agua. Cierto es que aquel pasado ya quedd
lejos pero tampoco estd mal recordar que no res-
pondfa a mds razones que las maneras que conoci-
an aquellos primeros artifices fruto de su mejor vo-
luntad y un ajustado conocimiento sobre la materia.
Algo de intuicién, eso también, y después fermen-
tacién, reposo y algun trasiego hasta el momento de
trasladarlo a garrafas o pellgjos para su transporte.

?\)BLIC/%
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La Sierra de Salamanca es un
espacio especlacular. limitado
por la orografia y las condiciones
fisicas y climaticas que lo definen.
Cuenta con variedades auloclonas
propias como la tinta Rufete y la
Rufete Serrano Blanco.
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El destino final de aquellos vinos jévenes era el con-
sumo domestico y la venta por los pueblos en un
radio mas o menos extenso hasta los que llegaban.
Un negocio local que, haciendo memoria, se puede
alcanzar a ubicar hasta principios de los noventa o
casi. Y es que, como ya se ha sefialado, el punto de
inflexion en la realidad viticola de esta zona llega
con el nuevo siglo y aquellos primeros elaboradores
interesados en apostar por un territorio tan especial
como complicado.

Cambrico y Vinos La Zorra son quienes contribu-
yeron sin ninguna duda a que se empezara a ha-
blar de la Sierra de Salamanca en los mentideros
del vino. La primera entregada plenamente a la vi-
ticultura ecolégica y La Zorra, en el turistico pueblo
de Mogarraz (calificado uno de los «mds bonitos de
Espafia») con una imagen muy reconocible y diver-
tida, y etiquetas que se pueden localizar en infini-
dad de lugares. En Cadmbrico disponen de unas ins-
talaciones modernas semienterradas en la monta-
fia, en Villanueva del Conde, y son de las que mds
empujaron en el reconocimiento del Rufete Serra-
no Blanco porque fue en su vifiedo experimental
donde tuvo lugar la seleccién clonal.

Entre las curiosidades también se puede recordar
que La Cooperativa de San Esteban se construyo en
1959 y fue la primera en la sierra. Contaba con casi
200 hectareas y estaba participada por 200 socios.
Pero no fue hasta el afio 1994 cuando empezaron a
contar con instalaciones modernas, como depdsitos
de acero. y con endlogos profesionales. Es de aqu{ de
donde sale después el proyecto familiar Don Celes-
tino que estuvo llevando su uva a la cooperativa
hasta que decidieron crear su marca propia.

Proyectos de muy diferente historia y seguro dis-
tinto recorrido pero esto es cuestién de tiempo y
también de fortuna, mds en estos momentos con-
vulsos que vivimos. En cualquier caso, hablamos de
17 bodegas con buenos profesionales al frente, co-
nocedores y bastante formados, que han apostado
de manera decidida por el respeto absoluto al ori-
gen (sus ya etiquetados como Vinos de Pueblo son
un buen ejemplo), y tienen en su mano asegurar
un futuro a esta denominacién desde la singulari-
dad que les otorga el territorio y sus variedades
asentadas desde hace siglos.

. . . () o .l . Lo que resulta indudable es la renovacion que ha
hll lorno dl ’8() I)Ql 7(/le~[ll() son protagonizado esta denominacién en la ultima dé-
cepas de mas de 60 anos. aunque cada a pesar de su pequeio tamano y limitada pro-
I' er. I I ‘I e s I ‘ e I . duccién. El perfil general de sus vinos estd en sin-

a milad del vinedo supera 10S tonfa con la mayor ligereza que ahora busca el con-
()(‘h(‘"lil \ Iil mavor |)ill'l(‘ (‘Slii sumidor nacional. Y es que sus vinos se han ido

° ° e ) puliendo en sintonfa con los tiempos y los gustos,
|)|il ntado en vaso. Una indudable ganando amabilidad y delicadeza sin perder iden-
Si ll(')'u]a I'i(la(l (10 1 a (I ue I) a l'lwi(‘»ip asu tidad. Es aqui donde sittian la confianza en un fu-
) o] ! ) | - - ) turo halagtiefio a corto-medio plazo. Habrd que se-

auloclona principal. la tinta Rufete.  guirlos de cerca m
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MENSAJE EN
UNA BOTELLA
MARIA PILAR MOLESTINA

Cuando nos encontramos con un vino
defectuoso o con problemas, el tema no
pasa de algunos comentarios con el su-
miller o camarero y, casi siempre, la re-
tirada de la botella por otra. El tema se
complica cuando la botella presenta «al-
go raro» y sencillamente no parece estar
bien. Ah{ depende mucho de los conoci-
mientos tanto del comensal como del
personal de servicio. Es facil explicar lo
de los aromas de reduccién o los aspec-
tos de algunos vinos sin filtrar o ajustar
la temperatura de servicio para que el
vino ofrezca su mejor cara, pero se nece-
sita mds paciencia que el santo Job
cuando el argumento es que el vino «no
estd bien». Para mostrar situaciones vis-
tas en primera persona o de fuentes mas
que fidedignas, os ilustro con solo un par
de ejemplos.

Hora de comer y en una pequefia me-
sa de restaurante se sienta una pareja
joven. Ella, pizpireta y charlatana (sin-
fluencer? Otra més no, por favor). El, tra-
jeado y repulido (pinta de consultor ju-
nior), todo ojos y atencién a lo que ella
diga. Piden rapidamente y, en cuanto a
vino: «este verdejito, en copa de balén
con hielo», sefialan. Se ve que el cama-
rero estd muy acostumbrado a esta mo-
da cool y no se le mueve un pelo. Les sir-
ve el vino tal como lo han pedido y em-
pieza la charla entre ellos. Charlan y
siguen charlando y un poco mas de
charla y llega el primer plato y continua
la charla. No han tocado auin el vino por-
que estan <hidratdndose» con el agua
mineral de marca carfsima. Casi al final
del primer plato dan el primer sorbo al
vino.

Ella: «jqué bien, fresquitol»

El: «;no lo notas raro?»

Beber informado

i compramos un televisor y no funciona correctamente se entiende que hay més que suficientes motivos para pedir su cambio
o0 la devolucién del importe, dependiendo del humor del comprador y la politica del establecimiento. Lo mismo podemos decir
si aparece una mosca en un plato cuando estamos en un restaurante o tenemos algun percance desagradable en un vigje, en
una reserva de hotel cuando no cumple lo ofertado, etcétera. Todo se puede reclamar y pedir algun tipo de resarcimiento cuando
el asunto es claro. Con el vino, sin embargo, la cosa no parece tan sencilla.

Ella: «ahora que lo dices, si..»

El: «vamos a llamar al camarero por-
que estd muy raro,

Llega el camarero y empieza la con-
versacién. No escucho mucho, pero una
frase del joven me llama la atencién. «El
vino no sabe a nada». El camarero parsi-
moniosamente apunta «mno se habrd
quedado muy aguado por el hielo?» «No-
00000, siempre lo tomo asi y este vino

no sabe a nada..» La conversacion entre
ellos sigue y el entregado y sufrido ca-
marero se limita a traer otra copa, nue-
vamente con hielo, y repite la operacion,
pero esta vez con cara de jqué he hecho
yo para merecer esto? No sigo escu-
chando porque la que se va a poner de
pie para intervenir soy yo. Prefiero no
seguir mirando ni parando la oreja.
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El otro caso que os cuento es total-
mente opuesto. En una mesa de amigos
que se ve que estdn disfrutando de la
compafia y la mesa, llega el sumiller
con la botella que descorcha ahi mismo.
Se lo da a probar al que ha pedido el vino
y todo en orden. El sumiller sirve a todos
y uno de ellos dice «este vino tiene cor-
cho, no se puede beber». El resto de los
comensales le miran con inseguridad y

ante el pequefio alboroto, el sumiller se
acerca a la mesa. Y entre unos y otros
empieza una conversacién bizantina de
«déjeme el corcho para olerlo», «tiene al-
g0 raro, pero no es corcho», «estd perfec-
to», «<SegUI0 que es porque es un reserva
y es asi..» «eso que notas es la barrica»,
«estd picado», etcétera, hasta que al-
guien sugiere que también lo pruebe el
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sumiller. Inmediatamente el sumiller da
la razén al que detectd el corcho y pro-
cede a cambiar la botella, pero ocurre lo
imprevisto.

El que pidié el vino dice que es asi,
que no traigan otra botella, que el olor
del vino se debe a su edad y, es mas, le
encanta ese aroma porque parece que
estds dentro de la bodega y evidencia
que es un tipico reserva. El sumiller es
la cara del desconcierto absoluto. No sa-
be qué hacer, pero sigue las indicacio-
nes del que habla mas alto. Cuando el
sumiller pasa por nuestra mesa y, como
hay confianza, no puedo contener mi
curiosidad y le pregunto si la botella
realmente tiene corcho. «Un corchazo
que echa para atras», me contesta. To-
tal, que la mesa siguié disfrutando de
un rico corcho en forma de vino y no
pasd a mayores.

Queda mucho por aprender. Si hubiera
un poco de conocimiento, no se caerfa en
las tonterias de estos ejemplos, pero esto
requiere un poco de formacién. Se dan

muchos cursos de cata y se llevan a cabo
muchas presentaciones de vino, pero el
enfoque no suele ser practico y util como
para beber correctamente.

Hay mucho que aprender en el lado
positivo y es comprensible que no se re-
Una a un grupo de potenciales compra-
dores para explicarles lo que es un vi-
no con corcho, lo soso que resultan un
blanco con hielo que anula sus caracte-
risticas, las diferencias de beber en una
copa y no en un chato, un espumoso en
una copa Pompadour —por glamouroso
que parezca— o un rosado a 18°, por ir a
ciertas obviedades. Todo tiene su porqué
y su como, solo hay que trasmitirlo un
pOCO Tas.

Me gustan las campafias que invitan
a beber y compartir, y me encantaria
que las hubiera también de cémo beber
para disfrutar. Quizds con un buen ma-
nual de instrucciones sencillo y sin afec-
tacién abrirfamos una puerta a quienes
no saben cémo hacerlo y prefieren pasar
del tema. M
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E ENOLOGOS FRANCESES AL FRENTE Y QUE, AUN

N PAIS DE CONFESION MUSULMANA, PRODUCE CADA

S CUARENTA MILLONES DE BOTELLAS DE VINO.

LA MAYORIA DE ELLAS SE CONSUMEN CON DISCRECION EN
EL REINO ALAUITA.

