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» LaMalbec se cultiva en Cahors, al sur de Francia,
desde la época del Imperio Romano. En esta zona viti-
cola se la conoce con los sindnimos de Cot Noir o Au-
XerTois, y sus vinos se complementan con pequenos
porcentajes de Merloty de Tannat. La Malbec también
era habitual en Burdeos en fechas anteriores al invier-
no de 1956, afio en el que las bajas temperaturas aca-
baron con casi todas las cepas de esta varietal. Pero en la
actualidad es en la provincia de Mendoza, en Argentina,
donde esta uva ha encontrado su ecosistema ideal, en
una gran extension en la pre-cordillera de los Andes. Con
ella se elaboran algunos de los vinos mas reconocidos del
«Nuevo Mundo», convirtiéndose en uva emblematica de
Argentina, el quinto pafs que mds vino produce.
Félix Martinez Roda, director técnico y propietario de

Las Afladas de Espafia
JUAN PEDROS 2010

CHOZAS CARRASCAL (DOP Utiel-Requena)
El vino de cada dia
P> Este es un vino elaborado por la bodega Chozas
Carrascal, ubicada en San Antonio de Requena. Fres-
co, afrutado y con un tanino muy agradable, es el
acompafiante perfecto en nuestro menu de cada dia.
Elaborado a partir de vifias jovenes de Bobal, con una
graduacion de tan solo 139, deja apreciar la esencia
de la fruta madura, y nos permite descubrir esta va-
riedad autdctona, que refleja la identidad de una re-
gion vinicola con siglos de tradicion.
PVP Recomendado: 5,40 euros

Cuandolasalanova

Sugerente carnosidad

Bodegas Vera de Estenas, en Utiel, quedé seducido por
los vinos de Malbec que conocié en su juventud, a media-
dos dela década de los 90 del pasado siglo, cuando pasé
una temporada trabajando en Londres con John
Humphries, importador de vinos, azafrdn y aceites espa-
foles. Alli conoci6 un universo de varietales, climas y te-
rrufos que le abrieron los sentidos a otras formas de en-
tender elmundo del vino. A su regreso convencié a su pa-
dre, Francisco Martinez Bermell —que fue uno de los
impulsores de la viticultura moderna en Espafia— para
plantar en la finca familiar un par de hectéreas de esta
vid, junto alas Cabernet Sauvignon, Merlot y Chardon-
nay, castas internacionales de las que fueron pioneros en
cultivar en la Comunitat Valenciana. Félix realiza un inte-
resante ejercicio de enologfa con su Casa Don Angel Mal-

LA SELECCION DE LA SEMANA

SANTA ROSA
BODEGAS ENRIQUE MENDOZA
Criado a orillas del Mediterraneo
P El equipo de Pepe Mendoza cultiva unos excelsos
vifiedos en la finca Chaconero de Villena. Con uvas
de Cabernet Sauvignon (70%), Merlot (15%) y
Syrah (15%) seleccionadas por su diametro de
baya mas pequerio elabora este reserva que ha
madurado durante 17 largos meses en barricas de
roble francés allier en la sala de crianza que la bo-
dega tiene en Alfaz del Pi. De aspecto brillante y
capa alta, es un vino de aromas muy minerales y
un paso por boca solido y persistente.

bec. La etiqueta que se puede encontrar en el mercado en
estos momentos contiene dos cosechas, 2007 y 2008, que
han tenido distintas crianzas en barricas de robles francés
yamericano, siendo la més larga de ellas de 24 meses yde
61lamas corta. El resultado es un vino sorprendente que
en cata ciega descolocaria a més de un experto en vinos.
Presenta a la vez aromas terciarios, de vino maduro, junto
a fruta roja fresca, con balsdmicos (menta), flor marchita
y especias (cacao, coco, vainilla), todos bien integrados. El
color es granate, de capa media, con un ribete que tiende
atonos teja, pero donde se distinguen todavia los colores
amoratados de la juventud. El paladar es fresco, potente,
con buenos taninos, sabroso y bien conjuntado. Las car-
nesrojas asadas, o en guiso, ylas de caza mayor agradece-
ran su compaifa.

Por Vicente Morcillo

PASAMONTE Blanco
BODEGAS Y VINEDOS VEGALFARO
Peculiar y elegante
P> Adscrito a la DOP Valencia, este blanco de Ve-
galfaro se construye con uvas de Sauvignon Blanc
(85%) y de Garnacha Blanca (15%), ésta Ultima con
tres meses de crianza en barrica de roble antes del
ensamblaje definitivo del vino, lo que le
confiere una notable peculiaridad. De
color amarillo limoén y buena intensidad
aromatica (con notas de frutas tropica-
les), se muestra cremoso en boca.

