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ste mes y medio ha sido complicado...

las vacaciones dificultan trabajar,

aunque parezca una perogrullada.
Un bonito e interesante viaje a Turquia
en julio, obviamente sin el portatil y uno
por Galicia con un apretado programa
gastroturistico, me han llevado a no velar
con el debido cuidado por la calidad de este
numero.

Si observdis que esta se resiente, es
exclusivamente culpa mia, ya que todos
los colaboradores y Marta, nuestra
maquetadora, lo han hecho igual de bien
que siempre.

En Galicia, la meteorologia ha sido
insuperable, con temperaturas entre 22° y
26°C durante el dia y necesidad de abrigo
nocturno, Unicamente un pequefio amago
de llovizna. Aunque no era el objeto del
viaje, esperemos que salga algun reportaje
interesante de la experiencia.

Y hablando de experiencias, sufri una muy
negativa cruzando toda la zona de incendios
de Orense, incluso en algiin trayecto con
peligro de la integridad fisica. La pérdida
de superficie forestal, afectara gravemente
a la biodiversidad y a la riqueza natural y la
de perdida de pastos y cultivos, a la riqueza
agricola y ganadera de varias provincias.
A la larga todo ello afecta a la buena
gastronomia, ademas de las lamentables
pérdidas econdmicas.

Por otro lado, los politicos de uno y otro
lado han mostrado su ineptitud habitual.
Definitivamente muchas cosas tendran que
cambiar y deberan abordar el problema con
seriedad.

Como novedades del numero, este
mes no contamos con la inestimable
colaboracion de Anton, con sus acertadas
criticas gastronémicas y sus analisis de la
gastronomia actual y la pasada.

Por otro lado, Andalusianflavor vuelve a
colaborar con GastroNam, jmaravillosa
noticia! La hemos echado mucho de menos
estos meses.

El Catacaldos continia con la uva airen,
en esta ocasion por tierras de Tomelloso,
Campo de Criptana y Jumilla.

Alfonso escribe sobre sus experiencias con
los fabulosos vinos gaditanos; Campo de
Jerez, Sanlucar, Rota y Chiclana.

Gastrocharlie tenia intencidon de describir
el boleto pinicola, pero no ha sido posible
y lo publicara en octubre.

Quique nos presenta en esta ocasion
un intrigante relato que nos recuerda
vagamente a la pelicula El Menu.

Santi nos cuenta la experiencia desastrosa,
a la par que divertida de un banquete de
boda.

Este mes tampoco hay receta de la seccion
de Ancestrales.

Coqui Rey se nos traslada al extremo
Oriente con una receta de un curry Thai de
cangrejo rojo.

Y Fidalgo en su linea de platos tradicionales,
nos habla del bonito de Llastres y sus
posibilidades culinarias.

La quinta ruta gastrondmica que podremos
disfrutar en la App Artgonuts, cambia de
registro, siendo en esta ocasion enoldgica,
por tierras de Castilla la Mancha.

Ya queda menos para el otofio, una época
preciosa en la que regresan las lluvias
y cambian los colores en la naturaleza.
Esperamos disfrutéis este numero, una vez
pasados los rigores estivales y habiendo

descansado de las vacaciones.
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Carlos Hernanz
Coordinador de contenidos
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El Arroz del Delta
del Ebro: Poema

Andalusian
Flavor

I. Un territorio en vilo

El Delta del Ebro es una tierra anfibia, una
geografia que parece siempre en transito,
a punto de borrarse bajo las aguas o
de solidificarse en barro. El rio, después
de recorrer media peninsula, se abre en
brazos para entregarse al Mediterraneo.
Lo hace sin estridencias, como si la tierra
y el mar hubieran pactado un abrazo fragil
y constante. A simple vista se diria que es
un mapa recién pintado con tinta verde y
azul, pero la calma es solo aparente: aqui
cada temporal arranca un pedazo de playa,
cada crecida deposita o roba hectareas
de cultivo, cada golpe de mar recuerda
que todo lo que el hombre ha levantado se
sostiene sobre un equilibrio precario.

de Tierra y Agua

Los habitantes del Delta conocen bien
esa inestabilidad. Han aprendido a leer
las corrientes, a trabajar un suelo que
se mueve, a construir casas al borde de
canales y acequias que pueden cambiar
de curso. Y en ese pacto tenso entre agua
y tierra, el arroz se volvié columna vertebral:
alimento, sustento econémico y, con el
tiempo, cultura compartida.

Al atardecer, cuando el arrozal se tifie de oro
Yy una garza se posa en la orilla con el sigilo
de quien sabe que pisa terreno blando, uno
comprende que este paisaje no pertenece
solo al hombre. Es un territorio compartido,
donde cada espiga y cada ala forman parte
de la misma historia.
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II. El franquismo y la colonizacion
del arroz.

Pero fue en el siglo XX cuando se convirtié en
emblema y destino. Tras la Guerra Civil, el régimen de
Franco encontré en estas marismas una oportunidad
de colonizacién interior. Se repartieron parcelas a
familias campesinas sin recursos, se construyeron
casas de colonos, se abrieron canales y se levantaron
motas que encerraban al agua. El objetivo era doble:
asegurar el autoabastecimiento alimentario y ofrecer
una salida laboral a quienes nada tenian.

Los colonos se enfrentaron a un territorio hostil.
Descalzos en los arrozales, luchaban contra el barro,
contra el mosquito —combatido a golpe de DDT—,
contra un clima que exigia resistencia. El paisaje se
transformé radicalmente: lo que antes eran humedales
inestables paso6 a ser un damero inundado y fértil, un
tablero de agua y barro domesticado para el cereal. El
proyecto trajo pan y sustento, pero también cicatrices
en el ecosistema que aulin hoy se hacen visibles.

De aquella colonizacién quedé un legado
contradictorio: un paisaje rico en produccién agricola
y en cultura gastronémica, pero herido en su equilibrio
natural. Y en esa contradiccidn seguimos viviendo:
celebramos la abundancia del arroz al tiempo que
recordamos que el ecosistema que lo sustenta es

vulnerable.
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III. El arroz como cultura

El arroz del Delta no es un ingrediente mas en la
despensa espafiola: es un relato completo. Cada
variedad cultivada cuenta una parte de la historia.
El Bomba, pequeio y firme, absorbe los caldos con
disciplina y devuelve en cada grano la memoria de
un guiso pausado. El Senia y el Bahia, mas tiernos, se
prestan a arroces melosos que se comen a cucharadas
hondas, con el calor de la familia alrededor de la
mesa. Més tarde llegarian huéspedes foraneos, como
el Carnaroli italiano, ideal para risottos, o el Akita
japonés, con el que hoy se produce un sake del Delta
que sorprende por su limpieza y por la manera en que
guarda en copa el reflejo cristalino de los arrozales al
amanecer.

Cada grano contiene siglos de adaptacién y décadas
de lucha campesina. En él se concentran las jornadas
de los jornaleros doblados sobre el agua, las cocinas
humildes donde se guisaba con lo que habia, los
nifos que aprendieron a correr entre acequias como
si fueran caminos. Pero también contiene futuro: la
innovacién de cocineros que reinterpretan los platos
de siempre, la exportacion que lo lleva a otros paises,
la posibilidad de convertir un cultivo en un patrimonio
gastronémico global.

IV. El Delta como mesa

La cocina del Delta nacié de la necesidad, pero alcanzé
con los afios la categoria de cultura.

Los campesinos cocinaban con lo que estaba al
alcance inmediato: anguilas que serpenteaban en
las acequias, galeras que llegaban en invierno desde
el puerto, patos que caian en la ribera, alcachofas



que brotaban tiernas en la huerta. De esa
sencillez nacieron guisos que hoy son
emblema.

La anguila en su salsa es oscura y espesa,
sabor profundo que parece
destilar el barro mismo. El arroz de galeras,
humilde en su origen, encierra en el caldo
la intensidad de las lonjas al amanecer. El
arroz meloso de pato y alcachofa une el
agua vy la tierra, el vuelo de las bandadas y
la paciencia de la huerta. La fideua marinera
lleva al plato la herencia de pescadores que
cocinaban en cubierta con lo que tenian a

con un
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mano. Y las caixetes, ese bivalvo secreto que solo se conoce en
estas orillas, aportan a los arroces un perfume de mar tan inédito
como inolvidable.

Cada plato es un paisaje. Comer en el Delta es recorrer sus
humedales y acequias, es entender que la cocina aqui no se
inventd, se heredd del agua y de la tierra.

V. L’Algadir: la mesa que guarda el Delta

En Sant Carles de la Rapita, entre el puerto y los arrozales, se

encuentra el Hostal — Restaurant L'Algadir del Delta, distinguido

por Michelin con la mencién Bib Gourmand y recomendado Guia

Repsol. El reconocimiento, sin embargo, no es lo que mejor define

a este lugar: lo esencial es la sensacion de haber llegado a una
casa donde la cocina no pretende deslumbrar
sino contar, donde cada plato es una narracién
sincera del territorio.

Al frente estan Joan y Cinthia, custodios de un
legado que saben presentar con elegancia y
calidez. Joan conoce los ritmos del arroz, los
secretos del mar y las estaciones de la huerta.
Cinthia, desde la sala, aporta el cuidado detalle,
la hospitalidad serena, el equilibrio entre
discrecion y atenciéon. Juntos han convertido
L'Algadir en un refugio donde la tradicién no
se encierra en la nostalgia, sino que se abre
con respeto al presente.

La carta se despliega como una geografia
gustativa. El arroz de galeras concentra
el invierno marino y sabe a redes recién
recogidas. El meloso de pato y alcachofa es
barro y vuelo, caza y huerta entrelazadas en
un guiso que reconcilia estaciones. La fideua
marinera trae consigo el pulso de las barcas
que vuelven al puerto al atardecer. Las anguilas
en su salsa guardan la memoria campesina
en cada cucharada. Y las ostras y mejillones
del Delta, servidos con minhima intervencién,
entregan al comensal la pureza mineral de un
mar alimentado por un rio.

