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PRÓLOGO


    


    Vivimos un momento de esplendor en el mundo de las bebidas espirituosas: nunca tuvimos a nuestro alcance tanta diversidad de estilos, calidad y personalidad de licores y destilados.


    Disfrutar de una buena copa con la pareja o con un grupo de amigos destila una buena conversación y alegría de vivir. Bebemos menos, pero bebemos mejor, una tendencia que se asienta entre los buenos aficionados, deseosos de descubrir el origen, las técnicas de destilación y las características sensoriales de la bebida espirituosa que disfrutan.


    Esta guía de los 150 mejores destilados abarca todos los estilos de bebidas espirituosas que llegan al mercado español, desde un armagnac a un mezcal, pasando por un whisky de malta o un brandy español, o por las originales ginebras, responsables estas últimas y sus refrescantes gin-tonics de despertar la curiosidad del bebedor y la predisposición a disfrutar de nuevas sensaciones.


    Las marcas seleccionadas son, todas ellas, de muy elevada calidad y arrebatadora personalidad, las mejores en su categoría, y se pueden encontrar en los bares más emblemáticos de España y Europa, fruto de la globalización cultural.


    En estas páginas se ha realizado un esfuerzo de síntesis que refleja este seductor universo sensorial y el momento de esplendor que las bebidas espirituosas viven en nuestro país.


    ¡Que las disfruten!


    Jesús Bernad

  


  
    

    
ORIGEN DE LAS

    BEBIDAS ESPIRITUOSAS


    


    La destilación consiste en extraer el alma de una bebida fermentada: de un vino se obtiene, por destilación, un brandy; de la caña de azúcar, un ron; de una cerveza, un whisky; y de la sidra, el calvados. La bebida fermentada es la base de este apasionante periplo por el arte de la destilación emprendido por la humanidad.


    Los orígenes de la destilación son más bien mundanos. Fue el filósofo griego Aristóteles el primero en destilar agua de mar, al descubrir que en la tapa de la cazuela de barro donde hervía se concentraban unas gotas de agua desmineralizada, separando la sal y convirtiéndola en potable.


    Desde la lejana Mesopotamia, donde comenzaron los cultivos del cereal y de la vid, llegaron las primeras técnicas de destilación a Alejandría, la mayor ciudad del mundo en su tiempo, y desde allí, los árabes llevaron el alambique al sur de España.


    Alcohol y alambique son palabras de origen árabe; al-kohl es como denominaba este pueblo de navegantes la pintura negra de antimonio que utilizaban las mujeres para pintarse los ojos, obtenida mediante la destilación. El alambique es el recipiente, formado por una caldera y un condensador, donde los árabes obtuvieron sus primeros alcoholes, al destilar vino en el sur de España, donde por primera vez se obtuvo “el agua de vida”.


    Aqua vitae denominaban los alquimistas que buscaban la piedra filosofal y la fuente de la eterna juventud, al alcohol que fluía de sus alambiques. Los escoceses e irlandeses lo bautizaron, en gaélico, uisge beata (whisky); y los rusos y polacos, voda (agüita). En un principio el uso del alcohol fue medicinal, y los médicos elaboraban numerosos remedios con hierbas y plantas de los que conocían sus usos curativos, macerándolos en alcohol. Por ello, los monjes medievales, que se especializaron en la destilación, elaboraron los primeros licores con numerosas hierbas, origen también de la singular ginebra y de las bebidas anisadas.


    Los holandeses tuvieron un papel determinante en el nacimiento del brandy, “vino quemado”, cuando, al comprar vinos en la región de Cognac que trasportaban en barcos al norte de Europa, vieron que muchas veces llegaban en mal estado. Para evitar que el calor y el movimiento los estropeara, decidieron destilar el vino, que trasportaban en barricas de roble (aportación celta al mundo de la cerveza), y una vez en las tabernas de Ámsterdam, lo reconvertían añadiéndoles agua.


    En los países del sur de Europa, España, Francia, Italia y Grecia, grandes productores de vino, al destilarlo obtenían brandies y también aguardientes de orujo de las pieles de las uvas; mientras que en el norte del continente destilaban la cerveza que elaboraban con cereales, obteniéndose así el whisky, el vodka y la ginebra.


    Con la llegada de la caña de azúcar al Caribe de la mano de Cristóbal Colón, y posteriormente de los alambiques, comenzó a desarrollarse el seductor mundo del ron en toda una diversidad de estilos y sabores, marcado por los diversos gustos de las colonias españolas, francesas y británicas. Y en México, el alambique introducido por los españoles comenzó a destilar el pulque, bebida fermentada procedente de la planta del agave, obteniéndose los mezcales, entre los que siempre destacó el tequila.


    El feliz encuentro de una bebida fermentada y el alambique, introducido originalmente por los árabes en España, supuso conquistar su alma, su embriagador espíritu.

  


  
    

    
EL ARTE DE

    LA DESTILACIÓN


    


    Destilar consiste en separar dos líquidos que hierven a distinta tem­peratura: el alcohol a 78,3º y el agua a 100º, de forma que, al poner el vino o cerveza en la caldera del alambique a 80º de temperatura, se evapora una mayor cantidad de alcohol, por lo que al volver a condensarlo, el líquido resultante tiene una mayor concentración de este que de agua.


    Las primeras alquitaras árabes, similares a los actuales alambiques que se utilizan para destilar los aguardientes de orujo gallegos, constaban de una simple caldera de cobre (metal dúctil y que trasmite muy bien el calor), y un condensador, para volver a trasformar el vapor de la destilación en líquido, que consistía en una simple espiral de cobre inmersa en agua fría.


