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BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí pue-
de probar vinos súperdiver-
sos, muy singulares y de ca-
lidad. No hay una identidad
varietal pero sí es muy po-
tente el clima. A pesar de
ser un clima mediterráneo,
hay mucha oscilación de
temperaturas y los vinos
tienen un fuerte carácter
atlántico. Hay una fusión de
dos corrientes y el resulta-
do es que son vinos bastan-
te singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”
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BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí pue-
de probar vinos súperdiver-
sos, muy singulares y de ca-
lidad. No hay una identidad
varietal pero sí es muy po-
tente el clima. A pesar de
ser un clima mediterráneo,
hay mucha oscilación de
temperaturas y los vinos
tienen un fuerte carácter
atlántico. Hay una fusión de
dos corrientes y el resulta-
do es que son vinos bastan-
te singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”
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BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí pue-
de probar vinos súperdiver-
sos, muy singulares y de ca-
lidad. No hay una identidad
varietal pero sí es muy po-
tente el clima. A pesar de
ser un clima mediterráneo,
hay mucha oscilación de
temperaturas y los vinos
tienen un fuerte carácter
atlántico. Hay una fusión de
dos corrientes y el resulta-
do es que son vinos bastan-
te singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”
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BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí pue-
de probar vinos súperdiver-
sos, muy singulares y de ca-
lidad. No hay una identidad
varietal pero sí es muy po-
tente el clima. A pesar de
ser un clima mediterráneo,
hay mucha oscilación de
temperaturas y los vinos
tienen un fuerte carácter
atlántico. Hay una fusión de
dos corrientes y el resulta-
do es que son vinos bastan-
te singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”

Depósito legal: MA-672-2004 | C/ Puerta del Mar, 18, 6ª planta, oficinas C-D 29005 Málaga / Teléfono 952 20 99 00www.malagahoy.es
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Predominio de cielos poco nubo-
sos. Temperaturas sin cambios

Vientos variables flojos.348

TEMPERATURAS PREVISTAS

15 4

BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí pue-
de probar vinos súperdiver-
sos, muy singulares y de ca-
lidad. No hay una identidad
varietal pero sí es muy po-
tente el clima. A pesar de
ser un clima mediterráneo,
hay mucha oscilación de
temperaturas y los vinos
tienen un fuerte carácter
atlántico. Hay una fusión de
dos corrientes y el resulta-
do es que son vinos bastan-
te singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”

C/Luis Amador, 26, Edif. Camara de Comercio. 18014 Granada / Teléfono 958 809 500 / email: local@granadahoy.com | www.granadahoy.com

Viernes 18 de diciembre de 2020



Cielos poco nubosos o despeja-
dos. Temperaturas sin cambios.

Vientos variables flojos.350
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BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí pue-
de probar vinos súperdiver-
sos, muy singulares y de ca-
lidad. No hay una identidad
varietal pero sí es muy po-
tente el clima. A pesar de
ser un clima mediterráneo,
hay mucha oscilación de
temperaturas y los vinos
tienen un fuerte carácter
atlántico. Hay una fusión de
dos corrientes y el resulta-
do es que son vinos bastan-
te singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”

C/ Maestro Serrano, 9 2º Centro Comercial Oliveros 04004 Almería / Teléfono 950 180 800 | redaccion@elalmeria.es
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Jornada marcada por la niebla y
por la ausencia de lluvias. Tem-

peraturas en ascenso358

TEMPERATURAS PREVISTAS
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BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí pue-
de probar vinos súperdiver-
sos, muy singulares y de ca-
lidad. No hay una identidad
varietal pero sí es muy po-
tente el clima. A pesar de
ser un clima mediterráneo,
hay mucha oscilación de
temperaturas y los vinos
tienen un fuerte carácter
atlántico. Hay una fusión de
dos corrientes y el resulta-
do es que son vinos bastan-
te singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”

Viernes 18 de diciembre de 2020
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Cielos poco nubosos. Temperatu-
ras mínimas en descenso. Vien-

tos variables flojos.359

TEMPERATURAS PREVISTAS
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BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí
puede probar vinos súper-
diversos, muy singulares y
de calidad. No hay una
identidad varietal pero sí es
muy potente el clima. A pe-
sar de ser un clima medite-
rráneo, hay mucha oscila-
ción de temperaturas y los
vinos tienen un fuerte ca-
rácter atlántico. Hay una
fusión de dos corrientes y el
resultado es que son vinos
bastante singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”
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BIBI GARCÍA Enóloga y directora técnica del Cortijo Los Aguilares de Ronda

Cristina Fernández

–¿Qué ha supuesto el vino
duranteelconfinamiento?
–Los enólogos bromeába-
mos diciendo que salvába-
mos almas de tanto descon-
cierto. El beber es una forma
de viajar. Lo que intentamos
es que un vino te transporte
al paisaje donde se elabora,
que te cuente cosas sobre có-
mo y quién lo hace, que te
traiga recuerdos. Es una he-
rramienta de hedonismo, de
disfrute, tratamos de hacer
vinos que estén muy buenos,
que provoquen una buena
sensación nada más abrir la
botella.
–¿Se conoce más de vinos
hoyquehaceunadécada?
–Muchísimo más. En Anda-
lucía se bebía vino, pero su
consumo era más elitista.
Durante muchos años se ha
rodeado de un esnobismo
que la gente le tenía miedo,
creían que estaba limitado a
los expertos. Pero nosotros
elaboramos al año 100.000
botellas y no hay esa canti-
dad de expertos. Nos intere-
sa mucho más el cliente fi-
nal. El mejor vino es el que
más te guste y eso nadie te lo
puede discutir, valga lo que
valga la botella.
–¿Hay que seguir perdién-
doleelmiedo?
–Se está consiguiendo con
mucho trabajo de comuni-
cación. Los jóvenes se están
atreviendo mucho más, pe-
ro aún queda. España es el
principal viñedo del mundo,
el que tiene más superficie
de viñas, somos el tercero en
cuanto a producción y esta-
mos los quintos o sextos en
cuanto a valor del vino. En el
consumo per cápita estamos
a la cola, a pesar de tener al
vino cosido a nuestra propia
cultura. Incluso durante la
dominación musulmana se
mantuvo la actividad viníco-
la en zonas como Ronda. La
tradición es muy potente y,
por desgracia, en el último
siglo se ha perdido muchísi-
mo y nos han adelantado

