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    LA VID,


    UN GRAN VIAJE


    Los primeros viticultores de los que se tiene constancia aparecieron hace más de 6000 años en el Cáucaso y el Mediterráneo oriental. Desde este núcleo inicial, la vid comenzó a expandirse y a adaptarse, de tal forma que hoy existen cerca de 5000 variedades en todo el mundo, aunque evidentemente no todas ofrecen las mismas posibilidades enológicas.


     


    • Resulta muy habitual en el mundo del vino hablar de variedades nobles o internacionales, incluso se ha oído en muchas ocasiones el término “mejorantes”. Con estos adjetivos se conocen aquellas castas que, por sus especiales cualidades, son capaces de adaptarse a diferentes zonas, climas, suelos, etc. ofreciendo vinos de calidad que expresan en cada caso las características del territorio. En este apartado se incluyen variedades como la chardonnay, la cabernet sauvignon, la merlot, la pinot noir, etc.


    • En el extremo contrario se sitúan las variedades tradicionales o locales, definitorias y propias de un territorio y, con él, de un clima, una tipología de suelos e incluso un lado humano que habla de la relación entre la viña, el hombre, el paisaje, el clima, la cultura o la forma de entender la vida.


     


    En nuestro país, se ha pasado en las décadas de 1970 y 1980 de una viticultura que abrazó con entusiasmo las variedades internacionales, llegando incluso a arrancar gran cantidad de viñedo tradicional, a una filosofía de radicalidad, que en muchos casos se ha colocado en el extremo contrario, pontificando cualquier vino elaborado con variedades locales, al margen de su calidad y pretendiendo conducir al ostracismo aquellos otros vinos procedentes de castas foráneas.


    Ciertamente, las variedades locales, como la trepat, el xarel·lo, la bobal, la monastrell, la treixadura, el godello y tantas otras, están dando muchas alegrías, y este libro viene recogiendo desde hace ya cuatro años buenos ejemplos de ello; permiten “beber territorio” y disfrutar de la diversidad de este caldo fermentado que es el vino, el único zumo de frutas, sabio y noble, capaz de expresar eso tan difícil de definir que es el “terroir”, o terruño que dicen los castizos.


    Quizá lo más importante sea reconocer la calidad de los buenos vinos, al margen de la uva con la que se han elaborado, y buscar en ellos la honestidad, el respeto a la tierra y el trabajo de los viticultores y bodegueros que, junto con sus sueños y deseos, son capaces de trasmitir en cada botella, patrimonio, historia, cultura, naturaleza, formas de vida que irremediablemente se pierden...
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    NUESTRA SELECCIÓN


    Ermita del Conde Albillo Centenario 2013 | V.T. Castilla y León


    Carácter único


    En viñedos centenarios, en vaso, en Coruña del Conde, marcando frontera con la Ribera, allí convive el albillo con la tempranillo y allí nace este vino, recuerdo excepcional de otros tiempos y joya recuperada en una botella.


    Solear en Rama. Saca de… | D.O. Jerez-Manzanilla de Sanlúcar


    Evolución y revolución


    La manzanilla es el más fino de los finos, atlántica y marinera, nacida en Sanlúcar, al abrigo de su clima tibio. Con las sacas de temporada llega la reinvención de un gran clásico, otra forma de vivir la evolución de la manzanilla según los calendarios.


    Los Cantos de Torremilanos 2012 | D.O. Ribera del Duero


    Sutilmente potente


    Los Cantos supone un paso más en la tradición de los tintos ribereños. Tiene potencia pero se muestra elegante y sutil. En nariz se huele el Duero, y la fruta negra fresca enriquecida de flores y especias, y un punto de mineralizad, lo hacen más deseado.


    Nisia 2014 | D.O. Rueda


    Reinvención de la verdejo


    Un verdejo muy diferencial. El 10% de la uva fermentó en roble, el resto evolucionó en depósito. Tras la fermentación, el vino reposó cuatro meses sobre sus lías, ganando untuosidad. Se siente la cremosidad que envuelve el vino y el carácter más sedoso de la verdejo.


    Miriade Viognier 2014 | V.T. Castilla


    La sorpresa


    A punto estuvo la viognier de desaparecer. Corría la década de 1960 y solo podía encontrarse en unas pocas hectáreas del terruño de Condrieu, en la Francia del Ródano. Afortunadamente las cosas han cambiado y hoy en La Mancha el visitante se topa con esta gran viognier.