    El diseño del alambique tradicional, en forma de pera y construido en cobre, se ha mantenido hasta nuestros días desde sus remotos orígenes. Cada alambique tiene una forma diferente, más grueso o esbelto, o con un cuello de cisne estilizado, que marca de forma nítida la personalidad del espirituoso; un alambique alto produce alcohol de gran finura, afrutado y floral, mientras que uno bajo y grueso, al tener menos reflujo, deja pasar más fácilmente los densos alcoholes, obteniéndose espirituosos de gran cuerpo.


    En el alambique tradicional, nuestra alquitara, alambique charentais en Cognac o pot-still para los anglosajones, se suelen realizar dos destilaciones; primero se carga en la caldera el vino o cerveza, y en la primera destilación se obtiene un líquido de unos 25 a 30º, que se vuelve a destilar en otro alambique, alcanzado ya unos 70º de alcohol, pero eso sí, separando en esta última destilación la primera porción, denominada cabeza, que contiene el dañino alcohol metílico, y las colas del final del proceso, de mala calidad. Solo el corazón central de la destilación se utiliza para el consumo humano.


    Este sistema tradicional es lento, requiere limpiar cada vez el alambique y necesita de la pericia del maestro destilador, pero se obtienen espirituosos de marcado carácter de la materia prima originaria. Los mejores whiskies de malta, cognacs y rones de alta gama se logran de esta forma, y suelen requerir una maduración posterior en barricas de roble.


    A comienzos de la Revolución Industrial, en 1827, el escocés Robert Stein introdujo la innovación de la columna de destilación, que tres años más tarde el irlandés Aeneas Coffey mejoró y patentó: una doble columna de destilación, compuesta por un analizador y un rectificador. Es un sistema continuo de obtención de alcoholes de gran pureza y elevado grado alcohólico, hasta 96º, de forma rápida y muy económica, pero que suelen ser poco aromáticos.


    La doble columna está formada por platos de cobre perforados, por donde borbotea el vapor de agua, de forma que, al ir ascendiendo de altura en la columna, se va enriqueciendo de alcohol, y pasa a la segunda columna donde se enfría y condensa, eliminándose de forma automática las cabezas y colas. De esta forma se elaboran más del 80% de las bebidas espirituosas de todo el mundo, como los armagnacs, los whiskies blended y el alcohol base de la ginebra y el vodka.


    Sin embargo, en muchos destilados se utilizan ambos sistemas de destilación, como ocurre en las ginebras de alta gama, cuyo alcohol de cereales se destila en columnas y, tras la maceración de los botánicos, se vuelve a destilar en un pequeño alambique de cobre para concentrar sus seductores aromas.

  


  
    

    
MADURACIÓN EN

    BARRICAS DE ROBLE


    


    Una vez destiladas las bebidas espirituosas, se rebaja la elevada graduación con la que sale del alambique hasta los 40º habituales, aunque hay numerosas excepciones, y se pueden consumir directamente, como ocurre con las ginebras, vodkas y rones blancos.


    Algunas bebidas espirituosas, principalmente las que se destilan en alambiques tradicionales, requieren madurar en barricas de roble, como es el caso del brandy de Jerez, el cognac, el armagnac, así como el bourbon, los whiskies irlandés, escocés y japonés, o los tequilas reposados.


    En un principio las barricas de roble se utilizaban para trasportar los destilados en sus largos viajes por mar, pero pronto se descubrió que la interacción de la madera con el espirituoso mejoraba su sabor, redondeaba sus ardientes notas e incrementaba sus aromas. Las trasformaciones que ocurren en la barrica son conocidas: remueven componentes indeseados del alcohol recién destilado por evaporación, y la capa interior de la barrica carbonizada realiza una función natural de filtración.


    Esta no es la única aportación de la barrica de roble a las bebidas destiladas. La madera de roble les aporta color y, con el paso del tiempo, ganan notas ambarinas y cobrizas, al igual que aromas de la madera, con notas especiadas de vainilla y frutos secos.


    Por los poros de la madera entra el aire, que oxida el líquido, redondeado sus sabores, a la vez que se evapora una parte a la atmósfera. Este proceso se denomina, de forma poética, “la parte de los ángeles”, y supone una importante merma del líquido. Por ejemplo, en el whisky escocés the angel’s share es del 2%, por el clima frío, mientras que en la región francesa de Cognac supone un 3%, y en los países del Caribe, productores de rones, hasta un 6% por su clima cálido y húmedo. Esto significa que en esta última región la madurez de los rones es tres veces mayor que la de los whiskies escoceses.


    Los maestros destiladores se lamentan de esta merma, pero, a la vez, son conscientes del beneficioso efecto que supone la gran concentración de sabores del destilado en la barrica, que gana en intensidad aromática y complejidad gustativa, y adquiere una mayor intensidad de color y le aporta una mayor longitud de sabores. Pero no se puede envejecer indefinidamente un destilado en la barrica, pues llega un momento en que pierde gran parte del alcohol, y si el proceso se alarga mucho en el tiempo, puede desaparecer todo el líquido.


    Cada tipo de madera aporta notas distintas al espirituoso. Hoy en día predomina en su añejamiento la barrica de roble blanco, que previamente ha madurado whisky bourbon, donde, por ley, tienen que utilizar en cada añejamiento barricas nuevas, de unos 200 litros de capacidad, muy quemadas por dentro. Una vez utilizadas para el bourbon, las venden desmontadas a las destilerías escocesas y a las principales roneras.


    En la elaboración del cognac y del armagnac, así como de los rones de las Antillas francesas, se utilizan barricas de roble francés, del tipo Limousin, que en muchos casos son nuevas al comienzo de la maduración del ron.


