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Desde La Garnacha Club de Vinos estamos plenamente convencidos de que el vino es
cultura. Resume la forma de entender la vida de un pueblo, contribuye a su desarrollo
económico y ha sido fuente de inspiración para numerosos artistas.

Pero, además, La Garnacha defiende y potencia que el vino es un elemento integrante e
imprescindible de la cultura y dieta mediterránea. En torno al Mediterráneo surgió la
civilización occidental, centrada en tres productos básicos: trigo, aceite y vino. Tan
importantes que aparecen desde Egipto, Grecia y Roma, hasta su implantación como dieta
perfecta en todo Occidente, incluido América, pasando por su vinculación con las religiones
judeocristianas.

El vino potencia la interrelación social, educa los sentidos y, muy importante, tiene
propiedades médicas beneficiosas, debido a sus factores antioxidantes e, incluso,
anticancerígenos, debido a un componente encontrado recientemente, el resberatrol.

Por ello, vender vino debe hacerse de forma diferente a cualquier otro producto. No se
trata, como hasta hace bien poco tiempo, de despachar botella tras botella,
despreocupándose del cliente. Quien compra vino, está adquiriendo momentos de felicidad y
esto son palabras mayores.

El Club quiere, naturalmente, hacer llegar sus propuestas al mayor número posible de
aficionados e interesados, pero no limitarse simplemente a ello. Así, nacen estos Cuadernos
del Vino, con el decidido propósito de servir de vehículo de información y comunicación
entre los interesados por este apasionante mundo, siempre cambiante y repleto de novedades.

Informaciones acerca de las actividades de La Garnacha, que cuenta ya con más de 800
socios; noticias sobre las bodegas de las que luego degustaremos sus caldos; noticias de
actualidad sobre el panorama vitivinícola; y secciones fijas con consejos, respuestas de los
expertos, opinión, cocina, etc. Un magazine que se pretende útil para el aficionado, que
ofrezca instrumentos para incrementar su cultura enológica.

Ello es posible precisamente por la propia filosofía del Club de Vinos, que no quiere
limitarse a ser un mero expendedor de botellas. Para eso ya están otras entidades. Se trata de
vivir del vino, de comentarlo, de organizar actividades lúdicas y formativas y, naturalmente,
de beberlo en buena compañía y con la necesaria moderación.

Existen experiencias similares, pero en todas ellas ha terminado primando el factor
estrictamente comercial. Es algo que no pasará en La Garnacha Club de Vinos. Ni su
filosofía, ni su nacimiento lo definen así. Las pruebas, de momento, se encuentran en este
boletín gratuito y en las propias personas que impulsan el club.

Que ustedes lo beban con salud.

El vino
es cultura y salud
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El mundo del vino atrapa a
800 socios en «La Garnacha»

Desde que la asociación cultural
La Garnacha para el estudio y divul-
gación de los vinos aragoneses se
creó hace casi 4 años son muchos los
objetivos que ha cumplido. El prime-
ro y más importante, acercarse al
consumidor final para promover un
consumo inteligente del vino, educar
su gusto, y darle a conocer y apreciar
los buenos caldos, se ha ido logrando
en el día a día, y hoy ya son 800 los
socios que disfrutan de la amplia
gama de actividades que ofrece la
asociación. 

Los cursos de iniciación a la cata
han sido una de las propuestas que
más éxito han tenido. Aprender a
descubrir los sabores dulces, salados
y amargos de los vinos, y buscar el
equilibrio entre su acidez y el nivel
de alcohol, es un ejercicio que según
el presidente de la asociación cultu-
ral La Garnacha, Isidro Moneva,
«poco a poco se va abriendo a nue-
vas sensaciones». «Pero como punto
de partida —prosigue— lo más
importante es desmitificar el mundo
de la cata, ya que no es complicado y
en algún momento hay que empe-
zar». Estos cursos de iniciación tie-
nen una duración de tres días y para
su desarrollo se cuenta con la colabo-
ración de la Asociación Aragonesa
de Enólogos.  

