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Plan para el finde: Bodegas Muga

Por: Mikel Lopez lturriaga | 16 de noviembre de 2012

El Comidista prosigue su serie de entradas breves en forma de autoentrevista sobre
restaurantes, bares, cafés y actividades gastronomicas diversas para disfrutar el fin de
semana. Se publican uno de cada dos viemes, alternando con el consultorio Alo, ;
Comidista. ‘' ElComidista trata todos los aspectos de la realidad relacionados con

© la comida. No sdlo da recetas faciles de hacer, habla de restaurantes
accesibles o descubre los Gltimos avances en trastos de cocina, sino
gue comenta cualguier conexion de lo comestible con la actualidad o
la cultura pop. Todo con humaor y sin infulas de alta gastronomia.

SOBRE EL AUTOR

A es relativamente conocido
gastrondmico Ondakin. Ha
trabajado como periodista musical y de otras
cosas en Canal + El Pais, Ya.com o ADM, y
aprendid algo de cocina en la Escuela Hofmann.
Hoy se considera mas un advenedizo que un
experto.
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Barricas en la sala Torre Muga. | MUGA + Comer bien =

:Qué es Muga? Una de las bodegas clasicas de Haro, en La Rioja, con 80 afios de
elaboracign de vino a sus espaldas. En esa zona hay cientos de bodegas. ;Qué tiene
ésta de especial? Que siendo una de |as grandes (25.000 metros cuadrados; entre 1,5y
2 millones de botellas anuales), nunca fue absorbida por un gran grupo vinatero v
permanece en manos de la misma familia que la fundd, los Muga. ; Sélo eso? Pues vaya.
Muga tiene otras peculiaridades: es la dnica bodega que utiliza madera de roble en todo el
proceso de fermentacidn, almacenamiento y crianza del vino, prescindiendo del acero
inoxidable. Hasta tienen tres toneleros y un cubero construyende sus propias barricas v
depdsitos de forma artesanal. ;Y tanta madera sirve para algo? Bueno, le da una
personalidad bastante especial al vino. Mo podria decir si es mejor o peor, pero si gue es
diferente.
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: Envia aqui tus dudas gastrondmicas e inquietudes personales. Es
Toneleros en accion. | MUGA | como el teléfono del tarot, pero gratis.



¢Los vinos que producen son buenos, o asi asi? Los que probé cuando estuve por alli
hace unas semanas me parecieron excelentes. Claro que yo no s& mucho de vinos vy,
siendo riojano por parte de padre, me considero plblico facil. Pero a los expertos parece
gue les gusta también: en septiembre el critico del New York Times Eric Asimov publicd un
articulo en el que se le cafa la baba con el Prado Enea y el Torre Muga, dos de los mejores
vinos gue elabora la bodega. Vale. Pero se supone que esta seccion es de planes para
el fin de semana. ;La bodega se puede visitar? Si. La visita guiada con degustacidn
de dos vinos cuesta 6 euros; con curso de iniciacion a la cata y cinco vinos, Prado Enea y
Torre Muga incluidos, 25 euros. También tienen una visita con desayuno y viaje en globo
sobre |os vifiedos gue cuesta 170 euros, pero @ mi la gue me gusta de verdad es |a que
incluye, ademas de los vinos, una comida en el comedor de |a bodega. ; Por qué? ; Qué
se come? Depende de |la época, pero ahora estan sirviendo menestra de verduras, unas
pochas a la riojana que se te saltan las lagrimas de felicidad, cordero a la brasa de
sarmiento y las mejores peras al vino que he probade en mi vida. Tode por 50 euras. ¢ Y
como se puede acceder a este éxtasis riojano? Hay que reservar a través de la web o
por teléfono.

Un salon imperial para las comidas. | MUGA

Bodegas Muga. Barrio de la Estacion, s/, Haro (La Rigja). De lunes a sabado, con cita
previa. Teléfono 941 30 60 60. Mapa.

compartir  ¢* Ki & 0 G v &
1 Me gusta ] A 48 personas les gusta esto.

W Twittear < 24

l,'{+1 1

[0 Comentarios (20) | Enlace permanente

Tags: Bares yrestaurantes Planes de fin de semana Vino

Y amique me parecid que no te pegaba nada la voz! jajaja Como muy grave..yo te imaginaba
mas con voz aterciopelada...
El plan es estupendo... o que dekerian hacer es intentar promocionar ofertas junto con hoteles
0 casas rurales, porgue es mas caro pasar un fin de semana en La Rioja o en Mavarra gue irte a
Mallorca o Benidorm! Mas promocion del turismo rural por la Espafia profunda..y menos
precios subidos ala parra!

Publicado por: Lorena Marena | 181142012 11:01:50

Anoche tevi en latele mas lindo! con tus nachos crujientes vla salsa que también te gustd. queé
suerte, yo queria ver csi no lo ponian y por no levantarme del sofd cambié el canal.
Aver sitienes suerte y te siguen pidiendo aparicidn estelar, y comes rico y gratis una vez par
semana.

