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dificultades. En los tltimos anos, sus bodegueros han diversificado la oferta, y junto a la necesaria basqueda
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Javier Pulido blancos frescos y juveniles desde todos los rincones de las cinco denominaciones de origen, de Rias Baixas con
= - J-pulido@opuswine.es sus albarinos expresivos y de estimulante acidez; de Ribeiro, donde ese ramillete de variedades aporta una
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i esta suculenta variedad y ahora nos regala esos vinos tan originales. Y de Monterrei, que aporta esos vinos
UNA PUBLICACION DE afrutados y frescos que se abren camino en el dificil mundo del vino.
Nuestra recomendacion para que pasemos estos dias estivales con el menor sufrimiento posible -lejos de las

" asperezas de rudos taninos, de las maduraciones excesivas, de la pesada carga alcohdlica y otros créditos mds

propios de animar en el invierno que de la época veraniega- estd apoyada por la sobresaliente calidad de la
OPUSWINE cosecha 2009. Nuestras escapadas a Galicia durante todo este aio han cotejado la primera impresion que tuve
¢/ Camino de Humera, 18-E nada mds terminar las fermentaciones. 2009 nos traera estos blancos frescos y divertidos, arométicos y potentes,
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Campo Viejo

En un altiplano a las afueras de
Logrono se encuentra la bodega
Campo Viejo, marca que a los 50
anos fue una de las primeras que
optaron por la innovacion
construyendo un edificio
perfectamente integrado en el
paisaje y respetuoso con el entorno
y el medio ambiente, que recibi6 el
Premio Best Of Internacional de
turismo del vino 2003.

ARMONIAS
‘ Lomo de corzo al
GENTEDEVINO aroma de Cosme Palacio
ENOTURISMO En. la centenaria bodega Palacio, de
Hijos de Antonio Barcelo, emerge
NOTICISS el restaurante CO.SI.lle Palac.io', que
conjuga aires tradicionales riojanos
DONDE ENCONTRARNOS con sutiles guinos modernistas. Su
cocina, a cargo de Javier Ramos, saca
la méxima expresion de una materia
prima rica y variada en la zona.

PRACTICADE CATA

2] DESDEMI TERRUNO

Rambla de la Salina

Es un majuelo anejo a la finca, a 800 metros de alti-
tud, de terrenos franco-arcillosos, calizos, pobres en
materia orgdnica, que como el resto de las vinas no se
ha tratado nunca con productos fitosanitarios. Por
eso viven tomillos, hinojo, ajoporros y un sinfin de
plantas que crecian mucho antes que el vinedo. Las
precipitaciones rondan los 400 litros al ano.
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El blanco perfecto

omo no podia ser menos, en estas fechas veraniegas, temporada de
vinos frescos por excelencia, dedicamos la revista a los vinos blancos,
concretamente a una comunidad auténoma que ha sabido ganarse a
pulso la confianza y los favoritismos de los consumidores. Se trata de
Galicia y su capacidad de transformar sus uvas blancas autdctonas -
Albarino, Treixadura, Loureiro, Godello, etc.- en aromaticos y elegan-
tes vinos para todos los gustos. Su creciente popularidad entre el publico no se
debe unicamente al hecho de elaborar grandes vinos -que lo hacen, e incluso
haido mejorando espectacularmente con los anos hasta llegar a competir con
los mejores blancos del mundo-, sino a la inmediata asociacion en lamente del
consumidor entre los vinos y la gastronomia de la zona, pues parece inevitable
pensar en marisco al oir el nombre de un vino gallego.
No se trata s6lo de una armonia que todo buen aficionado al vino deberia
practicar, sino también de una forma mds de exportar la cultura de esta entra-
nable tierra hacia el exterior. Es la fuerza del boca a boca (quizés la formula mas
rapiday efectiva de afianzar cualquier producto) en una tierra poblada de luga-
renos y peregrinos que recomiendan lugares, restaurantes, vinos... a caminan-
tes y vecinos.

Dos estilos
Como suele suceder en todas las denominaciones de origen espanolas, en
Galicia también hay dos formas de extraer las grandes cualidades de sus uvas
blancas, es decir, de elaborar los vinos por parte de la bodega o de los en6lo-
gos.

Por un lado, estan los vinos sencillos, frutales, armonicos y frescos, que tienen
la gran virtud de ser ficiles de entender por el gran publico, que ha hecho de
ellos sus favoritos. Por otro lado, la segunda interpretacion apuesta por esa
complicada tarea de buscar mayor identidad varietal, del terreno o

del entorno, que se gestard después de un concienzudo trabajo en
labodega. El resultado son vinos de altisimo nivel que hoy se com-
paran incluso con los grandes blancos del mundo, como los
Chardonnay de Borgona o los Riesling alemanes, aunque
las variedades sean muy distintas.

La mayoria de los blancos espanoles que encontramos

en el mercado pertenecen al primer grupo. Vinos jove-

nes, sencillos, con gran carga frutal, increiblemente
seductores y con un precio asequible a cualquier bolsi-

llo que en ocasiones puede llegar a ser irrisorio, aunque

no por ello exentos de calidad, aspecto que queda
reconocido en nuestra Guia del Vino Cotidiano.

Con el segundo grupo de vinos -que, quiza por defor-
macion profesional, sea con el que mds nos identifica-
mos- el publico no siempre se siente tan cémodo.
Recientemente, un estudio sobre las preferencias y gustos
del consumidor espanol revel6 que, en general, rechaza-
mos los vinos demasiado dcidos. Sin embargo, esa acidez
mordiente, en algunos casos, es la encargada de prolongar la
vida de un vino todavia por desarrollarse. La gran mayoria de
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los consumidores saben que deben guardar un tinto con el tanino muy marca-
do (aspero, duro), que mejorar en botella. Sin embargo, en general ignora-
mos cudndo se debe guardar un blanco, quizé por la falta de costumbre, pues
la mayoria del vino blanco que se consume en nuestro pais es joven. Lo sensa-
to, cuando encontramos un vino con una elevada acidez, poca expresion frutal
o exceso de madera, serfa conservarlo en nuestra bodega durante uno o inclu-
so varios anos para que la acidez y la madera se integren y aparezca toda su
expresion frutal, pues toda su complejidad aromatica solo serd visible tras ese
necesario tiempo de guarda. Sies capaz de esperar, encontrard un vino que no
se parecerd en casi nada a la botella que recordaba: apareceran complejos aro-
mas de mandarina, de jengibre, fusel, pomelo rosa, miel, trufa, etc.

Este panorama general de los vinos blancos en Espana podemos observarlo en
las cinco denominaciones de origen gallegas, donde encontramos diversidad
de terrenos y uvas, y vinos con carécter. Hoy, cada una de sus zonas se centra
en la dificil tarea de buscar una variedad que la distinga del resto. Por ejemplo,
enlaD.O. Monterrei, con la variedad Dona Branca, muy sorprendente ulti-
mamente, acompanada a veces de Godello o Treixadura sobre suelos graniti-
cos, de pizarra o arcilla; la D.O. Rias Baixas trabaja sobre su variedad
Albarino que se asienta, principalmente, sobre suelos graniticos en esta zona;
enlaD.O. Ribeira Sacra se elaboran vinos blancos que combinan alguna de
estas seis variedades: Albarino, Godello, Loureira, Torrontés y Dona Branca,
plantadas sobre suelos de pizarra en paisajes espectaculares; la D.O. Ribeiro,
con sus suelos de arena de aluvion, en las pedanias de los rios, y roca granitica
al fondo, conjuga en sus vinos una gran riqueza de variedades: Treixadura y
Lourerio -la combinacion estrella-, Albarino, Godello, Torrontés..; y la D.O.
Valdeorras, con la variedad Godello como gran representante en sus suelos

de pizarra, granito, arcilla y residuos ferruginosos.

La anada 2009

Es curioso saber que cuando un ano es caluroso, como 2009, las
zonas que habitualmente tienen problemas de maduracion,
como son las del norte de Espana, salen beneficiadas por esas
horas extras de sol que aportan la madurez deseada. El equili-
brio acidez-fruta es perceptible en la gran mayoria de los vinos
blancos catados, incluso se intuye mas fortaleza dcida en algu-
nos vinos, detalle que augurard al vino una fructifera guarda. Y
no sean timidos. Dejen alguna vez a un lado el marisco y jue-
guen con otras posibles armonias gas-
tronomicas. La seleccion de vinos
blancos que proponemos admite
multitud de combinaciones, ade-
mis de la que ya hemos hablado,
como por ejemplo con queso,
con guisos de pollo de corral,
con foie, con arroces.. No se

arrepentirdn.

Javier Pulido
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Castro de Lobarzan 2009

M 80% Godello y 20% Treixadura.
Castro de Lobarzdn.

Tel. 988 418 163. (4 - 7 €).

Seductora aromatica que busca el lado
mds comercial (pina, corteza de citri-
cos). Entra consistente, con un nervio
dcido que crece y amortigua el elegante
amargor final, tipico del Godello.
[Pescado]. Consumo: 7°C.

Gorvia 2007

J# Dona Blanca.

J.L. Mateo Garcia Viticultor.
Tel. 988 413 137. (10- 15 €).

Ocho meses de crianza en roble fran-
cés'y depositos de acero inoxidable.
Los sueﬁ)s de pizarray arcilla contribu-
yen a la riqueza aromatica del vino, con
una frutosidad espléndida (chirimoya,
lima) y de sutil crianza. Trago vivaz,
con nervio dcido y peso frutal. Uno de
los mejores blancos de Monterrei.
[Carne blanca]. Consumo: 10°C.

Mara Martin 2009

' Godello.

Alma Atldntica.

Tel. 986 526 040. (7 - 10 €).

Es el més premiado del Il Concurso
de Vinos del Noroeste. Sensacién de
limpieza, de gran frutosidad (acerola
entre notas f(réescas de hierbabuena).
Menos concentrado que un
Valdeorras, pero brillante en su jugosi-
dady viveza. Imprescindible.

[Carne blanca]. Consumo: 10°C.

Terra do Gargalo 2009
M Godelloy Treixadura.
Gargalo.

Tel. 988 590 203. (7 - 10 €).

La Treixadura afiade complejidad a un
vino generoso en fruta (papaya, chiri-
moya% con un paso de boca pleno,
muy equilibrafo y tremendamente
apetitoso. De los mejores anos.
Mariscos]. Consumo: 8°C.

Terras do Cigarrén 2009

' Godello.

Terras do Cigarrén. Tel. 988 418
703. (4-7 é%.

Frescas notas de membrillo y cereal,
con un suave fondo floral de Godello
elegante. Entrada mds fresca que grasa,
frutal y armonico.

[Quesos]. Consumo: 7°C.

INOS BLANCOS DE GALICI

Agnusdei 2009

' Albarino.

Agnusdei.

Tel. 986 747 566. (7 - 10 £€).

Recuerdos de fruta madura de mango,
chirimoya, hierba, con un magnifico
fondo mineral (tiza). Golosidad y aci-
dez se muestra armonica en su paso,
con sensacion frutal en todo el recorri-
do dejando un sello aromético final
repleto de sutilezas.

[Platos especiados]. Consumo: 8°C.

Albarifio de Fefifianes 2009
S Albarino.

Palacio de Fefifianes.

Tel. 986 542 204. (10 - 15 €).

De las grandes anadas de Fefinanes.
Armonico con un perfume fino y pro-
fundo de hierbas, lichis, granito y laurel
seco. Muy seductor. Y, en boca, estd
perfectamente medido, discreta golosi-
dad ensalzada por la acidez, de perfume
embriagador.

[Pescado]. Consumo: 8°C.

Albarino Laxas 2009

' Albarino.

As Laxas.

Tel. 986 665 444. (10 - 15 €).

Tan vivo en boca que casi parece lige-
ro, pero el trago se alarga y, al final, deja
notar su densidad sedosa y sus aromas
de frutas de hueso, membrillo, anises y
pino envueltos en una punta amarga
final.

[Mariscos]. Consumo: 10°C.

Castro Martin Family Estate
Selection 2008

Jw Albarino.

Castro-Martin.

Tel. 986 710 202. (7- 10 €).

Estd entre los Albarinos de corte clasico
y linea “fresca”: discreto en aromas, con
un acento balsimico y alimonado; en
boca, mineral y con nervio. Amplio de
sabor, y largo.

[Mariscos [. Consumo: 10°C.

TR
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Condes de Albarei 2009
I Albarino.

Condes de Albarei.

Tel. 986 543 535. (7- 10 €).

Las definicion exacta del albarifio del
Val do Salnés: perfume discreto de
manzana madura, fruta de hueso, hier-
bas de monte y miel de flores, en una
boca que entra golosa y contintia
refrescante, con cierta untuosidad y
una puntita de carbénico.

[Carne blanca]. Consumo: 10°C.

Fillaboa 2009

J Albarino.

Granja Fillaboa.

Tel. 986 658 132. (10 - 15 €).

Fruta elegante, definida y enriquecida
por su cardcter mineral (granito).
Trago muy equilibrado, §e frescura
notable pero bien ligada al conjunto,
raso y persistente en su recuerdo.
fCame blanca]. Consumo: 8°C.

Granbazan Ambar 2009
¥ Albarino.

Agro de Bazdn.

Tel. 986 555 562. (10 -15 €).

Varietal fino y mineral (iranito), con

un extra de maduracion bien integrado.

Frescura perfectamente hilvanada al
conjunto, todo elegancia y refinamien-
to, con un final toc?avia por desarrollar.
Para guardar durante un afo.
[Pescado]. Consumo: °C.

La Val 2009

J# Albarino.

La Val.

Tel. 986 610 728. (7 - 10 €).

Seductor aroma de mango y papaya,
corteza de citricos y rasgos ﬂorali’es con
guinos minerales. Muy completo.
Sensacion de equilibrio, sin exceso de

olosidad, ligero y justo de persistencia.

Fritos]. Consumo: 6°C.

Lagar de Besada 2009
J Albarino.

