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			SINOPSIS

			¿Quiénes crean los vinos españoles aupados a las cimas de las guías enológicas? ¿Qué gamas elaboran? ¿Cómo logran que la uva recorra el camino desde la viña hasta la copa, reflejando las particularidades de sus pagos?

			Viñedos entre sierras, rías, pazos, masías, salinas o pinares. Cavas, cuevas de castillos, calados que son «catedrales» y «cementerios de vinos». Un universo escrito a base de tempranillo, garnacha, palomino, godello, xarel·lo y otras tantas variedades que, en manos expertas, con los suelos y climas adecuados, dan lugar a auténticas obras maestras.

			En estas páginas descubrirás a enólogos de bodegas que armonizan tradición e innovación y que llevan más allá el objetivo de aunar arte y vino. Aquí los focos convergen sobre estos expertos, los que con cada etiqueta firman obras de arte líquido. Son los enólogos, son los «cocineros del vino».

		

	 
		
			Los cocineros
 del vino

			Un canto a la excelencia de la enología

			Prólogos de Josep Roca y Rafael Ansón
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				La cocina del vino,
 de la memoria a la revolución líquida
			

			
				[image: ]
			

			Están a punto de iniciar un viaje cautivador a través de enólogos imprescindibles. Geografía física embotellada y geografía humana mostrándose desde una mirada franca, pausada, sentida, donde narran su vida tras los vinos y los parajes de su vida vínica. Un libro bello, rico en matices y perfumado de olores de nuestra tierra que cobijan calidez. Los flujos de emoción y emotividad rebosan en cada página. Como en el ciclo de la vid, este libro presenta una idea, un injerto de ilusión, un pie franco donde se combina el arte de la cocina con la orfebrería agraria y enológica. Se engendra la comunión de la energía contenida en vidueños con los platos más sabrosos. Se ha cuajado un fruto tentador. Apetece devorar cada relato de los bodegueros, su obra, su diálogo fascinante con una naturaleza que es previa y que condiciona el resultado del gesto del enólogo.

			Tienen en sus manos la interpretación, desde un mundo paralelo, de ricos sabores desde la predisposición absoluta de los cocineros unidos para dar brillo al vino. Es una obra rebosante de pasión, conocimiento y visión de dos ríos que siguen el mismo curso: cocina y vino, enólogos y cocineros. El sumiller es el puente entre ambos mundos, el sólido y el líquido, que se saben próximos, conectados en una misma cultura. De hecho, una antigua cultura.

			Decía Plinio el Viejo: «Trataré de la viña con la gravedad que ha de tener un romano cuando trata de las artes y las ciencias». El vino es agricultura, antigua cultura y crea un dueto con la cocina que también es arte y ciencia: la gastronomía.

			Entre los mensajes y misceláneas embotelladas encontrarán historias de superación, instinto, radicalidad, templanza, herencia, atrevimiento, talento, aspiración, consolidación, descubrimiento, efervescencia, orgullo, filantropía, ruralidad, eclecticismo, generosidad y sentido de pertenencia a Gaia. El vino no es un producto directo de la naturaleza. Necesita del gesto humano. Detrás de cada intervención en el ciclo vital, y en el proceso hasta la botella, hay una filosofía fluyendo como de cada plato mana la personalidad del cocinero.

			Durante algunos años, la cocina de vanguardia estuvo de espaldas al vino. El siglo XXI ha otorgado merecidamente al cocinero una notoriedad que aprovecha al sentirse escuchado para reivindicar y expandir su papel social, y cultural, desde su consciencia ecológica. Hoy el cocinero es mucho más activo en la difusión de la cultura vínica. Emula a aquellos cocineros franceses de la nouvelle cuisine.

			Hoy vivimos una nueva realidad culinaria. La cocina expande el código ético. Convive más cercana que nunca al productor y al mundo del vino. Y es embajadora de productos agroalimentarios, también del vino. Debemos aprovechar esta oportunidad. La industria del vino debería también esforzarse por seducir a la cocina. La cocina es generosa y la generación de cocineros actual está comprometida con el vino a partir de sus sumilleres. Cuando el cocinero muestra su afición al vino, también dignifica la cultura gastronómica que no es solo cocina.

			La cocina con vino parte de tiempos remotos y mantiene un legado actualizado. A partir de la técnica, la imaginación y el diálogo con la ciencia, se crea un gran campo de progreso en la gastronomía de vanguardia. Hojas de vid, polvos de antocianos y flavonas, tartratos naturales, lías de vino, uvas de variedades diferentes, arrope, virutas de roble de distintos tostados para perfumar o ahumar… El uso del vino como ingrediente ha sido habitual en nuestra cultura. Las novedades tecnológicas, las técnicas y los ingredientes de otras culturas descontextualizadas de la industria nos han permitido aproximaciones que en épocas anteriores eran insospechadas. Como las maceraciones en Roner de ingredientes en vino; cualquier fruta macerada así con un vino tranquilo o generoso obtiene un efecto de ósmosis muy interesante. La perfumecocción aplicada al flambeado tradicional, más sutil, cociendo con los aromas volátiles de un vino. La reducción de vinos en el Rotaval sin llegar a cocer, concentrando con presión a baja temperatura. La extracción del alcohol de un vino a baja temperatura. Los destilados de suelos de viñedos concretos. Conseguir salsas de vino fijadas con xantana sin necesidad de calentar el vino para cuajar la salsa. La utilización de otros texturizantes que permiten bañar de vino un ingrediente. La esferificación de vinos tranquilos o espumosos, también de vinos con azúcar, para darles una textura de uva pasa mediante aire caliente. La aplicación del nitrógeno para realizar sorbetes de vino al minuto. La Pacojet para conseguir polvo helado de vino…

			Todas las generaciones han aportado algo y aquí hay una muestra espléndida del gran momento actual de la cocina de vanguardia española. No hay cocina del vino si no hay generosidad en la cocina. La cocina del vino en España es también la cocina de la memoria. El vino es hoy también un punto de partida para la creatividad culinaria. Platos inspirados en paisajes de vino, costumbrismos de vendimia, suelos singulares mimetizados desde la cocina son hoy bellos poemas creados al unísono desde la cocina y la sumillería. El sumiller hoy es el enlace humano entre la cocina y las bodegas; un personaje puente entre dos mundos que se unen y crecen de manera fraternal para crear gastronomía. El sumiller puede proponer platos a partir de los aromas del vino o de la antropología sensorial. Levantar un menú sobre la vertical de un vino. La cocina reconoce el reto de asumir el papel creativo del sumiller y abandona la vanidad para permitir que desde la sala de un restaurante se propongan ideas de cocina de vino.