En cada plato hay un eco del paisaje: no se
trata de imitarlo, sino de permitir que hable por
si mismo. El secreto estad en no entorpecerlo.
Joan y Cinthia lo saben, y por eso su cocina
tiene la misma honestidad que un arrozal al
amanecer.

La bodega acompafia con el mismo criterio.
No busca la ostentacion de etiquetas, sino la
eleccion precisa de lo que eleva y sostiene.
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Blancos frescos de Terra Alta que acarician los arroces
de mar, tintos del Montsant y Priorat que sostienen

los guisos hondos, espumosos que chisporrotean al
lado de los mejillones. Cada copa estd pensada como
un vuelo discreto: nada pesa, todo acompania.

En L'Algadir, la gastronomia es un acto de resistencia
cultural. Cada plato servido, cada mejillén abierto,
cada copa alzada recuerda que este territorio fragil
se defiende también en la mesa.

VI. El mar cultivado: ostras y
mejillones

El Delta no solo vive del arroz. Frente a la costa se
extienden las bateas, plataformas flotantes que son a
la vez huertos y talleres marinos. Desde tierra parecen

un archipiélago secreto, pero al acercarse se descubre
su verdadera esencia: cuerdas que descienden al agua,
cubiertas de conchas que crecen ensilencio alimentadas
por la mezcla de rio y mar.

La singularidad de las ostras y mejillones del Delta
estd en esa confluencia. El Ebro llega cargado de limo
y nutrientes, el Mediterrdneo lo recibe con su salinidad,
y juntos generan un plancton abundante que nutre a los
moluscos. El resultado es un sabor que no se parece
al de ningln otro lugar. El mejillén es carnoso y jugoso,
con un dulzor natural que se equilibra con un punto
mineral intenso. La ostra, fresca y limpia, ofrece una nota
yodada que no agrede sino que se abre en boca como
un abanico, con un eco prolongado que recuerda al mar
mismo.

Vivir la experiencia en una batea es entenderlo de golpe.
El visitante sube a la plataforma de madera, siente el
movimiento del agua bajo los pies, escucha el crujir de
las cuerdas izadas. Alli mismo se abre una ostra hiimeda,
aun viva, y se prueba sin mas aderezo que el instante. El
sabor es eléctrico, inmediato: es literalmente comer el
Delta crudo. Ningun restaurante, por excelente que sea,
puede replicar esa intensidad de territorio en la boca.

L'Algadir recoge esa riqueza con respeto. En su mesa,
las ostras y mejillones se sirven casi desnudos, apenas
acompafados de un cava fresco o un blanco joven.
No necesitan mas. Lo importante es permitir que el
comensal entienda que estd probando un lugar, una
mezcla Unica de aguas, un terroir liquido.

VII. Fragilidad y futuro

El Delta, con su arroz, sus bateas, sus aves y su gente,
vive en riesgo constante. El mar avanza, las playas se
retiran, la sal trepa por los canales. Los arrozales que hoy
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se mecen verdes en primavera podrian ser mafiana mar
abierto. El cambio climatico amenaza con alterar para
siempre este territorio que es al mismo tiempo humedal,
granero y santuario.

Y sin embargo, mientras haya quien lo defienda con
las manos y con la cocina, habréd esperanza. En los
arrozales inundados en primavera, en las bateas que
siguen produciendo mejillones y ostras, en las mesas de
L'Algadir donde cada plato se convierte en un gesto de
amor, late aln la posibilidad de futuro.

VIII. Epilogo: tierra, agua y mesa

El arroz del Delta del Ebro es mucho mas que alimento.
Es historia de colonos bajo el franquismo, es herencia
campesina, es fragilidad ecoldgica y es cultura viva.
Cada grano contiene un pulso humano y un latido
natural.

Comer en L'Algadir es participar de esa historia: probar
un arroz que guarda la memoria de un paisaje, abrir una
ostra que encierra la mezcla de rio y mar, levantar una
copa que acompania sin imponerse. Es comprender que
la cocina puede ser también una forma de resistencia,
una manera de proteger un territorio tan fragil como
hermoso.

Como escribié Machado, todo pasa y todo queda. El
Delta pasara si no lo cuidamos, pero lo que quedara
serd la memoria de sus sabores. En esa memoria,
en ese poema de tierra y agua servido en la mesa,
L'Algadir ocupa un lugar central: guardian de un paisaje,
embajador de un patrimonio, faro que ilumina con
gusto y honestidad la belleza de lo que todavia late en
el corazon del Delta.
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El Catacaldos

eptiembre es un mes que se nos hace algo largo

y tedioso, no solo es la vuelta de las vacaciones,

la vuelta a las rutinas, el comienzo de curso, sino
también el mes de la vendimia por excelencia. Un mes
que, aunque significa un comienzo para todos, para el
mundo vinicola casi se puede decir que es el final, al
ser la obtencion del fruto para la elaboracion del vino.
Es cuando la uva llega a su estado de maxima madurez
y nos marca el inicio del descanso de la planta para el
proximo ano.

La vendimia es, sin duda, uno de los momentos mas
esperados en el ciclo de la vid, el punto final de un
ano de cuidados, mimo, y paciencia. Todo el trabajo
realizado a lo largo del afio tiene su recompensa en la
calidad de uva que ahora se recolecta.

Y aqui empieza el trabajo de los endlogos, que, y tienen

en mente a que destinaran esa uva recolectada, y lo
que usaran para que cuando se convierta en vino, sea
algo distinto a todo lo que hay en el mercado. Como los
3 vinos que os traigo este mes, elaboraciones distintas
con la misma uva, la airén de Castilla-la Mancha. Vinos
que envejecen en tinajas, en barricas, y en damajuanas.
Elaboraciones totalmente distintas que nos traen vinos
frescos, untuosos y de los que no solo, no podremos
dejar de beber, sino tampoco olvidar.

Disfrutar de ellos, y de los que se os ocurran, no
acertaremos a la primera, pero al final acertaremos...
asi que como siempre os digo, disfrutar del vino..
alimento, cultura y sobre todo el sustento de miles de
familias espariolas... que la vida a través de una copa
de vino es mucho mejor...
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sta airén procede de varias parcelas de unos

35 afios de edad, que fueron plantadas entre

los afios 1980 y 1985, cercanas al caserio de
Las Encebras, situado en la subzona sur de la DOP
Jumilla. Son vifiedos en vaso de secano y de cultivo
ecolégico. Con una densidad de plantacion baja,
y que se encuentra entre 1.400-1.600 cepas por
hectérea.

Se encuentran situadas a unos 380-400 metros de
altitud, en unos suelos predominantemente franco-
arenosos, lo que le otorga mas frescura a la uva, con
un clima mediterraneo con influencia continental. Al
ser una uva con un ciclo vegetativo largo, es capaz
de aguantar el calor y la poca lluvia que recibe en
esta zona del sur de la DO, unas precipitaciones que
podemos situar entorno a los 230-240 mm.

La vendimia suele hacerse a principios del mes de
septiembre, dependiendo del afio y el estado de
las uvas. Es totalmente manual, lo que les permite
hacer una primera seleccién de racimos en el viiedo.
Una vez recogida, pasa directamente a bodega con
el fin de evitar cualquier tipo de oxidacién, y que
la uva entre lo mas fresca posible. Aqui comienza
su elaboracién que es algo distinta a lo habitual,
un tercio de las uvas es despalillada, otro tercio
prensada, y el tercio restante va con el racimo entero
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al depésito de acero inoxidable donde tendré lugar la
fermentacion alcohdlica de estas tres partes juntas,
a temperatura controlada de entre 14-16 °C con
levaduras autéctonas. Se deja macerar con las pieles
y algo de raspoén durante 5-7 dias y posteriormente,
pasa a realizar una crianza biolégica en damajuanas
de 20 litros durante durante 10 meses, lo que le
otorga ese color anaranjado y sabor tan peculiar. Se
le hace una minima filtracién por placas y amicrébica
antes de embotellarlo, y se deja un par de meses en
esta para que repose.

Vista: Anaranjado, limpio, brillante.

Nariz: Fruta blanca de hueso, albaricoque, melocotén,
bolleria, flores blancas, hinojo, manzanilla, tomillo,
monte bajo y citricos.

Boca: Fresco, ligero, fruta de hueso blanca, manzana,
membrillo, herbaceos, monte bajo, orejones, algo
amargo final y persistencia media.

Marida muy bien con comida japonesa, sushi,
sashimi, nigiris, salazones, pescados, carnes blancas,
pastas, quesos..etc...



Direccién
Paraje Estrecho de Marin, N-344, Km 52,5, 30520
Jumilla, Murcia, Murcia

Teléfono:
968921225

Web:
https://vinaelena.com/
https://brumadelestrecho.com

odegas Vifia Elena se funda en el afio 1948 por

Francisco Pacheco, el abuelo de los actuales

duefos. Este empezé haciendo vino con una
modesta prensa en el lagar de la casa, y comenzé a
vender el vino sobrante de lo que cosechaban en
las poblaciones limitrofes. Asi empezé el negocio del
vino y la bodega, que posteriormente pasé a manos
de su hijo, Paco Pacheco quien amplié el negocio
vinicola, dedicandolo sobre todo al granel, y al que le
afadié otro ganadero y agricola. Actualmente es la 3¢
generacién, Elena y Emi Pacheco, quienes contindan
con esta empresa y con la pasion por el vino, siendo
ellas las que dieron el paso al embotellado, a comenzar
a vender el vino bajo su propia marca, y a acometer
todas las innovaciones que la bodega actualmente
tiene.

La bodega se encuentra situada en lazona denominada
paraje del Estrecho de Marin, la zona mas meridional
de la DOP Jumilla y de menor altitud, ya que no llegan
a los 400 metros sobre el nivel del mar. Es un valle
encajonado entre pequefias montafias donde cultivan
cerca de 100 hectéreas de vifiedo de las que unas 47
son arrendadas y el resto propias.

