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Gutiérrez de la Vega, un visionario

Felipe Gutiérrez de la Vega fue el
precursor. O tal vez un visiona-
rio. Este ex militar de la Marina
y funcionario de Hacienda fue el
primero en creer en el potencial
del moscatel. Sacé al mercado
su primer vino en noviembre de
1984, comercializando entre 1.000
y 2.000 botellas en ferias y otros.
Habiendo llegado a las 60.000,
hoy su produccidn se sittia entre
las 30.000 y 50.000 botellas. El
bodeguero, asentado en Parcent,
sevanagloria de exportar sus vinos
a paises como Estados Unidos,
Canada o China y asegura que
todavia hoy sigue siendo mas di-
ficil venderlos en la comarca que
en Europa.

“Es bueno parala
Marina Alta que haya
nuevas bodegas”

La apuesta de las Bodegas de
Gutiérrez de la Vega por el mos-
catel tiene su maxima expresion
en el Casta Diva, con la Dama del
Armillo de Leonardo Da Vinci en
laetiqueta como homenaje alapu-
reza de una uva que hizo conocida
a la Marina Alta en el mundo. Lo
hay en dos versiones, el cosecha
dorada —que asegura haber sido el
primer moscatel seco que salio al
mercado en Espafia, en 1987-y el

cosecha miel, elaborado con uva
muy madura y “muy dorada”.
Mientras ensefiasubodega, yconla
musica de una bella aria de fondo,
el viticultor explica que el ahora
Casta Diva Reserva Real 2002 se
sirvio como vino de postre en la
boda de Felipe VI y Dofia Leticia
cuando todavia eran principes de
Asturias. “Elvino delrey”, comolo
llama, lo guarda en tres barricas en
un lugar preferente de su bodega,
situada a seis metros bajotierra. De
¢l se elaboran 150 botellas al afio.
Mencién aparte merece el
Casta Diva Furtiva Lagrima, un
blanco espumoso mas alegre del
que se producensolo 300 botellas.
Reyes, presidentes de gobier-
no, premios Nobel, cantantes
liricos... Las bodegas Gutiérrez
de la Vega, en las que ademas del
matrimonio formado por Felipe y
Pilar vuelcan su dedicacion los hi-
josFelipe, Violetay Clara, pueden
alardear de haberrecibido la visita
deilustres como Camilo José Cela
0 Monserrat Caballé; de que sus
vinos hayan sido degustados por
el ex presidente de la Republica
Fancesa Valéry Giscard d'Estaing
en los Campos Eliseos o de haber
recibido la felicitacion de los mo-
narcas espafloles por Navidad.

EL ARTE DEL VINO

Felipe Gutiérrez de la Vega
asegura que hacer un buen vino

“Aqui se pueden hacer
vinos tan buenos
como en el Priorat”

“es una obra de arte”. Porque el
arte, la literatura y la musica son
quizas las otras pasiones de este
bodeguero, que sigue viendo en el
hecho de compartir una buena bo-
tella de vino una excusa para tener
una apasionante charla literaria.

Empezo alla por los afios 70
haciendo vino de autor —“es de-
cir, donde uno se lo hace todo”,
precisa- en la casa de campo de su
esposa Pilar en Xabia. En 1983 se
traslado a Parcent, donde al poco
tiempo la produccién familiar se
empezo a comercializar. Asegura
haber sido el primer elaborador y
embotellador de vino en la Mari-
na Alta y presume de las buenas
puntuaciones que obtienen sus
vinos en las guias Parker y Peiiin,
“siempre en el cuadro de honor,
como cuando iba al colegio”,
bromea. Su monastrell dulce ha
sido calificado como uno de los
cuatro mejores de Espafia y su
Imagine estd elaborado 100% con
uvas gird, a su juicio un clon de
uva con entidad propia distinto a
la garnacha.

Discusiones aparte, Gutiérrez
de la Vega opina que “es bueno e
interesante para la zona que haya
nuevas bodegas”, como esta ocu-

rriendo. “Cuando haya muchas”,
vaticina, “pasara como ocurrio en
El Priorat”. De momento, su hija

Violeta y su pareja se han atrevido
a poner en marcha su propio pro-
yecto en Xalo, Curii Uvasy Vinos.