    Guerinda 3 Partes 2013 | D.O. Navarra


    Garnachas frescas


    Vino artesanal que sabe a naturaleza, fermentado en hormigón, con cuatro meses de crianza en roble que no apabullan el delicado tanino de la garnacha, dejándola mostrar su mejor expresión frutal, fresca y atlántica.


    Losada 2011 | D.O. Bierzo


    La elegancia


    Un vino que muestra bien el carácter del viñedo viejo de la mencía berciana sobre suelos de arcilla. El resultado es un tinto que mantiene toda la frescura de la variedad, y que se expresa con gran elegancia.


    Dorado de Alberto | D.O. Rueda


    Memoria de otros tiempos


    El rueda actual, joven y afrutado no tiene más de 40 años. Históricamente aquí se elaboraban blancos ajerezados. Entre los vinos de mayor nobleza estaban los dorados, parientes de los olorosos. Con De Alberto se recuperan modos ancestrales, actualizados a los gustos de hoy.


    Valdelana Crianza 2012 | D.O. Ca. Rioja


    Mirada clásica


    Un rioja de inspiración clásica que apunta potencia y una personalidad muy bien marcada por la madera que abraza con determinación la fruta, imprimiendo al vino estructura, notas tostadas, complejidad y un carácter muy personal.


    Perlarena 2014 | Vino de mesa


    Nacido para ser rosado


    Tinta de toro en compañía de syrah y una variedad blanca, la verdejo, formando un gran trío para este rosado de alma provenzal, obtenido por prensado directo, fermentado en barrica y criado sobre lías, lo que le aporta profundidad y tacto carnoso.

  


  
    CONOCER


    LOS VINOS


    ¿Por qué nos gusta un vino? En muchas ocasiones resulta difícil encontrar la respuesta. Dejando al margen los factores emocionales (personas, situaciones, momentos que marcaron una buena experiencia y con ellos el vino que la acompañaba), existe un claro factor de costumbre a la hora de elegir el vino: gusta especialmente aquello que se conoce.


    El amante del vino de La Rioja o del Priorat, por poner un ejemplo, puede obcecarse en recorridos enológicos que no salgan de estos territorios. La opción viajera y curiosa ‒mucho más divertida‒ llevará sin embargo a reconocer las características de los vinos preferidos y, con los datos en la mano, se podrán encontrar nuevas alternativas en otras zonas y lugares, conformes al gusto de cada uno.


    Hay que habituarse a probar nuevos vinos y a hablar con total tranquilidad de vinos. No se trata de “saber de vinos”, pero sí de ir aprendiendo poco a poco, de darle a cada botella que se abra un minuto de reflexión, de dedicación… Hay que ir haciendo el esfuerzo de ponerle nombre a las cosas, sin miedo ni reparo. Se puede empezar por un: “Esto me huele a frutas rojas”, y ya se llegará a las cerezas compotadas. Conocer el vino siempre ayudará a disfrutar más.


    ¿POR QUÉ ME GUSTA ESTE VINO?


    Para responder a esta pregunta merece la pena realizar un pequeño recorrido por aquellos factores que marcarán la personalidad de un vino. Los más importantes y en ocasiones poco valorados por los aficionados al vino se vinculan al trabajo del viticultor en el campo. El vino se hace en el viñedo fundamentalmente y el trabajo de un buen bodeguero consiste, entre otras cosas, en atrapar en una botella la esencia de la viña y, si se trata de vinos con crianza en madera, buscar su longevidad.


    La variedad


    La variedad de uva con la que se elabora un vino puede ser un elemento que marque el gusto de cada uno. Hay adoradores de la mencía o de la chardonnay y otros son manifiestamente ‘garnacheros’. Sin embargo, una misma variedad puede expresarse de forma muy distinta según climas y, desde luego, según añadas; piénsese en la impronta que un año cálido o excesivamente frío trasmitirá al vino.


     


    • Chardonnay sí, pero ¿norteño o mediterráneo? Especialmente cuando se habla de variedades internacionales, por lo tanto adaptables a diversos territorios, es necesario remarcar la impronta del clima. La acidez viva de un chardonnnay borgoñón se matiza con el sol del Mediterráneo; por eso en nuestros vinos aparecerán notas más cálidas y una frescura mucho más contenida que en el francés. ¡Es la expresión de la tierra!


    • Los amantes de los tintos golosos pueden buscar la amabilidad de la garnacha. No será lo mismo una garnacha aragonesa de tierras del valle que una vieja garnacha de altura en Calatayud, más fresca y vivaz gracias, entre otros factores, a la impronta de las diferencias térmicas entre el día y la noche.


