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Cómo utilizar esta guía
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Prólogo


    Me gustan las guías personales. Aquellas que, además de la descripción formal y sensorial del vino, retratan a los que los hacen en su universo de botellas, toneles y viñedos. Y esta es una de ellas. Y no es por un sentimiento de añoranza de aquella guía personal que escribí en 1983 llamada Mis 101 mejores vinos por aquello del capicúa (fue la primera en puntuar los vinos en España), en la que puse más atrevimiento que pasión. Y es que el mensaje es más espacioso que la simple descripción del vino.


    Alicia Estrada, por el contrario, ha puesto más pasión que atrevimiento en este libro porque lleva un recorrido de cinco ediciones de sus mejores “cienes”. Pero ¿qué hace una filóloga en el cosmos del vino? Lo suficiente para entender su historia, su cultura, su sociología y su paisaje. Su historia por su condición académica, estudiando la evolución en el tiempo de las lenguas y de los pueblos. Su cultura por lo que es el vino en la lírica literaria y su uso en las sociedades mediterráneas. Su sociología por conocer el comportamiento de esa sociedad en sus costumbres y tradiciones en lo relativo al vino. Su paisaje porque el viñedo y sus gentes han sido el retrato más natural e identificativo de los tres elementos citados. ¿Y la enología? No le hace falta. El vino es mucho más inmenso que el conocimiento de las técnicas y del análisis científico. El hacer tiene menos de imaginación que el beber.


    Con este arsenal, mi amiga Alicia se pone a contar sus ensoñaciones con un escogido número de vinos seleccionados de las cinco ediciones anuales de su libro Los 100 mejores vinos por menos de 10 €. Sí, 10 euros, lo prosaico del precio no está reñido con las sensaciones que la botella pueda inspirar a la autora. No es un libro para el borrachín empedernido que va de tasca en tasca vaciando chatos como decía mi admirado Xavier Domingo hace más de 30 años. Esta mujer desmenuza con sosiego y quietud los mejores de sus cinco Mejores, lo cual le da más lucidez a su descripción. Ella dice que le gusta catar sola, en silencio, para que nada turbe sus papilas ni su inspiración; me imagino que este escenario lo busca también para atar en corto su pasión.


    No se debe interpretar como una guía de marcas puntuadas y hecha para alejar incertidumbres del comprador de vinos. Es para obtener cómplices emocionales que puedan entender que existen vinos, como ella dice, expansivos y corales, ruidosos, para la amistad y la reunión compartida. Vinos de motivación, aquellas botellas que cada cual debe tener para celebrar el esfuerzo y no tanto el éxito. Los sexy wine, vinos para seducir, o sea, para expresar a través del vino cómo somos. Vinos desalterantes, capaces de cambiar el agua que calma por un vino fácil, sin complicaciones, que te permitan pasar en un plis plas del modo on de trabajo al modo off de descanso. Vinos que puedas beber mientras cocinas y compartes con algún cocinillas. Vinos para beber solo, introspectivos, de reflexión delante de una chimenea.


    Alicia se impone transmitir estos momentos del vino. Aquellas botellas capaces de convertir lo cotidiano en un momento especial. Y como ya he dicho, son 100 vinos entre los señalados en sus cinco guías, no medidos por la calidad, que se da por descontada, sino por lo que los franceses denominan “cup de coeur”, esos vinos personales que a ella le tocan la fibra emocional.


    Es posible que a Alicia le haya quitado el sueño reseñar solo marcas demasiado ocultas para el comprador. Por eso también encuentra tranquilidad incluyendo las marcas que están en la mente de todos.


    Como dijo el poeta y ensayista inglés Matthew Arnold: “Desgraciadamente son pocos los que sienten una pasión y quieren sacar de ella alguna enseñanza”. Ojalá sean muchos gracias al trabajo de Alicia Estrada.


    José PEÑÍN

  


  
    
Cataterapia


    Decía Borges que nadie sale ileso de la lectura de un buen libro. Tampoco se sale indemne cuando se ha disfrutado de ciertos vinos, porque el vino tiene la gran capacidad de movilizar la pasión. Un buen vino siempre toca el alma, como una pequeña obra de arte o como una pieza musical sentida en un momento especial. Eso sí, solo toca el corazón de la gente que tiene corazón.