países que ni siquiera son
productores y que consu-
men más que nosotros.
–En los restaurantes siguen
ofreciendo principalmente
RiojayRibera…
–Es cuestión de que en bode-
gas más industriales los cos-
tes de producción son mu-

cho más bajos y la hostelería
le saca mucha más ventaja.
Pero es algo que está cam-
biando. Hoy en día en cual-
quier ciudad encontramos
bares de vinos que ofrecen
una carta amplísima de vi-
nos locales y otras zonas. En
España tenemos la suerte de

tener una variedad impre-
sionante y a unos precios, a
veces, de risa. Tenemos la
mejor relación calidad pre-
cio del mundo.
–¿Qué pasa con los caldos
andaluces?
–Los vinos andaluces tienen
un patrimonio descomunal,

deberían de ser Patrimonio
Inmaterial de la Humani-
dad, con una tradición de si-
glos. Pero nos pasa lo de
siempre, que no nos sabe-
mos vender. Estos vinos en
manos de italianos o france-
ses serían los más caros del
mundo. Ahora hay un movi-

miento de sacar pecho y re-
cuperar el prestigio que se
merecen estos vinos con ela-
boración históricas y singu-
lares que no se dan en nin-
guna parte del mundo y que
son auténticas joyas.
–¿YquépasóenRonda?
–En Ronda el vino era la acti-
vidad principal de la comar-
ca desde hacía dos mil años.
Pero nos venció la filoxera.
Era una zona mal comunica-
da y se abandonó, acabando
con una tradición milenaria.
Fue en los años 80 y 90 cuan-
do una serie de inversores
pioneros y valientes decidie-
ron recuperar la actividad en
la zona. José Antonio Itarte,
el fundador de la bodega Los
Aguilares, que acaba de fa-
llecer, era un industrial vas-
co, amante del vino, y cuan-
do se jubiló decidió invertir y
por su vínculo con Málaga

quiso hacerlo aquí. Así se ini-
ció el proyecto.
–¿Quétienendeespecial?
–El paisaje y el clima mar-
can mucho los vinos. Aquí
no se vincula el vino a una
variedad de uva concreta
porque los pioneros aposta-
ron por muchas diferentes,
cada uno con una filosofía
distinta. Es una zona muy
divertida para los aficiona-
dos al vino porque aquí pue-
de probar vinos súperdiver-
sos, muy singulares y de ca-
lidad. No hay una identidad
varietal pero sí es muy po-
tente el clima. A pesar de
ser un clima mediterráneo,
hay mucha oscilación de
temperaturas y los vinos
tienen un fuerte carácter
atlántico. Hay una fusión de
dos corrientes y el resulta-
do es que son vinos bastan-
te singulares.

–Teníanfamadecaros...
–Eso es según se mire. Aquí
todo es manual, son produc-
tos de artesanía, son caros si
se compara con un vino in-
dustrial de una zona en la
que se producen millones de
botellas. Aquí todas las bo-
degas son pequeñísimas, la
mayor parte es viticultura
ecológica, todos estos facto-
res suman. Para mí un vino
sería caro si lo pruebas y te
decepciona. Con los años
han demostrado que son vi-
nos de mucha calidad.
–La globalización abre
mercados. ¿Tiene tam-
bién una parte negativa?
–Yo creo que bien entendi-
da y bien llevada no tiene
que ser negativa. Aunque
defienda el consumo local,
nos permite también cono-
cer la cultura del vino de
cualquier país sin tener que
viajar miles de kilómetros,
es algo fascinante. También
tener información al ins-
tante o ponerte en contacto
con otros productores, en
todo el mundo se hacen
verdaderas joyas. El vino
con moderación es cultura,
es disfrute y es salud.

DEL PERFUME
A LA ENOLOGÍA

El olfato siempre fue su sen-
tido más desarrollado. Por
eso, la sevillana Bibi García
quiso ser perfumista. Estu-
dió Química y francés con
este propósito, pero hizo un
máster en Madrid de viticul-
tura y se enganchó a la eno-
logía desde la primera ven-
dimia. Trabajó en Chile y
luego en la bodega de Lluís
Llach en Cataluña. En 2006
recaló en Ronda para traba-
jar en la bodega Cortijo Los
Aguilares, donde hace vinos
que ostentan varios premios
mundiales, como el Pinot
Noir. Los monovarietales se
venden por cupos a lugares
tan lejanos como Finlandia,
Nueva Zelanda y Canadá.

El mejor vino es el que más te
guste y eso nadie te lo puede

discutir, valga lo que valga la botella”

JAVIER FLORES

“Los vinos andaluces podrían
ser los más caros del mundo”
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