il Para el aficionado

"Mas que saber de vinos, lo
Importante es disfrutarlos”

CARLOS DE PIEROLA
ACABA DE PRESENTAR
SU “DIRECTORIO DEL
VINO 2008” # ESTA
PUBLICACION REUNE
2.100 VINOS DE 332
BODEGAS

Hace casi 10 afios Carlos de Pié-
rolacre en Internet Barricas.com
un espacio dedicado a la cultura
delvinoyaladifusiéndelasenese
entonces contadas variedades de
bodegas nacionales y extranjeras
presentes en el mercado peruano.
El panorama en esta década
cambid. Ahorala diversidad de ce-
pas, vifias y bodegas provenientes
de paises vecinos y de continentes
lejanoshace practicamenteincon-
table el nimero de productos, lo
que convierte a la oferta en una
desordenada avalancha de infor-
macién. Anteestasituaciéon, aeste
incansable investigadory difusor
delvinonoseleocurri mejoridea
que organizarla todaybrindarsela
delamaneramiésltily claraalos
aficionadosalabebidade Baco.
“Hetratadodequeestaguiasea
lomas dindmica posible”, dice De
Piérolaalhacerla presentaciénde
“Eldirectoriodel vino 2008”, una
publicacién que para él es el inicio
deun proyecto grande, que proxi-
mamente lo llevard a lanzar una
guiabilingiie sobre el pisco.
“Esunaguiaquetratadeaten-
der al ptiblico peruano, que mas
consumevinos chilenos y argenti-

NUEVAS SENSACIONES. Carlos de Piérola recomienda atreverse con cepas como viognier, torrontés y syrah.

GUIA. De venta en librerias, super-
mercados y tiendas de vinos.

nos, peroal queinvito a atreverse
y probar”, comenta el autor, que
retine en esta publicaciéon 2.100
etiquetas de las 332 bodegas pre-
sentes en nuestro pais.

Y para animarlo en su aventu-
ra, De Piérola organizalos capitu-
los de manera didActica, desde la
informaci6n bésica para el aficio-
nado que quiere empezar a apre-
ciar el vino (el compendio de ce-
pas le serd de bastante ayuda en
su aprendizaje), pasando luego a
compartir algunos articulos de in-
terésy comentarios personales de
catas, una practica que podria con-
siderarse una degustacién y que

segtin el autor no debe preocupar
mucho al endfilo inexperto, pues
considera que “mads que saber de
vinos, loimportante esaprendera
disfrutarlos”.

Recomendaciones sobre qué
cepas acompafian nuestra varia-
da cocina peruana, dénde com-
prar vinosy a cuanto asciende el
descorcheendiversos restauran-
tes, parafinalmente pasaralalis-
tacompletadevinos ofrecidos en
elmercado peruano, destacando
los dos mejores de cada bodega o
vifa, son los capitulos que com-
pletan esta pequefia pero impor-
tante publicacién. @
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il Por tener un precio muy alto

Critico Robert Parker
aconseja No comprar
el Bordeaux 2007

BURDEOS [AFP]. El influyente
critico de vinos estadounidense
Robert Parker ha fustigadola co-
secha del 2007 del reputado Bor-
deaux francés, recomendando a
los consumidores no comprar
salvo en caso de que se recorten
sus precios de forma sustancial.

“Incuestionablemente, hay
muy poca necesidad de comprar
estos vinos en ‘primeur’ [los vi-
nos jéovenes que se compran por
anticipado], a no ser que se pro-
duzca un recorte dramatico de
los precios. Y no creo que esto
suceda”, dijo Parker en su critica
anual titulada “Bordeaux 2007:
¢Quién lo comprard ya qué pre-
cio?”.

Los vinos Bordeaux en ‘pri-
meur’ sondegustados porloscri-
ticos durante la primera semana
deabrilyvendidos enlossiguien-
tes meses, dos afios antes de ser
embotellados. Cada propiedad
va fijando progresivamente sus
preciosylasmasfamosassuelen
esperar hasta finales dejunio.

La critica anual de Parker es
esperada conimpacienciay ner-
viosismo en la regiéon de Bur-
deos (suroeste), puesto que su
puntuacién esla mas importan-
te de todos los criticos que eva-
ltian vino por vino en una esca-
lade100.

Conscientes de que su vere-
dicto determinara la demanda,
los productores suelen esperarla
publicacién de Parker antes defi-
jarlos precios.

“Ya sabe como van las cosas:
sies mds de 90 no puede encon-
trarse en ninguna parte, si estd
por debajo de 90, no puede ven-
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CRITICO. Para algunos, Robert
Parker “asesina” los buenos vinos.

derse”, opina el comerciante de
vinos Jeffrey Davis, basado en
Burdeos.