TEXTQY FOTOS: JAVIER AGUILAR ORTUNO
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a Organizacién Internacio-

nal de la Vifia y el Vino

(OIV) atribuy6 a Marruecos

en sus ultimos datos, co-

rrespondientes a 2023, un
total de 42.216 hectdreas de vifiedos
(el puesto numero 29 del mundo) y
una media de consumo de vino anual
de 2,1 litros por habitante (en Francia,
442; y en Espafia, 23,2). Sus importa-
ciones de vino equivalen a la mitad de
lo que produce (40 millones de bote-
llas al afio) y sélo exporta el 1,45 por
ciento de su produccién. Hace treinta
afos, el consumo era exactamente el
mismo que el actual, pero las importa-
ciones de vino casi cuadriplicaban a las
exportaciones, lo que hizo que el con-
sumo superara ampliamente a la pro-
duccién. Entonces, Marruecos era el
productor numero 38 del mundo y el
37 en consumo. Hoy, es el 35 en pro-
duccién y el 42 en consumo, y sigue
importando mucho mas de lo que ven-
de fuera de sus fronteras.

Estas cifras convierten al reino alauita
en el pafs de religién musulmana que
mas vino produce y consume en el pla-
neta y el segundo del continente africa-
no, tras Suddfrica, que ocupa el octavo
lugar en todo el mundo con sus 124.000
hectareas de vifiedos.

De las calificaciones vinicolas se en-
carga la Oficina Nacional de Seguridad
Sanitaria de Productos Alimentarios de
Marruecos (ONSSA), que ha otorgado
tres denominaciones de origen contro-
ladas (Appellation d’Origine Controlée,
AOC) a Le Coteaux de I'Atlas, Les Cotes
de Rommani y el espumoso Crémant
de T'Atlas. En el escalén inferior hay
14 denominaciones de origen garanti-
zadas (Appellation d'Origine Garantie,
AOG), Angad y Berkane, en el norte
oriental mediterrdneo; Zerhoun, Beni
M'tir y Guerrouane, en la regién de
Meknés —conocida como el pulmén de
la viticultura marroquf, donde se con-
centra el 60 por ciento de la produc-
cién-, Zemmour, al noreste de Rabat;
Rharb, Chellah y Beni Sadden, entre la
region de Meknés y la costa atlantica;
Sais, entre las montafias del Rif y del
Atlas; Zaér, a 60 kilémetros al este de
Rabat; Sahel y Zenata, en la region de
Casablanca; y Doukkala, a 120 kiléme-
tros al sur de Casablanca.

Tradicion milenaria
La viticultura en Marruecos no es algo
nuevo. El sol, 1a influencia atldntica y las
montafias rifefias y de la cordillera del
Atlas -la mds importante del norte de
Africa- contribuyen a que se retinan las
condiciones para elaborar vinos de cali-
dad. Ya se hacia en tiempos de fenicios y
romanos, quienes multiplicaron la pro-
duccién en la zona de Volubilis, donde se
mantiene la elaboracién en los alrededo-
res de Meknés. Las dnforas de vino de la
provincia romana de Mauritania Tingi-
tana llegaban a la capital del imperio.
Cerca de Larache, situada en la costa
atlantica, se cultivaba la Vitis Vinifera
Silvestris y su vino se consumia en las
mejores mesas de todo el Mediterrdneo,

segun cuenta el gedgrafo griego Pausa-
nias. Posteriormente, en tiempos de Al
Andalus, se llevd de la Peninsula Ibérica
al norte de Africa la cepa mallorquina,
conocida también como Faranat blanca
de Ttnez.

Las colonizaciones portuguesa (1415-
1769) y francesa (siglo XIX) incrementa-
ron la extensién de vifiedos en Marrue-
cos. A partir de 1875, la filoxera hizo que
se ampliaran los vifiedos en suelos are-
nosos inmunes a la plaga de la vid, con el
objetivo de cubrir la necesidad de abas-
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tecimiento de los negociantes de vinos
franceses. Ese fue el punto de partida del
desarrollo de la viticultura marroqui.

El gran punto de inflexién fue el Tra-
tado de Roma de 1967, que prohibid
mezclar vinos europeos con otros ex-
tranjeros. La nueva norma hizo que se
perdiera un mercado bdsico para el reino
alauita y desaparecieran miles de hectd-
reas de vifiedos, con el consiguiente cie-
rre de bodegas. La calidad gand, ya que
de la venta a granel se pasé al embote-
llamiento del vino.

Tolerancia con el vino

El gobierno de los islamistas del Partido
Justicia y Desarrollo (2011-2021) hizo
que los vinos desaparecieran de las co-

La bodega Domaine de la Zouina,
cerca de Meknés, experimenta con el
envejecimiento de los vinos en
vasijas de cerdmica.
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La vilicultura en Marruecos no es algo nuevo. El sol. la influencia
allantica y las montanas rifenas v de la cordillera del Atlas
conlribuyen a que se reanan las condiciones para elaborar

vinos de calidad.

midas y cenas oficiales en todo el reino,
costumbre que no se ha recuperado des-
pués con un gobierno de corte liberal.
Sin embargo, las limitaciones al consu-
mo no fueron mds alld y sigue habiendo
restaurantes con licencia para vender
alcohol, al igual que bares-restaurantes
de clubes deportivos, donde no es raro
ver a marroquies consumiendo botellas
de vino en grupo. En los ultimos afos

Uva recién recogida en la vendimia de
2024 antes de pasar por la estrujadora,
en la bodega Oued Thaleb, cerca de
Benslimane.

también han nacido algunos wine bars
en las ciudades marroquies mds impor-
tantes.

Los supermercados y grandes superfi-
cies de titularidad marroqui no venden
alcohol, algo que si ocurre en grandes
supermercados extranjeros, que tienen
una zona de vinos y otros alcoholes se-
paradas del resto e incluso con diferente
horario. Las cavas de estos supermerca-

dos permanecen estrictamente cerradas
durante el mes de Ramadan. También
existen vinotecas mds o menos lujosas,
habitualmente con un guardia de segu-
ridad en la entrada.

La produccién marroquf estd diversi-
ficada en vinos tintos, blancos, rosados
y grises. Estos ultimos son realmente
de color asalmonado. Es un vino blanco
elaborado a partir de uvas tintas, simi-
lar a los que se producen en las regio-
nes del sudeste francés de Languedoc y
Provenza.

Bodegas historicas

En la actualidad, hay bodegas histdricas
en Marruecos, como Ouled Thaleb (Bens-
limane, 1923) y Celliers de Meknes (Gue-
rrouane, 1964), que conviven con otras
creadas en la ultima década del siglo XX
y principios de la actual centuria. Desta-
can Chateau La Ferme Rouge, Domaine
de la Zouina, Val d’Argan, Deux Domai-
nes, Les Domaines Amal y Domaine des
3 Cavaliers.

La bodega Ouled Thaleb, a 50 kiléme-
tros al este de Casablanca, es la mas an-
tigua de Marruecos en funcionamiento.
En 1968 se cred Thalvin, que dirige la
bodega Ouled Thaleb con cerca de 500
hectareas de vifiedos, plantadas exclusi-
vamente con cepas de origen francés.
Produce ocho millones de botellas cada
afno, de las que el 85 por ciento se con-
sumen en Marruecos. Su referencia es-
trella es Tandem, un tinto monovarietal
de Shiraz, que envejece 24 meses en ba-
rrica de roble francés y del que se co-
mercializan 80.000 botellas al afio.

El origen del nombre se debe a que
fue creado por el viticultor de Crozes-
Hermitage Alain Graillot, recientemente
fallecido, y el endlogo bordelés Jacques
Poulain, después de que se encontraran
en Marruecos en 1985, cuando el prime-
ro recorrfa el pafs en bicicleta. Ouled
Thaleb tiene otras referencias destaca-
bles, como CB Initiales, CB Signature
(AOG Zenata), con Marselan, Petit Ver-
dot y Carméneére, S de Siroua (Shiraz), y
el popular Médaillon tinto (60% Caber-
net Sauvignon, 30% Merlot y 10% Shi-
raz), blanco (Sauvignon Blanc) y sus re-
ferencias en rosado y gris.

Buena parte de los vinos mas sobresa-
lientes de Marruecos pertenecen a bode-
gas cuyos vifiedos se encuentran en la
regiéon de Meknés, muy cerca de la Volu-
bila romana, a una altitud de entre 580
y 700 metros, entre las estribaciones del
Atlas y al pie del monte Zerhoun al nor-
te, con precipitaciones moderadas y mu-
cho sol, y vifiedos en una situacién ex-
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Ya se hacia en liempos de fenicios y romanos. quienes
mulliplicaron la produccion en la zona de Volubilis.

Las anforas de vino de la provincia romana de Maurilania
Tingitana llegaban a la capital del imperio.

cepcional, con suelos arenosos y arci-
llo-calcareos. Entre esas bodegas, desta-
can Celliers de Meknés, Domaine de Bac-
cari y Domaine de la Zouina.

Primera AOC marroqui

La bodega Celliers de Meknés produce el
85 por ciento del vino marroqui. Tiene
dos mil hectdreas de vifiedos en Gue-
rrouane y Beni M'tir, y obtuvo la prime-

Botellas de vino marroquies a la venta
en la tienda de vinos y licores Les Vignes
de I'Agdal, en Rabat.
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ra AOC de Marruecos, les Coteaux de I'A-
tlas. Chateau Roslane premiere cru es su
vino mas reconocido, en tinto (un cou-
page de Cabernet Sauvignon, Merlot y
Shiraz, cuya botella no supera los 27 eu-
ros) y blanco (Chardonnay), y representa
la excelencia del vino marroqui. Fue el
primero que recibid en 2008 del Minis-
terio de Agricultura la calificacién de
Chateau.
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La bodega produce otros vinos mds
populares, como Ksar Bahia (AOG Beni
M'tir), con Cabernet Sauvignon y Shiraz;
Beauvallon, que se vende en Francia co-
mo Domaine Riad Jamil, con Carifiena; y
Les 3 Domaines (AOG Guerrouane) tinto
(Cinsault, Garnacha, Carifiena y Alican-
te), blanco (Clairette, Sauvignon Blanc y
Viura) y gris (Cinsault y Garnacha).

También cerca de Meknés, Domaine
de la Zouina tiene 80 hectdreas de vifie-
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dos, casi la mitad de Shiraz, en suelo de
arcilla caliza. Estd a 820 metros sobre el
nivel del mar y tiene cinco grandes de-
positos de agua para combatir la sequfa.
Su vino mas peculiar es el Villa Volubilia
tinto (Shiraz, Cabernet Sauvignon y Mal-
bec), del que elabora dos mil botellas
anuales, en cuya fermentacién se echan
virutas de madera de roble francés para
incrementar las cualidades organolépti-
cas obtenidas tras seis meses de crianza
en barricas de roble francés.

