











GUIA DE VINOS Y MARIDAJES

Ti1rPOS DE VINOS

Segun el proceso de elaboracion y el tipo de uva empleada, quedarian amparados bajo la Denominaciéon de
Origen Montilla-Moriles distintos tipos de vinos: Joven, Fino, Amontillado, Oloroso, Palo Cortado, Pedro Ximénez,

Moscatel y otros tipos.
A) JOVEN

La costumbre de beber vino nuevo en Andalucia Occidental es tan antigua como el vino mismo. Tiene su sitio en

el mostrador y en la mesa.

Para su elaboracién se utilizan las variedades Pedro Ximénez, Airén, Baladi-Verdejo, etc., vendimiadas cuando su

contenido en azucares ronda los 190 gramos por litro.

La uva se selecciona meticulosamente y se elabora y fermenta con la mas avanzada tecnologia. Se obtienen
vinos palidos, casi acuosos, transparentes y brillantes, frutosos a la nariz y secos, o ligeramente dulces, en la

boca.
B) FINO

Es el vino generoso mas universal. Se cria bajo velo de flor en las catedralicias bodegas de la denominacion de

origen Montilla-Moriles.

Son acusadamente limpios, brillantes y ligeros en la copa, de una levedad exquisita. Su color es amarillo, con
tonalidades olivaceas algunos procedentes de Moriles ya muy hechos, nupcias prodigiosas de la esmeralda y el

topacio.

A la nariz son complejos, sutiles y delicados, con infinitos olores. Se aprecia la levadura, son siempre punzantes,
almendrados, atabacados, algunos con tonos que recuerdan el regaliz. En la boca son secos, amargos y suaves

al mismo tiempo, algo salinos, persistentes en su sabor y en el desprendimiento de aromas por via retronasal.
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C) AMONTILLADO

Es el indiscutible rey de los vinos generosos. El amontillado es el resultado de someter un buen fino a crianza
oxidativa durante muchos afios.

La grata complejidad para el catador de sus infinitos aromas y sabores hace que, mientras dura en la copa, se
filosofe buscando la metafora que permita definir sus peculiaridades.

El color del fino va oxidandose, lentamente, hasta llegar a maravillosos tonos ambarinos, amarillo-moreno; su
aroma se avellana, se hace mucho mas punzante que el del fino, aparecen tonos especiados, se llena de sutilezas
que lo hacen ser un auténtico regalo para el aficionado. Sabroso y seco en la boca, persistente; los muy viejos
suelen ser vinos de pafuelo, ideales para, incluso, perfumar.
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D) OLOROSO

Arquetipo de vino generoso sometido a crianza oxidativa. El velo de flor s6lo ha aparecido en sus primeros meses
de vino nuevo, por lo que algunos conservan, sobre todo los montillanos, agradables aromas primarios.

Su color caoba oscuro, topacio, es fruto de la lenta oxidacion de la materia colorante del vino base, del mosto,
que se encabeza hasta 18° antes de pasar a las criaderas.

A la nariz es mas redondo que el amontillado, menos complejo, con claros tonos balsamicos, un cierto recuerdo
a la nuez recién partida y matices especiados. En la boca son aterciopelados, llenos, con mucho cuerpo,

enérgicos y suaves al mismo tiempo.
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E) PALO CORTADO

Es raro encontrar un vino de este tipo. El palo cortado, es un vino generoso que tiene el color y la nariz del
amontillado y la boca del oloroso.

F) PEDRO XIMENEZ

Vino natural, dulce, de color rubi oscuro, que se obtiene soleando, casi hasta la pasificacion, la uva del mismo
nombre. Normalmente se somete a crianza, aumentando lentamente su color en las botas, color que pasa de
ambarino a tonalidades casi azabache. Su contenido minimo en azlicares es superior a los 272 gramos por litro.

