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José Maria Pou llega hoy a Molina con ‘La
cabra', uno de los grandes éxitos teatrales

NO ESTA EN BUEN ESTADO

NCuando’ Si huele a corcho, a hume-
dad, a moha o a vinagre; cuando hue-
le a verdor, vegetal o pimiento ver-
de, algo debido a un exceso de pro-
duccidn de uva por cepa, a la falta
de madurez de la vid, a un excesivo
prensado o al contacto con los ras-
pones o material resultante del pren-
sado de los granillos més maduros.

BODEGA ELEMENTAL PARA PISOS Y APARTAMENTOS

p-Qué hacer. Utilizar una habitacion interior fresca, a ser posibie reforzada con
aire acondicionado de 1.500 frigorias. Resultado éptimo: en invierno teniendo
el radiador de la calefaccion cerrado (16 °C), y en veranc poniendo ef acondi-
cionador (18 °C). 120 botelias -10 cajas de 12-, entre las que haya una repre-
sentacién de la mayoria de zonas vinicolas espafiolas. ¢Distribuidas cdmo? 40
botellas de tintos de larga crianza o grandes vinos, 20 botellas de tintos de
media crianza menos corputentos -guardar 5-8 afios-, 10 botellas de tintos de
corta crianza mds ligeros ~guardar 1-3 afios-, 10 botellas de tintos jovenes y
frescos muy ligeros de dificil envejecimiento (maximo 2 afios), 10 botellas de
vinos espumosos y blanco joven de la dltima cosecha, 10 botellas de btanco
para un consumo a medic plazo, 10 botellas de rosado joven de la tltima cose-
cha {consumo a corto plazo), y 10 botellas de vinos de aperitivo y postre de
larga guarda. Los finos y manzanillas deben comprarse botella a botella.

¢COMO DESCORCHAR UNA BOTELLA?

p>Conviene recordar. Cuando descorchemos una boteila de vino no debemos
moverla o agitarla. Trataremos de impedir que el tornillo del sacacorchos lte-
gue a sobresalir por la parte inferior det corcho, ensuciando ef contenido de la
botella; asi evitaremos la costumbre innecesaria de tirar un poco de vino. Para
descorchar correctamente una botella de vino tranquilo - posee una expresion
minima de gas carbonico- podemos utilizar el sacacorchos de dos tiempos
como comodin para cualquier vino. Con el screwpuling se nos resistird ningdn
corcho, y el de Iaminas lo reservaremos para ocasiones especiates en las que
destapemos botellas con vinos de cierta edad.

|

CADA VINO CON SU COPA

pNo olvidarto. Ef vino espumoso se
sirve en una copa alta y estilizada.
Con los vinos blancos, rosados o tin-
tos jévenes conviene utilizar una
copa que no tenga un volumen
demasiado grande y un hombro de
tamafio medio. Con tintos de mayor
afada podemos elegir entre una
copa de tipo Borgofia o Bordeaux.

A. ARCO MURCIA

Los tépicos, a tomar por saco.
Uno de ellos, de los mas exten-
didos en el mundo del vino, es el
gque convierte en dogma de fe
que los blancos son para los pes-
cados y los tintos para la carne.
Pedro Martinez se pregunta:
«;Por qué no degustar un pes-
cado azul con un tinto joven o
un tinto de media crianza?. Y

¢Mejor tinto o blanco?

propone: «Atrevamonos a tomar
un atiin a la plancha con un tin-
to joven; seguramente conse-
guiremos un buen maridaje». O
bien: «;Por qué no se puede
maridar un blanco con una car-
ne? Probemos una carne blanca
ala plancha con un vino blanco
de crianza o con fermentacion
en madera; nos sorprendera».
Con respecto al vino espumo-
s0, por ejemplo, ya forma parte

de nuestra cultura relacionario
directamente con celebraciones.
«Sin embargo», advierte Pedro
Martinez, «podemos tomar un
vino espumoso en cualguier oca-
si6n y acompanando cualquier
plato y no sélo en los postres».
Y atencion a esta recomenda-
cion de Isabel Allende con la que
el autor del libro esta totalmen-
te de acuerdo: «No prejuzguemos
el vino por su procedencia,
démosle 1a oportunidad de que
se exprese por si mismo». Si
hacemos caso de este consejo,
(qué sorpresas nos llevaremos?