    No se bebe para olvidar, los buenos vinos se beben para recordar; lo escribía Álvaro Cunqueiro. El vino siempre ha hecho un gran esfuerzo por hacerse amigo del hombre, por habitarle los sueños, por despertarle la memoria... por eso invita a la charla sosegada, a la filosofía, a hablar de las camelias. A hablar de flores, de días de verano, de sueños indulgentes. ¿Cuándo tenemos tiempo para hablar de cosas realmente importantes? Pocas veces. Pero en la medida que abrimos una botella de vino, la dejamos oxigenar, la compartimos, la comentamos, la sentimos, en la medida que le damos tiempo al vino, nos lo damos a nosotros mismos, y en esas pausas a contracorriente movilizamos recuerdos, pasiones, alegría o amistad.


    Así el vino que no se bebe para quitar la sed, que nos exige tiempo para devolvérnoslo, se convierte en amigo, en confidente y siempre en cómplice. Surgen entonces los vinos de celebración; los de motivación y autoayuda, que nos impulsan dulcemente a superar pequeños momentos de bajón; los vinos de apoyo moral al cocinero o cocinera, esos vinitos que necesariamente han de armonizar con gambas y secretos de cocina, mientras la familia disfruta del jardín o la terraza; los vinos de reflexión, que acompañan fines de semana de análisis. Es apurar la última copa y se diría que la decisión llega rauda; los vinos de fondo de bodega, que igual de bien acompañan un salmón que animan una reunión improvisada; los vinos desalterantes, fáciles de tomar, sin complicaciones, que obran el milagro de apagar el modo “trabajo” y colocarnos en el modo “relax”; los sexy wine, que acompañan la intimidad tranquila de la pareja, o los más tórridos, que nos visten para el remate y la horizontalidad inminente.


    Cataterapia, una forma sencilla y cotidiana de vivir el carpe diem, como tener paraguas de colores para los días grises. Esta es la filosofía de esta pequeña guía, buenos vinos, ¡sí!, pero vinos para vivir más que para beber, vinos amigos, compañeros, vinos emocionales... ¡El vino tiene magia y quien tiene magia, no precisa trucos!


    Rossini, el gran compositor italiano y excelente gastrónomo, tenía razón: “Comer y amar, cantar y digerir: estos son en verdad los cuatro actos de una ópera bufa llamada vida, que se desvanece como la espuma de una botella de champán. Quien la deja escapar sin haberla disfrutado, está loco”.


    No se trata de huir de las tormentas. No. Se trata de aprender a bailar bajo la lluvia con una copa de vino en la mano y buenos amigos. ¡Salud!


    Alicia ESTRADA


    


Nota de la autora: El vino se disfruta con moderación.

    Es a la vida a lo que hay que ponerle pasión.

  


  
    
TOP 10
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    SEMELE CRIANZA 2014 I D.O. RIBERA DEL DUERO


    DIVINO




    Semele no es un ribera clásico. Privilegia frescor y fruta, con una madera bien integrada y un tono muy amable. Procede de los viñedos de Monte Alto, en plena Milla de Oro ribereña, suelos arcillo-calcáreos que transmiten al vino complejidad y finura. Semele se bebe desde la cercanía, como se habla con un amigo.
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EMILIO VALERIO 2014 I D.O. NAVARRA [image: ]



    VINOS ANCESTRALES




    El proyecto familiar enraizado con la tradición de Tierra Estella, santuario de biodiversidad, guardián de una agricultura fósil. Biodiversidad embotellada: viña ecológica, labor primorosa con cada variedad, con cada suelo y parcela; solo depósitos de hormigón y madera vieja para acariciar la fruta sin maquillarla. Vino con alma.
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    ARTUKE PIES NEGROS 2015 I D.O. CA. RIOJA


    DEJANDO HUELLA




    Pies Negros recuerda el pisado tradicional de las uvas que aún hoy en día se sigue practicando para elaborar este tinto. Rioja de perfil moderno, tempranillo con un toque de graciano, su paso por madera enfatiza la fruta y la frescura de un tinto que desde la innovación sabe mantener la tipicidad.
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    LOSADA 2015 I D.O. BIERZO


