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la seleccion de la semana
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HENRIMARC 02 Merlot
LA BARONIA DE TURIS (DOP Valencia)

El «Barén» del siglo XXI
» Hace casi un afio La Baronia de Turfs
replanteo su porfolio de productos para
hacerle hueco a nuevas referencias diri-
gidas al canal de la restauracion. Entre
los nuevos vinos destacan los tintos de
la gama Henri Marc, inicialmente for-
mada por un monovarietal de Syrah
y éste de Merlot, producido a partir
de uvas seleccionadas, vinificado
bajo pautas tradicionales y criado en
roble. Es un vino de aspecto brillan-
te, aromas de fruta roja y notas es-
peciadas y un tacto en boca amplio y
carnoso, con el tanino presente.
Precio aproximado: 4,00 euros

» Elgrupo MGWines Group retine vifiedos y cin-
co bodegas en cuatro Denominaciones de Ori-
gen diferentes: Casa Corredor, en la IGP Tierra
de Castilla; Bodegas Sierra Salinas, Alicante; Bo-
degas Lavia, Bullas; Bodegas Estefania, Bierzo; y
Bodegas Mondvar, que incluyen el nuevo edificio
y los venerables toneles de Fondillon de la que
fue Bodegas Salvador Poveda. Este proyecto vini-
cola —dirigido por Luis Mifiane, empresario afin-
cado en Alicante que proviene del sector aeronau-
tico— esta basado en una visionaria forma de en-
tender una gestion y una mercadotecnia global co-
munes para un grupo de pequefias bodegas singu-
lares. Cada una de ellas funciona de manera inde-
pendiente a nivel técnico, con producciones que no
superan cada una de ellas las 250.000 hotellas
anuales. La estrategia permite que bodegas de ta-

mafio moderado tengan una infraestructura de distribu-
cion propia de empresas de mayor envergadura. El entorno
de la Sierra Salinas concentra el vifiedo mas interesante
para uvas negras de la provincia de Alicante. De alli toma
su nombre esta bodega alicantina, emplazada en la cara
norte de la sierra, un privilegiado lugar entre los olivos, al-
mendros y vifiedos de la Finca Casa Mira. El vino mas alto
de gama que elaboran, con la direccién técnica del enélogo
Sébastien Boudon, es el «Salinas 1237» y representa el
potencial del vifiedo de la zona. El de 2012 est4 hecho con
Monastrell, Alicante Bouschet (Garnacha tintorera) y Ca-
bernet Sauvignon. Un tinto potente que llena la boca de sa-
bor a frutos rojos y negros, a especias y tostados, con ama-
bles taninos, es un bombon de cacao, mentolados y fruta
madura. El mas sencillo y no por ello menos exitoso es el
«Mosy, un vino de afiada desenfadado y actual, con un ligero
paso por barrica de cuatro meses puede presumir de pose-

er una excelente frutosidad, sensacion especiada y frescu-
ra. El «Puerto Salinasy es un tinto mas hecho y estructura-
do que el anterior, a las anteriores varietales incorpora un
porcentaje de Petit Verdot, con una crianza de doce meses
en barrica de roble francés. El «Mira Salinasx tiene una se-
leccion de vinos y de barricas, en las que su permanencia
se alarga a una media de catorce meses. El de 2011 esta he-
cho con una parte principal de Monastrell (65%), Alicante
Bouschet (20%), Cabernet Sauvignon (10%) y Petit Verdot
(5%). Es de color picota de capa alta y ribete con tonalida-
des amoratadas. Aroma elegante, a frutas rojas y negras
maduras, especiados, tostados, con recuerdos a cacao,
evocacion mineral y a balsamicos. En boca tiene potencia,
se muestra estructurado, pero es amable, con taninos ricos
y golosos, buena acidez, bien conjuntado y equilibrado. Ele-
gante expresion del tinto del interior de Alicante dispuesto
a explorar el mundo.
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ENTERIZO Reserva
BODEGAS COVINAS (DOP Utiel-Requena)

Vuelven los clasicos
P El sello Enterizo es todo un clasico
dentro del mundo del vino en la Comuni-
tat Valenciana. Con cerca de cuatro dé-
cadas en el mercado, este tinto de Co-
vifias ha evolucionado para adaptarse
a las nuevas tendencias, aunque sin
prescindir de las cualidades con las
que se creo. Esta elaborado con uvas
de Garnachay Bobal y destaca por sus
aromas de fruta roja madura, notas
avainilladas y matices torrefactos. En
boca destaca por su tanino dulce y
amable, su complejidad, buen recorri-
doy tacto sedoso.
Precio aproximado: 4,70 euros

LAUDUM Dulce Negra
BODEGAS BOCOPA (DOP Alicante)

Golosa Monastrell
» Laudum Dulce Negra representa la tra-
dicidn de vinos dulces en la Comunitat Va-
lenciana. Es un vino dulce de licor elabo-
rado a partir de uvas seleccionadas de la
variedad Monastrell, la tinta mas exten-
dida en la DOP Alicante. Es un tinto dul-
ce de profundos aromas de fruta madu-
ra con notas de frambuesa acompotada
y suaves matices de frutos del bosque.
Es un vino perfecto para acompafar
postres y pasteleria que se muestra car-
noso y afrutado en boca, con una grata
sensacion de dulzor, buena profundidad
y persistencia.
Precio aproximado: 11,00 euros
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inneo, que era sueco, le llamo «Nephrops
norvegicus»; el apellido noruego lo con-
serva en uno de sus nombres ingleses,
«norvegian lobster», bogavante noruego.
No van descaminados, puesto que tanto
lacigala, que esdelo que hablamos, como
elbogavante pertenecen alos nefrépsidos.

