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La presentacion de los vinos conté con el apoyo de profesionales y amantes del vino
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ultitudinaria y agradable pre-

sentacién de los vinos de
Orowine el pasado lunes, en las ins-
talaciones de la Escuela de Cata de
Alicante, proyecto nacido del acuer-
do de un grupo de profesionales es-
trechamente vinculados con el
mundo del vino, aunque desde dis-
tintas 6pticas, la viticultura, la enolo-
gia, la comercializacion o la comuni-
cacién. Nueve bodegas, nueve deno-
minaciones y mds de 25 vinos.

Grupos de cata, asociaciones de
sumilleres, hosteleros, comerciantes
y aficionados pudieron comprobar
el buen hacer de este equipo de pro-
fesionales a través de sus vinos. El
acto fue conducido por Juan José
Sellés gerente de Bardisa y Cia. Dis-
tribuidora de los vinos que acompa-
16 en la mesa a Victor Rodriguez y
Jordi Flos gerente y director comer-
cial de Orowine y por ltimo Javier
Carmona director de La Escuela de
Catas de Alicante.

El primer vino fue el «Naia
2006» de la D.O. Rueda. Vifiedo
ubicado en La Seca, zona de gran-
des vinos blancos. Vino elegante y
distinguido, con aromas de lima y
kiwi, junto a notas vegetales que le
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dan frescura, largo y seco en boca
recuperando sensaciones balsami-
cas por la retronasal.

Con el segundo, «Nora 2006»,
también blanco viajamos a la D.O.
Rias Baixas de aroma intenso a hier-
ba recién cortada y frutas blancas.
Graso en boca, potente pero con
frescura y acidez.

Después, los tintos de la D.O.
Mancha con el «<Mano a mano
2006», vifias viejas plantadas en
suelos cubiertos de cantos rodados y
con rendimientos inferiores a 2 ki-

los por cepa convierten a la tempra-
nillo en materia prima excepcional.
Sabroso, fresco, con agradable pro-
tagonismo de la fruta en boca .

Se continué con «Garnacha de
fuego», D.O. Calatayud. Cepas de
mas de 50 afios sobre sustrato piza-
rroso de la Sierra de Ateca a 800 m
de altitud y criterios exigentes de
control de maduracién.

Para finalizar con los tintos, «Cé-
nit 2003», vino de Zamora. El vino
mas completo y complejo de la cata,
profundo con una narfz compleja y
completa con aromas de frutas ro-
jas, cueros y recuerdos minerales.
Un gran vino.

Por tltimo, un dulce el «N°2 Or-
dénez» de la D.O. Milaga, un vino
de moscatel de Alejandria de grano
menudo elaborada por el endlogo
austriaco Alois Kracher .

Algo esta cambiando, personajes
como Mikel Cebeiro, cocinero vasco
y director de Viandar, Gurucharri
presidente de la Union Espafiola de
Catadores y el secretario Pepe Casal
del Rey, Victor Rodriguez y Javier
Carmona se reunieron en un en-
cuentro que antes solo sucedfa en
Madrid, Barcelona o el Curial de
San Sebastian.
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aya por delante que quien
Vles escribe es camarero. Si,

esa persona vestida de boda
todo el afio que solicitamente, la
mayoria de las veces, nos atiende,
nos pregunta o nos aconseja en
darle placer y necesario alimento a
nuestro sufrido estomago. Tam-
bién es esa personica que nos
aguanta, nos sufre, nos soporta e,
incluso, nos coge carifio aunque se-
amos los tios mas estipidos, mas
arrogantes, mas chulos o mas me-
diocres del universo. Mi buen ami-
go y mejor maitre Paco Ramoén
siempre me ensefi6 que nuestra
profesién o era vocacional o éra-
mos unos indtiles que no valiamos
para otras tareas. En mi caso, tengo
dudas.

La noticia es curiosa pero preo-
cupante... En Nuremberg ha
abierto un restaurante sin cama-
reros, (entiendan que no les dé el
nombre ni la situacion, es el ene-
migo), un lugar en el que a tra-
vés de unas espirales se desliza
desde el piso superior los platos
que hemos solicitado por una
pantalla tictil. Novedoso desde
luego si que es. Ahora analice-
mos la noticia. En mi caso la pri-
mera persona a la que saludo to-
dos los dias, de un mejor o peor
humor segtn la hora, es a Ser-
gio. Un fenémeno de camarero
argentino con la sonrisa perenne
en su rostro y que derrocha sim-
patia bonaerense por los cuatro
costados. Sabe como me gusta el
café con leche, se preocupa por
acercarme el periédico para una
lectura fugaz y répida. Es solicito,
servicial y un buen tio. No me
imagino a las seis o las siete de la
mafana pidiendo un café a una
maquinita a la que no le puedo
decir que me gusta el café con le-
che en vaso, corto de café, con la
leche del tiempo, que no esté
fria, fuerte, con sacarina y répi-
do.(Su Bar el Asturias, en Bena-
lta)

Juanito también es un tipo ge-
nial, su humor socarrén e inteli-
gente es una dulzura. La cerveci-
ta del mediodia es toda una goza-
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da y una experiencia casi necesa-
ria y seguro que saludable. Nun-
ca he sabido de qué equipo es o
si le gustan los malos o los bue-
nos, siempre me va a decir lo
contrario y nos reiremos con la
discusiéon o nos enfadaremos
con las risas. Esa es la emoci6n
del encuentro diario. Lo de la cer-
vecita en la mdquina, un atraso.
(El de Juanito, el Cremades II en
San Blas)

La verdad es que esto de ir a
un bar o un restaurante y no po-
der disfrutar, gozar o sufrir con
el personal que te atiende, me
parece como menos, aburrido e
insulso. Pedir la cafiita y ver co-
mo chorrea por un grifo helado,
como el Juanito o Sergio de tur-
no te venden unas canaillas vi-
vas, te cortan un plato de jamoén
que te hacer saltar las lagrimas o
te rien tus esttpidas gracias, es
un place casi obligado. El Juanito
y el Sergio o el Paco, el Vicento o
el Kike, te escuchan, compren-
den tus penas o alegrias, compar-
ten tus buenos momentos o los
malos, te acompafan en tus sole-
dades y te siguen en tus diversio-
nes. Aunque uno lo diga por or-
gullo profesional nuestro trabajo,
el mio y el de muchos profesio-
nales que a diario nos atienden,
es una labor ardua, dura y no va-
mos a dejar que esas dichosas
maquinitas se entrometan en
una relacién de cliente-camarero.
Hasta ahi podiamos llegar.

Como dice José Maria, compa-
fiero de palabras y articulos, al fi-
nal perderemos la maravillosa
sensacion de las relaciones, el
placer del roce y el fracaso del
desamor.

Como empiezo a deprimirme,
voy a ir donde Sergio a tomar mi
cafetito y después me voy a ir a
comer un buen rabo de toro en el
bar de Juanito y las maquinas,
que me esperen en «stand by».
Reflexionemos.

Antonio Llorens es formador en
hostelerfa.
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