Novedades de Viajes & Vinos

TEMPORAL AZOTA ALGUNOS PUNTOS DE LA RIOJA

Un fuerte temporal veraniego azotd estos dias varias zonas de la
Comunidad de la Rioja, dejando a su paso lluvia, rayos, viento y
desbordamientos de rios arrastrando enormes piedras. Las zonas
mas afectadas han sido las de Carneros y la Rioja Baja espafiola,
donde hubo importantes dafios a la agricultura que ain no se han
cuantificado. Aunque afectados por los pedriscos, los vifiedos no
parecen haber sufrido un impacto tan significativo como el recibido
por cultivos frutales como los de la cereza, pera y melocotén.

MANIFIESTO CULINARIO...

La Conferencia Internacional de la Cocina, reunida en Barcelona
este pasado mes de junio, lanzé una singular propuesta sobre el
valor de la gastronomia en nuestra sociedad. Esta particular de-
claracién contiene varios puntos importantes:

® Lacocina es un bien cultural, patrimonio de la humanidad. La
alimentacién forma parte del contexto de intercambios histori-
cos y culturales del hombre y, por ser evidencia de la diversi-
dad cultural, hay que protegerla y respetarla.

e Laalimentacién adecuada depende del conocimiento de una
cocina propia y esencial.

® Lasociedad debe mantener y transmitir el valor de la cocina
como un elemento de su herencia cultural.

e Las transformaciones econémicas, tecnolégicas y sociales
han incidido en la transformacion del comportamiento alimen-
tario de la sociedad. Por ello, las instituciones publicas deben
difundir habitos alimentarios correctos que contribuyan a una
buena calidad de vida.

e  Los habitos alimentarios particulares a cada pueblo son parte
de lo que caracteriza su cultura y los diferencia e identifica
como colectividad.

e La cocina presenta valores de intercambio y cohesién que
deben preservarse. Esto incluye el uso de productos de cada
tradicion culinaria.

®  Los cocineros deben combatir cualquier agresioén cultural y
atentado a la calidad de vida de las personas que puedan
manifestarse a través de la cocina.

e |os profesionales de la cocina deben comprometerse a apo-
yar a sectores relacionados a la produccién de alimentos, a
fin de fomentar el desarrollo sustentable.

e  Elinterés que generan los cocineros en los medios de comu-
nicacion les convierte en transmisores de modelos y pautas
de comportamiento social en materia de alimentacién. Debido
a esto, deben afrontar su responsabilidad como hacedores
de la evolucién social y cultural.

® |os cocineros deben exigir a las instituciones un mayor com-
promiso y una politica global mas justa en materia de alimen-
tacion, especialmente para los pueblos méas desfavorecidos.

Aades

10 de julio de 2004

LAS ISLAS CANARIAS VEN EN EL TURISMO ENOGAS-
TRONOMICO UN FACTOR DIFERENCIADOR DE SU PRODUC-
TO TURISTICO

La Asociacion Hotelera y Extrahotelera de Tenerife, La Palma, La
Gomera y El Hierro (ASHOTEL) y la Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion del Gobierno de Canarias, con
la colaboraciéon del Centro de Desarrollo Turistico Costa Adeje
(CDTCA), celebraron recientemente unas “Jornadas Gastronémi-
cas de Productos Tipicos Canarios”. Esta iniciativa buscaba
maximizar el atractivo turistico de los vinos y gastronomia ca-
narias, familiarizando a los visitantes de las islas con la cultura y
costumbres gastronémicas del archipiélago, a fin de incrementar
su demanda, oferta y consumo en los establecimientos turisticos
y de restauracion y, en consecuencia, fomentar el desarrollo sus-
tentable.

Las jornadas contaron con una exposicién-degustacién perma-
nente de productos tipicos como vinos, quesos, mieles, gofios,
cigarros, papas y mojos. Asimismo, se llevaron a cabo varias
charlas-degustaciones de algunos de los productos gastronémi-
cos mas representativos de las islas.

“La miel y el gofio canarios”, “Mojos y papas de Canarias” y
“Armonia de vinos y Quesos Canarios” fueron tres de los temas
cubiertos por las charlas-degustacién ofrecidas durante las jorna-
das. Ademas, ASHOTEL incorporé a los turistas que visitaban las
islas al programa de actividades, mediante una agresiva cam-
pafia promocional en el sector turistico. Se celebraron también
sesiones de maridaje de platos y vinos canarios.

