* CARTAGENA

Sabado 26.12.09
LA VERDAD

Slimane, Miloude, Manuel, Carmen y Juan, trabajando en cadena en el degiielle, el taponado y la colocacidn del morridn a las botellas, en Bodegas Serrano. :: ANTONIO GIL / AGM

Llega el ‘cava’ con

sabor aladroque

Laempresa
familiar Bodegas
Serrano, de Pozo
Estrecho, ponea
lacomarcaenel
mercado de vinos
esSpumosos con
7.000 botellas de
blanco yrosado
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«Que nadie vaya a pensar que yo
voy contra el cava cataldn ni nada
parecido. Hay productos excelen-
tes en todas las zonas de Espana y
no reconocerlo seria absurdo. Yo
s6lo estoy haciendo algo singular
en el Campo de Cartagena, valién-
dome de las variedades de uva que
maAs se usan en la zona y sin las cor-
tapisas de la denominacién de ori-
gen por las que se guian en Catalu-
fla, Aragén, La Rioja, Almendrale-
jo (Badajoz) y Requena (Valencia).
Ademads, hacer algo parecido al cava
era una asignatura casi pendiente
en laRegién de Murcia porque sélo
se hace un poco en Bullas. Y yo me
he atrevidon.

Por siacaso a alguien se le entre-
cruza el malicioso pensamiento de
que quiere sacar partido al rechazo
de algunos sectores sociales al cava
de Cataluiia, el bodeguero Manuel
Martinez se apresura a dejar claro
que sélo ha echado mano de sus co-
nocimientos y de la existencia de
un hueco en el mercado local para
lanzarse a la aventura de elaborar

y distribuir vino espumoso de cali-
dad, tanto blanco como rosado, en
la pequefia empresa familiar de
Pozo Estrecho que gestiona: Bode-
gas Serrano.

La Navidad es la época que con-
centra casi todas las ventas de es-
pumoso, y Martinez afronta con
optimismo sus segundas fiestas con
produccién propia. Comedido, pon-
dra en el mercado regional 5.000
botellas de blanco y 2.000 de rosa-
do, todas ellas de 75 centilitros y a
un precio que se reserva pero que
asegura es «bastante asequibley.

Para conocer con detalle como
produce los espumosos este empre-
sario cartagenero, ‘La Verdad’ com-
parti6 una mafiana de faena con él
y sus empleados.

«Sin picor en lalengua»
«La mayoria de la gente no sabe que
en Cartagena hay una bodega de
donde salen espumosos, y ni siquie-
ra se imagina que puede brindar en
una comida de empresa o familiar
con un tipo de vino de su tierray,
comenta Martinez. Y asegura que
frente algunos espumosos «que mu-
cha gente rechaza porque lo ven
acido, picante y agresivo para el pa-
ladary, sus caldos «son suaves y agra-
dablesy. «No te dejan la boca anes-
tesiaday, resume sin florituras.
Dos claves destacan en el proce-
so de elaboracion, a juicio del bode-

guero de Pozo Estrecho. Una es dar-
le tiempo al tiempo, respetar los
periodos de fermentacién para que
laburbuja salga fina; y otra, aplicar
una mezcla estudiada y equilibra-
da de distintas variedades: malva-
sia, moscatel y chardonnay, para el
tinto; y cabernet -sauvignon, syrah
y merlot, para el blanco.

Bodegas Serrano comercializa
sus vinos bajo los nombres Galtea
espumoso blanco brut nature y Gal-
tea espumoso rosado brut nature.
«La catalogacién de brut nature in-
dica que tiene menos de tres gra-
mos de azicary, apunta Martinez.
Este afiade que otro signo de cali-
dad viene dado porla etiqueta que
coloca en la parte posterior de la bo-
tella, donde figura la fecha de de-
glielle o preparacion final del espu-
moso. Es vital para el consumidor,
puesto que este tipo de vino con-
serva bien sus cualidades en torno

a catorce meses.
Ayudado por su mujer, Carmen

Miloude acciona una palanca para que el tapén de corcho de 32

Inglés; su padre y duenio de la bo-
dega, Juan Martinez; y los traba-
jadores Miloude y Slimane, el ge-
rente explica que el momento del
degtielle llega un afio y tres meses
después de la recoleccién de la uva.
Elvino pasa tres meses en una ba-
rrica o un dep6sito, otros nueve en
posicion horizontal («en rimay) y
al menos tres semanas boca abajo
(«en puntay). Es entonces cuando
la fermentacion estd completa y los
posos de levadura reposan junto al
cuello de la botella.

Aroma afrutado
También boca abajo, ésta se coloca
en un congelador a unos veinte gra-
dos bajo de cero. Al cabo de diez mi-
nutos, los posos se han convertido
en un pequeilo bloque de hielo que
se retira quitando el tap6n provi-
sional de corona (como el de las bo-
tella de cerveza).

La pérdida de liquido (en torno
aun 7%) se repone con licor de ex-

milimetros encaje en el cuello de la botella, de s6lo 18 . :: a.c./ acM
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