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CORREO GASTRONOMICO

Cata ciega de vinos tintos

BAR ROCID (C/GRECO, NERVION) ;

Analizamos 10 vinos de unos 15 euros de varias
denominaciones de origen y hubo sorpresas importantes

HM - SEV!LLA

El pasado dia 15 de febrero nos
reunimos en el Bar Rocio de
¢/Greco de Sevilla, gracias a la hos-
pitalidad de su propietario Miguel
Campos, una serie de prestigiosos
profesionales del sector y amantes
del vino con el fin de ofrecer a nues-
tros lectores una visién objetiva y
real del panorama actual. Para ello
elegimos vinos representativos de
la Rigjay la Ribera, de corte mas cla-
sico y otros vinos de otras DD.OO.
con un corte mas actual y desco-
nocidos para mucha gente que se
ha quedado anclada en estos clasi-
cos. Debo decir que en Sevilla, sin
embargo, si hay sitios donde poder
beber y comprar estos vinos méas ac-
tuales y muchos hosteleros y vino-
tecas apuestan por ellos. Entre los
vinos analizados estaban Rioja
Viiia Tondonia 98, Marqués de Var-
gas 02 y Vifia Monty 03. De Ribera
Dehesa de los Canénigos 04 y Ma-
tarromera 02, De otras DD.0O. Ta-
gonius 05 Syrah (Madrid), Fuente
Reina 03 (Sevilla), Olvena 04 (So-
montano), Quercus 03 (Cuenca) y
Pitacum Aurea (Bierzo). Todos los
vinos se cubrieron con papel alu-
minio y cada catador tuvo que re-
llenar una ficha de cada vino con sus
caracteristicas. A la vez fuimos co-
mentando qué nos parecian cada
uno. Los primeros en catar fueron
los més clsicos y el resultado fue

CATA. En ésta eligieron vinos de la Rioja y la Ribera.

en general decepcionante, por en-
contrarnos con vinos bastantes
planos, cortos en nariz y delgaditos
en baca. Sdlo se salvo de la quema
Matarromera, que si se mostrd co-
mo un vino con cualidades intere-
santgs, tanto por su compleja nariz
como por su variedad de matices en
boca. Decepcionantes los otros.
Del resto de los vinos encontra-
mos de todo, juventud a raudales y
buenas maneras en el Tagonius de
Madrid, vifiedo joven con buena
nariz y futuro prometedor para
nuestro Fuente Reina de Constan-
tina de la Sierra. Los tres filtimos fue-
ron los que dieron la medida de la
cata aportdndonos lo que hasta ese
momento nos faltaba: los vinos re-
dondos y destacados en todos los as-

La

pectos, lavista, lanarizylaboca. La
guinda se la llevé el fantistico Quer-

cus de bodegas Fontana de Cuenca -

mostrdndose como un tinto muy
bien hecho con una nariz potente y
una boca impresionante. Un vina-
20, Detrés otro gran vino, Olvena de
Somontano que también destac por
su nariz compleja y una boca muy
bien conseguida. Y el tercero de este
podium fue el Pitacum Aurea del
Bierzo del que también destacamos
su boea y su compleja nariz.

Gran sorpresa para todos al ir
descubriendo las baotellas. Todos
coincidimos en que las apariencias
engafian, que hay grandes vinos
fuera de los clasicos y que hay que
dar oportunidades a lo nuevos cal-
dos porque estin muy bien hechos.

Lope Rodriquez

Bar

BISTEC

Tipo: Tinto crianza. Precio: 8 euros. Uvas: Tempranillo.
' DJ0.: Rioja. Color oscuro muy bonito, aromas a frutas

negras y madera muy fina, en la boca es potente y man-

tiene Ia fruta y la madera de forma muy bien ligada, es

_mem,aluodeMouawsistenciam

% Lope Rodriguez es heredere de una tra-
dicion que empieza en el afio 36 de la mano de
su padre. En su bar Bistec (C/ Pelay Correa, 34.
Tfno: 954274759) se respira Triana por todas
partes. Lope nos recomienda para este vino sus
platos més embleméticos como la paloma en
salsa o el solomillo Rio Viejo.