Las jornadas culminaron con el Ill Concurso Regional Sumiller de
Canarias, que incluyeron concursos de cata a ciegas, servicio del
vino, estilo, maridaje y carta errénea.

Las Islas Canarias cuentan con varias denominaciones de origen:
La Palma, El Hierro, Tacoronte-Acentejo, Valle de la Oratava,
Valle de Guimar, Abona, Ycoden-Daute-Isora, y Lanzarote.

La D.O. La Palma se creé en 1994 y se divide en tres zonas:
Hoyo de Mazo, Fuencaliente y Tazacorte. Se producen vinos
blancos, rosados, tintos, malvasias tintos y secos, vinos dulces y
vino de Tea. Las principales variedades de uva autorizadas en la
denominacién son la verdello, la gual y la malvasia, en blancas, y
la negramoll, en tintas. La malvasia predomina también en la
D.O. Lanzarote.



INAGURACION DEL MUSEO DEL VINO EN LA RIOJA

El Rey Juan Carlos | inauguré recientemente en La Rioja espafiola
el Museo de la Cultura del Vino, el mas grande de su clase en el
mundo. El Museo es resultado de los esfuerzos de Pedro Vivanco,
un endlogo que, junto a su familia de tradicion vinatera, ha reunido
una coleccién de sobre cinco mil piezas que explica la historia
milenaria del vino. Las exposiciones cubren temas de van desde
el cultivo de la vid, la evolucién del sacacorchos, la cosecha, el
envejecimiento y arqueologia hasta descorche y servicio.

Ademaés del Museo del Vino hay otros lugares importantes en la
D.O.C. Rioja, una de las zonas vitivinicolas mas ricas e interesan-
tes para visitar en el mundo. “Tradiciéon de Vinos” es una ruta de
vino de 4 dias y 3 noches que permite realizar un interesante reco-
rrido enoturistico por la region.

Hay ademas otras alternativas de recorrido méas extensas que se
extienden a otras denominaciones de origen. Una de éstas es el
viaje que la pefia gastrondmica Sota Caballo y Rey realizara
por la Rioja, Ribera del Duero, Madrid y otros lugares de interés
del 27 de septiembre al 3 de octubre. Quedan algunos espacios
aun disponibles. Para mas informacion y el itinerario, enviar un e-
mail a info@viajesyvinos.com o llamar al 787-375-9655.

PRIMER ENCUENTRO CON EL MALBEC EN PUERTO RICO

Hoy s&bado 10 de julio tendra lugar en Bodegar Corporation un
seminario de introduccién al malbec con la enéloga mendocina
Valentina Garramufio. Durante el seminario se hara un recorrido
por los vinos de la Rioja, Mendoza y la Patagonia argentinas. Para
mas informacion sobre el seminario en Puerto Rico, los interesa-
dos pueden llamar al 787-783-2386. Los que viajan a Argentina y
deseen mas informacién sobre rutas de vino en Mendoza, pue-
den enviar un e-mail a info@viajesyvinos.com o llamar a 787-375-
9655.

RIOJA PROHIBE EL RIEGO

A partir del pré6ximo 2 de agosto, en la Rioja Baja, y del 9 de agos-
to en el resto de la denominacion, se prohibira el riego de los vifie-
dos en la D.O.C. Rioja, con el fin de no afectar la calidad de la vid
en esta cosecha. El Consejo Regulador, no obstante, podra autori-
zar el riego del vifiedo durante el periodo de prohibicién en caso
haber circunstancias climatolégicas excepcionales que lo reco-
mienden. Curiosamente, esta decisién fue tomada antes del tem-
poral que caus6 inundaciones en algunos puntos de la region.

DEGUSTACION JACOB CREEK

El Almacén del Vino de B. Fernandez invita a una degustacion
gratuita de los vinos australianos Jacob’s Creek, a cargo de un
representante de la bodega, el proximo martes 13 de julio al me-
diodia. Para informacion y confirmar asistencia, llamar a a Minerva
Rosado al 787-783-7060.