Los suelos que tienen en sus parcelas son muy
distintos, predominando sobre todo el calizo y
pedregoso, que suele dar vinos célidos y robustos.
También tienen arenosos que permiten un buen

drenaje del agua, obteniendo mas frescura y finura a
los vinos. Asi podemos ver en cada uno de sus vinos
cémo se comportan de manera distinta, seguln el tipo
de uvay la zona donde estéan. El clima de todos ellos es
mediterrdneo con toques continentales, caracterizado
por tener inviernos frios, veranos muy calurosos, y ser
de extremo secano.

Es por ello que a parte de los vinos que comercializan,
han sacado el Proyecto Bruma del Estrecho de Marin.
Este es un proyecto personal de Elena Pacheco (actual
bodeguera y gerente de la bodega) e Isio Ramos, que
nace de lailusién por hacer vinos de diferentes parajes
o parcelas de la DOP Jumilla dejando que cada uno se
exprese en funcién de su microclima, suelo, localizacion
y edad del vifiedo, mediante diversos métodos de
cultivo y elaboracion. Para ello utilizan la uva Monastrell,
mayoritaria e identitaria de la zona, aparte de la Airén,
una de las blancas mas viejas de la DOP y de la que
actualmente quedan pocas vifias plantadas.

Todos estos vinos salen de lo que podemos denominar
su complejo bodeguero, una sala de crianza de vinos,
tienda y oficinas, del afios 2005., ya que su bodega
actual estd compuestatambiénportodaslasanteriores,
que han ido rehabilitando y conservando. Comenzaron
con la Bodega de los Abuelos, de los afios 40. La de
Elaboracién y Crianza, con depdsitos de hormigén y
grandes barriles, de los afios 50. La de los Depdsitos
Subterraneos, del afio 78. Y por ultimo la actual bodega
de elaboracién con las dltimas tecnologias, una sala de
crianza de vinos y la tienda y oficinas, del afio 2005.

En definitiva, estamos ante una bodega, basada en lo
artesanal y la tradicion, poniendo de manifiesto todo
lo aprendido de anteriores generaciones y aportando
los conocimientos mas innovadores y actuales en el
proceso de elaboracion del vino
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sta airén de pie franco nace en la finca nace

en la finca Las Tinadas, que se encuentra

a camino entre Tomelloso y el Campo de
Montiel, provincia de Ciudad Real, a unos 720 metros
de altitud sobre el nivel del mar.

La vifia se planté en el afio 1950 en sistema de
pie franco. Se hizo con la sabiduria de los que se
dedicaban ala vid como medio de vida, esto lo vemos
en las cepas, que son de porte rastrero, con lo que
crean una perfecta sombrilla natural para proteger los
racimos del sol que abrasa la llanura manchega en los
veranos. El suelo es calizo con canto rodado, con unas
condiciones climaticas continentales, caracterizadas
por ser de inviernos frios y veranos muy secos.
También se caracterizan por dar bajos rendimientos
y ser zonas de baja densidad de plantas. Por el tipo
de suelo y condiciones climaticas, se puede asegurar
que la vifia, ha sido ecolégica desde la plantacién, ya
que siempre se ha trabajado de esa forma, aunque
su certificacion fue en el afio 2013.

Al caracterizarse esta afiada por una buena floracién
y un verano fresco, la vendimia comenzé a finales de
septiembre. Esta se realizé a mano en cajas de 15kgs,
permitiendo una primera seleccién de uva en vifiedo.
Al entrar en bodega se realizé una segunda seleccidén
de los racimos en la mesa de seleccién, y de ahi pasé
a depdsito para una maceracién prefermentativa
durante 24 horas. Posteriormente, por sangrado
(sin prensa) se trasegé el mosto a otro depdsito
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para la fermentacion a baja temperatura, durante 10
dias a 16 grados. Este vino fermenta con levaduras
indigenas autdctonas, que se han seleccionado del
propio vifiedo, y reproducido en el laboratorio para
su uso exclusivo.

Tras la fermentacidn, se realiza un nuevo trasiego a
tinajas de barro de 4500 litros, donde reposa unos
8 meses. Posteriormente se pasa a un depdsito
de acero inoxidable, donde descansa por unos 4
meses hasta su embotellado. Aqui el vino tiene una
clarificacién natural, siguiendo con la filosofia de
minima intervencién, por lo que con el tiempo se
puede apreciar cierta turbidez que en ningln caso
afecta a la calidad del vino.

Vista: Amarillo pajizo, reflejos alimonados, limpio.

Nariz: Fruta blanca madura, manzana verde,
membirillo, herbaceos, hinojo, minerales, levaduras,
Iias finas.

Boca: fresco, untuoso, fruta blanca madura, manzana,
citricos, pomelo, lima, minerales, balsémicos,
caramelo de limon.

Marida muy bien con toda clase de pescados,
mariscos, arroces, carnes blancas, quesos azules,
cocina japonesa, coreana, peruana.



Direccion
N-310, 228, 13700 Tomelloso, Ciudad Real

Teléfono:

926511404

Web:
http://www.bodegasverum.com/

odegas y Vifledos Verum se encuentra en la

localidad de Tomelloso, Ciudad Real, un pueblo

perteneciente a la regidén vitivinicola mas
extensa del mundo, La Mancha. Es un proyecto que
nace en el afio 2005 de la mano de la familia Lépez
Montero, enfocado a alcanzar la excelencia en los vinos
y destilados que elaboran, para lo que seleccionan las
mejores vifias de la propiedad.

Pese a ser relativamente un proyecto joven, hay que
apuntar que los origenes vitivinicolas de la familia
Lépez Montero, se remontan a 1788, afio en el que
la familia registré su primera bodega en Tomelloso,
segln consta en el archivo municipal de la localidad.
En 1963, Juan Antonio Lépez Ramirez y Maria Victoria
Montero fundaron Altosa, bodega y destileria que sigue
actualmente elaborando y comercializando vinos y
destilados.

Tienen aproximadamente unas 250 hectéareas
dedicadas a vifiedo, con distintos tipos de suelos
que van desde los calizos, pedregosos a los arenosos
y arcillosos. De estas hectdreas destacan 45, que
son las que estan repartidas en sus 4 principales
fincas, Casa Ramiro, Los Arcangeles, Las Tinadas vy El
Romeral. Aqui podemos ver el cultivo de variedades
como la Gewdlrztraminer o la Malvasia Aromética,
que fueron pioneros en plantarlas en Castilla-la
Mancha. Otras variedades que tienen son tempranillo,

merlot, cabernet franc garnacha, carifiena, graciano,
tinto Velasco en tintos, y albillo real, airén, verdejo, o
sauvignon blanc en blancos.

Es una de las pocas bodegas que podemos encontrar
en el mundo, en la que es posible visitar la destileriay la
bodega conjuntamente. La sala de alambiques, ha sido
cuidada con mimo durante generaciones, y permite
mostrar los misterios de la destilacion al Bafio Maria.
Holandas que van a reposar a la cueva de crianza sin
sostenimiento excavada en la roca caliza del subsuelo
de Tomelloso, la famosa Tosca, que representa el
tesoro mas preciado de la bodega y aporta un caracter
especial a los vinos que reposan en ella. Una cueva
donde envejecen sus aguardientes, holandas y vinos,
con mas de 8500 metros cuadrados en calles repletas
de barricas de roble francés en lo que es un homenaje
a la historia viticola de la localidad.

Es una bodega que busca la calidad en el vino siendo
siempre fieles a los principios familiares, su tierra y su
historia. Unos mas clésicos, otros mas rompedores,
pero siempre con personalidad propia. Por eso hay
que destacar la figura del endlogo Elias L6pez Montero,
que ha sido un revolucionario a la hora de poner en
valor la uva airén en Espafia y en el mundo, y no solo
es0, sino que apuesta por revalorizar uvas autéctonas
de la zona con su proyecto Ulterior. Una persona tan
inquieta, que en 2016 se convirtié en el primer endlogo
espafiol en elaborar en la Patagonia Argentina, la region
mas austral del planeta en la que se elaboran vinos.

La cultura del vino impregna su vida y sus costumbres,
y con ella las de la bodega que ha visto crecer. Una
bodega cuyo desarrollo en torno a la elaboracion del
vino y los destilados le ha valido figurar hoy dia entre las
principales elaboradoras en el mundo.
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sta airén procede de un paraje cercano a la

localidad de Campo de Criptana, denominado

Paraje La Golosa, caracterizado por ser vifias
viejas en vaso con racimos pequeios, pero de una
intensidad muy alta. Esto fue lo que hizo al bodeguero
Alejandro Fernandez enamorarse de ella, y decidirse
por hacer su primer vino banco fuera de Ribera del
Duero.

Son unas 3 hectareas de vifledo en vaso, de cepas
que tienen unos 90 afos de edad, y cultivadas en
secano. El Paraje la Golosa, se encuentra a unos
650 y 750 metros de altitud sobre el nivel del mar,
y su suelo es arenoso con arcillas en profundidad, y
toques calcareos, disfrutando de un clima continental
extremo. Este clima estd sujeto a inviernos frios
y congelados que se convierten dramaticamente
en veranos calurosos y secos. Las cepas viejas
seleccionadas para este vino, demuestran ario tras
afio su capacidad para resistir condiciones climéticas
tan duras

Esta afiada sufrié un invierno suave y primavera
lluviosa, dando paso a un verano caluroso tipico de
la zona. Las reservas de agua en la tierra y las vifias
viejas adaptadas al clima, propiciaron una correcta
maduracion permitiendo seleccionar con calma el
momento de vendimia y llegar a este vino rico en
matices.
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Por eso la vendimia se hizo en la segunda quincena
del mes de septiembre, y fue a mano, realizando una
primera seleccién de las uvas en la vifia, pese a las
bajas producciones de esta. Llegé inmediatamente
a bodega para evitar oxidaciones y posibles
fermentaciones, realizandose en esta un prensado
directo con posterior fermentacién en acero
inoxidable. Aqui estuvo a baja temperatura entre
10-15 dias y posteriormente fue trasvasado a tinajas
recuperadas de barro de 1.800 litros, donde tuvo una
crianza de 9 meses con sus lias. Se le realizé un fino
filtrado antes de embotellarlo, y una vez embotellado
se dejo reposar unos meses para terminar de
redondearse antes de su comercializacion.