Auténtica miel de uva, es un vino denso,
o ; cargado de agradables aromas varietales, con
matices que recuerdan el café, el higo
pasificado, el chocolate, el cacao, el datil y, por
supuesto, el olor caracteristico de la uva
pasificada que le da nombre.

G)  MOSCATEL

Vino dulce natural elaborado con uva de esta
. — — = variedad en su estado de madurez bioldgica o
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pasificada.

El fino, el amontillado, el oloroso y el Pedro Ximénez.
La gama es tan amplia que va desde vinos
jovenes mas o menos abocados hasta viejas soleras de color azabache, perfumados y complejos, con ciertos
tonos amargos en boca que equilibran su dulzor.

H) OTROS TIPOS
Son vinos que por sus especiales caracteristicas y variedades de las que proceden, alcanzan una graduacion

alcohdlica natural adquirida minima de trece grados. El tiempo minimo de envejecimiento en envases de roble
es de un afo. Los mas comercializados son el pale dry, el medium, y los tipos pale cream y cream.
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CUANDO TOMAR
FINO

Apto para beberlo solo, a palo seco, o acompafiado de ligeras porciones de alimentos, de todo aquello que en
Andalucia se llama tapa: mariscos, fritos de pescado, jamdn, embutidos, quesos no muy curados, aceitunas,
almendras... Vino hermanador, amistoso, alegre en el copeo, inigualable e inimitable.

AMONTILLADO

A media mafiana, por la tarde, para rematar una tanda de finos, de madrugada,
cualquier hora es buena para tomar una copa de este rey, que bien puede
acompafarse con frutos secos, con unas lonchas de jamén, con un queso bien

cuarado e, incluso, con quesos azules.

OLOROSO

Tiene sus momentos ideales el oloroso hacia el mediodia. Tomado lentamente,
levantara el animo decaido. Un poco mas tarde, serd un excelente comienzo
antes de los habituales finos de mediodia. Por la noche, en lugar de los

L P e g W destilados, con la ventaja que ello supone para nuestro organismo que lo

=& -"‘- e A 4 i .
w' 5 . agradecera a la mafnana siguiente.
PEDRO XIMENEZ

Es una verdadera fiesta para los sentidos, DATOS SOBRE EL CONSEJO REGULADOR

fragante frutoso, suave en la boca no )
9 y y Consejo Regulador de la D.O. "MONTILLA-MORILES"

empalagoso. Es, sin mas acompafiantes, un Plaza Dolores Ibarruri, s/n

postre perfecto que puede repetirse, a lo largo 14550 - MONTILLA (Cérdoba)

Teléfono: 957650800 / Fax: 957652866
E-mail: montilla@alcavia.net

Pagina Web: http://www.montilla-moriles.org

del dia, tras el desayuno, el almuerzo, o la
merienda. Auténtico ténico, levanta los animos

cansados y ayuda a recuperar fuerzas tras una

larga jornada de trabajo.
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Lubina con Cuscus y Salsa Verde de
Cilantro, Perejil y Jengibre

Receta de Rafael Luque y Francisco Jarabo

INCREDIENTES
Supremas de lubina de estero (de unos 200 grs. por comensal)

2 dientes de ajo
10 grs. de harina

1 manojo de cilantro

1 manojo de perejil

20 grs. de jengibre fresco
Cuscus al gusto (Mantequilla o aceite de oliva)
Pimienta y sal a gusto

ELABORACION

Sacar las supremas de la lubina dejando la piel. Con el despojo del pescado hacemos un caldo al que le
habremos afiadido un poco de aceite, granos de pimienta y sal.

Picamos los ajos, el jengibre, el perejil y el cilantro muy finos y lo sofreimos en aceite. Incorporamos un
poco de harina y el caldo de la lubina. Reservamos.

Marcamos las supremas en una sarten ligeramente y las terminamos en el horno de forma que queden
jugosas.

Hacemos el cuscis de forma tradicional, afiadiéndole mantequilla o aceite segln el gusto.

