[ reforma.com/buenamesa ] Viernes. 21 de Enero del 2011. buenamesa@reforma.com / Tel. 5628 7256 / Editora: Teresa Rodriguez

DE MANTELES LARGOS SAQUELES JUGO
G.L. Othén se escapc') a Espafia y resefia Comience el dia con el pie derecho preparando

o . . alguna de estas saludables y ligeras combinaciones
un sitio con dos estrellas Michelin. 3 de frutas y verduras para beber. 7

Seleccion nacional por menos de $350

SUenos, baratos
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> Tres expertos califican a ciegas 13 etiquetas

y los resultados son muy favorecedores

Angel Rivas

1 vino mex1cano es caro.
EEse es quizd uno de los

mitos mas difundidos en
los ultimos afios, porque las ex-
cepciones son muchas; grandes y
pequefios productores vinicolas
ofrecen opciones de calidad por
debajo de los 350 pesos.

Buena Mesa convoco a tres
sommeliers para catar a ciegas
13 etiquetas mexicanas. Georgina
Estrada, de Grupo Gemaric; Pe-
dro Poncelis, del Hotel Presiden-
te Inter-Continental, y Miguel Se-
rrano, de Bacus Del Valle.

Ellos describieron las caracte-
risticas organolépticas (vista, na-
riz y gusto) y otorgaron una cali-
ficacion de 50 a100 puntos a cada
vino. Las evaluaciones de los ca-
tadores se promediaron para ob-
tener un puntaje final.

Los criterios para llevar a ca-
bo esta seleccion de botellas fue-
ron dos; primero, que los vinos
no sobrepasaran los 350 pesos en
distintos puntos de venta y segun-
do, asegurar la variedad dando-
le un espacio igual a las grandes
bodegas que a las denominadas
boutiques.

En el ejercicio se incluyeron
etiquetas, como el Casa Made-
ro Shiraz, Don Luis Cetto Terra
Seleccién Reservada, Paulinha,
Flor de Guadalupe, Jal4, Del Viko,
Calixa Cabernet Sauvignon/Shi-
raz, Cafada de los Encinos, Mel-
vin, Tempranillo de Santo Tomas,
Chateau Domecq, Estacicion Por-
venir y Jardin Secreto.

Baja California retine mas del
90 por ciento de la produccién
vinicola nacional, siendo el Valle
de Guadalupe, la zona de cultivo
mas extensa del Pais, es por esto
que en la seleccion predominan
las etiquetas provenientes de di-
cho lugar.

Esta seleccion resalta por lo
cerrado de los puntajes: el vino
menos puntuado por los jueces
obtuvo 79.3 mientras que el mas
alabado recibi 89.3 puntos.

“Yo creo que si valen lo que
cuestan. Por ejemplo, si pones a
uno de los que tuvieron mas pun-

Terna preferida

Los tres tintos nacionales con el mejor puntaje en esta cata.
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Tabla de puntaje

Los vinos se califican segtin sus
caracteristicas a los sentidos en
un rango del 50 al 100. Robert
Parker, columnista de The Wine
Advocate, explica los puntajes
de la siguiente manera:

> 96-100: extraordinario con un
carécter profundo y complejo
que muestra todos los atributos
esperados por un clasico vino
de su variedad.

> 90-95: sobresaliente con
una complejidad y caréacter
excepcionales. En resumen
son vinos muy buenos.

> 80-89: encima del promedio
y debajo de un muy buen vino.
Muestra diferentes grados de
elegancia y gusto, asf como un
caracter sin ningtin defecto

> 70-79: promedio con algo
de distincion, aunque tiene una
buena manufactura. En esencia,
€s un vino a considerar

> 60-69: debajo del promedio
con deficiencias notorias, como
exceso de acidez y/o taninos,
ausencia de gusto o incluso
aromas y sabores sucios

> 50-59: no aceptable

tos junto a un vino francés del
mismo precio es mejor el mexica-
no. Desgraciadamente si el consu-
midor ve un vino mexicano y un
francés en el anaquel se va por el
segundo porque cree que es me-
jory no es cierto.

“De las botellas que catamos
creo que la mayoria son buenas y
estan en unabuena relacion calidad-
precio”, resalta Georgina Estrada.