Vista: Limpio, amarillo pajizo con ribete dorado.

Narizz Fruta blanca algo madura, manzana,
albaricoque, flores blancas, citricos, lima, herbaceos,
heno, lias, algo oxidativo.

Boca: Fresco, untuoso, fruta blanca de hueso,
melocotén, citricos, pomelo, herbaceos, hinojo,
mineral, balsamicos.

Marida bien con risottos, arroces, pescados blancos,
mariscos, quesos azules, curados, carnes blancas,
cocina asiatica.



Direccion

Av. Juan Carlos |, s/n, 13610 Campo de Criptana,
Ciudad Real

Teléfono:
926563709

Web:
https://familiafernandezrivera.com/el-vinculo/

odega El Vinculo, se encuentra situada en la

localidad de Campo de Criptana, provincia

de Ciudad Real, y fue fundada en el afio 1998,
cuando Alejandro Fernandez llegé a la zona para
comprar derechos de vifia, encontrando unos vifiedos
antiguos con producciones de tan alta calidad, que
rapidamente compré una bodega que vendian en
la zona a la que llamd El Vinculo. Este nombre es un
homenaje al que fuera su padre, ya que la bodega
que tenia este en Ribera del Duero se llamaba asi, El
Vinculo. Actualmente se encuentra integrada dentro
del proyecto familiar Familia Fernandez Rivera.

Este proyecto nacié con el finde elaborar grandes vinos,
de produccidn limitada, en La Mancha, regién viticola
espafiola por excelencia. Después de mucho recorrer
la regidon acabdé encontrando lo que buscaba: buenas
y viejas cepas, bien aclimatadas a las condiciones
locales. Viflas que bien cuidadas, seleccionadas y
controlados sus rendimientos, hicieron realidad el
suefio de Alejandro Ferndndez de obtener un gran vino
manchego.

Es la Unica bodega de la familia que no tiene vifiedo
propio. Trabajan con 6 viticultores de lazona alos que le
compran lauva y anualmente les hacen un seguimiento
riguroso en todas sus parcelas para conseguir los
rendimientos esperados y los mejores estandares de
calidad. Buscando siempre poca cantidad de uva en

E
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las cepas, pero de una gran calidad. Estos vifiedos se
encuentran entre los 650-750 metros sobre el nivel
del mar, y sus suelos suelen ser arcillosos, arenosos,
pedregosos y calcédreos. Tiene un marcado clima
continental, inviernos crudos, veranos muy calurosos
y de escasa pluviometria concentrada especialmente
entre otofio y primavera (300 mm).

Otra de sus particularidades, es que fue la primera
bodega de Familia Fernandez Rivera en elaborar vinos
blancos, siendo Alejairén, la etiqueta mas especial de
la casa, uno de los blancos mas reconocidos y mejor
valorados de la zona. Ademas de elaborar vinos con
uva tempranillo, en El Vinculo también se trabaja con
la variedad de uva airén, cuya produccién en algunos
casos se da en vifiedos antiguos, y muy excepcionales,
prefiloxéricos que producen rendimientos bajos, pero
unas uvas excelentes.

Sus vinos siguen un estilo Unico y particular, ecolégicos,
contemporaneos. Estdn pensados exclusivamente para
disfrutar, huyendo de artificios y enmascaramientos,
son honestos, refrescantes, aromaticos y muy
varietales. Por eso usan métodos de vinificacidn
tradicional basados en la minima intervencién, siempre
apoyados en unos medios y recursos en bodega que
facilitan un riguroso control en su elaboracién. Dando
como resultado unos vinos de alta calidad, elegantes y
equilibrados, muy expresivos y sabrosos.
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Alfonso de la Hoz
Marino y diletante.

DE CHICLANA

ras cuatro afos en la Escuela Naval Militar

de Marin, en enero de 1993 embarcaba en el

Transporte de Ataque “Aragon” para realizar mis
practicas como alférez de Intendencia. El buque tenia
su base en Rota y yo venia dispuesto a doctorarme en
los vinos de Jerez, tras haber arrasado con todos los
vinos galaicos, desde los hibridos como el Barrantes,
hasta los mas excelsos ribeiros, albarifios y godellos.
Me fascinaba el hecho de que muchas de las bodegas
jerezanas tuvieran nombres britanicos: Garvey,
Osborne, Williams&Humbert, Terry o Sandeman; lo
que me recordaba algunos episodios de la serie de
television “Curro Jiménez” en la que de vez en cuando
aparecian subditos del Reino Unido, dispuestos a pagar
lo que fuera por el codiciado Sherry, cuya estimacion
se remonta a los tiempos de Drake y de Shakespeare,
posiblemente el primero de sus grandes publicistas.

Por aquel entonces, andaba embelasado con los
vinos finos, cuyo color amarillo pajizo representaba el
verdadero oro liquido de Andalucia. Todavia no habia
tenido mi caida del caballo, camino de Damasco, con
el aceite de oliva extra virgen, primera prensada.

Siempre amé los vinos secos y la uva palomino, y en
el buque “Aragon” tuve la oportunidad de conocer al
que seria uno de mis principales mentores, el capitan
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habilitado Paco Fernandez Escalante, quien me inicio
en el consumo de los langostinos de Chiclana, rayados
pequerios y criados en esteros (Penaeus (Melicertus)
kerathurus), a diferencia de los de Sanltcar, que se
crian en el mar. La otra revelacion chiclanera que Paco
me descubrié fue el fino de Chiclana, del que tenia
una vaga nocidn gracias a la cancion de Kiko Veneno,
“Joselito”, que narraba la historia de un marino de
Conil, bebedor y juerguista, que se incluia en su dlbum
“Echate un cantecito” (1992):

Por ahi viene Joselito,

con los ojos brillantitos
por la calle Perion.

Se ha tomado tres botellas
de Coca-Cola llenas

de vino de Chiclana...

Aunque mas que la botella de coca-cola, la medida
del fino de Chiclana ha sido tradicionalmente Ia
media limeta, unas botellas pequefas de vino que se
suministraban en las tabernas cuya capacidad oscilaba
alrededor de los 0,375 litros y que se rellenaban
directamente desde el barril, dando para unas cuatro
copas.

El fino de Chiclana me gandé para su causa desde
el principio. En la factoria de Subsistencias de San
Fernando nos suministraban el fino Arroyuelo, en cuya
etiqueta aparecia el nombre que daba nombre a las
bodegas: Primitivo Collantes, coronel de Intendencia
de la Armada que llegé a ocupar el cargo de Intendente
del Departamento de Cadiz, mi préximo destino.

También conoci otros finos como el Chiclanero
y el Salinas, dos productos de las bodegas de la
Cooperativa “Unién de Viticultores Chiclaneros”, que
también produce desde hace pocos afios el mitico
Fino Palillo, anteriormente elaborado por la bodega
Miguel Guerra.



En mi dltimo viaje como habilitado en el Juan Sebastian
de Elcano, consegui que los practicos chilenos, que
nos auxiliaron durante la navegacion por los canales
patagdnicos, se convirtieran en devotos entusiastas
del Fino Palillo. Inicialmente me habian pedido Tio Pepe,
pero ante el temor de que se me hubiesen remontado
las existencias, como solia ocurrir con la manzanilla
de Sanlicar que no solia aguantar la travesia del
Atléntico, decidi sacarles unas botellas de Palillo que
curiosamente, habian superado el cruce del charco sin
novedad. El éxito fue tal que se me ocurrié pedirle a
Paco Escalante un reconocimiento por parte del, para
mi imaginario, Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen del Fino de Chiclana, que no existia; ya que
el vino de Chiclana se integra en la Denominacion de
Origen Jerez-Xerés-Sherry.

Otro vino con el que triunfé fue el Fino Granero de
las bodegas Sanatorio de Manuel Aragon, que solia
comercializarse en unos barrilitos de cinco litros,
ademads de en las botellas de 75 centilitros. Fue
durante mi época como capitan y jefe del Almacén de
Recepcidn y Distribucién (A.C.R.D), sito en la Base Aérea
de Torrejon Ardoz. El Director de Aprovisionamiento
y Transportes (D.AT) de la Armada, General Alvaro
Montesino, me habia recibido con cajas destempladas
porque llegaba a la corte desde las Palmas de Gran
Canaria:

“Te digo lo mismo que a Canete: jEsto no es Canarias!”

Al parecer, el entonces Teniente Coronel Ramdn Cariete,
que me habia precedido en la Jefatura de Apoyo
Logistico, también procedente de las islas afortunadas,
habia solicitado cierta indulgencia ante los rigores del
destino capitalino:

“Mi General, yo vengo de Canarias, ya sabe, una hora
menos...”

Sin embargo, pronto supe ganarme al arisco general;
ya que, aprovechando los viajes de los camiones del
ACRD. al Arsenal de La Carraca, y conociendo su
condicion de gaditano, le hice llegar unos barrilitos de
Fino Granero, llegando a invitarme a una degustacion
en su casa de Villanueva de la Cafiada.

Uno de los finos de Chiclana que no llegué a conocer
fue el Fino La Teja de las Bodegas Virués y Moreno, del
que tanto mi padre como Alfonso de la Hoz, mi abuelo,
habian dado buena cuenta en el pasado.

Y curiosamente, fue mi padre, un fervoroso aficionado
al fino de Chiclana., quien me mandé al carajo cuando
le llevé la buena nueva de que las bodegas Manuel
Aragdn producian un vermut artesanal de Chiclana. No
se lo creia.