Catas monográficas

Esta iniciativa se complementa
con otros cursos de mayor nivel, con
catas monográficas de vinos de dis-
tintas zonas e incluso países, crian-
zas y reservas, tratando de descubrir,
diferenciar y confirmar las excelen-
cias de las distintas añadas. «Cuando
te introduces en el mundo del vino
—comenta Isidro Moneva— empie-
zas con los más fáciles, blancos y
rosados; pasas a los tintos jóvenes y
a partir de ahí los vas buscando cada
vez más complejos, pero lo que está
claro es que el mejor vino es el que

más sensaciones te aporta al final». 
Un protagonismo absoluto dentro

de la asociación La Garnacha lo tie-
nen las cuatro denominaciones de
origen aragonesas, ya que, precisa-
mente, en el resurgir de estos caldos
hay que buscar buena parte de la
razón de ser de la asociación. Perió-
dicamente se organizan excursiones
a distintas bodegas, que también
incluyen catas de vinos, «y lo que se
puede comprobar en estos recorridos
es que el esfuerzo inversor en los
últimos años ha sido muy grande, lo
que unido a la buena materia prima
que hay en Aragón y a la calidad de
los equipos técnicos y humanos que
se han ido creando, está empezando
a dar muy buenos resultados con la
aparición de unos crianzas y reservas
que poco a poco van dando muy bien
la talla», explica Isidro Moneva. 

Esta oferta de actividades se
completa con la información que los

socios reciben sobre distintos temas
relacionados con el vino como las
condiciones para tener bodega propia
en casa, cómo acertar en la elección
de un vino, cuáles son las mejores
condiciones para conservarlo, servir-
lo y disfrutarlo o utilizar el fondo
bibliográfico de La Garnacha.

Además, hacerse socio de la aso-
ciación cultural La Garnacha para
obtener información detallada sobre
las actividades que se realizan no
cuesta dinero, ni compromete a nada.
Libremente, los socios que lo desean
se apuntan a las propuestas que más
les interesan, aunque, lógicamente,
como punto de partida lo que sí es
importante es tener una inquietud por
el mundo y la cultura del vino. 

Toda persona interesada en reci-
bir su tarjeta de socio, debe pasar a
inscribir sus datos personales por el
domicilio social de La Garnacha, en
Reina Fabiola, 3, bajo, de Zaragoza. 

Cata de cavas y champagnes, celebrada en diciembre
en el Hotel Reino de Aragón
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LA GARNACHA,
EN EJEA.

Coincidiendo con la II
Feria de Ejea, se celebró

un cursillo de iniciación a
la Cata de Vino en Ejea

de los Caballeros, al que
acudieron una docena de
personas. Es el principio

de una serie de catas
itinerantes que se van a

celebrar por las
localidades más

importantes de Aragón,
que difícilmente acceden

a este tipo de
actividades.

Durante la última excursión orga-
nizada por la asociación cultural La
Garnacha se visitaron las bodegas
Pirineos y Enate de la denominación
de origen Somontano. Se realizaron
dos viajes, el 21 de marzo para los
miembros del Club del Vino, y el 4
de abril para los de la asociación. 

Durante la visita a Enate, su enó-
logo, Jesús Artajona, además de
ofrecer una detallada descripción de
todos los vinos de la bodega, tam-
bién dio una charla sobre el roble en
la crianza del vino. 

Durante la visita, se mostró todo
el proceso que sigue la uva hasta que
se transforma en vino: las tolvas de
recepción, los tanques de fermenta-
ción, la zona de estabilización, la
crianza y los trenes de embotellado. 

Cata de una nueva añada

Por otra parte, el 13 de marzo se

Viaje al Somontano y cata del 95

La Garnacha
colabora
con las
cenas de
Borja Jazz
en La
Filoxera.

Para recibir gratuitamente este periódico, rellene el cupón y envíelo a
LA GARNACHA.. Reina Fabiola, 3, bajo. 50008 Zaragoza. Fax: 976-417782

Nombre y apellidos______________________________________________ Teléfono ____________

Dirección __________________________________________________________________________

Código postal _________ Ciudad _______________________________________________________

realizó una cata de crianzas del 95 en
el restaurante Jardín de Bolonia con
motivo de la salida al mercado de
esta nueva añada, con la colabora-
ción del sumiller Jesús Solanas. 

El resultado de la misma, tal y
como se esperaba, fue excelente. Se
probaron varias denominaciones de
origen y en prácticamente todos los
casos hay que hablar de vinos con

una larga vida, complejos, bien
armados y muy bien estructurados. 