Gangas en botella
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JARDIN SECRETO 2007
BODEGA: Adobe Guadalupe

DON LUIS CETTO TERRA
SELECCION RESERVADA 2005

L.A Cetto

DEL VIKO 2006

Vinicola Torres Alegre y Familia

REGION: Valle de Guadalupe,
Baja California

Valle de Guadalupe,
Baja California

Valle de Guadalupe,
Baja California

UVAS: Tempranillo
y otras variedades

Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec
y Petit Verdot

Nebbiolo, Grenache,
Tempranillo y Zinfandel

VISTA: Color rojo granate
con un ribete teja

Color rojo ciruela con un ribete rubf,
limpio y brillante

Color rojo granate con ribete marron,
de buena densidad

NARIZ: Aromas a frutas rojas como
frambuesa, mermelada, almendras,
palo de rosa y notas de café tostado.
Intensidad media a compleja

Aromas a higos, ciruela pasa y cerezas,

entre otros frutos rojos y negros
en compota. Notas avainilladas,
a chocolate y madera

Aromas a frutos negros en compota,
torrefactos, détiles, tabaco y ahumado
con una nota resinosa. Corto en nariz

GUSTO: Buena acidez y ataque,
elegante, tanino carnoso, notas
de tabaco y final largo

Buen ataque, acidez fresca, taninos
medios, final largo y buen equilibrio

Caracter frutal, amaderado y acarame-
lado con un tanino marcado, acidez
media-alta y post gusto medio

MARIDAJE: Enchiladas de mole, muc-

bi pollo (tamal yucateco) y asado de res

Cochinita pibil, tarta de higos
o enchiladas de mole negro

NOTA: Los precios pueden variar segiin el punto de venta pero ninguno supera los $350

Mole poblano y lomo de cerdo
con salsa dulce
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Mariela Sancari Fotoarte: Juan José Salinas

> Ensalada yucateca.

Ofrece

Redzepi
cena

Arisbeth Araujo

René Redzepi, del restaurante nui-
mero uno en la lista de los 100
mejores, Noma, y Roberto Solis,
promotor de la cocina yucateca y
propietario de Néctar, trabajaron
en los platillos que ofrecieron en
una cena el viernes pasado, du-
rante la visita del danés.

Los cocineros experimenta-
ron con texturas y sabores, mez-
claron ingredientes e intercam-
biaron ideas para asegurar una
degustacion a la altura del mejor
restaurante del mundo.

El menu de siete tiempos, que
incluyd platano local, ibes (frijoles
claros), aguacate yucateci, cilan-
tro local y rabanos, entre otros,
fue ofrecido el sabado en el res-
taurante Néctar con un costo de
3 mil pesos por persona.

“Lograron un menu elegante,
sorprendente y sencillo” describe
Guillermo Gonzalez, chef de Gru-
po Pangea, en Monterrey.

Movidos por la curiosidad y
las ganas de aprender algunos fa-
mosos chefs mexicanos —Guiller-
mo Gonzélez de Grupo Pangea;
Benito Molina, de La Manzanilla;
Paola Gardufio, de Café O; Pauli-
no Cruz; Salvador Riquer de Je
T Aime y Luis Barocio, de Culi-
naria- se colaron hasta la cocina,
donde junto al staff de Néctar re-
cibieron de buena gana las orde-
nes de la dupla al mando.

El equipo de cocina encendio
los fogones a las 6:00 horas del sa-
bado, para dedicarse por comple-
to a cocinar.

“Varios colaboramos con Re-
né desde el viernes, pero el traba-
jo fuerte fue el sabado, era impre-
sionante ver la concentracion de
todos en la cocina para lograr co-
rresponder al buen trato que Re-
né nos estaba mostrando”, dice
Paola Garduiio, chef de Café O.

La cena comenz0 a las 20:00
horas, las reservaciones se hi-
cieron en tres bloques de 20 co-
mensales por hora. Antes de ser-
vir, Redzepi reuni6 al equipo pa-
ra dirigirle unas palabras.

“Se par6 frente a nosotros y
con la sencillez que lo caracteri-
za 'y esa pose de alguien que no
le gusta ser protagonista dijo: ‘to-
dos estamos trabajando para es-
to, si veo a alguien que no hace
las cosas bien para lograr la cali-
dad que necesitamos, lo retiraré
de la produccion’.

“Quiero que con cada plati-
llo salgan y les expliquen a los
comensales lo que estan comien-
do tenemos la responsabilidad de
transmitir lo que hacemos para
que lo comprendan mejor™, re-
cuerda el chef de Grupo Pangea.

Y asi fue. Ricardo Mufioz, de
Azul y Oro y Roberto De la Parra,
del Centro Culinario Ambrosia,
quienes asistieron como comen-
sales junto con Carmen Rami-
rez “Titita”, de El Bajio y Teresa
Ramirez, de Artesanos del Dulce,
se sintieron orgullosos de la la-
bor del equipo de Solis y del pro-
fesionalismo de sus compafieros
que salian a las mesas a explicar
los platos, tal y como se los ha-
bia encomendado el mejor chef
del mundo.

Mérida con acento danés
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Adrian Ruiz