Publicado por: Verdnica | 16/11/2012 10:56:44

Wikel, destilas una excelente prosa, los planes que propones son muy apetecibles, las
infarmaciones que nos das son muy Utiles.
Por favor Midime como haces para que todas estas exquisiteces no se te queden pegadas en
los rifiones!ll, gracias.
Luis Z

Publicado por: Luis Z| 1601142012 10:50:38

iQué gustazo ha sido escapar de la niebla y encontrar esta entradal
Publicade por: Iza | 16/11/2012 10:48:08

Yo estuve en La Rioja en el puente del pilar y visité varias bodegas. Y es un plan estupendo. En
cuanto al esnobismao... Las pijadas que quieras hacer con &l vino son cosatuya. Yo probé los
vinos y unos me gustaron mas que otros, dentro del sabor a . vino. Alli no obligan nadie a hacer
el idiota. El que lo hace es que lo lleva de serie. Y eso i, la produccidn nacional de idiotas es de
record.
Por cierto en Lopez de Heredia (VIfia Tondonia) tienen (o tenian) una visita guiada por los
vifiedos con un viticultor que es una gozada.

Putlicado por: kilgore | 18/11/2012 10:40:15
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NUEVO LIBRO
Las recetas de El Comidista

red@tas (Flaza & Janés) recoge los mejores platos de

, e, Mikel Ldpez lturriaga, de su familia, de sus amigos

St& y de los cocineros que admira. El libro esta

dividido en practicos capitulos como "Para ti gue
eres pobre’, 'Humilla a tus compafieros con el
tupper o 'Fastfood de la buena’, y cada receta se
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Buenos dias.. . Es estupendo este tipo de repartajes al que nos invitas aviajarvirtualmente, a alternando con el consultorio Ald, Comidista.

compartir tu experiencias gastrondmicas. Barricas en la sala Torre Muga. [ MUG...
Felicitarte por tu paso anoche en el programa Pesadilla en la cocina...una agradable sorpresa :
que no esperaba...jcuando un programa tuyo? #J] Hace 32 minutos

Feliz buen fin de semana....desde hitp:imicocinacarmenrosa.blogspot.com
Publicado por: Carmen Rosa | 16M11/2012 10:14:37

El Comidista 2

e
Coincido plenamente con Atila v sus glosadores. El circo en tarno al vino es otra de esas Plog-in soaal de Facebodk
actitudes que me hacen pensar en aquella frase de Eisntein: "Solo hay dos cosas infinitas: el -
universo y la estupidez humana. ¥ no estoy tan seguro de la primera...”

Besotes, guapos.
hitp:i/gastrocinemia.blogspot.com.es/

Publicado por: gherca | 16M11/2012 10:14:14 ARCHIVO

: ) » noviembre 2012
Las vinos de la bodega Muga son excelentes, me encantaria probar esas pochas v ese cordero | noviembre 2012 + ociubre 2012
regado con uno de sus vinos y en un entorno tan chulo, pero me parece que de momento no va lun. mar. mie. jue. vie. sab. dom.
a poder ser, si que recomiendo utilizar este vino para esta receta de asado de morcillo con el 1 2 3 4 v Septiembre 2012

que ir abriendo boca pensando en recetas festivas v econémicas en Navidades
hitp:ilelpucherodehelena.blogspot.com.es/2012M11/asado-de-carne-de-morcillo-o.himl

-
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Publicado por: Helena del Valle | 16/11/2012 10:10:28 1213 14 1516 17 18 v julio 2012
19 20 21 22 23 24 25 o
26 27 28 29 30 » Junio 2012
Mo sé site atizaran, Atila. Yo no. & mi me parece que asi como hace 15 afios bebervino era de » mayo 2012
pobres yviejunos ahora es algo muy distinguido y donde hay mas payasadas que ofra cosa. » abril 2012
Parecido al gintonicy a lo que |a industria tenga a bien poner de moda.
Y ami personalmente abrir una buena batella para echar el vino en una copa, centrifugarlo, v marzo 2012
hacer gargaras v escupirlo me parece un sacrilegio, la verdad. ¥ luego decir que tiene matices + febrero 2042
de petrdleo es lo mas grande que he oido nunca. Con lo simple y facil que es tomarlo y
disfrutarlo por el placer de que esté bueno. v enero 2012

Eso si, la comida en la bodega pinta muy pero que muy buena.
Publicade por: kalekatu | 181 1/2012 $:43:17

diciembre 2011
naviembre 2011
octubre 2011
septiembre 2011

-

-

Anoche estuve en una cata de estovinos dirigida por Juan Muga, ytengo que deciros que probé
los dos que nombra Mikel: Prado Enea vy Torre Muga, v 1a verdad, no me extrafia que se le cayera
la baba al del Mew York Times. Pero no os fiéis de su paladar: usad el vuestro v si podéis
probadio, daros un pequefic homenaje Valdra la pena Estaban deliciosos.