     


    Es interesante que cada cual empiece a definir sus propios patrones de gusto respecto a variedades, acidez, estilos de vino, etc.


    El viñedo


    “Viñedo de altura, viñas viejas, viñas en vaso” son referencias habituales en muchas etiquetas de vinos. No son una garantía de calidad en sí mismas, pero son buenos indicadores, que pueden atraer la atención sobre esa botella. Quizá ahora se descubra que alguno de esos factores marca también los propios gustos.


     


    • Altura del viñedo. En climas muy cálidos, la altura del viñedo puede ser aval de acidez y, por lo tanto, de frescura. La diferencia térmica entre el día y la noche es tan amplia, que el viñedo soporta mejor la fuerte insolación diurna, gracias a la frescura que aporta la noche. De esta forma la uva madura a su ritmo, mucho más lentamente que en las viñas del valle, y mantiene mejor todas las características que luego trasmitirá al vino.


    • Edad del viñedo. Conforme la viña gana en años se torna artista: cada vez produce menos, pero sus obras ganan en esplendor, en concentración, en sutileza, en redondez. Han pasado tantos años juntos viñedo, suelo, clima, vientos, heladas y sol, que nada extrañan; se ha producido una aclimatación familiar entre todos ellos que deriva en la calidad de los vinos. Así que una etiqueta anunciando vinos de viñedos viejos puede ser un indicio para no desestimar.


    • Viñedos prefiloxéricos. En algunos vinos incluso se puede encontrar el anuncio de viñedo prefiloxérico. El pie americano se impuso en toda Europa como solución para vencer la maldita plaga que a punto estuvo de dejar sin vino a los europeos. Sobre este pie inmune a la filoxera se injertaron, y así sigue haciéndose, las variedades europeas. Sin embargo, la filoxera no afectó a viñas situadas en zonas arenosas o muy pobres, como ocurrió en Canarias o zonas de Jumilla. Estos viñedos que se conocen como de pie franco, se incrustan directamente sobre la tierra y su raíz principal es capaz de penetrar a gran profundidad y de forma directa, trasmitiendo espléndidamente los valores del terruño a los vinos.


     


    Hay que aprender a valorar el precio de un vino de estas características, disfrutando de su calidad y de los valores emocionales que aportan. ¡Es beber historia, es beber patrimonio!


     


    • Viñedos en vaso. Los sistemas de conducción del viñedo en espaldera se han impuesto en nuestro campo. No solo son razones económicas y de mecanización de la viña las que han conducido a esta situación, pues facilitan la poda, mejoran la maduración de la uva al permitir zonas más soleadas y ventiladas, etc. Hablar por el contrario de viñedos en vaso, como tradicionalmente se ha plantado en nuestro país, no garantiza una mejor calidad del vino, aunque sí indica una forma artesana de trabajar la viña y posiblemente de un productor pequeño o de la “niña mimada” de una bodega industrial que mantiene un determinado pago o finca, por la calidad de sus vinos. Sin duda, una forma de beber romanticismo, que nunca viene mal.


     


    El clima


    A menudo se oye hablar de vinos atlánticos o mediterráneos y es que el clima marca, por encima de otros factores, la personalidad de nuestros vinos. Hablar de clima es tener en cuenta la interactuación de diferentes elementos como la temperatura, las precipitaciones y el salto térmico entre el día y la noche.


    Cuanta más influencia atlántica tenga una zona, sus vinos serán más ligeros, más frescos, más ácidos, con mayor nervio y con menor nivel de grado. La cantidad de alcohol de un vino está directamente relacionada con el azúcar de la uva y ésta depende en gran medida de las horas de insolación, aunque también influye la variedad. En las áreas atlánticas, la maduración de la uva exige mucho más tiempo que en las zonas cálidas, transmitiendo al vino notas muy sutiles.


    En cambio los vinos mediterráneos presentan más cuerpo y más grado, en relación directa con la cantidad de azúcar que atesoran las uvas y su relación con las horas de insolación. Ofrecen menos acidez y menor vivacidad, por lo tanto una frescura moderada y una carga frutal que puede resultar muy obvia, con recuerdos de frutas maduras y, a veces, compotadas.


    Parece un poco técnico pero resulta de mucha utilidad conocer un poco el mapa climático de nuestro viñedo. ¡Allá vamos!


    Para definir climatológicamente nuestros vinos hay que usar siempre el adjetivo atlántico o mediterráneo y asumir con ello las características que estos términos suponen. Los vinos de la meseta se definirán siempre con dos adjetivos, ocupando el primer lugar el elemento climático que tenga mayor predominancia en las características del propio vino.


