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			ISAAC FERNÁNDEZ SANVISENS

			Isaac (Barcelona, 1975) lleva viajando por los mundos del vino desde hace más de doce años. Sus pasos por las regiones vitivinícolas lo han conducido a través de viñedos de media Europa y Norteamérica. El resultado de esa experiencia ha cristalizado en obras como Les rutes del vi (2 volúmenes) o la revisión y actualización de la versión en castellano de Vino para dummies. 

			Además, también ha ejercido su profesión de periodista en este ámbito, coordinando durante año y medio la revista Cupatges, manteniendo el blog especializado de Spanish Wines in Canada e impartiendo conferencias, cursos y catas, siempre desde una perspectiva amena y muy cercana al público. 

			Sus eventos de Jazz & Wine Experience, por los que han pasado centenares de aficionados al vino y a la música, son un ejemplo de ello.
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			Descubre con My Way las mejores rutas para recorrer España y Europa en coche.

			Si quieres descubrir los mejores rincones europeos moviéndote en coche a tu aire, entra ahora en www.mywayrutasencoche.com y sorpréndete con nuestra selección de más de 75 rutas turísticas imprescindibles para viajar por los lugares con más encanto de España y Europa.

			La elección del recorrido es fundamental para que el viaje se convierta en un auténtico placer. En nuestras rutas recomendadas encontrarás las claves para descubrir de cada destino, aquello que no debes perderte. Queremos mostrarte rincones secretos, bodegas, playas paradisíacas, obras de arte sorprendentes, naturaleza en estado puro, ciudades cargadas de historia, puertos pintorescos, lugares de moda… y todo muy cerca, en España y Europa. 

			Te ayudamos a planificar y reservar tu viaje, y te entregamos gratuitamente una Guía de la ruta con toda la información detallada día a día. Sugerimos las mejores visitas, excursiones y actividades de interés, la mejor gastronomía local, restaurantes y hoteles recomendados reservados con antelación, siempre adaptados a tus preferencias. 

			Viajar en coche permite disfrutar del trayecto en plena libertad, deteniéndose donde más nos apetece y a nuestro ritmo. Sin horarios ni prisas y disfrutando al máximo del trayecto.

			Entra en nuestra web, elige y reserva tu ruta preferida al mejor precio y disfruta del viaje sin preocuparte de nada, nosotros nos encargamos del resto. 

			¡Cualquier momento es bueno para viajar!

			www.mywayrutasencoche.com
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			Prólogo

			La guía que tiene entre las manos pretende abrirle las puertas del enoturismo desde una perspectiva amplia, en la que el vino es el elemento principal e hilo conductor pero de ninguna manera el único punto de interés de cada una de las rutas expuestas. Es, pues, una herramienta válida para todo tipo de público que desee descubrir las regiones y zonas propuestas, por mínima que sea su atracción por el vino.

			Las rutas han sido trazadas y diseñadas expresamente para la guía. El objetivo era obtener itinerarios para ser recorridos en coche, de forma cómoda, en un par de días de duración. Por supuesto, eso no significa que dos jornadas sean suficientes para empaparse de todo el contenido turístico mencionado. Si dispone de más tiempo, no tenga ninguna duda de que podrá rentabilizarlo mientras profundiza en las visitas a bodegas, museos, restaurantes, etc..

			Tenga en cuenta que la visita estándar a una bodega va a llevarle al menos 45 minutos de tiempo, y eso si solamente incluye unas breves explicaciones acerca de la elaboración, los detalles del productor en cuestión y una degustación guiada de un par de productos. A partir de aquí, podrá llevar a cabo visitas mucho más extensas en el tiempo y detalladas en su contenido, que se pueden alargar durante dos o tres horas si incluyen también un recorrido por los viñedos, las diferentes áreas de vinificación y envejecimiento y una degustación más completa.

			La limitación de páginas ha obligado a un gran esfuerzo de selección y síntesis, debido a la extraordinaria oferta turística alrededor del mundo del vino que existe actualmente en Europa, y que va mejorando y ampliándose día a día. El aficionado y el entendido descubrirán enseguida que faltan muchas zonas importantes y que incluso hay países que no se mencionan.

			El criterio de selección se ha basado en dos razones fundamentales: por un lado que fueran regiones relevantes y con una oferta enoturística de cierta importancia a nivel internacional, y por otro que fueran fácilmente accesibles desde un punto de vista geográfico. Esa es la razón por la cual España y los países de su entorno sean los mayores protagonistas.

			Puede sorprender que se haya incluido en este libro sobre vino una ruta protagonizada por la sidra. ¿Enoturismo sin vino? Efectivamente, el concepto de enoturismo es lo suficientemente amplio como para incluir en él otras bebidas alcohólicas, aunque no estén elaboradas a partir de uva sino de manzana, como es el caso. Además, merece la pena recorrer los parajes guipuzcoanos de la sidra del País Vasco y adentrarse en una cultura tan arraigada, tan vivaz y tan interesante como esta. ¡Aventúrese a conocerla!
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			Introducción

			Cómo usar esta guía

			Todas las rutas de esta guía están estructuradas de una forma similar. El texto principal le guiará a través del recorrido, que queda reflejado también en un mapa de la zona. Es recomendable leer con anterioridad el texto completo para hacerse una idea de sus puntos de interés favoritos y reservar previamente aquellas visitas que le llamen más la atención o se ajusten mejor a su programa. Piense que, aunque existen bodegas con las puertas permanentemente abiertas a las visitas turísticas, siempre es aconsejable contactar con ellas previamente y concretar fecha y hora, así como los detalles de las visitas, puesto que algunas tienen una oferta básica para quien llama al timbre sin reservar mientras que disponen de muchas más opciones con cierta antelación.

			El texto también le orientará a través de las diversas carreteras y le sugerirá paisajes a tener en cuenta y otros monumentos y actividades interesantes a emprender a lo largo del itinerario principal. Téngalas en mente y programe su estancia con el detalle que le parezca para disfrutar al máximo de cada región. Cada capítulo va encabezado por una lista de imprescindibles, experiencias y lugares que hay que vivir o ver si se viaja a esa zona, según la opinión del autor.

			Además, verá también que todas las rutas incorporan informaciones complementarias en recuadros. Dichos apartados le ayudarán a contextualizar mejor la información sobre la ruta, muy especialmente en cuestión de vinos y gastronomía, o en otros detalles acerca de ese itinerario en cuestión.

			Al final de cada ruta se incluye un apartado de Info Práctica con la longitud del itinerario, algunos eventos a considerar asociados al mundo del vino y una breve lista de restaurantes recomendados donde detenerse a reponer fuerzas cuando se encuentre en pleno itinerario.

			La mejor época

			El mundo del vino y del enoturismo no es un tipo de turismo exactamente estacional, puesto que se puede realizar en cualquier época del año. Sin embargo, el ciclo anual de la viña modifica sensiblemente los paisajes vitivinícolas. Además, según el momento del año en que se realice la visita, se podrán ver o no determinadas tareas en las bodegas.

			A grandes rasgos, desde la perspectiva de la viticultura y los paisajes de viñedos, los meses invernales (entre noviembre-diciembre y abril, aproximadamente) son los menos agradecidos. La vid es una planta que se toma un respiro durante la época más fría del año y entra en un periodo de hibernación en el que pierde las hojas. Además, los viticultores aprovechan ese momento para llevar a cabo las labores de poda, en las que diseñan el fruto que esperan recoger durante la siguiente vendimia. Así pues, los viñedos presentan una estampa de desordenados y despeinados sarmientos (así es como se llaman las largas ramitas de la vid de las que penden los racimos) antes de la poda anual, y una triste imagen de la cepa desnuda después de la poda.

			Durante los meses de primavera, la vid se va despertando de su letargo y poco a poco va brotando los nuevos sarmientos empiezan a crecer y los racimos a florecer. Hasta que, aproximadamente, en junio o julio, los viñedos ya ofrecen su característica imagen de exuberante verdor, que no deja de ampliarse y extenderse hasta el momento de la vendimia a principios de otoño, generalmente en septiembre u octubre.

