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MENTRIDA

iempre nos ilusiona acudir a una

region con una tradicion viticola

tan marcada donde gran parte de la
vida de los habitantes, si no gira, ha gira-
do fundamentalmente en alguna época
en torno a vinas, uvas, tinajas y vino, y
esto se nota desde el mismo momento
en el que llegamos a la plaza de La Tor-
rre de Esteban Hambran, nuestro primer
destino. Ambiente tranquilo, en un dia
despejado, pero frio, un frio castellano
que va curtiendo a las personas y a las
Vinas.

Alli, en 1a plaza del pueblo, nos espera
Juan Alonso Cuesta, presidente de la
DO. Méntrida, en su bodega, instalada en
un palacio del siglo XVI perteneciente al
secretario de Felipe II, Diego de Vargas.
Bodega pequena, familiar, en su atmasfe-
1a se percibe el trabajo realizado durante
anos. En ese ambiente nos cuenta nues-
tro primer protagonista sus experiencias
como agricultor, bodeguero y miembro
de varias cooperativas de la zona, asi
como la curiosa forma de llegar al publi-
co americano con uno de sus vinos de la

mano del conocido cocinero José Andrés.

Estan practicamente superados aque-
llos tiempos en los que se trabajaba con
grandes rendimientos y maduraciones
largas para conseguir graduaciones ele-
vadas, puesto que eran los parametros
utilizados para pagar al agricultor, pero
que en realidad no aportaban esa carac-
terizacion que tanto se busca hoy en dia.
En la actualidad ya se estdn planteando
politicas de evaluacion de la materia pri-
ma basada en medir parametros que pri-
men la calidad frente a la cantidad. Nos
comenta Juan que la presencia de em-
presas de mucho peso en el mercado que
adquieren grandes cantidades de vino
para ser embotellados fuera de origen
es otro problema al que se esta haciendo
frente, ya que va en contra de obtener un
producto de calidad y merma la imagen
de la region. En el plano positivo, Juan
piensa que en los ultimos tiempos, quiza
por el azote de la crisis, el flujo migrato-
rio de las ciudades hacia los pueblos ha
favorecido el asentamiento de proyectos
de recuperacién de vinas y olivos dirigi-

dos por personas inquietas, muy bien
formadas y con una idea clara: sacar la
maxima expresion a un vinedo con una
filosofia muy respetuosa con el entorno.
Después de disfrutar del ambiente silen-
cioso y tranquilo de las mazmorras de
palacio, hoy sala de barricas, nos vamos
auna de las estancias para degustar algu-
nos de sus vinos. Nos encanta disfrutar
y aprender con Juan y su mujer, de sus
experiencias, anécdotas y, como no, de
sus vinos, pero el dichoso reloj juega en
contra de nosotos y no nos queda mas
remedio que despedirmos con un café y
poner rumbo a nuestra proxima cita: los
vinedos de Bodegas Canopy.

Los guarros y los cerdos

Conforme nos vamos acercando por
la carretera a El Real de San Vicente el
paisaje va tornandose mads ondulado y
pedregoso. Al fondo, la imponente sierra
de Gredos. En la gasolinera del pueblo
nos espera Alfonso Chacon, uno de los
creadores del proyecto de Canopy. Nos

Juan Alonso Cuesta, en su bodega en La Torre de Esteban Hambran.




recomienda que subamos en su pick up
y ya de camino al vifiedo nos adelanta
que el proyecto se habia iniciado de la
forma contraria a lo que podemos estar
acostumbrados: primero encontraron las
vinas y después dieron el paso de elabo-
rar el vino con el objetivo de expresar el
caracter de aquel viniedo. Pasion y perso-
nalidad son las dos palabras que definen
este proyecto. Cuando por fin llegamos
a aquel maravilloso paraje, nos sorpren-
de la naturalidad con la que miman a la
vid. Las plantas mas jovenes tienen 50
anos y estan plantadas en suelos pobres
en materia organica, de naturaleza grani-
tica y con presencia rocosa a flor de piel.
De esta forma, el sistema radicular de la
planta prolifera en profundidad para bus-
car el alimento necesario. La idea es res-
petar al maximo el ecosistemna del vine-
do, asi que vemos en la vina una cubierta
vegetal que no preocupa lo mas minimo
a Alfonso, que incluso nos cuenta que en
el pueblo les llamaban “los guarros” por
no tener limpia de hierbas las vinas. Esto
da riqueza al suelo y favorece el desarro-