Lagar de Besada.

Tel. 986 747 473. (7- 10 €).

Tiene en la boca esa conjuncion de
volumen sedoso, acidez frutal muy viva
y cardcter sabroso que define ala uva
albarino. Recuerdos de hierbabuena y
limén, algo justos de intensidad.
[Pescado]. Consumo: 10°C.

Lagar de Cervera 2009
' Albarino.

Lagar de Fornelos.

Tel, 986 625 875. (7 - 10 €).

Potente y fragante: aromas de pina en
sazény pomelo, con ecos de citricos.
Menos consistente en boca, con la fres-
cura més acentuada que su golosidad.
Perfecto para una mariscada.
[Pescado]. Consumo: 10°C.

Maior de Mendoza 2009
I Albarino.

Maior de Mendoza.

Tel. 986 508 896. (7 - 10 €).

Expresa muchas cosas alavez: la
madurez frutal del albarino, la levadura
finay el terrunio del Salnés. Moderno
en su concepto, con un paso goloso'y
largo, muy aromitico, con acidez frutal
fresca sin excesos.

[Carne blanca]. Consumo: 10°C.

Mar de Frades 2009

J# Albarino.

Mar de Frades.

Tel. 986 680 911. (10 - 15 €).

Con la frescura y mineralidad que ofre-
ce el viniedo del Valle del Salnés, muy
fino y de sutil toque floral (jazmin).
Entra con nervio, solida frutosidad de
acento graso y un envolvente final que
revela su magnifica base frutal.

[Platos especiados]. Consumo: 8°C.

Mar de Vinas 2009

J& Albarino.

Adegas Gran Vinum.

Tel. 986 555 742. (7 - 10 €).

Aires de pureza varietal, de un perfecto
juego en la boca entre el volumen sedo-
so y la frescura marcada, con una punta
salina que recuerda el ocedno y un deje
de crianza elegante. Distinto.
[Pescado]. Consumo: 10°C.

Nora 2009

J# Albarino.

Vina Nora.

Tel. 986 667 210. (7 - 10 €).

Potente y seductor. Recuerdos de pina
en saz6n, manzana verde, lima y una
brizna floral. Cumple las expectativas
del formato comercial. Goloso, justa
acidez que refuerza un fino carbonico,
con sutil amargor final.

[Pescado]. Consumo: 8°C.

Ven al Penedeés
y disfruta
de nuestros vinos

[Penedes

Crenomiracio d Cngen
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Pazo de Senorans 2009
J# Albarino.

Pazo de Sefiordns.

Tel. 986 715 373. (10 - 15 €).

Espectacular su definicion mineral
(tiza) y las frutas exdticas (pomelo),
una fina expresion que domina en los
buenos anos de ésta bodega; refina-
miento y viveza dcida que recomenda-
mos guardar unos meses mds.

[Carne blanca]. Consumo: 8°C.

Pazo San Mauro 2009
J Albarino.

Pazo San Mauro.

Tel. 986 658 285. (7 - 10 €).

Perfume fragante, de infusion de pina
en almibar, hinojo y un fresco halo de
hierbas recién cortadas. Trago goloso,
fresco, de sensacion frutal justa y un
delicado perfume final. Sencillo.
[Pescado]. Consumo: 6°C.

Pionero Macerato 2009
¥ Albarino.

Vifia Almirante.

Tel. 620 294 293. (4 -7 €).

Intenso perfume frutal de mango, man-
zana'y membrillo; boca muy amable,
con puntas dulces y tacto suave, frescu-
ramarcada y un recuerdo final almiba-
rado. Muy comercial.

[Platos especiados]. Consumo: 9°C.

Santiago Roma Seleccion 2008
J Albarino.

Santiago Roma.

Tel. 986 718 477. (7 - 10 €).

Confitura de mango, vena mineral
(tiza), hierbas frescas... con una reduc-
cion en botella que lo hace grande.
Plenitud frutal en el paladar, sensacion
casi tridimensional iel conjunto.
Armonico en todas sus fases y en un
momento espléndido de consumo. De
las mejores relaciones calidad/precio
de Rias Baixas.

[Pescado]. Consumo: 8°C.

Senorio de Sobral 2009
I Albarino.

Seiiorio del Sobral.

Tel. 986 415 144. (7- 10 €).

Aroma maduro de pifa y manzana rei-
neta, notas de hinojo. Sensacion dulce -
ya caracteristica de esta casa- como eje
del sabor, con justo aderezo de acidez,
carbonico sutil y perfume delicado.
[Platos especiados]. Consumo: 7°C.

Terra D'Ouro 2009

U Albarino.

Pazo de Villarei.

Tel. 986 710 827. (7- 10 €).

Aroma varietal limpio, con recuerdos
de piel de fruta: membrillo, albaricoque
y manzana. Cuenta con un perfecto
juego entre el volumen yla frescura
4cida en boca; sin ser muy poderoso,
envuelve y termina firme y fragante.
[Carne blanca]. Consumo: 9°C.

Terras Gauda 2009

I Albarino.

Terras Gauda.

Tel. 986 621 111. (7-10 €).

Notable cambio en el vino, que apuesta
por el cardcter fino de Albarino (piel de
mango, tiza, lima). Entrad;{ grasa, aun-
que fresca, y una golosura frutal perfec-
tamente ensamblada al conjunto, que
no se nota en exceso pero que aporta
beso al conjunto. Un acierto.
I[Mariscos]. Consumo: 7°C.

Torre La Moreira 2009
& Albarino.

Marqués de Vizhoja.

Tel. 986 665 825. (7-10 €).

Linea limpia y delicada, en la que pre-
dominan la frescura dcida y el aroma de
las hierbas balsamicas. Trae notas de
frutas verdes, y compensa su cardcter
nervioso con una punta golosa bien
trabajada. Termina con acento mineral.
[Mariscos]. Consumo: 10°C.

Valdamor 2009

& Albarino.

Valdamor. ‘

Tel. 986 747 111. (7 - 10 €).

Acidez frutal fresquisima, que lo hace
hasta ligero, a pesar de que, cuando ter-
mina, se nota su acento graso. Pasa
amable, con una chispa de carbonico y
recuerdos de frutas de hueso (meloco-
ton), de manzana y de plitano.

[Carne blanca]. Consumo: 10°C.

Valmifior 2009

S Albarino.

Adegas Valmiior.

Tel. 986 609 060. (7 - 10 €).

Aromaticamente cumple las expectati-
vas, potente, con claros recuerd}os de
manzana verde, pifia en almibar y un
deje mineral interesante ( granito).
Discretamente goloso, de jugosa sensa-
cion frutal y comedida persistencia.
[Pescado]. Consumo: 8°C.

VINOS BLANCOS DE GALICIA

e u

! SAMEIR A% |
,: L o

Veiga Naum 2009

¥ Albarino.

Mza Victoria Dovalo Méndez .
Tel. 610 705 20S. (4-7 €).

Claras notas de mango, cdscara de
mandarina amarga y un sutil toque
mineral. Equilibrado, quiza pierde algo
de fuerza frutal aunque mantiene su
elegante perfume en el final de boca.

[Pescado]. Consumo: 7°C.

Zarate 2009
S Albarino.
Eulogio Pomares Zdrate e hijos.
Tel. 986 747 152. (10 - 15 €).

Largo en boca, de un lento desarrollo
que resulta amable y frutoso pero siem-
pre con el nervio dcido de la tierra
como eje Central, yunaroma que inte-
gralo mineral, la uva, el campo y un
deje floral en un conjunto elegante.
[Mariscos]. Consumo: 10°C.

Zios 2004

I Albarino.

Lusco do Mifio .

Tel. 986 658 519. (7- 10 €).

Posee la profundidad de un buen
Albarinio, con fragantes notas de lichis,
mango o grafito. Equilibrio grasa/aci-
dez, peso de fruta magnificos, con final
jugoso y perfumado.

[Mariscos]. Consumo: 9°C.

Abadia da Cova 2009

S 85% Albarino, y otras.
Moure .

Tel. 982 452 031. (7- 10 €).

Muy diferente a los Rias Baixas: mas
graso, mds mineral, con los acentos del
terruno bien patentes en la boca,
donde se muestra casi ahumado, y

uiz4 menos refrescante y mds contun-
?lente, con acentos frutales dulces de
albaricoque, manzana y ciruela.
[Carne blanca]. Consumo: 9°C.

Adega Vella 2009

¥ 92 % Godello, 8 % Albarino.
Jorge Feijéo Gonzdlez.

Tel. 606 807 897. (7-10 €).

Ellado exotico del Albarino enriquece
los aromas de la Godello. En boca, su
toque gqloso, grasoy fresco refuerzan
el recorrido de boca magpifico.
[Platos especiados]. Consumo: 7°C.

\ millino

Brandan 2009

' Godello.

Algueira.

Tel. 982 410 299. (7 - 10 €).

Aromas distintos a los habituales del
Godello: notas de albaricoque, acerola,
de eucalipto, lirios.. fragante y lleno de
sutilezas minerales. Grasa, acidez y
fruta forman un solo nucleo en boca,
sedoso y de elegante final perfumado.
Sorprendente.

[Platos especiados]. Consumo: 7°C.

Casa Moreiras 2008

% Godello.

Casa Moreiras.

Tel. 982456 174. (7-10 €).

Ha soportado el ano perfectamente.
Paleta aromatica llena de sutilidades
aromdticas: pomelo, pina, acerola y un
fondo mineral (tiza). Recorrido en el
paladar fresco, con la grasa justa y el
tinal, nuevamente, perftumado. Una
bodega que siempre consigue mante-
ner la calidad.

[Pescado]. Consumo: 8°C.

Regina Viarum Vendimia
Seleccionada 2008

% Godello.

Regina Viarum.

Tel. 986 401 699. (7— 10 €).

Gran pureza mineral, con arraigo al
vifiedo, con la fruta apenas insinuada
en nariz (acerola, membrillo) pero
rotunda en la boca; su apertura golosa
y densa, con un centro de bocarico en
tacto y un final de nuevo fresco y terro-
so muy singular.

[Carne blanca]. Consumo: 10°C.

Vina Vella 2009

I Godello 50%, Treixadura 25%,
Albarino 20%, Otras .

S.A.T. Virxen dos Remedios.

Tel. 982 171 720. (4-7 €).

Delicadeza aromética, identificando la
fruta de hueso (albaricoque), la hierba
fresca, el deje mineral y un fondo de
pina menos cautivador. Goloso, de sutil
grasa y extracto frutal, resultando fresco
y ligero en su conjunto.

[Fritos]. Consumo: 8°C.
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D.O. Ribeiro

Antonio Montero

Cepas Vellas Autéctonas 2009
Jw 70% Treixadura, 15% Torrontés,
5% Loureiro y 10% Albarino.
Antonio Montero Sobrino.

Tel. 988 471 132. (10- 15 €).

Conjunto delicado, elegante, destaca el
recuerdo de hierbas frescas y un toque
anisado; equilibrado en boca, leve y de
distinguido amargor final.

[Carne blanca]. Consumo: 8°C.

Casal de Arman 2009

M 90% Treixadura, 5% Godelloy 5%
Albarino.

Bodega Casal de Arman.

Tel. 699 060 464. (10- 15 €).

Armonioso Y potente: una gran explo-

sion frutal (manzana, albaricoque) des-
tellos de hinojo, mineral, equilibrado y

fresco en el paso de boca; contundente.
[Mariscos]. Consumo: 8°C.

Casanova 2009

J# 80% Treixadura, 20% Godello,
Albarino y Loureira.

Pazo Casanova.

Tel. 988 384 196. (7- 10 €).

Fragancia frutal y floral elegante, aun
joven: plitano, paraguaya y rosas. Boca
leve y elegante, mds aromatica que
amplia en sabor, golosa en la entrada,
con salida amarga que no desentona.
[Fritos]. Consumo: 10°C.

Elisa Collarte 2008

¥ Treixadura, Godello, Albarino.
Elisa Collarte Berndrdez.

Tel. 988 491 844 . (7 - 10 €).

Frescura de fraga gallega y hierbabue-
na. Delicado en boca, especiado, con
un acento tostado sutil y un toque ama-
ble que se alarga.

[Pescado]. Consumo: 10°C.

Extramundi 2008

4 Albarino, Treixadura.
Pazo Tizon.

Tel. 627 565 615. (7 - 10 €).

Poderoso, de frescura dcida brillante y
una envoltura grasa que lima cualquier
arista, largo gracias a un punto amargo,
marcado por recuerdos tostados, de
laurel, jengibre y frutas amarillas bien
maduras: maracuyd y mango.
[Pescado]. Consumo: 10°C.

JULIO / AGOSTO 2010

INOS BLANCOS DE GALICI

Gran Reboreda 2009

S Treixadura 90%, Loureira 5%,
Godello 5%.
Campante.
Tel. 988 261 212 . (4-7 €).

Perfume sencillo y delicado que evoca
la pifia en saz6n o el heno fresco, con

una brizna de fruta de manzana asada.
Sensacion golosa, fresca y ligera en su
}[)aso de boca.

Mariscos]. Consumo: 7°C.

Mauro Estévez 2009

J# Treixadura, Albarifio, Loureira
y Lado.

José Estévez Ferndndez.

Tel. 696 402 970. (10 - 15 €).

Finos aromas florales de lila, violeta,
menta, recuerdos de piel de meloco-
ton; muy delicado, acidez de justa
expresion, fresco y Vivo.

[Carne blanca]. Consumo: 8°C.

Quinta do Avelino 2009
" Treixadura.

Adegas Parente Garcia.

Tel. 660 411 350. (7 - 10 €).

Gran personalidad, sus aromas de fruta
madura sobresalen sobre la miel o las
hierbas frescas. Opulento, goloso, con
buena acidez; muy amplio.

[Pescado]. Consumo: 8°C.

Sameiras 2008

2 Treixadura 60%, Albarifio 22%,
Godello 8%, Lado 8%, Loureira 2%.
Antonio Cajide Gulin.

Tel. 678 894 963 . (7 - 10 €).

