6 Extremadura

La enologa que rescata vinos
de lujo de bodegas secretas

Carmen de Aguirre Quiere dar a
conocer el potencial vitivinicola
extremefio y sacaralaluzlo
mejor de cada afiada revelando el
origen al final de cada vendimia
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armen de Aguirre Marquez

de Prado, endloga, visita to-

daslas bodegas extremefias
que puede. ;No tienes un vino dife-
rente este afio?, dame algo distinto,
lo mejor que tengas, les pide. «Tengo
esta barrica, pero tendria que ven-
derlo a 30 eurosy, le contestan em-
presarios del sector vitivinicola cuya
politica es vender por debajo de los
diez euros para hacerse un hueco en
el mercado.

Pero ni toda la produccién sale
igual ni es uniforme cada afio. Asi que
Carmen, en sus rondas por las bode-
gas de Extremadura, prueba esa par-
tida casi secreta conla que no saben
qué hacer y cuando da con algo ex-
cepcional zanja el problema. «Yo te
la compro».

Con esta filosofia y el convenci-

miento de que Extremadura produ-
ce vinos que no despuntan en el
mercado porque la ténica es vender
mucho y barato, la enéloga ha pues-
to en marcha una especie de juego
para dar a conocer los mejores cal-
dos extremefios, vinos que estarian
enlazonanoble delas cartas de los
restaurantes pero que se vuelven in-
visibles por las dindmicas de este
mercado.

Elplan que acaba de ejecutar esta
enologa pacense formada en la Bor-
gofia francesa consiste en seleccio-
nar cada temporada dos bodegas de
laregién y no revelar sunombre has-
ta el fin de la vendimia del afio si-
guiente. Asi evita prejuicios a menu-
do presentes en el mundo del vino.

Ella elige un vino -este afio ha
apostado por un blanco y un tinto-,

ella disefia la etiqueta, lacra con sus
manos cada botella y ella vende lo
que considera que los bodegueros
no seatreven a ofertaramas de 20 6
30 euros por pudor, pero que asegu-
ra son vinos de lujo que rondan los
cien euros.

«Como no son vinos tipicamente
extremefios, en una cata a ciegas vol-
verian locos a los sumilleres porque
no sabrian dénde estamos si los prue-
bany, afirma esta pacense que estu-
di6 Biologia y trabajé la region de
Francia conocida mundialmente por
sus vinos, donde fue elegida mano
derecha de uno de los endlogos prin-
cipales que elabora el mitico Dom
Pérignon en otra regién francesa de
renombre, la de Champagne. Aque-
lla etapa transcurri6 entre 2008 y
2009, y hoy se reparte entre Costa

Rica y Espafia como directora de la
Escuela Europea del Vino, creada
hace catorce afios y con sede en la
capital pacense.

Carmen de Aguirre (Badajoz, 1978)
amenudo anima a los bodegueros
extremefios a que suban los precios
delo que producen. La calidad lo jus-
tifica, suele decirles. Y en las entre-
vistas que concede o las catas que di-
rige habla de que Extremaduralo tie-

Quiere sacar a la region de
su dinamica de precios
bajos porque cree que hay
calidad que no se valora
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Carmen de Aguirre con
su seleccién detintoy
blanco. JosE VICENTE
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ne todo, tierra, talento y variedades
propias de uva, «pero falta fe, orgu-
llo y ambicién». Para romper ese te-
cho de cristal que podria ser el pre-
cio, la extremena ha creado Seleccion
Carmen de Aguirre, un vino blanco
de 16 meses en barrica (2024) que
cuesta 83,50 euros y un tinto de 12
meses en barrica (2020) a 95,50 eu-
roslabotella, lo que convierte a sen-
das botellas en dos de las mas caras
de Extremadura.

Cada afio una seleccion

Enrealidad se ha planteado este pro-
yecto no solo como desafio personal
sino como juego que sirva para pro-
mocionar lo que esconde Extrema-
duray no termina de aflorar. «No digo
de momento el nombre de las bode-
gas ni siquiera las uvas porque lo que
quiero que se descubra es el vino».
Cuenta a HOY que espera continuar
el afio que viene con Seleccién Car-
men de Aguirre 2, «no sabe atin si con
un cava o un rosado o lo que la sor-
prenda en las més de doscientas bo-
degas que tiene Extremadura. «Qui-
se poner en valor mi region, donde
tenemos variedades de uva propias
y no damos a conocer algunos de sus
vinos como se debiera. En Extrema-
dura, hay bodegas que solo se dedi-
can a exportar porque en el extran-
jero pagan mas, pero también tene-
mos vinazos que estan perdidos».

En esta primera seleccién que ter-
mino de etiquetar en mayo consiguio
casi dos barricas de vino tinto que ya
estaba incluso embotellado con 390
botellas, y una barrica de blanco que
le dio para 260 botellas mas. Asegu-
ra que una cadena internacional de
hotelesle ofrecié comprar la produc-
cién completa de tinto, pero declind
la oferta porque su idea es que los vi-
nos extremefios se prueben en Es-
pafia, los expertos celebren y elogien
la copa que acaban de probar y ella
pueda decirles luego que salié de Ca-
ceres o de Badajoz. En las etiquetas,
hay mucho de Extremadura, como
unos pendientes tipicos en el blan-
co yuna falda en el tinto. La contrae-
tiqueta es pedagdgica que explica
cémo se elabora un vino con barri-
cay su proyecto basado en afiadas
de bodegas «secretasy.

El pasado 11 de junio, la primera
Seleccion Carmen de Aguirre comen-
z6 su andadura por paladares edu-
cados en este producto milenario. Se
presentd en una cata celebrada en el
Centro Riojano de Madrid y las ala-
banzas fueron multiples. Segtn la
propia endloga, el tinto, de 2020 es
brillante, con frescura, acidez, con la-
grima. En nariz ofrece fruta negra ma-
dura y también madera y notas tos-
tadas que no invaden el vino. En
cuanto al blanco, de 18 meses en ba-
rrica de roble francés, lo considera
brillante, limpio, con fruta madura
como pifia 0 maracuya y entrada en
boca potente, un vino gastronémico,
facil de beber «y muy persistente, de
los que hablas (quizas preguntado
de donde habra salido) y después si-
gues disfrutando del sabor».