    LA MENCÍA MÁS ELEGANTE




    Viñedo viejo del Bierzo sobre suelos arcillosos, buscando incidir en el carácter más elegante de la mencía. Sobre estos suelos el hollejo de la uva se torna más fino, la estructura tánica se suaviza y el vino gana poesía. Se mantiene la frescura de la variedad, pero hilvanada con mayor sutilidad.
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    NAVAHERREROS BLANCO DE BERNABELEVA 2015 [image: ] I D.O. VINOS DE MADRID


    RECUPERANDO EL PASADO


    

    Interpretación personal del tradicional blanco de San Martín, albillo octogenaria en compañía de macabeo, aquí cada variedad sigue su ritmo, trabajada por separado, buscando su mejor expresión, la albillo en barricas, su compañera en fudres. Este es un blanco complejo, expresión de fruta blanca madura sobre un fondo mineral.
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    FINCA LA COLINA VERDEJO CIEN X CIEN 2016 I D.O. RUEDA


    ESENCIA DE RUEDA




    Vino de finca, procedente de un único viñedo, viejo y de marcada personalidad, poco productivo, que traslada al vino la esencia y mineralidad de las tierras altas, pobres y cascajosas de La Seca, cuna de ruedas muy personales. El tiempo enfatiza aún más su complejidad y la expresión concentrada de la viña vieja.
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   MARTÍ FABRA SELECCIÓ VINYES VELLES 2015 I D.O. EMPORDÀ


    VINOS DE TRAMONTANA




    Las raíces de la familia Carrera se hunden en el Empordà desde la Edad Media. Allí continúa su viñedo ancestral y por allí se pasea sin piedad la tramontana. Potencia que se siente caricia, fruta madura dominando la madera y la redondez del viñedo viejo dan lugar a un vino sincero, sin maquillajes, agreste pero elegante, alma del Empordà.
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CLOS LOJÉN 2016 I D.O. MANCHUELA [image: ]



    FRESCURA BOBAL




    Expresión fresca y jugosa de la bobal mediterránea; viñedo viejo en vaso, trabajado de forma tradicional; solo levadura autóctona aportada por la uva; mínimas intervenciones en bodega, sin filtrado ni clarificado, y el empeño de la familia Ponce por narrar en su vino la relación generacional con esta tierra.
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  MONTENOVO 2016 I D.O. VALDEORRAS


    LA OTRA GALICIA BLANCA




    El viñedo blanco de Galicia es albariño pero también otras variedades como la godello, que aquí muestra su perfil más mineral, su tacto graso y sus perfumes delicados, con una acidez que refresca sin ser punzante. Montenovo se elabora con viñedo aún joven, puerta de entrada a los grandes blancos de Valdeorras.
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    ALVEAR PEDRO XIMÉNEZ DE AÑADA 2014 I D.O. MONTILLA-MORILES


    EVOLUCIÓN Y REVOLUCIÓN




    La innovación también llega a los vinos más clásicos, favoreciendo la evolución desde los pedro ximénez clásicos y densos a unos vinos de una dulzura fresca y más ligera, adaptada a los gustos del consumidor. Se mantiene el espíritu de la pasera, y el sistema de criaderas y solera da pie a una crianza estática con uvas de añada.

      


  


  
    
Cómo se ha elaborado esta guía


    CINCO AÑOS DE VINOS INOLVIDABLES


    A lo largo de cinco años esta guía ha recogido en sus diferentes ediciones anuales 500 grandes vinos por menos de 10 €, 100 vinos nuevos por año. Con esta nueva edición, la sexta, el objetivo ha sido seleccionar 100 vinos inolvidables entre todos los publicados.


    En este camino iniciado en el 2013, los relatos de los vinos, como las historias de las personas, han evolucionado; algunos vinos han cambiado, otros han desaparecido y algunos se han renovado totalmente, modificando incluso el nombre aunque manteniendo el espíritu de su antecesor. Con todos ellos se ha realizado una preselección inicial. Todos los vinos han sido de nuevo catados. Todas las fichas de los vinos seleccionados finalmente han sido revisadas y actualizadas.