Tiene esa delicadeza aromatica de la
uva Treixadura, con su perfume sutil de
manzana verde, flores marchitas, vege-
tacion fresca y especias. En boca es vivo
y goloso, mas reﬁPescante que largo,
con un final muy perfumado.
[Pescado]. Consumo: 10°C.

Vina Costeira 2009

U@ Treixadura, Torrontés, Albarino,
Godello y Loureira.

Vitivinicola do Ribeiro .

Tel. 988 477 210. (4 - 7 €).

Recital aromatico y fresco que evoca la
papaya, el heno o las hojas Cflie laurel.
Equilibrado y elegante en el paladar: un
banio de finas sensaciones frescas.
Magnifico representante de los nuevos
Ribeiros.

[Mariscos]. Consumo: 7°C.

Viina Mein 2009

4 Treixadura, Godello, Loureira,
Torrontés.

Viiia Mein.

Tel. 988 488 400. (7 - 10 €).
Armoniosoy sabroso, tiene ese acento
de la Treixadura entre especiado y fru-
tal (lichi, ciruela, uva fresca, paraguaya)
de estilo amable, que crece segin avan-
zamos en el trago, con fuerza y sedosi-
dad nobles.

[Pescado]. Consumo: 10°C.

D.O. Valdeorras

Godeval Godello 2009
% Godello.

Godeval.

Tel. 988 108 282. (7 - 10 €).

Terso y afilado como el buen Godello
gallego. Tiene un eje frutal consistente
y resulta amable, vivo y sabroso, con un
recuerdo lejano de mineralidad y sen-
sacion de vegetacion fresca, ciruela
amarilla y manzana.

[Quesos]. Consumo: 10°C.

Gran Ruchel 2006

A Godello.

Ruchel (Majlu).

Tel. 986 253 34S. (7 -10 €).

Godello de expresion mineral y auste-
ra, marcado por su crianza con levadu-

ras y acentos de musgo, piedra y menta.

Opulento en boca, tierno al tacto, crece
desde un centro goloso y frutal y se
desarrolla graso, sin pesadez y largo.
[Carne blanca]. Consumo: 10°C.

Guitian 2009

4 Godello.

A Tapada.

Tel. 988 324 195. (10 - 15 €).

De los anos més sencillos para Guitidn,
con aromas sutiles de ciruela amarilla,
manzana madura y un paso de boca
entre fresco Y Vinoso, con el tacto graso
seductor. Anada bien interpretada por
el endlogo.

[Pescado]. Consumo: 8°C.

Joaquin Rebolledo Godello 2009
4 Godello.

Joaquin Rebolledo.

Tel. 988 372 307. (4-7 €).

Estética exterior renovada. Anada
mas comercial, en el buen sentido,
con perfume de albaricoque, meloco-
ton e hinojo muy francos. Sensaciéon
golosa al inicio, con carbénico que
refresca, grasa y un final de un delica-
do peso Eutal.

[Quesos]. Consumo: 7°C.

Montenovo 2009

I Godello.

Valdesil.

Tel. 988 337 900. (7 - 10 €).

Maduracion arriesgada que mantiene

suidentidad varietal, con intensa carga

frutal (pera, pomelo) y mineral, y un

sutil toque de flores. Muy conseguido.

Trago goloso y de acento 4cido, con
aso amable.

E[)Mariscos]. Consumo: 8°C.

Ollo de Galo 2008

% Godello.

Mencia De-Dos.

Tel. 983103 223.(7-10 €).

Notas discretas de miel y un fondo de
hierbas. Sabroso, muy goloso, sencillo y
honesto en su paso d)é Eoca, sin alardes
pero con fuerza de sabor y una punta
de crianza final.

[Carne blanca]. Consumo: 9°C.

Vina Somoza Sobre Lias 2009
% Godello.

Viia Somoza.

Tel. 656 407 857. (7- 10 €).

Seis meses de crianza con sus lias. Muy
delicado aunque sélido en su descrip-
cion frutal (lichis, chirimoya) con
muchas notas de helecho fresco y lias
finas (tiza). Aparenta menos consisten-
cia ahora, por su acidez, pero goza de
buenos argumentos frutales y hechuras

ara el futuro.

Pescado]. Consumo: 8°C.
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Premios Baco 2009

GRAN BACO DE ORO PREMIO LUIS HIDALGO

BLAMCO MIEVA VERDEID
¥irecos die Mieva SL (DO Rusda)

BACO DE ORO ESPECIAL DE NUEVAS MARCAS

LEGAFIS NOBLE
Codarmiu S8 100 FBers de Dosna)

BACO DE ORO

A CORDA

Aclaga A Corma SAT (D0 Valdearmas)
DOMA BEATRIE VERDE M
Braapas Cerroaal S8 (00 Reais)
CUATRO RAYAS SAUVIEHON
Bipdegas Cuab Aayes-Agicota Casisliena Saad, Coop, Lisa, {00 Ausoa)
GURDOSE

Bcpam Gandonsedo 34 (D0 Tierma de Lein)

VIARIL TINTO SELECCION

NEra, Sra. e la Cabega SOCLM (D0 Stanchues )

TEATINGS TEMPRANILLG

Puiisima Doncapcitn SO 1B Ritsra.dal Jacan

GUINTA APOLONIA BELONDRADE

Betonnrads 5 (Ving da |la Tiers de Cestila y Ledn)
FETIT VERDOT

Bodegas Lusor SL (0O Jimaaa)

ECCD DE MARGQUES DE VITORLA

Hedepas Margubs de Vitoria {EOCH Bialah

EILWAND GARCIA DULCE MOSCATEL

Apdegnan Ellvana Garcis SL DO juniilla)

BACO DE PLATA

MACAREO-VERDEM WILLAVIC:

Bodeges Witmsad (DO Manchuela)

SAMEIIRAS DLANGD

Arvtorio Cojice : Gulin (G0 Aibeipa)

EERORID REAL SAUVIGNOMN BLANG

Mizkro Autoseryicks Mayorista (00 Ausda)
VILARMAU PINOT NOIR

Oongdter Byass 58 {00 Peradis)
PENIUE TINTO MENCIA

Booepas- Peigue 5L |00 Barm)|

VINA CUERVA TINTO TEMPRANILLO-SYRAH
BEdepas Paranio. SL (D0 L A8ancha)
GRAKOMA SAUVIGNOM BLANG

Beedsgas Gramonn Sh |30 Persdds)

ARGLUM SYRAH

vininons y Hodegas Bl Castila B4 (Ving de la Tiema de Gastilla)
QUADERMA VA MACERACION CA
Bocogas ¥ Mieaos Juadenig Vis (D0 Mavarra)
BODEGAS PRINUR MDSCATEL

Brcepas Pivdar L (00 Cardfenal

MARA MARTIN
Alma A lrmica (D0 Moetbarnmi)
ALEARING CONDES DE ALEARE]
Adaga Conges da Albaned SAL (D0 Higs Beidnsi
PALACID DE LA VEDA CHARDOMMAY
Brdapgas Palece 32 15 VYaga (D Newaril
CAETILLO DE REQUENA FRORADD
Resersd Virkolo S0 (00 Utelfeguana|
FLORESTA TINTO
Peare Guirdhale SLTTH Emperd -Costn - Braa)
RAMON ROQUETA TEMPEANILLD
Bncegas 1HS4 (00 Catnaluriag
CREU DE LAWIT
Srgum Viugas SHLL (DO Prraddes)

REEQLLEDO MENCiA
Bodapa Jnaguin Faboledo 54 (D0 voldenrras)
VIfA CERROM TINTO FERMENTADD EN BARRICA
Bodepgas Wilia Carrdin (Vi &6 la Tierrede Castille)
AMATUS
Brdepns Bleds SL DO Jumillsg

|!



BODEGAS EJEMPLARES CAMPO VIEJC

En un altiplano a las afueras de Logrono se encuentra la
bodega Campo Viejo, marca que a los 50 anos fue una de las
primeras que optaron por la innovacion construyendo un
edificio perfectamente integrado en el paisaje y respetuoso
con el entorno y el medio ambiente, que recibio el Premio
Best Of Internacional de turismo del vino 2003

radicionalmente, los vinos de Rioja se han elaborado segtin dos estilos: el
delos pequenos cosecheros elaborados por maceracién carbénicayel de
las grandes firmas, los visionarios que modernizaron los sistemas de ela-
boracién con crianza en barrica. Ambos se basan en una naturaleza ideal,
un suelo equilibrado, tierra seca y sana, de cielos soleados, lluvias adecuadas y
perfecta combinacion de clima atlintico, mediterraneo y continental.
La formula moderna llegé hace siglo y medio, como una exquisitez importada
de manos de grandes maestros endlogos franceses, pero, con el tiempo, nacio
un estilo propio, el inconfundible y clisico sabor Rioja que también ha evolu-
cionado tltimamente con crianzas més cortas en roble nuevo y con una gene-
racion revolucionaria, la del creador que cuida su obra desde la uva de vinedos
propios hasta el diseno de las etiquetas.
Campo Viejo ha marcado paso a paso esa historia durante mas de medio siglo
convertido en emblema del desarrollo en Espana, de ese vino con marca y deno-
minacion de origen que se aproximo con informacién y publicidad alos profanos
ynos dio a conocer lo que significaba crianza, reserva... Y lo que de festivo y extra-
ordinario tenia la copa que habia sido siempre parte de la mesa espariola.

Innovacion racional

Sin perder ese cardcter proximo, en 2001 deja el edificio emblematico en el
centro de Logrono donde ya eraimposible la logistica de elaboracion y comer-
cializacion, y construye en los alrededores la nueva bodega. La obra ha ocupa-
do la portada de cualquier medio que se ocupe del diseno vinicola, incluso del
diseno arquitectonico en general, porque supuso un acierto no sélo por la
estética y la adaptacion y respeto al paisaje, sino por la perfecta coordinacion

funcional, por como se adapta a su labor, a la proximidad a la vina, a la guarda
atemperada de las 70.000 barricas y més de seis millones de botellas, en fin, a
facilitar y garantizar cada paso, cada labor, que mejore al vino.

No hubiera sido posible sin la personalidad de Elena Adell, la endloga, que
suma a su experiencia y formacion técnica la enorme capacidad de hacerse
entender por el equipo de campo, por el laboratorio, por la empresa, por los
clientes y bebedores... Y también en el diseno de la bodega, trabajando en per-
fecta coordinacion con el arquitecto Ignacio Quemada.

Incluso con otra personalisima creadora, Carme Ruscalleda, laureada en sus dos
restaurantes con cinco estrellas Michelin. Su relacion ha dado a luz, por un lado,
un vino pensado para la mesa; por otro, unos bocados sorprendentes con ese
vino, el Alcorta, como materia prima: conservas deliciosas de arrope especiado,
confitura de piquillo y agridulce de frutas... Y ya estd a punto la proxima sorpresa,
todavia desconocida, pero que se rumorea que se tratara de “vinos de otro color”.

Vinos para el manana

Y es que el catalogo de sus vinos conforma un verdadero arcoiris, pero no sélo
de color, también de aromas, sabores, estilos... Para cada ocasion y para las bus-
quedas de placer mds personales, desde un blanco semidulce con vocacion de
domingo soleado junto a un canapé de foie, hasta un rotundo y clisico
Reserva (ahora la anada 2005) en el que la madera, con su sugerente evoca-
cion de vainilla acaricia la plenitud de la fruta madura. En esa linea, el alto de
gama es Dominio de Campo Viejo, la proporcion durea de Tempranillo,
Graciano y Mazuelo con una maceracién que le proporciona un bello tono
granate y una solida estructura domada en 11 meses de barrica nueva. Los
Alcorta, Crianza y Reserva marcan el estilo mds revolucionario.

Y todos, segtin sus palabras, son “vinos singulares con personalidad propia,
que piden otra copa durante una comida o una conversacion entre amigos”
que se puede mantener en la propia bodega, ya que la visita -que se puede con-
certar para cualquier dia de la semana desde la web de la propia bodega- con-
cluye en el comedor o la sala de cata -espléndido otero sobre el vinedo- con
una copa en la mano.
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l enoturismo en Espana crece y ya
son muchas labodegas que tienen,
ademds del alojamiento de rigor,
un restaurante que mime las crea-
/ ciones vinicolas que alli se elaboran como
__-_J/’ se merecen. El grupo Hijos de Antonio
> Barcels, con bodegas distribuidas por toda
’ . " Espana, también ha sido seducido por esta irre-
N - versible manera de entender la cultura vinicola. En su
—— centenaria bodega Palacio, en la Rioja alavesa, emerge su
restaurante Cosme Palacio, que conjuga aires tradicionales rioja-
nos con sutiles guinos modernistas. Su cocina, a cargo dejavier Ramos, saca la méxima expresion deuna
materia prima rica y variada en la zona. La culminacion solo puede ser total cuando nos embriagamos del
ambiente y carisma ancestral que se respira en el hotel Antigua Bodega, situado en la misma propiedad.

Ingredientes: 500 g de corzo, 40 g de azucar, S g de harina, medio litro de caldo de carne, 1 litro de aceite
y una botella de Cosme Palacio tinto.

Preparacion: salpimentar los medallones de corzo y reservar. Para la salsa, hervir medio litro de vino
con el azucar y cuando reduzca 2/3 se anade el caldo de carne para volver a reducir. Espesar la salsa con
una mezcla de harina y agua diluidos. Saltear el corzo, vuelta y vuelta, y napar con la salsa por encima.

Ellomo de corzo posee una carne tersa, con penetrantes aromas de monte y hierbas que puede rema-
tar una buena salsa de vino, como es el caso. Asi, el plato parece pedir como acompanante vinos com-
plejos, de cierta fortaleza, tintos en la mayoria de los casos, aunque también son sorprendentes las
combinaciones con algin Chardonnay con barrica o un oloroso ligeramente dulce. Las variedades
que recomendamos, por su estructura, son Cabernet Sauvignon, Garnacha Tintorera, Mencia, Tinta
de Toro o Pinot Noir siempre con un tiempo de crianza en botella en el que ganen en profundidad.

