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En esta ocasion queriamos darnos una merecida escapada, después de casi un
ano sin poder viajar; eso si, virtual, para conocer las vicisitudes de las particulares
elaboraciones de vinos de isla.

Para ello, después de una ardua busqueda entre mas de 30 vinos, hemos
seleccionado 3 vinos representativos de 3 islas: Canarias, Baleares y Sicilia.

Estas elaboraciones nos resultan dificiles de encontrar en la peninsula, ya que la
logistica es complicada y, en algunas ocasiones, con pesados tramites
burocraticos que sortear, por lo que nos encanto la idea de haceros participes.

Esperamos que disfruteis de estas particulares elaboraciones que hemos elegido
para esta seleccion.



ROFE TINTO

| Bodegas Puro Rofe

Lanzarote, Canarias
Uva: Listan negro

BODEGA

La historia de esta bodega comienza en el verano del 2017.

Pero antes queremos contaros la historia de los personajes que

impulsaron este gran proyecto.

Rayco Fernandez habia visto el potencial, desde hace mucho
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tiempo, de esta viticultura unica, con sus vides autoctonas y antiguas

de Lanzarote.

El sorprendente paisaje lunar se remonta a una erupcion volcanica en el siglo XVIII que
cubrid gran parte de la isla con cenizas y polvo volcanico, conocido por los lugarenos
como "rofe". Encontramos una caracteristica vitivinicola Unica conocida como hoyos,
gue son cavados a mano, con una sola vid plantada en la parte inferior. Permiten que la
vid acceda a la humedad debajo de la superficie y también la protegen de los vientos
del desierto del Sahara occidental; algunos estan parcialmente rodeados por paredes,
para agregar una capa extra de proteccion. Rayco fue el catalizador de Puro Rofe, una

colaboracion entre los productores locales de ideas afines.
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Rafael (Chicho) Mota, no tuvo mas remedio que ‘reinventarse”, como a él le gusta
definir. Con la decision tomada después de dejar alquilado su negocio y “sin ganas” de
dedicarse a “pasear’, se formaria en tareas agrarias, siguiendo el consejo de esa
publicidad que pudo verse al llegar la crisis: “Vuelva al campo”.

De aquello hace mas de una década. Desde entonces se ha volcado en la cultura agraria
y en crear su “proyecto enogastronomico” en Conil, donde cuenta con parte del legado

de la bodega de su padre y que ha reconvertido en un museo.

El resto lo componen Vicente Torres, Ascension Robaina, Pedro Umpiérrez y el
enologo Carmelo Pena, natural de Gran Canaria. Todos cultivan organicamente en
vinedos que rodean los volcanes en los pueblos de La Geria, Tinajo, Masdache y Testeyna.
Los vinos se elaboran en la pequena bodega de Chicho Mota, en La Geria, empleando
muchas técnicas tradicionales de elaboracion de vino de Lanzarote: lagar, prensas de

cestas y cubas de hormigon, ademas de algunas anforas de arcilla nuevas.

Como resultado, vinieron los primeros frutos de su trabajo: mineralidad, uvas Listan

Negro y Malvasia y el sabor salado de un vino isleno.

LANZAROTE
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Tras un par de anos trabajando con Niepoort en Portugal y con Raull Pérez en el Bierzo
y Ribeira Sacra, Carmelo Pena, joven endlogo de Gran Canaria, acababa de regresar a la

isla con la idea de hacer alli su propio vino.

Durante esos anos, su amigo y distribuidor de Las Palmas Rayco Fernandez habia
estado buscando en Lanzarote algun proyecto de terruno para incorporar a su catalogo

en "Buena Uva".



No lo encontré hasta el 24 de julio de ese ano, cuando hablo por teléfono con un
viticultor llamado Vicente Torres, al cual visitd, indicandole esté que se dejara de
levaduras y enzimas y clarificante, cosa que le sorprendio y a lo que dié un NO rotundo,

contestandole incluso: "No, no te preocupes, a mi enologo no le gusta nada de eso."

Al dia siguiente Rayco se presentd a Carmelo, le explico el proyecto, le gusto la bodega,

hubo buena sintonia y a los dos dias ya estaban vendimiando.

Cogieron 3.000kg de malvasia volcanica en La Geria, que Rayco pago al contado, a dos
euros el kilo, por encima del precio de mercado, a un amigo viticultor; y a partir de ahi

nacié Puro Rofe.

Los viticultores de Puro Rofe trabajan principalmente con vinedo en hoyo, pero los que
tienen vina en Tinajo lo hacen en el sistema tradicional de zanja de esta zona. Aqui las
plantas, principalmente malvasia y listan, bordean el perimetro de la parcela, protegida
por muros de piedra, y el centro se reserva para cebollas y otras verduras. Es un cultivo
menos laborioso y mas productivo que el hoyo, porque se hace en llano; las raices de la
vid son mas superficies y apenas tienen competencia. Suelen estar cubiertas con unos 15

cm de rofe para mantener la humedad de la noche.
Otro cultivo tan tradicional como desconocido de Lanzarote son los chabocos, grietas
gue surgieron en el recorrido de la lava durante las erupciones del siglo XVIIl y en las que

los lugarenos plantaron frutales y moscatel de alejandria.

Puro Rofe ha elaborado un vino de chaboco con vinas de Ascension Robayna.
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Tras las ultimas erupciones que tuvieron lugar entre 1730 y 1736, parte de la isla quedod
cubierta de “rofe” o ceniza volcanica con diferentes espesores (de uno a tres metros ,

segun la zona).

Los agricultores descubrieron que, al excavar para llegar al suelo fértil, la humedad se

conservaba.

Es entonces cuando quedaron al descubierto los vinos que nacen del volcan. Se hizo
posible el cultivo de la vina en Lanzarote, ya que el ‘rofe” tiene un efecto
termorregulador, es decir, evita que las escasas precipitaciones que tenemos durante el

ano se evaporen rapidamente.

Para proteger a las plantas de la incidencia de los vientos se usan muros de piedras. Hoy
en dia, el vinedo es el cultivo con mas importancia en la isla. De este modo, el tipo de
cultivo tradicional que existe en la isla es el hoyo, tipico de la zona de La Geria, que es

Unico en el mundo.