Destaca su Epicuria tinto (Cabernet
Sauvignon), del que se producen 15.000
botellas anuales, tras envejecer 18 me-
ses en barricas y cubas, y blanco (Char-
donnay). El mas popular es el Volubilia
tinto (50% Cabernet Sauvignon, 35%
Shiraz y 15% Tempranillo), con 15 me-
ses en cubas de hormigén, y sus referen-
cias en blanco (80% Chardonnay, 15%
Sauvignon Blanc y 5% Vermentino) y
gris (60% Caladoc —cruce de Garnacha y
Malbec—, 20% Marselan —cruce de Ca-
bernet Sauvignon y Garnacha— y 20%
Monastrell). Por ultimo, se encuentra
Zouina tinto (60% Cabernet Sauvignon,
30% Shiraz y 10% Tempranillo) y gris
(70% Tempranillo y 30% Caladoc).

Otras referencias interesantes y eco-
némicamente muy populares son Com-
tesse de la Courtablaise tinto (Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc y Merlot) y
blanco (Chardonnay y Vermentino) AOG
Beni M'tir, y Domaine Sahari Réserve
tinto (Shiraz, Garnacha y Carifiena), blan-

o (Garmacha Blanca), rosado (Cabernet
Franc) y gris (Cinsault, Ksar y Beauva-
llon), AOG Guerrouane, del Groupe des
Boissons du Maroc, que desde hace mas
de veinte afios pertenece al Grupo Castel
Africa, con presencia en 22 paises del
continente africano.

La cueslion del agua

El gran reto de la viticultura marroqui es
el estrés hidrico. El endlogo de Les Do-
maines Amal, el lorenés Olivier Perotto,
suele combatir las plagas con infusién
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La produccion marroqui esta diversificada en vinos linlos.
blancos. rosados y grises. Estos altimos son realmente de color
asalmonado. Es un vino blanco elaborado a partir de uvas linlas.
similar a los que se producen en Languedoc y Provenza.

de camomila que aplica sobre las hojas
de las cepas y evita asf el uso de insecti-
cidas y herbicidas.

Pero este afio, las intensas lluvias del
final del invierno han cambiado el pano-
rama. «<En marzo han llegado a caer 150
milimetros de lluvia por hora. Es muchi-
simo. Es mds de la mitad de lo que suele
llover en un afio», asegura Perotto, quien
afade que esta situacion «positiva» llega

tras seis afios de déficit hidrico. Para el
endlogo de Amal, «ahora hace falta que
llueva de modo mds razonable, porque, si
no, tendremos problemas de enfermeda-
des en las vifias». En este sentido, afirma
que han hecho un tratamiento natural y
no quimico en los vifiedos mds precoces
y sensibles al mildiu

Les Domaines Amal estd a 55 kiléme-
tros de Rabat, en la meseta de Zaér, a

botellas, respectivamente. Para Perotto,
Carat «es un concepto». El tinto envejece
24 meses en barrica nueva de roble
francés y aguarda un afio en botella an-
tes de salir al mercado. Las botellas «son
de gran calidad» y llevan etiquetas de
estafio con cristal de Swaroski colocadas
a mano. «Es una manera de simbolizar
la exclusividad del producto». Sus 420
dirhams (unos 42 euros) por botella le

Diferentes parcelas de vifiedos.
Al fondo la bodega de Les Domaines Amal,
en Zaér, a 55 km. de Rabat.

400 metros de altitud, con el beneficioso
viento atlantico. Los suelos son de origen
granitico, donde hay plantadas mas de
106.000 cepas en 32 hectdreas. Cuentan
con parcelas de Shiraz, Garmnacha, Caber-
net Sauvignon, Tempranillo, Sauvignon
Blanc y Chardonnay.

El vino estrella de Les Domaines Amal
es el Carat 20, tinto (Shiraz) y blanco
(Sauvignon Blanc), de los que se elabo-
ran al afio tres mil y dos mil trescientas
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convierten en uno de los vinos marro-
qufes mas caros.

La versalil Shiraz

Las cepas de Shiraz son habituales en
los vifiedos marroquies. «<Es una uva que
se adapta a todos los terrenos, ya sean
pedregosos o arcilloso-calcareos. En el
primero, también se da bien la Cabernet
Sauvignon; y en el segundo, la Cabernet
Franc», sefiala Perotto, que afirma que
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Buena parte de los vinos mas sobresalientes de Marruecos
perlenecen a bodegas cuyos vinedos se encuentran en la region
de Meknés. muy cerca de la Volubila romana. a una altitud de

entre 580 vy 700 meltros.

en Marruecos «hay cepas que se plantan
porque el resultado se vende bien y no
porque todos los terrenos sean idéneos,
como es el caso de la Chardonnay».

Les Domaines Amal tiene otras refe-
rencias como Grande Cuvée M tinto
(85% Shiraz, 10% Garnacha y 5% Caber-
net Sauvignon) y blanco (70% Sauvig-
non Blanc y 30% Chardonnay); Amal
tinto (Tempranillo y Shiraz, rematado
con Garnacha y Cabernet Sauvignon),
blanco (Chardonnay y Sauvignon Blanc)
y rosado (Garnacha); Les Collines de Men-
zeh tinto (Shiraz y Garnacha) y blanco
(Chardonnay y Sauvignon Blanc).

No muy lejos de esta bodega, se en-
cuentra el Chateau La Ferme Rouge, con
mas de 300 hectdreas de vifiedos plan-
tados a 450 metros sobre el nivel del
mar y a 45 kildmetros del Atlantico. El
ya citado endlogo Jacques Poulain ela-
bora bajo la denominacién AOC Les Co-
tes de Rommani el tinto Ithaque (Shiraz
y Tempranillo), cuya botella se vende
por 200 dirhams (unos 20 euros). Tam-
bién produce en exclusiva para el hotel
La Mammounia, en Marrakech, el tinto
Icdne (94% Shiraz y 6% Viognier). Las
etiquetas estdn realizadas por los pinto-
res marroquies mds renombrados.

El chef espafiol Miquel Martinez, que
lleva establecido en Rabat doce afios, de
los que varios fue el responsable del afa-
mado restaurante Les Trois Palmiers, a
las afueras de Rabat, asegura que «la co-
munidad internacional aprecia mas los
vinos extranjeros, que parece que tengan
mas valor, aunque la elaboracién de vi-
nos en Marruecos tiene una clara in-
fluencia del gusto francés, por eso apre-
cian los chablis franceses y los riojas
espafioles». Afiade que en Marruecos
tambien se hacen buenos vinos: «Mis fa-
voritos son Tandem y Chateau Roslane».
Cita Médaillon como el vino marroquf
«mds comun y correcto» y destaca la
profesionalidad que ha visto en las bode-
gas que ha visitado y la elevada presen-
cia de endlogos franceses. W
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Cepa de uva shiraz plantada hace 19 afos, en una parcela de la bodega
Les Domaines Amal, en Zaér, a 55 km. de Rabat.
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SABER MAS
JOSE HIDALGO TOGORES

El banquillo de una estrella

SUSTITUTOS DEL
ULFUROSO

NO ES FACIL ENCONTRAR PRODUCTOS TAN EFICACES Y TAN BARATOS PARA REEMPLAZAR A UN AGENTE
ANTISEPTICO Y PROTECTOR QUE ESTA PRESENTE EN LA INDUSTRIA DEL VINO DESDE HACE AL MENOS
DOS MIL ANOS. LA CIENCIA ACTUAL PROPONE SUSTITUTOS, MAS O MENOS EFICACES Y BASTANTE
INCOMPLETOS, PARA UN ELEMENTO QUE SUFRE UN REPUDIO MAL JUSTIFICADO.

servantes del diéxido de azufre son

muy conocidas desde la antiglie-
dad, con efectos observados por la sim-
ple combustién del azufre en contacto
con el aire (S+0,=S0,), como un ele-
mento que se podia facilmente encon-
trar mas o menos puro en la naturaleza.

Con estos antecedentes, la utilizacion
del azufre en el mundo del vino se pier-
de en la noche de los tiempos. Fueron
posiblemente los romanos quienes em-
pezaron a emplear sistematicamente el
gas sulfuroso para la conservacién de los
vinos. Ellos conocfan bien las propieda-
des antisépticas y medicinales de la
combustién del azufre para la desinfec-
cién de locales cerrados. De ahf a su uti-
lizacién en los envases vinarios vacios
no hay mds que un paso.

La disolucién de la atmdsfera gaseosa
generada con el mosto o vino cuando se
llenaban estos recipientes, ocasioné un
sorprendente hallazgo: una mayor esta-
bilidad y durabilidad de los vinos. El lle-
nado al completo de estos recipientes y
su cierre hermético con materiales como
la pez, yeso o barro, ademads de la adicién
de multiples aderezos, completaban las
medidas a tomar para intentar garanti-
zar su inalterabilidad en el tiempo.

El di6xido de azufre como aditivo con-
servante de los vinos, sigue de plena
actualidad, habiendo transcurrido casi

I as propiedades antisépticas y con-

mas de dos mil aftos desde su utilizacién
por los romanos hasta nuestros dfas, to-
davia no hemos sido capaces de encon-
trar un compuesto capaz de sustituirlo.
Su polivalencia, con sus numerosas pro-
piedades encerradas en una molécula
tan sencilla y barata de producir como
es el SO,, hacen que siga estando de ple-
na vigencia.

Sus importantes propiedades antioxi-
dantes, unidas a un efecto antiséptico en
dosis bajas, cuando permite el desarrollo
de las levaduras y frena la multiplicacién
de las bacterias, especialmente ldcticas;
posibilita la elaboracién de los mostos en
su transformacién en vinos. Y también,
en dosis algo mds elevadas, se comporta
como un excelente conservante de los vi-
nos elaborados y envasados. Es, ademds,
inocuo para la salud dentro de los limites
legales establecidos. Y, como antes he-
mos comentado, muy fécil de obtener e
infimo el coste de producir. Algunos re-
conocidos cientificos han comentado en
numerosas ocasiones que, sin la inter-
vencién de sulfuroso, los vinos, tal y co-
mo los conocemos y disfrutamos hoy
dia, no podrian existir.

SULFUROSO

EN RETROCESO

Desde hace un tiempo, las recomenda-
ciones de las autoridades sanitarias, vie-
nen encaminadas a una reduccién pro-
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gresiva de los limites legales de este
compuesto en los alimentos. El vino no
podria ser una excepcién. Y en paralelo,
aparece una nueva corriente en la pro-
duccién de alimentos para el consumo
humano, con un cardcter de mayor sos-
tenibilidad hacia el medio ambiente v,
en paralelo, buscando una mayor ino-
cuidad en su consumo. Surge entonces
la agricultura ecolégica en todas sus
vertientes, primero de una forma confu-
sa y poco reglamentada, para poco a po-
co convertirse hoy dfa en algo perfecta-
mente claro y regulado.

En el caso de los vinos, la reduccion
del empleo del diéxido de azufre, llegan-
do incluso a su total anulacién como
aditivo, es uno de los principales pilares
de su filosoffa e incluso también de su
reglamentacion, tal y como sucede en la
elaboracion de los vinos biodindmicos vy,
mas recientemente, los naturales.

