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;Qué bebe un sumiller en Navidad?

Jefes de sala

de restaurantes
lucenses y duerios
de enotecas desvelan
sus preferencias
para estas fiestas

LUIS DiAZ ;
MONFORTE / LA VOZ

El vino abandona poco a poco
el papel de actor secundario en
la mesa. Incluso brilla sobre los
platos —o al menos tanto como
ellos— en los restaurantes en los
que el liston se sittia més alto.
Ya no solo hay riojas y riberas
en las copas anchas reservadas
a los tintos. Tampoco el blanco
se agota en un par de marcas de
albarifios. Elisabet Castro, pre-
mio Mignum a la mejor sumi-
ller gallega, marida un menti-de
fin de afio de principio a fin con
espumosos en el Mesén do Cam-
po de Vilalba. No es la tinica que
se sale de la monotonia. Sumi-
lleres y profesionales de la ven-
tay la distribucién desvelan sus
preferencias para la fiestas navi-
defias. Y son cualquier cosa me-
nos aburridas.

«En xeral, nestas datas méve-
se moito vifio galego. Nétase ta-
mén un movemento moi impo-
rante dos escumosos feitos en
Galicia, que van cada vez a misy,
dice Humberto Loureiro. Sumi-
ller en el restaurante chantadi-
no A Faragulla, distribuye vinos
y acaba de estrenarse como ela-
borador en Ribeira Sacra. Pues-
to a elegir, de esta denominacién
de origen se queda con dos tin-
tos de Amandi del 2107: Mezqui-

. ta—«ristico e elegante a0 mes-
mo tempo» y Vifia Peén —«in-
confundible sen ver a etiqueta,
que xa é moitoy—. De Valdeo-
rras escoge la garnacha de Adega
Cepado y entre los ribeiros tin-
tos con el mencifa de colleiteiro
de Joaquin Vézquez.

€Y los blancos? «A Telleira 2017
[Ribeiro] gistame moito, e de
Rias Baixas recomendo calque-
raalbarifio de Albamar ou de Z4-
rate. Tamén me encantou o Al-
bino de Albamar, un branco de
caffio tinto. E un vifio diferente,
complexo e tamén divertidoy, di-
ce Humberto Loureiro. En espu-
mosos, elige los que elabora Cris-
tina Murga en su cava de Sober
a partir de las variedades autéc-
tonas godello y sousén.

Todo esta por hacer
Descorches, catas, maridajes...
Isabel Lozano lleva un afio a vuel-
tas con la divulgacién del vino
enlarenovada Tinerfa. «Lugo es
una zona con futuro porque esti
todo por hacer, falta ese concepto
medio alto del vino que fi

Isabel Lozano apuesta por vinos que sientan bien. 6scar ceLa

zona de vifiedo tan

como la Ribeira Sacra deberia
ayudar a fomentar esa sensibili-
dad. Ella 1 por

en otras ciudades gallegas», opi-
na. Para la propietaria de la vi-
noteca Vinissi, tener al lado una

esta'denox;inacién de origenen
su eleccién de tintos: «Me que-
do con cualquiera de los Neno da

B

Ponte, de Roberto Regal. Sobre
todo con el Neno da Ponte A Ca-
pella, que no lleva sulfitos y vie-
ne de vifias cultivadas en biodi-
némica. Son vinos sanos, que te
van a sentar bien». Entre los tin-
tos, estin ademis entre sus pre-

cién un blanco elaborado con variedades tintas. Rol FERNANDEZ

Humberto Loureiro incluye en su elec

Los tintos

de Ribeira Sacra
ganan terreno
frente a Rioja

Alejandro Penalonga conoce los
pormenores del trabajo en sala.
Lo desempefié en la Bodega San
Vicente y en el restaurante Pe-
pe Vieira antes de dedicarse ala
distribucién. Los clasicos de Rio-
ja o Ribera del Duero se impo-
nen, seglin su criterio, entre los
clientes que prefieren no arries-
gar. «La mayoria de los que van
a gastarse un dinero en una bo-
tella van a lo conocido porque
son pocos los sitios con perso-
nal de sala capacitado para dar-
les otras opciones», apunta. Pese
aeste «conservadurismoy, los vi-
nos gallegos ganan terreno: «Ri-
beira Sacra subié muchisimo, con
los tintos y los godellos».
Francisco Lopez, del restauran-
te Espafa de Lugo, comparte esa
visién. «O vifio galego pidese ca-
da vez méis. Non s6 nestas datas,
a0 longo de todo o ano. Os tin-
tos desprazaron a Rioja e algo a
Ribera del Dueroy, explica. Los
tintos en barrica de zonas emer-
gentes como la Ribeira Sacra ya
compiten con los clisicos. Tam-
bién hay cambios de tendencia
en el consumo de blancos en los
restaurantes. «Antes un branco
galego era por forza un albarifio.

. Agora pidense tamén brancos

de Valdeorras, Ribeiro ou Mon-
terrei. Cada vez hai méis xente
disposta a probar cousas novas,
incluso entre o cliente que pode-
rfa cualificarse de mais conser-
vador», dice el sumiller del res-
taurante Espana.

Menos de siete euros
Entre35y afos de edad

: Los distribuidores

| constatan un

i incremento en

: lademanda de

¢ espumosos gallegos

feridos Ego by Cuco —el primer
vino de Humberto Loureiro— y
el tinto O Esteiro, que elabora en
Rias Baixas Albamar, «diferente
y muy interesante para hacer ma-
ridajes». También viaja a las pro-
ximidades de O Salnés para re-
comendar un espumoso: Gorgo-
1a, elaborado por la bodega Ca-
bana das Bolboretas.

Sumiller, distribuidor y elabo-
rador de cartas de vinos, Alejan-
dro Penalonga coincide con Isa-
bel Lozano al elegir este espu-
moso de albarifio. En blancos, se
queda con Albamar (Rias Baixas)
y Cufias Davia (Ribeiro). Llega-
do el momento de les tintos, pon-
dria alguno de labodega de Rias
Baixas Zirate —«el espadeiro o
el caifion— o el mencia de Ri-
beira Sacra Vifia Peén. «Me en-
canta porque es supergastroné-
mico, dice de este tiltimo vino
de la subzona de Amandi.

y un perfil de econémico medio
alto. Asi es el prototipo de clien-
te de Vinissi, lo que no quiere de-
cir que el vino no interese a un
tipo de cliente mis joven. «Son
menos, pero muy entusiastasy,
detalla Isabel Lozano. Los pre-
cios, en algiin caso, pueden ser
un obsticulo. Pero no siempre.
Dos de los tintos que propone
Humberto Loureiro —Mezqui-
ta y el mencfa de colleiteiro—
no pasan de siete euros.

«Cada vez hai mais
xente disposta a
probar cousas novas,
incluso entre os mais
conservadores»

Francisco Lépez
Reslzuyante Espafia