			Así pues, diríamos que la mejor época para visitar una región vinícola y disfrutar de la belleza de sus paisajes podría coincidir con la vendimia o poco antes de ella. Eso, por supuesto, supone que algunas bodegas estén en el momento álgido de su trabajo anual, la recogida de la uva y el inicio de la elaboración del nuevo vino; así que es posible que no acepten visitas en esos momentos... aunque las que sí lo hacen ofrecen lo mejor de sí mismas cuando la actividad está en su máximo anual.

			Una vez pasada la vendimia, llega otro interesante momento para el paisajismo vitícola. Antes de la llegada del frío intenso y la consiguiente caída de las hojas, estas adquieren las tonalidades de su breve otoño: amarillos, ocres, naranjas y rojos de todos los tonos imaginables de la paleta se funden en los viñedos, ofreciendo fotografías de una increíble belleza.

			Otro argumento para decidir la mejor época para visitar un viñedo se puede hallar en la sección Info Práctica de cada capítulo. Se trata de los Eventos a tener en cuenta, una relación de las celebraciones más destacadas alrededor del vino en la región determinada. 

			El proceso del vino

			Es bueno, antes de visitar las bodegas, tener algunas nociones sobre el proceso de elaboración del vino, para poder así aprovechar mejor la visita a unas instalaciones que no dejan de ser escenario de una actividad de carácter industrial.

			El proceso del vino comienza con la vendimia. Los racimos o las uvas son recogidos, ya sea de forma manual por vendimiadores o bien mecánica por una máquina cosechadora especializada. En cualquiera de los casos, esos racimos o uvas son transportados lo más rápidamente posible hasta la bodega.

			Allí, algunos productores pueden elegir llevar a cabo una selección de esas uvas o racimos para desechar los que no se adapten a sus criterios de calidad o bien eliminar de la línea de producción posibles restos de hojas, ramas u otros elementos ajenos a la uva. Este proceso suele realizarse en una especie de gran bandeja rectangular equipada con una banda rodante alrededor de la cual se sitúan las personas que realizarán esa labor.

			Otro paso que se puede llevar a cabo o no, según el tipo de vino que se quiera obtener, es el despalillado, consistente en separar los raspones de las uvas. A continuación, las uvas destinadas a vino tinto o rosado son sometidas al estrujado, un proceso que rompe la piel para liberar el mosto. En los vinos blancos, esta parte del proceso no se acostumbra a realizar y se pasa directamente al prensado, en el que se obtiene el mosto limpio, sin dejar que este permanezca demasiado tiempo en contacto con los hollejos. Algunos vinos blancos sí llevan a cabo ese estrujado y también una maceración previa para obtener una mayor complejidad aromática procedente, precisamente, de los hollejos.

			La diferencia principal en cuanto a la elaboración de vinos blancos y vinos tintos se produce precisamente en este momento. Para obtener un vino tinto, el productor introduce la mezcla de mosto y hollejos en el depósito (generalmente de acero inoxidable, aunque también puede ser de madera, cemento u otros materiales, siempre con sistemas de control de temperatura), donde se producirá la fermentación alcohólica. En cambio, para un vino blanco, solamente el mosto va a parar al depósito de fermentación.

			La fermentación alcohólica es la parte clave del proceso del vino y el momento exacto en el que un líquido deja de ser mosto para convertirse en vino. Las levaduras propias de la fruta —o bien otras levaduras cultivadas específicamente y comercializadas— comienzan a realizar su función, alimentándose de los azúcares presentes en el mosto y convertirlos en alcohol. Durante la fermentación de los vinos tintos, el enólogo aprovecha para llevar a cabo otro proceso denominado maceración, que consiste en extraer de los hollejos, pepitas y raspones —si se han incluido—, los componentes que proporcionarán al vino características tan importantes como su color, aromas o taninos, entre otras. Los efectos de esa maceración, que puede durar tanto como la fermentación o incluso más, suelen ser potenciados con técnicas que tienden a maximizar el contacto entre los elementos sólidos y el cuerpo líquido, pues aquellos tienden a flotar sobre este. En la mayoría de los casos, el vino se bombea desde la parte baja del depósito y se vuelve a verter por arriba, sobre el sombrero que forman los sólidos, aunque otras muchas técnicas son posibles.

			En este punto, vale la pena realizar un pequeño apunte sobre los vinos rosados, que se empiezan a elaborar como vinos tintos pero cuyos sólidos son retirados en una etapa inicial de la maceración para recibir una influencia mínima de color y adquirir sus típicos tonos rosados. Desde ese momento, continúan su proceso como vinos blancos.

			Una vez concluida la fermentación alcohólica, los vinos blancos son separados de las lías (levaduras muertas, excepto en el caso de que se desee expresamente un vino con maceración sobre lías o sur lie en francés). En cuanto a los vinos tintos, se drenan de la pasta sólida de hollejos, lías y pepitas para obtener el mosto limpio. La citada pasta es prensada para extraer de ella vino de una calidad generalmente inferior.

			Todos los vinos tintos y algunos blancos llevan a cabo posteriormente una segunda fermentación conocida como fermentación maloláctica, que tiende a transformar el ácido málico en ácido láctico. El resultado son vinos con una sensación de acidez menos agresiva en boca, además de adquirir algunos aromas característicos. Este proceso puede realizarse tanto en depósitos de acero inoxidable como en barricas, si el vino va a ser envejecido.

			Finalización y envejecimiento

			Una vez obtenido el vino final, este puede ser combinado con otros vinos en un coupage y puede ser también envejecido. Estas dos operaciones pueden realizarse en orden indistinto. La primera de ellas consiste en mezclar los vinos en una proporción decidida por el equipo de elaboración y que anteriormente se ha probado en cantidades pequeñas. El envejecimiento suele consistir en el traslado del vino a barricas de roble, donde pasará un tiempo determinado y adquirirá más aromas y características, como taninos.

			El proceso de finalización de un vino suele incluir varias operaciones en las que se busca un resultado brillante, limpio y permanente en el tiempo. Esas operaciones son la clarificación, la estabilización y el filtrado, que de nuevo pueden realizarse de muy diferentes maneras, según las preferencias y recursos del elaborador.

			Finalmente, solo queda embotellar el vino, etiquetarlo y lanzarlo a la venta. Es posible, principalmente para vinos tintos con envejecimiento, que una vez embotellado pase un tiempo de maduración en botella en la misma bodega, para asentar su contenido y que salga al mercado en plenitud de condiciones.

			La Europa del vino

			En la Unión Europea, existe una legislación común respecto al vino y la estructura de la industria, en vigor desde 2009 para su nuevo marco regulador. Todos los países disponen de tres niveles básicos en los que catalogar las regiones productoras de uva y elaboradoras de vino. El nivel inferior es el que engloba a los vinos de mesa sin indicación geográfica. Justo por encima se hallan los vinos con Indicación Geográfica Protegida. Y en la cúspide se encuentran los vinos con Denominación de Origen Protegida.

			A partir de ahí, cada país tiene un nombre diferente para cada una de esas categorías, y algunos diferencian varios niveles de calidad en la categoría más alta (entre paréntesis):

			• España: Vino - Vino de la Tierra - Denominación de Origen (o Denominación de Origen Calificada, Vino de Calidad con Indicación Geográfica, Vino de Pago).

			• Francia: Vin - Vin de Pays - Appellation d’Origine Contrôllée.

			• Italia: Vino - Indicazione Geografica Tipica - Denominazione di Origine Controllata (o Denominazione di Origine Controllata e Garantita).

			• Portugal: Vinho - Vinho Regional - Denominação de Origem Controlada (o Indicação de Proveniência Regulamentada).

			• Alemania: Wein - Landwein - Prädikatswein ( o Qualitätswein).