EETE

p-Titule. £/, €, i, o, u del vino.

B Autor. Pedro Martinez Ferndndez

(sumitler y Nariz de Oro 2001).

»Edicién. Carlos Beimonte.

p-Disefio y maquetacion, Pedro Gimé-
nez/ acciénvisual

p-Edicion de textos. Victoria Viudes.

p-Edita. Alianza Editorial.

p-Precio, 22 euros (variable).

p-Enverados: vinos elaborados con
uvas que no han tlegado a madu-
rar; su contenido alcohéico es bajo.
p-Mistela: mosto natural de la uva, at
que se le adiciona alcohol vinico
autorizado para que no fermente.
p-Coupage: mezcla de varias vinifica-
ciones de variedades diferentes,
aportando cada una un matiz dife-
renciador en el vino resuitante.
»Monovarietal: es aquel vino con mas
| del 85% de su contenido de la mis-
ma variedad de uva.
-Barrica: recipiente de roble princi-
i paimente de 225 iitros, aungue exis-
ten otras capacidades, donde al vino
se le da la crianza.
pVino tranquilo: aguel vino que no
tiene contenido en gas carbonico,
o tiene una minima parte residual
de ta fermentacion.
Vino espumoso: contiene gas car-
bénico en forma de burbujas.
Vino joven: aquellos vinos que no
han sido criados en madera y que
conservan propiedades de sabores
iy aromas primarios.
p-Vino crianza: aquellos vinos que
han sido sometidos al proceso de
crianza en barrica y en botella que
estipulan los consejos reguladores
de cada D.O. :
pVino reserva: sometidos a periodos
mas largos de crianza en barrica y
botelta segun regutan dos consejos
de cada D. 0.
p-Vino gran reserva: los que han esta-
do cinco afios desde su elaboracion
como minimo de crianza entre barri-
ca y botella antes de su comercia-
lizacién.
p-Cava: es un vino espumoso elaho-
rado por el método tradicional, fun-
damentalmente en la regién del
Penedés catalan.
p-Lito: pafio, de color bianco en la
mayoria de ocasiones, més largo
que una servilleta y con el que se
ayuda el camarero para el servicio
de bebidas y manjares.
P Sumiller: también conocido en fran-
cés como sommelier, es el conoce-
dor de vinos que sugiere a la clien-
tela de cualquier restaurante el vino
apropiado para la ocasion.
p-Ataque: primera sensacidn que per-
cibimos cuando tomamos un vino.
p-Maridaje: es la combinacion de man-
jares y vinos que nos lleva a mez-
clar y potenciar los sabores y aro-
mas para percibir sensaciones més
profundas.
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LLas compafiias de mdviles presentan un
Cdédigo para la Proteccién de los Menores

El sumiller murciano Pedro Martinez invita a un
placentero y didéctico viaje por ‘El a, e, i, 0, u del vino’

iHip, hip, hurra!

ANTONIO ARCO MURCIA

«Desde nifno me gusté contemplar
ala caida de la tarde, en los tiem-
pos de vendimia, cémo jovenes y
mayores compartiamos el descan-
so del final de la jornada. Esas reu-
niones, con un vaso de vinoenla
mano, tenian algo para mi muy
especial. Y lo siguen teniendo. No
1as he olvidado v, desde entonces.
las busco en otros lugares», cuenta
el sumiller de Cehegin Pedro Mar-
tinez, Nariz de Oro 2001 y autor de
Ela, e, i, 0, udel vino, un personal
y muy ttil viaje por el mundo de
los vinos, y sus secretos, que ha edi-
tado con sumo interés Alianza Edi-
torial.

