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			EL VINO, PROTAGONISTA EN NUESTRAS VIDAS

			El vino ha pasado a ser un elemento esencial de nuestra cultura, no solo gastronómica. Atrás quedan años de cultura de graneles y vinos del pueblo en los que esta bebida fue fiel compañera en la mesa diaria  y en las celebraciones. 

			Actualmente consumimos menos vino y buscamos mayor calidad en nuestras elecciones. Hemos ido desarrollando, además, una cultura en la que el vino no solo forma parte de la dieta tradicional mediterránea, ha pasado a ser un elemento experiencial. No bebemos para quitarnos la sed, lo hacemos para celebrar un encuentro, para compartir un momento especial con nuestra pareja, con los amigos. Buscamos vinos que nos acompañen mientras cocinamos, vinos de meditación que están a nuestro lado en momentos de soledad, vinos de fiesta, vinos para copear, para regalar o para invitar en una comida de trabajo.

			Aunque bebamos ocasionalmente, el vino ha pasado a formar parte de nuestra cultura, por eso hoy todos sabemos qué es una denominación de origen, hemos introducido en nuestro vocabulario habitual palabras como gran reserva o crianza y, por encima de todo, hemos creado nuestro propio baremo de gustos y preferencias a la hora de elegir y beber vinos. El mundo del vino es amplio y diverso, y adentrarse en él es siempre apasionante.

			Este libro está pensado para todos aquellos a los que les emociona compartir un buen vino y les divierte hacer nuevos descubrimientos, al margen de sus conocimientos técnicos. Disfrutar del vino solo exige pasión, y un espíritu inquieto y con ganas de aprender. Eso sí, el vino requiere una pequeña dosis de atención, unos minutos de dedicación cuando abramos la botella o bebamos. Esos instantes nos sirven para la interiorización de lo que vemos, de los aromas que llegan a nuestra nariz y de los sabores que encontraremos en nuestra boca. Solo se aprende vino, escuchando al vino. Con este gesto, además, estaremos mostrando nuestro respeto al trabajo de cientos de viticultores y bodegueros que, a través de sus botellas, comparten con nosotros su trabajo, sus proyectos y sus ilusiones.

			SOBRE EL TÍTULO DEL LIBRO

			Los 100 mejores vinos por menos de 10 € es un título que habla por sí mismo. En este libro se encontrarán 100 vinos excelentes, pero sobre todo 100 vinos representativos del amplio mosaico de productos y territorios que configuran nuestro país y la diversidad de nuestros gustos. 

			En la edición del 2013 presentamos 100 grandes vinos. Para el 2014 hemos seleccionado 100 nuevos hallazgos, o mejor dicho, 96. Al final del libro se encuentra el listado completo de los 100 elegidos en el 2013, y de esta lista hemos querido destacar cuatro vinos extraordinarios, cada uno en su clase, un tinto, un rosado, un blanco y un dulce, y los hemos incluido de nuevo entre los mejores vinos del 2014. Es muy fácil diferenciarlos, les hemos colocado la etiqueta de “El mejor del 2013”

			Hemos elegido 100 joyas enológicas, pero se nos han quedado fuera, al menos, otros 100 grandes vinos. No es una lista cerrada, sino un punto de partida para emocionarnos con el vino, para progresar y recrearnos.

			CÓMO SE HA ELABORADO ESTA GUÍA

			Esta guía es una elección personal. No hay ningún elemento promocional y todos los vinos y bodegas han sido tratados de forma idéntica; se creó una selección inicial y se hicieron catas de todos ellos (la añada indicada corresponde a los vinos catados y puede no coincidir con la que el lector encuentre en el mercado).

			Todos sabemos cuáles son las grandes denominaciones de nuestro país, pero si en este libro se hubieran recogido los 100 vinos más conocidos, poco habríamos aportado de novedoso. Hemos hecho concesiones a algunos clásicos, desde luego muy merecidas, pero también hemos querido apoyar la España de los territorios de viñedo, hablar de los vinos más nuevos y no olvidar los caldos que han conformado nuestro pasado.

			

			A la hora de elaborar esta lista de 100, se han tenido en cuenta diferentes factores:

			

			–	Vinos elaborados a partir de una variedad propia y diferencial de un territorio, como los trepat de la Conca de Barberà, la parraleta aragonesa o el manto negro mallorquín.

