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—» LAS FAMILIAS DEL VINO

on familia. Porque llevan el mismo

apellido, porque un dia sus ante-

| pasados comenzaron el negocio o

porque ellos lo levantaron de cero,
lo han transmitido a sus hijos y aspiran a que
estos hagan lo propio con sus nietos. Perotam-
bién porque forman parte de un circulo mas
amplio, el de los vinos esparioles, rico en diver-
sidad y que cada dia gana terreno internacio-
nal, en paralelo a la gastronomia espafiola. A
golpe de una buena relacién calidad-precio,
de tradicién, pero también de innovacién. A
base de invertir en darse a conocer, apostando
por el trabajoen lavifia, adiferencia de antafio,
cuando los vinos cobraban importancia en las
bodegas. Con filosofias diferentes, pero igual
de interesantes y validas, respetando el terru-
fio, recalcando que el negocio vitivinicola es
estratégico para Espafia, nimero uno en vifias
y en el tercer puesto mundial en litros produ-
cidos. “Es de las pocas industrias que no se
puede deslocalizar”, dicen, pues el secreto de
un buen caldo estd en la tierra, en obtener las
mejores uvas, en sacar el mayor partido a las
cepas, a las variedades autoctonas.

Hemos viajado por cinco de las grandes
zonas vitivinicolas esparfiolas. Hemos entra-
do en bodegas, paseado entre vifias y probado
una veintena de vinos. Hemos charlado con
productores de Tudela de Duero (Valladolid),
de Haro (La Rioja), de Sant Sadurni d’Anoia
(Barcelona), de Meafio (Pontevedra) y de Jerez
(Cadiz); con familias dedicadas al negocio del
tinto, del cava, del blanco y del fino. De Maria-
no Garcia y sus hijos, artifices de Mauro, a Isa-
cin Muga e hijos y sobrinos, responsables hoy
de Muga. O a Recaredo, donde la familia Mata
lleva tres generaciones elaborando cavas de
extraordinaria calidad; o a Zarate, donde Eu-
logio Pomares se empend en rescatar las vifias
familiares del olvido, ensamblando albarifios,
loureiros tintos e incluso orujos, tradicién casi
olvidada. Y porltimo, a Tio Pepe, de Gonzdlez
Byass, donde la familia Gonzélez continia, 179
afios después, con un producto singular y un
negocioque histéricamente le debe casitodoa
las exportaciones.

“Nosotros somos siete miembros en una
empresa de tercera generacion. Nos llevamos
bien. Pero lo mas dificil de una empresa fami-
liar es mantenerse en el futuro. Cuantas mas
generaciones avanzan, mas complicada se ha-
ce la convivencia y la gestion”, reflexiona Ma-
nuel Muga, en La Rioja. Resulta curioso escu-

char dias después a Pedro Revuelta Gonzilez,
en Jerez, respecto al mismo asunto. Porque en
el caso de Gonzédlez Byass, empresa que has-
ta 1988 estuvo en manos de dos familias, pero
que ahora es solo propiedad de los Gonzilez,
los relevos no son sencillos. Actualmente son
maés de 150 personas emparentadas entre si en
el consejo, de la quinta generacion la mayoria
(como el propio Pedro): “Cada vez resulta mas
complejo. No todo el mundo puede esperar
trabajar aqui, pero si tenemos que pensar en
contar con los mejores”.

“Es muy importante una buena delimita- |
cion de responsabilidades y funciones. Noso- |
tros tenemos un protocolo firmado desde hace
anos donde se establecen las condiciones para
acceder a la empresa, a nivel de formacién, de
idiomas... Ademas, es fundamental la confian-
za en el otro y tener muy clara la filosofia y la
lineaaseguir”, explica Eduardo Muga. Sutoca- |
yo, este apellidado Garcia, enélogo en Mauro, |
bodega fundada por su padre, Mariano Garcia,
uno de los personajes mas relevantes del mun-
dovinicola espafiol, apunta en igual direccion:
“Mi padre, mi hermano y yo tenemos un objeti-
vo comun, elaborar el mejor vino posible”.

“Ojala mis nietos sigan con labodega”, sue-
fia Mariano, que adquirié el gusto por el vino
desde pequefio, pues su padre era encargado
en Vega Sicilia, bodega de la que fue endlo-
go hasta finales de los setenta. Fue entonces |
cuando fundé Mauro en Tudela de Duero, |
fuera de los limites geograficos de la Deno- |
minacion de Origen Ribera del Duero (Valla- |
dolid), con la desventaja econdmica que eso
suponia, pero al tiempo con la libertad de no
quedar encorsetado. “Para empezar hay que
tener unos conocimientos y la mejor viiia,
porque si tienes una uva buena haras un vino
excelente. E ir poco a poco. Yo comencé con
4.000 botellas en 1978 [hoy producen entre
200.000 y 350.000, segtin la cosecha)”. La ge-
neracién de Mariano adolecia, sin embargo,
del conocimiento exhaustivo de la tierra. Ha-
bla su hijo Eduardo: “En Espafia, la viticultura
empezd tarde. Mi padre siempre me insistia:
‘iAprende de vifias, aprende de vifias!’, porque
él sabia que faltaba eso”. Le hizo caso. Primero
estudio en Requena (Valencia), y mds tarde,
en Burdeos (Francia), la gran escuela.