			Estas categorías deben estar siempre presentes en el etiquetado de un vino. Además, existen otros elementos regulados de la siguiente manera:

			• Si se incluye la añada, al menos el 85% de la uva utilizada debe proceder de dicha cosecha.

			• Si se nombra una variedad de uva, al menos el 85% de la uva utilizada debe ser de esa variedad.

			• Si se nombran dos o más variedades de uva, el 100% de la uva utilizada debe ser de esas variedades.

			Responsabilidad

			Esta es una guía de rutas del vino en coche, pero eso no significa que se deba olvidar la máxima del Si bebes, no conduzcas. El enoturismo es una forma de turismo, de conocer lugares y descubrir los secretos de los vinos que en ellos se producen, e incluso degustarlos de forma moderada. Sin duda, es mejor idea dejar para otro momento, ya sea en casa o en uno de los restaurantes o vinotecas recomendados, la opción de disfrutar bebiendo una buena copa de vino o varias.

			Como recordatorio, a continuación hacemos un repaso a la legislación referente al consumo de alcohol, la tasa de alcoholemia para los conductores y los límites de velocidad en las autopistas de los diferentes países que recorren las rutas de esta guía:

			• Alemania: Mínimo 16 años para comprar y consumir vino. Máxima concentración de 0,5 mg/ml de alcohol en sangre. Velocidad máxima en las autopistas: sin límite en las autobahn; velocidad recomendada 130 km/h. Límite en ciudad: 50 km/h; límite en carreteras rápidas: 100 km/h.

			• España: Mínimo 18 años para comprar y consumir vino. Máxima concentración de 0,5 mg/ml de alcohol en sangre. Velocidad máxima en las autopistas: 120 km/h. Límite en ciudad: 50 km/h; límite en carretera: 100 km/h.

			• Francia: Mínimo 16 años para comprar y consumir vino. Máxima concentración de 0,5 mg/ml de alcohol en sangre. Velocidad máxima en las autopistas: 130 km/h. Límite en ciudad: 50 km/h; límite en carreteras rápidas: 100 km/h.

			• Hungría: Mínimo 18 años para comprar y consumir vino. Máxima concentración de 0 mg/ml de alcohol en sangre. Velocidad máxima en las autopistas: 130 km/h. Límite en ciudad: 50 km/h; límite en carretera: 110 km/h.

			• Italia: Mínimo 16 años para comprar y consumir vino. Máxima concentración de 0,5 mg/ml de alcohol en sangre. Velocidad máxima en las autopistas: 130 km/h. Límite en ciudad: 50 km/h; límite en carreteras rápidas: 110 km/h.

			• Portugal: Mínimo 16 años para comprar y consumir vino. Máxima concentración de 0,5 mg/ml de alcohol en sangre. Velocidad máxima en las autopistas: 120 km/h. Límite en ciudad: 50 km/h; límite en carreteras rápidas: 100 km/h.
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			Mosela: meandros de vino blanco

			Los paisajes moldeados por el río Mosela y sus tributarios Saar y Ruwer enamoran a primera vista. Escarpadas colinas tapizadas de verde son mudos testigos del relajado paso de las aguas, que efectúan continuos meandros en su viaje hacia el Rin. Los viñedos, plantados de forma inverosímil, son la prueba de la tenacidad de un pueblo acostumbrado a trabajar duro.
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					Vendimia.

				

			

			Imprescindibles

			• Coblenza: Déjese seducir por las vistas de la confluencia entre los ríos Rin y Mosela desde las alturas del castillo de Ehrenbreitstein, al que se puede ascender en teleférico.

			• Bremm: Trepe por el sendero del viñedo Calmont, el más empinado de Europa, y disfrute de unas inmejorables vistas.

			• Bernkastel-Kues: Deguste una copa de riesling en la Mittelalterlicher Marktplatz, en el corazón del Mosela.

			• Río Mosela: Navegue por las aguas del río en una salida en crucero y contemple una perspectiva diferente de los viñedos.

			• Tréveris: Contemple los vestigios romanos, declarados Patrimonio de la Humanidad, de la ciudad más antigua de Alemania.

			Todas las formas del riesling

			La uva del Mosela es la riesling, sin ninguna duda ni discusión después de que la müller-thurgau haya caído en desgracia y a pesar de que algunos elaboradores experimentan con otras variedades, básicamente en el Obermosel, donde se pueden encontrar uvas de las variedades elbling, grauburgunder y weissburgunder. 

			Eso sí, la madurez de la materia prima y la forma de elaborar el vino proporciona un crisol variado de vinos blancos, que van desde honestos y vibrantes vinos secos hasta sabrosos ejemplos de diferentes grados de dulzor, pasando por los refrescantes espumosos Sekt. 
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			A menudo, las etiquetas de los vinos alemanes son difíciles de descifrar y pueden llevar a engaño. ¿Es seco o dulce un vino determinado? Lo cierto es que no siempre es fácil de saber, aunque ayuda el hecho de conocer que la palabra trocken significa seco, mientras que halbtrocken o feinherb hacen referencia a vinos semidulces.

			Por otro lado, los vinos alemanes de mayor calidad están sujetos a una clasificación llamada Prädikat, que define seis niveles en función del contenido de azúcar de la uva en el momento de la vendimia. La relación entre Prädikat y dulzor del vino puede no ser directa (depende del grado alcohólico), pero más allá de los dos primeros niveles, seguro que el vino será más o menos dulce:

			Kabinett: Generalmente seco, aunque puede ser dulce cuando el alcohol sea muy bajo.

			Spätlese (vendimía tardía): Puede ser tanto seco como dulce y será más concentrado.

			Auslese: Generalmente dulce, al estar elaborado con racimos especialmente maduros.

			Beerenauslese: Dulce, elaborado en parte con uvas afectadas por podredumbre noble.

			Eiswein: Dulce, elaborado con uvas vendimiadas en estado de congelación, a -8 ºC como máximo.

			Trockenbeerenauslese: Dulce, elaborado solo en añadas excepcionales con uvas afectadas por podredumbre noble.

			Además de los diferentes niveles de Prädikat, los elaboradores alemanes tienen la posibilidad de especificar en sus etiquetas los viñedos concretos (einzellage) o los grupos de viñedos (grosslage) utilizados para ese vino. Aunque esa nomenclatura está regulada y existe un listado completo, este no es un criterio directo de calidad sino de origen. Eso sí, los mejores vinos resultan de determinados einzellagen especialmente prestigiosos. 

			Los mapas con los que se promociona la ruta del vino del Mosela carecen de carreteras. El propio río es la vía azul que une las poblaciones del valle, de Coblenza a Tréveris y más allá, hasta la frontera con Luxemburgo y Francia. Así pues, el itinerario que seguiremos perfila el recorrido del río por las carreteras de su orilla, básicamente la B49 primero y la B53 después. Desde Coblenza descubriremos los fabulosos paisajes de las varias zonas en las que se divide la región vinícola: Terrassenmosel y Mittelmosel principalmente, además de un breve paso por Ruwer y el final en Saarburg, capital del Saar.
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			Coblenza, la capital del mosela

			Coblenza (Koblenz) se halla ubicada en la confluencia entre los dos principales ríos de Alemania, el Rin y el Mosela. La ciudad, una de las más antiguas del país, posee un rico legado arquitectónico y cultural que le ha valido ser designada Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO. El punto exacto donde se encuentran los dos cursos fluviales ha sido desde siempre un lugar especial, conocido como Deutsches Eck (rincón alemán), donde en 1891 se erigió un monumento conmemorativo, reconstruido en 1993. Justo enfrente, en la orilla del Rin, despunta la fortaleza de Ehrenbreitstein, el segundo mayor recinto fortificado de Europa, que proporciona las mejores vistas sobre la ciudad. El teleférico Seilbahn Koblenz conecta la fortaleza con el centro histórico de Coblenza por encima de las aguas del Rin.

