» Pigar Chardonnay 2017

12,50 €

bodegaspigar@gmail.com

Chardonnay, Back to Black |
Bodegas Pigar

LA CATA %‘
Luis Moreno Buj b pr 1;

» Una nueva generacion de bodegueros con s6-
lida base técnica como endlogos y experiencia en
destacadas bodegasirrumpe en el panoramaac-
tual del vino con un animo renovador que, de
manera paraddjica, se ve fuertemente influen-
ciado por el pasado. Es el caso de Juan Pique-
ras Garcia, que dirige la microbodega que no
hace mucho iniciaron sus padres en la pedania
requenense de Campo Arcis. Alli hacen un Bobal
devifias viejas, un Syrah, un orange wine de Tar-
dana y un espumoso de método ancestral con
la variedad Royal, ademas de un Chardonnay
que ha elaborado como ‘Black Chard’.

El‘Black Chardonnay’, o ‘Black Chard’, esunaan-
tigua técnica que los elaboradores mas avezados
han recuperado para alargar la vida de los vinos
blancos de Chardonnay. Esta es una varietal que

Piqueras conoce bieny la adapta a su terruiio me-

diante el sistema de conduccion de la vid en Guyot doble,
que deja dos varas en lugar de una sola, con la intencion
de obtener mayor cantidad de racimos pero de menor ta-
mafo. Con ello fomenta que haya mayor competencia entre
ellos para alargar el periodo de maduracidn. Busca la cara
mas fresca de la Chardonnay.

Y paraalargar al maximolavidadelvino utilizauna técnica
enoldgica empleada en la segunda mitad del siglo pasado
en Borgofia, consistente en prensar con cierta agresividad
y sin sulfuroso estas uvas blancas exponiendo el mosto al
aire con laideade provocar unaoxidacion prematura. Esto
es todo lo contrario a lo que se ha recomendado en los ul-
timos tiempos, referente al bombeado de la pasta con ni-
trogeno hasta una prensa neumatica con atmosferainerte,
que exprime suavemente las bayas para obtener un jugo
bien dosificado de didxido de azufre.

Piqueras nos contintia explicando que los fenoles que se
desprenden de los hollejos y pepitas al prensar son los

que absorben mayor cantidad de oxigeno antes de la fer-
mentacion, por lo que «si se provoca una hiperoxidacion,
estas particulas consumen el oxigeno, se oscureceny pre-
cipitanarrastrando la materia colorante degradada. Una
vez eliminadas el vino serd mas resistente al paso del
tiempos. «<Ademas -contintia-, también se elimina la ma-
yor parte de los sabores amargos y astringentes conte-
nidos en las pieles de las bayas, con lo que los vinos re-
sultan masamablesy elegantess. En un principio el mosto
queda de color muy oscurecido, casi negro. Ya no hay
tiempo para el arrepentimiento. El Pigar Chardonnay de
2017 es de color dorado. Aroma intenso a fruta tropical
(pifia, platano), fruta de hueso (albaricoque), citrico, li-
gero toque de mantequillay sutil recuerdo mineral. Fres-
co en el paladar, con buena acidez, con volumen, cierta
untuosidad, sabroso y con buena persistencia. El resul-
tado es realmente bueno, pero el paso del tiempo con-
firmara si lo mejor estaba por venir.

la seleccion de la semana
Por Vicente Moxcillo

LAUDUM Chardonnay

BOCOPA (DOP Alicante)
Elegante por dentro... y por fuera

p Exceptuando a Marina Alta, este blanco
de Chardonnay es uno de los vinos que
ha acompafiado a la entidad alicantina
casi desde su origen. Actualmente se
elabora con uvas cultivadas bajo pautas
ecologicas y se presenta en la elegante
botella disefiada exclusivamente para la
gama Laudum. Es un vino fresco y ale-
gre, con aromas de huena intensidad
que recuerdan frutas tropicales, citricos
y notas florales. Untuoso en hoca, es un
buen aliado para pescados, mariscos y
arroces marineros.
Precio aproximado: 4,25 euros

SELECCION Rosé

VEGAMAR (DOP Valencia)

El rosa marca tendencia

» Corren buenos tiempos para los rosa-
dos. Si en otras décadas su consumo
era menor, actualmente existe una co-
rriente de aficionados que buscan
expresion frutal y elegancia. Vega-
mar ha acertado de pleno con este
rosado de Merlot, que con apenas
tres afladas se ha convertido en uno
de los grandes éxitos de la bodega
de Calles. De palido color rosa asal-
monado, tiene intensos aromas de
frambuesa y un paso por boca golo-
50, con buen peso de la fruta.
Precio aproximado: 7,00 euros

FUENTESECA Tinto Joven
SIERRA NORTE (DOP Utiel-Requena)

Fiel compaiiero de viaje
» Tinto elaborado con uvas de Bobal
(60%) y Cabernet Sauvignon (40%) cul-
tivadas bajo pautas ecoldgicas. Fresco,
frutal, suave y elegante, es un vino que
mantiene el caracter varietal del Bobal

FUENTESE matizado con la finura de una casta no-
~ ble -Cabernet Sauvignon- bien adapta-
WSS daalterreno. Un tinto muy recomenda-

ble para la época estival, servido algo
mas fresco de lo habitual en tintos, que
se convertira en fiel compaiiero de via-
je como aperitivo 0 con arroces, pastas
y carnes ligeras.