    Las tradicionales botas de jerez, que contuvieron olorosos y Pedro Ximénez, así como las pipas de oportos, que tanto se utilizaron en el pasado para madurar whiskies escoceses, ahora han encontrado el noble uso de aportar un original acabado a los maltas (wood finish), que le aportan complejidad de sensaciones.

  


  
    

    
LA CATA DE LAS BEBIDAS ESPIRITUOSAS


    


    Catar un destilado conlleva incrementar las sensaciones que uno percibe con sus sentidos, y obligarle a verbalizar estas sensaciones; además, mejora el vocabulario y la memoria sensorial mediante una sencilla técnica. Pero hay que ser conscientes de que, aunque esta técnica tiene mucho en común con la cata de vinos, en la copa hay una bebida de alta graduación, y la pituitaria y papilas gustativas pueden sufrir la agresión del alcohol. Por ello, en la cata técnica se suelen añadir unas gotas de agua para abrir sus aromas, y a veces diluir al 50% para percibir mejor sus características.


    A la vista se percibe primero su aspecto, que en su mayoría es limpio y brillante, por su filtración final en frío, aunque algunos licores como el limoncello se caracterizan por su turbidez. También se valora el color e intensidad del mismo: muchos espirituosos son incoloros, trasparentes y cristalinos, como los aguardientes de orujo, vodkas y ginebras.


    En otra amplia gama de espirituosos predominan el color marrón, ambarino y cobrizo, fruto del añejamiento en la barrica de roble, aunque en numerosos casos su color final se debe a la adición de caramelo, que le aporta un tono parejo y uniforme, práctica legal ampliamente utilizada en los brandies, rones y whiskies, a excepción del bourbon, donde todo su color debe ser natural y por ello utilizan para su maduración siempre barricas nuevas.


    En nariz los aromas de los espirituosos son muy volátiles, por lo que no conviene remover la copa para apreciarlos. La copa ideal de cata es similar a un catavino jerezano, algo mayor de tamaño, con la boca cerrada para percibir mejor los aromas. Si al oler la copa se perciben notas muy punzantes de alcohol, es posible que se esté en presencia de una bebida espirituosa mal destilada, pues es importante que las notas de alcohol estén perfectamente integradas en la nariz.


    La gama aromática de los destilados y licores es muy amplia, y dependerá del tipo de espirituoso: los vodkas suelen ser los más neutros, con nítidos recuerdos de etanol; las ginebras despliegan sus seductores aromas de bayas de enebro, pieles de cítricos, especias y raíces; en los brandies aparecen recuerdos de uvas pasas, frutos secos y maderas nobles; los rones destacan por su carácter goloso, de miel, caramelo y frutas maduras como albaricoque y melocotón; en los whiskies se encuentran notas de cereal, vainilla y madera.


    En boca se valora primero la untuosidad o la sensación punzante del alcohol, siendo siempre mejores las sensaciones suaves y sedosas, que no desecan las papilas gustativas; luego, se aprecia su cuerpo y gama de sabores, con sus notas dulces, ácidas, salinas o amargas. Los licores son dulces (se caracterizan por sus más de 100 gr de azúcar por litro), así como los rones, al proceder de la caña de azúcar; los mezcales y tequilas destacan por sus notas salinas, mientras que los whiskies suelen ser amargos.


    Todo el mundo puede entrenar sus sentidos en catas no muy largas, de unas seis muestras para no fatigarse, y beber un poco de agua fría entre copa y copa, para refrescar las papilas. Al final de la cata es importante valorar la longitud de sabor, que suele ser indicativo de buena calidad, aunque más importante aún es el equilibrio de sensaciones y su complejidad, tanto como su expresividad o distintiva personalidad y, por supuesto, el grato recuerdo que deja en la memoria.
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AGUARDIENTE


    


    Los aguardientes son bebidas espirituosas de alta graduación y su nombre deriva del latín aqua ardens. En España están muy asociados a los orujos de Galicia, de estilo similar a las grappas italianas, el marc francés y las bagaceira portuguesas, elaboradas con las pieles de las uvas, pepitas y mosto que queda tras el prensado de los racimos.


    En el centro de Europa, los aguardientes están asociados a destilados blancos de distintos tipos de frutas procedentes de la Alsacia francesa, Alemania, Suiza, Austria y el norte de Italia, donde se busca la limpidez de las notas afrutadas. Y se pueden elaborar de dos formas: las frutas de hueso con abundante azúcar fermentan como si fueran un vino, y el resto de las frutas macera su pulpa en alcohol neutro. Los principales aguardientes de frutas son de ciruelas, como las mirabelle alsacianas, de melocotón y de pera Williams; esta última fruta se puede encontrar en el interior de la botella.


    En algunos casos, como ocurre con las cerezas, se moltura el hueso con la pulpa para aportarle la característica nota de almendra amarga, y así se elabora el famoso kirsch, ganando en estructura y sabor, aunque algunos elaboradores prefieren la finura de los aromas de esta fruta sin el hueso. En España el mejor ejemplo de este aguardiente de cerezas se encuentra en la región productora de picotas del extremeño valle del Jerte.


    Galicia mantiene una tradición ancestral en la destilación de los aguardientes de orujo, que en los últimos años han ganado en calidad, con elaboraciones muy limpias y atractivas presentaciones, inspiradas en sus hermanas, las grappas italianas. La calidad del orujo está unida a la personalidad aromática de las variedades blancas gallegas, entre la que destaca la albariño, aunque a algunas destilerías les gusta incorporar variedades tintas que aportan una grata textura en la boca.