     


    • Vinos atlánticos. Son los de Galicia, País Vasco y Canarias.


    • Vinos mediterráneos. Son los vinos catalanes salvo la D.O. Costers del Segre, vinos levantinos de la Comunidad Valenciana, Murcia y los vinos de las Baleares.


    • Vinos atlántico-continentales. Son, básicamente, los vinos de León, Navarra y la Rioja Alta.


    • Vinos continental-atlánticos. Son los vinos de Ribera del Duero y su entorno, como Cigales, Rueda, Toro, etc.


    • Vinos continental-mediterráneos. Son los vinos aragoneses, manchegos, de Extremadura, zonas de Andalucía como Montilla-Moriles, así como la Rioja Baja y la Rioja Alavesa.


    • Vinos atlántico-mediterráneos. Es el caso excepcional de los vinos de Jerez, a caballo siempre entre el viento del poniente y del levante, hijos de dos mares.


     


    Este listado hay que tomárselo siempre con cierta prudencia, pero puede servir como guía para principiantes. Así, resulta sencillo darse cuenta de por qué los amantes de los tempranillos más ligeros y elegantes prefieren los de la Rioja Alta y quienes busquen tintos con más cuerpo y potencia, prefieran los riojas vascos o los de Ribera del Duero, más potentes y con más cuerpo.


    Hoy en día, sin embargo, hay una tendencia a hablar de estilos más que de climas; así, una mencía del Bierzo puede estar elaborada como un vino atlántico, lleno de nervio, fresco, con una carga frutal contenida... o bien como un vino mediterráneo, opulento, con más cuerpo y una nariz embriagadoramente frutal. Lo mismo sucede con los vinos mediterráneos; por ejemplo, un viñedo de altura en Valencia y una vinificación adecuada pueden favorecer un estilo de vino fresco, más atlántico, con garra y lleno de sutileza aunque tenga grado.


    Suelo


    La capacidad del viñedo de pintar en el vino las características del territorio es especialmente interesante cuando se habla del suelo. Las características de éste se traspasan de la raíz a la baya y de aquí el vino. Son muy destacables las notas minerales que los suelos pizarrosos aportan al vino como ocurre en el Priorat o en muchas zonas de Galicia, o los matices yodados que la lava volcánica cede a los vinos canarios.


    En general, los buenos vinos proceden de suelos pobres y pedregosos que obligan a la raíz a trabajar y empeñarse en su búsqueda de nutrientes.


    Otros factores del viñedo que influyen en el vino


    Son muchos los factores que condicionan en el viñedo la calidad de los vinos, además de los ya citados. La orientación de una parcela, su situación, la densidad de plantación y el rendimiento del viñedo ‒cantidad o calidad‒, el tipo de agricultura practicado por el viticultor y, por supuesto, la vendimia ‒el momento de realizarla; manual o mecanizada; nocturna o diurna‒ son factores que inciden directamente sobre las características del vino y que siempre se deben tener en cuenta.


    La mano del hombre y la bodega


    En el viñedo, el hombre acompaña a la naturaleza. En la bodega, el hombre intenta trasladar esa naturaleza a la botella y se afana en mantenerla viva con la alianza fundamental de la barrica de roble.


    El gran mérito de la madera es dar longevidad al vino aún a costa de transferirle aromas y sabores. Los amantes de los riojas más clásicos adoran sin embargo las notas cremosas y de vainilla que el roble americano transfiere al vino, lo mismo que los apasionados de los blancos más secos. Aunque actualmente hay una clara tendencia a minimizar el impacto de la madera en los vinos, buscando la máxima expresión de la fruta, es el gusto de cada uno el que debe guiar en este camino.

  


  
    ESTILOS


    DE VINOS


    Resulta muy habitual hoy en día hablar de estilos de vinos, haciendo referencia, más que a las características organolépticas que éstos puedan ofrecer al amante del vino, a la filosofía que encierran, a esa particular manera que tiene el elaborador de entender y contar su vino. En muchos casos, el estilo del vino habla de emociones y liga al autor con su creación en un compromiso personal.


    Vinos modernos, de autor

    y de alta expresión


    Afortunadamente este término parece hoy en día un tanto trasnochado, pero se sigue oyéndolo al hablar de ciertos vinos, a los que también se califica en ocasiones como “modernos” e incluso “de autor”.