En mi despedida como Intendente Naval de Canarias,
me pimplé una botella de tan delicioso néctar junto a
mi sucesor y al Inspector de la Revista de Inspeccién
Administrativa, que me habia traido desde Chiclana,
Josemi Ledn, buen amigo, cordobés y chiclanero de
adopcion.

Hoy en dia, contindo degustando el fino de Chiclana
y otros vinos generosos amontillados u olorosos de
la misma localidad. Incluso a veces me animo con el
Moscatel de Chiclana, aunque eso lo dejaremos para
otro articulo.
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Pero vayamos al grano, mi viaje comenzé por
Estambul, donde habia estado en dos ocasiones hace
mas de treinta afos. Tenia elevadas expectativas y
debo confesar que me decepciondé un poco. En el
pasado, la comida era mucho mas auténtica y barata.
Los precios en Estambul estdn a nivel de Madrid,
comiendo peor, en general.

Recuerdo con ilusién los restaurantes bajo el puente
Galata. Te sentabas y te llenaban la mesa de mezze,
que son los aperitivos tipicos de Grecia y Turquia,
suelen incluir tzatziki, hummus, en ocasiones alguna
tapa de carne o pescado, dolmas y algunas platillos
de verduras cocinadas con mds o menos especias,
donde destacan las berenjenas. Todo eso era gratis y
lo servian inmediatamente. Luego ya pedias los platos
o raciones de carne y pescado. Este era recién sacado
del Bésforo. En la actualidad el 90% es de cultivo,
doradas y lubinas tamafo racién. El segundo dia
tomamos una dorada de kilo y medio, muy frescay bien
de punto, pero hay que pagarla. No tienen la cultura de
pescado que pueda haber en Espafia y hay que tener
mucho cuidado. En otra ocasién nos intentaron servir
una lubina apestosa, por supuesto se fue de vuelta y
nos prepararon rapidamente una dorada que estaba
en condiciones.

Los mezze ahora te los cobran bien cobrados. El primer
dia nada mas llegar al hotel, pedimos consejo en
recepcion sobre dénde comer cerca y bien. Uno de los
empleados nos acompaiié andando a un restaurante
a unos cien metros. Un sitio normal, decorado muy
“turco pro guiris”. Tremendamente caro, nos cobraron
por una rueda de mini mezzes y dos cervezas unos
30€. Pagamos la “novatada”.

Mucho mas asequible fue una especie de sitio de
comida répida recomendado por un guia local, muy
auténtico, por cierto con nombre espafol, donde
destacaba la pizza turca. Nosotros la probamos
de espinacas y de pollo. Ambas muy ricas. También
tomamos un durum con forma de corona circular en
cuyo interior tenia kofte.

Perollegados a este punto, para que no os liéis, creo que
hay que describir los platos tipicos mas importantes
de la cocina turca:

Mezze; aperitivos variados en pequefias porciones.
Kebab; normalmente se refiere a preparaciones

especiadas de carne de cordero, cada vez mas, pollo y
raramente ternera.

P
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Plato con mezze variado

El Doner Kebab es el mas comin y consiste en apilar
finos filetes de carne, atravesando un pincho vertical.
Se va asando girdndolo y recibiendo calor de un fuego
lateral. Conforme estd a punto, se va cortando en
circulo y de arriba abajo. En los sitios de comida répida,
se sirve en pan de pita y se forma un cilindro al que se
llama durum. Existen variantes del Doner Kebab como
el Iskender kebab, preparado con yogur, mantequilla
fundida y una salsa de tomate tipica de Bursa.

El Shis Kebab es carne marinada con pimientos y
tomate, todo a la brasa.

Durum; pan de pita con el que se forma un cilindro
y se rellena de carne, pescado o verduras. Es el plato
mas tipico de la comida callejera.

Kofte; es un kebab hecho con carne picada y
especiada, normalmente a la parrilla. En Marruecos un
plato practicamente idéntico se denomina Kefta. El
kofte también puede ir al horno o guisado, que seria
similar a nuestras albéndigas.

Lahmacum; es la pizza turca, en los lugares
tradicionales es circular y lleva carne picada, varias
verduras sofritas y especias. En Estambul, se parece
mas a la pizza italiana, ya que lleva queso y diferentes
verduras o proteinas y, en este caso, le aportan forma
de barco.

Dolma; Puede servirse como plato o integrado en
los mezze. Dolma quiere decir relleno. Normalmente
consiste (en este caso coincide con el plato griego)
en hojas de parra rellenas de arroz, carne o arroz con
carne. En Turquia también puede prepararse con
pimientos o tomates rellenos.

Borek; empanada de masa filo rellena de queso fresco
y carne o verduras (espinacas).
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Menemen; Sofrito de tomate, cebolla y pimientos
hecho en revuelto con huevos. Lo degustamos en el
Hotel Boutique de Efeso y es delicioso.

Manti; Es una especie de ravioli relleno de carne de
cordero con una salsa de yogur. Pudimos probarlo enun
magnifico restaurante en Goreme y estd francamente
bueno.

Midye Dolma; Son mejillones rellenos de arroz

especiado. Parece un plato sencillo, pero la receta es
compleja y laboriosa. Se puede degustar caliente, pero
normalmente se toman frios. Los probamos excelentes
en Karakoy, un barrio de Estambul y en Selguk, cerca

Hotel boutique de Selguk
de Efeso.

Mejillones rellenos

Misir; maiz cocido y después
asado al carbdn. Es un snack que no
debes dejar de probar. Entra solo y
se digiere con facilidad.

Simit; una rosquilla de pan con
semillas de sésamo, recuerda un
poco al bretzel aleman. Cuando
estdn recién horneados, son
deliciosos.

Torre de Simit

Baklava; Es un hojaldre bafado en aguamiel relleno
de frutos secos. Antes era siempre de almendras, a
veces de cacahuete y en la actualidad suele hacerse
con pistacho. Me han gustado mucho casi todos los
que he probado en este viaje. Hay incluso confiterias
especializadas donde tienen hasta veinte variedades
distintas de baklava, a cual mejor.

Cay; es el té turco. Lo sirven con el baklava al finalizar
las comidas, invitacion de la casa. Puedes pedirlo
varias veces. Es el medio que tienen los turcos de
matar el tiempo y se utiliza como herramienta de
negociacion cuando quieren vender cualquier tipo de
articulo, desde una alfombra, especias, artesania etc.
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Hace treinta afos, te ofrecian
siempre té de manzana. En la
actualidad es té normal.
Kahve; el café turco es
muy particular. Del modo
tradicional se hace sobre
brasas cubiertas de arena. Se
entierra una jarra metalica con
agua y café molido. Se saca
cuando sale por la boca de la
jarra el agua hirviendo a borbotones. Normalmente, un
tercio del contenido de la taza son posos de café y
cuando empiezas a masticar, sabes que debes dejar
de beber.

Puede estar muy rico o ser un brebaje asqueroso.
Desconozco a que se debe esa variabilidad de sabores
y potencia. Siempre te lo sirven con un vasito de agua
y en los Cafés suele haber también “narguilés” a
disposicién de los clientes.

Raki; es el licor més comun en Turquia. Una especie
de aguardiente con un leve sabor anisado. También
muy comun en Grecia. Lo suelen servir con los mezze
en los restaurantes donde esté autorizado el alcohol.

Ayran; batido de yogur, agua y limén que sirven para
acomparniar las comidas en los restaurantes donde no
estd autorizado en alcohol. Lo probé en un restaurante
tipico de Antalya y me gusté.

Bira; la cerveza turca es muy buena. Baja en
graduacion, suave y muy rica. Casi siempre hemos
tomado marca Efes en sus diferentes variedades.
Excelente. Suele costar entre cuatro y seis euros, lo
que es asequible teniendo en cuenta que es de medio
litro. En los supermercados ronda los dos euros.

Hagamos ahora un breve recorrido gastronédmico
por los platos mas emblematicos que nos hemos

‘1‘
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Balik ekmek. Bocadillo de caballa

Bocadillo de callos de cordero

encontrado en la “gira” por Turquia.

Para mi, Estambul es el peor sitio de los que hemos
visitado, por estar masificado, por ser muy caro y



estar excesivamente enfocado al turismo. Tiene seis
restaurantes con una estrella Michelin con un precio de
menu degustacion entre 110€ y 135€. No fui a ninguno
por no tener referencias y estar bastante apartados
del centro. Suponia perder casi un dia de turismo por
la ciudad. Los restaurantes de “medio pelo” estan
orientados al “guiri” y son caros en relacién a la calidad
que ofrecen. Lo mas recomendable es ir a restaurantes
donde sélo veas locales. Muy interesante resultala zona
de Kadikoy, al otro lado del Bésforo y también el barrio
de Karakoy frente al Cuerno de Oro y junto al Puente
Galata. Ahi tomamos por primera vez los mejillones
midye dolma y también unos excelentes durum de
caballa (una especie de fish and chips llamado balik
ekmek). En Kadikoy comi un exquisito durum de callos
de cordero.

Como ya comenté, en mi
opinién y pese a tener 8300
Km de costas, en Turquia no hay
mucha “cultura” de pescado
(en mis anteriores visitas era
mucho mejor).

El siguiente punto de la ruta

fue Goéreme, en el corazén de

Capadocia. Al margen de los

espectaculares paisajes y las

construcciones en muchos
pueblos, en cuevas, adaptadas
a las singulares formaciones
geoldgicas, la gastronomia es mas
tradicional y considerablemente
mas barata que en Estambul.
Fueron muy destacables dos
cenas, en una sobresalia una
especie de ensaladade garbanzos
(desconozco en nombre) vy
degustamos unos excelentes
manti.

Kuzu testi kebab.