    Es fundamental para obtener un orujo de calidad que el ensilado sin aire de los orujos o bagazo se realice en menos de 24 horas después de prensada la uva, para evitar así las oxidaciones y pérdida de los preciados aromas varietales; al cabo de un mes de fermentación en ausencia de aire alcanza entre 3 y 5º de alcohol, procediéndose a la destilación de los sólidos, de forma que el vapor arrastra los aromas de los orujos. Algunas bodegas apuestan por la doble destilación en alquitaras tradicionales, en vez de las columnas de vapor, lo que se conoce como sistema portugués; estas alquitaras de cobre suelen utilizar un baño maría con agua para evitar que se quemen los orujos en contacto directo con la pared del caldero, y por su lenta destilación poseen una boca más compleja.


    Cuando la vendimia es buena, la calidad aromática del aguardiente es mayor, y una vez destilados, suelen reposar en depósitos de acero inoxidable entre 15 días y 18 meses para redondear sus aristas y ganar en suavidad. Las grappas se elaboran igual que el orujo gallego, y su personalidad está muy marcada por la calidad aromática de la uva, como ocurre con las grappas de moscato, nuestra variedad blanca moscatel. En algunos casos, las grappas maduran en barricas de roble, al igual que se encuentran orujos que han realizado cierta crianza para afinar sus sabores, aunque así se pierde una cierta nitidez frutal.


    Los aguardientes de frutas blancos centroeuropeos y los aguardientes de orujo gallegos o las grappas italianas son unos excelentes digestivos de seductores aromas.


    
Aguardiente de cereza kirsch Valle del Jerte


    9 €
botella 50 cl.


    Cáceres


    

    Agrupación de Cooperativas Valle del Jerte


    Valdestillas (Cáceres)


    www.ac-vallejerte.es


    


    
      	Cerezas del valle del Jerte


      	Fermentación con sus huesos


      	Destilación en alambiques


      	Graduación: 42%

    


    El aguardiente de cerezas genuino destilado por la Agrupación de Cooperativas Valle del Jerte, en Cáceres, es un aguardiente natural carente de elementos sintéticos, y se elabora con cerezas tipo picota, variedad de fruto sin pedúnculo, propia del valle del Jerte. Se obtiene así un aguardiente de cerezas de características únicas y con la calidad propia de los mejores kirsch del norte de Europa.


    
      [image: ]


    


    Esta cooperativa, creada en 1985, no solo comercializa las famosas picotas, de las que son en la actualidad los mayores productores de Europa, sino que sus 3500 asociados cosechan y comercializan también frambuesas, castañas, higos y aceitunas, y una menor cantidad de ciruelas, moras y grosellas.


    

    Elaboración


    En la elaboración de este aguardiente primero se seleccionan las cerezas sanas y maduras, y se extrae su jugo a la vez que se fracciona el hueso, que le confiere un sabor característico de almendra. Fermenta a temperatura controlada con levaduras seleccionadas, y se destila con calor directo en pequeños alambiques. Por último, envejece un año, antes del coupage final de las holandas.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Cristalino y luminoso.


    Nariz: Aroma de frutillos de bosque, cerezas frescas y un toque amargo del hueso.


    Boca: Sabroso, intenso y aromático, con notas de picotas del Jerte, nota de almendras amargas y final suave.


    


    Momentos de disfrute


    El aguardiente de cereza se consume como digestivo tomándolo muy frío, en pequeños tragos y directo del congelador, lo que le aporta una textura de sirope. Puede beberse solo, con hielo, o mezclado con zumos naturales y refrescos como una copa clásica, aunque sus cualidades aromáticas son apreciadas en cócteles, macedonias de frutas y repostería.


    

    Curiosidades


    Los cerezos en flor atraen cada año en primavera a miles de visitantes al valle del Jerte, fascinados ante la belleza de millones de flores blancas que cubren las colinas, y que un centenar de días más tarde ofrecen sus picotas.


    


    
Aguardiente de orujo de Galicia Devanceiros


    15,50 €


    Galicia


    

    Destilería Novalicor Auria


    www.novalicor.com


    Importador: Orujo Devanceiros


    www.devanceiros.com


    


    
      	Orujos de albariño, godello y mencía


      	Destilación en alambique de cobre


      	Una sola destilación por arrastre de vapor


      	Graduación: 42%

    


    Devanceiros en gallego significa “antepasados” y a ellos rinden homenaje en esta destilería, pues de ellos heredaron los conocimientos de la destilación, el gusto por cuidar los detalles y el apego a la tradición.
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    La originalidad de esta destilería de la provincia de Ourense, próxima a O Ribeiro, reside en que utilizan siempre una mezcla de uvas blancas (60%) y tintas (40%), con el objetivo de que la albariño o la godello aporten aromas florales, frutales y de hierbas frescas, mientras la tinta mencía, menos aromática, contribuye con una textura suave en boca. Y siempre las uvas están despalilladas, para evitar las notas herbáceas del raspón.


    

    Elaboración


    Los orujos de la mezcla de uvas tintas y blancas fermentan y destilan por arrastre de vapor en un alambique de cobre, una sola vez, obteniéndose unos 55º de alcohol, con el objetivo de mantener toda su gama aromática; luego se estabilizan en frío, a baja temperatura, y se filtran, para evitar que al servirse frío forme nubes, y le dan un reposo de 15 días en la botella para que se afine.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Limpio, cristalino.


    Nariz: Seductora nota de orujos, piel de uva, bosque umbrío, flores secas y humus.


    Boca: Muy sabroso, paso cálido, de gran carácter, notas golosas, muy aromático, con final floral y de regaliz.