			El casco antiguo tiene un encanto especial gracias a sus estrechas callejuelas, sus románticos rincones y sus acogedoras placitas, amén de un buen número de interesantes vinotecas donde empezar a disfrutar de los rieslings del Mosela y de una gastronomía bien cuidada. Pasee relajadamente y visite las Cuatro Torres, cuatro casas barrocas con mirador; la Hauptwache (1689) y su carácter militar; la icónica fuente Schängelbrunnen delante del Ayuntamiento; o el edificio gótico conocido como Emperador Alemán.

			Para completar la exploración de Coblenza, no dude en subirse a un ferri hasta el castillo de Stolzenfels, situado sobre la orilla del Rin en las afueras, al sur de la ciudad.

			Resulta imprescindible, en algún momento de la ruta del vino del Mosela, adentrarse en el río a bordo de uno de los numerosos barcos que ofrecen cruceros. Existen opciones de una o dos horas, de medio día o de día completo. Cochem, Bernkastel-Kues y Tréveris son las tres principales poblaciones desde donde parten estos cruceros que proporcionan una perspectiva completamente diferente de este país de viñedos. La empresa Personenschifffahrt Kolb (www.moselrundfahrten.de) tiene nueve agencias a lo largo de todo el Mosela, con una amplia flota que ofrece excursiones de todo tipo.

			Terrassenmosel, los viñedos más empinados de Europa

			Nuestro viaje en coche parte desde Coblenza siguiendo las aguas del Mosela río arriba, por cualquiera de las dos orillas. Vale la pena tener en cuenta ya desde aquí que, durante todo el curso del río, existen itinerarios marcados para bicicletas que son un verdadero paraíso para los amantes del cicloturismo. Así que todo el recorrido de esta ruta se puede también realizar en bici... o, al menos, emprender alguna excursión en bicicleta cuando apetezca estirar las piernas. Es más, la ruta completa va más allá de la frontera y llega hasta las fuentes del Mosela, en los Vosgos franceses, con un total de más de 500 kilómetros, aunque la ruta oficial cubre los aproximadamente 300 entre Coblenza y Metz.

			Podemos comenzar a disfrutar de los vinos del Mosela a las puertas de Coblenza, en el pueblo de Winningen. Aquí ya se pueden ver los primeros viñedos encaramados de forma teatral a las vertientes que se abalanzan sobre el río, y también están instaladas algunas bodegas. Con buen tiempo, incluso puede realizar una actividad de lo más apropiada que combina el río con el vino: una ruta en canoa o kayak con Kanuverleih Winningen (Faharstrasse 1; T. +49 1713 100 725; www.kanuverleih-winningen.de), con una cata de vinos sin salir del agua. También puede realizar la degustación más tranquilamente, con la única luz de las velas en las típicas instalaciones de Weingut Weyh (Röttgenweg 4; T. +49 2606 1858), una bodega familiar casi centenaria.

			Esta parte de la ruta, que transcurre por el Bajo Mosela (Untermosel), cuenta con impresionantes viñedos en pendiente sobre el río, lo que ha provocado que sea rebautizada como Terrassenmosel. Los paisajes seducen desde el primer momento, en una clara declaración de intenciones que no cambiará prácticamente hasta el final de la ruta. A lo largo de estos primeros kilómetros se van sucediendo varios pueblos con cierto encanto, como Alken, con las ruinas de la fortificación de Thurant (Burg Thurant); Moselkern, con su altivo castillo de Eltz (Burg Eltz); o la bonita Treis-Karden, con sus numerosos edificios románicos; además de la colegiata de San Cástor de Aquitania (Kastor von Karden).
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					Plaza Mayor de Cochem.

				

			

			Donde realmente vale la pena realizar una primera parada es en Cochem, la población más importante y atractiva del Terrassenmosel. El castillo (Reichsburg) de estilo neogótico es su monumento más destacado, con sus numerosas torres, almenas y miradores a más de cien metros sobre las aguas del Mosela. El casco antiguo merece un buen paseo, durante el cual podremos observar restos de la antigua muralla, casas típicas con entramado de madera y la bulliciosa Marktplatz, con el edificio barroco del Ayuntamiento (Rathaus) y la fuente de Martinsbrunnen. Obtenga las mejores vistas panorámicas desde el telesilla Cochemer Sesselbahn hacia el Pinnerkreuz.

			En Cochem, el Mosela comienza a adquirir la tendencia revirada que resultará característica prácticamente hasta Tréveris. Montes tapizados de diversas tonalidades de verde, según si están cubiertos de bosques o de viñedos, o dependiendo de cómo incida el sol en ellos, valles profundos y la presencia inalterable y tranquila del río son los elementos constantes del recorrido por unas carreteras cada vez más intrincadas. La vecina población de Valwig destaca por la neorrománica iglesia parroquial de St. Martin. En el siguiente meandro, Beilstein ofrece un bello panorama desde las ruinas de su castillo de Metternich (Burg Metternich).

			Habremos estado viendo viñedos empinados desde que salimos de Coblenza, aunque nada nos prepara para el espectáculo que se puede contemplar en el término de Bremm. En las afueras de la población se encuentra el viñedo Calmont, que pasa por ser el más inclinado de toda Europa, con una pendiente de vértigo (superior al 60 %) que convierte la viticultura allí en una actividad no solo de evidente riesgo para la integridad de los agricultores, sino en algo verdaderamente heroico. Existe un sendero, el Calmont Klettersteig, que trepa por los aéreos caminos históricos de los viticultores y permite disfrutar de unas vistas maravillosas desde sus 290 metros sobre el río. Fíjese en el monorraíl que recorre el viñedo y que es utilizado para cargar la uva hasta la carretera durante la vendimia, así como herramientas de trabajo y otros enseres. Nada mejor para cerrar la jornada después de la dura excursión, que degustar el vino que sale de esas cepas colgadas del abismo en alguna de las bodegas del pueblo, como por ejemplo en Weingut Franzen (Gartenstrasse 14; T. +49 0267 5412; www.weingut-franzen.de). Si le apetece explorar todavía un poco más los alrededores de Bremm, acérquese hasta las ruinas de un antiguo monasterio, donde la piedra y las viñas ofrecen una fotografía llena de encanto.

			Nos estamos acercando al límite del Terrassenmosel. Antes pasaremos por la población de Alf, dominada por el castillo de Arras (Burg Arras), del siglo XII, y por la encantadora Zell, situada en la orilla de un meandro en el que las aguas prácticamente giran 360 grados.
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					Meandro del río Mosela.

				

			

			Las clásicas etiquetas de los vinos alemanes acostumbran a ser difíciles de descifrar, y a menudo no es solo por la complejidad de los términos regulados legalmente sino también por lo poco intuitivo del idioma alemán para quien no lo domina. Una expresión a tener en cuenta es alte reben, que se traduce literalmente por «viñas viejas». Y es que las viñas viejas de riesling, con ejemplos de más de cien años a lo largo del Mosela, aumentan significativamente la calidad del vino resultante.

			Mittelmosel, las joyas del Mosela

			Pünderich marca el inicio del Mittelmosel (Mosela Medio), la zona más apreciada desde un punto de vista vínico. También es la parte del recorrido con una mayor concentración de bodegas, ubicadas en los tradicionales pueblecitos que reflejan sus casas de estilo tradicional en las aguas encalmadas por los sucesivos meandros. Uno de ellos, el siguiente en la ruta, es Reil, donde se halla la bodega Weinhaus Barzen (Schulstrasse 11; T. +49 172 978 6991; www.weinhaus-barzen.de), regentada por Alexander Barzen, que realiza pedagógicas visitas de los viñedos en un perfecto castellano y donde se pueden degustar todas las formas del riesling, desde el Sekt espumoso hasta el dulce Eiswein pasando por todas las gamas de secos y semidulces.

