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En estos buenos resultados
ha tenido mucho que ver la
excelente campaña de aceituna
de 2008-2009, que ha contribui-
do a la consolidación del buen
estado del que goza el sector
agroalimentario andaluz, con
una aportación a la Producción
Final Agraria Nacional del 27% y
del 33% al valor añadido total
del país. 

Andalucía es la segunda
potencia agroalimentaria en Es-
paña por el empleo generado,
valor de las ventas y añadido, y
por la inversión en activos mate-
riales, con porcentajes de entre
el 12 y 14% en cada uno de
esos conceptos. La industria ali-

mentaria es la primera en An-
dalucía, con unas ventas de
más de 13.000 millones de
euros.

El agroalimentario es un sec-
tor que tiene que afrontar conti-
nuos retos derivados, en líneas
generales, de la globalización
de la economía. Pero también
tiene oportunidades únicas co-
mo la incorporación de nuevos
países en el escenario de la
Unión Europea, con un poten-
cial de unos 75 millones de con-
sumidores. Sin duda, es una ex-
celente ocasión para incremen-
tar las exportaciones de nues-
tros productos agroalimentarios
e ir consolidándolas poco a

poco en otros mercados.

Calidad y respeto

Para ello, es necesario se-
guir mejorando la calidad y el
respeto medioambiental, como
venimos haciendo con las pro-
ducciones ecológicas y las inte-
gradas, así como las vías de
comercialización y distribución.
No podemos olvidar que somos
líderes en producciones de cali-
dad pero que aún no hemos
conseguido liderar la distribu-
ción y venta de las mismas. En
este sentido, tenemos que
apostar fuertemente por una
estrategia empresarial diferente

a la que hemos tenido hasta
ahora, arriesgando e innovando
con fórmulas más creativas,
como exige la sociedad actual.

La buena promoción de los
productos, la incorporación de
tecnologías y el asociacionis-
mo, son aspectos igualmente
relevantes para que el sector
esté en condiciones de compe-
tir en los mercados y atender
los nuevos gustos de los con-
sumidores. 

Desde la Consejería de
Agricultura trabajamos con el
sector para que siga creciendo
y mejorando, al tiempo que
genera riqueza y facilita la cohe-
sión social, económica y territo-
rial de Andalucía. Nuestro obje-
tivo es incorporarlo a la segun-
da modernización, potenciando
el desarrollo de una producción
y una industria agrarias de cali-
dad y respetuosas con el medio
ambiente.

El sector agrario 
sigue gozando de buena
salud

La Producción Final Agraria de Andalucía crecerá en 2009 un 15%
respecto a los datos registrados en el pasado año, alcanzando
un valor aproximado de 13.500 millones de euros. Por su parte,

el valor añadido bruto de precios de mercado aumentará casi un
18% y la renta agraria un 14%, lo que confirma la tendencia de cre-
cimiento del sector agroalimentario. 

Paco Fernández

«La industria
alimentaria es 
la primera en 

Andalucía, con 
unas ventas de 
más de 13.000

millones de 
euros» 

Clara Aguilera
Consejera de Agricultura y Pesca

Junta de Andalucía
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El zumo de la uva es el resultado de la
combinación de muchos factores como el
clima, la variedad de las vides y el terreno.
Si a eso se suma una cuidada elaboración
se obtienen aromas y sabores únicos que
dan carácter a cada añada. Por algo, nues-
tro país es uno de los mayores producto-
res del mundo, junto con Francia e Italia, y
la cultura vinícola forma parte de nuestra
forma de socialización. No se concibe una
celebración, una comida e, incluso, una mi-
sa sin vino. Su origen se pierde en la pre-
historia y en la mitología clásica cuenta
con un dios, Dioniso, inspirador de la locu-
ra ritual y el éxtasis.

En Granada, Distribuciones Aguayo lle-

va más de 30 años nutriendo a los locales
de restauración con los mejores vinos de
cada denominación de origen. 

Por excelencia, la Rioja Alavesa es un
enclave óptimo para el cultivo de viñedos
y el resultados son unos vinos con una ri-

queza de matices que desbordan a los me-
jores paladares. La Bodega Fernández de
Piérola armoniza toda la capacidad natural
del suelo, el clima y la uva para obtener
unos vinos exclusivos, tanto blancos co-
mo tintos. 

Otra de las bodegas de referencia de
Distribuciones Aguayo es Grupo Vintae,
especializada en vinos de gama alta y de
lujo, que se distingue por ofrecer produc-
tos singulares de máxima calidad. 

De la comarca del Penedés distribuye
los vinos de aguja.

Por tanto, en Distribuciones Aguayo
seleccionan los mejores vinos de cada co-
marca española para ofrecerlos a sus
clientes. La relación de esta empresa con
el mundo del vino viene de lejos, la inició

Manuel Aguayo en 1978 y tras su jubila-
ción la continúa su hija Natividad con el
apoyo de su marido, Roberto Díaz como
director comercial. 

La mayoría de sus clientes se dedican
a la media y alta restauración, por lo que le
reclaman vino con excelentes cualidades. 

Fernández de Piérola

Los clientes de Distribuciones Aguayo
son entusiastas de los vinos de la Bodega
Fernández de Piérola, “ vinos excelentes,
maravillosos” en opinión de Natividad
Aguayo. A base de uvas de la variedad
viura se elabora el blanco y con uvas tem-
pranillo el tinto crianza que pasa 18 meses
en barricas de roble americano nuevo y
francés y el reserva que espera 24 meses
en las barricas y pasa al cristal para con-
seguir el afinamiento, redondez y desarro-
llo aromático adecuado. 

De los viñedos más nobles con más de
80 años se selecciona la uva para la ela-
boración de 9.500 botellas de Vitium, un
vino que pasa 15 meses en las barricas
para que adopte el cuerpo que lo hace
único. 

Vintae

Del Grupo Vintae destaca la línea
Monastir, una colección de vinos de finca,
de alta expresión, modernos, corpulentos
y de gran finura. Son producciones muy
limitadas enfocadas a los paladares más
exigentes. Las vides se cultivan en la mar-
gen derecha del Ebro, a su paso por la pro-
vincia de Álava. 

Por otro lado, la familia del 9 es pura
innovación, se trata de una colección de vi-
nos singulares y exclusivos que utilizan va-
riedades y técnicas novedosas para obte-
ner una calidad sobresaliente.