    


    Momentos de disfrute


    Cada cual puede disfrutar de su orujo favorito de la forma que mayor placer le dé; pero para compartir la ortodoxia de los mejores sumilleres, siempre hay que servirlo en una esbelta copa de largo tallo, en forma de tulipa, del mismo tipo que se usa para las grappas, a una temperatura fresca, de entre 8 y 10ºC, pero nunca con hielos, o muy frío, del congelador.


    

    Familia


    El mismo orujo con que elaboran su aguardiente es la


    base de su licor de hierbas, donde maceran 15 botánicos y hierbas aromáticas durante un mes; y su licor de café, con granos tostados de café de la excelente variedad arábica.


    


    
Aguardiente de orujo de Galicia Pazo Señorans


    18 €


    Galicia


    

    Bodega Pazo de Señorans


    Meis, Rías Baixas (Pontevedra)


    www.pazodesenorans.com


    


    
      	Orujos de uva albariño


      	Doble destilación


      	Alambiques de cobre


      	Graduación: 41%

    


    Esta emblemática bodega de las Rías Baixas cuenta con destilería propia desde 1996, y utiliza exclusivamente para su aguardiente los orujos de albariño de sus propios viñedos, que ensilan en bidones para evitar la oxidación del aire, donde fermentan. Entre los meses de octubre y diciembre los destilan en las tradicionales alquitaras de cobre, a fuego directo, separando las cabezas y las colas; y el corazón se vuelve a destilar, hasta alcanzar unos 65º de alcohol.
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    De todas las partidas de aguardientes se seleccionan los más finos y aromáticos, siendo fundamental para su calidad que maduren durante más de un año en depósitos de acero inoxidable, para afinarse y ganar en redondez.


    

    Elaboración


    La destilería cuenta con seis alambiques, cinco destinados a bagazo y uno para realizar las redestilaciones, y en la base de cada uno de ellos hay un espacio con agua, para evitar que el calor directo en la base queme el bagazo. Se trata de una especie de baño maría, más suave que el fuego directo, que permite a la maestra destiladora seleccionar mejor la parte del corazón del aguardiente.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Cristalino y luminoso.


    Nariz: Finas notas de orujos, frescos balsámicos y mentolados, con fondo cítrico.


    Boca: De gran finura, untuoso, muy vivaz, aromático y elegante, con larga persistencia frutal de pera y manzana.


    


    Momentos de disfrute


    Los aguardientes de orujo suelen ser muy punzantes recién salidos del alambique, por ello es tan importante que ganen finura y redondez en depósitos durante un tiempo; de esta forma al degustarlo se notará una gran suavidad de sensaciones, un tacto aterciopelado; aunque mejor disfrutarlo a una temperatura fresca, entre 8 y 10ºC, para ganar en untuosidad.


    

    Familia


    Los orujos más sencillos se destinan a su aguardiente de hierbas, donde maceran siete botánicos durante unos 40 días, como la manzanilla, el hinojo y las semillas de cilantro, creando un grato equilibrio entre dulce y amargo.


    


    
Aguardiente de orujo de Galicia Porta do Miño


    13,50 €


    Galicia


    

    Bodegas Terras Gauda


    O Rosal, Rías Baixas (Pontevedra)


    www.terrasgauda.com


    


    
      	Orujos de albariño, caiño y loureiro


      	Doble destilación en alambique de cobre


      	Estabilización a -10ºC


      	Graduación: 42%

    


    La originalidad de este aguardiente blanco elaborado por las Bodegas Terras Gauda, en la zona de O Rosal, en las Rías Baixas, reside en que se produce con todas las variedades blancas autóctonas gallegas que tienen en sus 160 Ha de viñedo, donde predomina la albariño, junto a la caiño blanco y loureiro, que le aporta complejidad.
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    Una vez fermentados, los orujos se destilan por arrastre de vapor en la destilería, y se selecciona solo el corazón central que se estabiliza a baja temperatura antes del embotellado; es muy importante la selección mediante cata de las mejores partidas buscando que la nariz sea muy limpia, con predominio de los mejores aromas varietales de sus uvas autóctonas.


    

    Elaboración


    La materia prima base del aguardiente Porta do Miño es la pulpa de la uva albariño de los viñedos en O Rosal de las Bodegas Terras Gauda, así como los orujos que incluyen semillas, pieles de la uva y una pequeña cantidad de mosto, descartando las lías y los tallos. Una vez que han fermentado en una atmósfera sin aire, se destilan en los tradicionales alambiques de cobre de la región.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Cristalino y luminoso.


    Nariz: Nítido aroma de orujo fresco, con notas de humus, champiñón y bosque umbrío.


    Boca: Entrada golosa, muy aromático, con vibrantes notas de orujo y champiñón, con final seco algo terroso.


    


    Momentos de disfrute


    En opinión de la bodega, “la degustación de este aguardiente de orujo no solo implica un verdadero placer para los sentidos, sino también la participación en una historia y tradición arraigada profundamente en Galicia”. Tal vez sea uno de los mejores espirituosos españoles, perfecto como digestivo, a consumir frío a pequeños sorbos, para que uno pueda recrearse en sus aromas.


    

    Familia


    Porta do Miño elabora un licor de hierbas de albariño, donde maceran 12 hierbas: manzanilla, menta poleo, salvia, romero, cilantro, regaliz, nuez moscada; y un licor de café cuyo aguardiente macera con café Colombia Excelso.