A él se suman las zanjas perimetrales en el municipio de Tinajo, parcelas que se han
cubierto con “rofe” y en sus bordes se construyen muros de piedra con vina, mientras que
en el resto de la parcela se plantan otros cultivos. En este caso la altura de “rofe” suele ser

de 30-40 centimetros.




D.O. LANZAROTE

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Vinos de Lanzarote obtiene
denominacion el 14 de diciembre de 1.993 con el objetivo de certificar el origen y

garantia de la calidad de los vinos que se producen en la isla.

Para ello, se realiza un control exhaustivo desde la vendimia hasta su embotellado,
pasando por rigurosos examenes analiticos y organolépticos. Asi una calificacion
favorable se certifica a la vista del consumidor, con una contraetiqueta numerada y un

distintivo.

Lanzarote posee el paisaje mas singular del archipiélago canario, modelada con la lava
de numerosos volcanes y con su aspecto lunar, que en el Parque Nacional de Timanfaya

alcanza matices espectaculares.

A pesar de la endémica escasez de las lluvias, de la vecindad de la calurosa Africa, la isla
reune condiciones para la viticultura, un milagro que se debe en partes iguales al trabajo
incansable de los viticultores y a la benéfica accion de los vientos Alisios, que llevan la
humedad del Atlantico sobre su atormentada geografia, dando a la viticultura de
Lanzarote uno de los ejemplos mas patentes de esta lucha dramatica del hombre y el

medio.
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El viticultor, después de librar una gran batalla con la lava en busca de la tierra vegetal,
ha tenido que hacerlo también con la escasez de lluvias, ya que la pluviometria media
anual es de 150 mm. Aunque la existencia de los vientos Alisios les amapara, ya que
condensan la humedad del océano sobre la porosa ceniza volcanica, que actua a modo
de una oscura esponja que retiene el rocio y se lo transmite a las parras durante el dia.
Una lentisima osmosis que permite que se produzcan sobre la ceniza volcanica

excelentes frutos, algo que los conejeros han sabido utilizar sabiamente.

El agricultor ha confeccionado hoyos en forma de embudo en la capa de ceniza
volcanica hasta llegar cerca de la tierra vegetal y alli en el fondo de éstos, que a veces
tienen mas de dos metros de profundidad, planta de 1 a 3 vides por hoyo, construyendo
para la defensa del viento constante de estos hoyos muros de piedra en forma
semicircular y de 60 - 70 cm. de altura, cada uno de los cuales protegen la cepa de ser
cubierta por la ceniza volcanica. En zonas donde la capa de Lapilli es menor (Tinajo,
Masdache, Yé-Lajares), estos muros semicirculares se construyen para la proteccion de la

cepa contra el viento.

En términos generales, el viticultor consejero, gracias a su labor constante y tenaz, ha
sabido integrarse plenamente en el paisaje natural, respetando la dura y caodtica
naturaleza en escenarios fascinantes capaces de producir un imprevisible sustento.

Uno y otro sistema son de una gran originalidad y belleza, especialmente en la zona de
la Geria y gracias a ellos el paisaje de la isla esta salpicado de vinedos que suman unas
2.000 ha. Y que producen, como no podia ser menos después de tanto derroche de

trabajo e ingenio, excelentes vinos.




La zona de produccion de esta Denominacion de Origen se extiende por los municipios

gue constituyen la isla, distinguiéndose tres zonas viticolas principales:

e La Geria: Zona de vina situada entre los municipios de Yaiza y Tias. El enarenado es

natural de hasta 5 metros de profundidad, fruto de las erupciones volcanicas.

e Masdache: Es la zona mas extensa y podemos diferenciar dos subzonas, la de Tinajo
donde el sistema de cultivo es el de zanja perimetral y propiamente Masdache, con

extensos vinedos.

e Ye-Lajares: Zona comprendida entre los municipios de Haria y Teguise. Es una zona
de baja productividad dado el tipo de suelo de la zona. El marco de plantacion es
Uunico en el mundo. Su cosecha es la mas precoz, ya que se inicia la vendimia en el
mes de julio. El mosto termina su fermentacion cuando el Beujolais (el mas

temprano vino de Europa, segun dicen) esta todavia en la parra.
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Las variedades con las que se elaboran los excelentes vinos que se producen en

Lanzarote son:

Malvasia volcanica, Listan Blanco, Moscatel, Diego, Burra Blanca, Breval, Pedro

Ximénez, Listan Negra y Negramoll.

La vina, predominantemente de Malvasia, esta perfectamente adaptada al medio y da
una uva pequena, de escaso rendimiento, pero de gran calidad por su equilibrio, sabor y

perfume que luego traslada al vino.

No debemos olvidar la variedad Diego, variedad de maduracién tardia y que

proporciona unos vinos muy aromaticos.

La mayor parte de la cosecha se destina a la elaboraciéon de vinos blancos, ya sean secos,
semisecos, semidulces, dulce, vinos de licor, crianzas y espumosos, aunque también haya
que destacar no solo los rosados, sino también sus tintos de gran calidad.

Los blancos jovenes son vinos de color amarillo pajizo, muy aromaticos, destacando la
personalidad que les confiere la “Malvasia”. Agradable en boca, equilibrados y con un
final seco almendrado.

Los rosados son vinos de color rosa - grosella, frescos, afrutados y persistentes.

Los tintos son, en general, vinos de mediana capa, calidos y de buena estructura.

Los vinos de licor elaborados a partir de la variedad Moscatel son muy generosos,

aromaticos y de excelente calidad como vinos de postre o aperitivo.
El rendimiento por hectarea constituye todo un récord negativo; oscila entre los 1.000 y

1500 kg. La produccion de la isla esta sometida a los antojos climaticos, oscilando la

produccion entre el millon y los tres millones de kilos.

Atendiendo a la clasificacion propuesta por la Soil Taxonomy,
la isla de Lanzarote cuenta con cuatro clases de suelo:;

Aridisoles Entisoles Andisoles Vertisoles



LISTAN NEGRO

En el archipiélago canario, casi un 90% de la superficie cultivada se compone de 6
variedades. Entre ellas se encuentra el listan negro, que ocupa aproximadamente una

cuarta parte de dichos cultivos (alrededor de un 24%).