De la comarca del Penedés se selec-
cionan los mejores vinos de aguja, entre
los que destaca el Reinal. Son vinos de ori-
gen varietal o que por su particular elabo-
ración conservan una pequeña cantidad de
anhídrido carbónico que al abrir la botella
se desprende en forma de burbujas sin
que llegue a producir espuma.

Fidelidad

Ante la proximidad de las fechas navi-
deñas en Distribuciones Aguayo están nu-
triendo a sus clientes para que en las ce-
lebraciones no falten todos estos vinos.
Natividad Aguayo quiere agradecer a sus
clientes su fidelidad y da la bienvenida a
los que se siguen sumando a su cartera. A
todos ellos les seguirán atendiendo con
puntualidad, atención y, por supuesto, con
el compromiso de trabajar para que estén
satisfechos con su servicio. 

Distribuciones
Aguayo admira el
poder y la magia de
los vinos de
Fernández de
Piérola
En Distribuciones Aguayo están a pleno rendimiento

para atender la demanda de vinos que le realizan sus
clientes de toda la provincia de cara a las fechas que se
aproximan. Representan a vinos de alta calidad de las
Bodegas Fernández de Piérola, del Grupo Vintae y de la
comarca del Penedés. Llevan más de 30 años en el sec-
tor y sus clientes confían en ellos porque han logrado
aunar una gran variedad de vinos que comparten como
común denominador su gran calidad.

Paco Fernández

Fernández de Piérola
elabora en la rioja alavesa
vinos con poder, elegancia

y misterio. 

Distribuciones Aguayo
agradece a sus clientes 

su fidelidad a lo largo de
los últimos 30 años. 

Paco Fernández

Fachada de la Bodega Fernández de Pierola
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El vino está íntimamente ligado a
nuestra cultura, en la principal obra lite-
raria en castellano, El Quijote, no es ba-
ladí su mención en 43 ocasiones. Así
mismo, nuestra forma de vida está
muy ligada a acto de compartir la comi-
da y la bebida. En el refranero el vino
también aparece con mucha frecuen-
cia, por ejemplo: Comer sin vino, comer
mezquino; Caracoles sin vino, no valen
un comino; Al pan, pan y al vino, vino;
Con pan y vino se anda el camino; Al
vino y al niño hay que criarlos con cari-
ño; Ni casa sin vino, ni olla sin tocino;
Comer sin vino es miseria y desatino;
El español fino con todo bebe vino; y Si
el mar fuera vino, todo el mundo sería
marino. Son solo una nuestra, la lista
es mucho más extensa.

Está claro que en la dieta medite-
rránea el vino es pieza fundamental y
en todo acto social tampoco falta. La
amistad se sella frecuentemente con
un vaso de buen vino; los banquetes
se cierran con brindis; se honra a los
huéspedes ofreciéndoles lo mejor de la
bodega; y en las visitas de cortesía,
homenajes y bienvenidas, se obsequia
a los invitados con un “vino de honor”
o “vino español”. 

Para todo este tipo de eventos lo
mejor es acudir a vinos de calidad co-
mo los que se producen en nuestra tie-
rra. La Bodega Pago de Almaraes, es
muy joven, comenzó su actividad en
2004, pero ya despunta porque en to-
dos los concursos, tanto nacionales
como internacionales, en los que parti-
cipa sus vinos resultan premiados. En
Burdeos el blanco Mencal ha obtenido
la máxima distinción en el concurso
‘Challenge Internacional du Vin’ en el
que han participado 74 países, “pro-
bablemente es el concurso más anti-
guo y de mayor participación del mun-
do”, comenta Francisco Javier Rodrí-
guez, vicepresidente de la Bodega Pa-
go de Almaraes.

Así mismo, en Ribera del Duero
(Valladolid) en los premios Salcillo, tan-
to los blancos como los tintos, han ob-
tenido la calificación de plata.

A nivel provincial, en los concursos
que se realizan siempre quedan entre
los 3 primeros. “Pago de Almaraes en

cuanto a producto se encuentra magní-
ficamente situada, este año la empre-
sa ha invertido en las instalaciones
para la estabilización y la crianza de los
vinos más de 400.000 euros, y nues-
tra ubicación imprime a nuestras vides
unas características peculiares que
nos permiten elaborar grandes vinos”.

Ubicación

Al noreste de la provincia de Gra-
nada, en el término municipal de Bena-

lúa, la bodega Pago de Almaraes se
aprovecha de las magníficas cualida-
des que presenta esta zona para la vi-
ticultura. 

Cuenta con más de 60 hectáreas
dedicadas a la producción de diferen-
tes variedades de uva: Tempranillo,
Syrah, Cabernet Sauvignon, Merlot, Ca-
bernet Franc, Torrontés, Sauvignon
Blanc y Chardonnay. Al principio su pro-
ducción fue de 50.000 botellas, una
cifra que ha sido claramente superada
en las temporadas siguientes, en el úl-

timo año han sido más de 200.000 bo-
tellas. El crecimiento medio de este
año ha sido del 25% en relación con el
año anterior, “en un momento de gran
dificultad como el que estamos atrave-
sando, estos datos los consideramos
un gran éxito”. 

Para que esto sea posible Pago de
Almaraes ha hecho una apuesta muy
importante no sólo por la calidad del
producto sino además por la calidad
del servicio, gracias a un equipo huma-
no muy preparado. 

Las principales singularidades de
estos vinos son fruto de la combina-
ción de las características del terreno
con el buen hacer de estos profesiona-
les. La zona de producción tiene una al-
titud media de 1.100 metros por enci-
ma del nivel de mar, dispone de más
de 100 días de sol que en otras comar-
cas españolas, y una caída térmica de
22 grados, lo que se traduce en unas
maduraciones complejas y largas que
confieren al vino una estructura dife-
renciada, una personalidad propia.

Por todo ello, Pago de Almaraes es
una etiqueta presente en las mejores
bodegas y en toda mesa que se precie.
“Hoy vender un vino es muy difícil pero
una vez que lo has conseguido, el obje-
tivo es ofrecer el mejor servicio y el
buen hacer de nuestro equipo humano
para retener lo conquistado y seguir ga-
nando nuevas plazas. Esta estrategia
nos motiva a mejorar día a día”.

Mercados

Esta bodega tiene su principal mer-
cado en Granada pero en los últimos
años también ha tenido una “magnífi-
ca” acogida en Málaga y Almería y si-
gue ganando terreno en Levante y Ca-
taluña.