«Como en muchas otras catas
—asegura Isidro Moneva— en este
caso nuestro objetivo ha sido estar en
vanguardia respecto a los vinos que
van saliendo al mercado y los resul-
tados de la cata de esta añada han
confirmado las expectativas que
había sobre ellos». 
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HUMOR AJENO: Mena en ABC

19, 21 y 22 de mayo

Durante los días 19, 21 y 22 de
mayo, tendrá lugar un nuevo
curso de Iniciación a la Cata,
impartido por los enólogos
Fernando Bordejé e Isidro
Moneva.

El curso está diseñado para
aquellos interesados en iniciarse
en el mundo del vino, por lo que
no es preciso contar con ningún
conocimiento previo. A lo largo de
tres días —por 7.000 pesetas de
matrícula—, los alumnos conocen
los sabores fundamentales y
descubren cómo se detectan en el
paladar; tras ello, pasan a la cata
propiamente dicha, protagonizada
por los vinos aragoneses. El curso
ofrece una carpeta con
documentación sobre conceptos
básicos de enología y de cata.

El curso cuenta con la
colaboración habitual de la
Estación de Viticultura y
Enología, emplazada en el Centro
de Tecnología Agroalimentaria,
de Movera, dependiente de la
DGA, que tan importante labor
está prestando para la difusión de
este tipo de actividades.

Curso de

iniciación

a la cata
24 y 25 de abril

El próximo encuentro de los Cinco Sentidos, que ya es el tercero se
celebrará los próximos días 24 y 25 de abril, a partir de las nueve y media
de la noche, en el restaurante La Filoxera (c/ La Cadena, 10).

El grupo Tata Quintana Trío será el encargado de poner las notas
jazzísticas del encuentro, con la siguiente formación: Tata Quintana, voz;
Manuel Martínez, piano; Íñigo Azurmendi, contrabajo; y Chus
Fernández, coordinador musical.

El menú ofrece Empanadillas de morcilla dulce, Potaje de espárragos
de temporada de Maleján, Hojaldre de atún del Mediterráneo sobre crema
de berros del río Huecha, Gallina de las Concepcionistas en pepitoria y
Macedonia de frutos rojos macerados en vinos tintos del Campo de Borja.
Todo ello acompañado por vinos del Campo de Borja.

Las plazas, muy limitadas, pueden reservarse en la sede de la
Asociación La Garnacha, al precio de 3.800 pesetas. Sta. Eugenia, Tel:
976-417782.

29 y 30 de mayo

Durante este fin de semanala cuarta edición de estas cenas de los
Cinco Sentidos, donde el jazz, el vino y la gastronomía se dan la mano. El
menú y el grupo musical están todavía sin determinar, aunque la cena
tendrá lugar, como de costumbre, en La Filoxera.

Jazz y Vino

16 de mayo

Ese sábado se realizará una excursión por las denominaciones de
origen de La Rioja y Navarra, con visita a varias bodegas, todavía sin
determinar y comida en una de ellas.

Las plazas están limitadas a la capacidad del autobús y el precio de la
actividad son 3.500 pesetas.

Excursión a las DO Rioja y Navarra
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La propia construcción de la bodega refleja el vanguardismo de Enate.

Enate,
diseño en

el Somontano

Fue la última
bodega en llegar al
Somontano, pero ya
es indisoluble del
mismo. Moderna y
dinámica, sus vinos
tienen una
personalidad única
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Viñedos y Crianzas inició su
andadura en el Somontano en 1991,
de la mano de la familia Nozaleda,
con inversiones que alcanzarán pró-
ximamente los 4.000 millones de
pesetas.

Enate se abastece de 275 hectáre-
as de viña, 150 en propiedad y el res-
to en manos de agricultores de la
zona, pero la producción y vendimia
se dirige siempre desde la bodega,
bajo la atenta mirada de Jesús Sesé,
su máximo responsable.

La mayoría de las variedades son
nobles y de origen francés. Entre
cabernet sauvignon, tempranillo,
merlot y moristel se reparten el 80%
del viñedo, siendo el resto chardon-
nay, gewürztraminer y macabeo. En
la vendimia pasada se recogieron 2,3
millones de kilos. La bodega ha crea-
do también un pequeño vivero de
variedades, que sirve de ilustrativo
escaparate para adentrarse en el apa-
sionante mundo de la viticultura.