Rematamos el plato presentandolo con un fondo de cuscus, la suprema encima de ésta y la salsa colocada
alrededor sin que moje el cuscus.
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MARIDAJE
VINO BLANCO JOVEN DE LA D.O. MONTILLA-MORILES
Por Rafael Luque

A pesar de ser una tierra mas conocida por sus excelentes vinos generosos, Montilla-Moriles se incorpord
hace unas décadas a la produccién de vinos tranquilos con cierto éxito. Sus vinos blancos jévenes,
elaborados a partir de la variedad Pedro Ximénez y de otras castas que en la zona son denominadas
viduefios, gozan de una magnifica relacién calidad precio y, ademés de en su provincia de origen, suelen
encontrarse con facilidad en los restaurantes de toda Andalucia, particularmente en las zonas costeras de
Andalucia Oriental.

El caracter afrutado de los mismos, con ciertas notas dulces finales en ocasiones y una buena acidez, comple-
mentan el plato propuesto, Lubina con Cuscis y Salsa Verde de Cilantro, Perejil y Jengibre, una adaptacién
del recetario mozéarabe a los tiempos actuales. Se trata de un buen ejemplo de cdmo un vino andaluz que
no sea generoso marida armdnicamente con un tipo de cocina especiada que entronca con nuestra
tradicion culinaria y que cada vez va despertando mayor interés.
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Sopa de Queso Comté con Chalotas
al Laurel, Tomillo, Romero y Vino

Receta y maridaje de Joan y Josep Roca

INGREDIENTES

Sopa de queso: Caldo de cebolla:
250 gr de queso comté. 5 cebollas
0,50 1. de caldo de pollo. Agar agar
75 gr. de pasta pura de nuez. Agua mineral
0,50 gr. de curry. Aceite de oliva
Sal
Chalotas:
16 chalotas Germinados de:
Mantequilla Sisho verde
Laurel 2 hojas Recula
Romero 1 rama Hoja de hinojo

Tomillo 1 rama
Fino Montilla-Moriles 15 cl.

ELABORACION

Corazones de chalota
Cocer las chalotas y reservar el corazén.

Chalotas

Cortar la chalota en juliana bien fina. Separar en cuatro cazos diferentes y anadir en cada uno la hierba
correspondiente. El laurel, romero, tomillo. Excepto el vino, que lo afiadiremos al final para que no pierda
el aroma. Fondear con mantequilla y un poco de aceite lentamente, hasta obtener un color dorado.
Hacer pequenas quenelles con cucharillas de café.
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Sopa de comté
Cortar el queso en dados pequefios. Poner todos los ingredientes a hervir en un cazo, excepto el curry que
se afiadird al final. Remover para que no se pegue el queso. Cuando el queso se deshaga, pasar por el
turmix y colar.

Aros de caldo de cebolla
Cuajar el caldo de cebolla con agar-agar (1°2 gr. De agar agar por 200g de caldo), extender, dejar enfriar
y cortar en forma de aros de diferentes tamarios.

Montaje del plato
En cada plato poner una quenelle de cada, tres aros de cebolla, corazones de chalota y los germinados.
Servir la sopa con una jarra cuando el plato esté en la mesa.

MARIDAJE
AMONTILLADO DE LA D.O. MONTILLA-MORILES

El queso Comté es el acompafiamiento clésico de los vinos de velo del Jura, regién hermana de las zonas
vinateras tradicionales andaluzas situada en una zona de Francia inmediata a los Alpes. En esta receta, una
de las més celebradas de las que Joan Roca y sus hermanos han creado en los Gltimos afos, la presencia de
un vin jaune, un chateau chalon o un Arbois Savagnin entre los ingredientes es sustituida por la de un fino
cordobés, el cual podria ser, igualmente, un buen vino de armonia. Pero se propone un acorde mejor aun:
acompéfiese el plato -particularmente potente como consecuencia del curry, de la pasta de nuez, de las
hierbas aromaéticas, del tostado de las quenelles de chalota- con una copa de Amontillado, el més noble de
los grandes vinos andaluces.
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RESENAS BIOGRAFICAS DE LOS PRINCIPALES
COLABORADORES DE LA GUIA