En el extranjero ha mantenido rela-
ciones comerciales con China y Esta-
dos Unidos. Con el objetivo de ampliar
su ventas acaban de constituir la em-
presa Granada Gourmet que se centra-
rán en la exportación aprovechando las
ventajas de la nueva línea de transpor-
tes de contenedores de Motril. Desde
la bodega los vinos pueden estar en
dos días en Gran Bretaña, en 5 en Ale-
mania y en 8 en Rusia. Ya no habrá
fronteras para unos vinos criados en
tierras con siglos de tradición vinícola,
cuyas vides maduran tranquilamente
en largos días de sol y noches de frío
que le dan un carácter único. 

Los paladares más expertos se
han rendido a su calidad por lo que le
otorgan premios pero en Pago de Alma-
raes sobre todo están contentos por-
que saben que sus botellas acompa-
ñan los mejores momentos de los fie-
les al dios Baco. Pago de Almaraes es
un auténtico placer de dioses.

Bodega Pago de
Almaraes, vinos
que seducen por su
singular
personalidad
La tierra, el aire, el sol, la altitud y el agua son factores determinan-

tes en la elaboración de un vino. Granada despunta en el mundo
de los vinos por las particulares características que imprime a los
que se producen en sus diferentes y tan diversas comarcas. La Bo-
dega Pago de Almaraes, ubicada en Benalúa, está obteniendo nume-
rosos galardones en todos los concursos a los que presenta sus vi-
nos. Por su personalidad única e irrepetible seducen a los paladares
que se atreven a descubrir todas sus peculiaridades. 

Paco Fernández

Pago de Almaraes 
es una etiqueta
presente en las

mejores bodegas y 
en toda mesa 
que se precie. 

Paco Fernández

La Bodega 
Pago de Almaraes, es

muy joven pero ya
despunta porque en
los concursos sus
vinos obtienen los
mejores premios. 

José Cervilla y Francisco Javier
Rodríguez de la bodega Pago
de Almaraes 
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Hay regalos con los que es
muy fácil triunfar, es el caso del
jamón, la mejor forma de felicitar
la Navidad. Si además es un ja-
món de gran calidad como los que
se producen en Trevélez, miel so-
bre hojuelas. 

De cara a las próximas navida-
des si usted está pensando en ha-
cer un regalo para felicitar las fies-
tas tenga en cuenta que un buen
jamón es una gran solución. Gus-
ta a toda la familia. En toda cele-
bración el jamón es uno de los pri-
meros platos en desaparecer pe-
ro si encima es de Trevélez literal-
mente vuela. 

En España el jamón de este
municipio alpujarreño es muy valo-
rado, la mayor parte de la produc-
ción se consume aquí pero, no es
menos cierto que desde que el
Consejo Regulador del Jamón de
Trevélez comenzó a exportarlo, la
cifra de ventas no ha dejado de
crecer. Los primeros en probarlo
fueron franceses, ingleses y ale-
manes pero su fama se ha exten-
dido y actualmente es reclamado
desde puntos tan lejanos como
Rusia, Japón o Australia. El año
pasado se exportó el 10% de la
producción. 

En octubre los clientes de los
prestigiosos Almacenes Harrods
disfrutaron del sabor y el aroma
del jamón de Trevélez. Un produc-
to curado con los aires de Sierra
Nevada y sometido a un trata-
miento bajo en sal que le imprime
un matiz singular, es el jamón más
dulce. Según nos explica, Gabriel
Martín, responsable de adminis-
tración del Consejo Regulador, “el
clima característico de la Alpujarra
requiere que nuestros jamones
estén menos días en sal durante
el proceso de salazón por lo que
están por debajo del 5% de sal.
Además, nosotros sólo añadimos
el 50% de la sal que el resto de
productores y sin sales nítricas”.

Interjamon.com 

La calidad está acreditada, los
socios productores del Consejo
Regulador han obtenido el certifi-
cado de calidad ISO 9001, el de
medio ambiente ISO 14001, ISO
22000 e IFS. También ha puesto
en marcha el portal interja-
mon.com en el que se ofrecen ja-
mones de dos tipos: Tradición

1862 y Sabor de Trevélez. Los
primeros pasan entre 20 y 24 me-
ses en las salas de curación y los
que son etiquetados con el nom-
bre Sabor de Trevélez tardan en
curar entre 18 y 20 meses según
su peso.

Esta cuidada manipulación uni-
da a las características naturales
de la zona son fundamentales pa-
ra obtener unos jamones tan ri-
cos. Trevélez no se concibe sin
sus secaderos y los secaderos
están ahí por que este municipio
tiene el enclave idóneo para la
perfecta curación. Ostenta el ho-
nor de ser el municipio más alto
de toda España, a 1.476 metros
sobre el nivel del mar en la facha-
da sur de Sierra Nevada. El aire
puro que se respira en la comarca
lo mismo recorre los picos más al-
tos del macizo, jugueteando con
el Veleta y el Mulhacén, que se
sumerge en el Mediterráneo para
escalar de nuevo a lo más alto y
crear una atmósfera irrepetible.

Producto de Calidad 

La gastronomía de la zona es-
tá marcada por esta climatología
tan peculiar que imprime sabor
propio a los jamones y embutidos.
En 1989 las empresas dedicadas
a la elaboración de estos produc-
tos de forma artesanal constitu-
yeron la Asociación de Producto-
res del Jamón de Trevélez y, en la
actualidad, el jamón de Trevélez
está oficialmente reconocido co-
mo Producto de Calidad por la
Junta de Andalucía, el Ministerio
de Agricultura y la Unión Europea.
Además, tiene otorgada la Indica-
ción Geográfica Protegida (IGP)
que garantiza la procedencia de
dichos jamones y su proceso de
elaboración.

Por tanto, la calidad está ase-
gurada y el lugar bien merece una
visita. Les digo más, a los que ya
conocen este municipio no dejen
de visitarlo, pero a los que todavía
no lo conocen desen el gusto de
disfrutar de su jamón y de su en-
torno. Si usted es empresario,
piense que con un buen jamón
alegrará la Navidad a toda la fa-
milia. Un regalo para todos que
gusta a todos.

El jamón de
Trevélez, la mejor
forma de felicitar la
Navidad

La Navidad es el momento más especial del año y entorno a la me-
sa las familias se reúnen para compartir ricos platos entre los

que no falta el jamón. Por algo es el regalo más valorado de todas
las cestas navideñas. Si tiene pensado felicitar a sus trabajadores
las próximas fiestas, un jamón de Trevélez será la mejor opción. Un
producto natural, exquisito y ‘made in Granada’.

Paco Fernández

Los miembros del
Consejo Regulador

cuentan con 
el sello de 

calidad ISO 9001.