			Hay mucha cocina del vino antigua, sí, pero esta generación de sumilleres está dando un vuelco a la historia del vino en un restaurante, más allá de los maridajes, participando directamente en el proceso creativo. Viene una revolución líquida fascinante donde los sumilleres son testimonio de una época brillante. Todas las vanguardias han dialogado con el pasado. El vino es un regreso al pasado. Y este es un libro testimonio de un tiempo esculpido por personas que han cambiado la historia de la gastronomía española.

			
				Josep Roca

				Camarero de vinos de El Celler de Can Roca
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			Hace años que la gastronomía tiene una deuda pendiente con el mundo de la enología. Es cierto que los grandes chefs han alcanzado el reconocimiento internacional que merecen, como embajadores de nuestra tierra a través del paladar, y hoy se conocen bien los nombres de aquellos capaces de deslumbrarnos desde sus fogones. Sin embargo, no ocurre así con las bodegas, y por lo general seguimos disfrutando de vinos y cavas excepcionales sin preguntarnos por sus responsables.

			¿Quiénes «cocinan» los vinos españoles aupados a las cimas de las guías enológicas? ¿Qué otros vinos, de otras gamas, elaboran? ¿Cómo se hicieron enólogos o de qué modo logran que la uva recorra el camino desde la viña hasta la copa, reflejando las particularidades de sus pagos?

			Según datos del Instituto Nacional de Estadística, en España existen más de 4300 bodegas, desde unipersonales hasta grandes empresas. Unas diminutas, «vinos de garaje», y otras de varias naves. Unas con extensísimos viñedos y otras con parcelas de poco más de una hectárea. Unas de clima mediterráneo y otras atlántico. Unas con siglo y medio a la espalda y otras recién inauguradas. Incontables depósitos, barricas, trabajadores de viñedo y bodega, innumerables coupages. Viñedos ubicados entre sierras, rías, pazos, masías, salinas o pinares. Fermentaciones bajo el mar. Cavas, cuevas de castillos, calados que son «catedrales» y «cementerios de vinos».

			El mundo del vino es en realidad un universo, escrito a base de uva tempranillo, garnacha, macabeo, palomino, godello, xarel·lo, viura, syrah, verdeja y otras tantas variedades que, en manos expertas, con los suelos y climas adecuados, dan lugar a auténticas obras maestras.

			Tenemos motivos para enorgullecernos. De Rioja a Ribera, de Jerez a Priorat, de Albariño a Toro, a Extremadura o a Ribeira Sacra, podemos disfrutar de vinos capaces de competir con éxito en los más exigentes escenarios internacionales. También bodegas que merecen con creces el inmenso auge del enoturismo que estamos viviendo, porque transmiten historia social, enológica y hasta arquitectónica.

			La historia del vino en España tiene un hito evidente en la plaga de filoxera de la segunda mitad del XIX, cuando el mercado francés se ve desabastecido y busca en España vinos bien elaborados con los que vestir sus mesas. Entre otros motivos, porque no hay alta gastronomía que no encuentre en vinos y cavas un aliado insustituible para realzar la experiencia, como nadie sabe mejor que los sumilleres.

			Por ello, este libro reúne también a veinte cocineros de primera fila, extraordinarios creadores que conocen bien el papel del enólogo en la gastronomía. Llegados de norte y sur (desde el País Vasco de Elena Arzak o Bittor Arginzoniz hasta la Andalucía de Paco Morales o Ángel León); de este y oeste (desde la Comunidad Valenciana de Quique Dacosta o Susi Díaz hasta la Extremadura de Toño Pérez pasando por el Madrid de Montse Abellà o Diego Guerrero). Entre todos aportan un total de cuarenta recetas para armonizar dos caldos seleccionados por cada uno de nuestros veinte «cocineros del vino».

			En cierta forma, así cabría considerarlos, puesto que unos y otros comparten esa aura de alquimia, necesaria para dar con la perfecta suma de ingredientes. Tan difícil es elaborar un buen vino como un plato de alta cocina, con el añadido de que el proceso del enólogo llega cada año envuelto en la incertidumbre propia del campo: precipitaciones, heladas, sequías y otros tantos condicionantes que recuerdan que la vid es un ser vivo y como tal hay que tratarla a lo largo de todo el camino. A esto se dedican de manera magistral los veinte protagonistas de este libro.

			Veinte enólogos, veinte artistas

			Hay tanto de tan alta calidad en España, que el índice bien podría haberse triplicado y aún faltaría espacio para recoger al menos un ejemplo de las casi setenta denominaciones de origen que parcelan la península de parte a parte.

			Así pues, este libro no pretende limitar a estos nombres la excelencia —que no extrañe la ausencia de grandísimos embajadores de la enología—, sino entornar la puerta de los enólogos y despertar en el lector la curiosidad necesaria para ir abriéndola del todo, a través de lecturas, catas y turismo enológico.

			Entre estas páginas encontrará enólogos de bodegas históricas, que armonizan tradición e innovación, como ocurre con Francisco Hurtado de Amézaga y la Bodega Herederos del Marqués de Riscal, capaz de hacer catas de 150 añadas. O con María Larrea, directora técnica de una bodega decana como CVNE, con su Monopole y su Imperial Gran Reserva, «Mejor Vino del Mundo» en 2014. O con Gonzalo Iturriaga, envidiado enólogo del emblemático Grupo Tempos Vega Sicilia.

			Enólogos en invención constante, como Fernando Remírez de Ganuza, o los que llevan más allá el objetivo de aunar arte y vino, como las cacereñas Bodegas Habla y Eduardo de José.

			También grandes popes de la enología española, como Marcos Eguren, de Viñedos y Bodegas Sierra Cantabria y responsable del primer Termanthia y ahora del extraordinario Teso la Monja. O Mariano García, posiblemente el gran maestro de todos ellos, hoy al frente de las bodegas Mauro, Garmón Continental y San Román.