JESUS BARQUIN SANZ

Nacido en Sevilla y afincado en Granada, la carrera profesional de este criminalista de origen
cantabro se ha desarrollado en las universidades de las mencionadas ciudades andaluzas,
con prolongadas estancias en el Consejo de Europa (Estrasburgo) y en la Universidad de
Florencia. Es director del Instituto Andaluz Interuniversitario de Criminologia, director y

fundador de la Revista Electréonica de Ciencia Penal y Criminologia, y ha publicado varios
libros y docenas de articulos sobre materias penales y criminolégicas.

En el campo del vino y la gastronomia, sus articulos se han publicado en importantes medios de comunicacién
de Espafia, Inglaterra, Estados Unidos y Puerto Rico. Destacan sus colaboraciones habituales en el diario El
Mundo (particularmente en elmundovino.com y en el suplemento La Luna de Metrépoli) y en The World of Fine
Wine, reconocida de forma unanime como la mejor revista sobre vino y gastronomia del mundo. Es asimismo,
uno de los principales autores del libro dirigido por Hugh Johnson y Neil Beckett, 1001 Wines You Should Try
Before You Die, en proceso de edicién, el cual sera publicado en diferentes idiomas a lo largo de 2008.

JesUs Barquin esta considerado uno de los mas relevantes expertos mundiales, si no el mayor, en materia de
vinos tradicionales andaluces. Obtuvo el Premio Nacional de Gastronomia "Marqués de Busianos™ 2006, a la
difusion de la gastronomia espafola en el mundo, por su aportacién al conocimiento de los vinos de los marcos
de Jerez y Montilla. En 2007 ha sido nominado como uno de los cinco personajes del vino en Espafia por votacion
popular entre los usuarios de la web Verema.com, el sitio web sobre vinos mas visitado de todo internet.

JOSEP ROCA | FONTANE

Cualquiera que esté al tanto del panorama contemporaneo de la restauraciéon internacional,
mencionara el nombre de Josep (Pitu) Roca como uno de los indiscutibles en el grupo selecto
de los tres o cuatro mejores sumilleres del mundo.
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Josep Roca regenta en Girona, junto a sus hermanos Joan y Jordi, el que en opinién de muchos es el mejor
restaurante de Esparfia, dejando aparte el casi inaccesible templo culinario de Ferran Adria y Juli Soler, y con
independencia de lo que cierta sobrevalorada guia francesa tarde en darse cuenta de ello. Su formacion es
deudora de la Escuela de Hosteleria de Girona, donde cursé estudios, pero sobre todo de su irrefrenable pasion
por el conocimiento, y de la complicidad con sus hermanos para mantenerse en la cumbre de la excelencia

culinaria a lo largo de los afios.

Ademas de sus responsabilidades como Maitre - Sommelier en el restaurante familiar, es asesor y co-propietario
de otros establecimientos de primera fila en Girona y Barcelona. Asimismo, dirige el Curso de Especializacion de
Sommeliers de la Fundacién Universidad de Gerona. Colabora en la secciéon de vinos del Magazine de La
Vanguardia desde el afio 2004. Protagoniza el Programa de TV "En Clau de Vi" divulgativo del mundo del vino
en TV3.

A lo largo de su carrera ha recibido numerosos galardones y reconocimientos, entre los cuales destacan: Premio
Henri Abelé a la atenciéon del vino en el restaurante "Lo Mejor de la Gastronomia™ 2000, Premio mejor director
de sala "Lo Mejor de la Gastronomia™ 2004, Premio Nacional de Gastronomia 2004 al mejor director de sala,
Premio Sumiller del afio 2005 por la Guia Club de Gourmets, Premio a la calidad en el servicio del vino de los
restaurantes del 2005 Verema.com, Premio de la Academia Internacional de Gastronomia 2005 Sommelier del

ano, Premio Nacional de Gastronomia 2006 a la mejor carta de vinos.