			La siguiente parada es Traben-Trarbach, población balnearia caracterizada por la notable Brückentore, puerta construida en 1899 y que da acceso al puente sobre el Mosela. Además de relajarse en alguno de sus centros de spa y wellness, también podrá visitar alguno de los varios museos que se encuentran aquí, como el interesante Mittelmosel Museum (Barockvilla Haus Böcking, Casinostrasse 2; T. +49 065 419 480; www.traben-trarbach.de), ubicado en una rica casa barroca del siglo XVIII y que exhibe mobiliario y utensilios de época, y muestra cómo era la vida entonces. Las mejores vistas panorámicas se obtienen desde las ruinas del castillo de Grevenburg, del siglo XIV. La historia del vino del Mosela tiene un importante capítulo reservado a Traben-Trarbach, pues a principios del siglo XX se convirtió en la primera capital comercial de la región y sus vinos se empezaron a exportar alrededor del mundo desde aquí. Esa es también la razón de su riqueza en aquellos tiempos, que provocó el crecimiento de una importante herencia de construcciones de estilo modernista.

			Por supuesto, Traben-Trarbach también es una población rica en bodegas en las que iniciarse en los encantos del riesling, como la de Richard Böcking (Schottstrasse 12-14; T. +49 6541 9385; www.richardboecking.com), ubicada en un bello edificio de piedra del siglo XVI y que pertenece a una familia que lleva quince generaciones como viticultores. O la de Louis Klein (Enkircher Strasse 20; T. +49 6541 6246; www.klein-wein.de), que siempre tiene abiertas las puertas de la bodega familiar, donde elaboran vinos con certificado ecológico.

			Algunos especialistas precisan todavía más la porción del Mosela mejor dotada para la vitivinicultura, y la sitúan entre Ürzig y Trittenheim. Nuestra ruta pasa por Ürzig y también por Zeltingen-Rachtig, con su monasterio y la esclusa del Mosela, antes de llegar a Bernkastel-Kues, el verdadero corazón vínico de la región. Esta es una de las poblaciones más encantadoras de todo el recorrido gracias a su centro histórico lleno de casas entramadas y callejuelas empedradas que invita a un agradable paseo sin prisas. No deje de contemplar los típicos edificios que rodean la Mittelalterlicher Marktplatz, especialmente romántica durante el tradicional mercado navideño y donde encontrará también emblemáticas tiendas de vino y especialidades locales. Una de ellas es Weinstube Spitzhäuschen (Karlstrasse 13; T. +49 6531 7476; www.spitzhaeuschen.de), que se encuentra en una estrecha casa histórica de techo afilado del siglo XV. Bernkastel-Kues es un municipio formado por dos núcleos —igual que muchos otros de la zona que llevan nombres separados por un guión—. La mayoría de los puntos de interés se encuentran en Bernkastel, aunque hay que pasar al otro lado del río para llegar a Kues, la antigua Cusa, población natal del célebre teólogo y erudito Nicolás de Cusa. El hospital de St. Nikolaus, una de las múltiples donaciones de Nicolás de Cusa a su pueblo, es la actual sede de Weinkulturland Mosel, que incluye el Mosel Wein Museum (Cusanusstrasse 2; T. +49 6531 4141; www.moselweinmuseum.de), además de una completa vinoteca ubicada en las antiguas bodegas abovedadas del hospital, donde es posible elegir entre casi 200 vinos para degustar.
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					Actividades durante la visita a las bodegas.

				

			

			Complemente la visita al museo con alguna de las bodegas del municipio, como por ejemplo la del Dr. Pauly-Bergweiler (Gestade 15; T. +49 6531 3002; www.pauly-bergweiler.com), que elabora algunos de los vinos más prestigiosos de la región y ofrece degustaciones diarias de su colección de rieslings y también de su pinot noir en su sala de catas bautizada como Dr. Paulys Probier- und Studierkeller. Puede realizar una visita más completa acordando una hora previamente en Weingut Dr. Loosen (St. Johannishof; T. +49 6531 3426; www.drloosen.com), donde podrá gozar de una didáctica y apasionada explicación mientras recorre la finca y la bodega o cata los vinos de este interesantísimo productor de rieslings de calidad.

			En Bernkastel-Kues puede elegir entre varias perspectivas diferentes para gozar de excelentes panorámicas de los viñedos que rodean la población. Por un lado puede subir hasta las ruinas del castillo de Landshut (Burg Landshut, siglo XIII). Por otro, puede querer descubrir la vertiente más natural del Mosela en una excursión a pie que une Bernkastel y Traben-Trarbach a través de bosques, viñedos y empinadas cuestas. Finalmente, también le será posible enrolarse en un relajante crucero por el Mosela y dejarse llevar hasta algunos de los miradores más especiales desde las aguas.

			La zona al oeste de Bernkastel-Kues presenta una orografía más abierta y, en cierto modo, más amable, aunque las laderas continúan estando presentes en todo momento. El río Mosela dibuja un nuevo meandro bien cerrado a unos doce kilómetros, y allí se encuentra el pueblo de Wintrich. Lo más destacado desde el punto de vista del enoturismo tiene que ver con el nombre de la población, que deriva del topónimo original romano Vindriacum, cuyo significado era «el pueblo donde se hace vino». Un detalle histórico que pone de manifiesto que la tradición vinícola del Mosela se remonta a la época de los romanos, a quienes se atribuye la llegada de la vid al valle.
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					Bernkastel-Kues.

				

			

			Es preferible recorrer todo el meandro y recalar en Piesport. Es el municipio con más extensión de viña de toda la ruta (más de 400 hectáreas) y donde se encuentran algunos de los viñedos más apreciados de todo el Mosela, como el prestigioso einzellage Piesporter Goldtröpfchen. A los pies de esta empinada ladera tapizada de vides se descubrió en 1985 la mayor prensa romana para vino al norte de los Alpes, de 44 metros de largo y 20 metros de ancho, construida en el siglo IV. Se calcula que trabajaban en ella hasta 130 hombres, prensando uvas para producir unos 60.000 litros de vino en seis grandes depósitos de piedra. En 1992 se encontró una segunda prensa de 15 metros de largo. El edificio de la prensa de vino se puede visitar y cada año vuelve a funcionar como antaño en la Römisches Kelterfest de principios de octubre. Hoy en día, hay más de veinte bodegas en Piesport, y una de las más destacadas a nivel internacional es Weingut Reinhold Haart (Ausoniusufer 18; T. +49 6507 2015; www.haart.de), cuyas instalaciones se encuentran a los pies del Piesporter Goldtröpfchen, del que elaboran varios estilos de vino diferentes y donde se puede concertar una cata que seguro no defraudará a quien busque la máxima calidad del riesling del Mosela. Por cierto, los vinos del Piesporter Goldtröpfchen tienen tal prestigio, que incluso llevaron al novelista Ian Fleming a servirle uno a James Bond en Goldfinger.

			El tramo más alto de esta ruta por el Mosela está muy marcado por la herencia romana. Si le gusta la historia y quiere profundizar en ella de una manera original, diríjase al embarcadero del siguiente pueblo, Neumagen-Dhron, y participe en una salida por el río a bordo del Stella Noviomagi, una recreación basada en una antigua galera romana de la que puede obtener más detalles en la Oficina de Turismo de la localidad (Römerstrasse 137; T. +49 6507 6555; www.roemerweinschiff.de).

			El Mittelmosel termina un par de meandros aguas arriba, a la altura de Schweich.

			Tréveris, entre el Ruwer y el Saar

			Poco más adelante de Schweich, en un territorio más amplio y donde el río Mosela ha abandonado ya su tendencia a los meandros cerrados y a esculpir las empinadas pendientes que lo hacen famoso, se encuentra Tréveris (Trier). Esta ciudad de más de 100.000 habitantes posee un destacado atractivo turístico debido a su importante herencia romana. Es considerada como la ciudad más antigua de Alemania, pues fue fundada en el año 16 a.C. por el emperador Augusto con el nombre de Augusta Treverorum y su patrimonio arquitectónico es buena muestra de esa importancia.

			
				
					[image: Alemania_Renania-Palatinado_Trier_Treveris_Moselle-Hauptmarkt_022559.tif]
				

				
					Plaza Mayor de Tréveris.