    Como novedad en esta edición, se ha añadido un capítulo nuevo, “Grown wines”, vinos que han crecido, una selección de 30 grandes vinos de entre 10,50 y 15 €, de gran calidad, que han aparecido en alguna edición anterior de esta guía

    y que hoy difícilmente se encuentran por menos de 10 €. Son vinos para ocasiones especiales que ofrecen al consumidor una excelente relación entre su precio y el placer que regalan.


    Como siempre, esta guía ha mantenido para la elección de los vinos criterios de absoluta independencia. El único criterio válido para aparecer en este libro ha sido la selección realizada por la autora mediante cata. En algunos casos la elección de los vinos ha sido realizada por un comité de cata dirigido igualmente por Alicia Estrada.


    SELECCIÓN DE VINOS DE ESTA GUÍA


    En esta guía se ha procurado que estén representados el mayor número posible de territorios de vino, destacando aquellos que conforman las preferencias de compra de los consumidores.


    La selección de bodegas ha procurado ser lo más amplia y diversificada posible. El espíritu de este libro privilegia especialmente bodegas artesanas y pequeños productores.


    Siempre se han primado y así se ha seguido haciendo en la presente edición, vinos de variedades locales minoritarias, vinos de elaboración peculiar o vinos patrimoniales que atestiguan formas de vinificar tradicionales y, a menudo olvidadas. Sin embargo, no se han obviado ejemplos de bodegas más grandes que elaboran producto diferencial.


    PRECIOS DE LOS VINOS DE ESTA GUÍA


    Todos los vinos de esta guía aparecen con un precio indicativo que normalmente se ha promediado de los que ofrecen diferentes enotecas de venta en línea. Este precio incluye el IVA, pero no los gastos de transporte asociados al envío de botellas.


    Se indica también en cada caso si la bodega vende sus propios vinos en línea. Hay que tener en cuenta que normalmente, y por respeto a los precios de sus distribuidores, las bodegas que ofrecen venta directa de sus vinos en la red suelen mantenerse en la gama alta de precios, aunque no siempre es así.


    CRITERIOS DE PRESENTACIÓN DE LOS VINOS


    Los diferentes vinos están presentados por tipologías: tintos, blancos, rosados y un último capítulo de dulces y generosos. Dentro de cada sección, se presentan organizados por denominaciones de origen (D.O.), apareciendo luego los vinos de pago, los vinos con denominaciones de origen protegidas (D.O.P.), los vinos de la tierra (V.T.) y, en último lugar, los vinos de mesa. Dentro de cada división se ordenan alfabéticamente y por precio, del más económico al de mayor coste. Los vinos ecológicos y naturales aparecen diferenciados por una marca verde que indica su condición.

  


  
    
Cómo elegir un vino


    10 PUNTOS IMPRESCINDIBLES PARA NO CONFUNDIRSE


    En este decálogo se recogen algunas normas sencillas para triunfar en el arte de llevar excelentes vinos a la mesa. La labor no es difícil, aunque exige ciertas dotes detectivescas y espíritu curioso.


    1. Acudir a un profesional y pedir consejo. En la enoteca, en el bar de vinos o con el sumiller del restaurante, no hay que tener ningún complejo a la hora de explicar de forma coloquial cómo es el vino que se busca: “Me gustan los tintos ligeros, con fruta, frescos. Un día probé un merlot francés y me encantó”. Se pueden aportar referencias de marcas para ayudar al profesional en su prospección, marcas favoritas o vinos considerados no gratos. Si se tiene preferencia por alguna variedad o territorio en concreto, se debe indicar también.


    2. Quien tenga tiempo, le gusten las redes sociales y le divierta investigar, puede conversar o escuchar a la gran cantidad de aficionados que día a día hablan del vino a través de sus blogs y páginas de comunidad. Una página interesante para encontrarse con una gran comunidad de aficionados al vino es www.verema.com. Por supuesto, en las librerías el aficionado al vino encontrará numerosas publicaciones especializadas.


    3. Hay que tener en cuenta la comida que va a acompañar al vino y también la ocasión que provoca el encuentro. Una comida ligera y estival se acompañará por lo general con un vino de las mismas características: un tinto joven, un rosado fragante, quizá un blanco sin barrica. Una mesa de celebración requiere un vino más solemne. También hay vinos que acompañan el aperitivo o prestan apoyo espiritual mientras se cocina. Hay que ser capaz de proyectar el vino en la situación en la que será consumido y tratar de que vino, gastronomía y momento caminen de la mano y sin desacuerdos.