FERNANDO CORDOBA SERRANO
Nacido en Cadiz en 1961, compagind los estudios de Ciencias Empresariales con sus primeros
afos de andadura en la alta restauracion. Comenzé trabajando con su padre, Gonzalo Cérdoba,

en el que durante muchos afios ha sido el faro de referencia de la restauracidon gaditana.

Continud su formacion de cocinero con practicas en las cocinas de los principales restaurantes

espafioles de los afios 80 del pasado siglo, y en la segunda mitad de esta década regresé al
restaurante familiar en Cadiz. Poco después, en 1988, la familia adquirié una antigua finca de recreo en El Puerto
de Santa Maria para ampliar el negocio, donde se estableci6 como principal responsable. Desde entonces,
Fernando Cérdoba ha estado ininterrumpidamente al frente de su prestigioso restaurante portuense, que incluye

como anexo una extensa huerta donde se cultivan hierbas y verduras de temporada.
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Su formacién gastrondmica, autodidacta, se fundamenta en la ferviente lectura de todo libro de cocina que cae
en sus manos, asi como en su pasién por viajar y conocer otras gastronomias. Ha realizado Jornadas
Gastronomicas para el Instituto de Comercio Exterior en Francia y Australia y ha representado a Andalucia en
numerosos certamenes gastronémicos: Tarbes (Francia), Amsterdam, Nestlé Chef Cup, Paris, etc. En ciudades
como Nueva York, Miami, Puerto Rico, etc., ha contribuido a la difusidon de la cocina andaluza y del uso del aceite
de oliva en EE.UU.

Fernando Cérdoba es, probablemente, el chef andaluz que mas de cerca y mas en profundidad conoce los vinos
de su tierra. Ha participado en numerosos seminarios sobre las excelencias del uso del vino y del vinagre de
Jerez en la cocina y su maridaje con nuestra gastronomia, asi como en ponencias y mesas redondas para las

universidades de Cadiz, Almeria y Alcala de Henares.

Miembro fundador de Jévenes Restauradores de Europa, en la actualidad es presidente del Club de Oro de las

Mesas Andaluzas, asociacion formada por 24 de los restaurantes mas prestigiosos de Andalucia.
RAFAEL LUQUE BORREGA

La Fisica y la Gestion de Empresas Turisticas son las materias que adornan el curriculo
académico de este joven sumiller autodidacta, uno de los mas preparados profesionales del
vino en el panorama de la hosteleria andaluza y espafiola. Sus vastos conocimientos le vienen
por aficion, una pasién que le lleva a viajar peridédicamente a las grandes zonas vinateras de
todos los paises. Pocas son las bodegas espafiolas que no ha visitado alin, mientras que son

muchas las regiones vitivinicolas de cuatro continentes que lo han visto pasearse por sus
vifiedos: Francia, Italia, Alemania, Estados Unidos, Australia, Marruecos, Nueva Zelanda, Portugal. Es un experto
de primer nivel en champafias y barolos, y se declara un enamorado de los vinos generosos andaluces.

Desde 2001 es la cabeza visible, como segunda generacion, del restaurante familiar que fundaron sus padres en
Nerja hace un cuarto de siglo. No sélo se ocupa de la sala y de la gestién junto con otros miembros de su familia,
sino que también trabaja codo con codo con el chef Francisco Jarabo en el disefio de las recetas. Fue pionero de
los blogs sobre vinos en Esparfia, y en 2006 se proclamé subcampeén del Quiz Master Torres, prestigiosa
competicion reservada a sumilleres y profesionales de la restauracion.



