25 € El Maestro Sierra. Amontillado

aliada de los vinos de Jerez y son mu-
chos los restaurantes que incluyen al-
s gunos de ellos en sus mends.
@ Probablemente el Manzanilla es el mds delicado y
sutil de los generosos. Se cria bajo velo flor en el
microclima de Sanlucar de Barrameda y sus mati-
ces salinos y yodados la hacen perfecta para
acompafar mariscos, pescados y salazones.

El Fino se elabora en Jerez y en El Puerto de San-
ta Maria, también bajo velo flor. Con él podemos
incorporar, ademas de los anteriores entrantes, el
jaman, los embutidos ibéricos y platos japoneses.
Los Olorosos, procedentes solo de crianza oxidati-
va; y los Palo Cortado, que comienzan siendo de

I- a gastronomia se ha convertido en

crianza bioldgica y en un momento dado adquie-
ren matices de oloroso, son potentes, penetran-
tes e intensos. Tras su crianza en botas de roble
merecen un guiso de rabo de toro o caza mayor.
Y el Amontillado, evolucidn del Fino cuando pier-
de su velo para exponerse al oxigeno y convertir-
se, con los afios, en esta maravilla. Un vino exqui-
sito y complejo que va bien con esparragos, hue-
vo duro y mayonesa, ahumados y salazones, cre-
mas de alcachofas, revueltos de setas y pepitoria.
Bodegas El Maestro Sierra tuvo su origen en
1830, cuando un maestro tonelero de reconocido
prestigio pudo cumplir el suefio de fundar una
bodega. A dia de hoy contintia en manos de la
misma familia y en la ubicacion originaria.
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Sus descendientes, Pilar Pla Pechovierto y su
hija, Maria del Carmen Borrego, siguen al fren-
te de la bodega, con la endloga Ana Cabestrero.

Entre sus vinos esta el Amontillado Maestro Sie-
rra con 12 afios de envejecimiento en botas de ro-
ble americano. De color caoba con destellos ana-
ranjados. Nariz seductora, que recuerda a almen-
dras tostadas, nuez y ebanisteria, ligeramente
punzante y salino. En boca es sabroso, amargoso,
envolvente y largo. Un placer.

4
v
LUIS MORENO BUJ -Ih,-"'l,

.
-@ago at —harsys
P"CSW Sw _74;/,5600[) C/ﬁwﬁ langa Su primer

SdGCC/on ab Wwnos

el X

El comité de cata de la DOP
Utiel-Requena ha seleccionado
cinco de los ocho vinos con los
que el organismo requlador

~Eiclo de

rose de —(GarnaCha

Han tenido que pasar casi dos déca-

das para que la valenciana Pago de

Tharsys se adentre en el mundo de
los vinos rosados. Y (o ha hecho

promocionara su territorio en
los diferentes eventos promo-
cionales en los que participaa lo
largo del ano. En concreto, los
vinos seleccionados correspon-
den a cinco categorias: blanco
joven (Academia de los Noctur-
nos de Pago de Tharsys), rosado
(Enterizo de Covifias), tinto
crianza (Duque de Arcas de La-
torre Agrovinicola), tinto reserva
(Finca Casa Lo Alto de Murvie-
dro) y espumoso (Unico de Pago
de Tharsys). La seleccion de los
vinos se ha realizado mediante
cata ciega entre todas aquellas
referencias que han querido
participar. El panel de cata vol-
Verad a reunirse en junio para
elegir los vinos de las tres cate-
gorfas restantes: blanco fermen-
tado en barrica, tinto joveny
tinto madurado en barrica.

~CAzs de —Hpercor

Bodegas Reymos y Vinos de La Vifa (las dos bodegas valencianas integradas en la enti-
dad Anecoop Bodegas) seran las encargadas de clausurar la decimonovena edicion del
Ciclo de Catas de Hipercor, una iniciativa pionera en el sector que desde el pasado 20 de oc-
tubre ha acercado al publico valenciano las cualidades de los vinos elaborados por algunas
de las bodegas mas representativas de la Comunitat Valenciana. En esta ultima actividad del
ciclo se degustaran cuatro vinos, dos por cada una de las bodegas, que estaran comentados
por el equipo de endlogos de Anecoop. La cata de clausura se ha programado para hoy
viernes, a partir de las 11 horas en la Sala de Actividades del Centro Comercial Ademuz. EL
acceso es gratuito previa inscripcion en la zona de consigna del ci-
tado centro comercial. , \

apoyandose en uno de sus pro-
yectos mas interesantes, el de
«Vendimia Nocturna», con el
que hasta ahora solamente se
elaboraba un blanco. Este
nuevo rosado, del que ape-
nas se han producido 3.333
botellas, se elabora con uvas
de Garnacha cultivadas bajo
dautas ecologicas y fer-
mentadas en barrica de
roble, donde descansa
posteriormente dos
meses mas. El lanza-
miento del nuevo vino
coincide con la aper-
tura del nuevo es-
pacio de catasde la
bodega, unrecinto
ideado para dis-
frutar de los me-
joresvinos de la
bodega.
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