De caracteristicas resistente, rustico y vigoroso, color azul-negra. Los racimos son
compactos, de tamano mediano y longitud larga. De forma coénica, con 2 o0 3 alas y un
precoz comienzo del envero. Presenta buenos resultados frente a plagas y enfermedades

y se adapta muy bien al clima del archipiélago.

Su capacidad de desenvolverse bien en cualquier localizacion ha propiciado la extension

de su cultivo.

Es un fiel reflejo del caracter volcanico del archipiélago, con un inconfundible fondo de

toques minerales. Produce vinos aromaticos, con recuerdo a frutos negros.

Es habitual encontrarlo como tintos tradicionales, en forma de maceraciones carbonicas
o tintos con barrica. Propensa a las oxidaciones, suele presentar acidez equilibrada e
incluso falta de la misma, por lo que a veces se mezcla con otras uvas para compensar

dicha falta de acidez. Tras las ultimas investigaciones sobre de su ADN, estos indican que

es unicay original de las Islas Canarias.

Abunda sobre todo en el norte de Tenerife,
donde es la uva mas importante en algunas
Denominaciones de Origen como
Tacoronte-Acentejo, Abona y Valle de
GuUimar. También esta permitida en las
Denominaciones de Origen de El Hierro,
GCran Canaria, La Gomera, La Palma y

Lanzarote.




e Nombre: Rofe Tinto.

e Anada: 2019.

e Variedad: 100% Listan negro.

e Elaboracion: Vinedos en hoyos tradicionales. Fermentaciones expontaneas.
Diferentes vinificaciones con sus levaduras autoctonas. Anfora con 8 meses de
maceracion del racimo entero, mas fermentaciones en depdsitos de plastico, 10%
raspon, 90% de uva entera despalillada a mano. Poca extraccion, sin filtrar ni
clarificar.

e Crianza: Una parte envejece en Inox y otra en barrica usada de 500L.

e Nota de cata: Aromas de fruta roja fresca y notas minerales, volcanicas. En boca
es fresco y ligero, cierto toque salino y verdor suave. Un vino con una buena
acidez y una marcada identidad islena. Se recomienda airear por su reduccion
natural.

e Graduacion: 12 % Vol.

e Produccion: 1500 botellas.

e Maridaje: Ahumados, pescados asados, arroces de marisco, carne y/o verduras,

verduras asadas, carnes blancas y rojas asadas.



0 ¢Cudl es su nombre y funcién en la bodega?

2

Rayco Fernandez, apago fuegos, pero tambiéen podria ser Gerente, Director,

fundador... y un monton de titulos mas.

¢Coémo y cuando nacioé este proyecto y hacia dénde os lleva?
Buscdabamos hacer vinos puros en una isla absolutamente hipnaotica.

Asi a bote pronto suena como muy idealista, pero es que el idealismo
es maravilloso. Nacio en 2017 y buscabamos vinos con mas caracter;
no sabiamos el qué, porque sinceramente no habiamos probado
vinos de Lanzarote plenamente a nuestro gusto. Pero si intuiamos
algo, que se podia hacer alguna otra cosa a parte de lo que se
estaba elaborando hasta la fecha. Y el resto es una hermosa historia

embotellada.

¢Puede definirnos su filosofia como elaborador?

Complicado, porque las "etiquetas" no nos gustan. Somos elaboradores
hedonistas, hacemos vinos para beber Nosotros y como nNo podemaos con
todo, pues vendemos una buena parte de lo producido. Y como buenos

bebedores, nos gustan los vinos que reflejen suelos, varietales...




@ ¢Qué crees que marca la diferencia en vuestros vinos?

La salinidad, algo que mads que nuestros vinos, tiene la isla. Nos interesa en
la bodega hacer vinificaciones por zonas de la isla que vamos conociendo,
entendiendo como diferentes (no siempre es asi) y vamos probando a ver
que sucede. No nos interesa elaborar por dulzor o variedades como se hace

mayoritariamente en la isla, eso creo que nos diferencia.

¢Cuadl es la parte mas importante de vuestro proceso productivo?

Todo lo importante ocurre en campo.

¢Por qué elegisteis ese nombre para el vino?
Como grito de guerra, el rofe es como se llama a la arena volcanica -lapilli-

en la isla.. jj mas terroir !!

Elige un plato con el que armonizar vuestro vino.
cUno? Cualquier plato canario que elabore el colega Safe Cruz con

variedades antiguas de batatas lanzarotenas, pero de las de la Sat El Jable.

Querido lector, si te vas a tomar un vino de los que
elaboramos, ten en cuenta que cada hoyo, cada muro, cada
vendimia, cada poda... es a mano, sin mdquinas. Que te
estas tomando el trabajo darduo, hermoso y disciplinado de
personas que, sobre todo, adoran el paisaje y la tierra que
han heredado.




BRISAT DE PUNTIRO

Bodega Jaume Puntiro
Binisalem, Mallorca

Uva: 100% Giro Ros

LA BODEGA

Jaume de Puntiré, vinyes i vins, esta ubicado en la Villa de Santa
Maria del Camino, villa que tiene una tradicion de elaboracion de
vino que se remonta a la conquista catalana, en el siglo Xlll, siendo
Es Celleras o "bodega del Rey" de Mallorca, una posesion (grandes

fincas rurales) en Santa Maria del camino, que producian vinos

para la Casa Real de Mallorca.

Es a partir del siglo XVII cuando el vinedo y el vino se convierten en una actividad
importante en la economia de la villa, habiendo una clara expansion a finales del siglo
XIX causada por el ataque de la filoxera a vinedos franceses. El vino se ha elaborado
durante siglos de forma artesanal en las bodegas de la Villa, que se identifican por tener

una rama de pino sobre el portal.

Fundada en 1980 por Jaume Calafat y Navidad. Actualmente lo regentan sus hijos Pere
y Bernat Calafat i Vich, que elaboran vinos de calidad, de elaboracion artesanal,

procedentes de vinedos de cultivo ecoldgico.