El jamón de Trevélez
está oficialmente
reconocido como

Producto de Calidad
por la Junta de
Andalucía, el
Ministerio de 

Agricultura y la UE.

El alcalde de Granada, José
Torres Hurtado loncheando un
jamón de Trevélez
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Los productos de Los Pastoreros
son imprescindibles en toda cesta de
la compra. Aparte de leche fresca del
día ofrecen queso, requesón y miel.
Todos productos de excelente calidad
que contribuyen a nuestro bienestar.
Aunque desde hace miles de años la
leche forma parte de la dieta humana
en algunas zonas no ha sido así. El cli-
ma ha sido determinante. 

De hecho, los productos lácteos
se consideran como uno de los princi-
pales logros de la evolución cultural.
Los pueblos ganaderos del norte de
Europa, que vivían la mayor parte del
año bajo cielos cubiertos y protegidos
por ropa que les tapaba casi por com-
pleto la piel, fueron los primeros en
comprobar las ventajas para su desa-
rrollo del calcio aportado por la leche
líquida junto con la lactosa que en
otras latitudes cumple una abundante
vitamina D sintetizada gracias a la luz
solar. 

Por el contrario, pueblos dedica-
dos a la ganadería, como judíos, ára-
bes, griegos, sudaneses y culturas
del Asia Meridional, que presentaban
altos índices de intolerancia a la lac-
tosa, desarrollaron la elaboración y
consumo de productos lácteos fer-
mentados en vez de la leche líquida
sin fermentar, lo que dio lugar a la
mantequilla, el queso, el requesón,…
En otros casos como los nativos ame-
ricanos y gran parte de las culturas
asiáticas todavía hoy la leche no está
presente en su alimentación.

Valor fundamental

Todo lo contrario que nosotros,
donde la consideradamos un valor
fundamental de nuestra alimentación
y gracias a empresas como la Coope-
rativa Santiago Apóstol podemos dis-
frutar de una leche de gran calidad,
así como, de una gran variedad de
productos lácteos, todos ellos comer-
cializados bajo la marca Los Pastore-
ros.

Con más de 30 años de experien-
cia en la comercialización de leche ha
sabido adaptarse a los cambios y ya

forma parte de la historia de este pro-
ducto que en el siglo pasado vivió una
auténtica revolución. La refrigeración
de los medios de transporte, la inven-
ción de la pasteurización y la mejora
de productividad de los animales ayu-
daron al éxito de los lácteos cuyo con-
sumo ha experimentado un notable
crecimiento.

Juan García, presidente de esta
cooperativa, ha sido testigo de todos
estos cambios que han modernizado
el sector ganadero. 

Si a todo ello sumamos las mejo-
ras en los métodos actuales de or-
deñe, la alimentación de los animales
y la selección natural de las especies,
el resultado es que los productos fina-
les han ganado en calidad y sabor.

La ganadería de Los Pastoreros
se ha convertido en un modelo de ex-
plotación que con frecuencia visitan
muchos empresarios del sector y es-
colares ansiosos por ver de cerca de
las vacas que producen la leche que
ellos toman todos los días. 

Instalaciones

Su decisión a la hora de incorpo-
rar todas las novedades tecnológicas
que contribuyen a la mejora de la ex-
plotación ha supuesto una continua
reinversión. En la actualidad uno de
sus principales proyectos es la am-
pliación de las instalaciones en Santa
Fe. Ya están muy avanzadas las obras
y el próximo año esperan poder trasla-
dar los animales e incorporar más a
su ganadería. En este momento, cuen-

tan con más de 300 vacas, una cifra
que aumentará hasta superar las 600
una vez que estén instalados.

Leche
semidesnatada

Otro de los proyectos que tienen
entre manos en esta Cooperativa es
el lanzamiento de su leche semides-
natada del día. Ya se comercializa en
Málaga y pronto también se distribuirá
en Granada. La capacidad de produc-
ción se ampliará con la instalación de
una nueva máquina con la que se dará
servicio a todos los clientes que dese-
en consumir este producto. Los Pasto-
reros serán una de las pocas empre-
sas del país en servir de forma diaria
este tipo de leche que ha tenido una
gran acogida en Málaga. Juan García,
presidente de la cooperativa, está
convencido de que también triunfará
entre los granadinos. 

Otra iniciativa que pretenden lle-
var a cabo es la creación de calderas
de biomasa para abaratar el proceso
de fabricación de los productos.
“Siempre estamos en continuo desa-
rrollo intentando que nuestra empresa
no se quede atrás ahora que la so-
ciedad cambia a un ritmo tan acelera-
do” apunta Juan García, mientras nos
enumera todos los proyectos.

En este sentido, el mundo de la
genética también es muy importante
porque en los últimos años se ha
conseguido duplicar la producción,
con el mismo número de vacas, el
rendimiento ha mejorado tanto que
Juan García recuerda perfectamente
cuando se obtenían 20 ó 25 litros
por animal y ahora puede llegar a los
60 litros. De las largas horas de or-
deñe a mano también se acuerda es-
te incansable trabajador que ha visto
como desde que constituyeron la
Cooperativa Santiago Apostol en
1967 todo ha evolucionado. El es-
fuerzo de todos los socios ha hecho
posible que hoy Los Pastoreros sea
una marca de calidad, imprescindible
en nuestra alimentación. 

Los Pastoreros
lanzarán en breve
su nueva leche
semidesnatada del
día en Granada
La Cooperativa Santiago Apóstol, Los Pastoreros, está en fase de

renovación, por un lado, con las obras de sus nuevas instalacio-
nes de Santa Fe, y por otro, con el lanzamiento de un nuevo produc-
to, la leche semidesnatada del día, que se suma a su larga variedad
de productos. Aparte de leche también comercializa tarta de queso,
queso fresco, requesón y miel. Todos ellos elaborados con la mate-
ria prima de las más de 300 vacas con las que cuentan en sus ins-
talaciones en Fuente Vaqueros. 

Paco Fernández

Los Pastoreros 
será una de las
pocas empresas
de todo el país 
en servir leche 
semidesnatada 

del día. 

Gracias a Los
Pastoreros podemos

disfrutar de una
leche de gran

calidad, así como, de
una gran variedad de

productos lácteos.