Todo esto puede ser posible, gracias al
empleo de una tecnologfa de elabora-
cién cada vez mas precisa, que sustituye
parte de los efectos del sulfuroso me-
diante la utilizacién de diversas técnicas
de cardcter fisico, como las atmdsferas
inertes, refrigeracién o calentamiento,
filtracién amicrébica, hiperoxidacién, et-
cétera. As{ como también con el empleo
de otros aditivos o adyuvantes tecnold-
gicos, que precisamente son objeto de
nuestro analisis.
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SUSTITUTOS PARCIALES
Todos estos aditivos son de uso legal vy,
desde hace muy poco tiempo, resulta
obligado resefiarlos en el etiquetado de
los vinos. Esa informacién puede estar
contenida en un cédigo QR impreso, pa-
ra su lectura o consulta mediante un
simple dispositivo telefénico con cdma-
ra de captura de iméagenes.

Ninguna de estas sustancias presenta
la polivalencia del diéxido de azufre. Sus
efectos individualizados se limitan a re-
solver un problema concreto, por lo que a
menudo se utilizan de forma conjunta, lo
que obliga a la intervencién de mds de un
compuesto. No obstante, siempre resulta
conveniente emplear algo de sulfuroso
para asegurar una mayor proteccion.

Como antes hemos comentado, una
de las propiedades del sulfuroso es su
poder antioxidante, por lo que se utiliza
con este propdsito en toda la industria
alimentaria. Como ejemplo, citamos el
marisco con un limite de sulfuroso de
150 miligramos por kilo, valor muy si-
milar al del vino.

El &cido ascoérbico o vitamina C (E
220), es un poderoso antioxidante, cuyo
nombre procede de a (sin) y scorbuticus
(escorbuto) por su propiedad de prevenir
y curar la enfermedad del escorbuto. En
enologfa se utiliza preferentemente en
la elaboracién y embotellado de los vi-
nos blancos y rosados, que son mas sen-
sibles a las oxidaciones que los tintos,
porque los polifenoles de estos ultimos
los protegen de la accién del oxigeno.
Su limite legal en los vinos es de 250
miligramos por litro. La utilizacién de
esta sustancia no permite la total eli-
minacion del sulfuroso, aunque sf 1a re-
duccién de su contenido, su presencia es
necesaria para que el &cido ascdrbico sea
efectivo.

El glutatién (GSH) es otro antioxidante
que puede ser utilizado en los vinos,
aunque su utilizacién directa no esta ac-
tualmente autorizada. Algunos de los fa-
bricantes de productos enolégicos la co-
mercializan de forma camuflada, me-
diante la utilizaciéon de derivados de
levaduras inactivadas enriquecidas en
esta sustancia, que sf estan permitidas.
Se trata de un tripéptido de tres amino-
acidos: glutamato, cisteina y glicina, que
se encuentra en la naturaleza y forma
parte de nuestra dieta. Actualmente es-

td muy de moda en preparados especifi-
cos para evitar en el envejecimiento de
nuestras células.

ANTISEPTICOS
CON RIESGOS
Otra de las propiedades del sulfuroso es
su efecto antiséptico frente a los micro-
organismos vinicos: levaduras, bacterias
lacticas y bacterias acéticas, que, una vez
elaborado el vino, pueden causar nume-
rosas alteraciones, y pueden llegar a
echarlo a perder. La accién germicida de
esta sustancia corresponde a la fraccién
denominada como «sulfuroso libre», es
decir, la parte de sulfuroso que no se en-
cuentra combinada con otras sustancias
que contiene el vino. Algunos de estos
compuestos solamente ofrecen efectos
fungicidas, es decir, actividad frente a las
levaduras; otras unicamente con propie-
dades bactericidas; para terminar con al-
gunas que son al mismo tiempo fungici-
das y bactericidas, y por lo tanto conside-
rarse de «amplio espectro» para el vino.
La moderna tecnologia ha hecho que
poseamos en la actualidad un buen nu-
mero de biocidas para su utilizacién en
los mostos y vinos, siendo todos ellos se-
guros e inocuos para la salud humana,
siempre que se utilicen en la forma debi-
da y respetando los limites mdximos le-
gales establecidos. Queda muy lejos en el
tiempo el empleo fraudulento de antisép-
ticos, muchos de ellos con efectos indese-
ables para la salud humana y que algu-
nos elaboradores utilizaban con poca
conciencia. Como ejemplo, nos estamos
refiriendo a la utilizacién a finales de los
anos setenta del siglo pasado, de la cloro-
picrina (tricloronitrometano) en los vinos,
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que fue motivo de un escandalo a nivel
internacional y llevé a importantisimas
cantidades de vino a su destilacién y a su
sustitucién por otros vinos limpios de es-
te compuesto. Fue origen de algunas for-
tunas que hicieron algunos comerciantes
o corredores de vinos a granel. Como de-
talle de la peligrosidad de la cloropicrina,
viene de su utilizacién durante la Primera
Guerra Mundial como gas lacrimégeno y,
mas recientemente, como desinfectante
de suelos agricolas.

El &cido sérbico (E 200), cuyo nombre
procede de la palabra serbas (serbal), un
arbol donde el quimico aleman AW. von
Hoffmann aislé esta sustancia. Obtuvo
un fungicida capaz de frenar la actividad
de las levaduras, mohos y hongos. Debi-
do a que es poco soluble, se utiliza bajo
la forma de sorbato potasico (E 202), que
lo hace con mayor facilidad, con un li-
mite legal de 200 miligramos por litro
para la forma acida y de 270 miligramos
litro para la salificada. Se utiliza en la in-
dustria alimentaria, como aditivo con-
servante, sobre todo en quesos, frutos
secos, encurtidos, derivados de panade-
rfa, dulces, etcétera. Autorizado por la
Unién Europea en los limites citados,
aunque en algunos pafses, como por
ejemplo Japén, no esta permitido.

BACTERIZIDAS

AUTORIZADOS

La lisozima (E 1105) es un eficaz bacte-
ricida, que provoca la destruccién de las
paredes celulares de las bacterias y por
lo tanto su eliminacién. Se encuentra de
forma natural en muchos fluidos, como
en el ser humano: saliva, lagrimas, mo-
cos y leche materna, como un factor de
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El dioxido de azufre como aditivo conservante de los vinos, sigue de plena actualidad,
habiendo transcurrido casi mas de dos mil afos desde su utilizacion por los romanos
hasta ahora, atiin no hemos sido capaces de encontrar un compuesto capaz de sustituirlo.

defensa frente a las enfermedades de
origen bacteriano.

En su empleo industrial, la lisozima
procede de la clara de huevo, que es muy
rica en esta sustancia (9 gramos/litro), y
su limite legal de utilizacién en vino es
de 500 miligramos por litro. Después de
su aplicacién en el vino, esta sustancia
de naturaleza proteica, debe ser inactiva-
da y precipitada con un tratamiento de
bentonita, una arcilla muy utilizada para
la clarificacién o limpieza de los vinos.

El &cido fumarico (E 297) es un acidi-
ficante que se utiliza desde hace tiempo
en la industria alimentaria, aunque en el
vino su autorizacién en la Unién Europea
es muy reciente, en el afio 2022, pero no
como acidificante sino como defensa
frente a las bacterias lacticas. Es utiliza-
do para controlar las fermentaciones
maloldcticas en los vinos. Su doble efecto
bactericida y acidificante lo hace espe-
clalmente interesante para utilizarlo en
vinos tintos, rosados y blancos de zonas
calidas, con baja acidez. Las dosis reco-
mendadas y limites estdn entre los 300
y 600 miligramos por litro, valores en los
que, aparte de frenar a las bacterias lac-
ticas, son capaces de bajar el pH de los
vinos entre 0,1 y 0,2 respectivamente.

El quitosano (CAS 9012-76-4), cuyo
término deriva de la palabra coraza en
griego, es un derivado de la quitina que
forma parte del exoesqueleto de insectos
y crustdceos. Sus propiedades antimicro-
bianas vienen por perturbar las paredes
celulares de los microorganismos, provo-
cando su muerte. Estd autorizado en la
Unidén Europea para el tratamiento de vi-
nos desde el afio 2010, como coadyuvan-
te para la clarificacién de los vinos y
siempre que derive de los hongos Asper-
gillus niger o Agaricus bisporus, nunca
de origen animal. Resulta especialmente
eficaz para controlar las levaduras del gé-
nero Brettanomyces causantes de un
grave defecto olfativo en los vinos. Su do-
sis maxima de empleo de 10 gramos por
hectolitro de vino; se deja actuar al me-
nos durante 10 dfas y luego hay que pro-
ceder al trasiego del vino.
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El dicarbonato de dimetilo (E 242) es
un producto autorizado para la esterili-
zacién de las bebidas. Estd especialmen-
te indicado cuando contienen azucares
en su composicion, evitando principal-
mente refermentaciones. Esta sustancia
estd patentada bajo el nombre comer-
cial registrado de Velcorin y actia por
inactivacién de las enzimas durante los
procesos metabdlicos de los microorga-
nismos. Se utiliza mediante su inyec-
cién en las maquinas llenadoras. Actta

en poco tiempo y se descompone en po-
cas horas en funcién del pH y de la tem-
peratura del producto a tratar. Su dosis
maxima legal en vino es de 200 miligra-
mos por litro.

PLATA EN LAS DEFENSAS

Nanoparticulas de plata. El empleo de la
plata como biocida es bien conocido
desde la antigiedad. Las civilizaciones
persas, griegas y romanas, utilizaban re-
cipientes de plata para conservar el vino
y la leche. Era también prdctica habitual
afiadir unas monedas de plata a los reci-
pientes para conservar los liquidos. En el

siglo XIX, su utilizacién en medicina era
generalizada, hasta que se descubrid la
penicilina y comenzaron los antibidti-
cos. La plata quedé relegada hasta nues-
tros dfas, donde vuelve a mostrar interés
por la aparicién de las cepas resistentes
a la accién de los antibidticos. En la ac-
tualidad se utiliza con profusién para el
tratamiento de heridas cutdneas.

Las propiedades biocidas y especial-
mente bactericidas de las nanoparticu-
las de plata presentan un creciente inte-
rés en el campo de la agroalimentacion,
con un amplio abanico de aplicaciones,
entre las que destacan la purificacién
del agua, el desarrollo de nuevos mate-
riales para los envases y la conservacion
de los alimentos, entre los que se en-
cuentra el vino.

Las nanoparticulas de plata se pueden
adherir a la membrana celular, alteran-
do la permeabilidad celular y funciones
respiratorias de la célula, provocdndoles
la muerte. Ademads, este producto posee
un interesante efecto complementario;
es muy eficaz para eliminar en los vinos
los olores azufrados desagradables y sin
el inconveniente del cobre también uti-
lizado para este propdsito, que puede
aportar un sabor metdlico a los mismos.