			Dentro del mundo del cava, el valiosísimo testimonio de Bruno Colomer, de Codorníu, y de Manel Quintana, de Freixenet. Y de ahí al sur, para que Antonio Flores, histórico de González Byass, y José Ignacio Lozano, de Bodegas Osborne, nos acerquen al jerez, que hay quien considera «el mejor vino blanco de España».

			Entre blancos, Galicia es un paraíso, con variedades muy distintas, del albariño de Ana Isabel Quintela Suárez, de Pazo de Señoráns —renovadores del «mundo Rías Baixas»—, al «territorio godello», que tan bien abandera desde la D. O. Valdeorras la bodega de Rafael Palacios con su O Soro.

			En la punta noroeste del mapa, en el Priorat, otro descendiente de esta saga enológica, Álvaro Palacios, autor del muy afamado L’Ermita. También Daphne Glorian, que desde la pequeña Bodega Clos i Terrasses escaló hasta la cima con apenas dos vinos en su catálogo.

			En una diminuta bodega de Quintanilla de Onésimo, el danés de prestigio internacional Peter Sisseck elabora su excepcional Pingus, el primer «vino de garaje»; así comenzó también en San Vicente de la Sonsierra la aventura de Benjamín Romeo y su Contador; tanto uno como otro, 100 puntos Parker. Mientras que Jesús Jiménez y el estate director Lucas Löwi cuentan para impulsar los fantásticos vinos de Numanthia con el respaldo de un grupo internacional como es LVMH.

			Por último, si en todo el mundo hay hoy en día menos de 400 Masters of Wine, Los cocineros del vino nos acerca a la experiencia de dos de ellos: Almudena Alberca, del Grupo Bodegas Palacio 1894, y el decano de los MW españoles Pedro Ballesteros.

			Todos ellos, los veinte, coinciden en su pasión por la vid y el trabajo de bodega, en el esfuerzo, la experiencia y la creatividad.

			Esto es lo que recogen de forma espléndida los veinte perfiles proporcionados por la Asociación de Amigos de la Real Academia de Gastronomía —obra de Isaac Fernández Sanvisens en el caso de las cuatro bodegas catalanas; de Fernando Sánchez Gómez en las de Jerez y Pedro Ballesteros, y de Maya Granero en el resto y en la coordinación editorial—, gracias al fantástico hacer e impulso de Planeta Gastro y su editor David Figueras.

			Concluyo con el deseo de que los focos converjan sobre los grandes protagonistas de este libro, esos que con cada etiqueta firman obras de arte líquido para que todos podamos disfrutarlas en la mesa: los enólogos, los «cocineros del vino».

			
				Rafael Ansón Oliart

				Presidente de la Real Academia de Gastronomía
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			El sol de Andalucía embotellado tiene forma de botella de Tío Pepe vestida con chaquetilla roja, sombrero de ala ancha, guitarra flamenca al costado y los raciales brazos en jarra. Este símbolo nacional, patrimonio artístico de la ciudad de Madrid, fue obra del diseñador burgalés Luis Pérez Solero en 1935, para conmemorar el primer centenario de González Byass y del primer fino que llegó a Inglaterra.

			Muy apreciado por los paladares más curtidos, los señoriales vinos de Jerez fueron durante siglos el objetivo militar favorito de las tropas piratas británicas, que saquearon Cádiz a placer. La flota de la reina Isabel I de Inglaterra apresaba los cargamentos españoles de delicioso sherry, desviándolos de su ruta a las Indias, para ponerlos rumbo a Gran Bretaña.

			Beber sherry civilizó a los asaltantes de nuestros barcos más que otras bebidas y, andando el tiempo, este vino tan español propiciaría una próspera relación crematística, que alió a comerciantes de ambas naciones en la fundación de legendarias compañías vinícolas, con apellidos tan nuestros y al mismo tiempo tan ingleses como González Byass. Bodega fundada en el siglo XVIII por Manuel María González Ángel —sobrino de José Ángel de la Peña, el «tío Pepe»—, en asociación con su agente comercial Robert Blake Byass.

			Antonio Flores es el enólogo de González Byass desde 1980, aunque en la bodega entró mucho antes porque nació en ella. «En bodegas González Byass existían muchas edificaciones, una de ellas es la casa donde yo nací, que va a convertirse en el futuro Sherry Hotel, el primer hotel del jerez construido dentro de una bodega.»

			El padre de Antonio Flores, Miguel, «fue el empleado de González Byass que más tiempo estuvo en activo: entró de botones con catorce años y se jubiló de director técnico a los setenta y dos. A los directores les daban casa dentro de la bodega y era todavía el tiempo en que se venía al mundo en los domicilios particulares; la alcoba de mis padres, donde yo nací, estaba encima de la Solera Tío Pepe Rebollo, que es la solera fundacional de González Byass». Esta casualidad, reconoce Flores, marcó indiscutiblemente su destino profesional, pues este hombre que asegura no tener «sangre en las venas, sino Tío Pepe» ha «olido el fino desde antes de nacer».

			Las bodegas Tío Pepe en Jerez de la Frontera son como una ciudad dentro de la ciudad, y bien merecen una visita. «Tenemos calles que antes pertenecían al callejero jerezano» y ahora se integran en la ciudad-bodega que alberga tres consulados en funcionamiento: los de Italia, Suecia y Dinamarca; cada uno con sus respectivos cónsules.

			Hay hasta una modernista bodega circular, la Real Bodega de la Concha, diseñada por el ingeniero Joseph Coogan en 1869 a partir de unos bocetos atribuidos a Gustav Eiffel. Se construyó en honor de una visita de la reina de España Isabel II y es, junto con el mercado de abastos, el exponente máximo de la arquitectura jerezana del hierro.