* ** HHHK

Enrique Mendoza Pinot Noir 2005 *** M. Manzaneque Chardonnay FB ‘06 *

Enrique Mendoza. Tel. 965 888 639. Manuel Manzaneque. Tel. 967 585 003.

Los aromas mediterraneos de hierba y especias La frescura y complejidad del chardonnay hacen
del vino, con su ligera estructura, aportan al el lomo mis jugoso. Incluso las notas tostadas y
lomo mayor complejidad y definicion. especiadas de la crianza se alian con la salsa.

NUEVA APERTURA DE TIENDA
VENTA DIRECTA

C/ CASTILLA LA MANCHA, 4
(EN LA MISMA NACIONAL 301, KM.170)
16670 EL PROVENCIO - CUENCA
TLF: 967.165.880

Oloroso Matusalem VORS %
Gonzalez Byass. Tel. 956 357 000.
Extraordinaria combinacion por contraste. El
acento dulce del oloroso equilibra los amargos
del plato, con un complejisimo final aromatico.

VR 11 Meses en Barrica 2007 %%
Vinedos Via Romana. Tel. 982 421 212.
Mencia fresca, fina y mineral que combina a la
perfeccion con la caza. La frescura del vino
limpia con nota los restos amargos del paladar.

Fuente Reina 2006

Bodegas de Fuente Reina. Tel. 943 441 136.
Similitud aromatica entre vino y comida. El
Cabernet Sauvignon aporta refinamiento y sus
taninos refuerzan la estructura del plato.

14 e

Tintoralba Crianza Seleccion 2005 *x
Coop. Santa Quiteria. Tel. 967 287 012.

Los aromas de ciruela y monte bajo de la Garna-
cha Tintorera se funden con el corzo, que suaviza
los taninos y extrae lo mejor de sus aromas.

www.yinum.mivino.info
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PROMOCION
ESPECIAL

10 anos Iberimage

1.000 fotos, a un euro/cada una (*)

BARTOLOME SANCHEZ

Gir6 Ribot

Finca el Pont s/n. 08792 Santa Fe del
Penedés (Barcelona). Tel. 93 897 40 50.
www.giroribot.net . D.O. Cava. Precio:
8 €. Tipo: Blanco espumoso. Variedades:
50% Macabeo, 30% Xarel.lo, 20% Pare-
llada. Crianza: Mas de dos aios en rima
(Degollado en 2008). Armoniza con: Be-
sugo al horno. Consumo 6ptimo aprox:
dos anos a 8° C. Puntuacion: 8'4/10.

B. y Vinedos Tornero

Ctra. N 310, Km 140. 02600 Villarrobledo
(Albacete). Tel. 667 56 44 96.
www.bodegastornero.com. V.T. Castilla
Precio: 10 €. Tipo: Tinto crianza.
Variedad: Cencibel. Crianza: Doce meses
en barrica de roble francés. Armoniza
con: Pollo de corral con pisto manchego.
Consumo 6ptimo aprox: tres afos a
15/16° C. Puntuacion: 8'8/10.

LOS VINOS DE MI BODEGA

I verano requiere vinos que ayuden a pasar los calores

con dignidad y acomodo. Ideales son los espumosos, que

en Espana los tenemos muy buenos, con el valor anadido

de sus excelentes precios, que asi se puede ser ms gene-
roso con los amigos. Uno de los cavas que cumple sobrada-
mente estos requisitos es el AB Origene, de Gir6 Ribot, este
dindmico celler del Penedes. Pese a la relativa juventud de
esta empresa familiar (1976) dirigida por Marfa Rosa Gir
Ribot, se ha abierto un hueco verdaderamente significativo
en el mercado y en el gusto del buen aficionado, gracias al
buen hacer de su en6logo, Joan Rovira, que maneja con sabi-
duria la gran materia prima de que disponen, mas de cien
hectareas de vinedo que en su mayoria rodean la bodega,
cantidad més que suficiente para elaborar sus 600.000 bote-
llas. La casa elabora, ademds, una amplia gama de vinos tran-
quilos y cavas al alcance de todos los bolsillos.

Que la apariencia no confunda

Cualquiera que eche un vistazo por las estanterfas de una
enoteca y fije su atencion en esta abultada botella puede pen-
sar que es uno de esos vinos de coleccion, de nuevo cuno, y
por su aspecto deducir que puede llegar a costar una peque-
na fortuna. Desde luego su presentacion consigue asustar a
mds de uno. Y sin embargo es un vino con una relacion cali-
dad-precio fantdstica. Estd elaborado con la variedad
Cencibel, plantada a pie franco y sacado de una seleccion de
lo mejor de la finca, de escasa tirada (unas seis mil botellas)
fresco, original y con un equilibrio envidiable. Lo bueno es
que Pascual Tornero (propietario y enélogo de la bodega)
ha elaborado un vino moderno, actual y sumamente apeteci-
ble, basandose en una antigua receta egipcia para fabricar el
ldudano, sacada de un libro recuperado en el rastro. Ni qué
decir tiene que el secreto de la adaptacion de esa formulaa la
actualidad, Pascual no esta dispuesto a descubrirlo aunque lo
exija el guion. Lo sé por experiencia.

17 Cata: Tiene un brillante aspecto, amarillo palido con
reflejos verdosos y constante rosario de finas burbujas. Da
la sensacion de frescor, tanto por los limpios aromas de
fruta (manzana) con un punto tostado como por el equili-
brio yla viveza de la que hace gala en el paladar. Y alli
marca la diferencia, con el carbénico haciendo de suave
engranaje entre la acidez y el toque goloso. Un vino que
no pide mas esfuerzo del que resulta de su disfrute.

17 Cata: El color rojo cereza y de capa media es muy
atractivo, igual que sus aromas de grosellas dcidas, de ardn-
danos, de tinta china, de finas notas minerales, que hacen
recordar a un vino surgido de climas atlénticos. Es sabroso
y el paso de boca se perfuma con esa sensacion frutal tan
arménica, un tanino muy maduro y bien trabajado que
aporta amplitud. Sensacion de finura y elegancia final, con
recuerdos de jengibre.
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Peter Dorelli

ondres estd considerada la catedra mundial de los barman, donde tra-

bajan los més prestigiosos profesionales en el arte de la cocteleria, de

la que forma parte Peter Dorelli. Nacié en Roma y emigré hasta

Inglaterra hace mas de cuarenta anos. Tras diversos empleos de
juventud, entre los que se encuentan el de botones y recepcionista, prue-
ba fortuna en la barra de un bar perteneciente del grupo Savoy en 1963,
una de las empresas mds importantes de Londres. El trato con los clien-
tes y la atmostera del local enseguida despiertan el interés de Dorelli, se
siente a gusto. Muchos se sorprenderian de saber que Dorelli tenia que
pagar por trabajar aqui, como un curso de aprendizaje donde aprendera
manejar los intrumentos basicos de la profesion, con el examen constan-
te de una clientela de un alto nivel de exigencia, principalmente actores y
actrices. Una gran sonrisa, su capacidad creativa para la elaboracion de
cocteles, un fino tacto en su relacion con los clientes y un trato entrana-
ble le auparon al cargo de encargado del Pebble Bar hasta 1980. Fue
miembro y presidente de Bartender’s Guild, y en la actualidad es profe-
sor de barman y ejerce de juez en multitud de concursos.

Dorelli ensefia a sus alumnos que “una buena sonrisa y el teatro que rea-
licemos en su ejecucion -cualidad destacable en los espanoles, por su
cardcter- llegan a ser mds importantes que el propio combinado. Y lo
mds importante: el coctel debe invitar al didlogo. Por ejemplo, el Dry
Martini no suele fallarme, la bebida preferida de James Bond”.

Cuando le preguntamos cémo alcanzo la fama, se sonrie y echa mano de
la socarronerfa: “Antes habia muy pocos barman y era mas ficil triunfar.
Aunque mi formacion estd en la calle, en los locales donde he trabajado, es
importante ir a una buena escuela de barman. Con los medios que hoy dia
existen (internet, libros, videos, viajes econémicos) los jévenes estin
mejor formados. No obstante, dado que todos tenemos acceso a ésta
informacion, las diferencias hay que marcarlas en la creatividad y la psico-
logia con los clientes. Es muy importante darte a conocer, ser cercano 'y
afable con los medios de comunicacion: prensa, radio, webs y TV”. Dorelli
es testigo de que los cocteles de fruta, que han estado de moda durante los
ltimos anos, estin perdiendo popularidad. Segin ¢, la crisis econdmica
apuesta por los cocteles con alcohol, como modo de justificar su precio, y
retornan los cldsicos; se prefieren las bebidas oscuras, como el ron. La
comiday el coctel son las nuevas tendencias en Londres.

DISTRIBUIDOR: GLOBAL PREMIUM BRANDS.

Procedencia: Escocia, Highland. Materia prima: Cebada. Alcohol: 46% vol.
Sistema de destilacion: alambique. Destilaciones: dos. Tipo de barrica: Jerezana.

Varios detalles diferencian a este virtuoso Balblair. Durante 32 anos se
ha envejecido en botas de Jerez, cuando lo habitual en la casa son barri-
cas de Bourbon; el color es natural y no se filtra. Es de las pocas destileri-
as escocesas que embotella todos sus whiskies con anada. Por cierto, la
de 1991 no saldra en Europa. La produccién ha sido comprada integra-
mente por los asidticos.

La elegancia aromdtica y gustativa es ya una
caracteristica constante en la casa. Expresa
como pocos la elegancia floral de los mejo-
res whiskies de las Highland. Muy sutil,
notas de pomelo, tiza y cacao negro con un
profundo lecho de incienso y camomila,
todo en armonia. Suave de principio a fin,
equilibrado y largo. De esta anada quedaran
en Espana unas 30 botellas.

Temperatura de servicio: 18° C.

Consumo: Solo o rebajado con agua un 20%.
PVP: 500 euros.

DISTRIBUIDOR: ANTONIO MASCARO.

Procedencia: Espaiia. Materia prima: diferentes granos.
Alcohol: 40% vol. Sistema de destilacion: Alambique de
cobre. Destilaciones: dos.

Aunque lleva treinta anos en el mercado, la clasica gine-
bra de Mascaro se ha reinventado a si misma. Su primera
aparicion serd en junio de 2010. Mantiene el rigor aro-
midtico que aporta el enebro, refrescado por un bano de
notas citricas sutiles con un dpice de ans, tipico de las
plantas de enebro de Vilafranca del Penedés. La frescura
inesperada y leve glicerina (dulzor) neutralizan perfecta-
mente el cardcter rustico del enebro, logrando un paso
mds armonioso y elegante, dentro de su cardcter seco.
Temperatura de servicio: 18° C.

Consumo: Cocteleria.

PVP: 18 euros.

DISTRIBUIDOR: THE WATER COMPANY.

Procedencia: Italia. Materia prima: Centeno. Alcohol:
g 40% vol. Sistema de destilacion: Columna y Alambique.
Destilaciones: cuatro “mds una”.

!

‘l_ Es el primer vodka producido integramente en Italia.
vl Tiene cuatro destilaciones en columna y una altima,

] para refinarlo, en alambique. La tltima parte, el filtra-

J do, se hace con el famoso marmol blanco de Carrara,
A . considerado de gran pureza.

-
1 - Destilado casi neutro, al més puro estilo tradicional.

Perfume delicado de leves ecos citricos y de helecho
(recuerdo del alcohol). La suavidad en el paladar se
subraya con una leve golosidad y refinamiento téctil;
deja un elegante amargor final de recuerdo etéreo.
Temperatura de servicio: 14° C.

Consumo: Solo.

PVP: 60 euros.

FOTO: ANGEL BECERRIL

Queso Casin

eguramente uno de los quesos mds antiguos del mundo, el queso
Casin se elabora desde hace més de mil anos. Su complicado y artesa-
nal método de creacion es quizds el responsable de que practicamen-
te se hayan extinguido las queserias que lo elaboraban. Sélo queda
una, la de Campo de Caso -que también es casa rural- en Asturias. Fue
Marifa Angeles Martinez, hace 21 anos, quien decidi6 rescatar esta joya.
Cuenta que, ademds de tener una leche grasa de vaca de montana, su ela-
boracion es distinta a la de cualquier queso. La diferencia radica en la can-
tidad de veces que se amasa la cuajada hasta formar un queso piramidal.
Cada queso Casin necesita 12 litros de leche, frente a los habituales 10 de
otros. Y al final, 60 dias de maduracion para conseguir un queso unico.

Queso Casin Leche Cruda  Bonjorne Seleccion FB 2008
Queseria Redes de Campo de Caso  Bodega Bonjorne

33990 Campo de Caso Puerta de Granada, 52.
(Asturias) 02630 La Roda (Albacete).
Tel. 985927 109 Tel. 967 114 903

www.bonjorne.es.

V.T. de Castilla.

Tipo: blanco con madera.

Alcohol: 13% vol. Variedad:
Chardonnay. PVP: 8 €.

Cata

Fresco, con el peso justo de
frutay grasa en boca. Més
jugoso que denso, amable y
con un roble bien definido
que no molesta ni enmasca-
ra su fondo de chardonnay
(melon galia, manzana al

horno y toffe).

info@complejoreciegos.com

D.O. Queso Casin. Tipo de pasta:
prensada. Rebario: vaca. Peso:
250 g PVP/pieza: 6 €.

Cata

Sorprendente y recomenda-
do para los adictos al queso
potente. Su penetrante
aroma de crema agria, hierba
y frutos secos deja claro que
no es el tipico queso de vaca.
La sensacién picante en
boca se neutraliza por su aci-
dezy cremosidad, con un
armonioso final.

iCuidado con el queso! Su potencia es capaz de dejar fuera de juego al vino mds
pintada. Aromdticamente, Bonjorne anade muchos matices de mantequilla y
ahumados al queso que no desentonan; la leve golosidad y frescura del vino
encajaron con el poderio del queso, resultando mucho mejor de lo esperado.
Los vinos dulces también son aconsejables para neutralizar el picante del queso.

de Kueda

" la satistarcidn del trabaio bien hechs”
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El vino
de todos

los dias

Mas de 1.300 vinos
Mas de 600 bodegas

Hemos lanzado la mayor Guia de los
vinos cotidianos de Espana.

