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B viajes
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Vinos muy jévenes

MODERNIZACION. Arquitectura y disefio, mdsica en las
bodegas y un nuevo sabor en las mesas contribuyen a crear

una imagen renovada de La Rioja y sus tradiciones

LAURA CAORSIH
Slal ndctar de los dioses se le asocia con el
FAr e 1) cuha, guie se
Descanso y sosiego,
In deloite parn los sen
tidoa Salud y relax. Trwlas las palabras rela
clonadns con el vino son,

mentos viviss, su entol
bién camblan cada est,

la sorpresa, que no tarda en aparecer; pues

[BARRICAS |

De madera

De metal

tura del vina. A ensefiar a Jos turistas un mun
da hasta hace pooo hermético. «Todo esto era
Impensable antes», corroboran los riojanos
cuando se les pregunta por la transforma.
cion. Un girn inmenso que, pese al virtigo,
conserva la Identidad regional. ¥, de hocho,
la potencla.

Mientras las 1écniicas & mantbenen y ain
#¢ emplean herramientas de antano, verda
deras catedrales de Baco se recortan en el
horizonte. Son bodegas de disefio que mues-
tran trazos de autor Joyas de la arquitectu.
ra contemporanen que deslumbran por sus

il
v
al

(autor I i
10 de octubre para acoger a los visitantes de
Marqués de Riscal en Elciego,

Saberes y sabores
Los ‘envases’ arquitectonicos brillan. Y tam-
bién sus contenidos. Por ejernplo, Jos que ale-

miis reclente de anfitriones es capaz de mane-
Jar datos ¥ cifiras con I misma faclidad que
explica las novedades del cultivo o relata ln
importancia de las vides.en In historia de la
Humanidad. Tamblén ellos s han transfor.
mado. En enclcloped tas multiternaticas.

El paseo par las despensas muestra matl-
ors y contrastes. Pese n ks rasgos comunes de
la actividad vinicola, cadn bordega tiene su

yur concentracion de
barricas de torda Europa -unas 70.000- como

yamk oy 5inea do It fir
ma Paternina, en Ollnurl, Sus calados mas
antiguos datan del siglo XVI y nlgunas de sus
cavas alcanzan la sorprendente profundidad
de 35 metros. La oferta de La Ricja osclla entre

reglén -y, mucho menos, en su vino-, sin
hacerlo en su cocina. Al Igual que las bode
g8, loa fogones se actualizan yreinventan
Ias recetas locales maa tipicas. La Venta de
Moncalvillo, por ejemplo, es un restaurante
muy ligada a los caldos y, por extensién, n la
tlerra. Algo muy similnr a lo que ocurre con
la propuesta del Echaurren, el Gnico esta-

rinjano galardonad: una
#strella da la Guia Michelln.

Enl swis marco visual, pustativo, olfative y
thctil, los sentidos se agudizan. Y, para com-
placer nl oldo, varias bodegas s
han sumado a un novedoso pro-
grama cultural: ‘Las noches del
Heja ¥ los cinco sentidos’. Bl pro-
yeclo -organizado por la Conse-
Jerin de Agricultura y Desarro-

Calatrava, Zaha
Hadid y Ghery
estampan su

grama continuard en las proximas semanas
con otras cinco actuaciones.

Hoy mismo, en Bodegas La Emperatriz, la
compafila Sax'0’'Fon -compuesta por com-
positores ¥ aclores profesionales- presenta-
ri ‘Cinco musicos y un destine’. El proximo
sibado, en Castillo de Sajazarra, el grupo 0
Carvlan deleitara al publico con una combl-
nacion de misica popular lrlandesa y de
camara, Eldla 30 do septismbre, Bodegas

ia

da
Brothers, wun especticulo a medlos entre el
clown, la misica y la actuncion
teatrale

Para el 7 de octubre, [.a Orden

de la Terraza hard un repaso de
la masica medieval a la contem-
porinea en las Bodegns Roda, y

ONDA. Las bodegas M

ik )
arqués del Riscal, disefiadas por Ghery, se inauguran en octubre.

¥ - \
» - \

«Casi todos los riojanos

tienen su propia huerta»

Francis Panlego es ¢l chef del restau-
rante Echaurren, todo un clasico on
Ezcaray ¥ on los itinerarios gastrons-

micos de Rapnnia. Con 20 ahos de adad

y mds de veinte entre fogones, ha cose-
chado numerosos premios, como el Bl-
dasoa de 1999 al mejor joven cocinero,
el titulo de campedn de cocineros de La
Rioja o el reconocimlento de la Gula
Michelin que, en naviembre de 2004, le