La tradicion vinatera familiar siempre ha sido
de pequenos propietarios agricolas que
cultivan directamente las vinas, siguiendo

3 metodos y costumbres tradicionales.
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- _ La tradicion de elaborar vinos les proviene, por
linea materna, de los Vich de Casa Consejera -
- PN (e antes de Can Helado-, que elaboran desde

principios del siglo XIX. Los Vich son una familia
de labradores propietarios de vinas y otros
cultivos. Por linea paterna, los Calafat
elaboraban vino en la posesion de Puntird, que

también cultivaban.
Jaume Calafat

Los vinedos se encuentran situados en la parte plana de Santa Maria del Cami, en
la comarca del Raiguer, al pie de la Sierra de Tramuntana. En el mapa se identifica

en color rosa, a unos quince kilometros de la ciudad de Palma.
El terreno es de terrarosa, calcareo, con presencia de abundantes piedras en la
superficie. La situacion geografica y el terreno inciden en la buena calidad de la

uva y en el nivel de graduacion de los vinos que se elaboran.

Los vinedos han sido declarados de cultivo ecolégico por el Consell de la

Produccioé Agricola-Ecologica de Balears-CAE.

Cabe destacar que el cultivo

de las vifas de Celler Jaume de Sierra de 3. Raiguer
. . .. . Tramuntana
Puntird, vinyes i vins siempre —_— —~ 4. Pla de Mallorca

ha seguido el uso y costumbre
de la agricultura tradicional de
la zona, secularmente

respetuosa con el medio
ambiente. 1. Palma de Mallorca

6. Migjorn




Antes de comenzar a hablar de la D.O. Binissalem, a la que pertenece nuestro vino
seleccionado, queremos hacer mencionar que hay dos denominaciones

diferenciadas en la zona, siendo estas:

BINISSALEM y PLA | LLEVANT.

Serra de Tramuntana -
Costa Nord

Mallorca

" - Vinos con denominacion de origen
) Formentera
B . |:| Vinos de la tierra

La tradicion vitivinicola de la DO Binissalem queda reflejada en las referencias
historicas. Desde la introduccion del cultivo de la vina, en el ano 121 a.C, siempre se
ha cultivado la vid y se ha elaborado vino en la comarca de la DO Binissalem. En el
siglo | a.C., Plinio habla de los vinos balearicos, comparandolos con los mejores de
Iltalia. Incluso durante el periodo de dominacién musulmana, a pesar de las
prohibiciones coranicas, se cultivo la vid y se elabord vino, tal como lo confirma el
Liber maiolichinus, en el cual se narra la invasién de la Mallorca musulmana por las
tropas pisanas ‘que saciaron la sed con el vino de los sarracenos”. El drabe Beni
Abet, ofrecié a Jaime |, cuando conquisté la isla en 1230, “‘uvas de excelente
calidad”.

Después de la conquista, las Cortes de Aragdén primero y, de Castilla, después,
favorecieron la relativa expansion del cultivo de la vid, mediante un régimen de
licencias de plantacion y fueron frecuentes los encargos de vino por parte de estas

cortes.



Encontramos referencias de los vinos de la comarca en la obra "Voyage dans les
lles Baléares et Pithiuses" (Viaje a las Islas Baleares y Pitiusas), de 1807, donde se

cita:

“‘Los de Binissalem y Sencelles son vinos apreciados” de André Grasset de Saint-

Sauveur.

En la novela Los viajes de Clovis Dardentor, de 1896, de Julio Verne, se cita:

Y los dos jovenes tuvieron que vaciar algunos vasos de excelente vino de
Binissalem, la fama del cual se extiende mas alla del archipiélago de las

Baleares”.

Y tambén la obra Die Balearen in Wort und Bild geschildert (Las Baleares
descritas por la palabra y el dibujo), de 1880, del archiduque Luis Salvador de
Austria, que dedicdé gran parte del libro a la superficie de vinedo y a las variedades

de uva de la comarca.

DENOMINACIO D'ORIGEN

BINISSALEM

MAILIL.ORCA

SENCELLES SANTA MARIA DEL CAMI  BINISSALEM SANTA EUGENIA CONSELL

En el ano 1891, se exportaron desde Mallorca casi 50 millones de litros,
principalmente con destino a Francia y a la Peninsula, pero la filoxera también llego
a la isla este mismo ano, arrasando los vinedos mallorquines y desapareciendo la
principal fuente de riqueza y, como consecuencia, algunas variedades autoctonas

cultivadas hasta entonces desaparecieron o se mantuvieron de manera residual.

La crisis vinicola fue una de las causas que mas incidié en la emigracion (1891-1895),

especialmente en los municipios donde el cultivo era mayoritario.

El cultivo de la vid en la comarca ha pasado por momentos de esplendor y otros de
declive, relacionados con la etapa prefiloxérica, postfiloxérica, la Guerra Civil
espanola y el boom turistico de los anos sesenta, con un nuevo resurgimiento a final
de la década de los ochenta. Desde entonces, se ha producido un crecimiento

continuo del sector.



En el ano 1990 se reconocié la DO Binissalem, aunque la primera solicitud de
proteccion data de 1973, por la necesidad de proteger los vinos elaborados en la

comarca de aquellos que entraban de la Peninsula.

Desde entonces, la DO Binissalemm ha apostado por las variedades de uva
autoctonas, que han permitido elaborar vinos singulares, consiguiendo elevados

estandares de calidad.

El area geografica de la DOP Binissalem, esta integrada por los municipios de Santa

Maria del Cami, Consell, Binissalem, Santa Eugénia y Sencelles.

Con una extension de 154,75 km2, esta dominada por un llano de forma ovoidea,
con una altura entre 70 y 140 m sobre el nivel del mar, dispuesto de forma paralela a
la Serra de Tramuntana y con una pendiente media en torno al 0,5% expuesta hacia
el sudeste. Este [lano esta rodeado por terrenos mas elevados, que en las partes mas
altas llegan a los 400 metros y estan constituidos por litologias de naturaleza

calcarea.

Los suelos en los que estan establecidos los vinedos, principalmente calcisoles y
luvisoles, son de una fertilidad y profundidad moderada, de textura franca y con una

elevada presencia de elementos gruesos.

Dichos suelos son, por definicion, de clara vocacion viticola, ya que modulan el

comportamiento de la vid limitando su crecimiento y produccion.

El alto contenido en elementos gruesos
(gravas y piedras), condiciona las
propiedades de estos suelos, que
presentan una densidad aparente
elevada y una capacidad de retencion
de agua limitada.

Estas desventajas aparentes, provocadas
por las gravas y las piedras, se
compensan por los beneficios que

aportan a los suelos, haciéndolos

adecuados para el cultivo de la vid.