NUEVA ESCUELA DE COCINA CARIBENA EN COLOMBIA

Cartagena de Indias es la sede de un nuevo centro de ensefianza
de artes culinarias enfocada en cocina caribefia. En la escuela se
ofreceran cursos y talleres ofrecidos por expertos sobre gastro-
nomia, turismo, bar, cocteleria y etiqueta. Los cursos se dirigen a
una variedad de publicos que va desde cocineros profesionales,
hasta ejecutivos, amas de casa, estudiantes y turistas.
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EL ORIGEN DE LA PALABRA HiIGADO

Tiene que ver con el procedimiento de hiperatrofiar el higado, que
dio paso a lo que hoy disfrutamos como foie-gras. El origen de
“higado” se remonta a la antigua Grecia, donde los atenienses
cebaban las ocas con higos para hiperatrofiar sus higados. Asi, el
ficatum (higo), dio paso a la palabra higado para designar al 6r-
gano, independientemente de que tuviera o no higos. Posterior-
mente, en el imperio Romano, Marcus Apicius sumergia el higado
en un bafio de leche con miel para aumentar su tamafio y mejorar
el sabor con nuevas fragancias. Luego, los franceses dieron a
conocer el foie-gras de oca, elaborado con higado de oca hipera-
trofiado con dosis abundantes de maiz.

DE ISLA VERDE A SU MESA O ESCRITORIO

Si usted vive en las &reas de Isla Verde y Punta Las Marias, sepa
gue no tiene que moverse ni un milimetro para disfrutar de exqui-
sitos manjares gourmet criollo. Koppas Wine & Cuisine Restaurant
acaba de dar inicio a su servicio de entrega para almuerzo hacien-
do accesible el mend de su restaurante a quienes, por alguna
razén, no pueden desplazarse hasta el establecimiento. Para mas
informacién y o6rdenes, puede llamar al 787-982-0122. Préxima-
mente, el servicio estara disponible también en Santurce y en la
zona bancaria de Hato Rey, y se podran hacer 6rdenes directa-
mente desde su computadora visitando www.koppasrest.com o
via e-mail a koppas@coqui.net

LO-CARB WINES

Brown-Forman present6 recientemente sus dos nuevas etiquetas
de vinos low-carb, One.6 Chardonnay y One.9 Merlot. El “.6” y el
“.9” indican el nivel de carbohidratos de las nuevas etiquetas.

Los vinos se produjeron luego de que la empresa escogiera los
lotes de uvas con menor contenido de carbohidratos, las cuales,
posteriormente, fermentaron para remover todo vestigio de azlcar
residual.

La propuesta lo-carb resulta interesante, porque, regularmente, los
vinos, con excepcién de los vinos de postre, son de por si bajos
en carbohidratos, con un nivel promedio, en copas de 5 onzas, de
1.18 gramos de carbohidratos en el vino blanco, y de 2.51 en el
tinto. Aunque Brown-Forman es la Unica productora con una linea
lo-carb, otras bodegas han recurrido a estrategias “bajas en car-
bohidratos” para trabajar sus productos.

BURDEOS IMPONE SEVEROS CONTROLES A LA VENTA DE
VINO

Tal cual si fuera una OPEP del vino, las autoridades bordelesas
comenzaron a controlar la cantidad de vino que puede vender la
region, con el fin de detener la grave crisis que atraviesa el vino
francés. Los productores sélo podran vender 50 hectolitros por
hectarea, reduciendo a una tercera parte la produccion de la co-
secha 2004. Todo vino sobrante se almacenara para venderse
como vino a granel, o hasta que el mercado mejore y las condi-
ciones permitan su venta en condiciones propicias a la industria.

La crisis no ha afectado a los productores de la misma manera.
Aungue también se veran obligados a implantar la nueva norma-
tiva, los grandes chéateaux productores bordeleses no han sentido
tan fuertemente el impacto de la crisis del vino francés, pues no
s6lo no han confrontado dificultad para vender sus caldos, sino
que algunos de los de la cosecha 2003 se han vendido al doble
del precio que lo hicieran los de la del 2002.
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SOCCER WINES

El club de fltbol argentino Boca Junior, recién lanzé su propio
vino, el Boca Premium, un Cabernet Sauvignon producido por
Raices de Agrelo que coincide con la celebracién del centenario
del equipo. La bodega contempla producir 50 mil botellas anuales
y, ademds de lanzar nuevas etiquetas, exportar sus productos a
Rusia, Asia y otros mercados de América Latina.