Jorge Muga, el primer miembrodetodala
historia de su familia con un titulo en enolo-
gia, también mira a la tierra. “El campo

= |

EN EL PALOMAR

Zdrate

(Enladoble pdgina anterior). En Meario
(Pontevedra)estd la bodega Zdrate, que
elabora albaririos, loureirostintosy
aguardientes. Unode sus productos mds
representativos es el albarifio Zdrate
El Palomar, nombrado ast porque las uvas
utilizadas paraelaborarlo proceden de
una fincafamiliaren la que hay un palo-
mar. Esteapareceen la fotografia, enla
que Eulogio Pomaresy Rebeca Montero, de
pie, juntoa los padres del primero, Maria
Angeles Botanay Eulogio Pomares Zdrate,
disfrutan de una copa de vino. En el suelo,
los nietos Eulogioy Bernardo.

LA MADERA
Muga

Hablarde Muga es hablarde barricasy
tinas de madera. En esta bodega de Haro
(La Rioja) se compra el roble, sedeja secar

alaintemperiedurantedos afiosy sefabri-
can los recipientes artesanalmente. Esto,
sostienen, proporciona unos vinos mejores,
como lostintos Aro, Prado Enea o Torre
Muga. También elaboran vinos blancos,
rosadosy cavas. En la pdginasiguiente,
enlaimagendearriba, partedelafamilia
Muga: de pie, deizquierda a derecha,
Juan, Eduardo, Manuely Jorge; sentado,
Isacin Muga, el patriarca.

HISTORIA RECIENTE
Mauro

Mariano Garcia (en la pdgina siguiente,
abajo), el que fuera endlogo de Vega Sicilia,
nacidy creciden la bodega vallisoletana,
dondesu padre trabajaba comoencarga-
do. Peroen 1978 emprendid su aventuraen
solitario, compro unacasona del siglo XVII
enelcentrode Tudela de Duero (Vallado-
lid)y fundé Mauro. Con los afios, sus dos
hijos, Eduardoy Alberto (en laimagen), se
sumaron asu proyecto. Tienen tres vinos
tintos: Mauro, Mauro Vendimia Selec-
cionaday Terreus. Desde 1997 tienen otra
bodega, esta en Toro, llamada San Romdn.
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— LAS FAMILIAS DEL VINO

antes estaba muy abandonado. Funcionaba
como unarutinay sele daba mdsimportancia
a los endlogos, que rara vez pisaban el vifie-
do. Ahora es justo al revés. Nos hemos dado
cuenta de que la materia prima es lo primor-
dial”. Su padre, Isacin Muga, el patriarca tras
la muerte de su hermano Manuel en 2007,
lo repite hasta la saciedad: “La educacidn es
muy importante, cada dia mas. Yo no tenia
los conocimientos que tiene Jorge. Yo tenia
ilusién, pero hice burradas en el campo. El ha
estado ocho afos en Francia, en Sudafrica, en
Australia... Yesolollevaencima”.

En estas familias, la quimica entre sus
miembros es basica para el éxito. “De cada
cien cosas que dice mi padre, solo estoy en
desacuerdo en dos o tres, pero se las digo”, rie
Eduardo Garcia, de Mauro. Aunque escucha
sus consejos y se aprovecha de sus conocimien-
tos: “En el plano enoldgico tengo la suerte de
continuar la linea de un maestro. Cosas que
otros han visto dificiles en enologia, yo las he
visto faciles gracias a é1”. También es funda-
mental no tratar de ganar dinero a toda costa,
ser paciente, pensar a largo plazo y no ponerse
nervioso ante un mal afo. “Imagina un endlo-
g0 en una compania en la que los que se sien-
tan en la mesa no son entendidos. Y viene una
cosecha como la de 2013 y dices: “Vamos a ha-
cer solo el crianza y menos de lo habitual’. Te
echan alacalle al minuto siguiente. Sin embar-
g0, aqui nadie pestafiea”, explica Jorge Muga,
inmediatamente cortado por su primo Juan,
siempre atento a la broma: “{No te creas que no
nos hemos acordado de ti!”.