Ya el propio diseño de la bodega,
obra del arquitecto madrileño Jesús
Manzanares en colaboración con la
familia Nozaleda, adelanta que nos
encontramos ante una bodega para el
próximo siglo. Líneas rectas —las
curvas son casi patrimonio de barri-
cas y botellas—, suaves tonos ocres
y una permanente presencia de la
intensa luz natural del Somontano,
que el edificio recoge y difunde por
su interior.

El vanguardismo de la construc-
ción se extiende también a los equi-
pos de elaboración, modernos y
asépticos, con tanques autovaciantes
de última generación y un diseño
general que consigue que los mostos
y vinos se desplacen por simple gra-
vedad, sin necesidad de máquinas o
motores. Así hasta llegar a la nave de
crianza, también preciosa, donde el
vino descansa hasta su salida al mer-
cado.

Enate es su única marca, bajo la
que comercializa todos sus vinos,
monovarietales en la gran mayoría
de los casos. Los tintos suponen un
80% de la producción, de momento
con un reserva, un crianza y un vino
joven, y producen también blancos y
rosados. Casi un 40% de su produc-
ción se destina a los mercados inter-
nacionales.

Aunque la producción de vino en la comarca del Somontano —situada
al este de Huesca, al pie de las sierras de Guara, Sevil y Alquézar—, como
denominación de origen tiene una historia relativamente reciente. Sin
embargo, la personalidad de sus caldos la han convertido en un referente
imprescindible al hablar de vinos actuales.

La DO abarca 43 municipios, con capital en Barbastro, con casi 2.000
hectáreas de viñedo reconocidas por el consejo. Están autorizadas las
variedades moristel, tempranillo, garnacha tinta, parraleta, macabeo,
alcañón, garnacha blanca, cabernet sauvignon y chardonnay, aunque
también se cultivan gewürztraminer, pinot noir, merlot y algo de riesling.

Los vinos son muy distintos a los del resto de Aragón, por lo general,
afrutados, de ligera acidez y baja graduación. Desde 1991 han
experimentado un gran auge, pasando de menos de un millón de botellas
entonces, a las más de seis de la campaña pasada.

Son siete las bodegas inscritas. Tres de gran tamaño, Enate, Viñas del
Vero y Pirineos; y cuatro de un carácter más familiar:  Borruel, Fábregas,
Lalanne y Monclús. Para más información: CR DO Somontano, avda. de
Navarra, 1, 1º, dcha. 22300 Barbastro. Tel: 974-313031. Presidente:
Mariano Beroz. Secretario: Francisco José Berroy.

DO Somontano

«El viñedo, la bodega, las etiquetas, los vinos; todo responde a un diseño
vanguardista, pero sin quedarse sólo en el diseño. Desde la aparición del pri-
mero en 1993, cada vino de Enate ha sido un éxito».

Andrés Proensa. Guía de Oro de los Vinos de España
«Basta dar un pequeño repaso a los vinos de Enate para comprobar que

esta bodega no baja la guardia ni un solo momento. Hay un equipo inquieto
y apasionado por el trabajo que hace, tanto técnica como comercialmente
hablando. Defienden su trabajo de un modo encomiable. Los vinos están
siempre arriba».

Anuario de los vinos de España. El País.

Han escrito de Enate

La bodega va a ampliar sus naves de crianza
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COSECHA 96
Grado: 13% volumen.
Variedades: 100% chardon-
nay procedente del pago 234.
Elaboración: Vendimiadas a
mano, las uvas son despalilla-
das y ligeramente estrujadas
antes de su maceración peli-
cular. El mosto fermenta en
depósitos de acero inoxidable
a temperatura controlada, 15º.
Para eliminar el exceso de
bitartrato potásico, el vino es
clarificado con bentonita y
estabilizado a -5º C.
Cata: Color amarillo pálido
con reflejos glaucos. Comple-
jo e intenso aroma  varietal de
manzana verde, melocotón
maduro, hinojo y frutas exóti-
cas sobre un discreto fondo
mineral. Paladar amplio, con
un paso limpio y fresco gra-
cias a su acidez sostenida.
Posgusto almibarado.
Servicio: Entre 10 y 12º C,
resulta perfecto para pastas,
pescados, mariscos y carnes
blancas.