			–	Vinos que saben dibujar las características de la tierra donde nacen, como los vinos cargados de mineralidad del Montsant o los albariños atlánticos.

			–	Vinos que apuntan hacia el futuro o mezclan variedades tradicionales con foráneas, aportando nuevas visiones.

			–	Vinos de elaboración peculiar y los patrimoniales, que miran a nuestro pasado, como las garnachas licorosas de Cataluña.

			–	Vinos representativos de una bodega o un bodeguero, emblema del territorio.

			–	Buenos vinos que no responden a ningún parámetro anterior pero que nos gustan.

			

			Los diferentes vinos están presentados por tipologías (blancos, rosados, tintos y otros vinos), y dentro de estas se ha realizado una ordenación alfabética por denominaciones. Aparecen en primer lugar las Denominaciones de Origen (D.O.), a continuación los Vinos de Mesa (V.M.) y luego los Vinos de la Tierra (V.T.). Dentro de cada división, los vinos se presentan ordenados por orden alfabético.

			Para determinar un único precio que pueda servir de referencia, hemos consultado diferentes fuentes y, eliminando los precios extremos, hemos calculado la media.

			Puesto que cada denominación de origen puede imponer sus propios criterios de clasificación y tiempo de estancia en barrica y botella, a efectos prácticos se han homogeneizado los parámetros:



			–	un blanco/rosado/tinto joven no tendrá madera,

			–	un blanco/rosado/tinto con barrica o roble, como se denomina en Ribera del Duero, será aquel semicrianza de menos de un año en barrica,

			– un tinto reserva tendrá como mínimo un año de madera.



			En el caso de los vinos de La Rioja hemos mantenido las calificaciones de su propio consejo tal y como constan en la etiqueta (p. ej., tinto con crianza).

			En cuanto a la clasificación de los vinos que aparecen en el capítulo final («Dulces y generosos»), es mucho más compleja.



			–	Generosos. Se han dividido según las diferentes tipologías:

				Fino

				Manzanilla de Sanlúcar

				Oloroso seco

				Generoso dulce

			–	Vinos de licor

			–	Vinos dulces naturales

			–	Vinos aromatizados

			EL ALMA DEL VINO

			Y un último consejo: para sacar el máximo partido de este libro, es menester que, ya en el primer sorbo, entablemos un diálogo silencioso con el vino que vamos a probar. Primero debemos aprehender el alma del vino y permitir que él nos conozca a nosotros; después nos acercaremos a la técnica de manera natural. Realizar el camino a la inversa resultaría farragoso, difícil y aburrido.

			

			¡Salud!

		

	
  
    CONOCER


    LOS TIPOS DE VINO


    Abordar un capítulo como este tiene sus riesgos de visión. Por un lado podríamos caer en la tentación de clasificar los vinos mediante la denominación de origen. Nos vamos a arriesgar sin embargo a hablar de tipos y estilos, ensayando una división que esperamos tenga utilidad para el lector.


    Al compartir reflexiones nos gustaría facilitar la lectura e interpretación de las etiquetas de los vinos. Conocer aspectos sobre las tipologías de los diferentes vinos también ayudará al lector en el momento de transmitir sus gustos a los profesionales que desde un restaurante o enoteca quieran aconsejarle, y en consecuencia crecerá su porcentaje de éxitos.


    MUCHO MÁS QUE UVAS


    El vino no es solo hijo de una variedad de uva. Otros muchos factores determinan su carácter y es importante tenerlos en cuenta. El factor de mayor influencia es posiblemente el clima, y con él, las temperaturas, las precipitaciones y la amplitud térmica (esta última marca las temperaturas extremas entre el día y la noche); una noche fría atempera los termómetros altos de un día cálido, rebajando la temperatura media que afecta a la maduración de la uva y a su grado, cuerpo y color.


    Los vinos de climas fríos y abundante lluvia, a los que llamaremos atlánticos, presentan niveles moderados de carga frutal, entre los que destacan los aromas de manzana debidos a los altos niveles de acidez. Son los vinos gallegos, el txakoli vasco y también los vinos de Tenerife Norte gracias a la constante humedad aportada por la blanquecina masa de nubes que los canarios llaman «panza de burro».


    Los vinos mediterráneos presentan graduaciones más altas, mayor cuerpo y estructura, y a menudo los tintos evocan aromas de frutas negras, maduras y hasta confitadas. Tienen menos acidez y por ello resultan más cálidos. Son los vinos catalanes –salvo los de Lleida–, los levantinos y los de las Islas Baleares.