			También en la elaboración la filosofía de la marca los ha llevado a trascender los límites territoriales del Marco de Jerez. «El lema del grupo González Byass es Familia de Vinos y eso nos lleva a extendernos por el mapa vitivinícola español con bodegas en las D. O. españolas más reconocidas como Rioja, Rías Baixas, Cava, Somontano… Y con Veramonte hemos dado el salto también a Chile», afirma su enólogo.
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			La generosidad de los enólogos de Jerez

			A Antonio Flores, graduado por la Universidad Rovira i Virgili, en la primera facultad española que concedió el Grado en Enología, se le conoce popularmente en las redes sociales con el hashtag #hacedordevinos. Asegura que «los enólogos en Jerez somos muy especiales, porque no hacemos vinos de autor», los cuales considera muchas veces «casi un acto de soberbia», porque «cuando el enólogo es más importante que el vino que hace, ahí hay ya un poquito de envanecimiento».

			Sobre el enólogo en Jerez recae «una responsabilidad mayor que en otras partes, en el sentido de que cada bodega dentro del Marco tiene su estilo propio de fino, de amontillado, de palo cortado… Es una herencia que recibes y tu gran labor como enólogo es conservarla y cuidarla manteniendo ese estilo vinícola característico para legárselo a la generación siguiente, como mínimo, igual de bien preservado que te lo entregaron a ti y, si es posible, un poquito mejor».

			Cuatrocientas botas diarias clasificadas a nariz

			En su jornada laboral, Antonio Flores cata cuatrocientas botas diarias. «Clasifico el vino a nariz y descanso cada cien botas.» ¿Solo a nariz? «Si alguna bota me ofrece dudas, entonces la degusto.» Va buscando defectos y virtudes, pero ¿qué persigue en concreto? «Origen, limpieza, finura y actividad de la flor. Le pido a las botas su interpretación de los dos terruños de Jerez: la viña y la bodega, sensaciones salinas, sensaciones albarizas, sensaciones en nariz y en boca de crianza biológica.»

			El origen se refiere al viñedo, «nuestro suelo de albariza, formado por caparazones de algas de un mar interior que se secó en el Cuaternario, es un suelo compacto, compuesto por carbonato cálcico y distintas sales minerales que le aportan al viñedo sus características sápidas fundamentales».

			La limpieza del vino en nariz es «pureza sin defectos de olor ni sensaciones sucias»; la finura es la verticalidad, «que los aromas te lleguen muy directos sin estar arropados por olores extraños como humedad, sensaciones a bota vieja, exceso de madera»; y la acción de la flor, «un ser vivo que transforma estos vinos en los tres aspectos fundamentales de la cata: aislándolos del oxígeno impide la oxidación, por eso los vinos de crianza biológica tienen ese color pálido; al consumir la levadura ácidos orgánicos baja su acidez procurando esos aromas intensos, punzantes, incisivos y penetrantes tan característicos».
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			La solera de Tío Pepe, con sus sensaciones marcadamente secas, salinas y ligeramente amargas al final, consta de más de veinte mil botas. Todos los años, al final del otoño, Antonio Flores selecciona las cien mejores. Las cata durante todo el invierno y, en primavera, «de esas cien botas, escojo sesenta para embotellar en abril. Esta selección es el Tío Pepe en rama». Un vino sin filtrar, sin clarificar, con toda su carga orgánica. «Es como beberlo en la bodega, por eso le apodo el Tío Pepe Salvaje», explica Flores.

			La leyenda de los vinos mareados

			Referidos también como «vinos de ida y vuelta, los vinos mareados son los vinos que se embarcaban para una larga travesía y cuando volvían quintuplicaban su valor». El refranero popular pronostica que «el buen vino de Jerez mareado, si al partir valía cinco, al volver valía diez; y esto es una gran verdad de estos vinos que se elaboraron durante los siglos XVII, XVIII y parte del XIX».

			El vino mareado se enviaba a Filipinas en el Galeón de Indias, que unía Cádiz con México, cruzaba el Pacífico y llegaba finalmente hasta las islas así llamadas en honor de Felipe II; aunque la costumbre de llevar vino a bordo data del descubrimiento de América. Las primeras expediciones al Nuevo Mundo embarcaron bebidas alcohólicas porque el agua se corrompía.

			Con motivo del V Centenario de la Vuelta al Mundo de Juan Sebastián Elcano, González Byass recuperó este antiguo estilo de elaborar vino embarcado. Montó dos medias botas en la cubierta del buque escuela Juan Sebastián Elcano y el resultado de navegar seis meses y darle casi la vuelta al mundo lo embotelló en 550 unidades exclusivas y lo llamó Palo Cortado de Ida y Vuelta. «Es un palo cortado excepcional, un tesoro de cualidades organolépticas», elogia Antonio Flores.
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			Viña AB, un vino y sopa tradicional

			La Sopa Viña AB es una variedad de gazpachuelo malagueño que recibe el nombre del Viña AB. Este amontillado seco de González Byass es uno de los vinos favoritos de Flores porque «se trata de un amontillado muy especial. El Viña AB es un amontillado fino con 12 años, pero como la mayor parte del tiempo ha estado bajo velo de flor, es muy fino y todos sus aromas son, mayoritariamente, de crianza biológica. Amontillados como estos quedan ya muy pocos».

			El Tres Palmas marca para el enólogo «el límite entre la vida y la muerte, la agonía de la flor, en el momento que esta empieza a morir y se producen las primeras oxidaciones». A este vino le sigue el Cuatro Palmas, un Tío Pepe con 55 años «donde he querido demostrar hasta dónde un vino de uva palomino puede ser todavía bebido».

			Los vinos del Marco Jerez han comenzado ya su sherry revolution o revolución del jerez. La reconquista del prestigio vitivinícola tiene para el enólogo de González Byass dos explicaciones: «El retorno a la elaboración de los grandes jereces de calidad y el éxito mundial de la gastronomía española. Tenemos la fortuna de que los grandes cocineros y sumilleres hayan escogido el vino de Jerez como vino singular y distinto, dando rienda suelta a su versatilidad para cocinar y maridar en la sala.»

