MONVINIC

III Cena con los Bodegueros

| pasado lunes tuvo lugar, en el Mon-
vinic de Barcelona, la tercera edi-
cién de Cena con los Bodegueros, que
convoca, dos veces al afio, el periodista
especializado en vinos Jordi Melendo.
Como ya es costumbre en estas cenas, la
copa de bienvenida fue la del champagne
que el organizador elabora en Francia,
Philippe Gonet Cuvée Jordi Melendo. El
primer vino que se presento fue el Silen-
cis 2009, de Raventés i Blanc (DO Pe-
nedes), a cargo de Susana Portabella, di-
rectora de comunicacién de esta recono-
cida firma elaboradora de vinos y cavas,
y esposa del actual director general, Jo-
sep Raventos. César Canovas, sumiller del
Monvinic, ensalzé las caracteristicas de
este xarel.lo, en el que se aprecia un gran
trabajo en el vifiedo y comentd el mari-
daje que habian preparado para este vino,
de la mano del chef del Monvinic, Sergi
de Meia: Canelones de espinacas.
El siguiente vino que se sirvié fue el Sa-
namaro 2007, de Pazo San Mauro (DO
Rias Baixas), perteneciente al Grupo Vi-
nicola Marqués de Vargas, que ya habia
participado en las dos primeras cenas con
uno de sus vinos de Rioja y otro dela Ri-
bera del Duero. Coro Ramos, directora
de comunicacién del grupo, hablé de la
filosoffa de este bodega que destaca por
la calidad de sus vinos, cosa que confir-
mé mas tarde César Canovas, quien co-
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mentd el ‘atrevimiento’ que habfan teni-
do al maridarlo con Setuas, costilla de cer-
do confitada con hierbas aromdticas. Aun-
que la amplia boca y estructura del vino
soportaron perfectamente la suculencia
del plato.

Posteriormente, el anfitrién de la cena,
Jordi Melendo, presenté a Jesds Astrain,
enologo de Bodegas Pirineos, quien pre-
sentaba su vino Marboré 2004, un exce-
lente tinto de la DO Somontano, que
acompafié un delicioso cordero lechal con
mongetes del ganxet, estableciendo una
gran armonia gastronémica. El siguien-
te vino fue uno de los del vigneron fran-
cés Hervé Bizeul, a quien Melendo pre-
sent6 explicando las anécdotas que hi-
cieron posible la participacién de esta
‘estrella’ del Rosellon, cuyos vinos estan
siendo ampliamente reconocidos por la
critica internacional. Bizeul, hablé de la
corta pero intensa historia de su Domai-
ne Clos des Fées y de las caracteristicas

del Clos des Fées Vieilles
Vignes 2006 (AOC Cétes
de Roussillon-Villages),
en el que destaca una per-
fecta armonia entre una
boca densa y volumino-
sa, con una gran finuray
textura sedosa, que se
disfruté junto a un exce-
lente Civet de jabali.

El dltimo de la velada fue el Jackson
Triggs Vidal 2007, un vino de hielo de re-
conocida bodega canadiense, que impor-
ta para Espania Vinos Perea, cuyo propie-
tario, Dimas L. Perea, fue el encargado
de presentar. Juan Mufioz, presidente
de la Academia de Sumilleria y expresi-
dente de la Unién de Asociaciones Espa-
fiolas de Sumilleres (UAES), comenté y
elogi6 las virtudes de este vino de hielo,
que acomparfi¢ un Tatin de manzana con
helado de mel i matd.

Entre los asistentes estaban presentes
Francesc Casas, reconocido especialista
de oncologia del Hospital Clinico de Bar-
celona y autor de varios libros en torno
ala cocina, la gastronomia y los vinos, y
el reconocido productor de vinos austra-
liano David Powell, de Torbreack (Baros-
sa Valley), y al finalizar la cena, todos los
asistentes recibieron una copa Riedel
Montsant como recuerdo de este dia. @

Mas informacién www.jordimelendo.com