Precio aproximado: 5,00 euros

La cocina acoge a los refugiados

Pilar Salas |

4s de un centenar de restaurantes de catorce

ciudades del mundo abren susfogones, hasta

el préximo 24 dejunio, a cocinerosrefugiados

ysolicitantes de asilo en el Festival Gastroné-

mico#ConLosRefugiados, iniciativaque bus-
ca unir a través de la comida y ser una plataforma para que
demuestren su talento.

Sabores de Afganistan, Camertin, Somalia, Sudan, Irak, Si-
ria, RuandayUcraniallegaran arestaurantes de Madrid y otras
ciudades europeasy, por primeravez desde que nacié el pro-
yectohace tresafios, a ciudades fuerade Europa como Ciudad
del Cabo, Nueva YorkySan Francisco.

SetratadeunainiciativadelaONG
Food Sweet Food coorganizada por
la Agencia de la ONU para los Refu-
giados (ACNUR)Yy, en Esparia, por la
asociacién devoluntarios Madrid for
Refugees, que aprovechan ellengua-
jeuniversal dela cocina paraintentar
cambiar la percepcion social de los
refugiados, personas que han aban-
donado a la fuerza sus paises y que
buscan una oportunidad para apor-
tar suconocimiento asus sociedades
de acogida.

Esel caso de José Valentin A., soli-
citante de asilo por motivos politicos
-al estar su expediente en tramite pre-
fiere no facilitar su apellido- llegado
hace afio y medio de una Venezuela que
afora pero a la que regresar podria cos-
tarlela vida, explica a Efe.

Asus 34 afios se ha propuesto abrir
unrestaurante de cocina venezola-
najunto con sumujer, peromien-
traslo consigue ha organizado
en Madrid el catering ‘“Te-
quenos Tricolor’ para
ofrecer recetas tradicio-
nales y «emocionales»
de su pais como teque-
nos con guayaba, arepas,
hallacas o pan de jamén.

Debe a suabuelalo que
sabe de cocina y demos-
trard su talento el proxi-
mo 23 de junio en el res-
taurante ‘Elektra, donde
elaborard un brunch en el
que su chef ejecutivo, Emi-
lio Salas, y su jefe de cocina,
Gustavo Lobeto, le dejaran
trabajar con «libertad absoluta
y todo el protagonismo, porque
setratadeayudarleaintroducirse
enelmundolaboral», aseguranala
agencia Efe.

El festival gastronomico
#ConLosRefugiados es una
iniciativa que busca unir a traves
de la comida y que trata de
aprovechar el lenguaje universal
de la cocina para intentar
cambiar la percepcion social
de los refugiados.

Durante una semana forma parte de la plantilla de ‘Elektra;
dondeya trabajan otros tres venezolanos, «no sélo parair ha-
ciendo pruebas del mend, sino para que tengala oportunidad
dever como se trabaja en un restaurante profesional en Espa-
nav, indica Salas.

‘Elektra’ se vuelve a sumar a este Festival Gastronémico
#ConLosRefugiados después de acoger en la pasada edicién
aWesal A., una analista clinica que huy6 de la guerra en Siria
y que demostré en aquella edicién ser una cocinera nata.

«Esunintercambio en el que aprendemos unos de otros»,
subraya Chiky Martinez de la Puente, propietaria de este
restaurante que define como de «co-
cina fusién saludable», que se siente
«muy orgullosa» de participar enuna
iniciativa solidaria de la que los co-
mensales asegura que «salen encan-
tados» y que favorecié que Wesal A.
«esté aplicando hoy mucho de lo
aprendido en el festival» en distintos
establecimientos.

De hecho, esta refugiada siria que
el dia de su boda dirigi6 a un equipo
que cocino para tres mil personas,
también participaré en esta edicidn,
ofreciendo su cocina siria en ‘Gigi, al
igual que haran dos de sus compa-
triotas en ‘Banibanoo’ y ‘Amicis, un
. camerunés en ‘El Mandela, un suda-
nésen ‘L'Artisan Furansu Kitchen'y

una marroqui en ‘8o° The
Next Door’

«Quiero formar parte de
la sociedad, no quiero ser
una carga nivivir de ayudas,
sinovalerme por mi mismo»,

asevera José Valentin, a
M quien le encantaria re-
gentar en un futuro su
propio restaurante y
mostrar asus comensa-
lesque «eltequenoesel
amigo fiel que te acom-
y pana en todas las fiestas
; . y las arepas, el plato més
3 o ; ‘ venezolano, te cuentan his-
. R pi torias con sus nombres».
A Comola ‘reinapepiada’ (bella),
. % con pollo, mayonesa y aguacate,
creadaen1955enhonordelaprimera
Miss Mundo Venezolana, Susana Dui-
jim; la ‘sifrina’ (chica pija), con queso; la
‘peltia’ (rebelde), con carne mechaday
< queso, o la ‘domin¢’ con frijoles negrosy
queso blanco, algunas de las cuales elabo-
rard parasubrunch de#ConLosRefugiados,
unaventana paramostrar su cocinayunme-
dio para «ganar experiencia».