    4. A la hora de compartir un vino, es importante también pensar en las personas con las que se va a disfrutar. Su edad, sus gustos, su forma de pensar y su perfil marcarán el carácter del vino. En “Los momentos del vino” de este libro se descubrirán sugerencias para compartir vinos con amigos esnobs, con cuñados aquejados de riojitis clásica, con vecinos bio, eco y otras lindezas sostenibles, con colegas intelectuales, con el jefe, con hermanos divertidos, con la pareja, etc.


    5. ¿Hay vinos especialmente indicados para mujeres? Es cierto que muchas mujeres prefieren los vinos blancos a los tintos, los afrutados a los secos y que se decantan por tintos ligeros en lugar de vinos con cuerpo, pero cuesta creer que la elección esté vinculada al género. El gusto por el vino tiene mucho que ver con la experiencia de cada uno, pero no solo en relación con el vino, también en referencia con comidas y sabores (alimentos fuertes, picantes... frente a comidas ligeras y poco especiadas). Quien se inicia en el mundo del vino y llega con una experiencia sensorial limitada, buscará vinos más sencillos y suaves. Conocer el vino es una carrera de largo recorrido, por lo que cualquier persona con intereses enológicos finalmente llegará a los vinos más complejos, sea hombre o mujer.

    
    El vino tiene una liturgia y unos procesos que conviene conocer y respetar. No se trata de caer en esnobismos. Se trata de divertirse, de disfrutar más de momentos únicos, de compartir situaciones. El tiempo dedicado al vino, es un tiempo que cada uno se regala a sí mismo y a las personas que ama y con quien comparte el vino. Como decía Mae West, “solo se vive una vez, pero si se hace bien, una vez puede ser suficiente”.


    6. Valorar las denominaciones de origen periféricas o emergentes. A menudo sus vinos resultan más económicos que otros de territorios más reconocidos. No hay que tener miedo a poner en la mesa vinos sin denominación de origen, vinos de mesa o vinos de la tierra. Una etiqueta de un consejo regulador puede ser un aval de un determinado perfil de calidad, pero su ausencia no implica lo contrario.


    7. ¡Atención a los maridajes! Si el número de invitados a la mesa es grande y exige la compra de dos o más botellas de vino, quizá resulte más divertido y económico utilizar vinos diferentes para platos distintos. Se puede comprar un vino joven de menor precio para acompañar una entrada ligera y ahorrar en el presupuesto para el reserva que maridará con el asado principal.


    8. No pagar por lo que no se es capaz de disfrutar, aunque a veces conviene hacer concesiones al conocimiento y a la curiosidad. A medida que la experiencia con el vino aumenta, se es capaz de diferenciar nuevos aromas, más sabores y nuevos elementos, pero esta evolución exige un recorrido. Cuando la experiencia es incipiente, invertir 50 € en un vino de gran marca seguramente resultará una labor vana. Hay que acomodar las compras a la propia experiencia y, conforme se avance en conocimiento, ir pagando más para disfrutar mejor.


    9. Leer las etiquetas de las botellas, pues son una fuente importantísima de información, especialmente en vinos españoles. No resultará tan fácil con vinos franceses, p. ej., parcos y escuetos al límite. Muchas etiquetas hablan de variedades, formas de vinificación, edad del viñedo, altitud de la viña, tipología de suelos, crianza, características del roble, etc. Cada dato hablará del vino y aportará pistas para la toma de decisiones.


    10. Comprar el vino en tiendas y enotecas con rotación y buenas instalaciones. Un establecimiento que vende vino debe contar con unos mínimos necesarios. Los vinos no pueden estar en el escaparate ni desprotegidos ante la luz y los cambios de temperatura. Salvo los vinos jóvenes, cavas, generosos y vinos de muy alta rotación, es conveniente que el resto se posicione en horizontal de tal forma que el líquido esté siempre en contacto con el corcho. Los vinos más delicados y más viejos deberían ser conservados en una cava especial o en una habitación climatizada. Un comercio que cuida el vino no tendrá botellas llenas de polvo, sucias o con etiquetas rotas.