Al dente

6nganse en situacién, que no es
P dificil: ustedes desean presentara

la prensa un magnifico champa-

fiaquedistribuyen en Espafay,a
tal efecto, convocan amedio centenar de per-
sonas en el restaurante de un buen hotel, de
los que figuran en las guias més exclusivas y
exigentes. Sus invitados van llegando y, 16gi-
camente, los camareros les ofrecen una copa
comoaperitivo. Unacopa, claroestd, deese ex-
celente champana que usted les presenta.
;Qué pensaria del servicioydel propio hotel si
descubre que esos camareros lo que ofrecen
es «una copa de cava»? Sin polémicas absur-
das, un cava es un cava y un champana es un
champana. A esos camareros, unade dos: o se
les fue la olla, o nadie les explicé lo que iba a
servirse. Mal, en ambos casos.

El despropdsito se prolong6 durante la co-
mida. Hubo invitados a quienes les retiraron
su plato a traicién; a uno de mis comparnieros
de mesa intentaron hacérselo, aunque tuvie-
ron el detalle de preguntarle: «;ha terminado
el sefior?». El sefior no habia terminado...yun

camarero profesional digno del marco en el
que estdbamos deberia saberlo.

Mi amigo habia hecho una pausa, y habia
dejado sus cubiertos sobre el plato, formando
angulo, conlos mangos apoyados en el borde.
Eso, en el lenguaje de mesa, indica pausa, no
final; éste se comunica colocando cuchillo y
tenedor en paralelo, apuntando al centro del
plato. Esto es el catdn, el silabario, el abeceda-
rio del protocolo en la mesa.

Jamas debe oirse, enlamesa de un estable-
cimiento de cierto nivel, ni la pregunta de
«;paraquiénlas alcachofas?» nilade «;hater-
minado el sefior?». Ya hemos dicho cémo un
camarero conocedor de su oficio sabe siun co-
mensal haacabado o no su plato. En cuanto a
la otra pregunta... al tomar la comanda se se-
fnala en ella qué plato va a cada comensal, y se
evita uno preguntas innecesarias.

Naturalmente, en la nada comtn comida
antes citada el servicio corrio a cargo de ca-
mareros contratados para la ocasion, los nor-
malmentellamados «extras», necesarios cuan-
do la plantilla dellocal elegido es insuficiente

paraatender como es debido a un niimero de
comensales superior al habitual en ese esta-
blecimiento.

No es disculpa. Primero, es ese mismo es-
tablecimiento, si quiere estar a la altura de su
supuesta categoria, quien debe preocuparse
de seleccionar a esos «extras». Segundo, y en
cualquier caso, no cuesta nada celebrar una
minima reunién antes de comenzar el servi-
cioenlaquealguien expliquealabrigada pro-
visional qué va a servirse, para evitar confu-
siones y meteduras de pata.

Mientras, en las escuelas de hosteleria no
quedan plazas para alumnos de cocina, que
hoy significa la fama mediética, la populari-
dad, la tele... en tanto que sobran cientos de
plazasparaalumnosdesala:lasalanodafama
nidinero, piensanlos chavales. Nopuedenes-
tar mas equivocados, pero...

Me encantaria que los grandes profesiona-
les de sala que hay en Espaiia ensefiasen a los
jévenes; alos del otro dia ya no hay quien les
ensefie nada. Me imagino al personal de «Za-
lacain», que roza a diario la perfeccién, com-

partiendo saberes con chavales que quieren
triunfar en sala...

Sin una buena cocina no hay un buen res-
taurante; pero sin una buena sala esa buena
cocina es casi inttil. La sala es basica. Sobre
todo si tenemos en cuenta que la mayoria de
lagente, cuando decide gastarse un dinero en
una cena en unrestaurante de gamaalta, pre-
tendevivirunafiesta, disfrutar, serfeliz. Ynada
de eso se consigue si fallala sala.

El problema es que hay mucha gente que
piensa que servir una mesa es una cosa senci-
lla, que puede hacer cualquiera. Bueno: si se
tratadehacerlode cualquiermanera, quiza. Si
se trata de hacer del servicio de mesa un arte,
no, no sirve cualquiera: ha de tratarse de per-
sonal cualificado y perfectamente formado.

Y, en cuanto alosrestaurantes... o controlan
bien a quiénes contratan, o simplemente tie-
nenlahonradezdeno contratarservicios para
los que no estan preparados. Claro que eso, en
estos tiempos en los que la hosteleria vive so-
bre todo de la «<BBC» (bodas, banquetes 'y ca-
tering) ser4, sin duda, mucho pedir.