En la Unién Europea se autorizd su
utilizacién en forma de cloruro de plata
en la elaboracién de los vinos en el afio
2015, bajo las siguientes condiciones:
«utilizacién de cloruro de plata con un li-
mite de utilizacién de 1 gramo/hectoli-
tro, dejando un residuo de plata en el vi-
no inferior a 0,1 miligramo/litro. El clo-
ruro de plata afiadido al vino deberd
aplicarse a un soporte inerte, como por
ejemplo tierras de diatomeas, bentonita,
caolin, etcétera. El precipitado deberd eli-
minarse por cualquier procedimiento fi-
sico apropiado y tratarse en instalacio-
nes especializadas». En una revisién pos-
terior de este producto, desapareci¢ de la
lista de aditivos y coadyuvantes en mos-
tos y vinos, donde se supone que el fabri-
cante no renovo la licencia de utilizacidn,
pero su interés sigue muy vigente en la
enologia. M
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or la relevancia que tiene el municipio para la tradicién vitivinicola de la regién, Toro es de esos lugares en los que la apuesta
por el producto local estd asegurada y mds concretamente por los vinos que se elaboran bajo la denominacién que lleva su
nombre. Orgullo patrio, sin duda, porque ademads son varias docenas las bodegas que estan en activo y muchas las etiquetas
por dar a conocer y descubrir. La hostelerfa local esta en ello y son bastantes los establecimientos entregados con determinacién y
saber hacer. Son locales con buena oferta y resefiable servicio, profesionales que apoyan las referencias toresanas, pero también en
los que se pueden encontrar etiquetas de otras procedencias.

A unos treinta kilémetros de Zamora,
Toro como destino es un descubrimien-
to mas alld de sus vinos, que merecen
oportunidad y cata calmada porque van
evolucionando, como tantos otros, y pu-
len aquella imagen de rudeza que ha
protagonizado su carta de presentacién.
Haberlos haylos, s{, pero también otros
que sorprenden por inesperados.

Pues eso, que aparte de elaboracio-
nes por descubrir la ciudad de Toro es
una villa histérica y monumental a ori-
llas del Duero y un buen lugar para dis-
frutar de un tapeo reconfortante que
tiene en la Puerta del Mercado, con la
Torre del Reloj construida sobre ella, la
via de acceso al espacio de mds am-
biente de la ciudad. Una calle que ter-
mina en la colegiata de Santa Maria la

Mayor previo paso por uno de los late-
rales de la plaza Mayor en la que se dan
cita varios bares y restaurantes para to-
mar un vino.

Definidas las coordenadas empeza-
mos por uno de los mejores lugares para
tomar un vino en Toro, La Esquina de
Colas (plaza Mayor, 24), imprescindible
para cualquier lugarefio al que se con-
sulte, ubicado en los soportales de la
plaza Mayor. Direccién para picotear o
sentarse a la mesa, la propuesta atiende
todos los gustos a partir de un buen pro-
ducto que acompafia con una estupenda
oferta de vinos por copas. Es un rincén al
que se peregrina por lo que tiene y cémo
lo tiene. Al frente se encuentra el joven
David Garcfa, nieto de los fundadores.
Con la seleccién del buen producto (pes-
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LATINTA

cados, mariscos, verduras, carmes..) por
bandera, el tapeo en esta casa es un dis-
frute de primera divisién que se comple-
ta con una relacién de referencias por
copas poco habitual, que incluye joyas
enoldgicas infrecuentes cuando de co-
pear hablamos. Es la manera de hacer
accesibles a un mayor publico botellas
consideradas de lujo.

A unos cuantos numeros de distancia
se encuentra Latinta (plaza Mayor, 2),
otra casa destacada por su dedicacion y
cuidado de los vinos empefiada en la de-
fensa de lo propio, catas incluidas. Con
variedad culinaria para un plan de tapas
con buen gusto, son las bodegas locales
protagonistas indiscutibles por copas y
por botellas. Parece que se cuenta entre
las direcciones de moda en la ciudad a lo

EH

LA CASA DEL CABILDO
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que también contribuye su terraza si-
tuada frente al Ayuntamiento. Otro va-
lor seguro.

Un tercer vecino resefiable de la plaza
es Imperial (plaza Mayor, 19), donde
tampoco falta la terraza, al abrigo de los
soportales, punto de encuentro de una
buena fidelizada parroquia. Cocina tradi-
cional bien elaborada y etiquetas de la
tierra bien servidas. Tres direcciones en
las que no cabe un alfiler cuando se ce-
lebra la Feria del Vino, aunque ya sera
en 2026 porque acaba de terminar la
edicién de este afio.

La Casa del Cabildo (plaza Santa
Marina, 7) es una vinoteca para descu-
brir variedad de vinos de Toro, bien tra-
tados, y manjares diversos de la provin-
cia con sello de calidad. Con mesas altas
en el exterior es un buen lugar para acer-

TABERNA MALASPINA

carse a las elabora-
ciones del entorno.
Filosoffa compartida
con la de Taberna
Malaspina (paseo
Espoldn, 1. Hotel Juan II), también con
terraza y bar con tirén en el vecindario.
Tapas, raciones y vinos toresanos con
vistas. En La Colegiata (plaza Colegia-
ta, 12), cocina de mercado a partir del
producto de temporada con opcién de
barra para un plan informal y vinos por
copas.

Con bastantes afios a sus espaldas
estd el restaurante Castilla (plaza Bo-
llos de Hito, s/n), otro de los estableci-

IMPERIAL

mientos en el que coinciden los aficio-
nados al tema vin{cola. Reformado ha-
ce no demasiado tiempo, en este nego-
cio familiar definen su cocina entre tra-
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CASTILLA

dicional e innovadora, lo que, como en
tantos otros casos, se traduce en un re-
pertorio en el que se percibe esa tradi-
cién desde el sabor y la materia prima
pero al que le dan un toque de moder-
nidad en la presentacién y a partir de
la participacién de algun ingrediente o
elaboraciéon mas novedosos. Pero sin
duda es una buena recomendacién pa-
ra tomar tapas y vino porque maneja
una interesante seleccién con predomi-
nio toresano.

Podriamos completar la ruta en la
barra de Montecarlo (Santa Catalina
de Roncesvalles, 32), local fuera del

4
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LA PANERA DE SAN JUAN

Extensiones de bodeg

Son varios los locales de este
recorrido degustativo por Toro
incluidos en la ruta del vino de la
ciudad, lo que avala la calidad de
su oferta, pero faltarian algunas
direcciones vinculadas a bodegas
de la DO Toro. Si bien muchas de
ellas cuentan con actividades de
enoturismo, lo que de momento
no abundan son wine bars en las
propias instalaciones. Es decir,

la posibilidad de catar sus vinos
estd vinculada a su programa de
actividades turisticas (Farina,
Pagos del Rey, Monte la Reina...)
pero no existen espacios para ir
directamente a probar sus
referencias. La excepcion es el
gastrobar de Bodegas Latarce
(carretera Medina de Rioseco, s/n.
Toro), abierto hace casi dos décadas
y donde sus vinos se pueden tomar
con algunos clasicos de la

gastronomia regional aparte de quesos y embutidos. Un espacio moderno, amplio,
diafano, de disefio industrial y vigas vistas. Ademas, tienen terraza, su wine garden

rodeado de vegetacion.

Junto a esto se suman dos restaurantes al uso también vinculados a bodegas.
Por un lado Nube (carretera de Toro a Peleagonzalo, s/n), dentro del atractivo

circuito mas céntrico pero en sintonia
con la mayoria de los referidos hasta
aqui. Ambiente agradable con un pu-
blico lugarefio —del barrio—, cocina ca-
sera, rica materia prima y vinos de la
provincia, no muchos pero representa-
tivos.

A poco mas de 15 minutos de la ciu-
dad, en Morales de Toro, tiene visita
obligada La Panera de San Juan, una
vinoteca muy recomendable situada en
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complejo hotelero que tiene Bodegas
Valbusenda. Un espacio luminoso,

con vistas a la bodega y el jardin,

donde existe la posibilidad de compartir
un tapeo con alguna copa de vino.

En la oferta, las referencias propias

pero también una completa seleccién de
etiguetas de otras bodegas y distintas
procedencias.

De vuelta a Toro capital, esta Carpe Diem
(plaza Mayor, 5), el restaurante extension
de Bodegas Divina Proporcion, la
alternativa gastro para quien visita la casa
y sus instalaciones.

lo que fuera la panera de la Iglesia de
San Juan y que data de 1761, tal como
muestra la inscripcién en el dintel de la
entrada principal. Un edificio histérico
restaurado y estupendo para picar algo
junto a alguna de las etiquetas que re-
unen en la bodega. Porque es un espa-
cio que sus propietarios han enfocado
al enoturismo y organizan catas y pre-
sentaciones de vinos diversos a lo largo
del afio. B
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Elogio de la ebriedad
ROMPEDORY VALIENTE

«La primera botella de vino compartida
puede ser igual de fundacional que el
primer beso». «La ebriedad del vino
posee una sensualidad que no
encuentro en los demas alcoholes».
«De entre todas las unidades de
recuento diarias, hay una que casi

ELOGIO DE : ’
LA EBRIEDAD todos conocemos: ‘no mas de dos
copas de vino diarias y no todos los
o dias’. Un eslogan mas triste que un
BT adiés y, que yo sepa, sin otra utilidad

gue la de confundir a quienes, como
yo, lamentan amargamente la
desaparicién del dbacoy. Practicamente en cada capitulo de
Elogio de la ebriedad, Alicia Dorey despliega una idea resumida
en una frase que podria ser el concepto del dia para los amantes
del vino, para combatir el pensamiento Unico antialcohol que
parece gue se impone en un sector de la poblacion occidental, el
gue se ha entregado con armas y bagajes a ciertas propagandas.
Principios generales y experiencias personales de la editora de Le
Figaro Vin, suplemento especializado del diario conservador de
referencia en Francia. Un ensayo de sesgo contra la doctrina no
menos sesgada que asoma amenazante. Una doctrina rompedora
y valiente. AP

ALICIA DOREY. SIRUELA, BIBLIOTECA DE ENSAYO. 162 PAGINAS. 12,55 €

El origen de la poda de respeto
RESCATE DE PRACTICAS
ANCESTRALES

Poda de respeto es una de las
expresiones de referencia en la
vanguardia viticola, incluso con
escuelas especificas dedicadas a unas
técnicas que beben de conocimientos
ancestrales. Rodrigo Martinez,
ingeniero agricola de menos de treinta
anos, recorria vifiedos de todo el mundo
mientras, proyectaba la traduccién de
un libro que se califica como la biblia de
la poda. Al regreso a su tierra, a la
Ribera del Duero, continud la tradicién
familiar de cultivo de la vid, cred una
asesoria bautizada con el apodo familiar, Mingarra, y recuperd la
idea de traducir la obra de René Lafon, en la que se plasmaba,
cien afos después, como reza el subtitulo del libro, la teoria de
Eugene Poussard. El método Poussard que exponia Lafont en el
libro editado en Montpellier 1921 llevaba uno de esos largos y
explicitos titulos: Modificaciones necesarias en la poda de la vid
en Charentes e iba dirigido a combatir la yesca. Se afiadia el
subtitulo Poda Guyot-Poussard mixto y doble y se anunciaban
tratamiento preventivo (método Pussard) y tratamiento curativo.
Un tratado que recupera practicas ancestrales que son de plena
actualidad. UPM

EL ORIGEN
DE LA PODA DE RESPETO

RODRIGO MARTINEZ. EDITORIAL SOLDESOL. 118 PAGINAS. 40 €

SARAH JANE EVANS MW l

The wines of central and southern Spain
ELVINO ESPANOL BAIO
UNA MIRADA EXPERTA

Sarah Jane Evans MW es el ultimo relevo de la saga de
escritores britanicos que han sabido contar los vinos espafioles
COmMO Nosotros mismos No somos capaces. Sigue la estela de
aquellos viajeros ingleses, como Cyrus Redding en 1833, que
tanto nos ensefnaron sobre Espana.