  


  
    Cómo guardar y servir el vino


    DECÁLOGO PARA NO CONFUNDIRSE


    1. El primer pensamiento a la hora de almacenar vino en casa es saber dónde hacerlo. Debe contarse con un lugar adecuado para conservar los vinos en buenas condiciones. Lo ideal sería disponer de una bodega, trastero o sótano, libre de calefacción y aire acondicionado. El lugar elegido debería cumplir además otras consideraciones, como estar al abrigo de la luz, mantener una temperatura constante (entre 12 y 16 ºC), estar alejado de fuentes de olores, disponer de buena ventilación y contar con un cierto nivel de humedad (entre el 70 y el 75%).


    2. A ningún vino le sientan bien las vibraciones continuas, incluidas vibraciones sonoras, pues pueden generar fatiga en el producto, desencadenante de evoluciones indeseadas. Bien conocido es el término “mareo del vino”, utilizado habitualmente al trasladar botellas en largos desplazamientos en coche. Unos días de reposo y buenas condiciones de mantenimiento habitualmente solucionan el problema. Hoy en día conviene aplicar precauciones similares con las compras de vinos en línea.


    3. Si no se cuenta con un espacio específico para almacenamiento de vinos, convendría hacerse con una vinacoteca o armario cava, o buscar en la casa un sitio lo más adecuado posible y que de alguna forma cumpla las condiciones anteriores. Se debe adecuar la compra de vino al espacio disponible para su buena guarda y a la rotación que cada amante del vino le dé a sus propias existencias.


    4. Una nevera doméstica no es una cava de vino y no sirve para conservar vinos. Si se mete un vino en la nevera con el fin de subir su temperatura, será necesario consumirlo de inmediato. Si no queda otro remedio más que enfriarlo por este medio, habrá que evitar colocarlo en la puerta y someterlo a agitaciones continuas con la apertura y cierre del frigorífico. El frío intenso y los cambios de temperatura bruscos son enemigos del vino. La mejor forma de enfriar un vino es utilizar una cubitera con agua y hielo.


    5. La tipología de vino marca la temperatura de servicio, pero aquí también pueden entrar en juego los gustos personales. Una cosa es catar y otra es comer con vino. En la cata hay una preferencia por los vinos algo más tibios que en la mesa, con el fin de captar mejor aromas y texturas.


    TERMÓMETRO DEL VINO


    • Rosados: 7-10⁰C


    • Blancos jóvenes: 7-10⁰C


    • Blancos con madera: 10-12⁰C


    • Dulces: 10-12⁰C


    • Tintos jóvenes: 12-14⁰C


    • Tintos con crianzas cortas: 14-16⁰C


    • Tintos reserva y grandes reservas: 16-18⁰C


    6. Los vinos deben conservarse siempre en posición horizontal, de tal forma que el líquido esté en contacto permanente con el corcho. Hay algunas excepciones. Los vinos jóvenes y los provistos con tapón de silicona o de rosca se mantienen perfectamente en posición vertical. Lo mismo ocurre con los vinos espumosos, los generosos y de licor. En general se mantendrán verticales los vinos de Jerez, de Madeira, los oportos... y muchos vinos dulces con graduaciones altas, en torno a 17 ºC.


    7. Una cosa es el momento en el que el vino sale al mercado y otra su momento óptimo de consumo. El vino es un organismo vivo que tiene una evolución temporal. Su curso está marcado primero por una curva ascendente, el tiempo en que el vino mejora en la botella hasta alcanzar su plenitud; este cenit corresponde al lapso de tiempo en que el vino proporciona mayor placer. A partir de ahí comienza la curva descendente. Por ello resulta imprescindible que, a la hora de hacer sus compras, el amante del vino se cerciore siempre de la añada del vino.


    8. Hay factores, como la barrica, el tipo de vinificación, la variedad etc. que otorgan longevidad al vino. Para conocer la vida útil de un vino pueden considerarse, en general, las siguientes pautas:


    • Tintos de maceración carbónica (Cosecheros de la Rioja Alavesa y de otras zonas de España y vinos de Beaujolais) Deben ser consumidos en el año.


    • Tintos jóvenes, sin madera De 1 a 2 años y algunos podrían llegar a 3 años.


    • Tintos crianza De 3 a 5 años.


    • Tintos reserva De 5 a 7 años.