Un marisco con nombre que induce a confusién. Veran; “ci-
gale’) en francés, vale por cigarra, la cigarra terrestre. Hay, claro,
“cigale de mer’, pero no es nuestra cigala, sino lo que en algu-
noslugares sellama cigarra de mar, una especie de santiaguifno
enorme, que también se conoce comolangostade placas, olan-
gosta canaria.

Si quieren tomar cigalas en Francia, recuerden que se lla-
man “langoustines” Paralositalianos, las cigalas son “scampi’,
palabra que también usan los ingle-
ses, quelaspuedenllamarhasta “Du-
blin bay prawns’, gambas de la bahia
de Dublin.

Tengo que decir que me encantan
las cigalas. Hecha esta afirmacion tan
tajante, tocamatizarla: notodaslasci-
galas me gustan lo mismo. Digamos
que, al contrario de tantos que apre-
cian sutamafo, yo prefierolas cigalas
terciadas, de lalongitud de mi mano,
sin contar las pinzas.

Cigalas, a poder ser, de aguas galle-
gas, aunque no rechazo las onuben-
ses ni las de la Costa Brava. Otra cosa
eslainvasion (jincluso enlos mercados coruneses!) de cigalas
vivas que hablan inglés con acento irlandés... o, directamen-
te, noruego.

Hablemos de una paradoja. Como decimos, la mayoria de
la gente quiere cigalas de buen tamano, de las que llaman
«tronco». Nada que objetar... Salvo que, ademads, casi todos
prefieren cigalas hembra: las encuentran mejores, con esos
«corales» rojos del interior de su cabeza. Pero hay un proble-
ma: las cigalas mds grandes son... machos. Las hembras no
crecen tanto.

Es facil distinguirlas, al tacto: ustedes pasen la mano por la
parte de debajo de la «cola» o abdomen del crustéceo; si de-
tectan unos notorios pinchos entre segmento y segmento, es-
taran ante un macho; si no los hay, tendran una hembra.

«Es facil distinguir las cigalas
macho y hembra al tacto: pasen
la mano por la parte de debajo

de la cola del crustaceo, si
detectan unos notorios pinchos
estaran ante un machos

Cigarras, langostinos

y cigalas

Hace unos dias, en mi ciudad natal, pasé de la ilusién a la
decepcién en unos minutos. Entré en una de mis tascas de re-
ferencia, y al pasar entrevi, en el escaparate, una fuente de ci-
galas, pero no me detuve a mirarlas. Me basté que hubiera, y
pedicigalas. Me apetecian mucho; me gusta susaboryme en-
canta la maravillosa textura de la carne de su cola.

Cuando llegaron, vi que eran ejemplares grandes; los hubie-
ra preferido menores, pero, pensé, es lo que hay. Lo peor fue
comprobar que estaban hechas ala plancha. A milas cigalas (y
casi todos los demds mariscos, gambas blancas y rojas inclui-
das) me gustan cocidos. En su punto, pero cocidos.

En Galicia, la plancha para estos mariscos es algo relativa-
mente reciente, importado de otras zonas. No me gusta de-
masiado la plancha. Siempre me parecid, como a muy ilustres
colegas, un triste sucedéneo dela parrilla; creo que comunica
a lo cocinado en ella un indeleble
apunte metdlico. De una sardina he-
cha sobre brasas, en una parrilla, a
otra cocinada en la impersonalidad
dela plancha va un mundo. Pues con
las cigalas me pasa lo mismo.

Ademds, me molesta mucho prin-
garme de grasa, y las cosas a la plan-
chalas encuentro indefectiblemente
grasientas. Me cansan pronto.

Ante una fuente de cigalas cocidas,
demitamano preferido, pararé de co-
mer cuando en esa fuente no quede
un solo ejemplar. Si se trata de cigalas
alaplancha, raroserd que pasededos
otresejemplares, sobretodo sison grandes, delasquehayque
trabajar mucho para eliminar la coraza.

Naturalmente, es un gusto propio, personal, que no trato de
imponer anadie. Pero es elmio: cigalasterciadasycocidas, ylas
colas. Todo el mundo me dice que, al no chupetear las cabezas,
me dejo lomejor. No lo creo: siempre que he ofrecido a alguien
cambiarlelas colas de sus cigalas porlas cabezas delas miashan
rechazado mi generoso ofrecimiento de cederles «lo mejor».

En fin, un par de dias después me reconcilié con las cigalas
de mi tierra o, mejor dicho, de mi mar. Cocidas, por supuesto.
En su punto exacto, que lo tienen. Acompanadas de un buen
Albariio, en un soleado mediodia coruiiés. No estoy muy se-
guro de qué es el nirvana; pero lo que yo sentia se le debe de
parecer muchisimo.