Las condiciones climaticas de la zona son tipicamente mediterraneas. Con un
periodo estival seco y caluroso y un invierno suave y ligeramente Iluvioso. La
precipitacion media anual es de 550 mm aproximadamente, distribuidos de forma
irregular. La mayoria de la lluvia se concentra en los meses de otono, siendo casi
nula en verano. Las temperaturas medias del verano oscilan entre los 29 y los 32°C y
en invierno, las minimas oscilan entre 4y 7 °C. La insolacién media anual es de 2.750

horas.

La Serra de Tramuntana es un sistema montanoso de la isla que llega a los 1.400
metros de altura y que, por la proximidad a la zona geografica, la protege de las
heladas y de los vientos frios del norte. Tanto las variedades locales Manto Negro,
Callet, Moll.., como el resto de las variedades autorizadas muestran una excelente
respuesta a las condiciones edafoclimaticas de la zona geografica y a los sistemas
de cultivo. Las caracteristicas que imprimen a los vinos estan intimamente ligadas a

estas condiciones y a los factores humanos y naturales de la zona.

VARIEDADES DE UVA

La vina representa uno de los cultivos mayoritarios de la comarca, compartiendo
paisaje con almendros, algarrobos, higueras y olivos. Los vinedos de la zona
geografica se caracterizan por ser de poca extension. El sistema de conduccion
tradicional es en vaso y los vinedos mas recientes, estan dispuestos en espaldera. Se
trata de un sector productivo prospero y en crecimiento continuo.

Las variedades de uva autorizadas son:

e TINTAS: Manto Negro, Callet, Tempranillo, Monastrell, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah y Gorgollassa.

« BLANCAS: Moll o Prensal Blanc, Parellada, Macabeo, Moscatel de Alejandria,

Moscatel de Grano Menudo, Chardonnay y Gird Ros.
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GIRO ROS

La variedad giré ros la encontramos documentada en el libro «Die Balearen» del
Archiduque Luis Salvador, escrito antes de la llegada de la filoxera en Mallorca, durante

los anos 1869-1891.

Ha estado muy cerca de la extincion, quiza debido a las dificultades de su cultivo, dificil y

de rendimientos desiguales. Le afectan mucho las condiciones climaticas problematicas.
En Mallorca se distinguen dos clases de uvas segun el beneficio que se obtiene: la uva de
balanza, que se come y se vende en el mercado a tal fin; y la uva de vino, destinado a la
elaboracion de vino.

Esta variedad es de brotacion y de ciclo de maduracion medio.

Presenta un buen vigor y una ajustada produccion por cepa.

De hojas grandes y forma pentagonal, racimos grandes, largos y bayas sueltas.

Resistente a enfermedades criptogamicas, pero ligeramente sensible al oidio.




Nombre: Brisat de Puntiro.

Anada: 2019.

Variedad: 100% Giro Ros.

Elaboracion: Se cultiva la uva en una pequena parcela, Call Vermell, situada en
Santa Maria del Camiy a tan s6lo 120 metros de altitud.

Como en todas sus tierras, se cultiva siguiendo las pautas de la agricultura
ecoldgica y biodinamica; abono de buey, caldo bordelés...

Con esta uva Giro Ros, elaboran este vino brisat, un tipo de vino también
conocido como “vino naranja”.

Después de una cuidadosa vendimia manual, el mosto fermenta
espontaneamente con sus pieles y hollejos durante varias semanas.

Sin clarificar ni filtrar.

Crianza: No.

Graduacion: 14.5% Vol.

Notas de cata: Color amarillo calabaza. Aromas de frutas y flores, manzana, pera,
melocotdon, peonia. En boca es corpulento y agradable, seco y un poco
astringente.

Maridaje: Cocina marinera, guisos, carnes blancas.



¢Cuadl es su nombre y funcién en la bodega?

Pere Calafat Vich, campesino y bodeguero.

¢Coémo y cuando nacio este proyecto vinicola y hacia dénde os lleva?
Lo fundo mi padre Jaume Calafat Nadal en 1981. Desde 1992 esta a cargo
de mi hermano Bernat y yo. Mi padre elaboraba vinos tintos de venta a
granel en la misma bodega; nosotros hemos aportado varietad de
elaboraciones, es decir que seguimos con la tradicion de elaborar vinos
tintos, pero hemos ampliado la gama de vinos. Modernamente
elaboramos vinos orange, ancestrales, etc. Somos una bodega de

producion ECO en la D.O. Binissalem de Mallorca.

¢Puede definirnos su filosofia como elaborador?
Produccion de vinos ecologicos de variedades autoctonas mallorquinas,
con un cargado caracter mediterraneo. Nuestros vinos son de graduacion

alcohdlica elevada; el sol y la tierra se hacen notar.




¢Qué crees que marca la diferencia en vuestros vinos?
Son vinos singulares, vinos poco vistos. Las variedades de uva autoctonas,
el cultivo ecologico y tradicional, sin riego, confieren a los vinos un caracter

especial, vigoroso y expresivo.

¢Cual es la parte mas importante de vuestro proceso productivo?
Sin duda el vino se hace en la vina: el tratamiento natural y ecologico es
determinante, pero también mas arriesgado. En alguna ocasion, en
alguna anada, hemos elaborado poca cantidad de vino; este hecho
constituye la demostracion de que la naturaleza esta por encima y hay

que saber ser agradecido y comprensivo.

cPor qué elegisteis ese nombre para el vino?

El nombre de la marca JAUME DE PUNTIRO es el nombre de casa, el apodo

popular de mi familia, que durante centenares de anos se ha ido

transmitiendo de padres a hijos.




En concreto el nombre BRISAT DE PUNTIRO es la fusién del nombre de la

familia con el tipo de vino, brisat-orange.

Elige un plato con el que armonizar vuestro vino.

El vino Brisat de Puntiro es un vino blanco-orange, un vino potente y
corpulento, de la variedad de uva autoctona de Mallorca, Gird Ros.

La fermentacion con los hollejos le aportan este color tan caracteristico
anaranjado y aromas de frutas y flores: manzana, pera, peonia, con una
untuosidad y corpulencia en boca muy explosiva.

Maridard bien con guisos de cuchara bien condimentados y con carnes a

la brasa.