Juan García, presidente de la
Cooperativa Santiago Apostol
de Fuente Vaqueros
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La sorpresa ha sido mayúscu-
la tanto para propios como para
extraños. Muy pocos podían ima-
ginar que Granada encerraba un
gran potencial etnológico. Se co-
nocía la tradición productora de vi-
no en toda Andalucía desde la
prehistoria y sobre todo, durante
las épocas romana y árabe, pero a
causa de la aparición de la xilofera
a finales del siglo XIX las vides fue-
ron arrancadas y en muchos luga-
res desapareció la costumbre de
producir vino. En algunas comar-
cas se mantuvo de forma residual
pero no ha sido hasta hace unos
años cuando esta provincia ha
recuperado su cultura vitivinícola y
los resultados están siendo es-
pectaculares. De hecho, este año
pasará a la historia como el
momento en el que los vinos de
Granada obtienen su denomina-
ción de origen. Así, 33 bodegas
forman ya parte del sello “Vinos
de calidad de Granada” que los
sitúa a la altura de otras grandes
zonas productoras, ya sean de
Andalucía, como Málaga y la zona
jerezana, o de España, como La
Rioja y Ribera del Duero.

Variedad

En Granada no hay una sola
zona en la que se concentren las
bodegas sino que la diversidad cli-
mática de la provincia ha aportado
mayor riqueza y variedad a los
vinos, pero eso si, todos de gran
calidad como demuestran los
numerosos premios que están
obteniendo. Su fama va en au-
mento a la vez que su demanda.
El pequeño tamaño de estas
bodegas se compensa con la cali-
dad. Entre todas suman unas 450

hectáreas de vides que están re-
partidas por toda la provincia. En
la zona Norte se ubican las bode-
gas Fernández Herrero (Huéscar),
Villagrán (Campo Cámara), Do-
mingo y Quiles (Galera) y Jabal-
cón (Zújar y Baza). En la comarca
accitana se encuentran Al-Zagal
(Cogollos), Antonio Vílchez Valen-
zuela (Marchal), Cauzón y Muña-
na (Cortes y Graena), Pago de Al-
maraes (Benalúa), Romero García
(Darro) y Vertijana (Polícar), Me-
néndez Moya (Dólar), Marqués
de Casa Pardiñas (Huelago) y Vi-
ñas de Purulio (Marchal).

En la Vega destacan Los Ne-
veros (Cajar) y Vinos Los More-

nos (Atarfe). En Alhama está Viní-
cola Alhameña Sierra Tejeda y en
las Alpujarras es donde más bo-
degas existen: Alquería de Morai-
ma y Barranco Oscuro (Cádiar),
Cortijo Fuentezuelas (Laroles),
Cuatro Vientos (Murtas), Dominio
Buenavista (Ugijar), La Bodega
Ecológica de María (Laroles), Lo-
rente (Albuñol), Los García de
Verdevique (Cástaras), Los Mar-
tos, Moreno y Mayla (Albondón),
Piedras Blancas (Torvizcón), Se-
ñorío Nevada (Cónchar) y Los Ba-
rrancos (Lobras). En la Costa se
ubica la Bodega Calvente, en con-
creto, en el municipio de Jete. 

Todas estas explotaciones for-

man desde el pasado mes de
enero de la gran familia de ‘Vinos
de Calidad’ o, lo que es lo mismo,
con ‘Denominación de Origen
Protegida’ de Granada según una
reciente ley europea que ha facili-
tado a la asociación la tramitación
del proceso. 

A partir de ahora la unión bajo
el mismo paraguas fortalecerá la
posición en el mercado de las dis-
tintas bodegas pero sin perder un
ápice de su singularidad. Además
con este reconocimiento podrán
optar a ayudas públicas para su
promoción y formarán parte de las
mejores cartas de vinos. 

Este sello garantiza que duran-

te las fases de producción, elabo-
ración, envejecimiento, embotella-
do y etiquetado se han cumplido
todos los protocolos de calidad.
También regula que la elaboración
de los vinos bajo esta mención se
realiza exclusivamente con las va-
riedades de uva blanca Moscatel
de Alejandría, Moscatel de grano
menudo, Vijiriego, Pedro Ximé-
nez, Sauvignon Blanc, Chardon-
nay, Palomino, Baladí Verdejo y
Torrontés; las variedades de uva
tinta Cabernet Sauvignon, Syrah,
Tempranillo, Merlog, Garnacha
Tinta, Cabernet Franc, Romé, Pi-
not Noir, Monastrell y Petit Ver-
dot; y para los espumosos las
uvas Vijiriego, Sauvignon Blanc,
Chardonnay, Moscatel de Alejan-
dría, Moscatel de grano menudo y
Torrontés.

Así mismo, establece una
densidad de plantación máxima de
5.000 cepas por hectárea y un
límite de producción de 7.000 kilo-
gramos para las uvas tintas de
crianza, 9.000kg para las blancas,
y 12.000kg de uva blanca para
elaborar espumosos.

Por todo ello, Granada ha su-
mado con el desarrollo de la cultu-
ra vitinícola un nuevo atractivo a
su rica oferta turístico-cultural.

Otro de los tesoros
escondidos de
nuestra tierra son sus
Vinos de Calidad
El trabajo realizado en los últimos años por los productores de vino

de nuestra provincia para recuperar la cultura vitivinícola ha cul-
minado con la obtención de la denominación Vinos de Calidad. Son
33 las bodegas que cumplen los estrictos requisitos para contar con
este sello que demuestra que en Granada aparte de la Alhambra,
Sierra Nevada o la Costa Tropical podemos presumir de unos vinos
únicos. Están arrasando en los concursos internacionales y han co-
locado a esta provincia en todas las rutas etnográficas. 

Paco Fernández Estas bodegas 
cuenta con el sello
‘Vinos de Calidad’ 

o, lo que es lo
mismo, con la 

‘Denominación de
Origen Protegida’. 

Paco Fernández
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Viba Motor, concesionario Ford para Granada presenta 
sus nuevas instalaciones en Carretera de Armilla

Los granadinos contamos con un nuevo
concesionario Ford, se trata de Viba Motor.
Aunque esta empresa empezó a funcionar en
el año 2002 con unas pequeñas instalacio-
nes situadas en la Carretera de Armilla, fren-
te al Parque de las Ciencias, ahora gracias a
apoyo recibido en estos años acaba de abrir
las puertas de unas nuevas instalaciones al
principio de esta misma avenida donde ha
multiplicado por 6 su espacio, de 800 metros
ha pasado a disponer de más de 5000 me-
tros cuadrados. Además se trata de un em-
plazamiento estratégico al pie de la autovía,
en una de las principales vías de acceso a la
ciudad y en una zona en plena expansión des-
de la que puede dar servicio tanto a los re-
sidentes en la ciudad como a todos los clien-
tes del área metropolitana o de la provincia. 