A diario. como recuerda el cri-
tico gastrondmico José Carjos Capel
en el texto escrito para el libro,
«cualquier consumidor mediana-
mente sensible se hace estas pre-
guntas: ;qué vino me pongo hoy?.
<qué debo beber con este plato tan
especial?, ;como puedo disfrutar
mas?». Y ailade Capel: «De una for-
ma didactica y muy amena, Pedro
Martinez explica esos pequernios
secretos que rodean a lo que podria
denominarse el uso del vino. Nada
de vocabulario criptico. adjetivos
rocambolescos o apreciaciones para
iniciados. Sélo frases comprensi-
bles que nos aproximan de una
manera 1nuy directa a los secretos
de una bebida universal».
Leyendo el libro, que ha estado

al cuidado de Carlos Belmonte, el
lector se va De vinos con Pedro Mar-
tinez. Y con él aprende, a través de
doce capitulos sugerentemente ilus-
trados huyendo de los topicos y avi-
vando la imaginacion y el paladar,
todo lo fundamental que hay que
saber sobre: El vino, La uva, La ela-
boracion. La botella, El sacacorchos,
La copa, La cata, Decantar y jarre-
ar. Temperatura de servicio, El mari-
daje, La bodega en casa v Vinosy
mormentos. «Siempre he creido
—indica Pedro Martinez- en la gran-
deza del vino, y quiza uno de los
atributos que lo hace grande es el
don de poder ser degustado en cual-
quier lugam.

Justa temperatura
Eso si, «habria que anadir, por
supuesto, que siempre servido en
la copa adecuada v a su justa tem-
peratura». Sus mejores momentos
estan unidos al vino, regados por
&1, por él revestidos, por él conta-
giados de aromas y sabores, vibra-
ciones. colores, viajes, dias de lJu-
via, gotas de mar, alegrias. penas
ahogadas, encuentros apasionados,
encuentros frustrados, celebracio-
nes. suenos rotos...

Elsumiller tiene grabado en su
memoria un dia muy especial para
él. Un dia de pelicula. Un dia de esos
en los que parece que cargas las
pilas para una buena temporada,
un dia méagico en el que el vino
parece obrar milagros. «Alli esta-

Alianza Editorial
publica el libro,
prologado por el
Marqués de Grifion
y José Carlos Capel
y profusamente
ilustrado

bamos», recuerda, «los cuatro fren-
te al Mediterraneo; sélo habiamos
necesitado una pequena excusa
para reunirnos doce lunas mas tar-
de, frente a nuestro mar. en nues-
tra playa, sobre la arena de nues-
tros juegos prohibidos. Y una bote-
lla de vino. Cuatro amigos.
dispuestos a convertir de nuevo este
verano en el mejor de sus vidas».

Pedro Martinez rememora como
el color rojo del vino les recordaba
«el carmin de los besos robados», ¥
c6mo «compartimos confidencias.
amores y secretos. Todos tenemos
algo que contar. Entrerisas y tra-
gos. intento descifrarles el mensa-
je oculto de 1a botella que nos conec-
ta con ese tesoro encarnado que
saboreamos v que nos confunde con
el beso de aquellos labios. Alguien
habla de encuentros fortuitos a la
orilla de la plava con mujeres de
ojos verdes». Vaya. el ambiente se
va poniendo interesante. La histo-
ria continua: «Brindamos y sigo
interpretando el mapa oculto de
este vino que hos evoca lugares leja-
nos, tabacos africanos, flores blan-
das del sur franceés, especias de
Estambul. agua de rosas de Iran.
Rosas, ese era el olor de su perfu-
me; el perfume de aguellos ojos ver-
des. Ahora pienso en el fugaz reino
de los aromas».

Ceremonias
Y caia la tarde, «camortiguando el
bullicio». Y la luna estaba llena.
Pedro Martinez o tiene claro: «El
vino saca lo mejor de nosotros, nos
hace compartir nuestras vidas, pro-
yectos e ilusiones y nos ensena a
escuchar. Nos entregamos a una
conversacion sincera que reafirma
nuestra amistad. Pasiones, muje-
res, esperanzas. Todo se mezcla con
los aromas del vino, unos aromas
que, poco a poco, diseccionamos
con la precision de un bisturi». «A
modo de ceremonias y sabiéndonos
fraternalmente unidos», anade,
«Janzamos 1a botella al mar. Y den-
tro de ella, «cuatro mensajes de cua-
tro piratas con el deseo expreso de
que esta botella vuelva el proximo
verano a las orillas de esta playa y
nos recuerde que la verdadera amis-
tad se construye con momentos tan
sencillos como éste: un vino. una
playa y cuatro amigos».
Yunlibro: Ela, ¢, i, 0, udel vino.
iSalud! (Y no conduzca bebido).

| Mas informacién canal vine
en www.laverdad.es