			Visitas guiadas: Sí, con reserva previa

			www.gonzalezbyass.com

			
				Montse Abellà

				Desde las cocinas del Santceloni en terrenos del madrileño Hotel Hesperia, Montse Abellà se ha ganado a pulso que la consideren una de las más destacadas reposteras españolas. Formada con Michel Guérard y Santi Santamaría, desde 2001 pone la guinda al desfile de platos del chef Óscar Velasco. Como jefa del servicio de postres, asombra con creaciones refrescantes y de sabores claros, modernas, equilibradas y siempre sabrosas. Le han valido, entre otros, el premio memorial Torreblanca a la mejor pastelera.

				www.restaurantesantceloni.com
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				Del Duque

				El amontillado del Duque VORS procede de las 16 botas que el fundador compra al Duque de Medinaceli en 1835 y que sirvieron como base de esta solera. Perfecto equilibrio entre la crianza biológica y oxidativa, sus aromas intensos a mueble antiguo, lacas, barnices, frutos secos, vainilla y canela nos hacen dudar si acabamos de entrar en un anticuario o estamos en el despacho de un perfumista.
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				Tipo: Amontillado

				D. O.: Jerez-Xérès-Sherry

				Variedad de la uva: 100 % palomino

				Grado alcohólico: 21,5º

				pH: 3

				Elaboración: Tan pronto como las uvas palomino llegan a bodega, se prensan suavemente usando una prensa neumática sin aplastar tallo, semillas ni piel. Este mosto del primer prensado es el «mosto yema», el más elegante y delicado. Tras la fermentación en tanques de acero inoxidable y su clasificación, el vino se fortifica a 18 ºC y es entonces cuando entra en la solera Leonor.

				Crianza: 12 años en botas de roble americano, siguiendo el tradicional sistema de solera. La crianza se realiza en permanente contacto con el aire durante todo el proceso, por lo que sufre una completa oxidación.

				Notas de cata: De color ámbar con tonos dorados y ribete ocre. Es un vino serio con intensos aromas a frutos secos maduros, entre los cuales destacan las almendras tostadas y avellanas, arropadas por notas de madera vieja. Al paladar se muestra intenso y persistente, con matices tostados. De posgusto largo y equilibrado y con un paso de boca suave, sedoso.

			

			
				Apóstoles VORS

				«González Byass pone especial atención en la producción de singulares vinos viejos con más de tres décadas en bodega. Estas soleras exclusivas son el legado de González Byass. La de Apóstoles se creó en 1862 en honor a la reina Isabel II de España, cuando esta visitó la bodega. Este es un vino único en Jerez: el único palo cortado que mezcla palomino y pedro ximénez».
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				Tipo: Vino VORS de cabeceo de palos cortados y pedro ximénez

				D. O.: Jerez-Xérès-Sherry

				Variedad de la uva: 87 % palomino, 13 % pedro ximénez

				Grado alcohólico: 20º

				pH: 3,5

				Elaboración: Las uvas de pedro ximénez se prensan por separado. Tras la fermentación en tanques de acero inoxidable y la clasificación, el vino palomino se fortifica a 18 ºC y el Pedro Ximénez a 15,5 ºC. Cada vino entra en una solera distinta, en botas de roble americano, para envejecer en contacto con el aire. Tras una media de 12 años, los vinos se mezclan en la proporción antes indicada para envejecer 18 años más en la solera de Apóstoles.

				Crianza: 30 años siguiendo el sistema tradicional de soleras y criaderas.

				Temperatura de servicio preferente: entre 10 y 12 ºC

				Notas de cata: Puede describirse con un aroma parecido en nariz a los amontillados y estructura en boca de oloroso. En este palo cortado nos encontramos añadida la influencia de la uva pedro ximénez. De color ámbar oscuro, concentra aromas frutales. Es un vino complejo, homogéneo e intenso, con notas de caramelo y madera madura, con un final suave y largo, y una espectacular concentración gracias a sus más de 30 años de crianza.

			

			
				Nabo daikon, maíz, regaliz y fruta de la pasión

				Armoniza con Del Duque

				Composición

				(4 personas)

				
						Mantequilla de fruta de la pasión

						Galleta de maíz

						Emulsión de regaliz 

						Helado de pan de especias

						Nabo daikon

						Maíz caramelizado

				

				Ingredientes

				Mantequilla

				
						100 g de puré de fruta de la pasión

				

				Galleta de maíz

				
						100 g de maíz tostado (kikos)

						100 g de azúcar

						100 g de harina

						100 g de mantequilla

						10 g de sal

				

				Maíz caramelizado

				
						100 g de maíz tostado

						100 ml de agua

						100 g de azúcar

						10 g de sal

				

				Emulsión de regaliz

				
						250 ml de agua

						25 g de azúcar

						2 g de gelatina

						50 g de pasta de regaliz

				

				Pan de especias

				
						10 g de anís en grano

						1 rama de canela

						40 g de piel de cítricos rallada

						95 g de azúcar

						225 g de miel de flores

						225 g de agua

						225 g de harina

						15 g de impulsor

						140 g de mantequilla fundida fría

				

				Helado de pan de especias

				
						435 g de yemas

						400 g de azúcar

						1 l de leche

						1 l de nata

						400 g de pan de especias

				

				Nabo daikon

				
						500 ml de agua

						50 g de azúcar

						100 g de pasta de regaliz

						1 nabo daikon grande

				

				Elaboración

				Mantequilla de fruta de la pasión

				Poner la mantequilla en un cazo al fuego y tostarla hasta que empiece a formarse una espuma dorada en la superficie. Alcanzado este punto, colar y reservar.

				En otro cazo, reducir el puré de fruta de la pasión hasta que llegue a los 107 ºC. Enfriar a temperatura ambiente. Cuando esté frío, ponerlo en un robot con el accesorio de las varillas e ir incorporando la misma cantidad de mantequilla dorada muy lentamente, sin dejar de batir, de manera que la mezcla emulsione. Guardar a temperatura ambiente.

				Galleta de maíz

				Triturar el maíz y mezclarlo con el resto de ingredientes. Amasar hasta conseguir una mezcla homogénea, estirar entre dos papeles sulfurizados y hornear a 180 ºC de 15 a 18 minutos, en función del grosor de la masa. Sacar del horno y dejar enfriar. Romper en un mortero.

				Maíz caramelizado

				Poner en un cazo todos los ingredientes menos la sal y cocer de 5 a 8 minutos. Colar el maíz, mezclarlo con la sal y dorarlo en el horno a 160 ºC durante 10-12 minutos removiendo de vez en cuando. Cuando esté tostado, dejar enfriar y machacar en un mortero.

				Emulsión de regaliz

				Calentar el agua con el azúcar. Cuando llegue a los 60 º, añadir la gelatina previamente hidratada y escurrida y la pasta de regaliz. Dejar enfriar y emulsionar con una túrmix hasta que la mezcla quede aireada.