Vinos para acompanar a diario nuestras mesas,

a un precio que no supera los
10 euros por botella.

En esta Guia encontraran los vinos que han
obtenido la mayor puntuacion, con la mejor

relacion calidad/precio posible.

Ya ala venta
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Dominio do Bibei Brancellao 2005

nesperado, sorprendente, increible, impactante, colosal... Estos y otros

parecidos epitetos surgen espontdneamente cuando se admiran por

primera vez los fascinantes vericuetos, los altos, abruptos y vertigino-

sos bancales de los vinedos de la Ribeira Sacra. Cien bodegas de aque-
lla Denominacion de Origen se afanan en transformar la uva surgida del
trabajo y esfuerzo esos viticultores tan especiales. Una de ellas es
Dominio de Bibei, donde un equipo joven y dindmico se esfuerza por
hacer vinos originales y que expresen el terruno, Laura Lorenzo, en6lo-
ga ala que le encanta investigar, Jesus Prieto, un ecologista en las tareas
del campo, ambos gallegos y amantes de su tierra, asesorados por René
Barbier y Sara Pérez, venidos del Priorat. La bodega ocupa un lugar pri-
vilegiado en las elevadas tierras de la subzona del valle del Bibei, posible-
mente los viledos mas altos de la Denominacién (algunos alcanzan los
800 metros de altitud). Posee la empresa 32 hectareas de vinedo, suelos
muy variados, de origen granitico, de arenas, de esquistos, de arcilla y,
coémo no, pizarras. Abundan los minerales como la mica, el cuarzo o el
feldespato. El edificio estd integrado en el paisaje, el lagar es sencillo y
escueto pero acoge todos los juguetes que harfan las delicias de un buen
endlogo: tinos de madera de diferentes medidas, depdsitos de cemento
llegados de Borgona, de los llamados “huevo” por su forma especial,
camaras frigorificas para enfriar la uva antes de empezar la elaboracion...
Claro, de estas condiciones surgen vinos bien diferenciados, elaborados
parcela a parcela. Lalama, Lapola, Lacima y Lapena se llaman los vinos
que elaboran, pero, para entusiasmo del buen conocedor, han embote-
llado unos monovarietales originales, de Mouratén y de Brancellao, con
los que el equipo elaborador se ha divertido experimentando. El
Brancellao es un tinto alegre, ligero, con buena acidez y estructura, espe-
ciado, floral, pleno de matices. Pero en esta seccion solo caben las bote-
llas imposibles, las de dificil acceso y este Brancellao se lleva la palma
porque sélo 300 botellas han surgido de aquellos agrestes vinedos. El
esfuerzo merece la pena.
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DESDE MI TERRUNQ

SUMILLER

e
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Rambla de la Salina

Es un majuelo anejo a la finca, a 800 metros de
altitud, de terrenos franco-arcillosos, calizos,
pobres en materia orgdnica, que como el resto
de las vinas no se ha tratado nunca con produc-
tos fitosanitarios. Por eso viven tomillos, hinojo,
ajoporros y un sinfin de plantas que crecian
mucho antes que el vinedo. Las precipitaciones
rondan los 400 litros al ano.

s Vino de la Tierra Laujar-Alpujarra
Il1lza Elaboracion: 9 meses en barricas
nuevas de roble americano
Variedad: Cabernet Sauvignon
Alcohol: 14 % vol.

Precio: 10 €.

Se vendimia a finales de septiem-
bre, la produccion es muy corta,
unos 3.000 kilos por hectérea.
Fermentacion en dep6sitos de

a Alpujarra almeriense es un destino extrano e insélito, cambiante a cada paso, salvaje en muchos aspectos,

como lo definen Isabel Lopez y Agustin Peinado, matrimonio metido a bodeguero por pura pasion. Su

bodega, ubicada en un antiguo cortijo, es moderna, capacitada para elaborar sus 120.000 botellas de varios

ipos, desde su delicioso joven de maceracion carbonica alos blancos, amén de serios crianzas, como el que

nos ocupa. Sus 25 hectéreas de vinedo estan en un lugar de privilegio, en la falda de la Sierra de Gador, con acero a temperatura controlada
impresionantes vistas del Mulhacén y otros picos de Sierra Nevada. Alli vegetan las Syrah, Tempranillo, (28 grados). Cabernet maduro,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot y Garnacha y Tintorera, ademds de las blancas Jaén, Vigiriega, original, con aromas de hierbas sil-
Chardonnay y Macabeo. Isabel Lopez es ademds una luchadora infatigable por dar a conocer los vinos que se vestres, confitura, fruta negra'y
elaboran actualmente en Almeria. Esta frase define bien su amor por esta tierra: “Este pequeno trozo de tierra especiados. Fresco, sabroso, de
viva resume todo el espiritu y sabor del Cortijo de la Vieja. La poblamos de Cabernet Sauvignon, planta salva- tanino marcado, que necesita algo
je como esta tierra, que en nuestra Alpujarra ofrece un sabor espléndido, maduro y mineral”. www.iniza.net. mis de tiempo en su botella.

ELEGANCIA Y JUVENTUD,
NEGRO Y ALBERD
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Angel Martinez Gonzalez

ngel Martinez, reciente vencedor del Campeonato de Espana de
Sumilleres 2010, cuenta con una formacién que pasa tanto por la
sala como la cocina, aspectos que sin duda lo reforzardn en el arte de
as armonias plato—vino. Después de este premio, un reconocimien-
to que todo profesional desearia, sorprende aun mds saber que decidiese
dedicarse a la sumilleria hace tan solo dos anos. Su objetivo es llegar a ser,
al menos, como César Cénovas, del Rac6 d’en Ces, en Barcelona, al que
admira por ser un joven sumiller con mucha inquietud y ambiciones pro-
fesionales. Por ahora, Martinez domina el trato con el cliente por su capa-

cidad para convencer al cliente y por su conocimiento de los vinos, con il H a}f Sensaciones,..
preferencia por los de corte moderno, y el complejo galimatias que encie- O BTl '

rra una buena sobremesa: café, infusiones, t¢, destilados, puros, quesos... [ILI € NUNEa 5€ DII! Wﬂlﬂ f
Todas estas posibilidades que ofrece el restaurante y la constante exigen-

cia de sus clientes lo condenan a un continuo reciclaje.

En el restaurante, apuesta por las armonias arriesgadas que sorprendan al

cliente, alejindolo de sus habituales costumbres. Por ejemplo, apuesta por

combinar el espumoso Danza, de la D.O. Valdeorras, con una empanada

de caldo gallego o unas croquetas de cecina con queso del Cebreiro. Y

cuando tiene que recomendar vinos, ademds de los habituales -los Rioja,

Ribera o Rias Baixas que suelen demandar sus comensales-, prueba con

rosados o espumosos, que suelen sorprender cuando forman parte de

toda la comida, aunque no tanto como los generosos, que tiene claro que

son los que ofrecen mayores dificultades a la hora de ofrecérselos alos

clientes. Por ello, aprovecha para incluirlos directamente con el aperitivo.

Entre sus zonas vinicolas preferidas, defiende como pocos Galicia, que

“tiene grandes vinos, tanto blancos como tintos, especial- E—
mente los de la Ribeira Sacra”. Martinez admira la heroici- ' ' ~
dad del trabajo que desarrollan los viticultores en las escar- Wikl 0
padas laderas donde estan plantadas las vinas en esta zona M—"E M
para elaborar vinos que “estdn entre los mejores del R
mundo’.

fol, 345 G0JE0RE el B 1508 &mail, nfogvaliorrans cam
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Taninos

ihay una expresion que se estd extendiendo entre el publico, es la pala-
bra tanino. En un sinfin de conversaciones, de tertulias alrededor de una
botella, en cursos de cata, restaurantes, siempre aparece el tanino. El
motivo es, en gran parte, que resulta muy ficil de detectar. Quién nolos
ha percibido ingiriendo una copa de buen tinto, con esa sensacion dspera,
de sequedad, de coagulacion y de falta de segregacion salivar. Esos son los
taninos. Ahora bien, si nuestra intencion es hacer un buen juicio sobre los
taninos -que ayuda a saber si el vino puede guardarse durante més tiempo
en la bodega-, tenemos que empezar a investigar los diferentes tipos de
expresion del tanino en nuestra boca.
Respecto a su estructura, hablamos de taninos robustos, solidos o bien
construidos cuando son abundantes, es decir, se percibe esa sensacion
dspera muy claramente. Sin embargo, si el tanino es apenas perceptible
hablamos de taninos menores, amorfos o sin definicion.
Los grandes vinos recién embotellados poseen gran cantidad de taninos.
Su tacto en el paladar es seco, duro, astringente, dspero... Normalmente,
asociamos esta cantidad de taninos con una gran capacidad de guarda,
pero antes deberiamos analizar algunos detalles. Para ello, debemos dar un
sorbo -no mas de 10 ml- y retener el vino durante unos 15 segundos, que es
el tiempo medio necesario para que los taninos se manifiesten en su maxi-
ma expresion. En este punto, pueden darse tres casos diferentes:
En primer lugar, si una vez pasado este tiempo se aprecia sequedad leve en
las encias, el vino estd perdiendo fuerza tinica y debe beberse ya, pues no
evolucionard mucho mas.
En el segundo caso, aparece una sensacion de sequedad y nos cuesta recu-
perar nuestra salivacion; esto puede deberse a dos motivos: bien que a la
dureza tinica le acomparie un aroma de madera vieja (lo que indica que se
han usado barricas demasiado antiguas), o bien que esa dureza tanica se
acompaiie de ciertos recuerdos a verdor (que se deberfa a un exceso de
maceracién de lauva).
Eltercer caso es el deseado. Tras 15 segundos, incluso antes, la tanicidad se
vuelve dcida, salina, deja el paladar jugoso y no es necesario pasar la lengua
por las encfas para recuperar la salivacion. Los taninos se muestran sedosos
y nos indican que si estamos ante un vino con capacidad de guarda.
La tltima parte de nuestro examen deberia ser sobre su recuerdo aromati-
co, en el que podemos diferenciar entre taninos de madera o de uva. Los de
madera, en sus mejores versiones, recuerdan la vainilla, la caja de puros o las
especias frescas; cuando no alcanzan la calidad ideal, recuerdan al serrin, al
polvo de madera aneja. Los de uva, en los mejores casos, desvelan notas de
frutos rojos; si su calidad es menor, aparecen aparecen aromas vegetales,
terrosos, de flores marchitas, canela rancia u ¢xido.

FOTO: ANGEL BECERRIL
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Martivilli Verdejo 09

solo 10 kilometros de Medina del Campo, feriay mercado grande de
Castilla que, en memoria de su pasado, sigue aberiendo comercial-
mente cada domingo, se encuentra Pozaldez, un pequeno puebro
coronado por una preciosa iglesia mozérabe y ornado de vinas que
fueron Tierra de Medina y posteriormente se integran también en la
Denominacion de Origen Rueda. Los antepasados de Félix Lorenzo
Cachazo las cultivaron desde tiempo inmemorial. Sus abuelos y bisabuelos
ya cuidaban sus vinedos para producir uva con la que posteriormente ela-
boraban, en lo profundo de las antiguas bodegas subterraneas, los tradicio-
nales e historicos tintos de laTierra de Medina famosos en los anos de apo-
geo de las Ferias de Medina del Campo.
A mediados de los ochenta se planifico la costruccion de una bodega
moderna integrada en la D.O. La primera elaboracién de vinos fue a partir
delavendimia del ano 1988, en busca de blancos aromaticos, frescos y per-
sonales, tintos estructurados e incluso algin espumoso. Para obtener estos
resultados incorporaron la tecnologia mds moderna, con maquinaria que
trata con suavidad la uva para extraer su jugo, control de las temperaturas de
fermentacion para poder conservar los aromas primarios de la uva y formu-
las delicadas para la posterior estabilizacion final antes del embotellado.
De la uva reina, la Verdejo, elaboran dos monovarietales, este Martivilli
fresco del ano y el Martivilli fermentado en barrica durante S meses y
criado en botella durante un ano.

Haga su cata y mande el resultado a la redaccion de nuestra revista:
Camino de Hiimera, 18-E. Colonia de Los Angeles. 28223 Pozuelo de
Alarcén (Madrid). Los cinco mejores catadores recibirdn en su domicilio
una caja con seis botellas de esta prestigiosa bodega.