    • Tintos gran reserva Entre 8 y 12 años, e incluso muchos años más.


    • Blancos jóvenes De 1 a 2 años y alguno podrían llegar incluso a 3 años (ruedas de calidad, vinos de zonas atlánticas como godellos, buenos albariños, etc.).


    • Blancos con crianza en madera De 3 a 5 años y algunos vinos con muchos años en barrica, incluso mayor duración.


    • Rosados jóvenes En general son vinos para consumir en el año.


    9. El vino debe servirse siempre en copas de cristal, nunca de vidrio y menos aún en vasos. Por un lado, la porosidad del cristal actúa como una campana que propaga y multiplica los aromas del vino, especialmente cuando lo agitamos y bañamos con el vino la superficie de la copa. Por otra parte, la forma de la copa está diseñada para canalizar de la mejor forma posible los aromas del vino hacia la nariz. El vidrio carece de las propiedades de porosidad del cristal, por lo tanto no ayudará a disfrutar de los perfumes de un buen vino.


    Conviene hacer una pequeña inversión en buenas copas de cristal. Se puede elegir un modelo válido para múltiples situaciones y tipologías de vino y, conforme se aprende a disfrutar más de algunos vinos, hacerse con las copas más adecuadas.


    10. Una vez abierto el vino, si no se ha consumido completamente, habrá que buscar la mejor forma de conservarlo. Un vino tinto abierto dura un máximo de una semana antes de comenzar a degradarse, los blancos y rosados tres o cuatro días o menos, y los vinos dulces son los más duraderos. Conviene utilizar una bomba de vacío para extraer el aire de la botella. Los vinos abiertos deben conservarse siempre en posición vertical para que el oxígeno solo entre en contacto con la parte superficial y no con todo el líquido, lo que ayudará a una degradación más lenta.


    Los amantes del vino o quien pueda disfrutar de grandes botellas deberían contar con un aparato que permita servir el vino sin descorchar la botella. El más conocido de todos es el llamado Coravin, que inserta una aguja de tipo quirúrgico en el corcho a la par que introduce un gas noble en el interior. La propia presión ejercida hace que el vino salga por el escanciador. Una vez realizada la operación, la elasticidad del corcho le permite volver a su estado inicial y el vino puede seguir evolucionando en la botella durante muchísimo tiempo. Su coste mínimo está en torno a 200 €.

  


  
    
Momentos y vino


    DICEN QUE UNO SIEMPRE VUELVE A LOS VINOS EN QUE FUE FELIZ...


    Aunque se habla de maridajes del vino, lo cierto es que elegir uno para un momento concreto tiene que ver con algo más que la comida. Las armonías a menudo resultan más emocionales que gastronómicas. Importa la situación que se celebra, el motivo para la reunión, las personas que acompañan, la sede elegida, el objetivo del encuentro y, desde luego, el propio estado emocional. De esta forma, el vino se convierte en fiesta, en tradición, en compañero de pasiones, en apoyo a la reflexión o en alternativa médica para ánimos inciertos y momentos bajos, aunque entonces la prescripción del vino se aconseja que vaya unida a la palabra del amigo y la copa compartida.


    En la tabla adjunta se muestran propuestas para unir vinos y momentos. Únicamente son una insinuación para que cada lector construya su propio barómetro emocional. (Se relaciona el número de página de cada vino.)





    
      [image: ]

    

  


  
    