Mercimek corbasi.
Sopa de lentejas

El otro restaurante era mas auténtico, mas “cutre” y
barato. Probamos un menu con una deliciosa sopa de

Kahvalti con menemen al fondo izquierda
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lentejas mercimek corbasi, levemente especiada y de
sabor suave, también incluia un estofado de carne sobre
una bandeja de ceramica abierta, a modo de tajin, pero
sin tapa (se llama et guvec) y uno de cordero en una
vasija de barro con la tapa sellada (kuzu testi kebab).

Hay otra modalidad en
sartén de hierro que se
llama sac tava. Ambos
estofados estaban
exquisitos. Probamos
también el vino de la
zona, “peleén a tope”.
Solo recomendable con
mucha sed...

Otra noche, en un
restaurante mucho mas
elegante tomamos una
fresca ensalada, un armonioso plato de manti y un pollo
relleno, rico pero que resulté algo seco.

Bocadillo de embutido a la
parrilla

Después fuimos a Pamukkale, donde comimos muy
bien, pero nada resefable a nivel de platos tipicos.

VANGAILIGET TV anur

Variedades de aceitunas

Ensalada

Seguimos viaje a Selguk, pueblecito préximo a las ruinas
de Efeso. Alli dormimos en un hotel “con encanto”, el
mas bonito de todo el viaje.

Los desayunos tipicos turcos (kahvalti) son muy
completos, incluyen huevo duro, a veces tortilla o
revuelto, en esta ocasién el menemen, frutos secos (a
veces incluyen setas y verduras raras), varios tipos de
aceitunas encurtidas, siempre la negra pequefia, quesos
curados y frescos, hummus, ensaladas (entre ellas una
excelente de bulgur), mermeladas y mantequilla que es
sin suero y ligeramente rancia, como el ghee marroqui'y
fruta fresca (sandia y mel6n normalmente).

Hicimos una excursién por las playas préximas a Efeso,
playas libres y calas generalmente privadas en las que
habia que pagar por entrar. Eran muy bonitas, aunque
no puedo decir si merecia la pena su precio.
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Después nos separamos un poco del mar y ascendimos
a un pueblo en la falda de una montafia, pensando
que seria turistico. Nada mas lejos de la realidad, nos
habiamos adentrado en la “Turquia profunda”.

Los pseudo restaurantes donde pensdbamos tomar
un condumio, cerrados. Finalmente encontramos
una panaderfa/chiringuito y tomamos dos grandes
y ricos bocadillos. Uno de pollo a la parrilla con sus
sacramentos y el otro de un embutido, una especie
de sobrasada, probablemente de cordero, y yo juraria
que llevaba higado. También iba cocinado a la parrilla y
estaba exquisito.

Halka tatlisi. Churros en almibar

Gozleme con queso y espinacas

Los dos bocatas con sus correspondientes aguas,
menos de seis euros. Precio de local. Rematamos con
una especie de helado “magnum” de marca espafola.

Por la noche unos midye dolma y un pescado a la
parrilla, nos intentaron colar una lubina pasada, volvié a
rediles y tomamos una dorada bastante decente.

Al dia siguiente en Marmaris, teniamos que hacer una
gestion en Correos y tomamos un durum de pollo
muy bueno. Lo mejor la cerveza, porque hacia un calor
tremendo.

Por la noche cena “occidental” en la marina deportiva
de la ciudad.

Al dia siguiente ruta entre Marmaris y Kas, visitando
playas, calas y sitios arqueolégicos muy interesantes.
Bajamos a una de las calas de pago llamada Katranci
Koyu, muy cerca de Fethiye, ciudad importante. En el
parque habia dos calas entre pinares, una mas “pija” y
otra mas popular, donde habia un chiringuito “turkish

style”. En mitad del pinar habia un fuego de lefia y dos
seforas elaboraban gozleme, esto es un pan de pita que
se hincha con el calor y luego se baja, se aflade queso
y espinacas y se corta en pedazos. Estaba exquisito.
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Trucha

Horno del restaurante Degirmen.

Mantuvimos una conversacion interesante en lenguaje
de signos con las seforas, que permitieron que les
hiciéramos video y que nos fotografidramos juntos.
El propietario del chiringuito, de algun lugar del pinar,
consiguié dos vasos helados y la cerveza nos supo a
gloria.

Por la noche cenamos en una agradable terraza en Kas,
pero la comida no fue relevante.

Al dia siguiente mas playas y mas ruinas por la llamada
Costa Turquesa. Al mediodia llegamos a Phaselis Antik
Kenti, una ciudad en ruinas muy bien conservada
con restos griegos y romanos. Es un lugar uUnico en
el mundo, ya que se encuentra entre dos playas y
en cada una de ellas habia un puerto romano. Tiene
hasta un pequefo acueducto. Las infraestructuras y
el aparcamiento estan mal organizados y dejan entrar
demasiada gente que pasa un dia completo de playa
con picnic incluido, entre las ruinas. Sélo habia una
pequefia hamburgueseria y eso comimos.

Pasamos la noche en Antalya y descubrimos muy
cerca del hotel un restaurante turco tradicional, donde
s6lo pudimos beber ayran y comimos una ensalada
(todas las ensaladas y algunos platos de comida
rdpida llevan una verdura
con una apariencia entre
la espinaca y la rdcula de
la que no he conseguido
averiguar el nombre) a
la que invita la casa, pan
de pita, kofte y piyaz, una
deliciosa ensalada de
judias blancas con una
salsa de yogur. Después
tomamos el postre en una
confiteria especializada en
baklavas.

Piyaz.
Ensalada de judias blancas
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Surtido de baklavas

Al dia siguiente comimos en un chiringuito de la playa,
llamado Barcelona. Comida sencilla occidentalizada.

Por la noche fuimos a un sitio fabuloso, junto a una
preciosa cascada que hay en un Parque en mitad
de la ciudad, Duden Sesalesi. El restaurante se llama
Degirmen. Tiene una carta muy sencilla, casi todo
preparado en un horno de lefia. Estdan sacando
continuamente pan de pita hecho al momento y
bandejas de champifiones con queso y de trucha
a la espalda, que fue lo que tomamos. El entorno es
encantador pegados al rio con un pequefio salto de
agua, rapidos y grandes arboles de ribera. La cena muy
rica. Todo un éxito.

Es de resefar que fuera de Estambul, la comida es mas
auténtica y mucho mas barata. Debido a la continua
devaluacion de la lira turca, en los dos ultimos arios,
los precios se han multiplicado por cuatro y los sitios
turisticos no son baratos.

En dos semanas de viaje, sin haberlo pretendido, sin
forzar, hemos probado casi todos los platos tipicos
de anatolia y capadocia. Cierto es que hay muchos
platos de la cocina tradicional mas antigua que sélo
se pueden probar yendo especificamente a algunos
lugares de la Turquia méas profunda, generalmente en
regiones remotas del interior.

Para el préximo viaje...

Kofte con piparras

Champiriones con queso
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LAS RECETAS DE COQUI REY
Curry Thai de cangrejo rojo

PREPARACION:

1. Pico la galanga y el lemongrass. Los rehogo
brevemente en aceite (He usado aceite de
cacahuete). Escurro el aceite y reservo. Vierto la
leche de coco. Agrego la ralladura de una lima y dejo
infusionar a fuego muy bajo.

2. Sofrio en el aceite del paso anterior la cebolla, ajo y
pimiento verde (He usado un jalapefio).
Pongo la pasta de curry rojo, una cucharadita de
pasta de gambas y rehogo todo junto.

INGREDIENTES

- Cangrejos

3. Cuelo la leche de coco vy la agrego al sofrito. Aflado
Salsa de pescado (He usado liquamen de sardina) y

- Aceite vegetal el zumo de una lima y algo de azucar.

- Pasta de curry rojo
- Leche de coco 4. Mezclo todo bien y pongo el cangrejo limpio sin
las agallas y en trozos. La carne de las patas las he
sacado con un rodillo (trabajo de chinos) y las pinzas

las he quebrado antes de anadirlas a la sopa.

- Salsa de pescado
- Pasta de gambas

- Galanga
- Lemongrass . ) . )
Aio 5. Dejo calentar a fuego medio unos 5 minutos. Ajusto
: o de sal (con salsa de pescado).
- Guindilla
- Pimiento verde 6. Antes de servir pongo un poco de cilantro picado y
- Cebolla una guindilla fresca en rodajas.
- Lima
- Cilantro

- Azucar de palma (o de cafia)
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L Ell Demtbul

Enrique Cubeiro
Cabello

robablemente la historia se hubiera conocido antes

o después, aunque Zacarias Trumbd no la hubiera

revelado durante aquella entrevista en prime time
en la “Hora de Jack Evans”, saltéandose a la torera el acuerdo
de confidencialidad; eso si; con toda seguridad, no se habria
propagado de forma tan viral. Porque, ya por entonces,
con Internet creciendo en usuarios de forma exponencial,
guardar por mucho tiempo un secreto semejante no era
nada sencillo. Y, por otra parte, todo el mundo sabia que el
CEO de Trumbotronic, Trumbocygnus y Trumbogalactica, las
tres empresas que acaparaban la mayor cuota del mercado
mundial de los microchips, de la comunicacién foténica y
de los minisats, respectivamente, no era una persona muy
habituada a cumplir normas. Asi que quienes le abrieron las
puertas al cerrado “Club Dembul”, como le bautizé la prensa,
confiando en que mantuviera el secreto, debian haber sido
muy conscientes del riesgo que corrian.

Durante las semanas siguientes, los medios de comunicacion
explotaron el filén y fueron publicando detalles, cada vez
maés sorprendentes, de aquel misterioso club, que parecia
tener mucho mas de hermandad secreta que de sociedad
culinaria.

El “Club Dembul” se Illamaba realmente “Sociedad
Gastrondmica de Streymoy” y la totalidad de sus
instalaciones se localizaban en la isla de Gorivan, una de las
mas pequerias del archipiélago de las Feroe, perteneciente
al syslur de Streymoy, uno de los seis que conforman el
mindsculo pais islefio.