El dictamen del critico para
la cosecha del 2007 hadejadoun
malsabor de bocay paraalgunos
una puntuacién en tornoalos 70
puntos por un Bordeaux es una
locura.

En conjunto, aunque Parker
destaca que algunos vinos del
2007 son “seductores y afruta-
dos”, opina que hay muchos vi-
nos de calidad precaria.

El critico solo otorgé tres pun-
tuaciones de 100 para vinos blan-
cos, en una regién conocida por
sus tintos. Chateau Pape Cle-
ment y Haut-Brion obtuvieron
ambos 96-100 y Chateau Cli-
mens, 98-100.

Paralostintos,lamejormarca
fue para el Chateau Margaux (92-
94), seguido del Chateau Haut-
Brion (91-94) y el Mouton Roths-
child (90-94).

[ll'El potencial de la region

El futuro de la cocina esta en Latinoamérica

FERRAN ADRIA CREA EXPECTATIVA AL AUGURAR UN BUEN FUTURO PARA LA GASTRONOMIA DE AMERICA LATINA
FL DUENO DE EL BULLI ANUNCIO QUE PLANEA VISITAR EL AMAZONAS EN BUSCA DE INSUMOS Y NOVEDADES

LONDRES [AFP] El chef espafiol
Ferrdn Adri4, cuyo restaurante
El Bulli, en Catalufia, fue elegi-
doelmejordel planeta por tercer
afio consecutivo —segiin la revis-
tabritdnica “Restaurant”—opina
que el futuro de la gastronomia
estden Latinoamérica, aunquea
laregionle falta atin hacer sure-
volucién delos fogones.

“El futuro de la gastronomia
estd en Ameérica Latina”, asegu-
r6 Adria, a pesar de que en la lis-
ta de las 50 mejores mesas del
planeta la regién solo estd re-
presentada por el restaurante
D.0.M., de Sao Paulo, del chef
Alex Atala, que se ubicé en el

puesto niimero 40.

“Pero la gastronomia no es
solola parteladica, de élite, sino
también los productos, la cultu-
ra, la manera de ver la vida, las
emociones que crea la cocina”,
explicé Adrid, cuya cocina tiene
mucho de creatividad, pero tam-
bién de investigacién

Adria conté que tiene previs-
to viajar a Sudamérica en bus-
queda de nuevos sabores y olo-
res que podria luego incorporar
almentide El Bulli, cerca de Ro-
sas (Gerona), en el que ha desco-
llado las ostras con aire de zana-
horiay el falso caviar de meldn,
entre muchas otras creaciones.

AFP
LA VOZ. Ferran
Adria ha fijado
su atencién en
lo que se esta
cocinando en
esta parte del
mundo.

“Este afio voy a ir al
Amazonas, estoy muy ilusiona-
do”,dijo Adria, que sefialé suin-
terés por descubrir més los pro-
ductos delaregion.

Recalcando que en la “co-
cina, como en el arte, se debe
crear, no copiar”, Adrid vaticiné
que América Latina vaasituarse
préximamente en lavanguardia
dela gastronomia mundial.

El presidente de la Acade-
mia Espafiola de Gastronomia,
Rafael Ansén, sin embargo, ad-
virtié que Ameérica Latina atin
tiene mucho trabajo por hacer.
“Latinoamérica atin tiene que
hacer la revolucién de los fo-
gones”, dijo Ansén, y anunci
que ahorales toca alos chefs de
Ameérica Latina liberarse de las
cocinas tradicionales, popula-
res, que obligan a comer asados
en Argentinay feijoada en Bra-
sil, not6. @
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Participa de un sorteo Gnico por un viaje de ensuefio para
dos personas a cualquiera de estos destinos

SAN ANDRES/ COLOMBIA

SALINAS/ ECUADOR

Premio incluye:

PUERTO PALMERAS/ PERU

Boletos aéreos / Sistema todo inclvido / Impuestos

e Lugar: Centro de Convenciones Hotel Maria Angola (Av. La Paz 610 - Miralfores)
e Fecha: 24 de mayo
® Duracion: de 3:00 p.m. a 9:00 p.m.

 Hora del sorteo: 6:00 p.m.
El anfora del sorteo se encontrard en el stand de EL COMERCIO

Para participar ingresa al link de Suscripciones que aparece en www.elcomercioperu.com.pe,
selecciona el destino por el que deseas parficipas e imprime tu cupon.

Promocion vdlida del lunes 5 de mayo al sabado 24 de mayo del 2007. £l Premio a Puerto Palmeras sdlo incluye desayunos.
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