    


    
Aguardiente de orujo de Galicia Zarate


    14,95 €


    Galicia


    

    Aguardiente de orujo Zarate


    Meaño (Pontevedra)


    D.O. Rías Baixas.


    www.bodegas-zarate.com


    


    
      	Orujo de uva albariño


      	Un mes de fermentación


      	Destilación en alambique de cobre


      	Graduación: 45%

    


    La bodega Zarate está ubicada en Meaño, en pleno corazón del valle de O Salnés, en la D.O. Rías Baixas, enclavada en un pazo del s. xvi, y ya son siete generaciones cuidando los viñedos centenarios de la emblemática uva albariño, con los que elabora vinos de pago de gran personalidad.
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    Los aguardientes de orujo de esta bodega los elaboran con la parte sólida del racimo, la pulpa y los hollejos que quedan tras el prensado y obtención del mosto, que una vez guardados sin aire fermentan durante un mes, y luego se juntan con las lías del vino, para proceder a su inmediata destilación, a mediados de octubre, factor clave de calidad para conservar la pureza aromática de la albariño.


    

    Elaboración


    La destilación de los orujos fermentados se realiza en alambiques de cobre tradicionales, llenándose la pota con los orujos, y en un proceso muy lento realizado por dos expertos aguardenteiros que han heredado el saber de sus antepasados, y tras tres horas destilando, obtienen 16 litros de aguardiente, pues solo se utilizan los corazones, que es la fracción central del destilado.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Limpio y cristalino.


    Nariz: Aroma limpio de albariño, con notas frescas de uva, flores blancas, nota terrosa y de champiñón.


    Boca: Muy seco, intenso, con notas de orujo, flores secas, final goloso y fina terrosidad.


    


    Momentos de disfrute


    El aguardiente de orujo de Galicia, que cuenta con Denominación de Origen, se caracteriza por ser un excelente digestivo, y por ello se consume después de una buena comida. Normalmente se disfruta solo, y muchos lo prefieren a temperatura ambiente, aunque mejora si se sirve frío, entre 8 y 10ºC, aunque no congelado, pues no se percibirían sus aromas.


    

    Familia


    Zarate elabora un aguardiente de hierbas, con hebras de azafrán natural y flor de manzanilla, flor de azahar, cacao, hierbaluisa, clavo, té negro, menta, cilantro y canela en rama; y un orujo tostada, con caramelo de azúcar.


    


    
Aguardiente Verum Gewürztraminer


22 €
botella 350 ml



    Tomelloso


    

    Bodegas Verum


    Tomelloso (Ciudad Real)


    www.bodegasverum.com


    


    
      	Uvas blancas gewürztraminer


      	Destilación en alambique


      	D.O. La Mancha


      	Graduación: 37,5%

    


    La bodega manchega Verum fue la pionera en elaborar en España un aguardiente de uva de la variedad blanca de origen alemán gewürztraminer, ideal para este tipo de destilados por poseer tanto su pulpa como su piel intensos aromas de pétalos de rosa, con notas de jengibre y especias.
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    Esta bodega con sede en Tomelloso cuenta con 200 Ha de viñedo en propiedad y fue la pionera en plantar variedades foráneas en La Mancha como cabernet sauvignon, merlot, chardonnay y sauvignon blanc, cultivando en la actualidad 14 variedades distintas, junto a las autóctonas españolas, con las que elabora vinos monovarietales de cultivo ecológico de verdejo, airén, tempranillo y garnacha.


    

    Elaboración


    La tradición destiladora de la familia López Montero, propietaria de la bodega, le fue trasmitida por sus padres y abuelos, y en homenaje a ellos crearon la gama Verum Monovarietal, en la que los aguardientes son de una sola variedad de uva: gewürztraminer, sauvignon blanc, tempranillo roble y airén de hierbas, destilados en modernos alambiques, que maduran en su cueva subterránea.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Limpio y cristalino.


    Nariz: Aroma goloso, anisado de hinojo, originales notas florales, de pétalos de rosas y especiadas.


    Boca: Muy suave, aromático y floral, con final seco, untuoso y de persistencia aterciopelada.


    


    Momentos de disfrute


    Un aguardiente de una variedad de uva tan aromática como la gewürztraminer, que alcanza su plenitud en los vinos de Alsacia y del Rin, requiere ser degustado lentamente, con deleite, en una copa fina del tipo tulipa y a una temperatura fresca, no superior a los 10ºC. Así se perciben mejor los aromas más finos, a la vez que gana untuosidad en la boca.


    

    Familia


    La gama de aguardientes Verum la componen un tempranillo que madura en barricas de roble, el sauvignon blanc monovarietal muy aromático, y un airén de hierbas, que macera con 30 hierbas aromáticas durante tres meses en tinas de madera.


    


    
Grappa Luigi Francoli Moscato


    17,95 €


    Piamonte, Italia


    

    Grappa Luigi Francoli Moscato


    www.francoli.it


    Importador: Perelada Comercial


    www.pereladacomercial.com


    


    
      	Orujos de uva moscatel


      	Destilación por vapor en columna de cobre


      	Graduación: 41,5%

    


    Los hermanos Francoli provienen de una larga saga de destiladores de la región del lago Como, en los Alpes italianos; fundaron su destilería en 1875, y ya van por la quinta generación, con el objetivo de elaborar grappas de calidad en el Piamonte, de la emblemática variedad moscato, nuestra moscatel.
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    La grappa es una de las típicas bebidas digestivas de Italia, que se elabora con el orujo de la uva, como ocurre con los orujos de Galicia, compuesta por pieles, semillas y pulpa seca, que se destilan con vapor en columnas de cobre. Distillerie Francoli es una de las pocas destilerías del mundo con impacto de carbono cero, que compensa plantando árboles en un bosque húmedo de Costa Rica.