Los asociados eran 15, nimero que habia permanecido
invariable desde su creacion en el ario 1991, y nadie conocia
exactamente los criterios por los que se guiaba la “drima”,
especie de junta secreta que regentaba la sociedad. Pero
estaba claro que ser billonario era uno de los requisitos,
pues asi lo eran los 16 socios cuya identidad se conocia.
El hueco dejado por Harry Oriebuc, el armador de origen
armenio, fallecido en accidente aéreo en diciembre de 1995
(su jet privado se estrell6 en los Apalaches por causas
desconocidas), fue precisamente el que ocupd Zacarias
Trumbé a finales de julio de aquel mismo ario. La cuota de
inscripcién era de 76 millones de délares, a los que habia
que sumar la anual de 22.

La sociedad contaba con un lujoso palacete, construido en
1931 por el famoso arquitecto danés Arne Jacobsen, que
contaba con 15 habitaciones que mantenian la decoracion y
mobiliario originales, pero a las que se les habia dotado de los
mads sofisticados adelantos tecnolégicos. La disponibilidad
de habitaciones era, evidentemente, la que determinaba el
nuimero de socios.

La actividad de la sociedad se limitaba a dos unicos
eventos al afio, que tenian lugar el primer sdbado del mes
de mayo y el dltimo sabado del mes de septiembre. En esas
ocasiones, segun se supo, los archimillonarios viajaban en
sus jets privados hasta Vagar, donde se encontraba el dnico
aeropuerto del archipiglago, y desde alli eran trasladaos
en helicéptero hasta Gorivan, de manera individual y sin
acomparnantes. A los socios les estaba prohibido hacer uso
de cdmaras de fotos o video durante la estancia en la isla.

El régimen en las dos fechas del afio era exactamente
el mismo. Los socios iban llegando a lo largo del dia a
Gorivan y debian permanecer aislados y en ayunas en sus
habitaciones hasta las siete de la tarde, hora en la que el
servicio acudia a las habitaciones para acompariarlos hasta
el comedor. La cena era de rigurosa etiqueta y, antes de
acceder al comedor, a los comensales se les cubrian los
ojos con un antifaz de terciopelo que debian de mantener
durante toda la cena.

Una vez en el salén de banquetes, permanecian sentados
durante treinta minutos en absoluto mutismo. Al parecer,
la finalidad de ese periodo de silencio y oscuridad era la
de estimular la glandula pisalica, que regulaba los umbrales
olfativos y del gusto, intensificando los olores y sabores.

El menu consistia en un solo plato, constituido por cuatro
dembules cocinados con la técnica de sous vide, para
preservar todas sus cualidades. El dembul es un gusano
marino, de color gris azulado, mientras esta vivo, y de un
tamario medio de unos doce centimetros de longitud y dos
de diametro. Muy raro de encontrar, su pequeria poblacion
se concentra fundamentalmente en una estrecha franja de
la costa vietnamita, de unas quince millas nauticas, frente
a los acantilados de Ho Chii, y habita en fondos entre los
50 y los 100 metros. Su estructura biologica es muy simple,
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siendo una especie de estomago viviente que se alimenta
exclusivamente de erizos marinos. El dembul necesita una
gran energia para mantener sus constantes vitales, por lo que
debe alimentarse de forma permanente. Su esperanza de
vida es de menos de tres meses, durante los que se estima
que devora en torno a tres o cuatro centenares de erizos. De
ahi que, en cualquier instante, un dembul sea una especie de
bolsa con una textura similar a la de la piel de una anguila,
completamente rellena de diminutos fragmentos de erizo en
diferentes etapas de su digestion.

Los dembules eran cocinados durante seis horas a 58 grados
centigrados, proceso que se iniciaba a la una del mediodia,
de forma que pasaran directamente al plato al finalizar la
coccion. Para entonces, habian adquirido un tono parecido
al de la arcilla.

Llegado ese momento, se ataba a los comensales por
los tobillos y se les izaba, hasta quedar suspendidos
completamente boca abajo, con sus cabezas separadas un
palmo de los platos. Cada dembul habia de ser engullido
de un solo bocado y masticado veintiséis veces. Y debian
dejarse unos dos minutos de reposo entre piezas.

En total la cena “colgante” duraba unos quince minutos.
Una vez finalizada, eran descolgados y se les permitia beber
por vez primera, una especie de infusién amarga hecha con
kublatis, unas algas oscuras también de origen vietnamita. Por
lo visto, el erizo de la zona suele estar afectado por la higralia,
una toxina que puede llegar a ser venenosa si se ingiere en
grandes cantidades. El alga kublati contiene una sustancia
que contrarresta los efectos del veneno. Aun asi era muy
frecuente que los comensales padecieran trastornos de
cierta gravedad los dias posteriores a la ingesta.
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Lo que sostenia todo aquel tinglado millonario y exclusivo

radicaba en los breves instantes de placer inigualable y muy
proximo a lo mistico que, al parecer, sentian los comensales
desde el momento en que comenzaban el ejercicio de
masticado del dembul, hasta que lo tragaban de una sola vez.
Algunos testimonios hablaban de sabores indescriptibles
que provocaban una especie de orgasmo palatino, que
eran acompanados de sonidos y visiones policromas
extraordinariamente hermosas que parecian surgir del
paladar e inundar el cerebro.

Sin embargo, Trumbé desmitificé bastante el asunto cuando
confesé que el sabor de los dembules le habia recordado
al de unas croquetas de chipirones en su tinta que habia
tomado hace afos en un pequefio pueblo marinero del
noroeste de Esparfia y que después de su primera y Unica
cena de dembules habia estado con vémitos y diarrea toda

una semana.

Con aquello, el selecto club de millonarios sibaritas, que
contaba con una larga lista de pretendientes, paso a ser visto
como un grupo de tontos pretenciosos, lo que acabd de un
plumazo con la “Sociedad Gastrondmica de Streymoy”.

Unos meses después el palacete de Arne Jacobsen se
convirtio en un hotel para eventos empresariales y durante
afios, nada se supo de la junta secreta que dirigia la sociedad.
Sus identidades permanecieron sin ser descubiertas, aunque
existian algunas sospechas. Dos décadas después, una
agencia de investigadores francesa les considerd vinculados
a un negocio gastronémico de corte similar al del dumbul,
pero esta vez el protagonista era un pequerio pajaro cuyo
nombre evocaba al noble oficio de amanuense y que se
cocinaba remojado al armariac.



Santi de Paul

ubiera sido mejor haberme pimplado yo solo

una bolsa de patatas fritas y otra de gusanitos

antes que acudir al convite de aquella boda
de mi amigo Carlitos.

Tras la ceremonia, donde una novia exultante, se
comia a besos a un novio complaciente, se consumo
el “braguetazo”, porque todo hay que decirlo, aquello
era un “braguetazo” en toda regla. El status social
de Carlitos se multiplicaba por 20 o 30. Asi, todos
contentos y Carlitos el que mas, nos encaminamos al
restaurante “El paraiso existe”. Y existir existira, pero ni
por asomo se encuentra alli; ni por los alrededores. Qué
barbaridad, que despropdsitos...

En primer lugar era imposible aparcar. Mas me hubiera
valido pillar un “Uber”. Y ya, a eso de las 2 y media,
tenia un hambre atroz. Tuve que dejar el coche en el
quinto infierno y como habia patinetes tirados por el
suelo, cogi uno, me subi, y me acerqué al restaurante.
Mal asunto: se puso entonces a llover a cantaros y no
ces6 en todo el camino. No, los patinetes no tienen
capota. Me empapé y encima los coches que pasaban
no cesaban de salpicarme. No, los patinetes no tienen
tampoco limpiaparabrisas. Ojala pusieran de entrante
un caldito calentito pues se estaba cociendo todo un
constipado. Llegué de milagro y muy cabreado.

El portero, cuando me vio la pinta que llevaba, todo
empapado, me dijo que a donde me creia que iba yo.
Creo que en ese preciso instante fue cuando le insulté y
vinieron entonces mas porteros dispuestos a zurrarme.
Menos mal que el hermano de Carlitos pasaba por alli'y
pese a mi aspecto me reconocioé.

-Qué bueno que pasaras -le comenté mientras me
quitaba una ranita verde que se me habia infiltrado entre
mis cabellos. Mi cabezota empapada seguramente
seria un buen habitat para el animal

EL BANQUET:
DEBODA. ..

Os aseguro que ademas del caldito, necesitaba un
cubata y pronto. Comenzd entonces el aperitivo....

Gazpacho, habia gazpacho en lugar de rico caldito. Y
ademas no estaba frio, sino mas bien calentito, que es lo
curioso. Serian cosas de “la nueva cocina”. Sin embargo,
yo le puse un par de hielos y pensé en sentarme, pero...
no habia sillas para todo el mundo. Era cocktail de pie.
Todos sus muertos. Mientras tanto, mis zapatos hacian
un musical chof-chof cuando caminaban. Incluso

consegui interpretar alguna melodia con ellos

Pusieron entonces fuentes de caracoles y no estaria
mal pensado, si no fuese por el pequero detalle de
que se les olvidé poner los palillos. Supongo que habria
que engullirlos a mordiscos. Carlitos y su encantadora
mujer estaban furiosos y mandaron a un sobrino a
comprar palillos a un “chino” cercano, pero aquello era
el comienzo...

La tortilla seca, y sin cebolla; lentos, muy lentos en el
servir; el guacamole picaba, en serio que picaba y los
langostinos escasos y pequerios; ademas, los pimientos
debian de ser de Soria en vez de Padrén porque
sabian a setas. Si hubieran querido hacerlo peor no lo
hubieran conseguido. Después de 4 larguisimas horas
de aperitivo, donde alguien me advirtié que tenia otra
ranita por el cabello, por fin nos sentamos.

Por fin...