				

			

			La Porta Nigra, de 1.800 años de edad, es el auténtico símbolo de la localidad y la puerta de ciudad mejor conservada de la Antigüedad. El anfiteatro, las termas de Santa Bárbara y el antiguo puente romano son los principales vestigios de la importancia de la población en época romana. Estos monumentos, junto con la catedral de San Pedro (Dom), unida por el crucero con la iglesia de Nuestra Señora (Liebfrauenkirche), conforman un conjunto distinguido con la declaración de Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO. Sin embargo, ahí no acaban los atractivos monumentales de esta histórica ciudad, en la que también vale la pena ver el mercado medieval (Hauptmarket), con la fuente Marktbrunnen en el centro y rodeado de edificios emblemáticos y con mucha historia. La vieja judería, la abadía benedictina de St. Matthias y las torres de defensa son otros puntos de interés a tener en cuenta, como lo es la casa natal de Karl Marx, lugar de peregrinaje para sus más acérrimos seguidores.

			Tréveris se halla en una posición central ideal para explorar las tres pequeñas zonas más occidentales de la región del vino del Mosela. Hacia el oeste se puede visitar el Obermosel (Mosela Superior), que se extiende hasta Perl, población fronteriza con Francia y Luxemburgo, donde se pueden encontrar interesantes restos romanos como unos bellos mosaicos. Hacia el sur, Konz marca la confluencia del Mosela con el Saar, uno de los tres ríos importantes en la región, con Saarburg como población más destacada. Y hacia el este, el río Ruwer desemboca en el Mosela y su valle produce vinos marcados por una acidez característica.
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					Bodega Maximin Grünhaus.

				

			

			De estas tres zonas, la más destacada por la calidad de los vinos elaborados es la del Ruwer, y los mejores viñedos se concentran precisamente en los alrededores de la población homónima, es decir, casi en la confluencia entre las aguas de este río y las del Mosela. El grosslage de Scharzberg incluye varios de los mejores viñedos, cuyos productos resultantes se pueden degustar visitando bodegas como la de Karthäuserhof (Karthäuser Hof 1, Tréveris; T. +49 0651 5121; www.karthaeuserhof.com), cuya tradición vitivinícola se remonta a 1223 y lleva seis generaciones bajo la propiedad de la familia Rautenstrauch, quien la adquirió durante la secularización de las propiedades de la iglesia. Sus históricas instalaciones son el mejor marco para degustar algunos de sus vinos, entre los que destacan unos auslese que en las mejores añadas pueden venderse a precios superiores a los cien euros por botella. Cerca de allí, al otro lado del río se encuentra Maximin Grünhaus (Hauptstrasse 1, Mertesdorf; T. +49 0651 5111; www.vonschubert.com), en medio de un pintoresco paisaje, y donde se puede visitar tanto la finca como la histórica bodega antes de catar sus vinos.

			Gastronomía

			La gastronomía alemana, en general, se basa en la cocina desarrollada en sus zonas agrícolas. Es pues una cultura de platos contundentes en la que predominan las patatas y salchichas de todo tipo. En la zona del Mosela, la importancia de los ríos ejerce una influencia notable en el recetario local, que otorga un protagonismo mayor al pescado con elaboraciones como la anguila ahumada o la trucha al horno. Además, muchas de las salsas locales incorporan el vino blanco de riesling como ingrediente principal.

			En los restaurantes hallaremos platos como el Tafelspitz (carne de ternera hervida en caldo, generalmente de verduras) o el Rheinischer Sauerbraten (un asado de carne de ternera marinada durante varios días en un adobo con vinagre, agua, caldo de verduras y especias), así como el Tresterfleisch (cerdo marinado en aguardiente) o el Winzersteak (cuello de cerdo al vino).

			Si prefiere las patatas, no dude en pedir el tradicional Rösti (una especie de pastel de patatas fritas y horneadas) como acompañante en sus platos de carne, o el Döppekoche (una mezcla de patatas, cebollas y carne cocinada en una sartén).

			INFO PRÁCTICA

			LONGITUD DEL ITINERARIO 

			210 kilómetros de ruta. 

			EVENTOS A TENER EN CUENTA

			Julio: Heimat- und Weinfest (Konz). La población vecina de Tréveris vive un fin de semana de grandes festejos con el vino como protagonista, con un extenso programa de animación y conciertos musicales. El piromusical es el plato fuerte de la fiesta. 

			Agosto: Olewiger Weinfest (Tréveris). El barrio de Olewig es el escenario de esta celebración, en la que encontrará música en vivo, cocina local y, además de una animada atmósfera, mucho vino del Mosela.

			Agosto: Moselfest (Winningen). El festival más antiguo del vino en Alemania se celebra durante diez días entre finales de agosto y principios de septiembre en las calles alrededor de la fuente Weinhexbrunnen, en el que se corona a la reina del vino y se proclama a la bruja del vino.

			Septiembre: Saarweinfest (Saarburg). Esta celebración en la capital de la subzona del Saar incluye rutas por los viñedos, coloridos desfiles y fuegos artificiales, además de degustaciones de vino.

			Septiembre: Weinfest der Mittelmosel (Bernkastel-Kues). La mayor fiesta del vino del Mittelmosel incluye un sinfín de actividades, como los brillantes fuegos artificiales desde el castillo Landshut, un colorido desfile de viticultores, y donde degustar los más famosos rieslings.

			RESTAURANTES

			Wirsthaus Alt Coblenz (Am Plan 13, Coblenza; T. +49 0261 160 656; www.alt-coblenz.de). Popular y concurrido restaurante típico de comida regional, con un servicio cálido y cercano, terraza y una amplia carta de vinos.

			Turmgasthaus Burg Thurant (Moselstrasse 15, Alken; T. +49 0260 5849 8580; www.turmgasthaus.de). Viaje en el tiempo hasta el siglo XIV para probar una cocina típicamente alemana en un edificio histórico, además de una interesante variedad de rieslings.

			Oliver (Hotel Moselschild, 37 rue Rabelais, Ürzig; T. +49 6532 93930; www.hotel-moselschild.de). Cocina regional en las clásicas instalaciones de un hotel que ofrece unas vistas maravillosas del valle del Mosela.

			Wein & Tafelhaus (Moselpromenade 4, Trittenheim; T. +49 6507 702 803; www.wein-tafelhaus.de). Una estrella Michelin avala a este establecimiento elegante y moderno, que dispone de un acogedor wine bar y una relajante terraza con vistas a los viñedos. 

			Weinstube Kesselstatt (Liebfrauenstrasse 10, Tréveris; T. +49 0651 41178; www.weinstube-kesselstatt.de). Solo la decoración y atmósfera de este local ya justifican sentarse a su mesa o en su agradable terraza, situada en la céntrica plaza de la catedral.

			El marco de Jerez: estilo de vino, estilo de vida

			Visitar el triángulo de la provincia de Cádiz que conforman las localidades de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María y Sanlúcar de Barrameda y adentrarse en su manera de elaborar vinos permite no solo descubrir un estio vinícola muy diferente, sino también entender un modo de vida muy particular.
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					Vino Jerez.

				

			

			Imprescindibles

			• Variedad de vinos: Participe en una cata comparativa de los tipos de jereces y aprenda las diferencias y particularidades de cada uno.

			• De tapeo: En el Marco de Jerez, la tapa es una institución. No se vaya sin haber degustado una buena representación en la barra de tabancos y tabernas.

			• Caballo andaluz: Descubra la belleza de los caballos andaluces en Jerez de la Frontera, una importante capital ecuestre.

			• Costa de la Luz: Relájese entre bodega y bodega en las preciosas playas de arena fina y blanca de Chipiona, Rota y El Puerto de Santa María.

			• Parque de Doñana: Desde Sanlúcar de Barrameda, láncese en una visita a este Parque Nacional de extraordinaria belleza.