    

    Elaboración


    Esta grappa joven monovarietal de la uva blanca moscatel cultivada en el Piamonte se caracteriza porque una vez que han fermentado sus orujos, se destilan por el original sistema tradicional horizontal seguido por la destilación fraccionada en la columna de cobre, que respeta al máximo la calidad aromática de la uva, y por último se refina durante seis meses en recipientes inertes.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Limpia, brillante y transparente.


    Nariz: Aroma fresco de uva moscatel, con notas de trufa, flores secas y bosque umbrío.


    Boca: Muy sabrosa, seca y muy aromática, con notas florales de moscatel, y con final seductor.


    


    Momentos de disfrute


    La grappa tradicionalmente se ha servido en copa de medio tamaño con forma de tulipa y la boca algo más abierta que el cuerpo, y se consume sola, sin hielo, al final de una comida como digestivo a una temperatura fresca, de entre 15 y 18ºC, aunque a algunos les gusta servírsela en el café exprés, como ocurre con el brandy en nuestro carajillo.


    

    Familia


    Entre la amplia gama de grappas que elaboran los Fratelli Francoli no todas son jóvenes e incoloras como esta, algunas maduran en barricas de roble esloveno y de roble francés del tipo Limousin entres seis meses y siete años.


    


    
Grappa Nonino Riserva Antica Cuvée


    57,96 €


    Italia


    

    Grappa Nonino


    www.grappanonino.it


    Importador: Primeras Marcas


    www.diprimsa.es


    


    
      	Orujos de cuatro variedades de uvas


      	Alambique discontinuo de vapor


      	Maduración en barricas entre 3 y 20 años


      	Graduación: 43%

    


    La familia Nonino se dedica al arte de la destilación desde 1897, año en que su fundador, Orazio Nonino, estableció su destilería en Ronchi de Percoto, pues con anterioridad destilaba los orujos de finca en finca, revolucionando los aguardientes que se elaboraban hasta ese momento al apostar por la destilación de una sola variedad de uva.
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    A mediados de la década de 1960, la grappa vivió una expansión excepcional y, para satisfacer la gran demanda del mercado, la mayor parte de las destilerías pasaron del alambique discontinuo al alambique continuo; por el contrario, Nonino siempre ha apostado por la destilación tradicional, e instala alambiques discontinuos del tipo charentais como en Cognac.


    

    Elaboración


    La Grappa Nonino Riserva Antica Cuvée se caracteriza por ser un coupage de grappas de cuatro variedades diferentes de uvas, dos tintas y dos blancas, como la merlot y la traminer; cada una de ellas madura entre 3 y 20 años en barricas de roble francés Limousin y en botas de sherry, hasta su ensamblaje final. Por su cuidada selección año tras año, esta grappa es el emblema de la familia.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Color ambarino dorado.


    Nariz: Aroma intenso de cuero fino, orejones de albaricoque y maderas nobles.


    Boca: Muy seca, golosa y avainillada, pero muy aromática, con amplia fruta madura y de larga persistencia cálida.


    


    Momentos de disfrute


    Las grappas se degustan igual que los orujos gallegos, como digestivos tras una buena comida, a una temperatura fresca, pero no congelada porque desaparecen sus aromas. En Nonino recomiendan que esta grappa, que ha madurado en barricas de roble, sea degustada dejándola reposar en la copa unos minutos para que se abran mejor sus aromas.


    

    Familia


    Nonino, un gran especialista en grappas, ofrece otros brebajes angelicales como su malvasía, que elabora con uva entera, su aromático moscazo, su grappa fragolino, variedad típica de la región, o su chardonnay con un año de barrica.

  

  


  
    

    
VODKA


    


    El origen del vodka se lo disputan Polonia y Rusia, y puede considerarse en estos momentos la bebida espirituosa más consumida en los países occidentales. La palabra vodka significa “agua” en polaco (woda) y agüita en ruso (voda), y en un principio se utilizaba como medicina, como indica su nombre completo en ruso: zhiznennia voda (“agua de vida”). En este país también se le llamaba “vino de pan”, y al principio era un alcohol de centeno al que se le añadían plantas aromáticas para mejorar su sabor.


    El primero en mencionar el vodka fue el embajador inglés en Moscú en el s. xiv, y se tienen datos fehacientes de que los monjes del Kremlin destilaban aguardientes, conocidos como “pan de vino moscovita”. En Rusia se utilizaba en aquella época un sistema de filtración del vodka, que consistía en congelarlo dentro de las barricas en el exterior de la destilería en pleno invierno. En Polonia ya se empleaba el vodka durante la Edad Media con fines medicinales, y en su origen se elaboraba con corteza de abedul.


    El vodka es un alcohol neutro que se obtiene de todo tipo de plantas, aunque hoy en día predominan los cereales, como trigo, cebada, maíz y centeno, a pesar de la asociación popular con la patata, que siempre estuvo restringida a pequeños elaboradores de Polonia y Suecia. La mayoría de los vodkas polacos son de centeno, cereal que le aporta un toque especiado, mientras que los rusos utilizan trigo de Siberia. Y la fama de gran pureza se debe a que tras las numerosas destilaciones, realizan varias filtraciones con carbón vegetal de manzano o abedul.


    El proceso de elaboración comienza con la cocción de los cereales, transformándose su almidón en azúcares, que luego fermentan mediante la adición de la levadura. Una vez obtenida esta rudimentaria cerveza, se destila en grandes columnas continuas; se realizan múltiples destilaciones para eliminar todas las impurezas, alcanzado los 96º de alcohol, y rara vez se emplean alambiques pot-still.