				Pan de especias para el helado

				Mezclar en un cazo las especias y las ralladuras con el azúcar, la miel y el agua. Hervirlo todo y dejar enfriar. Pasar por el colador chino y verter sobre la harina y el impulsor, previamente tamizados. Añadir la mantequilla fundida fría, mezclar con movimientos envolventes y guardar durante una noche en la nevera. A la mañana siguiente, cocer en un molde para cake a 165 ºC con función ventilador durante unos 40 minutos.

				Helado de pan de especias

				Preparar la base de la crema inglesa como se indica a continuación. En un bol, mezclar las yemas y el azúcar con ayuda de unas varillas y blanquearlas ligeramente. Verter encima poco a poco la leche y la nata calientes y mezclar bien. Llevar al fuego y cocer hasta los 84 º C removiendo sin parar con una lengua pastelera. Enfriar en un baño maría de hielo. Una vez elaborada, añadir el pan de especias, triturar y colar. Turbinar la mezcla para obtener el helado.

				Nabo daikon

				Calentar el agua y el azúcar. Cuando el jarabe alcance los 60 º, añadir la pasta de regaliz. Remover y dejar enfriar.

				Cortar el nabo en espiral. Infusionarlo durante 4 minutos en el jarabe de regaliz frío. Retirarlo y secarlo antes de utilizarlo.

				Acabado y montaje del plato

				Poner en la base de un plato una cucharada de mantequilla de fruta de la pasión y extenderla. Mezclar a partes iguales la galleta de maíz rota y el maíz caramelizado machacado, y cubrir con esta arena la mantequilla. Disponer encima la emulsión de regaliz y una quenelle de helado de pan de especias. Poner el nabo daikon tapando las demás elaboraciones y rematar con unos puntos de mantequilla de fruta de la pasión.
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				Horchata de cacahuetes y mousse de chocolate al 70 % con aceite de oliva virgen extra

				Armoniza con Apóstoles VORS

				Composición

				(4 personas)

				
						Mousse de chocolate

						Nubes de cacao y pimienta

						Cacahuetes caramelizados

						Galletas de cacahuete

						Gelatina de brandi

						Horchata

				

				Ingredientes

				Mousse de chocolate

				
						186 g de chocolate Guanaja al 70 %

						186 g de aceite de oliva virgen extra

						107 g de yemas de huevo

						86 g de azúcar

						160 g de claras de huevo

						100 g de azúcar

				

				Nubes de cacao y pimienta

				
						30 g de gelatina

						125 g de agua

						55 g de glucosa

						433 g de azúcar

						20 g de cacao en polvo

						100 g de agua

						73 g de claras

						Pimienta de Espelette

						Cacao en polvo

				

				Cacahuetes caramelizados

				
						50 g de cacahuetes picados en trozos desiguales

						100 g de agua

						100 g de azúcar

				

				Galletas de cacahuete

				
						25 g de cacahuetes repelados

						25 g de azúcar

						100 g de aceite de oliva virgen extra

						100 g de azúcar glas

						100 g de claras

						100 g de harina 

				

				Gelatina de brandi

				
						2 g de gelatina

				

				Horchata de cacahuete

				
						40 g de azúcar

						40 g de cacahuetes

						300 g de agua templada

						2 g de gelatina

				

				Elaboración

				Mousse de chocolate

				Fundir el chocolate y disponerlo en el vaso de la batidora amasadora. Añadir el aceite de oliva y batirlo con el accesorio de las varillas. Aparte, montar, también con las varillas, las yemas con los 86 g de azúcar, hasta que doblen el volumen. Una vez montadas, incorporarlas a la mezcla de chocolate anterior con ayuda de una lengua. Por otro lado, montar las claras con los 100 g de azúcar; cuando estén a punto de nieve, incorporarlas a la preparación anterior con suaves movimientos envolventes. Dejar reposar en frío.

				Nubes de cacao y pimienta

				Poner las hojas de gelatina en remojo de agua fría. En un cazo, introducir los 125 g de agua, la glucosa y el azúcar, y llevar a ebullición hasta que alcance los 130 ºC. En un cuenco, disolver el cacao en los 100 g de agua templada y fundir la gelatina escurrida en ese líquido.

				Cuando el jarabe alcance los 130 ºC, añadir lentamente a las claras semimontadas. Agregar a continuación la mezcla de cacao y gelatina. Seguir montando hasta que la mezcla enfríe y escudillar sobre papel de horno previamente espolvoreado con pimienta de Espelette. Cuando se solidifique, rebozar en cacao en polvo y sacudir para quitar el sobrante. Reservar en frío.

				Cacahuetes caramelizados

				Disolver el azúcar en el agua, agregar los cacahuetes y llevar a ebullición durante 5 minutos. Escurrir y tostarlos en el horno a 180 ºC removiendo de vez en cuando hasta que queden dorados.

				Galletas de cacahuete

				Triturar los cacahuetes y el azúcar hasta obtener una pasta. Añadir a este praliné de cacahuete el aceite de oliva y a continuación el azúcar glas, las claras y la harina. Mezclar bien. Escudillar en forma de botón de 1 cm de diámetro y hornear a 180 ºC durante 4 minutos. Sacar del horno y dejar enfriar.

				Horchata de cacahuete

				Triturar el azúcar y los cacahuetes. Cuando el praliné esté listo, añadir el agua y seguir triturando. Hidratar la gelatina en agua fría y añadirla bien escurrida a la mezcla aún templada. Colar y dejar enfriar.

				Acabado y montaje del plato

				Poner en cada plato dos quenelles de mousse de chocolate. Disponer las nubes, los cacahuetes crujientes y las galletas. Poner una cucharadita (de moca) de gelatina de brandi y servir la horchata justo cuando se vaya a servir.

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

		


	
		
			
				José Ignacio Lozano
				Bodegas Osborne
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			Las vallas publicitarias más famosas de nuestro paisaje exhiben la silueta de un toro bravo. El conductor puede divisarlas en lontananza porque las carreteras españolas están jalonadas de ellas. Es el icono más inconfundible de España en el mundo. Un toro magnífico, creado en 1956 por el artista gaditano Manolo Prieto para publicitar el brandi Veterano, que simboliza la marca familiar Osborne. Una compañía comercial que figura entre las cien más veteranas del mundo, y que tiene por enólogo y director técnico a José Ignacio Lozano.