-

agosto 2011

Publicado por: Anusca | 16/11/2012 9:35:57 v julio 2011
; v junio 2011

Hola, Mikel: » mayo 2011
lavisita a la bodega de Muga merece mucho la pena. Pero mas alucionante todavia es la de v abril 2014
ifia Tondonia (Bodegas Lopez de Heredia). Creo que es la mas antigua de 1a zona.
Apravechando la visita puede serinteresante. v marzo 2011
;ol-lrnodt:]odlzdson,oc;;nudo totalmente con Atila. Hoy en dia el mundo delvino es en su mayoria un v febrero 2011
Un saluda, ' v enero 2011

hitp:ilensalsaverde . wordpress.com diciembre 2010

nnviambra 2040

-

Publicado por: ivan | 16/ 1/2012 $:20:11

octubre 2010

Afila, bravo por tu comentario. Hay que tener legumbres para soltar eso en un blog de gourmets
que se la cogen con papel de fumar!

-

septiembre 2010
agosta 2010
» Julio 2010

Publicado por: israperrillo | 161 142012 8.58:45

-

este verano estuve en La Rioja ytodas las bodegas son dignas de ver. Aparte de Muga, no

perderse lavisita a las bodegas de Vifia Tondonia Ldper de Heredia, Bodegas Bilbainas y el
Museo del Vino en Briones - H
almu .....................................................................................................................................
hitp:iwww. mavieenroseblog.com/2012/08ina-tondonia-la-rioja.html :

Publicade por: almudena | 16M1/2012 8.55.15 CATEGORIAS

L]

Aperitivos

-

Hace unos dias, paseando por los canales del televisor, eché un ojo a un documental sobre
algunas bodegas de Jerezy La Rioja. La cosa es que en este documental descubri uno de los
testimonios mas nobles y gustosos sobre el mundo del vino.

Bares y restaurantes
Bebidas

-

-

Comida viejuna
El duefio de una muy afamada bodega de Rioja, no recuerdo cual, decia tan panchamente que a
&l sus vinos no le sabian a ninguna de |as chorradas que leemos v escuchamaos con tanta
frecuencia v que tantos dan por buenas con absoluta naturalidad. Vamos, que a él sus vinos no
le sabian ni a pizarra, ni a tierra himeda, ni a hierbas, ni a grosellas maduras, ni a regaliz.... "A
mi, pues que quiere que le diga... me sabe avino™

Consultorio

L]

-

Bares y restaurantes

L]

Panes y bolleria

v Postres
Yo, gue soy pelin descarado, me descojono de larisa cada vez que en la mesa de al lado veo a )
un tipo haciendo gargaras jugueteando con el vino entre los mofletes comoa sifuese un pelicana + Primeros
o haciendo acrobacias con la copa mientras mete las narices... » Productos
Buenao... supongo que alguno me dara pal pelo par estos comentarios, pero s que con lo del » Segundos

vino hay tanto circo... Por lo demas, visitar una bodega es una experiencia estupenda. En cierto
moado es como estar en una tahona de las de antes; un lugar en el que andamos jugueteando
con cosas deliciosamente primitivas. Asi que, gracias por la entrada y buen finde.

Publicado por: Atila | 16/11/2012 8:46:12

v Tecnococina

Me acaban de comunicar la muerte de Remy, el ratonin chef de Ratatouille. La dltima vez que lo : RECOMENDAMOS
vieron trabajaba en un restaurante mexicano en Barcelona. Su desaparicidn coincide con el i » De Rechupete
declive del local, ahara me encaja todo. i

Publicado por: La Didgenes del Tomate | 16/11/2012 8:4 » Directo al Paladar

v El monstruo de las Galletas



Lo del plan de Muga me parece genial, pero me queda lejos. Aungue todo se puede estudiary
con tiempo (para cuando nos devuelvan un poco de poder adquisitive los que nos quitan las
pagas extraordinarias) es posible que acabe montando en globo.
Tu aparicién en lo de Pesadilla en la Cocina no por esperada me pasd desapercibida. Estd
claro que vas para astro de los medios: prensa, radio, television... gpara cuando el salto a la
gran pantalla?
El pasado mes de marzo, cuando acababa la temporada de las alcachofas nos presentaste
unas alcachofas rellenas de sobrasada ( hitp /bt lWTEKS0L ). Ahora, con la nueva temporada
recién estrenada, yo te presento mis version de |as alcachofas con sobrasada vegetariana
hitp:/foit lyfXdrEu ). Queda clare gque muchas recetas se pueden tuneary acoplar a los gustos y
necesidades de cada uno.
Gracias, Mikel.
Carlos, de Vegetal .. y tal.
http:/ivegetalytal. blogspot.com

Publicado por; Carlos, de Vegetal... v tal. | 16/11/2012 7:39.56

Mikel gracias por esta “introduccidn” pero tienes que hablarmos de tu aparicién estelar en
"pesadilla en la cocina”. Que ilusian me hizo verte hablar!!
Publicado por: Alanra | 16/11/2012 7:12:41
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