    El término “vinos de alta expresión” se gestó en la década de 1990 en La Rioja para definir un estilo de vino que ofrecía un perfil muy diferente a los riojas tradicionales. Un clásico rioja se caracteriza por una intensidad de color media, una nariz dominada por los matices lácteos y de vainilla de la crianza, y una boca amable y redonda; los riojas modernos se presentan contrariamente con una alta intensidad de color, en nariz predomina la fruta y se imponen con una boca potente y carnosa. Los riojas clásicos maduran en larguísimas crianzas sobre roble viejo americano; los vinos de alta expresión prefieren la madera francesa, nueva y en periodos cortos, buscando que el paso por barrica resalte la fruta sin oscurecerla.


    De La Rioja, este concepto saltó a otros territorios y muchas bodegas comenzaron a elaborar un vino de alta gama que respondía al perfil de máxima extracción, profundo color, fruta y la aportación de la madera nueva de roble francés en crianzas cortas; siempre con la mejor selección de pagos y el mayor mimo posible desde el viñedo hasta la elaboración. De ahí surgió también en ciertos casos el nombre de “vino de autor”, como si del capricho del propietario o del enólogo se tratara.


    Muchos profesionales y bodegueros consideran que esta renovación del vino tuvo mucho que ver con los gustos del famoso crítico americano Robert Parker, que otorgaba puntuaciones altísimas a vinos que reproducían este perfil. Se habla incluso de la parkerización del vino, que viene a ser lo mismo que hablar de globalización o carácter internacional del vino.


    Vino tradicional, vino de comarca, “vi de vila”


    Puede entenderse que un vino es tradicional cuando está elaborado según un procedimiento característico de un territorio, por ejemplo los cosecheros de maceración carbónica de la Rioja Alavesa o bien los vinos rancios tan queridos en Tarragona o los mismos vinos generosos de Jerez. No es habitual hablar de vino tradicional simplemente porque la elaboración se haga a partir de una variedad de impronta local. Muchos vinos de corte moderno recuperan la variedad tradicional de la zona pero la vinifican bajo patrones de gran modernidad; es el caso de los vinos de rufete de la Sierra de Francia o la picapoll tan característica del Pla de Bages, en Cataluña etc.


    El concepto de vinos de comarca, “de village” dicen los franceses o “vi de vila” que llaman los catalanes, resulta muy interesante e innovador dentro de nuestro panorama enológico. Supone un vínculo de ligazón íntimo e indisoluble entre un vino y su territorio. Más allá de las denominaciones de origen y de las subzonas, hay vinos que expresan con perfección las características diferenciadoras de un determinado municipio. Es como si se hablara del prototipo del vino de una zona. En nuestro país existe un proyecto muy adelantado de zonificar los vinos del Priorat; un vino de Porrera presentará unas características comunes con otros de su municipio pero diferenciales respecto a las de un vino de la vila de Poboleda o de Gratallops.


    Vinos de garaje


    El término fue acuñado en Francia para hacer mención a vinos elaborados en cantidades minúsculas, en lugares reducidos como un garaje y tratando el vino con el máximo cuidado y hasta devoción: viñedos muy viejos, cuidado extremo de la vendimia y la selección de uva, procesos manuales, barricas de maderas ilustres siempre nuevas y 24 horas de atención permanente del “garajista”. Todo vale para elaborar un buen vino de garaje, incluso extravagancias, ensayos de cualquier tipo, pruebas… lo que sea para poder enviarle una botella finalmente a Robert Parker y ver si bendice al autor con el Santo Grial de su 100. Se diría que estos vinos son siempre hijos de la obsesión o quizá de los sueños del propietario del garaje.


    Los americanos, siempre marcando carácter, prefieren hablar de “bodegas boutique” para designar el concepto de vino de garaje. En nuestro país, siempre se ha utilizado el término a la francesa.


    Muchos de nuestros grandes vinos han sido “vinos de garaje”, como el laureado Pingus. Ahora se empieza a escuchar en el mundo del vino el concepto de microbodega, más habitual en el sector de la cerveza, aunque vinculado a un concepto más artesanal que artístico. Habrá que ver cómo evoluciona esta tendencia.


    Vinos naturales, Ecológicos,

    biodinámicos


    El vino es un producto totalmente natural; sin embargo, la viticultura intensiva, la lucha contra las plagas y la fertilización de la viña puede llevar en ocasiones a procesos agresivos medioambientalmente. Existe hoy en día un compromiso ético por parte de muchos viticultores de practicar una agricultura razonable, sostenible y comprometida con la naturaleza.