Viba Motor quiere estar cerca de sus

clientes como demuestra el hecho de que
sus responsables hayan elegido esta ubica-
ción para iniciar esta nueva etapa. Por tanto,
han cuidado un aspecto muy importante co-
mo es la proximidad pero también ofrecen
una amplísima gama de servicios. Han distri-
buido el espacio entre zona de exposición pa-
ra vehículos nuevos, seminuevos e industria-
les; talleres de mecánica en general, chapa y
pintura; almacén y oficinas.

Gama 

Desde que se cruza la puerta de Viba
Motor uno se adentra en un espacio pensado
por y para los vehículos. Ford dispone de gran
variedad de modelos, pequeños utilitarios di-
señados para circuitos urbanos, turismos pa-
ra todos los gustos, modernos monovolúme-
nes para familias numerosas; 4x4 para los
que compaginan la vida en el campo y en la
ciudad; y vehículos industriales para los que

precisan una gran ayuda en su trabajo. En
definitiva, tienen el vehículo apropiado para
cada cliente, tanto en nuevos como seminue-
vos. Todos ellos comparten el concepto Kine-
tic Design, creado por Martin Smith, Director

Ejecutivo de Diseño para Ford en Europa, que
representa un nuevo lenguaje mediante líne-
as atrevidas y dinámicas y superficies
amplias. Transmite energía en movimiento y
desde que fue presentado en 2004 se ha ido
incorporando a todos los modelos. Esta evo-
lución del diseño se mostró por primera vez
en el S-MAX. Desde entonces, el nuevo len-
guaje del diseño también ha influido en los
modelos Galaxy, Mondeo, Kuga, Focus,
Fiesta y recientemente, en el nuevo Ford Ka.
Las claves gráficas esenciales del diseño
Ford las encontramos en la entrada de aire
con forma trapezoidal invertida situada bajo
la parrilla, un arco de rueda marcado, unos
hombros firmes y una línea de carrocería di-
námica que recorre el vehículo de extremo a
extremo. 

En lo que se refiere al interior, este nuevo
diseño combina tecnología punta con un gran
pragmatismo adecuado a la vida real. Incluye
un aprovechamiento inteligente del espacio y
un aire futurista ambientado en la era espa-
cial, se ha convertido en uno de los grandes
atractivos de los últimos modelos. 

Líderes

En Viba Motor son líderes en la venta de
vehículos industriales por lo que han dedica-
do toda la planta superior a esta gama de pro-

ductos. Tienen los últimos modelos de la
Tourneo Connect; de la Transit en sus versio-
nes Connect, Furgón, Chasis Cabina y Kombi;
de la Transit Tourneo y de los 4x4 Ranger. 

En el caso de la nueva Tourneo Connect
hablamos de un vehículo perfecto para com-
binar trabajo y placer con la máxima comodi-
dad. Hay disponibles tres motores diésel me-
jorados, que ofrecen el mejor equilibrio entre
potencia y bajo consumo.

Por sus dimensiones perfectas y su gran
resistencia, no cabe duda de que la nueva
Transit Connect ha sido diseñada para traba-
jar. Bajo su exterior novedoso, elegante y atre-
vido, su motor y sus especificaciones res-
ponden a las mismas exigencias que la Tran-
sit. El estilo de la cabina es muy atractivo,
muy parecido a un turismo, para disfrutar de
un nivel de confort sin competencia en el sec-
tor de las furgonetas. 

La combinación de diseño, estilo, funcio-
nes y, sobre todo, conducción, hace de la
Transit una furgoneta excepcional. Desde el
exterior, la actual y dinámica línea de esta fur-
goneta ayuda a transmitir profesionalidad. En
el interior, la cabina es espaciosa, cómoda y
llena de la última tecnología, porque es ade-
cuada para mezclar el placer y los negocios.
Y la gama de motores y cajas de cambios ha
sido diseñada para soportar los rigores de la
vida laboral.

La Tourneo es un vehículo versátil, ofrece
funciones cuidadosamente pensadas, com-
partimentos guardaobjetos y un confort ejem-
plar para las personas más exigentes.

La gama de Ranger está diseñada para

comportarse igual de bien en el campo que
en la ciudad. Son vehículos duros, resisten-
tes y fiables hechos para hacer frente a cual-
quier reto, tanto en la carretera como fuera
de ella.

Además su estilo y comodidad proporcio-
na una conducción muy relajada ya sea para
trabajar o durante el tiempo libre.

Equipo humano

Viba Motor cuenta con un equipo
humano compuesto por 22 personas que
le atenderán con absoluta profesionalidad

ya sea en el departamento de ventas
como en el de post-venta. En estas nuevas
instalaciones han incluido taller de mecá-
nica en general, chapa y pintura con 3 cabi-
nas de trabajo para que sus clientes cuen-
ten con un servicio integro. Su principal
objetivo es seguir trabajando como han
venido haciendo hasta ahora, gracias a

sus clientes son una referencia en la pro-
vincia y líderes en ventas de vehículos
industriales, los segundos en vehículos
seminuevos y entre los 3 primeros en vehí-
culos nuevos.

Parte del taller de mecánica en general

En la recepción están cuidados todos los detalles para que el cliente se sienta cómodo

Nuevas instalaciones de Viba Motor en la carretera de Armilla

Exposición de vehículos nuevos

V iba Motor, concesionario Ford para Granada, ha ex-
perimentado un notable crecimiento en los últimos
años. Desde 2002 cuando abrió sus puertas en la

carretera de Armilla, frente al Parque de las Ciencias,
con una pequeña sala de exposición y taller ha multipli-
cado por 6 su espacio en sus nuevas instalaciones al
principio de esta vía de acceso a la ciudad. Asimismo, de
3 trabajadores ha pasado a un equipo humano compues-
to por 22 personas. Su profesionalidad los ha converti-
do en líderes en la venta de vehículos industriales y en
sus nuevas instalaciones les esperan para seguir aten-
diéndoles pero con una variedad mucho más amplia tan-
to de vehículos como de servicios.

Paco Fernández
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La Navidad aparte de la celebra-
ción religiosa es muy esperada por
los niños por la visita de sus Majes-
tades de Oriente y por los mayores
por la ilusión renovada cada año de
que este año nos pueda tocar al me-
nos un ‘pellizquito’ de la lotería. Así
mismo, año tras año la gran mayoría
nos tenemos que conformar con la
salud y la cesta de Navidad del jefe.

