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UN RECORRIDO POR CINCO SIGLOS DE HISTORIA VITIVINICOLA EN
MEXICO,LOS MEJORES CALDOS DEUNO DENUESTROS VALLES Y LA
MEJORMANERA DE DISFRUTARLOS. SALUD.

TEXTO Y FOTOGRAFIA: AZUCENA PACHECO.

EL VALLE DE PARRAS, Coahuila, es la cuna del vino en el Nuevo
Mundo. A finales del siglo XVI, un grupo de conquistadorcs, enbusca de
metales, se topd con un oasis cn cldesierto, plctérico devidessilvestres. De-
cidieron qucdarsc y establecieron la Hacienda de San Lorenzo, hoy Casa
Madero, que desde 1597 ha producido de forma inintcrrumpida Enestos
dias vuelve a ser pioncra, pero en una nueva forma de produccién basada
enla cooperacion para el crecimiento mutuo. Worlwide Education Expc~

riences Nos mostrd este NUEVo modelo d€ una FOI” mapor dcmés sibarita.

Cuando hablamos de vino mexicano, de inmediato viene a nues-
tra mente el Valle de Guadalupc No es para menos, pues son el bas-
tiénen produccién vinicola y enoturismo de nuestro pais. Sin embar-
go, el Valle de Parras se retisa a dcjar atrds su puesto como o pionero
vinicola del Nuevo Mundo, y Casa Madero esta orqucstando impor-
tantes apoyos para 17 productoras, con el fin de convertir este valle en
una alternativa cnolégica y enoturistica robusta y sustentable, ademds

de conseguir la Denominacién de Origen.

ELTALLERSENSORIALEN LA CIUDAD DEMENXICO

El prélogo a este viaje tuvo lugar en la CDMX con un taller impartido por nuestro anfitrién, Worldwide Education Expcricnccs, dedicada a vincular la

academia con laindustria a través de cursos vivenciales y dindmicos, dentro y fueradel pafs. Ahi aprcndimos los pasos para catar un vino: pruebas dearoma

y sabora ciegas para sensibilizar olfato y paladar; ideales para imbuirnos desde cero. Su fundadora, Marfa Gutiérrez Aguila.r, junto con Adriana Pérez Sal-

merén, Certified Wine Professional by CIAIn Napa Vaﬂcy CA, crearon el curso Del terrusio a la mesa paraconocery entender la importancia delvinoenla

zonade Parras, primcr Camino Real de Latinoamérica, rcprcscntado por la tradicién de Casa Madero y las vinicolas a las que apoyay asesora.

SANJUANDELA
MAQUERIA

Pasamos el primer dia en ¢l Valle del Derrama-
dero, Saldllo. Gerardo Aguirre arrancd hace
10 anos y ya cuenta con su primera ctiqueta: El
Vino de la Casa. Tras visitar los magnificos virie-
dos, pasamos la tarde en la Antigua Hacienda
de San Juan de la Vaquerfa, (S. xv11), donde la
historiadora Marfa Teresa Mora nos conté par-
te de la fascinante historia vinicola de la zona y
dcgustamos el tradicional cabrito. San Juan de
la Vaquerl’a, con 10 mil m? de vifedos, estd re-
cibiendo de Casa Madero asesorfa cnolégica.

VINEDOS DON LEO

Arturo Mendel es pionero en la produccio’n de
Pinot Noir en nuestro pais. En 2000, Don Jos¢
Milmo noté condiciones favorables para la pro-
duccién devid en'sus 35 harodeadas por monta-
fias. Casa Madero los apoyaen el procesamiento
dela uvay losvinos reposanen bodcga propia. Su
endlogo es Luis Rosas, y se trata de la tnica vini-
cola que ha conscguido que la Pinot Noir pros-

pereen condiciones c’)ptimas €N nuUEstro p;u’s.

Pinot Noir 2012
Vista: rubf con
toques violeta.
Olfato: frutos rojos
y Negros, coco,
trufa y aromas
herbaceos.

Gusto: confirma
aromas en boca,
sabor delicado,
acidez baja.
Maridaje: carnes
grasasy de

caza menor,
como perdices

o codornices, pato
y quesos medios.

Cabernet-Sauvignon
2014

Vista: tonos rubf,
brillante, estructura
media alta.

Olfato: frutos rojos,
especias, herbdceo,
maderg, vainilla.
Gusto: frutal,
taninos firmes,
equilibrado,
permanencia media
a alta, madera,
bien estructurado.
Maridaje: quesos
maduros y pato.

Rivero Gonzdlez
Blanco 2013

Vista: dorado,
limpio y brillante.
Olfato: citricos,
durazno vy lacteos.
Gusto: acidez
pronunciada

y equilibrada,
buen cuerpo

y estructura,
amplio retrogusto.
Maridaje: platillos
con salseados
ligeros, pescados y
mariscos, platillos
con picor suave.

RINERO GONZALEZ

Después de 20 anos, cuenta con su propio vifedo, bodega y cnélogo,]uan Francisco
Mcjl’as, quienain trabaja con Paco Rodn’guez.]osé Antonio Rivero Correa cuenta con
44 hadevinedo y clabora caldos artesanales y gourmet. Suestrella es el Blanc de Noirs,
vino blanco elaborado con Cabemet—Sauvignon. Aquj disfrutamos de una deliciosa cena
amenizada por los Matachines, bailarines que danzan alrededor del fuego ¥, €n conjunto

conel pisado delasuvas y la rcprcsentacién del Dios Baco, auguran el éxito de la vendimia.

CASAMADERO

Esta vinicola y Paco Rodriguez, su endlogo
por 40 afos, no necesitan prescntacién‘ Esla
productora mexicana con mds medallas en
concursos internacionales, primeraen el nue-
vo mundo y rcsponsablc de arraigar 44 cepas
curopeas. Visitar este espacio es una verdade-
ra delicia: recorrer los afosos pasiﬂos de la
hacienda, la vinicola y conocer los antiguos
€NSeres para preparar elvino, degustar sudeli-

ciosa comida y contundentes vinos. jEl cierre

pcrfccto paracsta increible cxpcricncia! ®
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