Belarmino Fernandez y Alfonso Chacdn, de Bodegas Canopy (arriba). José Benavide

llo de insectos que minimizan de forma
natural la presencia de plagas que pudie-
ran mermar la calidad de la cosecha. Al
rato de estar disfrutando de aquel espec-
taculo llega el segundo miembro de este
equipo, Belarmino Fernandez. Otra per-
sonalidad arrolladora y apasionada de su
trabajo. Continuamos la visita al vifiedo y
de repente vemos unos singulares com-
paneros en uno de los majuelos. Nada
menos que cerdos que hozan las vinas
con un esmero y una delicadeza milimeé-
trica. Otro detalle que expresa muy bien
la filosofia de este tandem vitivinicola:
elaborar vino que exprese en su totalidad
las caracteristicas del terruno y de la va-
riedad con el maximo respeto al medio
que los rodea. La variedad estrella de su
bodega es la Garnacha, realizan la elabo-
racion con uva pisada y con raspon y las
crianzas en barricas de 500 litros y fudres
de 2.000 litros trabajando muy bien las
maderas usadas. En resumen son vinos
frescos, equilibrados y con una minera-
lidad que marca una personalidad tinica,
gracias al entorno que brinda Gredos.

MENTRIDA

La particularidad del terreno

Arrayan se encuentra ubicada en una
preciosa finca con paisaje de monte me-
diterraneo, La Verdosa, asi que decidimos
ir con tiempo para disfrutar del camino
y para no demorarnos de la hora conve-
nida. Alli esta Maite Sanchez, endloga y
cerebro actual de un proyecto que nacié
en 1999 de la mano de uno de los mas
prestigiosos expertos en viticultura, el
australiano Richard Smart, con la idea de
crear una bodega cuyo perfil integrara a
la perfeccion el vinedo en la dehesa ibé-
rica, alimentada con uvas de variedades
fordneas (Syrah, Merlot, Petit Verdot y Ca-
bernet Sauvignon) y que ha ido enrique-
ciéndose con la incorporacion de uvas
nacionales (Garnacha, Albillo), dando
identidad propia al proyecto. Todo este
trabajo se va realizando bajo protocolos
ecologicos que demuestran una vez mas
el interés de las bodegas por marcar una
linea con otros valores mas respetuosos
con el medio ambiente. Nos maravilla
el desparpajo con el que Maite nos da
a catar las barricas donde maduran los

s, de Jiménez Landi (abajo) y Maite Sanchez, de Arrayan (dcha.).




Los vinos
de nuestro viaje
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vinos elaborados con las uvas de un vi-
fedo determinado, explicindonos todas
las particularidades del terreno que va
buscando y que a nuestro entender ha
sabido leer perfectamente. Donde piensa
que tiene que sacar frescura, la saca. Don-
de encuentra posibilidades de expresar
complejidad y concentracion, lo expresa.
Y todo ello con la habilidad de alguien
que no solo tiene conocimientos, sino in-
tuicion, una virtud fundamental en esta
dificil profesion.

Entre todo lo catado fue toda una ex-
periencia disfrutar de un Albillo de la
pasada campana, procedente de vinas
viejas plantadas sobre suelo granitico,
uva pisada con raspén y fermentacion es-
pontdnea en barrica. Tiene una delicada
expresion floral con su punto frutal que
se funde con el roble ajustado que aporta
seriedad y cierta complejidad. La boca es
muy grata por la fresca untuosidad que
se mantiene durante todo el recorrido,
con una golosura que sazona un final
medio y muy franco.

De la Borgoiia a Méntrida

En Méntrida, la localidad que da nom-
bre a la denominacion de origen, se en-
cuentra la bodega Jiménez Landi. Alli nos
atiende José Benavides, el artifice, junto
a su primo Daniel de un proyecto que vio
la luz en 2004 y que en los ultimos anos,
con otros de similares caracteristicas, ha
marcado el rumbo de la zona y han ido
posiciondndola en un lugar de excepcion
dentro del dificil mercado del vino. A dia
de hoy y debido al propio devenir de la
vida, José esta al frente de la bodega en
solitario.

El proyecto nace del espiritu emprende-
dor de una familia que desde siempre ha
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Bajoncillo, Sotorrondero y Piélago, tres vinos de la bodega Jiménez Landi.
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estado vinculada al mundo del vino, pero
que no se habian lanzado a la elaboracion
de maximo nivel. La fuente de inspiracion
viene de los viajes que realizaron a la fran-
cesa region de Borgona, donde llevan has-
ta las Gltimas consecuencias el respeto al
terrunio. El vinedo lo tienen, por un lado,
en el municipio de Méntrida y Camarena,
donde se expresa una version mas propia
de los vinos de la zona; el resto esta en El
Real de San Vicente, donde las cepas vie-
jas de Garnacha son su mayor activo. Los
suelos son graniticos, acidos y pobres en
materia orgdnica. No hacen aportes de cal
porque consideran que aunque podria ser
necesario para potenciar ciertos aspectos
en el vino, perderian la personalidad de
sus vinedos. Esta admirable postura y la
gran variedad de microclimas que se dan
en la region favorecen la diferenciacion de
Sus vinos.