Una costumbre que en Distribuciones
Plata y Cash Alhambra no han queri-
do que se pierda este año por la inci-
dencia de la crisis y han preparado
una amplísima variedad de surtidos
para todos los bolsillos. A partir de 6
euros es posible encontrar la que me-
jor se adapte a las posibilidades de
cada uno, “es la misma que el año
pasado valía 12 que la hemos rebaja-

do para que todo el empresario que
quiera tener un detalle con sus traba-
jadores lo pueda hacer” explica Ma-
nuel Plata Lizancos. De cara a la pró-
xima Navidad han preparado grandes
ofertas como un vino gran reserva a 2
euros y un crianza a 1,5 euros. En
queso manchego también han logra-
do muy buenos precios para que no
falte en ninguna mesa, “el número 1
de los quesos manchegos que vale
más de 15 euros el kilo ahora lo tene-
mos a 7 euros. Para conseguirlo la
clave ha sido la negociación con las
empresas de las que somos distribui-
dores y todos ellos están colaboran-
do”.

Otro producto que no puede fal-
tar es el jamón. Los de la marca pro-
pia Rey de Plata se secan en Trevélez
con un tiempo mínimo de 18 meses,
“la calidad está garantizada al máximo
y lo demuestra el hecho de que ven-
demos más de 5.000 jamones y no
nos devuelven ninguno” asegura Ma-
nuel Plata.

Y si hay alguien quien conozca
bien el sector de la alimentación en
Granada es este empresario que em-
pezó vendiendo aceitunas y ahora
acaba de ceder el testigo a su hijo de
un negocio que surte a gran parte de
los restaurantes y hoteles de la pro-

vincia y que también está abierto a los
particulares que buscan calidad al me-
jor precio. 

En este año que termina la inci-
dencia de la crisis se ha dejado sentir
en todos los sectores y a pesar de
todo en Distribuciones Plata y Cash
Alhambra ha conseguido mejorar sus
resultados. “Estamos haciendo un
esfuerzo negociando mucho con los
proveedores para cubrir gastos por-
que los márgenes se han reducido al
mínimo”.

Aunque la coyuntura era adversa
han conseguido ampliar su plantilla,
pasando de los 55 trabajadores que
tenían hace un año a 68. Así mismo,
también han ampliado sus instalacio-
nes, en especial el almacén, en más
de 2000 metros cuadrados lo que les
ha permitido aumentar su volumen de
compras. 

Selección

En momentos de dificultades es
cuando se comprueba la solvencia de
una relación ya sea de amistad, afec-
tiva o simplemente comercial. Así le
ha ocurrido a esta empresa con sus
marcas de referencia y su marca pro-
pia, Rey de Plata. Los clientes no han
renunciado a la calidad y han seguido

consumiendo los productos que ofre-
cen en Distribuciones Plata y Cash
Alhambra. “Solo trabajamos con pri-
meras marcas. Nuestros clientes lo
saben pero al resto de consumidores
les aconsejaría que por unos cénti-
mos no renuncien a la calidad, porque
la rebaja del precio siempre lleva apa-
rejada una reducción de la cantidad y
de las garantías del producto”. Ma-
nuel Plata es muy exigente con la cali-
dad de todos y cada uno de los pro-
ductos que ofrece a sus clientes pe-
ro, sobre todo, con los de su marca
propia Rey de Plata, este año han in-
corporado más de 100 referencias a
una gama que cuenta con 350. “De-
ben pasar estrictos controles de cali-
dad, buscamos lo mejor para nuestra
marca. Son productos selectos que
triunfan y gracias a los que este año
vamos remontando”.

Esta empresa se encuentra en el
Polígono Tecnológico de Ogíjares y
en 2010 esperan iniciar la ampliación
de sus instalaciones para seguir aten-
diendo a sus clientes para los que
Manuel Plata y todos sus trabajado-
res tienen los mejores deseos, “es-
pero que pasen unas felices fiestas y
que en el nuevo año la crisis la supe-
remos cuanto antes para seguir ade-
lante”.

En estos días previos a las fiestas navide-
ñas la actividad se multiplica en Distribu-

ciones Plata y Cash Alhambra. Dan servicio
al sector de la restauración y a particulares
que están preparándose para celebrar estos
días entorno a la mesa. Para los empresa-
rios que quieran tener un detalle con sus
clientes y trabajadores también ofrecen una
amplia gama de cestas para todos los gus-
tos y con precios muy atractivos, desde 6
euros. 

Paco Fernández

Distribuciones
Plata y Cash
Alhambra
hacen
realidad la
magia de la
Navidad  
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Manuel Plata Lizancos
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Un equipo de 200 personas
elabora cada día los diferentes
menús con los que Catering Iba-
gar nutre colegios, empresas y fa-
milias de toda Granada. Esta em-
presa dispone de unas amplias
instalaciones con 1.100 metros
cuadrados en el Polígono San Ca-
yetano de Churriana de la Vega en
las que se preparan los platos, se
envasan y se sirven a los clientes.
En la capital en la calle Doctor
Buenaventura Carreras está su
oficina de atención al cliente, y los
departamentos de dirección, ad-
ministración y recursos humanos,
así como un punto de venta direc-
ta de productos. Ibagar ofrece
también a sus clientes en la Ha-
cienda Tarramonta sus salones
para celebraciones en los que se
hacen cargo de la organización de
todo tipo de eventos. Esta Ha-
cienda se encuentra en la carrete-
ra que une las localidades de Cú-
llar Vega y Purchil.

Historia 

Ibagar fue fundada por José
Ibáñez Jiménez y Gregorio García
Domínguez, su actual director ge-
rente, en 1984. “Los catering
existentes no se dedicaban a
grandes colectivos ni al servicio a
domicilio”, por lo que ante ese
vacío Gregorio García inició su
andadura empresarial. Al principio
tan sólo 11 personas solicitaban
el servicio y actualmente ya son
más de 1.000. La comida se pre-
para en un línea fría para que con-
serve todas su propiedades,
“aposté por este modelo en 1990
y así continuamos”.

Esta firma incluye en su gama
de productos desde un aperitivo
hasta la preparación completa de
un exquisito servicio. 

De cara a las próximas Navi-
dades, Catering Ibagar pone al
servicio de los granadinos unos
menús deliciosos para ahorrar

tiempo y disfrutar de las fiestas
junto a la familia.