Sarah Jane (muchos espafioles tienen la mania de llamarla Sara,
gue no es su nombre), no es solamente la ultima, sino muy
probablemente la mas brillante. No lo digo por amistad, que
también, sino porque Sarah Jane ha tenido la oportunidad de
visitar nuestras bodegas y vifiedos como poguisimos espafoles
han podido. Son muchos afios de viajes continuos a nuestro pais,
muchos centenares de conversaciones y de amistades, que le han
permitido a Sarah Jane tener una opinién muy bien informada.

Su enfoque, siempre centrado en comunicar con objetividad, en
no caer en opiniones o criticas facilonas, en asumir que el lector
es inteligente y no necesita que le influencien sino que le
informen, es una joya para el que quiere aprender.

El libro es fundamentalmente un libro de referencia.

Es sistematico, muy descriptivo, poco dado a florituras y
devaneos. Concentrado en hechos méas que en opiniones.

Con fondo v criterio en las selecciones. Reemplaza con ventaja
los ya miticos libros de John Radford y Julian Jeffs sobre nuestro
pais. A partir de ahora, no concibo escribir ninglin ensayo o
estudio sobre nuestro pais sin utilizar este libro como apoyo.

El libro se organiza sencillamente, por zonas geograficas y
denominaciones, incluyendo en cada punto a las bodegas que mas
mérito tienen a ojos de Sarah Jane. La informacion es concisa

y precisa, muy estudiada. Con un afén de mantener su validez
durante afos, nos habla mas de paisajes y de gentes que de vinos
concretos, y no hay una sola nota de cata, lo que se agradece.

No creo que sea un libro para leer de corrido, sino para consultar
cada vez que uno piense en una zona o un vino.

Para los que quieran tener informacion completa sobre nuestro
pais, no olviden de comprar también The Wines of Northern
Spain, gue cubre el resto de Espana. Gracias, Sarah Jane,

por este regalo al vino espafiol. Pedro Ballesteros

SARAH JANE EVANS. ACADEMY DU VIN LIBRARY. 368 PAGINAS. 40 €
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BARRA LIBRE
RAMON FRANCAS

I Slmposm de Vinos Mediterraneos

El vino del Mediterraneo
se reivindica en Perelada

VEINTE BODEGAS OFRECEN EN EL EMPORDA CERCA DE DOSCIENTOS VINOS EN UN EVENTO CON CATAS

Y CONFERENCIAS DE PRIMER NIVEL.

En Perelada se ha reivindicado el vino
mediterraneo en un simposio con catas

y conferencias de primer nivel mundial.
Un total de 20 bodegas ofrecieron en
marzo cerca de 200 vinos bafiados por

el Mediterréneo. Junto a Perelada,
participaron 4Kilos, Casa Gran de Siurana,
Gutiérrez de la Vega y Victoria Orddfiez,
de Espafa; Artemis Karamolegos,
Lyrarakis, Mikra Thira y Troupis Winery,
de Grecia; Masseria Li Veli, Petra, Planeta
y San Salvatore 1988, de Italia; Chateau
du Pibarnon y Mas Amiel, de Francia;
Domaine Vicomte De Noue Marinic
(Eslovenia), Chateau Musar (Libano),
Chéateau Roslane (Marruecos), Corvus
(Turguia) y Vouni Panayia (Chipre).
Asistieron unos 250 invitados, entre los
cuales hubo una decena de master of
wine, mas de 40 sumilleres y un centenar
de prescriptores nacionales e
internacionales.

Se ha querido resaltar la «riqueza y
diversidad» de los vinos de la cuenca del
Mediterraneo, «un legado de tradicién
vitivinicola que se remonta a la
antigliedad». En la presentacion del
congreso, el presidente del Grupo Perelada,
Javier Suqué, dijo que «no solo creo que
hay mucho por dar a conocer de la realidad
vitivinicola mediterranea, sino que tampoco
es menor el recorrido pendiente en el
reconocimiento mutuo de realidades
vecinas y, sin embargo, lejanas en el
imaginario». Su hijo Borja, quinta generacion
de la familia propietaria, dio la bienvenida
a los asistentes en la gotica iglesia del
Convent del Carme de Perelada afirmando
gue el congreso es «un lugar donde
comenzar a trabajar juntos», apostando
por un territorio transcontinental lleno

de capas de culturas y de historia.

Ha sido un simposio con voluntad de
continuidad (la préxima edicion tendra

a la bodega Societa Agricola Petra de la
Toscana como anfitriona) en el que se han

puesto sobre la mesa de debate grandes
retos y amenazas como los que ha abierto
el cambio climatico. Se aspira a que el
simposio sea «un referente en la promocion
de los vinos del Mediterraneo, destacando
la singularidad y la calidad en el ambito
global». Este congreso de culturas del vino
mediterréneo se ha erigido como un punto
de encuentro y debate para «definiry
afrontar los desafios y oportunidades del
sector, siempre desde una apuesta clara
por la investigacién y la formacion
compartiendo conocimiento y experienciax.

Un mar de vinos y de dudas

El copropietario y jefe de sala y sumilleres
de El Celler de Can Roca de Girona,

Josep Roca, abrié el simposio de

forma apasionada, con la conferencia

La gastronomia y los vinos del
Mediterrdneo. Explicd que hay distintas
miradas y realidades del mundo del vino
en el Mediterraneo, un lugar que califico
como «privilegiado para vivir».

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

En este sentido remarco que «en nuestra
zona hay flores todos los dias del afo»,

y que es una cuna de artistas y de cocina
de vanguardia en el mundo.

Calificé la regidén como «un mar de vinos vy,
a la vez, un mar de dudas». Hablo de la
frescura, la ligereza y de la parte mas
aérea y reshaladiza del vino, pero también
del «peso». Y se preguntd «;doénde esta el
limite de la madurez y la inmadurez en el
Mediterraneo?». Dijo que «los paisajes
deben ser interpretados», aunque «no todo
vale». Llegados a este punto contd que un
elaborador le ofrecié un vino que pensé
gue le encantaria: Garnacha Tintorera de
Jumilla con soélo diez grados de alcohol.
No le gustd nada. De hecho, le causd
«tristeza». Era un vino «natural pero
desnaturalizado desde el gesto
prematurox. O sea, un tinto con inmadurez.
Josep Roca se hizo preguntas como
jcuanta transparencia podemos digerir?
Hizo referencia a la transparencia
fisioldgica y a la transparencia filosdfica,
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y mostrd sus reticencias ante los vinos
desalcoholizados. Pero abogd por ir
«aligerando» tanto la elaboracion de vinos
como la creacion del mundo gastronomico.
A la vez, hizo un repaso al proceso
creativo del triestrellado El Celler de Can
Roca explicando que «la tradicion puede
tener trampa, ya gue la tradicion puede
empezar hoy». Entiende, de esta forma,
que «la tradicion es un paraguas que te
protege pero que es pesado, no te deja
ver mas alld». Les interesa la literatura
gastrondmica, un poso de libros que
supusieron su base con ocho siglos de
obras catalanas. Llevan ya 28 libros
escritos desde El Celler de Can Roca.
Josep Roca, que reivindicd sin fisuras la
mediterraneidad e hizo un alegato para
defender la riqueza de sus lenguas
propias, no tiene dudas de que «la cocina
y el vino son cultura, ya que vienen de
una de las mas antiguas culturas: la
agriculturar. Y entiende que «hay que
mantener nuestra historiax, y «cocinar
paisaje». Ademas, ligd flores (como la del
naranjo, de rosa o de peonia) y plantas
con las notas que ofrecen no pocos vinos
de todo el arco mediterraneo.

Suman 7.250 vinos en la carta de un

El Celler de Can Roca con cerca de 40 afos
de trayectoria. Josep Roca asegura gue los
vinos seleccionados son «vividos, o sea,
que puedan ser bien explicados a sus
comensales. Y tamhién destaco alguno de
los platos de su restaurante ligado al vino.
Desfilaron desde la perdiz con vino del
Priorat, anguila con salsa de Monastrell y
foquis de mantequilla, un tinto del Garraf
(el merlot Caus Lubis ‘90 de Can Rafols
dels Caus) con trufa y anchoas o una
interpretacion con el Finca Garbet del ‘04
de Perelada como protagonista de un plato
con ventresca de cabrito con queso de
cabra, comino y menta piperita. Los suyos
son maridajes emocionales.

Josep Roca acabd su conferencia
recordando los rescates de desesperados
inmigrantes y los miles de fallecidos
ahogados en un Mediterraneo que hoy
también es «un mar negro». Y, a la vez,
con musica de fondo del Mediterrdneo de
Joan Manuel Serrat, anadio que «es un
mar de contrastes, luz, vida, oportunidad
y alegria, donde se respira entusiasmo y
vitalidad. Un destino auténticos.