VINIFLORA ACELERA LA FERMENTACION MALOLACTICA

VINIFLORA CH 16 es una cepa bacteriana desarrollada por la
empresa CHR-HANSEN que permite acelerar, de meses a sema-
nas, la fermentacién malolactica en vinos de alta graudacion al-
cohdlica. La bacteria malolactica se inocula directamente en el
vino.

El producto responde a la demanda de los endlogos, que muchas
sufren debido a fermentaciones malolacticas incompletas, sema-
nas después de las cosechas. Otros alegados beneficios VINI-
FLORA son la acenturacién de ciertos sabores en el vino, como el
café, el chocolate amargo y la pimienta verde.

RIBERA DEL DUERO EN UN DIA

El complemento ideal de los viajes de verano a Espafia continda
con su calendario de verano durante julio-agosto-septiembre. Las
excursiones _de un dia a Ribera del Duero desde Ma-
drid tendran disponible salidas programadas todos los viernes
ademas de estar disponibles “upon request” de los enoturis-
tas, de lunes a sabado. La ruta de un dia incluye visita a dos
bodegas con cata incluida, visita a un lugar histérico o al Museo
del Vino, traslados, acompafante y almuerzo tipico castellano de
lechazo asado en horno de lefia. Para tarifas, reservas, informa-
cion adicional o un listado de agentes de viaje a través de los
cuales adquirir esta excursion, envie un e-mail a in-
fo@viajesyvinos.com o llame a Viajes & Vinos al 787-375-9655.

RUTAS DE VINO EN CALENDARIO PARA EL VERANO Y
OTONO

e Daliy el Vino (Catalufia): durante 2004

e Riberadel Duero - Un dia desde Madrid con salidas pro-
gramadas todos los viernes de julio, agosto y septiembre

e  Encuentro con el Vino Espafiol (Rioja, Ribera del Duero y

e Toledo): 19 al 25 de septiembre

e Vinos Cléasicos (Rioja, Ribera del Duero): 3 al 8 de sep-
tiembre

® Lo Mejor de Burdeos (Francia): 5 al 11 de septiembre

® Lo Mejor de Borgofa (Francia): 6 al 10 de septiembre

® Vino, Arte e Historia (Ribera del Duero): 14 al 17 de sep-
tiembre

e Cocinay Vino en la Provenza Francesa: 25 de septiembre
al 2 de octubre

e Viaje de la Pefia Gastronondémica Sota Caballo y Rey
(Madrid,

® Rioja, Ribera del Duero, Burgos y otras ciudades): 27 de
septiembre al 3 de octubre.

Y también rutas disefiadas especialemente disefiadas. Para infor-
macioén y un listado de agentes de viaje a través de quienes ob-
tener estas rutas envie un e-mail a info@viajesyvinos.com
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REMINDER VINICOLA
Proximos eventos en Puerto Rico

. 10 de Julio — Primer Encuentro con el Malbec, Seminario
de Introduccioén al Malbec en Bodegar (Guaynabo)

e 10 de Julio — Fiesta de Verano del Club de Amigos de El
Horreo de V. Suéarez (Caparra)

° 10 de Julio — Degustacién en La Bodega de Méndez
(Guaynabo)

e 10 de Julio — Happy Hour de Vinos, Baccos Bistro
(Caguas)

. 10 de Julio — Casual Wine Tastings, Rincén of the Seas

e 10 de Julio — Casando Jueyes, Mavi y Champan, Restau-
rante Ajili Mgjili, Westin Rio Mar (Rio Grande)

e 10y 11 de Julio — Fiesta del Paladar Artesanal, Paseo La
Princesa (Viejo San Juan)

e 13 dejulio — Degustacion Vinos Jacob Creek (Australia),
El Almacén del Vino de B. Fernandez (Caparra)

e 16 de Julio — Degustacion en Uvas (Hato Rey)

e 26 de Julio al 1ro de agosto — Plaza Food Fest, Plaza Las
Américas (Hato Rey)

Cita Citable:

“La vida es demasiado corta como para beber
vino barato”

Andénimo

o®
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VIAJES & VINOS, INC.
PO BOX 21404, SAN JUAN, PR 00928-1404
TEL. 787-375-9655
Www.viajesyvinos.com

E-MAIL: Info@viajesyvinos.com
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