Cada uno de los ingredientes
que se emplean en la elaboración

de los platos cumple con unos
estrictos cánones de calidad. Los
productos está marcados con su
código correspondiente de traza-

bilidad que permite conocer su ori-
gen, su fecha de envasado, su
fecha de caducidad, etc… 

Restauración

Gregorio García Domínguez
por su dilatada experiencia cono-
ce perfectamente el sector de la
restauración y según su opinión
en un corto plazo de tiempo la
comida en la mayoría de los sitios
pasará a solicitarse por encargo a
servicios de catering. “El futuro
pasa por la sustitución de las co-
cinas en hoteles, restaurantes,
bares,… por los altos costes de
los precios en el centro de las ciu-
dades y se demandará fuera la
comida y también hay que tener
en cuenta la escasez de profesio-
nales en cocina”. 

Así las cosas su objetivo es
consolidar su empresa como ser-
vicio de restauración e ir adaptán-
dose a las necesidades de la so-
ciedad actual. Como viene siendo
habitual en su cocina seguirán in-
vestigando en la elaboración de
los platos ya que según su pers-
pectiva el futuro está en la cocina
artesanal y en la comida prepara-
da, a lo que añade “creo que las
tapas se acabarán encargando”.

Oleum

Resturante Oleum es la última
apuesta de Gregorio García, es
un establecimiento peculiar, de
líneas minimalistas y modernas en
su decoración que apuesta, no
obstante, por la fusión entre la tra-
dición y la vanguardia decantándo-
se con determinación por lo au-
tóctono, característica esta que
se aprecia tanto en su carta como
en su bodega, donde predominan
los vinos granadinos.

Esta Navidad,
Catering Ibagar y
Restaurante Oleum
Durante más de dos décadas Catering Ibagar viene elaborando

deliciosos platos que sirven en frío y caliente a sus clientes en
Navidad. También Gregorio García, junto a sus hijos Gregorio y Vane-
sa en los fogones y rodeados de un equipo de excelentes profesio-
nales nos deleita con sus exquisiteces en el Restaurante Oleum en
la calle San Antón, con espacio dividido entre taberna, bar, bodega,
tienda de delicatessen y el propio restaurante y la Hacienda Tarra-
monta es el lugar ideal para todo tipo de comidas de empresa, bo-
das, comuniones y cualquier otro tipo de eventos.

Paco Fernández

Gregorio García Dominguez,
gerente de Ibagar y
Restaurante Oleum
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Parte esencial de la ideolo-
gía del vino y, al mismo tiempo,
una de las mejores maneras de
asegurarse de que se va a
tomar un buen caldo, es saber
comprarlo. Esta es, además,
una “ciencia” nueva, ya que
hasta hace bien poco, no había
muchas opciones. 

Ni muchos espacios dedica-
dos a su venta, ni mucha varie-
dad que llevarse a casa. Simple-
mente no se comercializaba con
vinos de otras zonas del mundo,
y con muy pocas de España.
Afortunadamente eso ha cam-
biado casi radicalmente. En la
actualidad hay una interesante
diversificación tanto en estable-
cimientos como en caldos. Y
eso es muy de agradecer, siem-
pre y cuando sepamos orientar-
nos en el mapa de las compras
de éstos. 

Uno de los campos que más
ha aumentado es dónde adquirir
el producto. Ahora existen más
lugares a los que acudir, donde
ofrecen distintas posibilidades
en cuanto a variedad, servicio,
precios. Uno de estos tipos son
las cavas.

Tiendas
especializadas 

Tan solo diez años atrás,
apenas existían unas pocas
tiendas especializadas a las que
ir en busca de buenas botellas y
mejores consejos. Su número
ha aumentado ostensiblemente,
por lo que es fácil tener una
cerca de casa. 

Este tipo de establecimien-
tos, generalmente regentados
por verdaderos amantes de la
bebida de la uva, suelen ser los
más indicados para encontrar
ese caldo especial que llevan
tanto tiempo buscando, bien
por su origen o por su año de
producción. El servicio que ofre-
cen es realmente esmerado ya
que ofrecen asesoramiento
sobre añadas, maridajes con-
servación, modo de servir, etc.
A cambio, se suele pagar un
poco más que en otros sitios,
pero se tiene la seguridad del
mejor transporte y almacena-
miento. Que no es poco. 

Si lo que se pretende es

conseguir buen vino a mejores
precios, los lugares a los que se
debe acudir en su busca son las
grandes superficies. Al comprar
a gran escala reducen costes y
se pueden permitir el lujo de ser
más competitivos en lo econó-
mico. Esa es su gran baza. En
contraposición, su oferta es
bastante menos variada que en
las cavas, y, generalmente, su
servicio es menos esmerado, al
menos en lo que se refiere a
asesoramiento (el personal no
suele ser especializado). 

Comprar en el lugar

Sin duda, una de las mejores
maneras de saber qué se com-
pra exactamente es acudiendo
a la propia bodega. La principal
ventaja de este sistema es que
se conoce el ambiente, el pro-
ceso y la filosofía de elabora-
ción del caldo, además de a su
autor, que suele decir mucho
del producto final. 

Esta no es, en contra de lo
que pueda parecer, la mejor
forma de conseguir precios más
bajos. Lo normal es que cueste
lo mismo (en ocasiones, incluso
algo más) que en la tienda. No
en todas las bodegas admiten
visitas (o sólo con cita previa),
por lo que es recomendable que
se informe por teléfono antes
de acudir. 

Si de verdad está interesado
en las buenas adquisiciones, no
deje de acudir a todas las ferias
de vinos y gastronomía que
pueda. Además de comprar,
podrá degustar y descubrir algu-
nos caldos que no conocía, o
comprobar la calidad de las nue-
vas añadas. Eso sí, respete el
recorrido y el orden de la cata.
De lo contrario nada tendrá su
sabor real. 

Uno de los sistemas más
“de moda” en los últimos tiem-
pos, es el denominado “primi-
cia”, que consiste en comprar
los vinos cuando aún están
criándose en barricas. El precio
suele ser bastante más bajo,
aunque se corre el riesgo de
que la cosecha evolucione mal.
Este método de compra es
aconsejable sólo cuando se
trata de vinos prestigiosos.

Saber comprar vino 
es una 
ciencia nueva
Saber comprar un buen vino es esencial, no sólo para quedar bien

como anfitrión sino también para que su paladar se lo agradez-
ca eternamente. Cada vez son más numerosos los establecimientos
en los que se puede adquirir buen vino. Cavas, grandes almacenes,
bodegas. Distintos tipos de comercio con sus características, ven-
tajas e inconvenientes.  

Paco Fernández
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