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Golfo, el primer vermu de la Ribera

Los hermanos Aragén lanzan desde Quintana del Pidio (Burgos) 20.000 botellas de esta
popular bebida elaborada a base de tempranillo afioso vy criado en barricas viejas de roble

FERNANDO LAZARO

i el vermu —o vermut, que

también lo admite la Real

Academia de la Lengua
para designar a la adaptacion al
castellano del vocablo aleman wer-
mut, literalmente ajenjo- es una
bebida de vino, y ésta es una tierra
intimamente ligada a esta maravi-
llosa bebida, la conclusion parece
clara. Y asi lo han entendido los
hermanos Aragén, que desde
Quintana del Pidio (Burgos) han
elaborado el primer vermu de vino
de la Ribera del Duero. La historia
no es nueva, aunque si su comer-
cializacion.

Oscar Aragon, entlogo de la bo-
dega familiar, aprendi6 a elaborar-
lo mientras estudiaba Enologia en
Logrono y cada anada daba vida a
unos cuantos litros para consumo
doméstico.

Y aunque el vermu es una bebi-
da que habitualmente se elabora a
partir de vino blanco, Oscar apos-
t6 por un tinto para elaborarlo. Pe-
ro no un tinto cualquiera: uno pro-
cedente de sus viniedos viejos de

Quintana del Pidio, criado en ba-
rrica -vieja, para que no aporte
aromas— durante seis meses y ca-
paz de ofrecer la base del terroir
ribereno.

Esta apuesta por dar vida un ver-
mu con un vino de calidad rompe
con la técnica que se emplea habi-
tualmente en su elaboracién, que
se basa en un vino corriente, de
caracter plano y de variedades
neutras, que no aporten ni aromas
ni sabores. Pero Quintana del Pi-
dio es cuna de grandes tintos y la
variedad tempranillo, generalmen-
te anosa, es la que campa por los
innumerables rincones de esta lo-
calidad burgalesa, cuya presencia
y fisonomia, suelos y zonas bosco-
sas, dibuja el paisaje de esta pe-
quena hoya en la que se localiza
este término burgalés.

La idea estaba clara desde el co-
mienzo: si con un vino neutro se
puede obtener un buen producto,
si se apuesta desde el origen por
uno de calidad el resultado ganara
sustancialmente. Y dicho y hecho.
Los hermanos Aragoén eligieron
una de sus parcelas de vinedo viejo

VINA VIEJA. Los hermanos

Oscar (d) y Roberto Aragén bromean en
su vifiedos con una de las primeras
botellas de su vermu riberefio Golfo que
acaban de comenzar a comercializar./ I. M.

(algo no muy dificil, ya que la ma-
yoria de los majuelos de esta pe-
quena isla viticola que es Quintana
del Pidio tienen una edad media
elevada), plantada con un clon de
tempranillo aut6ctono a
una elevada altitud media
-en torno a 900 metros
sobre el nivel del mar,
una de las zonas mas al-
tas de Ribera del Duero,
lo que facilita un equili-
brio perfecto para la ma-
duracion de la uva entre
los dias calurosos y las
noches frescas y la pro-
teccion de las heladas por los bos-
ques de los alrededores—, todo con
suelos pobres de caliza y arcilla que
obligan a las vides a enraizar pro-
fundamente hasta extraer la com-
plejidad mineral del terrufo.
Hasta este punto, el método de
elaboracion no se separa ni un api-
ce entre el vermu y el vino. Pero el
proceso cambia a partir de este
momento: con el vino elaborado
se decolora y se le anaden las hier-
bas (secay chafada de flores, ma-
deras, hojas, semillas, raices...) y

se deja que todo macere, para in-
corporar después el caramelo para
aportar color y ya esté listo para
degustar.

Y si, falta un paso que se emplea

Golfo no se encabeza
con alcohol para respetar
al maximo la naturalidad
que llega desde la viia

en la elaboracién tradicional de es-
ta bebida: el resultado no se enca-
beza con alcohol destilado como
ocurre en la inmensa mayoria de
los vermus, sino que para mante-
ner la maxima naturalidad del pro-
ducto, los 15 grados con los que es-
te vermu ribereno llega al merca-
do los adquiere, como un vino mas,
con la maduracion de la uva con el
sol que recibe en el vinedo.

Y asi nace el Vermut Golfo (el
nombre es un guino a Jeremias de
Loézar, alma de El Torreén de Tor-

desillas), con un precio de 12 eu-
ros y que llega a la copa con tonos
ambarinos y rojizos de vino tinto
(los hermanos Aragén también
han elaborado uno blanco que, de
momento, no vera la luz) con un
sabor completamente rompedor y
una lograda nariz para un vermu
que no agradece el acompana-
miento con limén y si tomarlo con
mucho hielo, con un paso de boca
con acidez presente que invita a
degustar casi con trago largo. Una
bebida completamente novedosa
que no se parece en absoluto al
que llega desde Turin ni casi a nin-
gun otro de caracter artesanal que
se elaboran en Espana y con el que
quieren sumar su granito de arena
para que vuelva a ponerse de mo-
da ‘la hora del vermu’.

Y, junto al contenido, el conti-
nente: una botella de vino pre-
mium con una atractiva y moder-
na presentacion para hacer méas
sugerente este «agasajo postine-
ro», como lo define Agustin Lara
en la letra de su chotis. Una nueva
version para un brebaje cuya in-
vencion se atribuye al médico grie-
go Hipdcrates, nacido el 460 a. C.,
quien puso a macerar en vino flo-
res de ajenjo y hojas de dictamo
para emplearlo con fines medici-
nales, receta que fue perfecciona-
da por los romanos aromatizando-
lo con flores y hierbas, aunque no
fue hasta el siglo Dieciocho cuan-
do el turinés Guisseppe Carpano
dio vida en el Piamonte italiano a
esta popular bebida que vuelve a
estar de moda.
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