    Muchos de estos agricultores han certificado su trabajo con organismos de control y voluntariamente se acogen a prácticas y productos regulados que les permiten garantizar su trabajo con sellos de agricultura ecológica. Por lo tanto, se puede hablar de vinos ecológicos. Otras bodegas asumen estos compromisos desde un punto de vista filosófico o de posicionamiento personal; se acogen a prácticas ecológicas pero no se someten a certificaciones ni auditorías. En buena lógica no deberían calificarse como vinos ecológicos. Será por lo tanto necesario diferenciar entre los vinos certificados y los que no pueden presentar este aval, y que normalmente se conocen con el nombre genérico de “vinos naturales”.


    Pero una cosa es el viñedo y otra muy diferente la bodega. Se pueden elaborar vinos procedentes de agricultura ecológica y una vez en la bodega aplicar procedimientos con un soporte químico importante. En el caso de los vinos “naturales”, los bodegueros renuncian expresamente a añadir sulfitos al vino o cualquier sustancia química correctora o mejorante. Estos vinos no suelen clarificarse ni filtrarse, por lo que pueden carecer del brillo y el aspecto límpido de los vinos industriales, cuestión que afecta únicamente al aspecto pero no resta calidad al vino.


    Respecto a la biodinámica, aquí se entra en un campo a caballo entre la ciencia y una filosofía personal que busca la sustentabilidad en conexión entre la tierra y el cosmos. Sigue los principios

    de Rudolf Steiner, creador de la biodinámica, y basa los procesos de producción en un bucle permanente de devolver a la tierra lo que la tierra nos regala para volver a recogerlo posteriormente. De ahí que todas las sustancias con las que prevenir, nutrir o curar el viñedo se obtengan de la propia naturaleza. Los ciclos de siembra, cosecha etc. están siempre sujetos a un calendario astronómico.


    Existen también entidades certificadoras de los procesos de agricultura biodinámica. El organismo encargado en nuestro país de adjudicar este sello de garantía es Demeter.

  


  
    ¿QUÉ ES EL


    ENOTURISMO?


    No resulta raro escuchar en foros de profesionales que el enoturismo no existe como un hecho diferencial. Existe el turismo. La gente parte de vacaciones y lo mismo acude a tomar el sol a las costas españolas, haciendo lo que los expertos llaman turismo de sol y playa, que practica turismo religioso, cuando se afana por cubrir las distintas etapas del Camino de Santiago, o combina en un viaje al interior visitas a museos con un paso por bodegas o caminatas entre viñedos... Todo es turismo y los viajeros adaptan sus expectativas en función del momento de su vida, de sus intereses o de las personas con quien comparten ruta. Así existe el enoturismo, dentro de un universo global vinculado a las experiencias turísticas, no al vino.


    Simplificar pues el concepto de enoturismo, reduciéndolo al turismo del vino, haría de inmediato borrar a niños y jóvenes de este formato de vacaciones experienciales y, con ello, cerrar las puertas del enoturismo al turismo familiar y a muchas personas que no sienten una pasión especial por los vinos.


    Por supuesto que hablar de enoturismo es mucho más que hablar de vinos; es especialmente hablar de cultura y sensibilidad en torno al vino y la viña y ¡cómo no! de territorios de vino.


    Disfrutar con el enoturismo: mucho más que visitar bodegas


    Proponemos al lector un pequeño juego inicial que, de forma muy sencilla, servirá para trazar diferentes itinerarios de enoturismo. Es importante desterrar del universo de enoturistas la tan manida frase: “Vista una bodega, vistas todas”. En este capítulo se aportarán pistas y sugerencias para que cada viajero encuentre en las regiones que visita aquellas experiencias enoturísticas con las que realmente va a disfrutar y que siempre recordará.


    Para comenzar el juego se tratará de marcar por orden de preferencia, las experiencias que le gustaría vivir al lector. Al juego se lo podría titular como: “Díganos qué tipo de turista es, y le contaremos qué tipo de enoturismo debería buscar”.


    El lector tendrá que numerar las experiencias siguientes del 1 al 4, siendo la 1 la más deseada, la experiencia que mejor se acomoda a sus gustos personales, y la 4 la experiencia enoturística más alejada de su carácter. Con esta elección cada uno sabrá muy bien qué tipo de enoturistas es en realidad y resultará más sencillo conocer qué puede ofrecerle el enoturismo.


    Experiencia 1. Llegar al territorio aprovechando la celebración de algún festival o gran evento de vinos y participar en las actividades propuestas por los organizadores, como catas de vino con maridaje de chocolate, de ostras, de productos locales..., participar en experiencias de vino y música en bodegas, conciertos en los viñedos, vino y arte..., o apuntarse a un taller de cocina local para conocer más a fondo la gastronomía.