VID’I Vinicola de Informacién

a cumpido dos anitos, cinco desde que era tnicamente una idea
plasmada en buscar bodegas, pero tanto el establecimiento como
sus responsables adquiren madurez a pasos agigantados. Tensi es la
factotum en la tienda, desde la administracion a la encantadora y
sabia atencion a los clientes, mientras que su marido se ocupa de la rela-
cion con las bodegas.
Una relacion directa y muy especial, de ahi su originalidad, ya que, desde
su nacimiento, se plantearon que, ademds de precio y calidad, una vino-
teca debe atender al servicio perfecto del vino. Y asi han buscado con sus
proveedores la formula para gestionar la logistica de las entregas en las
mejores condiciones posibles, directamente desde la bodega a la puerta
de quien lo va a beber.
Tensi comenz6 con tanta humildad como ilusién, pero con las ideas
muy claras. Ahora, pasados un par de anos, reconoce que aquella vision,
apenas un atisbo del vino a través del interés de su marido, la ha atrapa-
do conlo que tiene de gratificante profundizar en la magia, cultura, varie-
dad y complejidad de este saludable alimento que se toma en copas.
Sus gustos se decantan por los grandes vinos vecinos, los blancos
Godellos y Albarifios, e incluso los rotundos rosados de Prieto Picudo.
Pero de lo que presume es de entender al publico y adaptarse a sus pre-
ferencias, incluso antes de que ellos las adivinen.
Porque no puede ser lo mismo buscar una botella para quien no bebe
pero regala vino que para el consumidor moderado de diario, o paralos
curiosos que buscan siempre buenas novedades, o para un clésico que
quiere nutrir su bodega con la nueva cosecha. Hay para todos. Ellos
demuestran que Espana es un paraiso a buen precio.
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NOTURISMO GONZALEZ BYAS

NOTURISM0O GONZALEZ BYAS

La bodega que fuera primera exportadora de Finos de Jerez
en manos de su fundador, Manuel Maria Gonzalez, y de su
tio y mentor, el famoso Tio Pepe, cumple 175 ahos. La sonada
fiesta merece un emotivo recorrido por su andadura pionera,
sembrada de hitos, personajes, creaciones y, sobre todo,
vinos y brandies que han hecho y siguen haciendo historia.

isitar la bodega jerezana es, para los 250.000 enoturistas que pasan
anualmente, una experiencia deliciosa e inolvidable en muchos senti-
dos. La propia calle es un homenaje al nombre del fundador, lo que da
idea de laimportancia de su obra, no s6lo en el mundo de los vinos sino
en la propia ciudad donde Gonzalez Byass, a lo largo de sus 175 anos, ha sido
puntal de desarrollo econémico, social e incluso financiero para llevar a cabo
obras publicas vanguardistas en cada época.
Atravesar el portén es entrar, como Alicia, en un pais de maravilla, donde los
ratoncitos suben escaleras mintsculas para tomar su aperitivo, su Fino diario, y
los toneleros parecen ensayar una pelicula en blanco y negro; donde conviven
armoniosamente los sedimentos del tiempo, las magpnificas obras eifelianas, el
racionalismo de Torroja, las capulas milagrosas, el autogiro de Juan de la
Cierva, las oscuras soleras que duermen a la sombra de estera y cal, las firmas de
reyes y presidentes de todo el globo, las botellas anosas, los arboles centenarios
venidos de otros mundos... Todo, envuelto en un embriagador perfume que no
es una frase hecha sino los invisibles aromas de criaderas y alambiques que
regalan al aire los efluvios que en bodega se llama “la parte de los dngeles™.

El grupo el completo

Claro que hoy dia Gonzalez Byass ha traspasado los muros jerezanos y consti-
tuye un grupo que invita a recorrer la geograﬁ'a vitivinicola espaﬁola. Fue en
1982 cuando Bodegas Beronia, una de las mds emblematicas de la D.O.
Calificada Rioja se une a Gonzélez Byass. Con una comercializacion de mas de
cuatro millones de botellas, controla mas de 840 hectareas de vinedo y tiene
un parque que supera las 25.000 barricas que se reponen, como edad media,

a los cinco anos. Un ano mds tarde, en 1983, el grupo acogié una bodega
amparada enla D.O. Cavay D.O. Penedés, Vilarnau, que elabora vinos y cavas
desde 1948 y que se completé en 2005 con la inauguracion de una nueva
bodega construida al estilo chateau, en medio de sus 16 hectdreas de vinedos.
Siguiendo su apuesta por la elaboracion de calidad en distintos origenes,
Gonzilez Byass ha recuperado la tradicion de los vinos tintos en la provincia
de Cadiz con Finca Moncloa, en Arcos de la Frontera, y en mayo de 2006
inauguraban unabodega de nueva construccién en Otero (Toledo) con 200
hectareas de vinedo propio, donde producen y envejecen vinos de calidad. Se
bautiz6 como Finca Constancia, nombre que homenajea la primitiva bodega
de Jerez y que, como una premonicion, sigue definiendo el espiritu tenaz e
imparable de la firma.

En julio de 2008, Gonzélez Byass adquiere Vinas del Vero, la primera bodega
por volumen y calidad de la D.O. Somontano que, con més de seis millones de
botellas al ano, absorbe el 45% de la produccion de la pujante denominacion de
origen. Sus vinos componen un catdlogo ejemplar de tipos y variedades de uva,
J6venes, Crianza, Coleccion Vinas del Vero (Gewiirztraminer, Chardonnay,
Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah y Pinot Noir), Vinos de Autor (Clarién y
Gran Vos) y las especialidades (el espléndido viiedo viejo y de altura de
Secastilla, la primorosa envoltura de Blecua y Series Limitadas).

Todo queda en familia

La expansion de la firma, tanto en elaboracion como en comercializacion, for-
talecida desde remotos tiempos por una visionaria vocacion exportadora,
podria dar idea de esa actividad global que lleva a perder caracter y personali-
dad. Sin embargo, en este caso, las fusiones esporddicas se han resuelto siempre
afavor dela propiedad y gestion de la familia original. La casa sigue dirigida por
la familia Gonzalez, concretamente por la quinta generacion de descendientes
directos de su creador, Manuel Maria Gonzélez, que ocupan puestos directi-
vos. Y en la actualidad, la estructura accionarial se reparte entre la familia
Gonzélez (95,71%), Mercian Corporation de Japén y Haecky Holding de
Suiza. Ambos han sido distribuidores de Tio Pepe durante mas de 25 anos.

La herencia del Tio Pepe

José Maria Angel y Varga fue una de las primeras personas que ayudaron y aseso-
raron a su sobrino, el fundador, Manuel Maria Gonzilez Angel cuando se inicia
en el negocio delos vinos. En aquel momento, en 1835, los vinos parala exporta-
cién eran los olorosos abocados, y ellos, por primera vez, adquirieron vino fino de
diferentes casas, pequenas partidas, de pocas botas, seleccionadas personalmente
por el propio Tio Pepe entre algunos almacenistas. Pocos meses antes el Gremio
de Vinateria habia abolido la estricta prohibicién de que una casa concentrara las
labores de cultivo, crianza y exportacion y con las nuevas normas el joven Manuel
Maria, a sus 23 anos, alquila una pequena bodega y envia las primeras 10 botas a
Inglaterra en el barco Brillian.

Todo estd documentado en los anosos archivos, y lo que fueron simples cifras
contables en su dia hoy desgranan vida e historia plena de emocién, como las die-
tas del viaje del Tio Pepe a Manila o la incorporacién del socio, Juan Bautista
Dubosc, que aportaba sus contactos en Londres y que afos después solicita a
Jerez una cabra para criar a su primer bebé. Todo estd en los papeles y es una invi-
tacion, una mds, para una visita pausada y emotiva.

La imaginacion al poder

Esos primeros pasos situaron la bodega en 1840 entre las 10 principales exporta-
doras; en 1851 la reina les concede el titulo de Proveedor Real, en 1855 reciben
la primera Medalla en la Exposicion de Paris.. Y mientras empiezan a colaborar
en la modernizacion de la ciudad, en la traida de aguas, en el primer ferrocarril
urbano, la plaza de toros, la electricidad, la plaza de abastos... a la vez que incorpo-
ran los sorprendentes inventos a la bodega: las primeras méquinas de escribir, el
teléfono, el automovil memorable de uno de sus consejeros pioneros, el Marqués
de Torresoto, que fue quien encargo a Juan de la Cierva un prototipo de su inven-
to, el autogiro, para uso de la bodega. Se bautizé como Jerez y se empled para via-
jes y carga. La maquina, de color escarlata y plata, llego a Barcelona el dia de
Nochevieja de 1934 y causo tal sensacion que el inicio de una corrida de toros
hubo de posponerse hasta que la exaltacion se hubo disipado. Eso por no hablar
del acierto de su imagen publicitaria, que comenzo en vallas de camino, se lanz6

al estrellato con el icono de sombrero y chaquetilla que cre6 Luis Pérez Solero en
torno al ano 1935 y que mds recientemente incluso ha logrado un Leén de Oro
en el Festival de Cine Publicitario de Cannes.

Y detras, siempre el vino

Vida que bulle, imparable, alo largo de esos 175 anos. Nuevas bodegas, la prime-
ra Constancia, la excepcional construccion eifeliana de La Redonda, la innovado-
ra Tio Pepe de Eduardo Torroja, incluso un barco propio. Y detrds, siempre el
vino y sus adlteres, como los aceites y vinagres de Hacienda de Bracamonte o
brandies como el Lepanto, cuya destileria y bodega por imperativo legal y por
seguridad estdn separadas de la de los vinos, casi reconditas, protegidas por bellas
rejas y serones que tamizan la luz hasta crear una deliciosa penumbra que sugiere
misterio y magja. El brandy también se cria por el sistema de soleras y criaderas en
barricas que antes han contenido los grandes vinos. El Lepanto, en botas de Tio
Pepe; el Lepanto OV, en las de Apostoles y Matusalem; y enlas de Noé, el PX, que
se presenta en un decanter disenado por la Real Fabrica de La Granja.

Si las cifras cantan, sorprende gratamente que, por ejemplo, en todas las catas
nacionales e internaciones, en todas las comparaciones con los mds grandes
vinos, como en la reciente Guia del Vino Cotidiano editada por MiVino, la estrella
de Gonzilez Byass, el fino Tio Pepe, aparezca, con su “constancia” secular, califi-
cado con la maxima puntuacion.

Larazon hay que buscarla en las perfectas instalaciones, en el poso de la experien-
cia y, sobre todo, en el control de calidad permanente y sin fisuras que hizo a la
bodega fundadora del Consejo Regulador y de un centro de investigacion pro-
pio, el CIDIMA, que se inaugurd en el ano 1955y que sigue analizando cada posi-
bilidad de mejora en cada botella, desde las 900 hectareas de vina en el triangulo
de Jerez hasta las mds remotas y actuales.

Es la garantia de esos nombres ya eternos en la memoria: Tio Pepe, Alfonso,
Solera 1847, Néctar PX, Croft, Apostoles, Matusalem, Noé, Lepanto. Una lista
casi tan larga como la de los personajes mundiales que han dejado su firma en los
toneles, una leccion de historia, desde testas coronadas hasta la flor y nata del arte
de estos dos ultimos siglos. Eso es solera, la misma que nutre sus soleras.




Los vinos espanoles

con mejor relacion calidad/precio

La guia del

Vino Cotidiano

No es necesario renunciar al vino en las comidas. Ninguna otra bebida

funde sus sabores y potencialas cualidades sapidas de los alimentos como

el vino. Es una bebida-alimento, segun la OMS, es un placer y es barato.

Muy barato. En la Guia del Vino Cotidiano podemos encontrar 1.300

referencias de espléndidos vinos para una crisis, a menos de diez euros la

botella. Y la Guia, por supuesto, se vende al precio de una botella.

Estamos en tiempos de mudanza donde la palabra
reforma (laboral, de los mercados financieros, etc.)
sobrevuela sobre todos los sectores de produccion.
La crisis econémica lleva camino de transformar
los hébitos de consumo de los espanoles de mane-
ra dréstica. Y el precio se ha convertido en el argu-
mento principal para la decision de compra.

El mercado del vino tampoco escapa a esta tenden-
cia, y ya es norma generalizada ofrecer calidad al
precio mads ajustado. Gracias a la asombrosa mejo-
ra de la enologfa espanola en las dos ultimas déca-
das, el vino barato ya no es necesariamente sin6ni-
mo de baja calidad. El cuidado sanitario de la vina y
la utilizacién de las técnicas mds modernas en
bodega, unido a la enorme variedad de uvas y a un
clima especialmente propicio, han dado como
resultado que en Espana se den posiblemente las
mejores calidades medias de la enologia mundial.

La venganza del vino modesto

Era, pues, el momento perfecto para elaborar una
Guia que premiase el estuerzo de haber elevado los
vinos modestos a la categoria de las divisiones
superiores. Vinos del ano, o de discretas crianzas,
para consumo diario, para acompanar a nuestra
variada y rica dieta mediterranea.

El grupo editorial OpusWine, editor de las revista
MiVino y Vinum acaba de presentar en el nuevo
Centro de Cultura del Gusto A Punto (Pelayo, 60.
Madrid) una Guia del Vino Cotidiano, para nave-
gar con buen rumbo por ese mar de vinos espano-
les, bien hechos, limpios, honestos, de una relacion
calidad/precio sin igual en el panorama vitivinicola
mundial.

La Guia del Vino Cotidiano es la demostracion del
salto cualitativo dado por la enologia espanola,
capaz de elaborar vinos de altisima calidad que en la
mesa pueden competir en precio con otras bebidas
comunes, como cerveza o refrescos. Una obra de
exploracion del mercado, que ha revelado grandes
sorpresas. Por ejemplo, un vino de 6 euros la botella
ha alcanzado una nota de cata de 9,7 sobre 10, cali-
ficacion que generalmente solo alcanzan vinos
sublimes... de mds de 200 euros. Es un hecho singu-
lar que solo es posible encontrar en una oferta tan
extensa como variopinta como es la espanola.

La guia en los medios

Desde el dia de su presentacion, se ha hablado
mucho de ella en los medios de comunicacién.
Una guia oportuna, tanto por la necesidad de
encontrar placer al menor precio como porque el
mercado vinicola es ya tan amplio que se necesita
hacer una seleccion mds precisa o bien porque el
vino necesita mds que nunca el apoyo entusiasta de
los medios de comunicacién. En ella se encuentra
un compendio de 1.300 vinos procedentes de 600
bodegas espanolas que salen de sus templos al
encuentro del consumidor a un precio menor de
10 euros, el precio de una buena botella.

Un trabajo de andlisis, seleccion y cata desarrollado
por el equipo de Opus Wine y tres de sus prestigio-
sos catadores: Bartolomé Sinchez, Luis Vida y
Javier Pulido. “Catar con el corazén” ... “dejando-
se llevar por las sensaciones” ... “escribiendo en ese
instante en el que pruebas el vino, con sencillez,
con un lenguaje proximo, cercano”... Asi describian
el pasado 8 de junio Bartolomé Sinchez y Luis
Vida el contenido de la que es la primera guia de

Vino Cotidiano que se ha editado en Espana.