Este es un vino modernote con raices ancestrales. Es la
primera vez que lo comercializamos; forma parte de la nueva
gama de vinos de nuestra bodega DIVERTIMENTTO, formada
por este vino orange, un vermut, un ancestral y dos vinos
novels, que se comercializardn en el mes de noviembre.




MARSALA FINE L.P. SECCO

Bodega Baglio Baiata Alagna
| Marsala, Sicilia (Italia)

Uvas: Grillo, Catarratto e Inzolia

LA BODEGA

BAGLIO BAIATA

ALAGNA

MARSALA La familia Alagna, con sus preciosas uvas producidas en sus propios
FINE LF.

R T vinedos, trae el sabor de la naturaleza, el sol y la tierra a tu copa.

El respeto a la tradicion y el amor por el trabajo dan lugar a vinos

de calidad que caracterizan el territorio.

La bodega, obtenida de antiguas canteras de toba, esta abierta a

todos los amantes del vino.

La compania inicid su actividad en la primera mitad del siglo XX, hace unos 70 anos.
Su fundador Giuseppe Alagna, que fue el primero en reconocer el potencial del
mercado vitivinicola de la region, utilizé su conocimiento en la agricultura y el espiritu

empresarial para crear la base de la compania.

Actualmente, la regenta la tercera generacion de la familia. Ercole Alagna sigue los
pasos de sus antepasados. La compania de vinos Alagna, no sdlo es conocida por su

historia, sino también por |la calidad de sus productos embotellados.

La propiedad consta de 50 hectareas en la provincia de Trapani, con su microclima y
diferentes parcelas en las ciudades de Marsala, Mazara, Trapani y Salemi. En estas areas

se cultivan las uvas: Zibibbo, Nero d'Avola, Grillo, Catarratto, Inzolia y Damaschino.

Actualmente la bodega esta equipada para la elaboracion y almacenamiento de los
vinos que se elaboran en los vinedos de la zona y también se lleva a cabo el proceso de

crianza y embotellado.



La bodega tiene una capacidad de 50.000 hectolitros de vino, distribuidos en varios
tipos de contenedores: tanques de acero, hormigon, fibra de vidrio o grandes toneles de

Mmadera.

Ademas, es posible ver una amplia gama de maquinaria utilizada para la produccion y
refinado del producto final, incluido un gran y sofisticado sistema de prensado de uva,
gue es necesario para la produccion de vinos de alta calidad, dado que el Marsala es

uno de los principales productos de la empresa Alagna.

Ademas la bodega utiliza una mezcla de técnicas tradicionales y modernas para la
produccion y recoleccion de estas uvas. Por ejemplo, utilizar sistemas de recoleccion

mecanicos, pero también utiliza sistemas antiguos como el de "arbol joven".

*h Toda la produccion esta dirigida por el profesor
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experto en vinos Ercole Alagna.
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-;-.-'-f' . o Profesor de "tecnologia de vinos dulces" en las
¥ ;
Y \ q universidades de Udine y Palermo.
ol
¥ % e - e Mas de 40 anos de experiencia en el sector

vitivinicola.
» Autor de varios articulos en peridédicos de vino.
e Su conocimiento hizo posible crear vinos

utilizando ingredientes de alta calidad y procesos

de produccién unicos que crean una mezcla de

tradicion y espiritu emprendedor.



El primer escenario con el que uno tropieza al llegar a Marsala, es el Stagnone, la

laguna mas grande de Sicilia.

La ciudad de Marsala, de la cual toman el nombre tanto los vinos como la actual
Denominacién de Origen, se encuentra en la provincia de Trapani, en el extremo
occidental de la Isla de Sicilia, mirando directamente a la peninsula ibérica,
aproximadamente en la misma latitud que Cartagena. Considerada una de las zonas
humedas mas importantes de Europa, es un espectaculo que entusiasma con las
salinas que reflejan el cielo y sus cuatro preciosas islas: Isla Longa, Santa Maria,
Schola y Mozia. Las salinas, que se extienden a lo largo de |la costa, forman parte de

la Reserva Natural de las Islas de Stagnone

Los primeros asentamientos griegos se establecieron en la pequena Isla de San
Pantaleo, al norte de la ciudad, protegidos por la Isla Lunga y, probablemente como
en el resto de Sicilia, fueron los primeros en implantar el cultivo de la vid en Marsala.
Con posterioridad, hacia el 800 antes de Cristo, llegaron los Fenicios vy

sucesivamente los Romanos.

La historia del nacimiento del Marsala como
vino fortificado se centra en la figura del
comerciante inglés John Woodhouse, quien

en 1773 llego al puerto de Marsala en barco.

En aquella época, el Mediterraneo era muy
frecuentado por barcos de origen inglés,
francés y espanol, que competian por su

dominio.

Durante décadas se detuvieron en las aguas
del puerto de Marsala para cargar diversos
Marsala @@ suministros, agua, alimentos y, por supuesto,

Vinos.


http://www.turitalia.com/regiones_italia/sicilia_italia.html

Durante su parada en el puerto de Marsala, John Woodhouse fue capaz de probar el
vino producido en la zona, el cual era envejecido en roble, por lo que tenia un sabor
similar a los vinos espanoles y portugueses, vinos muy populares en aquel momento

en Inglaterra.

El método de envejecimiento utilizado por los lugarenos, llamado in perpetuum,
consistia en completar los barriles, que contenian una parte del vino consumido
durante el ano, con el vino de l|la nueva produccidon, de manera que estos

conservaban sus caracteristicas.

El vino tratado le gustd tanto que decidio Woodhouse cargar cincuenta barriles y les
agrego aguardiente de vino, con el fin de aumentar el contenido de alcohol para

preservar sus caracteristicas durante el largo viaje por mar.
Woodhouse se dio cuenta que el proceso, no solo elevaba el nivel de alcohol, sino el
sabor alcohodlico del vino, al tiempo que mantenia sus caracteristicas durante los

largos viajes por mar y creyo que el vino de Marsala seria popular en Inglaterra.

[

JOODHOUSE]

QUALITA "GARIBALDI,,
VINO DI GRAN LUSSO

El vino siciliano era barato en Inglaterra y de buen sabor, por lo que fue un gran
éxito. Asi que, Woodhouse decidio regresar a Sicilia y comenzar la produccion y

comercializacion, usandolo como método para refinar las soleras.