    Experiencia 2. Conocer la historia y la cultura de la zona visitando para ello el Museo del Vino del territorio, así como mercados locales de artesanía y algún monumento representativo de la historia del lugar, como el viejo castillo o la catedral gótica de magníficos retablos, donde tal vez destaquen unas tablas de Cristo vendimiador. Descubrir la gastronomía local a través de restaurantes auténticos y honestos.


    Experiencia 3. Llegar al territorio de vino para contactar con un pequeño productor que trabaja viñedos familiares prefiloxéricos y cultiva parte de su viña en biodinámico. Saludar a su vieja yegua, infatigable en la labor de arar el viñedo. Probar los vinos del viticultor en la bodega-garaje de su casa, mientras charlan y hablan de los sueños de la próxima vendimia.


    Experiencia 4. Viajar al territorio de vino con visitas concertadas en las tres mejores bodegas de la zona, aquellas que ostentan los vinos con puntuaciones Peñín y Parker más altas. Incluso en una de ellas intentar un encuentro con el enólogo de la bodega con el fin de realizar una cata vertical del vino más laureado de la casa. Las cenas se harán siempre en restaurantes elegidos previamente por su lista de vinos. Una de las comidas será con miembros de la cofradía que ostenta la defensa de la variedad local.


    1. Enoturistas hedonistas, a la búsqueda de lo sensorial


    Si el lector ha elegido la opción 1, probablemente se trate de un “enoturista hedonista”. Para esta tipología de viajeros, el vino y, con él, el enoturismo, se presentan como un cúmulo de excusas para disfrutar con pasión de los sentidos. El vino supone placer, bienestar, belleza, estética, amistad, buenas conversaciones... En suma, una mezcla de sensaciones muy variadas y transversales, que le llevarán a uno como enoturistas a buscar festivales de vino, fiestas locales con talleres de cata, animaciones sensoriales que descubrirá en bodegas, en bares de vinos o menús gastronómicos donde predominará lo lúdico y la sublimación de lo sensorial. A los hedonistas les encantará participar tanto en una cena con los ojos tapados como en un almuerzo campestre a la sombra de los algarrobos del viñedo, mientras un grupo de música local anima la velada compartida.


    El enoturista hedonista busca hoteles y alojamientos en territorios de vino que ofrezcan actividades y que sumen placeres como los talleres de cocina y vino o los descubrimientos del spa, la cosmética del vino, los masajes con hollejos de uva... Agradecerá despertarse con la caricia de los viñedos que susurran bienestar...


    El turista hedonista encontrará en las agendas de las rutas del vino el aliado perfecto para el disfrute sensorial. Los hedonistas disfrutan con actividades que en general deben realizarse en grupo, de ahí la necesidad de prever con adelanto su viaje al territorio o iniciarlo siempre en la oficina de turismo de la comarca.


    2. Enoturistas en busca de la cultura del vino como patrimonio del territorio


    Llamaremos “enoturista clásico” al lector identificado especialmente con la liturgia de la experiencia 2. Los clásicos son viajeros que llegan al territorio de vino para conocer su patrimonio. No tienen un interés especial por el vino, pero sí por su cultura, y a través de esta acaban aproximándose al mundo del vino.


    Si el lector es un viajero clásico, podrá buscar la cultura del vino a través de múltiples manifestaciones. Los museos del vino o los museos etnográficos o de costumbres le ayudarán en esa aproximación cultural; tendrá que pasear por pueblos de viticultores para descubrir las pautas de la arquitectura local, y salir a los caminos para conocer cómo el hombre ha domesticado la naturaleza definiendo el paisaje de la viña, en terrazas, bancales, muros, márgenes e innumerables construcciones de piedra seca: guardaviñas, barracas de viña, cabañas de vuelta, chozos...


    Al amante de la cultura le emocionará conocer incluso las viejas palabras del vino, el patrimonio topográfico de pueblos, parcelas y pagos, muchos de los cuales dan nombre a vinos tan conocidos como Pago de los Capellanes, Pago de Carraovejas, Clos Martinet, Clos Figueres, Vi de Coster Arbossar, Vall LLach Vi de Finca Mas de la Rosa, Finca La Colina Verdejo, Finca La Estacada... Disfrutará escuchando, quizá por vez primera, las viejas palabras que marcaron el ritmo de la vida cotidiana de las gentes dedicadas al vino, desde las unidades de medida tradicionales, a los oficios olvidados, desde los alfabetos perdidos de los nombres de las viejas herramientas de viticultores o toneleros a los refranes, dichos, cuentos o historias, que de generación en generación han trasladado el saber oral como único vademécum del conocimiento.


