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Barricas de la bodega Pedro Garcia, de la que sale el vino que ahora se ha i

ncluido en los mentis de la aerolinea

H

Por primera vez, un blanco madrileno, de Bodegas Pedro
Garcia, se incluye en los menus que sirve Iberia Expreés

El vino de Madrid que vuela

SARA MEDIALDEA MADRID

omar un vino blanco de Ma-

drid mientras se sobrevuela el

Atlantico, camino de alguna

ciudad hispanoamericana, es
posible desde hace unos dias. La com-
pafia Iberia Exprés acaba de incluir
en su cartas de a bordo un caldo ma-
drilefio, por primera vez en la historia
de la compafiia. Se trata de un blanco
de uva de la variedad malvar, de Bo-
degasy Vifiedos Pedro Garcia, de Col-
menar de Oreja.

El vino de Madrid se ofrece ya en
los ments de los vuelos de esta aero-
linea, que desarrolla cientos de rutas
nacionales e internacionales, y es li-
der en las que unen Europa con Ibe-
roameérica.

Meses de trabajo

El blanco elegido ha sido selecciona-
do entre cientos de vinos del resto de
Espafia. Se produce en una bodega que
pertenece al Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Vinos de Ma-
drid, organismo dependiente de la con-
sejeria de Medio Ambiente y Ordena-
cién del Territorio de la Comunidad
de Madrid.

La decision se tomé después de me-
ses de trabajo, en los que la insisten-
cia del presidente de la Denominacion
de Origen Vinos de Madrid, Antonio

Reguildn, ha logrado convencer a los
responsables de Iberia Exprés. «Ha
sido duro; ha habido que mover a “t6-
tems” como los Rioja», confiesa Regui-
16n.

Las Bodegas y Vifiedos Pedro Gar-
cia se fundaron en 1931. Ha estado en
funcionamiento a lo largo de estos afios
gracias al trabajo de tres generacio-
nes consecutivas de la misma familia.
En ella se combinan el uso de la tec-
nologia mas moderna con métodos ar-
tesanales para la elaboracién de los vi-

nos. Cultiva en Colmenar de Oreja mas
de 50 hectéreas de vifiedos de distin-
tas variedades: marval, airén, mosca-
tel grano menudo, merlot, temprani-
llo, cabernet sauvignon y syrah.

Para su responsable, Francisco Gar-
cia, haber colocado uno de sus vinos
en la carta de los vuelos de Iberia Ex-
prés es mérito no sélo de la calidad de
sus caldos, sino también del «esfuer-
zo del Consejo Regulador», reconoce.

Define el blanco malvar que ya pue-
den tomar los pasajeros de la aeroli-

Con la ayuda del astronauta
madprilenio Miguel Lopez-Alegria

Ademas de venderse mas en
Madrid -como sefiala el presi-
dente de la Denominacién de
Origen Vinos de Madrid, Anto-
nio Reguilén, «al comprar vino
hay que acordarse de los 3.000
agricultores madrilefios»-, uno
de los principales objetivos de
los productores de vino de la
region es expandirse en el
mercado norteamericano.

Para ello, cuentan con un
prescriptor de lujo: el astronau-

ta nacido en Madrid —aunque
con nacionalidad estadouniden-
se— Miguel Lopez-Alegria, que
tiene fijada su residencia en
Washington y desde alli desarro-
1la una espléndida labor como
embajador de nuestros caldos.
Recientemente, los responsables
de los vinos de Madrid han
mantenido encuentros en
Washington, New Yorky
Chicago para abordar la expan-
sién en Estados Unidos.

Variedad autoctona
Francisco Garcia: «El elegido
es un blanco malvar;
quedaban pocas cepas

y las estamos recuperando»

Con los mejores

«Han sido muchos meses
de trabajo; hay que mover a
totems como los Rioja»,
explican en la D. O. Madrid

nea espafola como «un vino muy dis-
tinto, muy agradable, aromatico y fres-
co. Es de una variedad tipica de Ma-
drid, pero de la que quedaban pocas
cepas, y las estamos recuperando».

Es consciente de la repercusion que
puede tener la inclusién de su caldo
en las cartas de Iberia, porque «esta
compainia llega a todas partes». Has-
ta ahora, la venta de este vino se pro-
ducia «casi exclusivamente dentro de
Espafa», pero ahora esperan que el
hecho de «volar» con Iberia les sirva
para expandir su mercado.

Las bodegas Pedro Garcia se ubican
en Colmenar de Oreja, una «buena zona
para el vino porque hay altitud: el vi-
fiedo estd a mas de 750 metros», lo que
le garantiza a las uvas «muchas horas
de soly, alavez, noches frescas», que
le permiten a la uva «recuperarse y
evolucionar poco a poco».

Antonio Reguilon, presidente de la
Denominacién de Origen Vinos de Ma-
drid, pone en valor la actividad vitivi-
nicola en la region: «El vino de Madrid
es un gran desconocido para los ma-
drilefios, y eso que hay 9.000 hecta-
reas dedicadas a ello, y 3.000 agricul-
tores».

Sus principales objetivos son que
los caldos madrilefios «se vendan mu-
cho mas en Madrid». No obstante, tam-
poco olvidan el resto de los mercados.
De hecho, recuerda Reguilén que ac-
tualmente «se exporta un 30 por cien-
to de nuestra produccion a un total de
27 paises», aunque los principales com-
pradores son «Alemania, China y Es-
tados Unidos».

«Afrutado, joven, fresco»

Los vinos de Madrid, que «han recibi-
do y reciben continuamente premios
internacionales» -recuerda- son «de
tipo afrutado, juvenil y fresco. De los
que te bebes una botella sin darte casi
cuentar, afirma.

Ademas de la buena calidad de los
caldos, también hace hincapié en como
se trabaja en los vifiedos y bodegas:
«Se estan recuperando maneras tra-
dicionales, como lo que se hace en la
zona de San Martin de Valdeiglesias
con la uva garnacha».

Encantado con la decisién de Ibe-
ria Exprés, pretende aprovechar la co-
yuntura para «informar también a los
viajeros de las rutas de vinos de Ma-
drid» que ya existen. Y recuerda que,
como plan cultural y turistico, es po-
sible «visitar, a 20 minutos de Madrid,
una bodega, degustar sus vinos y lue-
go volverse a dormir a la ciudad».