Caracter Unico

Con el sugerente titulo de El Mediterrdneo
y sus vinos vistos por un Alien Inteligente,
el programa de conferencias sigui¢ con el
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londinense afincado en Nueva Zelanda
David Allen MW, director de Wine-Searcher.
En una intervencion algo decepcionante,
reconocio que no tenia ideas «demasiado
claras» sobre los vinos mediterraneos, a
pesar de apuntar gue tienen «un caracter
Unico» con un clima y unos suelos
singulares. Hizo referencia a la dieta
mediterranea, y también a la paradoja
mediterranea (que no francesa). David Allen
afirmaé que definen a los vinos
mediterraneos aspectos como la historia,
la tradicion y la cultura ancestral de la que
forma parte el vino. Aunque defendié que
no existe una vision unitaria del vino
mediterraneo, destaco de la regién

«la originalidad y la autenticidad» de

unos vinos que también calificd como
«accesibles y proximos, y que se elaboran,
por lo general, de forma sostenible».
Destacaron catas como la del director
técnico de Perelada, Delfi Sanahuja, que
remarcd la apuesta por la sostenibilidad,
por la innovacion y por la proximidad

al mar en el Emporda. Para Sanahuja el
Mediterraneo es «territorio, complejidad y
biodiversidad». Se cataron los Ex Ex 13 ‘16
(una camosa, compleja y sabrosa Garnacha
Gris), el nuevo Vinyes Velles Garrigal ‘23
(una Carinena joven, fresca, fluida y frutal
de vifiedo plantado hace 80 afios), el
maduro y tanico Efimer ‘22 (redescubriendo
el Monastrell con uvas de Espolla, una
variedad que Delfi Sanahuja cree que podra
dar «<muchas alegrias» en el Emporda),

el muy mediterraneo Aires de Garbet ‘20
(una Garnacha fina, elegante y sabrosa con
mucha fruta roja, hierbas aromaticas de
garriga mediterranea y rosa) y el Finca
Garbet (un syrah icénico plantado a s6lo

40 metros de distancia del mar Mediterraneo
gue es concentrado, balsamico, frutal y que
se exhibe con notas de violeta).

Demasiados topicos

Victoria Orddfiez también brilld con una
cata en inglés en torno a las grandes
variedades del Mediterraneo (Moscatel
de Alejandria, Carricante, Pedro Ximénez,
Giro, Carifiena y Garnacha). Lo hizo con
seis vinos de cinco bodegas diferentes,
de los pies del Etna al telurico Priorat
pasando por Malaga, Alicante o Maury
(Roselldn). Victoria Orddéfiez también se
pregunto ; qué tienen en comun los vinos
del arco mediterraneo? Considera que
son muy heterogéneos, y que «hay
demasiados topicos que no son justos»
asociados a los vinos mediterraneos, como
una supuesta calidez y elevado alcohol.

Cree gue los vinos mediterraneos tienen en
comun su historia. Y como principal desafio
del sector, por encima del cambio climatico
y las amenazas arancelarias de Donald
Trump, Victoria Ordoiez situa la lucha
contra las campafias antialcohdlicas que
demonizan el consumo de vino. A la vez,
explico que su zona, Malaga, es una region
con una geografia montafiosa, un hecho
habitual en numerosos lugares del
Mediterraneo a pesar de que muchos
creen que «solo es de sol y playa».

Calidez sin complejos

Y no menos interesante fue la masterclass
de vinos griegos de Yiannis Karakasi MW o
la cata con nueve vinos mediterraneos de
Italia, bajo el titulo de Calidez refrescante,
que dirigio el italiano Gabriele Gorelli MW.
Se cataron vinos de nueve variedades y
ocho regiones italianas diferentes, del Etna
o Marsala en Sicilia a La Pulla (Manduria),
pasando por los Abruzzo, Liguria, Cerdefa
o la Campania. Gorelli lleg6 a reconocer
gue «no tiene mucho sentido, al principio,
hablar de calidez refrescante». De hecho,
definid a los vinos italianos como
«luminosos, energéticos y muy
expresivosy, con una especial resiliencia.
Juancho Asenjo, director del comité
técnico del simposio, dirigié una cata de
malvasias. Por su parte, la profesora
marrogui Maria Snoussi y la investigadora
francesa Nathalie Ollat hablaron del
cambio climatico en el Mediterraneo.
Ambas ponentes destacaron que solo
comprendiendo los suelos y recuperando
su actividad microbidtica, al tiempo que
escogiendo las cepas que mejor se
adapten al clima, podra haber futuro en

el Mediterraneo

Por su parte, el director del Institut Catala
de la Vinya i el Vi de la Generalitat, Joan
Gené, y la sumiller Silvia Culell sacaron

a relucir los Vins de Finca Qualificada

de Catalunya, el vértice de la pirdmide
cualitativa de los vinos catalanes con DO.
Toni Gerez, maftre y sumiller del
restaurante del Castell Perelada, ofrecid
una experiencia enogastronomica a través
de quesos y vinos mediterraneos. Y la
historia y evolucidn del vino en las distintas
civilizaciones mediterraneas se abordd de
la mano de Romina Ribera, CEO de Glops
d’Historia, quien se encargo de la parte
relativa a la tradicion vinicola de 'Emporda,
y Gaston Huchar, el director general de la
bodega libanesa Chateau Musar, quien hizo
un enlace histadrico de las civilizaciones
antiguas a través del vino.
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LaTintilla
V SuUs rios de tinta

A la uva tinta mas gaditana de todo el pais, le acaban de quitar su identidad. El Ministerio de Agricultura le
arrebata su nombre y apellido, Tintilla de Rota, y dispone que se trata de la Graciano, por obra y gracia de una
disposicién. Los viticultores gaditanos estan indignados.

na disposiciéon que no ha hecho

ninguna gracia, no. Hace mds de

500 afios que la Tintilla estd do-
cumentada y ademas es una uva divina
pues secularmente comparte con el pan,
el gran sacramento de la consagracion.
La Tintilla de Rota es el vino que viene a
representar la sangre de Cristo, es vino
de consagrar. Ojito que este tema lo
puede aprovechar mds de un exaltado
patriota para decir «qué se puede espe-
rar de un gobierno comunista...».

En El libro de Agricultura, impreso en
Alcald de Henares en 1513, escrito por
Gabriel Alonso, representante del mads
concienzudo humanismo renacentista,
se documenta la Tintilla: «Con ella se fa-
brica el famoso vino conocido por el tin-
tillo de Rota». Simén de Rojas Clemente,
en su Ensayo sobre las variedades de la
vid comun incluye a la Tintilla en la re-
lacién de las vides que se cultivaban en
Andalucfa: «En Rota ocupa la mayor
parte de las vifias. En Chipiona, Trebu-
jena, Arcos, Espera y Mdlaga tienen al-
gunas manchas y en Sanlucar, Xerez y
Paxarete sélo algunas cepas salteadas.
De este viduefio se saca el famoso vino
de Rota». También encontramos la re-
ferencia de Pierre Larousse: «Rota es un
lugar muy renombrado por
el excelente vino del
cual se hacen gran-
des exportaciones.
Primero son subidos
de color, después
mas pdlidos cuan-
do envejecens».

Pues ni las refe-
rencias histdricas
que tiene la Tintilla
ni las claras diferen-
cias entre los caracteres

Q\)BUCI%
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morfolégicos entre ella y la Graciano,
han podido retrasar este decretazo. Ade-
mas, resulta mucho mas sorprendente si
tenemos en cuenta la voz popular de los
agricultores riojanos ya que ellos dicen
que el nombre viene de la poca gracia
que tenfa la uva. No era precisa-
mente variedad agradeci-
da para el viticultor y, al
parecer, hace afios es-
tuvo en riesgo de ex-

tincién. Pero volvid, y

con tanta fuerza que

parece haber gana-

do la batalla nomi-

nativa a su prima
gaditana, queddndo-
se con su nombre.

Al parecer ha pesado
mas en la disposicién del Mi-
nisterio la opinién de la famosa

maquina del ADN que el conoci-
miento empirico del viticultor y las dife-
rencias ampelograficas. Segun la maqui-
na, ambas uvas son exactamente igua-
les. Y cuando se publicéd en el BOE la
disposicidn, yo estaba en Jerez de modo
que aproveché para recabar la opinién
de expertos en el tema.

Seglin opina José Manuel Bustillo, res-
petado vigneron y muchos afios traba-
jando en el Rancho de la Merced como
técnico agricola «la famosa maquina del
ADN tampoco distingue entre la Tem-
pranillo y la Tempranillo Blanca y ffjate
si son distintas. Se da la circunstancia
que Robin, un viticultor y amigo con vi-
fiedo en la zona, Vifiedos de Robin, cuan-
do compré la finca y quiso plantar varie-
dades para vinos tranquilos, adquirid
Tintilla de Rota a un determinado vivero
que, no sabemos si por error o porque No
tenfa mas Tintilla, le envié unas cuantas

0 NOSS
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plantas de Graciano sin avisar. Una vez
plantadas —son dos o tres lineos- se de-
sarrollaron de manera absolutamente
diferente. La produccién es el doble o el
triple que la Tintilla, los racimos son mu-
cho mads grandes. Robin, el propietario, la
llama super tintilla, ya ves...».

Miguel Lara, ingeniero agrénomo li-
cenciado en enologfa, una autoridad en

Pere Rovirai Rovira

el mundo de la ampelograffa, me ratifica
las notables diferencias a simple vista,
ademds, entre la Graciano y la Tintilla,
empezando porque la Graciano tiene dos
semillas, dos pepitas y la Tintilla sélo
una. «El dcido giberélico es un regulador
de crecimiento vegetal, estimula el cre-
cimiento y la floracién y aumenta el ta-
mafio de los frutos. Este dcido se en-
cuentra en las semillas, en las pepitas de
la uva. Como la uva Graciano esta bien
claro que tiene dos pepitas (ver foto ad-
junta), se comporta de una manera muy
diferente, produce mucho mads. Las ho-
jas y los racimos son muy diferentes...».

Me afiade José Manuel Bustillo que
«la Tintilla de Rota no estd certificada
como libre de virosis. Esta certificacién
es un proceso muy largo y lento. Oficial-
mente si un viticultor quiere plantar
Tintilla con derecho a subvenciones de
la CEE, no puede plantar Tintilla, tiene
que plantar Graciano». Probablemente
esta circunstancia sea la que ha pesado

LIDER EN MOVIMIENTO DE VINOS

Uno de los brockers y empresarios vitivinicolas que mas vino ha
movido en Espafia, Pere Rovira i Rovira, ha fallecido a los 84 afios.
Continuo desde los 17 afios la actividad de su familia, el oficio y la
pasién del comercio vinicola. A los 18 afios ya asistid a su primera
subasta de vinos. Afirmaba que «he aprendido que, en la vida,

hay que trabajar». Siempre se mostré muy
agradecido al esfuerzo de sus antepasados.
Deja esposa, cuatro hijas (que numeraba del

1 al 4 atendiendo a su edad) y cinco nietos.
Este empresario vitivinicola del Penedes ha sido
un gran enamorado del vino y, sobre todo, de la
tierra y la vina. Desembarcaba en el Priorat en
1998 con el claro objetivo de «jugar en la
Champions del vino» con Mas d’en Gil (antigua
Masia Barril), junto a las grandes firmas del
Priorat. Su esposa Pilar, su compafiera de viaje
durante los Ultimos 65 afos, le recomendd

que no dejara «escapar» esta oportunidad.
Ademas de vino, elaboro aceite y vinagre de la
mas alta calidad, e incluso el licor de hierbas
Aromes de Montserrat.