Joan de la Casa:

Minima intervencion, maxima expresion

Su bisabuelo ya hacia vino, y él decidié seguir
la tradicion familiar. Desde su bodega de la
partida Benimarraig de Benissa comercializa
sus caldos, que antes se vendian en garrafa en
la comarca y que ahora él embotella. Aunque
la produccién no supera las 10.000 botellas,
susvinosllegan al mercado espafol y europeo
con el nombre de Joan de la Casa, un pequeiio
homenaje a la persona que lo ensefié a amar
el campo y las vides: su abuelo.

Joan Pastor elabora sus vinos haciendo
valer una premisa: minima intervencion en
el campo y en la bodega. A sus vinos no se le
anadenlevadurasynoserealizan correcciones,
unicamente se controla la temperatura. Sus
blancos de moscatel presentan un color ana-
ranjado que los hace facilmente reconocibles.
sPor qué? Porque la maceracion se realiza con
las pieles; es decir, la uva se deja macerar con
sus pieles entre un mes y una semana. “Cuan-
to mds contacto tenga con la piel’, explica
durante una visita-degustacién’, mds aroma,
mas sabor y mas defensas naturales”. El vino
obtiene también mas color.

Define sus vinos como ecoldgicos y de
marcado caracter mediterrdneo. Sus Nimi
de moscatel de Alejandria son de vendimia
tardia y pasan 12 meses en depésito de acero
inoxidable con suslias, dondereside otrabue-
na parte de su éxito. El objetivo es obtener la
méxima expresion en sus caldos con lamenor
intervencion. Solo el Tossal fermenta y se cria
en barrica de roble americano, lo que le daun
color mas blanquecino.

Utiliza la uva gir6 para elaborar su tinto
Terra Fiter. La describe como un tipo de uva,
“que se adapta bien a nuestra climatologia y
a una tierra pobre en materia organica”. La
cultiva en parcelas pequefias y montafosas de
vinavieja, ybusca que tenga el grano pequefio
y que los racimos estén sueltos.

Es de aquellos viticultores que se plantean
la posibilidad de tener una denominacioén
de origen propia por las variedades de uvas
que se cultivan en la comarca, su particular
climatologia y las caracteristicas de su tierra.
Vuelve a planear en su discurso la DO Marina
Alta, defendida por muchos.

Les Freses:

Anforas al estilo ibero

La Bodega Les Freses
elabora sus vinos al am-
paro del Montgo, en Jesus
Pobre. Como hiciesen
los iberos en el Alt de
Benimaquia, la gerente,
Mara Bafio, se empefié en
producir un moscatel seco
en anfora de barro. Y lo
hizo. Eso si, en lugar de
las anforas de 35 litros del
siglo VIl a. C encontradas
enelpobladoibérico se de-
cantd por un recipiente de
mayor capacidad (350 1.)
que encarg6 a un alfarero
del Penedés. La primera
produccion fue adquirida
integramente el afio pasa-
do por un restaurador de
Xabiay, vistos los buenos
resultados, tiene ya en
mente la adquisicién de
dos nuevas anforas para
la préxima campana.
“Hacer lo mismo que
hacen los demas no tiene
mérito”, asegura Mara
Baii6. Por ello se empeiia
en experimentar y hacer
algo novedoso, partiendo
siempre de los conoci-
mientos y los consejos de
los enodlogos y los bidlogos
de los que se rodea. Ate-
rriz6 en el mundo del vino
hace cerca de 10 afios en
LesFreses, unafincade 14
hectareas situada a la en-
trada de Jestis Pobre. Ante
el cardcter minifundista
de las parcelas destinadas
habitualmente al cultivoen

la comarca, y que dificulta
la viabilidad de muchos
proyectos, dice que fue
una suerte que el propie-
tario anterior agrupase
esos terrenos. Remarca su
buena ubicacidn, con unas
condiciones de humedad
mas que aptas por el efecto
que tienen sobre las vifias
el rocio y la niebla, resul-
tantes de la combinacion
mar y Montg6. Dividida
por un barranco de cantos
rodados, laparcela combi-
na dos tipos de tierra, una
rojaarcillosay otra blanca
calcarea que posibilitan el
cultivo de uvas diferentes.

Y sin regadio.

Elsecreto de Les Freses
estd en el contacto que
los caldos tienen con las
lias que se precipitan al
fondo de los depositos y
en esa especie de “masa
madre” —uva pisada a la
antigua usanza- que Mara
incorpora para elaborar
un moscatel seco que pasa
cuatro meses en damajua-
nas. Esodicelaviticultora,
que presume también de
tener una vifia experimen-
tal con43 tipos de moscatel
diferentes. Entre ellos,
unas uvas “albinas” que
le dan un curioso rosado.