En realidad es un trabajo de seleccion que ha dura-
do meses. Mds de 2.000 referencias pasaron por la
sala de cata de Opus Wine. Vinos analizados en
cata a ciegas, entre los que se seleccionaron tan solo
los mejores, sin prejuicios, sin ataduras, soslayando
el nombre de las etiquetas para que el resultado de
la cata no se viese influido por el peso de famas o
publicidades. Una filosofia que el grupo editorial ya
lleva transmitiendo en su revista mensual Mi Vino,
la primera y tnica en Espana de difusion gratuita

(70.000 ejemplares).

Para beber... y comer

Al acto acudieron prensa especializada, bodegue-
ros y expertos en vino que pudieron armonizar un
menu de ocho platos con los vinos aconsejados por
OpusWine. Una demostracion de armonias, suge-
ridas en la propia guia, donde se ofrece al lector la
posibilidad de combinar cada vino con uno o
varios alimentos especificos, donde incluso se
aconseja la temperatura a la que deberia consumir-
se el vino, ademds de un breve diccionario en el que
se anaden los términos que se suelen utilizar en las
fichas de cata: amable, astringente, carnoso, cru-
jiente, profundo...

La Guia del Vino Cotidiano esta dividida en cinco
grandes apartados: espumosos, blancos, rosados,
tintos Y generosos. Y los vinos se presentan con una
puntuacion del 5 al 10 para una mejor y mas como-
da eleccion. Un paseo a color por la geografia espa-
nola que invita a sumergirse en la cultura vinicola. Y
aun precio imbatible. ;Quién dijo que el vino era
cosa de ricos sibaritas?

Han hablado
de nosotros...
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Fl Logrofio Rioja Convention Bureau
reunio en el restaurante Maison
Blanche de Madrid a la prestigiosa pas-
teleria Viena de Logrono y alos vinos
riojanos que podl’an acompanar este
dificil maridaje. Rioja Borcﬁ’)n Reserva
2004 y Baron d’Anglade Reserva
Limitada 2004, de Franco Espariolas,
compartieron cata con los vinos de
Dinastia Vivanco. El acto consistié en
un viaje por los sentidos, aromas y tex-
turas del mundo del chocolate (sus
tiposy coberturas), una cata comenta-
da de los vinos de las bodegas invita-
dasy en la degustacion del maridaje
con cada uno de los vinos.

Se celebré en Zamora brindando con
vinos de Toro. La idea de organizar
una cata pensando en el plib%ico feme-
nino partié de Bodegas Sobreio y
conto con el respaldo de toda la socie-
dad zamorana y con la asistencia de la
subdelegada del Gobierno, Pilar de a
Higuera, entre otras personalidades La
cata dirigida por Paloma San Ildefonso
fue didactica y muy amena, y contd
con el perfecto maridaje del violinista
Enmanuel Felpeto, que interpretd pie-
zas pensadas para armonizar con cada
uno de los vinos catados.

Tras el éxito de la anterior edicién, con
mas de 1.200 botellas distribuidas y
10.000 visitas a la web, la D.O. Rias
Baixas vuelve con la campana Noches
con nombre propio, ampliando el ntime-
ro de locales en Madrid a 60, asi como
las fechas: del 17 de junio al 22 de
julio. El juego consiste en que cada
local, por una noche, se bautiza con un
nombre propio distinto (Carlos,
Marfa, Antonio, Elena...) que se indica
ala entrada; asi, las personas cuyos
nombres coincidan con los adoptados
or los bares reciben de regalo una
Eote]la de Rias Baixas Albarifio para
compartir con sus acompanantes.

La semifinal europea del Bocuse d'Or,
el concurso internacional mas impor-
tante de cocina se fallé en Suiza, que-
dando finalistael representante
Andaluz Juan Andrés R. Morilla,chef
propietario de El Claustro, de
Granada, patrocinado por los vinos
Chinchilla. de Bodega Donia Felisa
(Ronda). De esta forma, por primera
vez Andalucia estard representada en la
final de Bocuse d'Or en Lion el proxi-
mo mes de Febrero

El reciente concurso Nariz de Oro sirvi¢ de escenario y
banco de pruebas para hacer publico el proyecto que gestan
en comun los vinos de Azpilicueta y su continente, la copa
Riedel. Los finalistas tuvieron ocasion de comprobar con su
propia nariz el resultado de catar o degustar vinos en una
copa que revele al méximo sus cualidades y asi serd la que los
famosos cristaleros austriacos, tras la visita personal del senor
Riedel, estan preparando para presentar el préximo mes de
septiembre.

La fase previa se realizd en la propia bodega. La eleccion de la
copa Azpilicueta by Riedel constituyé uno de los eventos
mds interesantes celebrados por la marca, al reunir a parte de
su direccion y su equipo enoldgico, junto a una seleccion de

El diseno de una copa no es,
segun Riedel, un regalo
estético sino una necesidad
funcional, el mecanismo
para resaltar el caracter del
vino al detalle

prestigiosos expertos y criticos en un comité de cata dirigido
por el director general de la compania austriaca. El panel de
15 catadores tuvo la oportunidad de escribir una pagina
importante de la historia de una bodega, siempre orientada a
la innovacién y preocupada por enriquecer los conocimien-
tos del profesional de la sumilleria.

Mediante votacién por mayoria, y a partir de una seleccién de
15 copas, los expertos cataron en todas ellas Azpilicueta
Crianza 'y Azpilicueta Reserva, para ir eliminando las menos
convincentes y llegar hasta las tres copas finalistas. La elegida,
una elegante personalizacion de la Tempranillo de Riedel,
elaborada por primera vez con el sistema Pull Stem, o de una
sola pieza.

La vocacion de la marca por fomentar y enriquecer la forma-
cion del sumiller se refleja en las constantes actividades que
crea para él, o en las que se involucra, como el patrocinio de
La Nariz de Oro, sus Talleres de Enologia y sus premios
anuales, o la recién estrenada plataforma www.azpilicuetasu-
miller.com, un foro para mantener en contacto a los sumille-
res de toda Espana.

La cerveza malaguena Victoria ha cambiado de imagen, y parte de esta renovacion consiste

en acercarse la cultura y el arte local con el nuevo Victoria Lounge del Centro de Arte

Contemporineo de Malaga. Una de las primeras actividades se plasma en las Noches

Victoria, que gracias al acuerdo de colaboracion entre la cerveza y el Centro amplia el hora-

rio de los viernes de verano -de todas las exposi-
ciones- hasta las doce de la noche. Tal y como ha
comentado Jests Nieto, responsable comercial de

la marca, “la apuesta es asumir un compromiso E

con la cultura y con la creacion local, devolviendo
ala cerveza Victoria la importancia que ha prota-
gonizado en la historia contemporanea de la ciu-
dad desde el momento en que fue creada, el dia de
la Victoria, patrona de la ciudad, en 1928 El
nuevo Victoria Lounge cuenta con una renovada
cafeterfa interior y un espectacular diseio de la
terraza que serdn el escenario, durante este verano,
de una programacion estable. David Delfin fue el
encargado de amenizar la velada ante mas de 200
invitados con una original seleccion musical.
Ademds, durante los sibados, se desarrollard el
ciclo Malagueros y Exquisitos, que ofrece al publico
el sonido de los disc jockeys que trabajan en la pro-
vincia de Malaga.

La cerveza Victoria, com-
prometida con la cultura
malaguena desde el dia
en que se elabord la pri-
mera botella.

Por primera vez en su larga historia,
Dom Pérignon ha reinterpretado su
etiqueta,, y lo ha hecho de la forma
mis espectacular, alo Andy Warhol,
para ofrecer un programa exclusivo
que estard en funcionamiento hasta
fin de ano. Tan solo la Terraza del
Hotel Urban en Madrid, el CDLC
en Barcelona, Olivia Valere en
Marbella y Pachd Ibiza participan en
esta experiencia en torno a su
Vintage 2000. La edicion limitada es
una copa rebosante de personalidad
y elegancia. En el paladar, la primera
impresion es directa, un preludio de

El Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen
Somontano ha presentado la undé¢-
cima edicion del Festival Vino
Somontano. Del § al 8 de agosto
tendrd lugar en Barbastro esta cita
en la que el vino se envuelve en
musica y gastronomia. Junto a la
D.O.colaboran en este gran evento
anual el Ayuntamiento de
Barbastro, la Diputacion Provincial
de Huesca, la Union Europea y el
Gobierno de Aragon.

Contard con espectdculos de David
Bisbal, El Barrio, El Sueno de
Morfeo y Nino Bravo “El Musical”.
Abrird boca horas antes —noche a
noche- la Muestra Gastronomica
donde tapas y vinos completan un ani-
mado programa que se adereza con
cursos de cata y visitas a las bodegas. La
cita es en el campode los escolapios

notas de anis y jengibre seco, se desli-
za sobre la piel de una peray un
mango, un efecto que es mds tictil
que carnoso. El acabado se estira y
luego viene a descansar, tranquilo,
maduro y difuso.

Vestidas con los seis colores neén
caracteristicos de Warhol: aiiil, rojo,
lila, violeta, verde turquesa y amarillo,
estas botellas, piezas de coleccion,
estardn solo a disposicion de los
clientes de cuatro establecimientos
en Espania, elegidos por su calidad y
su exclusividad para ser depositarios
de este ritual de servicio.

FESTIW

VIN

habilidato con todo detalle y confort
junto al Consejo Regulador.
Programa completo en:

www. somontano.es.

GANADORES DEL CONCURSO DE CATA

MiVino N° 152

CremA DE ORuJO Panizo

Marcos Zoya Garcia

C/ Lopez de Hoyos, 200 4° izq.
28002 Madrid

Belén Padrén Rodriguez

C/ Celso Emilio Rodriguez, 37 1° dcha.
32004 Ourense

Inmaculada Hernandez Araque
C/ Albacete, 5
45230 Numancia de la Sagra (Toledo)

Rosario Sanchez Arnal
Av. Buhaira, 31, 2° planta
41018 Sevilla

Sergio Bravo Rodriguez ]
C/ Francisco Gomez, 2 Portal 4 Atico B
28400 Collado Villalba (Madrid)

millino
SUSCRIBETE

y recibirds MiVino en casa

Deseo recibir 11 (once) ndmeros de la revista MIVINO, ms las tapas de
encuadernacién anual, con renovacién automatica hasta nuevo aviso,
por lo que abonaré la cantidad de 25 € anuales (*)

Nombre Apellidos
Direccién
C.P. Poblacién Provincia
Profesién Tel. Fax
DEPARTAMENTO DE
D Talén nominal SUSCRIPCIONES
(enviar a nombre de OpusWine)
AES.
[ Transferencia bancaria Apdo. 002. 28200 San Lorenzo
Banco Santander: 0049-2795-85-2914576539 | d¢ El Escorial (Madrid)

[J Con cargo a mi Tarjeta de Crédito
VISA / MASTERCARD n°

TEL. 91 890 71 20
Fax. 91 890 33 21
A-E-S-@telefonica.net

Fecha  /__/_

Firma del titular:

Caducidad __ /__/

(*) 40 € para el resto de Europa. SO € para América.




Ecovino 2010

Alrededor de 300 personas acudieron
el pasado S de junio, Dia Mundial del
Medio Ambiente, al paseo del Espolon
de Logrono para degustar los siete
vinos procedentes de agricultura soste-
nible ylos dos pinchos de verduras faci-
litadas por el Club de Consumo
Huertas del Iregua.

La votacion posterior estuvo muy dis-
putada y el premio de la seleccion
popular fue a manos de Pedro
Salguero, endlogo de Vina Jjalba, por
su Livor. Previamente, el jurado del
concurso, presidido por Manuel Ruiz
Hernandez, habia examinado en cata,
en la Estacion Enologica de Haro, las
cincuenta muestras presentadas.
Aurora Rayo, en6loga de Vinedos Ruiz
Jiménez, de Aldeanueva de Ebro, reci-
bi¢ el Gran Ecovino de Oro por su
Valcaliente Crianza 2007.

Utiel-Requena, Di Vinos

En un acto muy emotivo se desarroll
la 32 edicion de la gala de entrega de los
premios Di Vinos de Utiel-Requena en
el Centro Polivalente de Utiel. El presi-
dente del Consejo Regulador de El
D.O. Utiel-Requena, Vicente Pérez
Munoz, y la directora general de
comercializacion de la Conselleria de
Agricultura, Pesca y Alimentacion,
Marta Valsangia, fueron los encargados
de hacer entrega de los galardones.

Los galardona%os de este afio fueron
los siguentes: Di Vino Fruto de la
Tierrarecay6 en Michel Grin; Di Vino
Bodega Elaboradora fue para Latorre
Agrovim'cola; Di Vino Enoturismo,
para la Fiesta de la Vendimia de
Requena; Di Vino Institucion, para la
Reg de Centros CdT dependiente de
la Conselleria de Turismo; Di Vino
Empresa Comercializadora: Consum
cooperativa, y Di Vino Medio de
Comunicacion, para Silvia Soria, perio-
dista de reconocido prestigio.

De tapas por Madrid

La ruta gastronomica De Tapas por
Madrid Centro, celebrada en junio,
repartio mas de 6.700 tapas a més de
2.000 clientes durante los cuatro dias
de duracion del evento. Los premios
otorgados por el certamen, elegidos
por expertos jurados y por los propios
clientes, han recaido en las siguientes
creaciones culinarias:

El Premio ala Tapa de La Vina ha reca-
ido en la tapa Nido Arcoiris, de la barra
deMayte. El premioTapa Cruzcampo,
elegida por la Escuela J; Hosteleria
Gambrinus, fue para la tapa Sorpresa de
Askuas, y el premio Tapa Poplﬁgar, la
mds votada por los asistentes a la ruta,
ha recaido en la tapa Floridn (solomillo
de cerdo relleno dz picadillo de chori-
20, pan tumaca, pimiento, cebolla,
tomate y salsa de queso), del estableci-
miento El Escudo de Avila.
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Terras Gauda

. Quién pinta en el vino?