Laeducacion, la transmision de conocimien-
toyel consejo de los mayores no estan refiidos
con la experimentacion y las trayectorias, en
algunos casos novedosas, que siguen las nue-
vas generaciones de viticultores espanoles.
Por ejemplo, en Recaredo, llamado asi en ho-
nor al padre del fundador, Josep Mata, que con
poquitos medios excavo bajo su casa una gruta
que aun se conserva y donde la familia Mata
almacena miles de botellas de cava brut na-
ture (sin azucar afiadido) y de largas crianzas
(hasta 10 anos en botella antes de salir al mer-
cado). Alli, bajo el techo humedo y cubierto
por un manto natural de hongos en el que pue-
des hundir los dedos sin problema, Ton Mata
explica con mimo ¢cémo realizan todo el pro-
ceso hoy dia, comenzando por la vifia, en base
a conceptos biedindmicos: “En la viticultura

convencional, enlaintegradayenlaecolégica
actuas en el vifiedo en funcién del patégeno
que te ataque, que normalmente es un hon-
go o un insecto, utilizando un fungicida, que
puede ser de sintesis o natural, pero siempre
con lamentalidad de matar a ese patégeno. Sin
embargo, labiodindmica plantealasanidad en
la agricultura de manera proactiva, intentan-
do que el suelo contenga muchos seres vivos,
equilibrandotodos los eslabones de la cadena.
La idea es controlar, mds que asesinar. Es un
concepto que funciona solo si estas dispuesto
abajar la produccion”.

Las vinas de Recaredo son distintas tam-
bién asimple vista: “Tenemos el suelo conuna
cubierta vegetal. Dejamos que crezca la hierba
paraquenolohagatantolacepa”, explica Ton.
Justo lo mismo que hacen, en el lado opuesto
de la Peninsula, en Meafio (Pontevedra), en la
bodega Zarate: “Sobra de todo, hay un exceso, y
poresolahierbaayuda, porque obligaala cepa
acompetir conella. Recuerdoel cachondeoen
lazona cuando empecé a no trabajar la tierra”,
dice Eulogio Pomares, que reactivd la bodega
familiar, fundada en 1707 por Diego Zérate y
Murga, primer marqués de Montesacro. Du-
rante siete generaciones, la casa familiar ela-
boré siempre vino, fundamentalmente para el
consumo propio, aunque Ernesto Zarate, tio
abuelo de Eulogio, fue el fundador de la fiesta
del albarifio de Cambados.

Pero no fue hasta el afio 2000 cuando Eu-
logio habla con su padre, también Eulogio, ya
jubilado, pero médico de profesion, y que ha-
bia heredado tiempo atras las vifias de unas
tias solteras, y le da un impulso que le ha lle-
vado a que su vino esté hoy presente en 22 pai-
ses, a pesar de que es una bodega pequeiiita,
con una produccién de 75.000 botellas anua-
les. Eulogio hijo explica que labodega goza de
buena salud: “Hubo quien vendia mucho a ni-

EL TEMPLO DEL CAVA

Recaredo

(Enladoble pdgina anterior). En el centro
de Sant Sadurnid’Anoia (Barcelona)estd
Can Recaredo, la casa de los Mata, donde
Josep Mata Capellades comenzoa elabo-
rarcavaen 1924, labor que continuaron
sus hijos Josepy Ton (en laimagen, enel
vifiedo de Turd d’en Mota, el segundoy el
cuarto por laizquierda)y mds tarde los
nietos: Ton, Carles, JosepyJordi. Este
iiltimo, degollador, aprendié el oficio de su
padre, Josep. La suya es unadelas artes del
cava, el momentoen que se saca el tapon
provisional (queen Recaredo siempre es
corchoy nochapa)paraexpulsarel poso
delas levaduras. Sus cavas son todos ‘brut
nature’ydelargascrianzas, comoel Turé
d’en Mota oel Reserva Particular.

LA SOLERA
T{o Pepe

Con 179 afios de historiay tradicion fami-
liar, Tio Pepe, de Gonzdlez Byass, es unade
las bodegas espariolas con mds solera. En
su caso, con mds motivo, debido al especial
sistemadeelaboracion delvino de Jerez,
basadoen las mezclas dediferentes afia-
das. Enlaimagen, deizquierdaa derecha,
Mauricio Gonzdlez-Gordon (presidente);
Carlos Gonzdlez-Gordon (director de
ventas)y su mujer, Angela Mordn; Victoria
Gonzdlez-Gordon (‘marketing manager’);
Pedro Revuelta Gonzdlez (vicepresidente)
Jjuntoasuesposa, Almudena Domecq;
Cristina Luque (mujer de Mauricio), y
Jaime Marello (marido de Victoria).

vel nacional y nunca se preocupd de exportar. |

Nosotros siempre tuvimos claro que cuanta
mas diversificacién, menos riesgo”.