Armonías entre vinos y comidas


    Hay mucho de gustos personales en los maridajes, y así debe ser. Existen, sin embargo, algunas reglas básicas que pueden simplificar el trabajo de elección. La siguiente tabla pretende ofrecer respuestas simples, válidas para un gran número de situaciones.
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ELEGIR UN VINO PARA EL MOMENT! ELEGIR VINO PARA EL MOMEN
MOMENTOS MOME!
Tintos Blancos Rosados Dulces y generosos
Autoayuda 32,43, 44,54, 64 81,97 Autoayuda m 124
Motivacién 31,46, 55, 62, 75 84 Motivacién 113,115 119
Sexy wine 36, 58 92, 94,100 Sexy wine 106 17,126
Inspiracién 40, 45, 61, 69 108 Inspiracién 12 123
Regalo 101 Regalo 10
Celebracion 47,59, 67 78, 87,95 Celebracion 118,127
Mesa compartida Mesa compartida
Reunién informal 30,70, 72, 74 88,90 Reunién informal 104, 114
Copas y charla (aperitivo) 42,49 79,82 Copas y charla (aperitivo) 107 120
34 (Trufas) 83 (Cocina japonesa) 109 (Sardinada) 125 (Queso azul)
35 (Steak tartar) 96 (Arroces)
Gourmet 51 (Cocidos) Gourmet
56 (Chocolate)
57 (Cocina picante)
Vinos de introspeccién, meditacién 50, 76, 77 85,93, 98 Vinos de introspeccién, meditacién 121
Para todos los dias 28,48 Para todos los dias 105
Carpe diem 37, 60, 65 91 Carpe diem 108,116
Vino placer 38,52, 53, 71 Vino placer 122
Vino desalterante 41 80 Vino desalterante
Fondo de bodega 29,33, 73 89 Fondo de bodega
Apoyo moral al cocinero 99,102 Apoyo moral al cocinero
Botiquin del epictreo 39, 63, 66, 68 86 Botiquin del epictreo
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——>»>NOTAS DE CATA

VISTA
Guinda, ribete violaceo.

NARIZ
Intensidad aromtica, fruta madura, matices florales, notas minerales.

BOCA
Fresco, sabroso, envolvente, equilibrado, taninos bien integrados.

LOS MOMENTOS DEL VINO

Los contornos de objetos claros sobre fondo oscuro se tornan
algo imprecisos. La etiqueta de Rayos Uva sobre negro habla
de un proyecto elaborado con uva comprada. El suefio de
Olivier es escribir negro sobre blanco, desarrollar un proyecto
desde su vifia. {Por algo hay que empezar! Un vino puede ser
el inicio de un camino Gnico que nadie ha transitado. Nada se
consigue sin antes sofiarlo.

Otros descubrimientos

Merece la pena apostar por ofros proyectos de este elaborador. Aungue exijan

un poco més de Inversion, esta serd bien empleada, como La Vallada (11,50 €
€), letras blancas sobre negro, vifia propia, expresion del tempranillo de

Arlanza.

ENOTURISMO

La Rioja Alavesa conforma una de las rutas en tomo a a cultura del vino de
3 mayor desarrollo en el pais. Aqui el vino se bebe y se vive en numerosas

‘manifestaciones culturales, en bodegas de todo tipo, en paisajes, en

arquitectura y, jcmo nol, en la gastronomia vasca. Toda la informacion puede

encontrarse en www.rutadelvinoderiojaalavesa.com.

Olivier Rividre Vinos
Breton de Los Herreros, 14 - Logrofio
wwwolivier-riviere.com + fel. 680 733 541
Visitas enoturismo: No + Venta en linea: No

El momento 6ptimo
para cada tipo de
vino desdeel tipico
mandaje hastalas me-
Jores situaciones pera
tomario:conamigos.
momernto roméntico
salidasal campo...

Vinos con
cualidades similares por
siellector no encuentra
elque se le propore
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Precio recomendado
por la bodega

Bodega, denomina-
ciénde origen y carac-
teristicas técnicas

Vino natural,
ecolégico o
biodinamico

VINOS LIBRES

050 <] Rayos Uva 2016

D.0. Ca. Rioja Iivier Riviere elabora en La Ricja vinos
Oiivier Rividre Vinos personales y sin ataduras. Su empefio es
‘Tempranillo, gamacha buscar la expresion del terrufio

> tinta, graciano bolella, al margen de imposicion
Barrica: fudres usados como elemento diferenciador. Oe ahi que
de madera trabaje con un espiritu poco intervencionista
Grados: 14% tanto en el campo como en la bodega.

|

0105 1\

En Rayos Uva hay firmeza en la bisqueda de fruta y acidez, por eso su autor
busca vifiedos viejos y de altura en las tierras mas Irescas de la Rioja Alavesa.
Para no opacar el terroir, se minimiza el uso de la madera que esconde la

fruta; el vino no pasa por barrica, aunque es afinado con sus lias en depositos
y fudres grandes de madera vieja durante cinco meses. Caricias escritas en la
boca...

Descripcién
del vino
y sus cualidades
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