En el momento de la visita es grato
encontrarnos con varios amigos de Jose,
todos relacionados con el mundo del
vino, que tienen como costumbre reunir-
se cada cierto tiempo y catar vinos tanto
de la zona como de otras regiones para
hacer autocritica y aprender de lo que se
estd elaborando. En una de las acogedo-
ras estancias de la casa-bodega de carac-
ter castellano, aprovechamos para catar
algunos de los vinos de la firma Jiménez
Landi (Bajoncillo 13, Sotorrondero 13 y
Piélago). Para ir abriendo boca degusta-
mos el vino de la Coop. de Ntra. Sefora
de la Natividad que trae el endlogo de
la misma, Carlos Sianchez, una persona
con las ideas muy claras con respecto a
lo que quiere mejorar en la cooperativa,
aunque es consciente de lo mucho que
hay que trabajar tanto en campo como
en bodega para ir dando pasos y de esta
forma afianzar la calidad de la zona. El




Los vinos
de nuestro viaje

Viiiedos y Bodegas Gonzdlez

Santo Domingo de Guzman S. Coop.
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Belén Hita (endloga) y Jesiis Gonzdalez (uno de los propietarios),

frente a la fachada de Tavera Bodegas y Vifiedos en Arcicéllar (Toledo).

vino, Vega Berciana de 2014, elaborado
con uvas de Garnachas viejas, es muy
honesto, con una frutosidad amable, gus-
toso en boca y bien equilibrado.

Entre vino y vino, José nos explica
cual es el valor que anade a sus vinos el
hecho de que pertenezcan a la D.O. Mén-
trida. No es tanto un aumento de la rota-
cion de sus referencias en la distribucion
como la diferenciacién que implica per-
tenecer a una region que va haciéndose
notar dentro del mercado. Aun asi su me-
jor estrategia de comunicacion se basa
en abrir botellas al publico en diferentes
actividades para que vaya conociendo
otras alternativas a las establecidas en el
mercado. Cuando se tiene un buen pro-
ducto, estas acciones son fundamentales
para abrirse camino.

Apuesta por la calidad

Tavera Bodegas y Vifiedos es otra bo-
dega de caracter familiar en la que nos
reciben Belén Hita, la endloga, y Jesiis
Gonzadlez, uno de los propietarios, para
ensenarnos unas instalaciones disena-
das para la obtencion de vinos con bue-
na estructura y una concentracion de
aromas digna de valorar. Unos vinos en
su mayoria viajeros, ya que hasta el 80%
su produccion esta dirigira hacia paises
como Alemania, Suiza, México..., un dato
de comercializacion que no hace mas
que corroborar el descenso del consumo
de vino en nuestro pais que ano tras ano
nos cuentan las estadisticas.

Este es un ejemplo de familia vitivi-
nicola que se ha ido transformando a lo
largo de las décadas apostando por los vi-
nos de calidad y que hoy forma parte de
ese grupo de bodegas pertenencientes a
la D.O. Mentrida cuyos vinos son un buen
ejemplo de los vinos elaborados en el sur

de la comarca. En lineas generales son vi-
nos que muestran detalles de fruta negra
madura y una madera bien trabajada que
marcan el recorrido en una boca que se
funde con los recuerdos de fruta en licor.
Presentan buena estructura y son apro-
piados para una gastronomia de guisos y
carnes rojas.

El vifledo esta situado entre los tér-
minos municipales de Camarena y Arci-
collar. Es una extension de 30 hectareas
en las que tienen plantadas en espaldera
Tempranillo y Syrah de una antigtiedad
que rondan los 15 y 20 anos y otras de
Garnacha de 70 anos de edad plantada
en vaso, intercaladas por olivos con los
que hacen aceite de oliva virgen extra de
la variedad Cornicabra. Los suelos son
arenosos y se encuentran a una altura
aproximada de 600 metros.

El caracter castellano, el trabajo bien
hecho y el esfuerzo realizado desde su
inauguracion en 2005 les ha llevado a
posicionarse en un mercado tan compe-
titivo como es el internacional. Mientras
hablamos, en la sobria mirada de Jestis se
adivina una felicidad que solo puede co-
rresponder a una buena noticia y es que
se confirma un buen comienzo del afio
en cuanto a ventas.

Y hasta aqui nuestras andanzas por
una tierra que hay que tener en cuenta no
solo por la valia de sus habitantes como
personas y como profesionales sino por
todo aquello que pueden aportar al mun-
do del vino. Gente inquieta, trabajadora,
conocedora de sus virtudes y de las de
su tierra. En consecuencia, tenemos que
dejar atras sambenitos pasados y apos-
tar por una comarca productora que nos
puede dar muy buen resultado en cual-
quiera de los momentos en los que que-
ramos disfrutar de uno de sus vinos
con identidad propia y diferenciada. ?



