
CUALQUIER manifestación cultural 
supone siempre una combinac ión de 
aspectos esp irituales y maleriales, 
como no podía ser menos dado lo 
pecadora noturaleza de nuestra espe­
cie. Así ocurre con los navidades que, 
desde sus orígenes paganos apropia­
dos después por el cristiani smo, con­
centran sentimientos de amor y herman­
dad con otros menos altruistasalturistas 
de fiesta y búsqueda de goces terrena­
les, entre los que ocupan un lugar cen­
trallos del buen comer y beber en canti­
dades y calidades extraordinarios. 

los viejos mora listas siempre han 
fruncido el ceño ante esta violación de 
las normas de bueno econom;io, mien­
tras que los modernos nos amenazan 
con nuevos infiernos de coleslerol y de 
obesidades, pero qué leñes l , ¿quién 
soporto esta vida sin ninguna transgre­
sión de cuando en cuando? De manera 
que comamos y bebamos que mañana 
moriremos y mod;erese cada cual 
según le dicte su ju icio. Y aquí viene mi 
consejo: la ocasión la pinta calva en 
navidades para elevar un poco nuestro 
nivel de goza probando vinos qu en el 
resto del año encontraremos menos 
oportunidad y excusa para ver pasar 
por nuestras meses. 

Mós aún, la reunión de numerosos 
comensales y la predisposición a un 
cíerto derroche nos brindan en estas 
fechas la posibilidad de comparar en 
una mísma sentada botellas diversas 
que difícilmente vamos a poder abrir 
juntas en situaciones normales. Sé que 
algunos sibaritas nos dirón que es de 
buen lona fuardar fidelidad al mismo 
vino al menos durante cada plato, pero 
también esa norma admite la trasgre­
sión ritual en favor de uno promiscuido­
da a la vez deliciosa e instructiva. El 
mismo Cristo nos dio ejemplo de este 
gusto apartando el vino ganadar a al 
cato que se organizó con pretexto de 
las bodas de Canaán. 

Para muchos bebedores lo dicho es 
especialmente cierto en lo que respecta 
o los covas o champanes, esos vinos 
finos con burbujitas que poca genre 

bebe con regularidad fuera de las fies­
tas. De hecho mós de la mitad de la 
producción se can sume por aquí duran­
te esos días, yeso que España, gracias 
o Cataluña, es una verdadera potencio 
mundial en este terreno, superando en 
botellas producidos y exportados, aun­
que no en precio, o la misma región de 
la Chompogne. 

Como sabemos el cava catalán típi­
co derivo de uno combinación de tres 
uvas blancos autóctonos, parellodo, 
xarello y macabeo, con alguno aporta­
ción últimamente de lo variedad france­
sa chardonnoy 110 de los chompagnes 
bloncs de bloncs). Pues bien, una bode­
ga líder en este producto, Codorniu, 
ofrece este oño lo posibilidad dde com­
poror por seporodo los sobares varieto­
les de estos uvas mediante cuatro bole­
lIos diferentes de lo serie de cavas bruf 
nafure Isólo vino sin adiciones) Mas 
d'Anoio. El cavo de macabeo, el de 
color más cloro, muestro su calidad 
ligera y meloso. El de xarel.lo resulto 
mós potente y complejo en su sabor 
ofrutodo. El de parellodo, más verdo­
so, posee un elegante aromo floral, 
producto de uno vid que se cul tivo en 
zonas más fríos, vendimiándolo tarde 
paro evitar que su tendencia o lo sobre­
producción dé lugar o vinos mós flojos. 
Por último el de chardonnay nos do un 
aideo sobre lo diferencio entre las 
materias primas más tradicionales de 
un buen cavo y los de los afamados 
bloncs de blancs franceses. Decido lo 

BIT 101 , ENEKU-FEIIH t:1I0 1997 

CATAS NAVIDEÑAS 

afición de codo uno, que nadie obligo 
o nadie o ser excluyente. 

Sin embargo en lo posado Noche­
vieja lo 010 de fró siberiano hocío más 
apetecible calentar el cuerpo con lintos 
fuertes que refrescarlos con picantes 
covos, Quienes nos reunimos o lo cena 
nos decidimos por uno cala cuyo tema 
principal fueron vinos de cuatro pue­
blos cercanos que comparten en sus 
nombres el apelativo el río que los 
cruza: Pedroso de Duero, Pesquero de 
Duero, Vol bueno de Duero y T udelo de 
Duero. 

Del primero de estos pueblos el ele­
gido fue el Viña Pedroso crianza del 
92, un vinovarietall 1 00%) de uva tinto 
fino, como se denomino o lo variedad 
tempronillo en tierras de Castillo lo 
V1eja. Excelente vino que aún conservo 
el gusto o lo fruto fresco junto o los 
tonos balsámicos de su poso por lo 
borrico. 

De Pesquero de Duero no toma­
mos esto vez el conocido Tinto Pes­
quero (el favorito del presidente del 
gobierno), sino su paisano Emilio 
Moro crianza del 93, casi vorietol 
(98% de tinto fino y 2% de la blanca 
albillo), algo mós recio y tánico, bien 
adecuado 01 clima. 

El mayor dispendio fue un Volbueno 
quinto año del 90, de Vega Sicilio, 
resultado de un 85% tinto fino y el resto 
de uvas de los variedades francesas 
cobernet-souvignon, merlot y molbec. A 
cambio de su precio tuvimos un vino 
mós suave y bien equilibrado entre are­
mos y sabores complejos de frutas y de 
crianzo. 

T udelo de Duero queda fuero de la 
denominación de origen, no sé si debi­
do o que sus viñedos alternan el tinto 
fi no con parte de uva garnacha, pero 
su Mauro del 94 no desmereció en 
absoluto. Al sabor de lo fruta se aña­
den aquí otros mós secos Ita baca, 
cuero) y especiodos (vainilla, cacao), 
dandpo un producto muy interesante. 

Resumiendo, en lo variedad está el 
gusto. Felicidad y buen vino poro 
1997 .. • 
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