COMER FUERA 2+ IDEAS VINOS

La Hueca, ', La algarroba, un Brindis musical
auténtica cocina alimento que se con el nuevo
ecuatoriana pone de moda Clave de Sol
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CON MUCHO GUSTO

Parte de la gran coleccién de cafeteras que conserva la empresa aragonesa Cafés Oriis, con mas de un centenar de piezas entre las que se encuentran varias italianas. carés orus
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Una ‘revolucion’ italiana
Bialetti registro la primera cafetera moka hace 90 afios, pero no deja de ser tendencia
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[.a onda expansiva del
brindis blanco sigue activa
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Un brindis con vino blanco, por el que cada vez apuestan mas las bodegas aragonesas. unseLasH

A pesar de ser una
opcion mas habitual
en los meses de calor,
levanta pasiones
también en invierno
POR M. MILLAN

Un grupo de amigos queda a to-
mar unos vinos y, sin premedi-
tarlo, se encuentran con més co-
pas de blanco que de tinto. Y no
es que ¢l calendario se vista de
julio o agosto, que parece que
siempre apetece mis cuando se
busca algo fresco. Esta estampa
hace unos afios tal vez fuera di-
ferente, donde en invierno las
claras serian minoria.

«Ahora ya se consume todo el
afio» y «la mentalidad ha cam-
biado» son las frases en la que
coinciden en varias bodegas de
Zaragoza cuando se habla de
blancos. «Tengo mis de un cen-
tenar de blancos, algo que hace
unos afios seria impensable»,
confiesa Fermin Asin, encarga-
do de las tiendas de Perdiguer.
En estos establecimientos han
visto una auténtica explosion de
esta tendencia desde los altimos
cinco afos.

Este vino tiene su momento,
aligual que los tintos o los rosa-
dos. En el caso de los blancos,
pueden acompaiar cualquier
momento de una jornada o ve-
lada, desde el aperitivo, alosen-
trantes, pasando por el plato
principal o, incluso, el postre en
el caso de los més dulzones. Ha
dado un gran brinco, no obstan-
te, en invierno sigue siendo una
opcion ocurrente para maridar
comidas con marisco o pescado.

Chardonnay-234

3404

«En muchos casos, sus carac-
teristicas lo convierten en una
alternativa a la cerveza», co-
menta Asin, como sustituta a
esa bebida de entre horas. Esta
es la realidad que aprecian en
este tipo de comercios. Si se re-
visa el catilogo de las bodegas

Coto de Hayas

Solo Tidlico

Blanco de Hielo

aragonesas, pocas se resisten a
tener al menos una referencia
de blanco, ya sea de una varie-
dad u otra, o de varias. Precisa-
mente, también consideran
«impensable» que hace un
tiempo se plantara en los vifie-
dos aragoneses algunas varieda-

des. «Muestra de ello son las
sauvignon blanc, verdejo o gar-
nacha blanca, ya que hasta aho-
ra las tipicas eran macabeo o
chardonnay», ejemplifican en
Bodegas Perdiguer, con 130 afios
de trayectoria y tiendas en las
calles de San Pablo, Escosura y
avenida de Santa Isabel, las tres
en Zaragoza. De todas ellas,
chardonnay y gewiirztraminer
son las mas buscadas.

Los més demandados son los
semidulces -antes que los se-
cos-, seguidos de los frisantes,
con un punto de gas. «Los semi-
dulces o afrutados son un fi-
lén», agrega Guillermo Mufioz,
de las bodegas que llevan su
nombre, fundadas en 1944 y si-
tas en la calle de Caspe de la ca-
pital aragonesa.

Las propuestas aragonesas
son las que mas triunfan, El
Azzulo Blanco Semidulce, de
Bodegas Aragonesas (DO Cam-
po de Borja) es uno de los apre-
ciados por el publico, al igual
que Coto de Hayas Verdejo y
Solo Tidlico de la misma bode-
ga. A lalista se suman Enate 234
Chardonnay -de la DO Somon-
tano-; y el quinteto lo completa-
ria 3404 de Bodegas Pirineos
-también del Somontano-. No
faltan el Baltasar Gracidn Blan-
co de Hielo, de San Alejandro
-DO Calatayud-,

Los hay especiales y como
ejemplo ponen Zinca d’ Anfora.
«Es un vino de garnacha blanca
que se deja en barricas de barro,
por lo que se aprecian las notas
mas arcillosas», lo define Fer-
min Asin y lo delata su color,
mds rojizo que el resto,

Mis alld de los jovenes, se en-
cuentran vinos mis complejos.
«Estin mas hechos, son mds re-
dondos, de mis gradow, los des-
cribe el encargado de Perdiguer
con una botella de Kolenda de
2018 enla mano, de Amprius La-
gar. O Particular Garnacha Blan-
ca, de Bodegas San Valero -DO
Carifiena-, «que se mantiene
unos meses en barrica», afladen
en la tienda zaragozana.

Los hay de todos los precios,
desde un par de euros. No obs-
tante, en la actualidad, a los
clientes no les importan pagar
hasta 15 euros por una botella de
blanco, un aspecto que hace
unos afios no hubiera ocurrido.
«La gente ya busca un vino de
calidad», valora Asin.

Unas baldas més arriba se des-
cubren las referencias interna-
cionales. Vinos de Hungria, Ale-
mania, Francia o Repiiblica Che-
ca que no hacen sombra a los
aragoneses en la estanteria. Los
que se demandan tras algiin via-
je son los de otros puntos de la
geografia espafiola, como los ga-
llegos, de la Ribera del Duero,
Cddiz, Madrid, Mdlaga o Canta-
bria. Y entre todos, sefiala uno:
«Este es de pago, de Albacete, al-
go también impensable»,

La pasién por los brindis en
blanco estallé hace ya un tiem-
po, pero la onda expansiva toda-
via se siente fuerte en los bares
y hogares aragoneses.

Clave de sol. covirca

Lamusica no
cesa en Longares
con Clave de Sol

Aumenta la musical familia
de Bodegas Convinca, de la
denominacién de origen de
Carifiena, con una novedosa
propuesta: Clave de Sol Gar-
nacha.

Se trata del nuevo vino de
de 2021 de la gama con tres
meses de crianza en barrica
de roble, elaborado en base a
uvas de las variedades cari-
fiena y mazuela, lo que le
brinda un toque muy espe-
cial a este vino roble.

Cuando se lleva a la copa
se aprecia como un tinto de
color rojizo y tonos mds vio-
liceos. Hasta la nariz llega un
aroma a fruta negra con to-
ques balsdmicos. El tiempo
que permanece en barrica
roble -tanto francés como
americano- le otorgan una
serie de matices a pimientay
clavo. En el paladar se apre-
cla suave y surgen, de nuevo,
los toques de fruta y tostados
con una acidez totalmente
refrescante.

Desde la bodega proponen
servirlo como para tapas o
como aperitivo. También
marida muy bien con la pa-
rrilla, con salchichas o car-
nes rojas, o con salsas y gui-
sos. Estd indicado para pre-
sentarlo a una temperatura
de entre 16 y 18°C,

Clave de Sol nacid hace ya
un tiempo con la idea de
combinar el vino, con la mi-
sica y la gastronomia, tal y
como recuerdan desde la bo-
dega longarina, Y sus versa-
tiles propuestas pueden ser
paradisfrutar solos, con la fa-
milia o con los amigos.
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