    El resto de vinos españoles se enmarca en el escenario del clima meseteño y continental, aunque los vientos y las montañas actúan para matizar el extremismo característico de la Meseta. Así, los vinos de la España interior están siempre definidos por dos adjetivos, marcando el primero la tendencia clave.

    


    La Rioja Alta, el Bierzo y Navarra se encuadran en el clima atlántico continental. Haciendo una mezcla de conceptos, se observa que, en general, estos vinos resultan equilibrados en cuanto a grado y acidez, son elegantes, y tienen cuerpo sin ser pesados.

    


    Rueda, Cigales, Ribera del Duero y Toro se encuentran en el escenario continental atlántico. Las altas temperaturas diurnas podrían originar vinos de mucho grado, pero la amplitud térmica de la Meseta, especialmente el frío de la noche, hace que conserven su acidez. Son, por ello, vinos de buena estructura y cuerpo, pero aligerados por la frescura que ofrecen.

    


    Aragón, Extremadura, La Mancha, Andalucía Norte, Lleida, la Rioja Baja y la Rioja Alavesa se encuadran dentro del clima continental mediterráneo, similar al anterior pero con una amplitud térmica inferior, o menor altura del viñedo, lo que da lugar a vinos con más grado, más potencia y menos acidez que los anteriores.

    


    La altura del viñedo también es un elemento clave en la evolución de un vino, debido a las variaciones de temperatura y luz que afectan a la maduración de la planta. Un viñedo de altura en una zona de clima mediterráneo o continental mediterráneo puede ser un indicio de mayor frescura, aunque el vino presente una gradación alta, como sus hermanos del valle.


    Otro elemento importante en el carácter de un vino es el suelo. En viticultura funciona a la perfección una máxima que reza así: «Cuánto más pobre es el suelo, mejor es el vino». Los mejores vinos son hijos de suelos pobres, pues allí la raíz de la planta debe profundizar buscando alimento y agua, a la vez que se impregna de elementos minerales luego perceptibles en los vinos bien elaborados. Si al leer una etiqueta se topa con la descripción del suelo, se deben valorar en positivo las referencias a suelos pizarrosos, pedregosos, de base granítica, volcánicos o incluso calcáreos.


    TIPOLOGÍAS DE VINOS


    «BUSCO UN BLANCO FRESCO Y DE AROMA INTENSO»


    Quizá el lector esté pensando ya en un blanco atlántico y sin madera. ¡Perfecto! ¿Qué tal si los dibujamos con unas pinceladas?

    


    Los vinos blancos frescos y de aroma intenso evocan siempre la imagen de los cítricos y la manzana, aunque en ocasiones se pueden descubrir en ellos sutiles aromas de frutas tropicales. En muchos de estos vinos aparecen toques vegetales de heno, de pimiento verde, y en los blancos más perfumados se puede empezar a descubrir el aroma de la rosa, de los lichis, del jengibre, etcétera. Estos vinos ofrecen una textura intermedia, no son extremadamente viscosos cuando los agitamos en la copa, pero tampoco nos recuerdan el enjuague del agua en la copa. Su color pajizo comienza a aproximarse al amarillo, a pesar de quedar aún lejos de los tonos dorados de otros vinos blancos.

    


    En ocasiones estos caldos nos parecen demasiado ligeros cuando se trata de llevarlos a la mesa para acompañar platos que exigen contundencia, o simplemente porque nuestro gusto prefiere los vinos con más cuerpo. En estos casos podríamos acudir a un blanco con madera, envejecido en barrica, aunque renunciaríamos a parte de la acidez del vino y, por tanto, a la frescura. Para estos casos, nuestra elección podría decantarse por un blanco criado en sus lías, las madres del vino. Cuando se lea la referencia de las lías en una etiqueta, se topará con vinos frescos, con fruta y buena estructura. Las lías no significan madera, a pesar de que pueda aparecer el término «crianza». Existen blancos excelentes sobre lías entre los albariños, godellos, algún xarel·lo del Penedès, verdejos y otros.