Rrna | concedit a sy establecimiento la prime-
sora en firlones la bodega Dinastia Vivanco I Innovacion y la antigdedad y na se ngotn Lo Econémico del Gobierna de rmaenta o wibado 14, la Companta Lirica ra estrella de la restaurncion riofana.
q nds de producir sus caldos, hacons:  aunque se recorra por completo: algunaa de La Rioja- pretende sumar In mu- region de Aficlonados de La Rioja (gana- aM| coclna es una tradiclon renova-
1 n museo del vino. Prensas centena-  sus bodegas son centenarins, otras poseen sicaal placer delturisma,elsonl- —___ — dora de varios premios naciona- dan, dice a modo de resumen uno de los

ellas de vidrio romanas, antiquisl-
‘mos sarcifagos de marmol y obras de Pablo
Plcasso son 86lo algunas de las plezas que
puesden verse en el itinerario. Por supuesto,
na faltan gulas para asesorar al turista en su
viaje; personas muy pi das que no se

colecclones de arte, muchas deslumbran por
sus Instalaciones modernas y tamblén exls-
1en Las que solo so pucden visitar durante los

fines de semana.
Sea cual sea la opcion, st hay un comple-
puede la vertiente

limitan a ofrecer hospitalidad. La generacion

-Eﬂ.:uh&_.:—ﬁ. Noes posible pensar en esta

do al gusto del ¥ino, Y, deade ol

sibado 26 de agosto, yn estd en pleno funclo-
namiento, Tras presentar n Rikl Lopoz en
Haclenda Susar, a la agrupacion Bomimal en
Bodegas La Enclifa y a Pardinilia Quinteto
en Bodegas Caeryl -donde, posteriarmente,
se ofrecié unll dégustncion de caldos-, el pro-

les) defenderts La zarzuela on Bo-
degan Monteclllo. El colofon de este progra-
ma tendrd higar e dia 71, en Bodegns Marqués
de Murrieta. AllL, #n la capital de La Rioja,
los espectadores podriin disfrutnr de un espec:
taculo de Imagen, luz y sonido en un marco
incomparable: la cuna espafiola del vino,

chefs que abanderan este singular pro-
ceso de ‘modernizacién’ regional. He-
redero de las recetas de su madre -Mari-
s Sanchez, Premlo Nacional de Gastro-
nomia en 1967-, Panlego ha smamado»
el quehacer tipico de su tierra, donde
=se come muy blen» pues «casi todos
los riojanos tienen su propla huerta y
. manejan una gran sabiduria populars,
No obstante, sus horizontes traspasa-
ron la Sierra de la Demnanda y liegaron
‘hasta Madrid, donde estudié cocina en
la Escuela Superior de Hosteleria.
A caballo entre la tradicion regional
¥ «lus nuevas técnicasn de Juan Mari
Arzak o Ferran Adrid, Francis Panie-

Francis Paniego.

ra «ansioson, [La razén? Gue las Bode-
gas Marqués del Riscal Inauguran su
hotel cinco estrellas, disefiado por
Frank Ghery y donde Francls Panlego
le pondrd la firma al menu,

«Trabajo desde hace dos afios con
ellos como asesor gastrondmico -expli-

g0 deflende a ultranza la mezcla. «Exis-  ¢a-, Para la Inauguracién del hotel, he-
teun debate hierto entre lacocinamo-  mos disefiado el ment do desayuno a
derna y 1n tradiclonal, aunque no so se- la carta, el del restaurante, el de degus-
pa muy bien qué es cada cosa, Peroa  tacién y el de banquetes. Hemos pues-

108 buenos leciores les gustan hasta las
malas novelas, y esto es igual. Creo que
Igulen que disfruta de la

puede moverse en ambos territorios.
Y es0, precisamente, es lo que hace
esle riojano, que recuerda con humor
#us primeros pascs culinarios. «Al prin-
ciplo, todo Jo que hacia mi madre me
parecia estupendo. Cuando volvi de Ma-
drid, donde aprendl una gastronomia
nueva, queria camblario todo. Al final,
el tliempo me puso en mi sitlo: mi ma-

1o todo nuestro ‘know how’ al serviclo
de la bodega». Por supuesto, el marl-
daje no esté exento de desafios: «En un
hotel cinco estrellas tienes que hacer
todo al maximon, dice Paniega. Y con-
Mesa que «tampoco puedes librarte dek
ego. Que te clijan para algo asl. Indu-

Lo que subraya este chef riojano ca
«el gran cambio» de los fogones. «No
hace mucho que salimos de las cata-
cumbas -cxpone-, Los cocineros éra-

dre nunca dojd de cocinar mos penas nl glorias,
mente, mientraamis'pla- ____ poco grasientos,
titos' fracasaban». «Si disfrutas d diria yo En la actualidad,

Muy pocos afios despuds, nuestra profesion estd valo-

este profesional de Ia cocl-
na se encucnitra en el lado
opuesto. Afincado en el éxi-
to, va deshojando el calen-
darlo en busca del 10 de
octubre, una fecha que espe-

la gastronomia
puedes moverte
en lo clisico y
en lo modernon

rada y se paga biens, Maxi-
me cuando el chel apuesta
en la carta por un meni
ligado a la terra, con raices
bien definidas y, ademas,
muy buenas copas,