En mi mesa tenia al lado un prenda que no paré de
hablar de politica y encima no era de los mios. Le daba
igual, como si lo fuera, porque no paré de hablar del
tema todo el rato, qué barbaridad, qué discurso el suyo;
enfrente 2 tortolitos que se alimentaban de besos y
para remate, al otro lado..mi ex. Horror. ¢A quién se le
ocurre tal organizacion de mesas?. Eso no se hace. Me
comi todo el pan de lo nervioso que estaba, mientras
con mis zapatos chof-chof interpretaba la melodia de
Julio Iglesias “Me olvidé de vivir”. Mi “ex” me interrogé
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sobre todo y finalmente me pregunto si la cancion que
interpretaban mis zapatos era “Me olvidé de vivir”. Era
lista, era su estilo, me conocia perfectamente. No sé, la
encontré mas gorda.

4 horas durd la comida sentados y sin escapatoria.
Hasta las 8 no los levantamos de la mesa. Fue terrible,
y encima, los filetes, crudos y frios. Tanto tiempo y
dinero invertidos en organizar un evento para que
salga un desastre total. Lo que fue lo peor, es que
encima, como si ya no hubiese tenido bastante, la
novia de Carlitos me hizo entrega del ramo con una
sonrisa. Estuve por comerme las florecillas. Fue cuando
comencé a estornudar y sentir escalofrios. Otras
ranitas, mi constipado y yo finalmente nos piramos de
alli. Eso si; antes me tragué el Valls de inicio del baile y
sali corriendo despidiéndome de Carlitos y su esposa.
Fui entonces muy sincero con ellos:

- Desde el siglo pasado no disfrutaba tanto en una
boda. jQué rico todo! Espectacular
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Ellos me abrazaron y besaron. Y yo me fui haciendo
chof-chof con mis zapatos mocasines. No, no me
despedi de mi “ex”. Por otra parte, el braguetazo ya
estaba consumado, asi que podia irme tranquilo a
casa en patinete y alli darme bastante champu en el
pelo a ver si solucionaba mi problemilla con las ranas.

Moraleja: no te creas siempre todo lo que digan
los invitados sobre los 4&gapes que organices.
Habitualmente mienten como bellacos.
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LES HISTORIES DE FIDALGO

BONITO DE LLASTRES
rdagosancez  EIN SIN COMPLICACIONES”

n buen amigo, "llastrin y marineru de Llastres’,

que es villa y puerto del Concejo de Colunga,

solia sentenciar asi las recetas de pescado:
"Manin, lo que vive en la mar tien que saber a mar,
non pretendas que sepa a tierra; eso ye dir contra la
naturaleza’.

Quiza, en consecuencia con su modo de pensar,
me aconsejaba no “destripar ni escamar ni lavar
les sardines" para asarlas a la plancha, freirlas o
prepararlas” salonas’.

En cuanto al bonito "de acé" (que ahora le dicen "del
Cantabrico") el criterio seguia siendo el mismo: "cuanta
menos agua dulce, menos salsas y méas presencia de
mar, mejor que mejor". Y remataba su discurso con
este hecho experimental:

Bueno, bueno, bueno...

"Vete a Eutimio (se referia al Restaurante Eutimio, en
Lastres) y pide un "tronco de bonito o de merluza o un
besugu a la plancha”. Sabras lo que ye un pescau que
sabe a mar".

Yo, a decir verdad, soy un enamorado del bonito. Pero
tengo que disfrutarlo” de tarde en tarde". Y me gusta
mas cuanto menos complicada es su preparacion. "Me
sale” muy bien el "rollo” seglin receta de CASA PRUDO y
si es en fritura o en asado Unicamente "‘complemento”
con una salsa de tomate muy ligera (una "pincelada")
o un sofrito de cebolla, ajo y tomate (bautizado, eso si,
con un vino andaluz tipo Tio Pepe).

Este aflo, de momento, se presenta "buena costera”
y el "bonito de aca" se ofrece a un precio asequible
"dentro de un orden”. En CASA PRUDO, medio en
fiestas lauretanas, preparamos dos ‘rodajines de
bonitu” una, en asado en plancha y suave barniz de
salsa de tomate; y otra en fritura y posterior hervor
en un sofrito de cebolla, ajo y tomate. Bautismo con
chorro de vino blanco EL TRASGU, que "ye vecin' de

Colunga.

Pues eso: ifelices fiestas de Loreto a "la xente de
Colunga".

Y recuerden: el bonito, que sea llastrin.
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Donde el vino cuenta historias: Castilla-La Mancha en 12 paradas

El sureste de Espafia guarda un tesoro vinicola poco conocido para el gran publico, pero profundamente auténtico. Desde
los vinedos a mds de mil metros de altitud en Alpera hasta las tierras de la Manchuela, Higueruela, Casas Ibdfiez o el
altiplano murciano, esta ruta nos invita a descubrir una nueva generacion de bodegas que combinan herencia, innovacion y
respeto por la tierra.

En este recorrido nos encontraremos con proyectos familiares que han recuperado vifias antiguas, microbodegas que
fermentan en tinajas de barro como hace siglos, y viticultores que han hecho de la altitud y la biodiversidad su principal
sefia de identidad. Garnacha Tintorera, Bobal, Monastrell, Syrah o variedades casi desaparecidas como la Marisancho son
algunas de las uvas protagonistas, en vinos que expresan con honestidad el cardcter de su “terroir”.

VINEDOS BALMORAL - LA BODEGA / Alpera (Albacete)

Bodega situada en plena naturaleza, a mds de 1.0oom de altitud. Vinos ; Albaé'ete
frescos y elegantes nacidos del contraste térmico y el cultivo de variedades
nobles como Chardonnay o Syrah. X

Microbodega DOBLEDEPEREZ / Albatana (Albacete)

Tres hermanos, una filosofia: vinos artesanales con fermentacion ; Albaé'ete
espontdneaq, tinajas de barro y cero artificios. Sencillez, territorio y alma.
:

Finca Sandoval / Manchuela (Cuenca) & .

Cerrode San Cristo
uno del primeros Pagos que hubo en Espaiia, donde todo gira alrededor del Clichca
entorno donde se encuentra. Vinos que reflejan el paisaje ondulado y las uvas g
casi olvidadas de la Manchuela.

[rerra

Bodegas César Velasco / Villarrobledo (Albacete)
Bodega centenaria que sigue elaborando en tinajas de barro. Tradicidn . Albaé'ete
manchega renovada con nuevas variedades como Viognier o !
Gewdlrztraminer. .
Bodegas Cano / Higueruela (Albacete)
Antigua bodega familiar relanzada en 2004. Garnacha Tintorera como . Albaé'ete

variedad insignia y apuesta por técnicas modernas con respeto al vifiedo
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Bodegas TorreCastillo / Montealegre del Castillo (Albacete)

Padre e hijo que apostaron por la calidad frente al granel. Vifedos '/’AlbaE‘ete
seleccionados, nuevas instalaciones y Monastrell como sefia de identidad. I e o N
)

Bodegas Ramon Izquierdo / Hellin (Albacete)

.. . .. - . ~ - \ ' 1
Proyecto ecoldgico nacido de una pasion familiar. Vinos pequeinos y j/ Albacet\e

cuidados, con cardcter artesano y fuerte vinculo con el entorno.
=rm)
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El vino como memoria de la tierra

En una tierra donde durante afios domind el vino a granel, hoy brotan proyectos que miran al pasado para construir el
futuro del vino con respeto, paciencia y cardcter. Lo que une a estas bodegas no es el tamafio ni la tecnologia, sino el amor
por el vifiedo, la voluntad de hacer las cosas bien y la necesidad de contar historias a través de la copa. Aqui la tierra no se
fuerza, se escucha. Cada parcela, cada altitud, cada variedad olvidada es una oportunidad para reencontrarse con lo
auténtico, lo local y lo sostenible.

Muchas de ellas nacen de decisiones intimas: un padre que deja de vender a granel para hacer su propio vino, unos
hermanos que retoman las vifias de sus abuelos, un joven que cambia la ciudad por la tinaja de barro. Detrds de cada
botella hay una historia de vinculo, de paisaije vivido, de conversaciones entre barricas y almendros. Aqui el tiempo se
respeta, la intervencion es minima y la mirada estd puesta en lo que da la tierra... y en lo que quiere contar.

Por eso esta ruta no se mide en kildmetros, sino en cardcter. En cada parada, lo que se degusta no es solo un vino, sino una
identidad.

Vega Tolosa / Casas Ibdfiez (Albacete)

Mds de 250ha de vifiedo ecoldgico y cuatro generaciones de historia. Bobal y Albacete
otras variedades mediterrdineas elaboradas con visidn sostenible.

Tintoralba / Higueruela (Albacete)

Cooperativa de Higueruela con 1.500Kha propias. Garnacha Tintorera y Albacete
trabajo colectivo dan forma a vinos de gran proyeccién y autenticidad.

Pio del Ramo / Ontur (Albacete)

Fundada en 2007 con visién modernay alma rural. Vinos elaborados con Albacete
equilibrio entre tradicidn artesanal y control técnico actual.

Bernardo Ortega / Villarrobledo (Albacete)

Joven proyecto con raices familiares y formacion técnica. Vinos que Albacete
combinan conocimiento, vocacion y respeto por la tierra.

Parajes del Valle / Murcia

Vinedos entre 400 y 9oom baijo clima continental con sol extremo. Vinos Murcia

intensos nacidos entre Murcia, Albacete y Alicante.




Si aun sigues con ganas de mas...

Esta ruta no solo va de vinos. Es una experiencia que conecta paisaie, historia, sostenibilidad y pasion por hacer bien las
cosas. En cada parada, detrds de cada etiqueta, hay personas que han apostado por volver al origen. Lo que tienes en las
Mmanos no es solo una copa: es un pedazo de tierra, de tiempo y de familia.

Accede a la ruta completa a través del QR y descubre rincones
y sabores Unicos a lo largo y ancho de la geografia espafiola
dentro de la comunidad de GastroNAM.
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