    En suma, un patrimonio material e inmaterial múltiple, variado y transversal, que tanto puede hablar de naturaleza como de cultura del vino: variedades locales, modos de viticultura, útiles de trabajo del viticultor, vinos únicos de un territorio, vinos perdidos... Patrimonio histórico que le acerca a uno a la arqueología de lagares rupestres o de viejas bodegas romanas; también a las bodegas tradicionales, las catedrales del vino, los barrios singulares de bodegas como tantos excavados en la roca de pueblos de Castilla, o el Barrio de la Estación de Haro... Patrimonio etnográfico que habla de rituales y fiestas tradicionales como las de la vendimia que se extienden por todo el territorio español. Y, por supuesto, patrimonio gastronómico de vinos tradicionales como las garnachas licorosas de Aragón y Catalunya, los vinos rancios y tantos vinos casi perdidos como los supurados riojanos, los tostados gallegos o los rancios de Peralta...


    El enoturista cultural no debe olvidar el paseo por viejas librerías de la comarca que a menudo guardan joyas empolvadas del pasado local; ni mezclarse con los abuelos del pueblo en el casinillo para charlar y entablar animosas conversaciones con la sed del vino auténtico y el hambre de la curiosidad.


    3. Enoturistas exploradores, al encuentro de la magia del vino


    A los “enoturistas exploradores”, los amantes de la propuesta 3, les interesa el vino como producto, pero su acercamiento al universo enológico debe ser siempre emocional. Si el lector resulta ser un explorador de las emociones, el enoturismo podrá conducirle a la búsqueda de pequeños productores, de bodegas con personalidad, de viñedos únicos o bodegueros románticos que elaboran vinos con variedades casi perdidas, luchadores que comparten sus sueños con el visitante mientras descargan el tractor o preparan los trasiegos.
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salidas al campo.

NOTAS DE CATA

VISTA
Carmesi, capa media.

NARIZ

Fruta negra madura, especiados, ahumados, recuerdo de tabaco, notas terrosas, sctobosque.
BOCA

Equifbrado, c4lido, potente pero de paso fll, taninos amables, buena acidez.

Otros descubrimientos

‘Ses Nines (9,40 €) comparte con Carmesi el juago de variedades locales y francesas. Es hjo
también del call vermel, suelos de arcilla roja que trasladan grado al vino y los aromas espe-
ciados que tan bien casan con el roble.

ENOTURISMO Informacion sobre
‘Se nota la vinoulacién emocional de esta bodega con la historia y el vino de Sta. Maria del enoturismo, con
Cami. Alo largo del afo ofrecen actividades que hablan de esfuerzo y originalidad por hacer datos sobre la bodega
vivi ol vino do Mallorca a os vistantes. En Sta. Maria los viculores instalaron sus bodegas. y una pincelada histo-
on ol mismo pueblo, asi que rosultar imprescindible pasearo. ficay cultural

Notas de cata con un
lenguaje muy préximo
y comprensible

Jaume de Puntirs Vinyes | Vin
Plaga Nova, 23
Datos précticos Sania Maria del Cami
dela & Tel. 871 620 023
Visitas encturismo: Si
Venta en linea: No
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Carmesi 2012

Precio recomendado
porla bodega

Vino natural,

-

D.0. Binissalem Mallorca
Jaume de Puntis Vinyes i Vins
Manto negro, caberet, syrah, callet
Barrca: 12 meses
Grados: 13,5%

aisajes bebidos de Mallorca, apenas 16 km los separan de la urbe, pero Carmesi, como
Ios pueblos ensimismados del realismo mégico, evoca una isla anterior, ierras bajas de
Hlanura, protegidas del mar por a sierra de la Tramontana. Aqui siempre se ha culivado el
manto negro y la callet, y siempre s han vinificado en armonia buscando equiibrar ol grado de
Ia primera con la mansedumbre de la callet

Descripcion del vino
y sus cualidades

La tiera y of hombre... En la década de 1980, cuando la isla bullia por el turismo, Jaume,
criado en Puntir, padre do Pere y Berat Calafat, creaba el celler, recogiendo la tradicién fami-
fiar. Hoy, Pere se presenta con orgullo como un agricultor vinatero. Todo sabe natural,

ecolégico o
biodinamico

Bodega, denomina-
ci6nde origeny carac-
teristicas técnicas
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