    «BLANCO, SÍ, PERO CON CUERPO… Y MADERA»


    Quien guste de los blancos con cuerpo podrá optar por variedades como la chardonnay o la viognier, con las que se elaboran blancos perfumados, pero robustos y bien estructurados. Otra opción que da un gran abanico de posibilidades son los blancos fermentados en barrica. El ensamblaje entre la fruta del vino y la madera nunca resulta un juego fácil para los bodegueros: un exceso de madera apaga la frescura del vino, y si en un tinto se puede entender cierta calidez, en un blanco se espera encontrar siempre la acidez que pronostica esta deseada frescura.

    


    Los vinos blancos con madera se reconocen a la vista por su color, su tono amarillo en el que comienzan a aparecer leves toques dorados. Al agitar la copa, la acarician con texturas glicéricas; literalmente, se pegan a la copa. En la nariz deben mantener el punto de fruta. En estos vinos hablamos menos de aromas cítricos y más de frutas de hueso como el melocotón o el albaricoque, incluso la piña o el plátano, así como toques florales. El paso por madera confiere siempre al vino aromas cremosos interesantes de descubrir: un punto de vainilla, un toque de mantequilla, etc. En la boca los apreciamos viscosos y nos trasmiten sabores que nos recuerdan a frutas blancas maduras. El aporte de la madera se traduce en sabores cremosos e incluso, en ocasiones, en notas de frutos secos.

    


    En contacto con la barrica, los vinos citados en el apartado anterior, elaborados con albariño, verdejo o xarel·lo, adquieren texturas, aromas y sabores muy diferentes. El ensamblaje con la madera produce excelentes resultados con las garnachas blancas, las cariñenas y, por supuesto, con el macabeo catalán o la viura riojana, el blanco favorito de los amantes de los vinos secos.


    «¿TINTO DE VERANO TODO EL AÑO?»


    ¡Que nadie se asuste! No hablaremos de vino con gaseosa sino de esos vinos suaves y ligeros que no han pasado por madera, jóvenes, chispeantes y cargados de fruta.

    


    Los tintos ligeros presentan un color intenso con tonalidades azuladas. En la copa ofrecen una textura media, sin la viscosidad de los tintos más potentes. Huelen como si estuviéramos en un permanente comienzo de verano. En la nariz son una explosión de fruta y pueden presentar aromas de golosina y de «chuches» que los hace casi crujientes. En ocasiones se pueden descubrir en ellos aromas herbáceos. En la boca resuena de nuevo el verano con sus notas de bayas y frutilla negra.

    


    Los tintos más diferenciales de este tipo, en nuestro país, son los de maceración carbónica, que en la Rioja se conocen como vinos cosecheros. Estos se elaboran mediante una vinificación peculiar, que en muchas ocasiones deja en el vino restos carbónicos, pequeñas burbujas que aportan una sensación de cosquilleo capaz de otorgarles aún mayor frescura.


    En España se elaboran múltiples vinos de maceración carbónica. Quizá los más conocidos sean los de la Rioja Alavesa, pero también se pueden encontrar buenos ejemplos en Toro, el Bierzo, Canarias, Extremadura, etc. El mejor momento para comprarlos es a partir de finales de noviembre y siempre deben consumirse dentro del año siguiente.


    «ME GUSTAN LOS TINTOS CON CUERPO PERO SUAVES»


    Muchos vinos que en Francia podrían calificarse como ligeros, al llegar a España se convierten en vinos mediterráneos, más cálidos y potentes que sus hermanos galos. Es el caso de los pocos vinos españoles elaborados con pinot noir o cabernet franc, o con merlot, mucho más abundantes.

    


    El color de los tintos con cuerpo va a depender mucho del tiempo transcurrido en barrica. Desde un rojo rubí con algún punto púrpura para los más jóvenes, hasta el naranja oxidado para los más viejos. Nunca deben ofrecer una textura demasiado potente, aunque sí cierto cuerpo. Huelen a frutas rojas, a bayas de finales de verano, y cuando han pasado más tiempo en madera comienzan a sugerirnos aromas que pueden ir desde la vainilla y los aromas de pastelería hasta los tonos ahumados, el chocolate, el té o el tabaco para los más viejos. En la boca, las protagonistas son las frutas rojas maduras y los tonos cremosos aportados por la madera.

    


    Quien guste de esta tipología de vinos, suaves pero con cuerpo, podrá encontrar muchísimos ejemplos, como los de Ribera, con más estructura, más color y taninos más potentes que los de la Rioja, los de Mencía o los elaborados con la omnipresente tempranillo, conocida en diversos lugares con otros nombres, como cencibel, ull de llebre o tinta del país.