Nacido en 1940 en el seno de una familia de

agricultores del pueblo de Moja (Alt Penedés), continud desde muy

joven la actividad de su abuelo Francisco Rovira

masovero de La Montanyeta como su bisabuelo, y de su padre.
De familia humilde, fue un trabajador y un conversador incansable.
Fue un empresario inteligente y astuto, y una persona muy
familiar, entusiasta y afable. Pere Rovira se concentrd pronto en
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Priorat. En su libro
Parellada, que fue
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mads en la famosa y reciente disposicién
de anular oficialmente la existencia de
la Tintilla que tantos rios de tinta estda
haciendo correr por tierras gaditanas.
Sin duda tiene mucha mas «gracia» el
nombre de la rotefia, que no sélo de base
naval americana vive Rota. Precisamen-
te en los afios cincuenta, cuando los
EEUU ocuparon las més de dos mil hec-
tareas de territorio en el término de Ro-
ta, muchas de ellas estaban plantadas
de Tintilla. Los nuevos inquilinos de es-
tas tierras no dudaron en levantar tales
plantaciones pues no era su misién con-
vertirse en vitivinicultores, desde lue-
go. Esa fue la causa que durante unos
50 afios, las uvas Tintilla y el vino Tinti-
lla de Rota, estuvieran aparcados. Hasta
que algunos bodegueros jerezanos, co-
mo Luis Pérez o Gonzdlez Byass, recupe-
raran la variedad en estos ultimos vein-
te afios mds o menos. Pasando por El
Gato, que nunca dejo de elaborar Tintilla
de Rota en su bodega rotefia. l

el mundo comercial pero siempre con ganas de encontrar nuevos
caminos, gue le llevaron a otros negocios.

En 1967, profesionalizé Mas Pujo, donde hay constancia de que se
ha elaborado vino desde el siglo XVI, creando una sociedad de
elaboracién de vinos blancos y tintos con DO Penedes. En 1972

compro con dos socios la bodega Caves Hill y en
1980 adquirio finalmente la finca de Mas Pujo,
de 30 hectareas, y la sumo a las tierras que
décadas atras compraron su abuelo y padre.

A partir de entonces fundo la empresa agricola
gue lleva el nombre de ambas familias:

Agricola Rovira Carbonell.

A lo largo de los afos Pere Rovira fue ampliando
las fronteras de su actividad. Empezo6 a comprar
vino por toda Espafa y en 1988 ya exportaba a
Portugal, Francia y, desde la incorporacién a la
empresa de su hija mayor, Pilar, también a otros
paises como Alemania e Italia. Pere Rovira fue
vocal del consejo regulador de la DO Penedées y
también de la DO Cava. En 2008 su hija pequeiia,
Marta, se incorpord al negocio familiar para
dirigir la bodega Mas d’en Gil de Bellmunt del

de memorias, que titulé Enamorat de la Terra,

Pere Rovira afirmaba estar orgulloso de su vida: «Miro hacia atras

y me emociono recordando de qué manera, de joven, comenceé a
moverme en el mundo del vino. Hoy, 60 afios después y con ocho
décadas encima, auin no entiendo como he conseguido hacer tantas
cosas en la vida». Ml Ramon Francas
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CATA BIODINAMICA

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

Agosto

s < £ <)

Septiembre

o0
1]2]34]56]
Octubre

e v

’:?“i\g DIAS DE FLOR
Tras los dias de fruto,

los de flor son los mds
favorables para la cata.

Es un momento en el que
los vinos se muestran
especialmente fragantes
y delicados.
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. DIAS DE HOIA
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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E 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.
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LA OTRA CARA
DANIEL PACIOS

Al QU Mid

VVOOC%OAV&NOOE MAL VINO

POCO VINO

BUEN VINO
POCO AMOR
FRIKY

e g fapuos
’//@ RESERVAZ PE CeLOS?
) (S

BUEN VINO
BUEN AMOR
PAREJAS VINATERAS
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GUERRA Y PAZ

PAZ IVISON

otros asuntos de placer

Proliferan foros, congresos, simposios y similares dedicados al mundo del vino y de la comida. Bienvenidos todos.
Si bien ambos protagonistas, el vino y la alimentacién (cocina, restauracién, etc..), casi nunca suelen compartir
foro o congreso. O vino o comida. No suelen ir de la mano estos dos grandes comparieros de mesas.

0 acierto a saber cudndo, ni quién,

ni por qué moda, tendencia o lo

que sea, desde que comenzd la
gran eclosién de la gastronomia, se ha
condenado a vivir separados a los com-
ponentes de la pareja mas indivisible del
mundo: el vino y la comida. Casi todos
los foros y congresos que proliferan so-
bre el tema gastronémico, salvo honrosas
excepciones, o bien se dedican al vino ex-
clusivamente, o bien lo hacen a las coci-
nas. El caso es que, en casi todos ellos, es-
tos dos excelentes compafieros de mesa
no comparten protagonismo.

Suerte que hace afios se inventd el ma-
ridaje en los restaurantes de campanillas,
que es donde la comida y el vino se
han casado oficialmente, porque si no,
la separacién de ambos serfa ain ma-
yor. Yo sigo pensando que la gastrono-
mia tiene que implicar absolutamente
a ambos sujetos, y no tratarlos tan se-
paradamente.

Una de las mayores constataciones
de este absurdo distanciamiento la
encontramos en la proliferacién de la
expresion: vino y gastronomia, o al re-
vés, como si fueran dos cosas diferen-
tes. jSerd una de las causas de esta se-
cular y a mi juicio, errénea separacion la
poca aficién y conocimiento del vino que
suele existir entre los chefs mds icénicos
del pais?

En el [ Simposio de Vinos Mediterra-
neos celebrado en el espléndido escenario
del Castillo de Perelada, el pasado mes de
marzo —que nacié dicho sea de paso por
obra y gracia del empefio e ilusién de esta
bodega ampurdanesa— pudimos probar
vinos de Grecia, Italia, Libano, Marruecos,
Espafia, Francia, Turqufa, Croacia, Chipre..
;Se imaginan lo que hubiera sido acom-
pafarlos de muestras de sus deliciosas
cocinas? Un suefio, sin lugar a dudas. Un
doble placer.

Entre las ponencias que se desarrollaron
en esa feliz jornada, he de destacar la de
Josep (Pitu) Roca por su aproximacion a la
cocing, a la tierra, a la historia, al paisaje...
«La cocina y el vino son el germen de la
cultura porque ambas proceden de la mds
antigua de las culturas, la agricultura. El
mundo del vino tiene que estar més alld de
la obsesién por los titulos, mucho mas alld
de conseguir un MW. No a la mirada mo-
noliticay. Estas fueron algunas de sus acer-
tadas reflexiones en un foro en el que pre-
cisamente participaban al menos una de-
cena de Masters of Wine, mds de cuarenta
sumilleres y cien periodistas, prescriptores
o como quieran ustedes llamarles.

Todas estas declaraciones de intencio-
nes fueron coronadas por una valiente
reivindicacién de la mediterraneidad, co-
mo un estilo de vida, de diversificacién de
uvas, de vinos, haciendo hincapié tam-
bién en nuestros idiomas mediterraneos,
totalmente colonizados por lo anglosajén,
por el inglés. Como le ocurrié a la uva Ca-
bernet Sauvignon que, aungue no sea in-
glesa, ha colonizado todo tipo de vifiedos
en diferentes territorios, como por ejem-
plo, en Turquia, donde es la uva de mayor
implantacién en ese pafs mediterraneo.

Reivindicé el vino de paisaje, auténti-
co, que exprese identidad, historia, esen-
cia y una minima intervencién, frente a
los vinos cero o bajos en alcohol de los

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

que no se declaré partidario. Una ponen-
cia reflexiva, repleta de sensatez y sensi-
bilidad. Como era de obligado cumpli-
miento, los retos del cambio climatico, y
todo lo que lleva consigo esta lucha, for-
maron parte del programa de este [ Sim-
posio de Vinos Mediterrdneos que tendra
su segunda cita en la bodega Petra, en la
Toscana.

Al hilo de la reivindicacién que apun-
taba al comienzo, aquella de mantener
todo lo que tiene que ver con el vino y to-
do lo que tiene que ver con la comida ba-
jo un mismo paraguas llamado gastrono-
mfa, acudf{ a Foro Magnética, una jornada
organizada por Xanti Elias en su restau-
rante Finca Alfoliz, en las afueras de
la ciudad de Huelva. Un verdadero
debate dedicado a la sostenibilidad, a
la tierra, al origen de casi todo lo co-
mestible y bebestible. En este esce-
nario campestre situado a mds de mil
doscientos kilémetros de distancia,
probablemente la mayor de las posi-
bles dentro del territorio peninsular
espafol, y con la presencia de varias
estrellas Michelin en este caso —que
vienen a ser los Master of Wine de la
cocina—, se abordaron y plantearon ver-
daderos dilemas.

No es habitual que chefs de relumbrén
aborden temas tan actuales como la res-
ponsabilidad social, la de cuidar de la su-
pervivencia de las materias primas, el de-
terioro del suelo, las multiples y cada dia
mas frecuentes alergias e intolerancias, la
conservacion y recuperacion de semillas
de cereales antiguos, la supervivencia de
pastores y ganaderos que no podrian sub-
sistir sin la visibilidad que le proporcio-
nan los restaurantes de relumbrén...

La sostenibilidad, palabra polémica ulti-
mamente, se abordd con seriedad y senti-
do comun desde todas las perspectivas, la
econdmica, la ambiental, la humana...
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LOS MEJQRES VINOS
DE ESPANASELECCIONADOS,
CATADOS Y DESCRITOS
POR ANDRES PROENSA.

CON TODA LA INFORMACION
SOBRE LOS VINOS Y

LAS BODEGAS, LOS PRECIOS
Y LAS RECOMENDACIONES
DE GUARDA Y CONSUMO.

o

ENVIAR A: VADEVINO EDITORIAL, S.L. AVENIDA CARDENAL HERRERA ORIA, 299 - BAJO B. - 28035 MADRID.
TEL.: 686 620 750. CORREO ELECTRONICO: guia@proensa.com

DESEORECIBIR | | EJEMPLARES DE LA GUiA PROENSA DE LOS MEJORES VINOS DE ESPANA,

NOMBRE:
DOMICILIO:
CODIGO POSTAL: LOCALIDAD Y PROVINCIA: PVP.: 20€ )
[2€ GASTOS DE ENVIO] ESPANA
TELEFONO: NIF o CIF: E-MAIL: EXTRANJERO Y ENVIOS URGENTES
CONSULTAR PRECIO
FORMA DE PAGO:

FECHA Y FIRMA:
[ ] cHEQUE ADIUNTO.

[ ] CARGO EN LA CUENTA CORRIENTE:

IBAN: BIC:
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