Alberto Garcia, de Mauro, asegura que
ellos no han notado apenas la crisis econdémi-
ca. Dice que notienen clientes tan grandes co-
mo para que la baja de uno de ellos pueda su-
poner una herida de muerte al negocio. Y han
diversificado. Estan en unos 70 paises. “Ha
llegado un punto en el que no necesitamos
mas, pero procuramos seguir aumentando la
exportacién para tener una presencia global
mas fuerte. Porque aunque solo sean unas po-
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cas botellas en un nuevo pais, eso te aumenta
lanotoriedad y disminuye los riesgos”.

Alemania, Reino Unido, Estados Unidos y
Francia son los que mas gastan en vino espa-
fiol, seguin la Organizacion Internacional de la
Viniayel Vino (OIV). Somos el tercer productor
mundial, aunque el primero en superficie de
viniedo, con algo mas de un millén de hecta-
reas. Mas que Francia (800.000 hectareas) o
Italia (769.000), en cabeza en nimero de litros.
“El gran drama en Espana es que no hay con-
sumo”, reflexiona Eulogio Pomares. Cada es-
pafiol bebid 19,9 litros de media en 2012 (hace
una década superabamos los 30), lejos de las
cifras de Luxemburgo (50,7 litros por habitan-
te), Francia (47,7), Portugal (42,5) o Italia (37,1).
“Esel principal reto que tenemos, que la gente
vuelva a consumir. Es un productode la tierra,
es sano y ayuda a la economia espanola. Pero
es un tema que tiene muchos factores. Como
el cultural: hoy las comidas familiares entre
semanason menores que antes, porque la gen-
te trabaja fuera”, reflexiona Mauricio Gonza-
lez-Gordon, de Gonzalez Byass.

/Qué hemos hecho mal? “Es la educacion.
En Canad4d, para combatir el botellén se cred
un programa para ensenar a los ninos en los
colegios la cultura del vino. Hay que educar en

el aroma, en el gusto. Mi nifio de cuatro anos
cata todos los vinos que bebo. Coge la copa, la
huele. Por ejemplo, en Francia hay otra cultura.
Le dan valor al artesano. Y tienen una filosofia
de pais. En Espana, muchos bares compiten
por ver quién tiene mas ginebras. Es absurdo.
iLuego vas al Soho en Londres y ves mas cubi-
teras con vino que otra cosa!”, opina Pomares.

Pero hay espacio para el optimismo. Todos
lo dicen. Hay futuro. Y una cocina de calidad
mundial que también tiradel carro. Segun lare-
vista Restaurant, que elabora la lista gastrond-
mica mas prestigiosa, tres de los diez mejores
establecimientos del mundo son espanoles: el
primero, El Celler de Can Roca; el cuarto, Mu-
garitz, y el octavo, Arzak. “Afortunadamente,
nos ayudan mucho. Josep Roca, por ejemplo,
siempre nos ha echado una mano. Ahora no
estd elBulli, ni Can Fabes, pero poder decir que
hemos estado ahi, ademds de que seguimos en
Can Rocayen Sant Pau en Cataluna, oen Muga-
ritz y Akelarre en el Pais Vasco, oen DiverXoen
Madrid, esuna herramienta de marketing muy
poderosa”, reconoce Ton Mata, de Recaredo.
Aunque precisamente Recaredoesel ejem-
plodelodificil que es exportar. Ellos tienen un
productoespecial, con botellas que en algunos

casos superan los 100 euros, y con una compe-
tencia, el champan, que supone un iman de-
masiado atrayente para mercados como, por
ejemplo, el chino, voraz consumidor de pro-
ductos de lujo. Porque los franceses represen-
tan el glamour, un apelativo dificil de vencer,
aunque en términos de calidad nuestros vinos
no tengan nada que envidiar, segliin opinan
todos los productores con los que hablamos,
que resaltan que Espafa tiene una variedad in-
comparable, con 85denominacionesde origen
protegidas. El otro pais en dura competenciaes
Italia, cuya ventajaes que siempre han contado
conlainestimable ayuda de unared extensa de
inmigrantes en el extranjero. “Es cuestion de
historia. Franceses e italianos nos llevan mu-
chaventaja”, asegura Eduardo Garcia.

“Podriamos haber sido como Italia o Fran-
cia, que van todos bajo una misma bandera.
Creo que en muchas ocasiones hemos pecado
de ir al extranjero demasiado separados. Creo
que ultimamente esto se ha mejorado, pero
tenemos que empujar entre todos”, dice Car-
los Gonzalez-Gordon, de Gonzalez Byass. La
buena noticia es que hay margen de mejora,
unaexcelente materia primay ganas por avan-
zar. “En 10 anos seremos una superpotencia”,
augura Eduardo Garcia e