			Las soleras

			Probablemente, el elemento que mejor define los vinos de Jerez es el sistema de crianza por soleras. Este viejo proceso parte de la base de una mezcla sistemática y homogénea de diferentes añadas con el objetivo añadido de aportar mayor complejidad al resultado final. Su representación gráfica son las típicas botas ordenadas de forma piramidal a diferentes alturas en las bodegas. En las de más arriba se introduce el vino nuevo recién encabezado, que va trasvasándose a las botas inmediatamente inferiores a medida que estas se vacían parcialmente. 

			Crianza biológica

			Las soleras juegan con dos ingredientes importantes que se administran cuidadosamente según el tipo de vino que se desee obtener: el oxígeno y la flor. El velo de levaduras conocido como flor se crea en el interior de las botas y se mantiene gracias a las condiciones especiales del microclima de las bodegas y los componentes del vino. Esa flor protege al vino del efecto de microoxigenación, manteniendo su color pálido y propiciando sus característicos aromas punzantes y almendrados de finos y manzanillas. Los vinos que no se elaboran bajo el velo de flor siguen un proceso de crianza oxidativa y devienen en olorosos. 

			Los Tabancos

			Los tabancos son una auténtica institución en Jerez de la Frontera. Son los antiguos despachos de vinos, una especie muy genuina de tabernas donde poder degustar las diferentes variedades de vinos de Jerez acompañadas de una pequeña tapa en la barra. Algunos disponen de mesas e incluso escenarios donde asistir a actuaciones de flamenco. Destacan:

			El Guitarrón de San Pedro (C/ Bizcocheros, 16; T. 649 656 918; www.tabancoelguitarron.es). Frente a la iglesia de San Pedro, dispone de casi cien referencias de vino por copas y tapas. Organiza lecturas poéticas, intercambios de idiomas, exposiciones y ciclos musicales.

			El Pasaje (C/ Santa María, 8; T. 956 333 359; www.tabancoelpasaje.com). Funciona desde 1925 y ofrece los vinos de las bodegas El Maestro Sierra, una de las perlas de Jerez. Sirve tapas y raciones en papel de estraza, y alberga flamenco en directo.

			Plateros (C/ Francos, 1; T. 956 104 458; www.tabancoplateros.com). Intenta recuperar la tradición de los antiguos tabancos con la nueva visión de las modernas vinotecas. Ofrecen catas de vinos maridadas con quesos y chacinas y, además de los vinos locales, también ofrecen vermú con sifón.

			Esta ruta no podía tener otro punto de partida que Jerez de la Frontera, la ciudad que presta su nombre a un vino que lleva siglos dando la vuelta al mundo. El itinerario no es muy largo en kilómetros pero seguro que será intenso en emociones. Ya sea al recorrer los paisajes de relieve básicamente llano que reciben la luz y el calor de un sol a menudo hiriente, o bien en los núcleos urbanos que seducen por su patrimonio y calor humano. El itinerario se dirige a Sanlúcar de Barrameda, en la desembocadura del Guadalquivir y a las puertas del Parque Nacional de Doñana, antes de virar para reseguir la línea de la costa pasando por Chipiona, Rota y El Puerto de Santa María. El final de trayecto se encuentra en Cádiz.

			
				[image: 46251.jpg]
			

			Jerez de la Frontera

			Los vinos de jerez toman directamente prestado su nombre de la ciudad de Jerez de la Frontera y lo han universalizado como Sherry (en inglés). Se trata de una población histórica y monumental donde, según se dice, se elabora vino desde hace 3.000 años. Su estructura arquitectónica responde a las influencias dejadas por las diferentes culturas que se han asentado en sus tierras a lo largo de la historia: la Xera de los fenicios, la Ceret romana, la Sherish musulmana y, finalmente, la Jerez cristiana.

			Entre los puntos de interés imprescindibles destaca el conjunto monumental del alcázar, situado en el punto más alto de la población. Esta fortaleza-palacio rodeada por murallas y con bellos jardines se construyó en el siglo XII bajo el dominio musulmán y, además de la mezquita y los baños, acoge también el palacio de Villavicencio, en cuya segunda planta se encuentra ubicada la Cámara Oscura, un particular punto de observación de Jerez. Además del alcázar, no se pierda la catedral, consagrada a San Salvador y construida en el siglo XIII.

			Desde el punto de vista de producción, un fino y una manzanilla solo se diferencian por la población en la que el vino ha llevado a cabo su crianza, por el método de soleras. Las manzanillas solo pueden envejecer en Sanlúcar de Barrameda, mientras que los finos se pueden elaborar en Jerez de la Frontera o El Puerto de Santa María. Las uvas e incluso el vino base podrían llegar a proceder de la misma parcela, siempre que esta pertenezca al territorio del Marco de Jerez.

			Existen más de veinte bodegas de vino y destilerías de brandy visitables, con algunas marcas tan conocidas como Tío Pepe, Domecq, Garvey, Lustau, Sánchez Romate o Sandeman. Las más renombradas son las bodegas Tío Pepe (C/ Manuel María González, 12; T. 956 357 016; www.bodegastiopepe.com), que son las más visitadas de España. Ofrecen un paquete de visita básico con recorrido en tren y cata de fino. También es interesante la bodega Fundador Pedro Domecq (C/ San Ildefonso, 3; T. 956 151 552; www.bodegas_fundadorpedrodomecq.com), que incluye la Bodega del Molino, la más antigua de Jerez, y que durante el mes de agosto se puede visitar por la noche. Otra bodega recomendable es Bodegas Tradición (C/ Cordobeses, 3; T. 956 168 628; www.bodegastradicion.com), también del siglo XIX y que se dedica exclusivamente a la elaboración de vinos añejos V.O.S. (20 años) y V.O.R.S. (30).

			Pero Jerez no se queda solo en arquitectura y vino. La población es también conocida como capital del caballo cartujano, tierra del toro de lidia y cuna del arte flamenco; además, cada año respira la gasolina de las grandes competiciones de motociclismo. Todas estas facetas se despliegan ante el visitante en forma de eventos de gran colorido y tradición. Uno de los más seguidos es la exhibición Cómo bailan los caballos andaluces, que ofrece la Fundación Real Escuela Andaluza del Arte Ecuestre (Avda. Duque de Abrantes, s/n; T. 956 319 635; www.realescuela.org); un auténtico ballet ecuestre con vestuario del siglo XVIII y amenizado con música, en el que se pueden ver de seis a ocho coreografías tan elegantes como espectaculares. Conviene reservar con anticipación vía online, pues suelen agotarse las entradas. Si queremos una aproximación más activa al mundo de la equitación, varias empresas ofrecen rutas guiadas a caballo, algunas combinadas con actividades enoturísticas. Si le gustan los equinos, programe su visita a Jerez para mayo y coincidirá con la Feria del Caballo, una auténtica maravilla.

			Sanlúcar de Barrameda

			El pueblo de la manzanilla se extiende sobre la desembocadura del río Guadalquivir, a las puertas del Parque Nacional de Doñana. Dicen que precisamente la influencia claramente atlántica que penetra desde el río contribuye a aportar la salinidad característica a las manzanillas que las diferencia de los finos de Jerez, eso sí, siempre que las naves de crianza estén construidas con la orientación correcta.
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					Carrera de caballos en la playa de Sanlúcar de Barrameda.

				

			

			Sanlúcar de Barrameda ofrece numerosas opciones para el visitante: disfrutar de una comida o cena en uno de sus restaurantes, saborear las tapas en sus numerosas tabernas, tomar un baño en las playas del Guadalquivir, vivir la animación de las floridas plazas del centro, contemplar la monumentalidad del barrio Alto con el palacio Ducal Medina Sidonia o el castillo de Santiago...