Ya es una tradicion en la vida cultural espanola: el
Concurso Internacional de Cartelismo Publicitario
Francisco Mantecon. En la foto, el presidente de
Terras Gauda, José Maria Fonseca, junto al presenta-
dor del acto, el periodista Fernando Onega.

Mis de 400 invitados, entre los que se contaban personalidades
del mundo cultural, politico, diplomatico y, por supuesto, gas-
trondmico, acudieron a la presentacion del IX Concurso
Internacional de Cartelismo Publicitario Francisco Mantecén.
La convocatoria parte del anfitrion, José¢ Marfa Fonseca, presi-
dente de la cuidada bodega Terras Gauda y, desde siempre, pro-

Eristoff Gold

motor de la cultura en el sentido mas amplio. De ahi que en
cada nueva edicion se reafirme en su filosoffa de que el mundo
delvino debe estar envuelto y arropado por actividades artisti-
cas que pueden serle afines.

Asi nacid este concurso en el que han participado, con una
media de 1.400 obras en cada convocatoria, creadores gréficos
de prestigio internacional procedentes de mas de 80 paises,
como el profesor de Arte y Disefio de la Universidad de Osaka,
Shima Takahiro, el disefnador belga Thomas Pion o el titular de
un estudio de Disefio en Nueva York Taber Calderon.

El disefiador grifico Emilio Gil, miembro del jurado y presiden-
te de la Asociacion Espanola de Profesionales del Disefio, tam-
bién ha intervenido resaltando el prestigio alcanzado a nivel
internacional por el certamen. El Salon Real del Hotel Ritz,
donde se desarroll6 el acto, albergaba una exposicion con los 33
carteles finalistas y premiados en la tltima edicion, firmados por
disenadores grificos de Australia, Estados Unidos, Ecuador,
Venezuela, Argentina, Italia, Estonia y Espana.

Terras Gauda ha convocado a participar en esta edicion a
80.000 artistas graficos, estudios de disefio y universidades de
180 paises y repartira 16.000 euros en metdlico en premios. El
plazo para presentar las obras finaliza el 30 de septiembre y las
bases del concurso se pueden encontrar en la pagina web
www.terrasgauda.com.

El lobo se domestica

Enfrentarse a implacable lucha contra el alcohol obliga a derrochar ingenio y, a veces, incluso sensibilidad. La marca del lobo y

la luna estd dispuesta a colaborar en las noches un poco mds light y, asi, anade al catdlogo de sus tradicionales vodkas una

nueva bebida espirituosa de menor graduacion, 20% vol,, que por su inconfundible tono dorado se ha bautizado como

Eristoft Gold y consiste en una delicada y amorosa combinacion de la dulzura del caramelo natural y la vainilla con la intensi-

dady el sabor genuino de Eristoff Vodka. Elaborado desde 1806 con los ingredientes de mayor calidad, Eristoff Vodka nace

de un proceso basado en una triple destilacion, fiel a la tradicion establecida en la Rusia del siglo XVIIL

Una vez destilada y para redondear su aspecto y su pureza se filtra con carbon,

— e

dando como resultado un vodka de una pureza y suavidad excepcionales.
Eristoft Gold estd pensado tanto para tomarlo solo en copa o bien con hielo en
vaso largo, y también para combinaciones golosas con cola, servido siempre
muy frfo. Su cardcter suave pero a la vez intenso hace de Eristoft Gold la bebida
perfecta para dar comienzo a la noche o para acompanar la sobremesa.
Segun sus cradores, Eristoff Gold ofrece a los lobos la posibilidad de seguir su
instinto para aprovechar al méximo las posibilidades de la noche.
Con laincorporacion este nuevo sabor -Eristoff Gold-, la marca amplia la
familia de bebidas elaboradas con la reina de la casa, Eristoft Vodka, que ya se
compone de tres variedades imaginativas y versitiles, Eristoff Black, a base de
bayas silvestres y Eristoff Red, con sabor a frutas rojas del bosque. Sabores
para exaltar [a imaginacion de los cocteleros que estdn viviendo, en casi
todas las ciudades modernas, un resurgir espectacular.
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BOMBA DE VACIO

Con ella conseguimos extraer
o todo el oxigeno que queda en la
et botella y dejarla tapada hasta la
— proxima degustacion, todo con

SACACORCHOS DE LUJO

Pulltex Classic Crystal

Un sacacorchos profesional para presumir
de sumiller anfitrion. Con inserciones de

. mi
cristal de Svarowsky. =

e la misma pieza.
Ref. 107755 . . Ref. 107722
Precio: 50€ == Precio: 16€
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GUO (,Gij(m) EL SOL ~\R DEL ! \MRKU (Gijon), ) DE PRIDA (Nava), LA CORRA DE
VINOS (La Felguera). LA GOLETA (Oviedo), LA HOLIUERA Cerdefia), LA TABLA ( 'ii]'on) LA
VENTA DEL_L—\I\ION (Pruvia), LA ZAMORAN/ [

) OM (Hospitalet), EL RA
T DE MOLLET (Mollet del Vallés), IDEAL C
o. de Soller- Mallorca), RUTAS DEL VINO Y
VENETO (Barcelona). Burgos: HOTEL JUL
AUMNTE LA GALERIA, LA CANTINA DE TENORIO, LANDA
(-\rmdi de Duero), RUTA DE

Duero), IIOTEL RE
MESON RTE. BODE
DUERO. Cacere

DEL \TNO\ BRAND\ DEL I\L—\R(O DEJEREZ. Cantabna.] 'ELL;-\NOS
(Tanos-Torrclavcga). Ciudad Real: CAMINOS DEL VINO DE LA MANCHA, EL BODEGON DE
IMIEL (Daimiel), LA TABERNA DEL CUCO (Puertollano). Cordoba: BODEGAS CAMPOS, LA
[ TA DI:L VINO DE MONTILLA-MORILES. Cuenca: HOTEL RURAL LA MORAGO-
.Girona: ANT ras), EL BULLI (Rosas),
SALINS (Empuriabrava), MAS PAU (Avinyonet de
). Guadalajara: EL BUEN VIVIR. Guiptizcoa: AKE-
), IxOl\r\DO (AQUARIUM) Sebastian) :
RTE. OQUENDO (San ! g san Sebastian), MARTIN BER/
(Lasarte), REKONDO S ), ZUBEROA (Oy. arzum). Huelva:
I\MNHRF\‘ DIVT\ILW (La »\ntillﬂ Jaén: LA TINA (\enundel Sierra). La
) to. de Lﬂnn

Las Pedron

(Santiago de Compostela). La Rioj
(Logmﬁo). Las Palmas: LILIUM G ROBAR (—\num Lanzarote). Leon: BO(_—\ Y I\IAI\'TEL
da). Lugo: AB'\LI:I\J‘\ O BATUXO (Cha MESON ALBERTO. Madrid:
de Hendr ARS VIV bND[ (Majadahonda)

LUCHARNA, C
JRRITO DE PUR;\ LEP~\ DOI\IINIO DE

(San Lorenzo del E L

LO (Pozuelo de Alarcdn) FINOS
DENCILLA- (MI BUENOS
MEZQUI :

DE PEDRO, L

FINAS, GOYO, HERMANOS FET
AIRES QUERIDO), LA C

(Pozuelo de Alarcén), LE PETIT BAR, LO
$ I\IOLINO V U:]O Ol\l\h

VIRIDIANA, ZALA
Murcia: LA La Verde), SIA DEL JAMON, MORALES.

ANGEL (Pamplona), C

20), RTE. 33 (Tudela). RUTAS DEL VINO DE NAVARRA, SIDRE-
, SIDRERIA LA RUNA (Pamplona), TUBAL (Tafalla). Palencia:
). Pontevedra' ‘—\CENTOLEIRA(Bum) CL\ FREDO('\los)

ona: EL (,ELLE}\ DE
TELL (Puerto de ) A DEL MENCEY (Sta.
) SAPARRILLA (La Venta C. Aguilem"), EL BOHIO (Illescas), HOTEL KRIS
DOMENICO. Valencia: MANOLC (Pya. de Dlilnu/) RUTA DEL \YINO DE L~\ D.O. UTIEL-
REQUENA. Valladolid: LA AB:
(Galdakano), BAR MENDI (Bara

TS ( a-Gasteiz), MAKRO (V !tom) UNION DF
toria), VINOTECA RUBIO (Vitoria). Albacete: LA ALACENA \HNLH )
TARLO TODO ( ada), BARDISAY LL—\., BODEGAS LEOPOLDO (Ondara), BORPE (/
CELLER DE IBI (Ibi), LA BODEGA DE MEYOS (Playa de San Juan), LA DESPENSA D
(Il)i), LA TENDETTA (Elda), LICOREA LA MESA DEL RIO AZA, PALADAR (Altca"), SUPER LA

(Oviedo), LOS 3 SENTIDOS (C ,uon), I\IOUT REA G OL l\J\IET (( 1edo)
(Gijon), VINATERIA EL PALCO (Cangas de Onis), OTECA LA MARINA (
DEL VINO AVILA GOURMET, FRAGOLA (Sotillo de la Adrada), LICORES A

TO EN BOCA
linas). Avila: CLUB
AREZ (Las Navas

AQUI PUEDES ENCONTRARNOS

del Marqués).Badajoz: DON VINITO (Don Benito), LA BODEGA DE SANTA i\lARINA, LA
VINATERIA. Baleares: C
ENOTECUM BOTIGADEV
NOS (Palma Mallorca), LA VIN ALEAR (Palma de Mallorca), VITIS VIN )
Menorca). Barcelona: ANTIC CELLER DE G TERRA DE VINS (
s), BODEGA CELLER EL LLUQUET (,Puigl
JZMAN (Cornella de Llobregat",

(Ciud 1dc11
franca del

Franquesas del

ella), EL CELLER

n), ELCELLER DE LA

SELLER (Sant Fuit6s

Calella), ENOTECA

), FRUITS SECS TULSA (Calella
UEN'I‘E LO}\ENZO, MIQUEL

DE LUSOL (Chiclar

Castellon: BODELA DE LA VILA (Vila
TECA EL MON DEL VI (Onda), V]

de San Juan), RAFAEL TOLED

MEZQUETA (Hinojedo).
AS (Nules), DIVINO (Almazora), ENO-
.Ciudad Real: CASA ORTEGA (Alcizar

Juan). Cérdoba: BODE

(Olot), CELLERS PERELL ([ /
A TELERIA SERRA (l’alatrugell'),
usell)A Granada: BODEGA GONZALEZ (.Lan]'.u’én.), CLUB DE
RMIENTOS, LICORERIA MENI CLUB DE VIN

~\I.FNT]’N \[ORFNO E HHOQ, NOS PARA E

(San Sebastidn),
). Huelva: TIE-
y BAL (Binefar), LA
S ( S DEL VINO SOMO
(Barbastl’o). Jaén: BODI:(; DON SANCHO-CLUB DE VINOS, ENOTECA EL DRUIL
L‘\ BODE Andyjar). La Coruia: C C 'E
Compostela), LE.S. COMPOSTELA (Santi ago dc ( ompostd ( .
ioj L DE LARIOJA (B C ) DEL VINO.
S (Ponts), LA
ganda del
ALCAL-
Y TURISMO D DE HENARES
“ION DE VINOS,
‘A DEL AUGUSTO, L/
-I-\ LICORILANDIA, MAKRO AUTOSER

—\kobmdas) STELERIA MALLORCA (La

T ASTEVIN (To
Y TIERRA (Collado Villalba). Malaga COTE D'OR (1\11]1\ C osh) ENOTE(
j ]AI\IO\]ERI‘\ bEl\l\ AL (Ronda), TODOLICORES, VINO CALI-
i A BERI\'»\L (El Palmar)

ISMIX-VINOS Pamp]onn‘), MAKRO
(Pamplona), MUSEO DEL VINO (}Pamplom),\‘INOS \ LICORES LA BODEGA (Tudela). Ourense:
IES VILLAMARIN (Villamarin), RUTAS DEL VINO DE RIBEIRO (RIBADAVIA), SANTORUM

VINARIUM ('\Iutll\a Ba]a) DO\I ’\IOR PIO (

TENDA, \'INO CONS‘ENTIDO Palencia MR ECUADOP A MATIAS. Pontevedra: EL
(Ribadumia) Salamanca BODE

NA DELICATESSEN. Segovia: EL ( nja de San [ nso), LA
MESETA DEL RIO AZA (Riaza). Sevilla: AL ANDALUS RMET (Dos Hermanas), ENOTECA
ALDANA, LOS ALCALARENOS, VINOS FEDERICO FLORES Tarragon AGUILO VINATERIA
(Falset), CELLER DEL PORT, EXPO-LICOR (EI Vendrell), LA VINOT LOU (Salou),
J\[ONLI US LICOR (Tortosa), OFIC ~\ DE TURISMO DFI PR]OR 1 Tenerlfe LA

. Cruz de Tener

TELERIA BOMBONERIA ISABEL
(Noblejas), BODEGA!

INARTE, FELIX MORENO ( avi), LA QUEREN

ernes Blanques). VaIIadoIld. DE LA

ENTREBARRIC VINOVAL, VINA MAGNA (Medina del
DEL BARRIO (Bilbao), M O DEL VINO (Bilbao), VINC S
) ) LACENA l’}\ODL 9
TOS DELICATESEN (Puebla de Sanabria). Zaragoza: CHARCUTERIA GOMEZ, ENTREVINOS,
CEA, LA GARNACHA CLUB DF \']NO\‘ LA BOT]I L FRI‘*\ (Fiel de los Caballeros),
TERIA EL RINCON DEL GOURMET en El Corte

glés, en las Salas VIP del AVE y /
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LA VIDA NO ES COMO ES, ES COMO TU LA VES. -!
URAN FEOO00. OTro PuNTO DE VISTA. §e=
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