    Llegado este punto, cada uno tendrá que decidir su estilo de bebedor de tempranillo riojano. Los clásicos prefieren vinos maderizados, con poca fruta y predominio de la vainilla, o con los tonos ahumados de la madera. Los riojas más modernos apuntan a un mayor equilibrio entre fruta y madera, el uso de roble nuevo y en general crianzas libres, dejando que el vino repose el tiempo necesario en barrica, al margen de los periodos estipulados por la normativa de Reserva, Gran Reserva, etc.


    «LO MÍO SON LOS TINTOS POTENTES»


    Si hiciéramos un cuadro comparativo de colores, aromas y sabores de los distintos tipos de vinos tintos, veríamos cómo al llegar a los tintos con cuerpo todo se oscurece y se torna más denso.

    


    El color de estos vinos suele ser un rojo oscuro que oscila entre el granate y el púrpura hasta casi negro. Son vinos de capa muy alta. Los aromas siguen sugiriendo frutas rojas, pero se alejan de la fragancia de los vinos de maceración carbónica o de las bayas frescas de los vinos de cuerpo medio. Muchos tintos potentes nos traen sugerencias de compota de fruta como si estuviéramos al final del verano, y añaden aromas de pimienta, a veces de eucalipto o de café, e incluso, los más oscuros, de alquitrán, de regaliz, etc. La madera les imprime el toque avainillado y a veces aromas de carpintería. En la boca continúa la presencia de las frutas rojas maduras, aparece el regaliz y ciertas especies como el clavo, la pimienta, etc. Los vinos jóvenes son fuertemente astringentes, hasta el extremo de secar la boca por la acción punzante de los taninos. El paso por madera lima la astringencia y redondea los vinos, aunque se debe evitar que apague la fruta o la queme, pues aportaría desagradables impresiones de fruta pasada.

    


    En este grupo se enclavan los vinos de uvas cabernet sauvignon, syrah, garnacha y cariñena, que tantas alegrías pueden dar a un amante del vino en nuestro país, y en general todos los vinos tintos que configuran nuestro mapa enológico mediterráneo: las garnachas tintoreras, los vinos de monastrell, de bobal, de moll y manto negro de Baleares, etc.


    «¡PUES NO SÉ SI ME GUSTAN LOS VINOS ROSADOS!»


    Estamos seguros de que al lector le gustarán los vinos rosados si aún no los ha probado. Son vinos en los que se debe buscar, por encima de otras virtudes, frescura, carácter frutal y juventud. Aunque existen vinos rosados con madera, lo habitual es vinificarlos como vinos jóvenes.



    No se puede generalizar sobre el aspecto de los vinos rosados, pues su color puede ir desde una tonalidad apenas marcada hasta el cereza de los tintos suaves. Algo similar ocurre con su textura, pues los más ligeros apenas mancharán la copa y, en cambio, los rosados con cuerpo pueden ser untuosos y de gran densidad. Respecto a los aromas, deben evocar siempre olores de bayas, desde las cerezas en los rosados más atlánticos (aunque sean navarros o riojanos) hasta frutas rojas más maduras en los mediterráneos. En todo caso, búsquese siempre el aroma de fruta y evítese el de compota, pues restarán frescura. De los sabores hay que privilegiar siempre un fresco toque ácido.



    La explicación a esta falta de definición nuestra, que no de los rosados, es que estos vinos pueden elaborarse con diferentes variedades, de las que toman sus características básicas. Basta pensar en la diferencia que puede haber entre un rosado navarro de uva tempranillo, con cuerpo ligero y enclavado en la España atlántico-continental, y un rosado mediterráneo de bobal, de Utiel-Requena, con mucho más cuerpo, más denso y más cálido. Muchos amantes de los tintos ligeros sienten una especial predilección por los rosados con cuerpo, como si entre ambos vinos apenas hubiera diferencias, salvo los matices del color. ¡Vale la pena hacer la prueba!


    «VINOS DULCES Y GENEROSOS, ¿COMO MI ABUELA?»


    Es verdad. Los vinos dulces y generosos no están de moda. Sin embargo en nuestro país contamos con un tesoro colosal de buenos vinos de estas categorías. Muchos de ellos rescatan tradiciones ancestrales de vinificación que no deben perderse. Beberlos y disfrutarlos no supone únicamente sumar en nuestra vida una nota de hedonismo más, es un gesto activo por la tradición, por la historia y por el patrimonio inmaterial de nuestro país.