			El enólogo

			Lozano nació en 1959 en Jerez, ciudad célebre por su tradicional ligazón con el mundo del vino, donde su abuelo fue gerente de una conocida bodega. «Casi todos los jerezanos tenemos familiares y amigos relacionados profesionalmente con el vino, las bodegas, los viñedos», afirma. «Para ser enólogo hace falta tener una gran sensibilidad y cariño por los vinos, porque es un mundo donde se comunican sensaciones y percepciones, en el que trabajas con un producto tan delicado, a la par que complicado, como es este».

			Con las licenciaturas de Biología y Enología, «al terminar la carrera en la Universidad de Sevilla tuve la oportunidad de entrar en lo que antiguamente se llamaba la Estación de Viticultura y Enología de Jerez. Esto fue lo que me dio el contacto profesional con los departamentos técnicos de las distintas bodegas del Marco de Jerez.»

			Trabaja en la casa desde 1986 y en estos más de treinta años ha desarrollado una intensa trayectoria profesional. Comenzó en el Puerto de Santa María como responsable del área de microbiología y crianza biológica, lideró después la sección de calidad de Osborne, con la dirección y supervisión técnica de todas las bodegas del grupo y, claro está, desarrollando su labor más propia de enólogo en todos los ámbitos relacionados directamente con la elaboración de los vinos y destilados de Jerez. Elixires envejecidos siguiendo ese tradicional método de soleras y criaderas que les ha dado fama mundial.

			José Ignacio dirige a un gran equipo humano que elabora vinos allende Jerez, pues la firma posee destilerías y bodegas adscritas a otras denominaciones de origen como Rioja, La Mancha y Oporto, entre otras.

			El Puerto de Santa María o la Ciudad de los Cien Palacios

			El patrimonio arquitectónico de esta preciosa localidad portuense recuerda su pasado esplendor comercial y el papel que desempeñó en la historia del descubrimiento: en el Palacio de Medinacelli, hoy reconvertido en hotel de lujo, residió durante algunos años el almirante Cristóbal Colón, que abasteció en su puerto —¿Puerto Sherry?— la carabela Santa María; avecindado aquí también, Juan de la Cosa cartografiaba en 1500 el primer mapamundi actualizado con el continente americano.

			Y en lo que aquí nos interesa, este pueblo del Atlántico marinero es un gran conocido del enoturismo mundial por su rica tradición vinícola. Geográficamente, concentra uno de los vértices importantes del llamado Marco de Jerez. «Somos zona de crianza», dice Lozano.
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			La historia de los Osborne en Cádiz data de finales del XVIII, cuando el joven comerciante inglés Thomas Osborne Mann, procedente de Exeter, llega a estas tierras solares y acaba fundando su propia bodega. En la actualidad, Grupo Osborne se ha convertido en una gran corporación industrial que comercializa alimentos, bebidas y tejidos, con presencia en un centenar de países. Si su toro es uno de los símbolos más genuinamente españoles, no lo son menos sus extraordinarios vinos nobles, añejos, viejos y muy viejos, o sus emblemáticos jamones de bellota 100 % ibéricos Cinco Jotas elaborados en Jabugo, hechos unos a la medida de los otros. «Por su calidad y variedad organoléptica, los vinos de Jerez son extraordinariamente versátiles para acompañarnos en el disfrute de la gastronomía.»

			«Hoy, las Bodegas Osborne son conocidas como la Catedral del Vino, pues atesoran una colección incomparable de Jerez singulares y de Jerez muy viejos —VORS y Rare—. Más que vinos son auténticas joyas enológicas que representan en cada gota el saber hacer, la pasión y la tradición familiar de la familia Osborne», afirma Lozano con orgullo y también con gran responsabilidad por la parte que le toca. Debe de requerir mucha exigencia que recaiga sobre el paladar de una persona todo el peso histórico de un selecto patrimonio vinícola de casi dos siglos y medio.

			Un enólogo al cuidado de la Catedral del Vino

			El edificio de la Catedral del Vino —que cabe admirar en una más que recomendable visita— data de 1827 y se enclava en el Campo de Guía, llamado así por la ermita que guiaba a los marineros cuando navegaban el vecino río Guadalete. Esta bodega es el sanctasanctórum del vino de Jerez, su más sagrada sacristía, pues alberga el tesoro mayor de los VORS y Rare. Se la conoce también como la Bodega de Mora, en honor de quien fue su fundador, el histórico bodeguero Manuel Moreno de Mora y Cabeza de Mier.

			Como explica Lozano, los VORS son —según la normativa del Consejo Regulador de la Denominación de Origen— los Very Old Rare Sherry, en inglés; en latín, Vinum Optimum Rare Signatum, que quiere decir «Vino Seleccionado como Óptimo y Excepcional». Se trata de vinos con un promedio de edad de más de treinta años de vejez certificada, aunque hay botas tan antiguas como las de Oloroso Sibarita VORS, antiquísima solera fundada en 1792, o la del Palo Cortado Capuchino VORS, una de las soleras más antiguas de todo el Marco de Jerez, fundada en 1790 en conmemoración de la llegada de la Orden de los Monjes Capuchinos a Jerez, y que se consolidó dentro de la colección de la familia Osborne hace ya más de una década. «Son vinos para beberlos disfrutándolos sorbo a sorbo.» Como enólogo tiene la fortuna de poder catar habitualmente estas reliquias enológicas, pues todos estos vetustos vinos que embotella y comercializa Osborne están bajo la tutela de su privilegiado olfato y son de alcance restringido.
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			Es tal la valía asociada a los VORS, que ha inspirado incluso una versión preciosista del Toro de Osborne. Una escultura de cuatro metros de altura, acristalada en relucientes destellos diamantinos de la lujosa firma Swarovski, obra del artista jerezano Willy Márquez. La taurina presea permaneció expuesta algún tiempo a la entrada de la Bodega de Mora, donde recibía al público a rutilante puerta gayola.