    Un científico ruso, Dimitri Mendeleyev, conocido por ser el inventor de la tabla periódica de los elementos, tras numerosas investigaciones determinó la composición perfecta del vodka en su proporción de agua y etanol, que era de 40º, y desde entonces es la graduación de la mayoría de los vodkas comerciales. A la hora de rebajar el grado final antes del embotellado, adquiere una gran importancia la calidad del agua que se utiliza, en gran parte procedente de manantiales y de ríos alimentados por el deshielo de los glaciares.


    En la pureza final del vodka es fundamental el proceso de filtración, con carbón vegetal. Una pequeña destilería de un noble ruso fue la primera en aplicarlo, cuando el químico Andrev Albanov descubrió que el alcohol de una botella absorbía el humo de un carbón encendido cercano, y que con este proceso la bebida adquiría una mayor finura. Antes de extenderse este sistema de filtración, lo habitual era pasar el vodka por un lecho de arena de río para limpiarlo. En la actualidad algunos vodkas realizan hasta ocho filtraciones, pero solo una de ellas con carbón vegetal y el resto con exóticos filtros de partículas de oro, plata o diamantes, y también con arenas de cuarzo.


    Hoy, los principales productores continúan siendo Rusia y Polonia, a los que hay que sumar países escandinavos como Suecia y la más reciente incorporación de Francia como gran productor de vodkas sofisticados.


    
AKA Vodka


    29,60 €


    Londres, Reino Unido


    

    Importador: The Poshmakers


    www.theposhmakers.com


    


    
      	Alcohol de cereales


      	5 destilaciones en columna


      	50% destilado en pot-still



      	Graduación: 40%

    


    La compañía The Poshmakers, fundada en Londres en el año 2000 e integrada por Fran Amejeira y Elli Baker, sorprende con gratas novedades como este original AKA Vodka: The Secret British Vodka, el secreto mejor guardado de las Islas Británicas y que posee una personalidad elegante y sofisticada, con un cierto aire retro de la década de 1960.
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    La propuesta de bebidas espirituosas de esta casa, todas ellas de marcada personalidad británica, está completa con este vodka; primero fue la ginebra ISH (nombre inspirado en el final de la voz British), y la Ish Limao; luego el ron de estilo británico Virgin Gorda, y por último el ron de estilo español Virgin Gorda 1493, pensado para combinados con cola.


    

    Elaboración


    AKA Vodka se elabora al 100% con granos de cereal británico, y se destila cinco veces en alambiques continuos para adquirir su gran pureza, pero el 50% del espirituoso es redestilado de nuevo en alambiques de cobre pot-still, en el corazón de Londres. Este proceso le aporta profundidad, redondez y cremosidad, así como una excepcional suavidad que convierte el vodka en irresistible.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Luminoso y claro.


    Nariz: Aroma cítrico y fresco, de piel


    de limón, paso goloso y finas especias.


    Boca: Entrada suave, con una nota golosa de cereal, refrescante y cítrico; final redondo, sedoso y especiado.


    


    Momentos de disfrute


    Este es un vodka sedoso de cereales de las Islas Británicas que se puede degustar solo, o en un sensacional Vodka Martín; tanto si es agitado en coctelera como mezclado en el vaso mezclador, en ambos casos está garantizado el momento


    de placer. Y, por supuesto, es sensacional en un combinado con tónica, creando una copa muy refrescante, llena de carácter.


    

    Curiosidades


    Antes de crear su original compañía de bebidas espirituosas The Poshmakers, todas ellas de marcas propias, esta pareja abrió uno de los mejores bares de Madrid, el Bristol Bar, un templo de las buenas copas y el gin-tonic.


    


    
Vodka Beluga Noble


    42 €



    Siberia, Rusia


    

    Vodka Beluga


    www.vodka-beluga.com


    Importador: Torres Import


    www.torresimport.com


    


    
      	Alcohol de trigo malteado


      	Destilación en columna


      	3 filtraciones con carbón y cuarzo


      	Graduación: 40%

    


    Beluga es un noble vodka ruso de gran suavidad debido a sus cuidadosas destilaciones y filtraciones. El alcohol se obtiene en la destilería Mariinsk, fundada en 1900 en pleno corazón de Siberia, uno de los principales centros de producción de Rusia, y en la actualidad ya son cinco generaciones las que han trasmitido la tradición de su elaboración.
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    El trigo de esta región siberiana, considerada una de las más puras del planeta, se maltea y luego realiza una fermentación, que aporta una suave textura al vodka, y el agua, cristalina, se extrae de un pozo artesiano de gran pureza y 300 m de profundidad, filtrada en capas de arenas de cuarzo, lo que contribuye a las propiedades únicas de este singular vodka.


    

    Elaboración


    Beluga se destila en un proceso múltiple y posteriormente se filtra tres veces con carbón vegetal de abedul del tipo plateado, con el objetivo de eliminar cualquier impureza, y se deja reposar tres meses antes de su embotellado final, para que se afine y redondee su sabor. Y como símbolo de su elaboración ecológica, incorpora un pez beluga.


    


    

    Notas de cata


    Vista: Luminoso, limpio y cristalino.


    Nariz: Complejo aroma floral y de cereal, toque goloso de miel y especias dulces, de vainilla.


    Boca: Muy sabroso y bien equilibrado, con notas golosas y especiadas; final sofisticado.


    


    Momentos de disfrute


    Un vodka de esta suave textura se puede disfrutar solo a una temperatura baja, acompañado con caviar, y combina muy bien en coctelería como en un Vodkatini, o en un Bloody Mery. Su vodka-tonic es muy refrescante: la copa hay que presentarla con una piel de naranja y una ramita fresca de romero, que le aporta un delicioso toque mediterráneo.
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