    En este libro descubriremos algunos de estos grandes vinos: finos de Jerez, manzanillas de Sanlúcar, amontillados, olorosos, vinos pedro ximénez de Montilla-Moriles, pero también garnachas licorosas de Cataluña, del Levante, moscateles de Valencia, mistelas, etc. No podremos detenernos, por cuestiones de precio, en algunas grandes joyas de este patrimonio enológico del que hablamos, como es el tostado de Ribeiro o los fondillones de Alicante. Seguro que el lector encontrará alguna ocasión especial y alguna persona especial para llevar a su mesa unos vinos igualmente especiales.


    Permítasenos que en esta ocasión no hagamos ninguna descripción genérica. La variedad y la riqueza de elaboraciones, colores y sensaciones es tal que no pueden resumirse con fidelidad. Mejor probarlos.

  


  
    LOS MOMENTOS


    DEL VINO


    Nos gusta hablar de «momentos del vino» para referirnos a esas elecciones inteligentes que nos permiten disfrutar de los vinos en cualquier momento y situación. Los momentos del vino tienen mucho que ver con los gustos personales, pero estar familiarizado con unas pautas de armonías entre sabores –lo que habitualmente se conoce como maridajes–, nos va a facilitar el disfrutar al máximo de la mesa, el vino y la buena compañía.


    Vale la pena concederse el placer de maridar, en la mesa de una fiesta o entre amigos, dos o tres vinos con el menú. La variedad incitará pronto a la alegría y a la curiosidad por saber y compartir. Es mucho más divertido beber tres medias copas de distintas variedades que desarrollar toda una comida con un mismo vino. Eso sí, siempre se debe ir de lo más ligero a lo más estructurado y de los más sencillos a las joyas. No hay que olvidar rematar la comida con un vino dulce y de buena acidez, como las garnachas de Tarragona o del Empordà, quizá en compañía de quesos azules. La cotización como anfitrión de quien así actúe ganará muchos puntos.


    LO QUE COMEMOS Y LO QUE BEBEMOS


    Los puristas de la materia hablan a menudo de maridajes por analogía o asociación de cualidades sensoriales; mencionan también maridajes complementarios y por contraste. Nosotros, que somos más modestos, nos conformamos con vincular vinos y comidas buscando el paralelismo y el realce mutuo.


    El sentido común es el que va a marcar muchos de estos maridajes. A nosotros nos gustan especialmente las «amistades de territorio», una frase clave con la que hacemos mención a la unión de la cocina regional con los vinos de la zona. Son los maridajes, por ejemplo, del albariño con el marisco, o del txakoli tinto con el marmitako, o de un buen solomillo de ternera de Aliste con un tinto de juan garcía, la variedad reina de Arribes, o la digna –mejor dicho, dignísima– armonía del jamón ibérico con un fino de Jerez.


    Hay una teoría muy extendida –y muy fácil de recordar– que nos habla de la afinidad cromática entre los vinos y sus buenas compañías alimentarias. Los blancos, dice con acierto dicha teoría, ligan bien con las carnes blancas, pescados, mariscos, salsas blancas, quesos de pasta blanda, etc. Los pescados grasos, como el salmón, el bacalao o el bonito, agradecerán la barrica en los blancos, incluso un tinto joven. Es importante recordar que cuanto más graso sea un alimento, exigirá un vino más estructurado y con más cuerpo, sea blanco o tinto.


    Veamos ahora el color rojo. Los tintos jóvenes o muy viejos son buenos compañeros del cordero lechal y las aves. Y los más potentes acompañan bien las carnes rojas de buey, el cordero mayor y la caza. Definitivamente a los tintos les gustan las morenas, por eso se dejan seducir por los guisos con salsas oscuras.


    AMIGOS Y ENEMIGOS


    Como todo, el vino tiene también sus detractores. La sanísima alcachofa, con el sabor amargo que la caracteriza, puede estimular la secreción biliar pero desvirtúa los vinos. Este matrimonio solo se llevará razonablemente si casamos a la niña con un rosado ácido. También puede ser un buen intento unir unas alcachofas con un amontillado jerezano. Efectos similares se pueden producir con espárragos y espinacas, aunque de forma más matizada.