			La palomino fino, una sola uva para elaborar casi todos los vinos

			El universo de los vinos de Jerez es el más complejo de los vinos españoles. Estos vinos no se elaboran, sino que se crían de forma biológica u oxidativa, se encabezan, se mezclan unas cosechas con otras —hay añadas pero son testimoniales, limitadísimas ediciones de muy pequeño volumen—; se envejecen de forma dinámica y la oxidación les sienta divinamente: lejos de estropearlos, va afinándolos con el paso de los siglos.

			Para conocerlos en profundidad, sería necesario cursar una carrera universitaria. Corrobora esta idea José Ignacio Lozano, hombre muy didáctico, para instruirnos en vinos de Jerez en tan solo tres lecciones.

			La primera, conocer la uva, «que aquí siempre es la misma»: «En Jerez se trabajan los vinos fundamentalmente con dos variedades: palomino fino, mayoritaria en la zona y, en menor medida, la pedro ximénez.» La palomino fino es una uva blanca que está muy bien adaptada a la climatología local.

			Todos los vinos secos —los que no llevan nada de dulce en su composición— son monovarietales de palomino: todos los finos, manzanillas, olorosos, amontillados, palos cortados… Están también los famosos pedro ximénez de la zona de Jerez, que son monovarietales de esta otra uva. «Y aún habría una tercera gama de vinos, que son combinación de ambas: una mezcla de vino dulce procedente de la pedro ximénez y otra de vino seco de la palomino.» Estos serían los medium, los olorosos dulces, los cream…

			Lección segunda: «Con el reglamento en la mano», los vinos del Marco de Jerez se engloban en la categoría vitícola oficial de Vino de Licor. Se dividen a su vez en Vinos Generosos (con un máximo de azúcar residual de 5 g/l): finos, manzanillas, amontillados, olorosos y palos cortados; y Vinos Dulces Naturales (más de 160 g de azúcares naturales por litro): Dulce, Moscatel y Pedro Ximénez. Hay un tercer grupo dentro de esta clasificación que agrupa los Vinos Generosos de Licor: todos los vinos de cabeceo, los blend, las mezclas, de vinos generosos y vinos dulces naturales.

			Lección tercera, los aromas del vino. Cuando se cata el vino, explica el enólogo, se distinguen tres tipos de aromas. Los primarios proceden de los varietales de la uva, los secundarios se adquieren durante el proceso de fermentación y los terciarios a lo largo del envejecimiento. «En la calidad final de un vino, lo que más diferencia a los vinos de Jerez del resto de los españoles es el peso que aportan los aromas terciarios obtenidos por nuestro tradicional sistema dinámico de envejecimiento de criaderas y soleras.»
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			El milagro del palo cortado

			El palo cortado es uno de los vinos más míticos del Marco de Jerez, poco menos que un milagro de la enología. Lozano desmiente que este sea un vino que se busca, porque no se elabora ni se cría, «se trata de un vino de accidente, que por eso no puede hacerse ni buscarse intencionadamente». Sustenta el enólogo su teoría en las pocas bodegas que disponen de colecciones históricas de palo cortado.

			«El palo cortado es un vino de solera de vino fino. Su nombre proviene de la marca que haces con la tiza, un palo vertical, cuando le notas un defecto al vino joven del año que estás catando. Vino de uva blanca palomino que se conoce como vino sobre tabla. Vas catando botas para decidir el destino que vas a darle a ese vino joven y cuando al venenciar una bota percibes un aroma extraño, haces esa señal y ya sabe el capataz que ese vino no puede mezclarse con los demás. Que esa bota tiene que dejarla en reposo. No tocarla.»

			Visitas guiadas: Sí, tanto en Bodegas Osborne (Cádiz y Toledo) como en Bodegas Montecillo (Rioja Alta)

			www.bodegas-osborne.com

			
				Paco Morales

				Paco Morales abrió Noor en su Córdoba natal en 2016 y pronto llevó a lo más alto su cocina de la memoria árabe y andaluza, que adapta a la vanguardia la herencia culinaria de al-Ándalus. Desde el inicio los elogios no cesan; de él dijo Ferran Adrià que el suyo era «el proyecto de investigación sobre la influencia de la gastronomía árabe en Occidente más importante del mundo». La sumiller Paula Menéndez armoniza con los mejores vinos estos aromas y sabores hispano-musulmanes, que alimentan tanto al estómago como al intelecto.

				www.noorrestaurant.es
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				Coquinero

				Fino particularmente único, Segundo Mejor Vino Español en la Competición Nariz de Oro de 2006 y recomendado como la «Mejor Compra» por Wine Enthusiast en 2005. Premio Bacchus de Oro 2018 y 2019. Se recomienda tomar antes de las comidas, a modo de aperitivo y en copa de tallo alto. Acompaña muy bien a todo tipo de tapeo, en especial mariscos y quesos viejos.
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				Tipo de vino: Fino

				D. O.: Jerez-Xérès-Sherry

				Variedad de la uva: 100 % palomino fino

				Grado alcohólico: 17º

				Azúcar residual: < 2 g/l

				Acidez total: 4 g/l

				pH: 3,2

				Vejez media: 6,5 años

				Elaboración y envejecimiento: Prensado suave y desfangado del mosto durante 12 horas, con fermentación posterior a temperatura constante de 25 ºC. Inicialmente se envejece bajo velo de flor durante cuatro años y medio; después se encabeza, se elimina naturalmente la flor y comienza un proceso de crianza oxidativa de 2 años.

				Crianza: Sistema tradicional de criaderas y soleras en botas de roble americano.

				Temperatura de servicio preferente: Entre 8 y 12 ºC

				Notas de cata: Vino muy elegante, de color oro pálido, muy limpio y brillante; a la nariz da notas frescas, punzantes y complejas, con delicados aromas a manzana verde y avellana. En boca es seco pero fragante y suave; bien estructurado, deja un prolongado recuerdo final de avellana ligeramente amargo.

			

			
				Rare Sherry Solera India

				En palabras de Lozano, «se trata de una tipología de vino infrecuente en el mercado, un blend, una mezcla de vinos dulces y secos envejecida durante muchísimos años. No es un oloroso, ni un amontillado ni un palo cortado, sino un medium muy viejo, una verdadera joya bien diferente de lo que se considera un vino viejo».
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