Sin embargo, el método de las soleras ya era conocido en Portugal y Espana para la

produccion de Oporto y Jerez.



Los vinos fortificados italianos de Marsala, junto con los espanoles de Jerez y los
portugueses de Oporto y Madeira, forman la tetralogia mas famosa de los vinos

fortificados historicos de toda Europa.

La historia de los vinos de Marsala, esta llena de héroes y villanos. Ha conocido a lo
largo de casi 250 anos el esplendor y también |la decadencia. Lo que sin ningun
género de dudas podemos afirmar es que el prestigio actual de Marsala es mucho
menor del que se merece, ya que la mayoria de los aficionados al vino creen que es
un vino utilizado como ingrediente para cocinar. Para los expertos, en cambio, el
vino Marsala es el maximo representante de los vinos sicilianos e italianos a lo largo
de la historia, desde los griegos hasta nuestros tiempos y por tanto deberia estar

considerado como un producto de excelencia.

Marsala es un vino fortificado, en el que durante la fermentacion se lleva a la
decantacion, que promueve la oxidacion del vino. Al final de la fermentacion se
produce la adicién de etanol (alcohol etilico) de vino origen y/o espiritu del vino, con
el fin de elevar el contenido de alcohol y luego proceder con el envejecimiento.

El rendimiento maximo de las uvas en mosto no debe ser superior al 80% y los de

las uvas en base vino, no mas de 75%.

Todas las operaciones de procesamiento a partir de las uvas que son necesarias para
obtener un producto listo para el consumo después del envejecimiento, deben

llevarse a cabo en el area de produccion.



Para producir una botella de Marsala, es necesario empezar con vinos que
contienen al menos un 12% de graduacion alcohdlica. Durante la fermentacion se
llevan a cabo trasvases para obtener la oxidacion (método Soleras) y sucesivamente

se procede con la anadidura de los componentes alcohdlicos.

Los vinos de Marsala se clasifican por su color, dulzor y periodo de envejecimiento.

Segun el color:

e Oro: de color dorado, producido a partir de uvas blancas, se prohibe la adicion

de cocinado.

e Ambra: de color ambar, procedente del mosto cotto anadido para endulzarlo. Se
produce a partir de uvas blancas, con la adicion de mas de un 1%.

e Rubino: de color rubi. El cual es producido a partir de las uvas negras, con la
adicion de maximo 30% de uvas blancas y al que se prohibe la adicion de

cocinado.

Segun el dulzor:

e “Secco’, con un maximo de 40 gramos de azucar residual por litro.
e ‘Semisecco” con azucares por encima de 40 gr. por litro y de menos de 100 gr.

por litro.

e “‘Sweet” con azucar por encima de 100 gr. por litro.

Segun el envejecimiento:

¢ Fine: envejecimiento minimo, tipicamente menos de un ano.
e Superiore: envejecido al menos 2 anos.
e Superiore Riserva: con un envejecimiento de al menos 4 afos.

e Vergine y/o Soleras: envejecido al menos 5 afios.

Vergine y/o Soleras Stravecchio e Vergine y/o Soleras Riserva: con un

envejecimiento de al menos 10 anos.

Marsala fue el primer vino Denominacion de Origen de la historia vino italiano.
Un gran orgullo para los que lo producen y para toda Italia.
De hecho, el reconocimiento de la Denominacion de Origen fue en el ano 1969.
La especificacion de producto ha sido actualizada en 1986 y 1995.



GRILLO

La variedad de uva Crillo también conocida como Riddu y Rossese bianco, es una
variedad de uva blanca italiana muy cultivada y muy reconocida, ya que de ella se

elabora el exitoso Marsala.

Es la variedad blanca mas representativa de la isla, soporta altas temperaturas y es

ampliamente utilizada en la vinificacion siciliana.

Sus origenes son inciertos, pero puede haber sido introducido en la isla de Sicilia

desde Apulia. En 1897 ya estaba ampliamente plantada en la provincia de Trapani.

Hoy en dia se puede cultivar practicamente en toda Sicilia y también en las islas
Eolias (las islas Eolias o Edlicas constituyen un archipiélago volcanico en el mar

Tirreno, cerca de la costa nordeste de Sicilia).

Estudios recientes han demostrado que Crillo es un fruto de la vid del cruce entre
Catarratto y Zibibbo.

Esta variedad es capaz de dar lo mejor de si misma en terrenos duros, como los
rojizos suelos ferrosos del oeste siciliano. La grillo es la variedad blanca de la isla que

mejor conjuga la nitidez aromatica con la longevidad.

Aunque esta wuva tiene una larga
asociacion con Marsala, también se ha
vuelto muy utilizada en varios vinos
D.O.C por ejemplo en Monreale
(provincia de Palermo), Alcamo
(provincias de Palermo y Trapani),
Contea di Sclafani (provincias de
Agrigento y Palermo), Delia Nivolelli
(provincia de Trapani). En todas ellas se
elaboran vinos 100% Grillo, aunque

también es habitual el coupage con

Chardonnay.



Catarratto es una variedad de uva blanca siciliana, extendida principalmente en la

provincia de Trapani. Es la variedad con mas superficie cultivada en Sicilia.

Se caracteriza por un contenido de acidos ferulico por encima de 10 mg/kg de uvas.

Mas que una variedad, la catarratto es toda una familia de variedades, cuya uva mas

apreciada es una que ofrece unos vinos blancos cristalinos.

Es una de las variedades blancas mas comunes y extendidas de Sicilia, fuera del

territorio del Etna.

Apreciada por su productividad, se cultiva en Sicilia desde tiempos inmemoriales y
se ha adaptado facilmente a todos los terrunos de la isla, hasta el punto de ser la

variedad mas cultivada de la regién y la segunda de Italia, detrds de la trebbiano.

La catarratto bianco comune se caracteriza por tener una gran cantidad de
blancura, mientras que la catarratto bianco lucido tiene una cantidad mas

limitada de la misma.

La distincion entre ambas fue descrita por la Comision Ampelografica en Palermo
en 1883. Esta comision fue la que les dio ambos nombre y las registré en Italia. El
analisis de ADN ha demostrado que todas son genéticamente la misma variedad.

Esto demuestra la capacidad de la vid para producir distintas caracteristicas.