    Un gran problema en la mesa lo constituyen las ensaladas aderezadas con vinagre, de maridajes imposibles con el vino. En estos casos se puede sustituir el vinagre por limón, o aún mejor, buscar una alternativa a la ensalada o al escabeche.


    Si al llegar a los postres queremos compartir un buen vino con los compañeros de mesa, procuraremos alejar la carta de helados. Más delicado es el tema del chocolate; el cacao contiene taninos muy similares al vino tinto, y ya se sabe que, entre iguales, siempre hay choque seguro. Si aun así se persiste en la idea de cerrar los postres con vino y chocolate, es mejor no aventurarse con experimentos exóticos, salvo que se sea un explorador nato; quizás la apuesta más segura para el chocolate sean los vinos pedro ximénez.


    AMORES INTERRACIALES


    Los apasionados de la cocina oriental y a la vez amantes del vino deben saber que existen felicísimos matrimonios entre ambos mundos. El fino de Jerez y la manzanilla de Sanlúcar pueden ayudar a vivir insospechados idilios con la cocina japonesa. Otros buenos compañeros en este viaje serán los blancos atlánticos y jóvenes de Galicia.


    Y aunque en este libro no hablaremos de cavas, no se debe perder la oportunidad de maridarlos con platos de la cocina china salseados en soja. Por su parte, los amontillados, también jerezanos, resultan excelentes compañeros de la cocina tailandesa y en general de la comida asiática. Otra opción para triunfar con los platos thai son los blancos fermentados en barrica.


    Si se ama la especiada y compleja cocina de la India, no hay que sentirse derrotado ante la necesidad de combinarla con un vino. Vayamos por partes. Se pueden maridar los platos vegetarianos y las entradas fritas con vinos blancos aromáticos como los gewürztraminer del Somontano o los muscat catalanes. En cambio, hay que actuar con contundencia ante curries y platos muy especiados; en este caso, solo la monastrell murciana o la bobal alicantina saldrán victoriosas de la contienda.


    VINOS Y SITUACIONES


    Los vinos no solo armonizan con la gastronomía, también transmiten valores al escenario, lo que nos puede ayudar a contextualizar una situación. De ahí que, a lo largo de este viaje por cien caldos seleccionados, sugeriremos vinos que aportarán calor en el momento de la seducción, que refrescarán la paella familiar, que darán esa nota de informalidad y alegría a la barbacoa entre amigos. Hablaremos de vinos que apoyarán moralmente al cocinero o al chef mientras este pelea en la cocina entre perolas y humo; vinos que realzarán una mesa de fiesta o un momento hedonista; vinos para la tarde de televisión y futbol con los amigos; o un vino especial para ese día de arrebato oriental que arranca con el kimono, continúa en el mercado del pescado y concluye en la mesa con el sushi y, evidentemente, un buen vino. Variadas situaciones y para cada una de ellas, la fiel compañía del vino, ese buen amigo.

  


  
    ELEGIR


    BUENOS VINOS


    Recogemos en un pequeño decálogo algunas normas básicas para triunfar en el arte de llevar excelentes vinos a nuestra mesa. ¡No es nada 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 en 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 direccionamiento, las que le gustan a uno y las que ha borrado definitivamente de su lista de favoritas. Si se tiene preferencia por alguna variedad en concreto, territorio, etcétera, también hay que indicarlo al enoasesor. ¿Nos acabamos de inventar una palabra?

    


    2. Quien tenga tiempo, le gusten las redes sociales y le divierta investigar, debe conversar o escuchar a la gran cantidad de aficionados que día a día nos hablan del vino a través de sus blogs y de páginas de comunidad. Hay muchas y muy buenas direcciones en las que hacer incursiones. Una página de aficionados al vino para estrenarse es www.verema.com. Un blog para disfrutar y aprender de vinos es www.devinis.org, la bitácora de Joan Gómez Pallarès. Por supuesto hay revistas y numerosos libros especializados que ayudarán también en esta grata tarea.

    


    3. Tener en cuenta la comida que va a acompañar al vino y la ocasión que provoca ese 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 nos dan apoyo moral mientras cocinamos y la familia se divierte en el jardín o la playa. Hay que ser capaces de proyectar el vino en la situación en la que será consumido y buscar que ambos, vino y ágape, caminen de la mano y sin desacordes.