			Sin olvidarnos, por supuesto, de la decena de bodegas donde se elabora la manzanilla. Entre ellas destacan: La Cigarrera (Pl. Madre de Dios, s/n; T. 956 381 285; www.bodegaslacigarrera.com), donde pasar un rato agradable degustando su buena manzanilla en un gran patio andaluz a la sombra de las parras; Hidalgo-La Gitana (C/ Banda de la Playa, 42; T. 956 385 604; www.lagitana.es), que ofrece un Ratito Bodeguero; o Barbadillo (C/ Sevilla, 1; T. 956 385 500; www.barbadillo.com), cuyas grandes instalaciones albergan el Museo de la Manzanilla.

			El encabezado es el paso inicial del proceso de elaboración de los vinos de Jerez. Consiste en añadir alcohol a un vino base hasta que alcance unos 15 grados. Ese es el nivel justo y adecuado para la supervivencia y desarrollo de la flor, una capa de levaduras responsable del proceso de crianza biológica que resulta en las particulares características de finos y manzanillas.
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					Interior de una bodega de Jerez.

				

			

			Chipiona y Rota

			La ruta prosigue en dirección a la vecina Chipiona y su característico faro, el más alto de España. Las vistas desde arriba son impagables. Las playas de arena fina y blanca de la Costa de la Luz son el principal reclamo turístico de la población, aunque aquí se cultiva y elabora el afamado Moscatel de Chipiona. Dedicado a este vino dulce está el Museo del Moscatel (Avda.de la Regla, 8 y 10; T. 956 371 804; www.museodelmoscatel.com), que repasa los métodos de elaboración e historia, y comparte instalaciones con la bodega de crianza de la Cooperativa Católico-Agrícola.

			Siguiendo la línea de la costa se llega hasta la villa de Rota, marcada por la gran base naval adyacente. Las playas continúan siendo preciosas y muy agradables. En su núcleo urbano destaca el castillo de Luna, del siglo XIII, así como las murallas que lo rodean, construidas en la misma centuria.

			La vejez de los vinos de Jerez se calcula en base a la media de edad de los vinos que componen la mezcla embotellada, mediante un complejo cálculo. Algunas de las soleras más viejas han sido datadas con carbono 14. El Consejo Regulador limita el uso en las etiquetas de las expresiones V.O.S. (Very Old Sherry) a los vinos de más de 20 años, y V.O.R.S. (Very Old Rare Sherry) a los que superan los 30.

			El Puerto de Santa María

			La tercera gran ciudad del vino de Jerez, después de Jerez de la Frontera y Sanlúcar de Barrameda, es El Puerto de Santa María. Situada en primera línea de mar, dentro de la bahía de Cádiz y en la desembocadura del río Guadalete, es una población costera reconocida por las antiguas residencias nobles, castillos y magníficas bodegas. Pero, sobre todo, es un destino que atrae a gente ávida por consumir el marisco y el pescado frito característicos del lugar, que se sirven permanentemente acompañados de una copita de fino bien frío. También disfruta de las tranquilas playas de la Costa de la Luz.

			Algunas de las bodegas más grandes de la región, como Osborne, Terry o Caballero —famosa por el ponche y cuya visita se hace de forma conjunta con la del castillo de San Marcos—, se encuentran aquí. El conjunto bodeguero de Bodegas Osborne (C/ Los Moros, 7; T. 956 869 100; www.osborne.es), con su emblemático e icónico toro, está formado por edificios históricos y luminosos patios. Vale la pena también fijarse en una más pequeña, Gutiérrez Colosía (Avda. Bajamar, 40; T. 607 450 066; www.gutierrezcolosia.com), de carácter familiar y dedicada tanto al vino de Jerez como al brandy y al vinagre desde 1838, que ofrece una visita con degustación de seis vinos.

			Cádiz

			El punto final de la ruta se encuentra en la ciudad de Cádiz. La capital provincial no se halla stricto sensu en el territorio del Marco de Jerez pero resulta un buen lugar en el que hacer balance de lo vivido y experimentado entre viñedos y bodegas. 

			Su casco histórico amurallado es de visita obligada, como lo son sus playas, el mercado o la catedral. Además, su oferta gastronómica es envidiable, con una enorme cantidad de buenos restaurantes de comida típica y tabernas donde saborear unas excelentes tapas. A ello hay que añadir el ambiente alegre de sus calles, especialmente durante los días de Carnaval.

			Maridajes del Jerez 

			Los vinos de Jerez han seducido a grandes cocineros y sumilleres de todo el mundo gracias a su versatilidad gastronómica. Es sorprendente cómo las diferentes características entre uno u otro vino —todos ellos elaborados bajo condiciones parecidas en bodegas idénticas— permiten combinarlos con una gran variedad de platos. Además, las tendencias actuales en la alta cocina han situado a los vinos de Jerez no solo en la esfera de las bebidas sino también en la de condimentos o elementos para macerar.

			Desde la perspectiva del maridaje, hay algunas combinaciones que nunca fallan. El fino y la manzanilla son ideales para los típicos pescaditos fritos de la región, así como para el jamón ibérico, embutidos y salazones. La sutileza del amontillado va muy bien con los pescados azules y las carnes blancas, así como con quesos curados y sopas varias; mientras que la corpulencia del oloroso permite vincularlo a carnes rojas y de caza. El Pedro Ximénez acompaña bien todo tipo de dulces y contrasta de maravilla con quesos azules. El Medium se lleva perfectamente con patés y quiches, así como el Cream va más orientado hacia la repostería. Finalmente, el Pale Cream casa con el foie, la fruta fresca y ensaladas.

			INFO PRÁCTICA

			LONGITUD DEL ITINERARIO 

			100 kilómetros de ruta. 

			EVENTOS A TENER EN CUENTA

			Abril-Mayo: Feria de Primavera y Fiestas del Vino Fino (El Puerto de Santa María). Esta histórica celebración guarda relación con la bienvenida a los nuevos frutos que florecen en esta estación y tiene como protagonistas especiales los vinos de Jerez y los toros.

			Mayo: Feria de la Manzanilla (Sanlúcar de Barrameda). La manzanilla es la protagonista de esta tradicional feria, que se celebra en la orilla del Guadalquivir con ingredientes como el flamenco y la gastronomía típica.

			Mayo: Vinoble (Jerez de la Frontera). El Salón Internacional de los Vinos Nobles, Generosos, Licorosos y Dulces Especiales es el único en su género a nivel mundial y se celebra con carácter bienal en el alcázar de Jerez.

			Septiembre: Fiestas de la Vendimia (Jerez de la Frontera). Declarada de Interés Turístico Internacional, engloba numerosas actividades y eventos relacionados con el vino, como la bendición del mosto en la catedral, maridajes y ferias gastronómicas, muestras vitivinícolas, visitas a bodegas, rutas por los viñedos...

			RESTAURANTES

			Aponiente (C/ Puerto Escondido, 6, El Puerto de Santa María; T. 956 851 870; www.aponiente.com). Restaurante con dos estrellas Michelin regentado por Ángel León. La esencia de su cocina se basa en el uso de los frutos marinos como pescados, algas, sales y mariscos.

			Casa Bigote (Pórtico de Bajo de Guía, 10, Sanlúcar de Barrameda; T. 956 362 696; www.restaurantecasabigote.com). Sencilla cocina marinera basada en la tradición en este establecimiento fundado en 1968, donde los pescados y mariscos de la desembocadura del Guadalquivir se combinan con las mejores manzanillas.

			La Cruz Blanca (C/ Consistorio, 16, Jerez de la Frontera; T. 956 324 535; www.lacruzblanca.com). Antigua cervecería en el corazón de Jerez que sirve una cocina sencilla pero muy creativa, basada en la tradición.

			La Tasca (C/ Paraíso, 4, Jerez de la Frontera; T. 956 310 340; www.latascajerez.es). Establecimiento familiar inaugurado en 1979. Cuenta con un comedor de corte clásico y una zona de barra con mesas para las tapas.

			Casa Manteca (C/ Corralón de los Carros, 66, Cádiz; T. 956 213 603). Típica taberna gaditana que sirve tapas tradicionales bien cocinadas y una gran variedad de vinos de Jerez.
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