En 1971 se selecciond una vid de las consideradas catarratto bianco lucido a la que
no le habia aparecido el blanqueamiento en absoluto y se la llamo catarratto bianco
extra lucido. El analisis posterior de ADN también demostré que esta tiene la misma

genética que las otras dos.

Un analisis de ADN posterior realizado en 2008 en el mismo estudio que demostro
que las tres variedades eran la misma, demostré también la cercania familiar con la

garganega.



Catarratto es muy probablemente el padre de Garganega, una de las uvas blancas
mas antiguas del norte de lItalia, y tiene relaciones genéticas con varios otros
(Mantonico Bianco en Calabria, Susumaniello en Apulia, Malvasia di Candia en ltalia
central, Trebbiano en Toscana, Albana y Mostosa en Romagna, Dorona y Marzemina

en Veneto).
Tiene un racimo de tamano mediano, piramidal, alargado y compacto, con dos alas.

Las bayas también son de tamano mediano, esféricas, poco pruinosas, color verde-
amarillo que tienden a dorarse en las superficies expuestas directamente a los rayos

del sol.

Se adapta bien a plagas y enfermedades.

La catarratto también es conocida con los sinbnimos:
castellaro, cataratto bertolaro, cataratto bianco latino,
cataratto carteddaro, catarratto bertolare, catarratto bertolaro
y catarratto carteddaro.

Sus vinos se caracterizan por una acidez
elevada y unos aromas mayoritariamente
florales, con un fondo mineral que deben
a su proximidad con el mar. Sabrosos y

secos, son bastante persistentes en boca.

La catarratto ofrece una buena expresion
vinificada como monovarietal al igual que
mezclada con otras variedades
autoctonas de la zona como la grillo y la

inzolia o internacionales, como |la

chardonnay.



INZOLIA

Es la uva blanca mas antigua de Sicilia. Su origen recae en las colonias griegas de la
isla, aunque los origenes de esta cepa milenaria siguen siendo hoy objeto de debate
entre los expertos. Gracias a los buques mercantes griegos, se extenderia
posteriormente a otras regiones italianas y en particular a Cerdena, Lazio, al sur de
la Toscana, en Elba, en la isla del Giglio. No obstante existen otros estudios menos
relevantes que la consideran originaria de Francia, importada a Sicilia por los

normandos tras la ocupacion de la isla.

Esta variedad toma diferentes nombres en funcién de la zona en la que se
encuentra; mientras que en Toscana se llama Ansonica, en contextos mas

pequenos no es raro oir hablar de Ansolia, Insora, o Insolia.

Cada cepa contiene caracteristicas culturales y productivas muy especificas, como
productividad, rendimiento, periodo de maduracion, el tipo de clima o poda. Es

sensible a la adversidad con mayor o menor resistencia a las enfermedades.
Las principales caracteristicas son:

Fecha de maduracion temprana (la vendimia se realiza alrededor de los primeros

qguince dias de septiembre), maduracion media, vigor alto y productividad discreta.

La insolia es una uva caracterizada por una aromatica elegante, destacando los
recuerdos de nuez. En la version siciliana, bajo el nombre de inzolia, ofrece aromas
seductores de hierbas aromaticas, flores del campo y frutas blancas maduras. Uva

delicada, elegante, atractiva y nada invasiva.

Afortunadamente, hoy en dia y, gracias a la
intuicion de algunos productores y endlogos
sicilianos que han trabajado para revivir a los
grandes blancos indigenas, se esta
afianzando una nueva tendencia: se trata de
la combinacion de uvas Inzolia con otras
uvas autdéctonas como la Catarratto y/o

internacionales, como la Sauvignon blanc o

la Chardonnay.



Nombre: Marsala Fine |.P.

Anada: Mezcla de anadas por el sistema de criaderas y soleras.

Variedad: Grillo, catarratto e inzolia.

Elaboracion: Vino fortificado seco, con menos de 40grs/l de azucar residual.
Desde la fermentacion del mosto y los procedimientos preliminares, se utilizan
las técnicas adecuadas segun el estilo a obtener (ver elaboracion mas arriba).
Crianza: Minimo 1 ano en barricas antiguas en una gruta de roca de toba.
Graduacion: 17.5% Vol.

Notas de cata: Color ambar oscuro, tipico. En nariz se expresa armonioso y
redondo, con notas de frutos secos, caramelos, fruta pasa.. En boca es
ligeramente dulce, con cuerpo, pleno, persistente.

Maridaje: Platos de cocina mediterranea a base de pescado. Excelente con foie y
guesos azules. Acompana bien a los postres. Y como vino de sobremesa.
Conservacion: Puede ser almacenado por varios anos. Incluso abierto, mantiene

sus caracteristicas organolépticas en el tiempo gracias a su contenido en alcohol.



¢Cuadl es su nombre y funcién en la bodega?

Minombre es Antonio Alagna y me dedico a las ventas al exterior

¢Coémo y cuando nacio este proyecto vinicola y hacia dénde os lleva?

La compania nacié en 1946, con la idea de mi bisabuelo. El comienza como

productor de uva y pequeno productor de vino a granel. Luego mi abuelo
la hizo crecer, comenzando a producir el Marsala, que el vino mas tipico de
mi pueblo y empezo a venderlo en toda Italia. Después, mi padre se dedico
al crecimiento del catalogo de nuestro vinos y al enoturismo. Ahora yo me

estoy dedicando a dat conocer este producto en todo el mundo.

¢Puede definirnos su filosofia como elaborador?
Producimos productos verdaderos de alta calidad, siguiendo el tradicional

proceso de produccion.




¢Qué crees que marca la diferencia en vuestros vinos?
Estamos muy relacionados con nuestro territorio, porqgue usamaos antiguas
cuevas para almacenar el vino Marsala. Alli, a 14 metros de profundidad, el

vino se queda a una temperatura constante, que lo hace especial.

¢Cual es la parte mas importante de vuestro proceso productivo?
El envejecimiento, porque el sabor del vino depende mucho de la madera

que se usa.

cPor qué elegisteis ese nombre para el vino?

Marsala Fine es el nombre del vino segun la ley europea que define su
produccion (minimo un ano de envejecimento en barricas de madera de

por lo menos 10.000L, ...)

Elige un plato con el que armonizar vuestro vino.
Es un vino para postres o meditacion. VVa bien con galletas, dulces, quesos

con miel, ...