    


    4. A la hora de compartir un vino también es importante pensar en las personas con las que lo vamos a disfrutar. Su edad, sus gustos, su forma de pensar y su perfil nos marcarán el carácter del vino. En nuestros maridajes 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…

    


    5. ¿Vino y género? ¿Hay vinos especialmente indicados para las mujeres? Es cierto que muchas mujeres prefieren los vinos blancos a los tintos, los afrutados a los secos y se decantan por tintos ligeros en lugar de vinos cálidos y con cuerpo, pero cuesta creer que la elección esté vinculada al género. En nuestra opinión, el gusto femenino por el vino está relacionado con su más corta experiencia en el descubrimiento de los sabores de este producto. Posiblemente un hombre con poco recorrido enológico presente gustos similares a los reconocidos como femeninos. A quien eso escribe, una mujer, le encantan los tintos con cuerpo y fortaleza, pero me parece que esta constatación tiene escaso valor como prueba pericial de que el vino tiene poco que ver con el género.

    


    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 es un aval de un determinado perfil de calidad, pero no llevarla 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 ayudará a optimizar la inversión, utilizar vinos diferentes para platos distintos. Se puede comprar un vino joven de menor precio para acompañar una entrada ligera y reservar el presupuesto para el vino con larga crianza 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 nuestra experiencia con el vino aumenta, vamos siendo capaces de diferenciar nuevos aromas, más sabores y nuevos productos, pero esta evolución exige un recorrido. Si nuestra 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.
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El momento 6ptimo
para cada tipo de
vino desde el tipico
maridaje hasta las me-
jores situaciones para
tomarlo: conamigos,
momento romantico
salidas al campo...

Datos practicos
de labodega

LOS MOMENTOS DEL VINO

Disfrutar el vino supone un dulce camino de aprendizaje que se recorre con do-
cilidad cuando median la compafiia y el consejo. Muchas mujeres y algunos
hombres se enredaron en amorios con el vino a partir de blancos afrutados y
les cost6 dar el salto a los tintos. Consejo para mentores enolgicos: preparar
la transicion del mentorado con unas copas de Indigena a modo de aperitivo...
iSanto remedio!

NOTAS DE CATA

VISTA
Color cereza intenso.
NARIZ

Notas de cata conun
lenguaje muy proximo
y comprensible

Fruta roja silvestre, aroma especiado, suaves tostados de la madera.
BOCA
Sabroso, frutal, suave, elegante, con personalidad.

Otros descubrimientos

Hay que seguir muy de cerca la evolucion de este joven viiedo. Si con nueve afos esta rega-
lando joyas, promete un gran futuro. Y para quien se cambie de bando, también hay un exce-
lente Indigena blanco, de garnacha blanca de altura.

ENOTURISMO

Desde 1790, Parés-Balta es la masia de la familia Cusiné. En la bodega destaca la cava sub-
terranea, con estructura de béveda y ladrillo, construida a principios del s. xx, con pico y pala.
Vale la pena sumarse a una experiencia terroir-tour, para descubrir en todoterreno el mosaico
de variedades, suelos y microclimas de esta finca de cultivo ecolégico.

Informacion sobre
enoturismo, con
datos sobre la bodega
y una pincelada histo-
ricay cultural

Parés Balta
Masia Can Balta, sin
Pacs del Penedeés, Barcelona
www.paresbalta.com
tel. 938 901 399
Visitas enoturismo: Si
Venta en linea: No
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Precio recomendado
por la bodega

Descripcién del vino
y sus cualidades

PENEDES DE ALTURA
—> X Indigena 2011

D.O. Penedés
Parés Balta
100% garnacha
Tinto, 5 meses en barrica
Grados: 14%

ace nueve anos, cuando la familia Cusiné comenzo a plantar garnacha a mas de 600 m
de altitud, se topé con la desconfianza de los payeses de la zona. jMare de Déu de Foix!
Aquello no iba a prosperar. Pero se equivocaron.

Desde la semantica, Indigena anuncia el compromiso con sus origenes y las variedades olvi-
dadas de la comarca. No se esta ante una gamacha mediterranea clasica. Indigena se mues-
tra muy ligero, fresco, lleno de fruta estival, y es que viene de la zona mas alta del Alt Pene-
des. Vino de finca, con la personalidad anadida de unos suelos diferenciadores de margas y
yesos, y ese suspiro tostado que aporta la madera y tan bien se ensambla con las frutas rojas

Bodega, denomina-
cion de origeny carac-
teristicas técnicas
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