Blanco Chardonnay 234

COSECHA 97
Grado: 13% volumen.
Variedades: 100% cabernet
sauvignon.
Elaboración: Las uvas reco-
gidas manualmente se mantie-
nen en maceración con las
pieles hasta el sangrado del
mosto rosado. El mosto limpio
fermenta en depósitos de ace-
ro inoxidable a temperatura
controlada de 16º. Ligera cla-
rificación con arcilla natural.
Cata: Nariz intensa y muy
afrutada en la que destacan los
aromas de la uva, como arán-
danos, frambuesa y pimiento.
En boca presenta un ataque
carnoso y pleno, siendo un
vino ágil y vivo gracias a su
equilibrada acidez. Evolucio-
na magníficamente en boca,
con un posgusto largo y sabro-
so, donde destacan los aromas
varietales.
Servicio: Entre 8 y 10º C,
acompaña y realza platos
como los souflés, pasta, aves
en salsa de grosella, etc.

Rosado Cabernet Sauvignon

Los tintos con crianza de
Enate no han sufrido el tortuoso
proceso de estabilización tartárica
en su elaboración.

Por ello, puede presentar un
sedimento de bitartrato potásico,
fenómeno natural que garantiza
que no ha sido sometido a ningún
tratamiento físico ni químico.

Decantando suavemente la
botella, el sedimento permanecerá
en el fondo y no afectará a la
degustación.

Bitartratos

Además de los vinos que se desa-
rrollan más arriba y componen la
oferta del bimestre, Enate elabora
también un reserva monovarietal de
carbernet sauvignon y diferentes
tipos de blancos.

Todos sus vinos comparten un
estilo, personal, europeo, con varie-
dades nobles y cuidado diseño, obra
de su enólogo Jesús Artajona, uno de
los profesionales aragoneses de
mayor reconocimiento internacional.

Y, en contra de lo habitual en
España, la bodega suele sacar sus
botellas al mercado lo antes posible,
para que sean guardadas por el con-
sumidor, ya que cuentan con una lar-
ga vida por delante.

El reserva, cuya primera añada es
la del 92, ha sido criado en barricas
de roble francés, y consiguió en su

debut la Gran Medalla de Oro en el
Concurso Internacional Bacchus 96.
Es un vino para conservar, con un
colchón tánico que le permite vatici-
nar una excelente evolución en bote-
lla a lo largo de los próximos 10 ó 15
años.

En cuanto a los blancos, destaca
el chardonnay fermentado en barri-
ca,al que también se le augura una
buena evolución en botella durante
tres o cuatro años.

Enate elabora también un mono-
varietal de gewürztraminer, que tanto
ha contribuido a difundir el nombre
de la bodega por España. 

Otros vinos
de Enate
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COSECHA 96
Grado: 13% volumen.
Variedades: 50% cabernet
sauvignon y 50% merlot
Elaboración: Tras el despali-
llado y estrujado, los mostos
fermentan por separado a 26º
en depósitos de acero inoxida-
ble. Tras la fermentación
maloláctica, el vino permane-
ce en barricas de roble ameri-
cano y francés durante seis
meses.
Cata: Color cereza de media
capa. Nariz sugestiva y com-
pleja de frutos del bosque,
matices florales y atisbos de
pimienta, vainilla y sotobos-
que. Paladar suave y redondo
sobre un mullido colchón táni-
co que abre paso a un final de
boca sabroso, con notas de
torrefacto. Acidez equilibrada
que le hará mejorar en botella
durante 4-5 años.
Servicio: Entre 14 y 16º C,
combina con asados, carnes y
quesos, así como pescados en
salsa.

Tinto Cabernet Sauvignon - Merlot

CRIANZA 95
Grado: 12,5% volumen.
Variedades: 70% tempranillo
y 30% cabernet sauvignon
Elaboración: Tras el despali-
llado y estrujado, los mostos
fermentan por separado a 28º
en depósitos autovaciantes de
acero inoxidable. Tras la fer-
mentación maloláctica, el vino
permanece en barricas de
roble —americano, el tempra-
nillo, y francés el cabernet—
durante nueve meses. Tras su
clarificación con albúmina de
huevo y posterior filtrado es
embotellado.
Cata: Color rojo cereza pico-
ta, muy cubierto. Aroma in-
tenso, rico en matices ahuma-
dos y especiados sobre fondo
de frutas maduras. De estruc-
tura tánica equilibrada, en
boca se muestra denso, carno-
so y con un final largo en que
aparecen finas notas tostadas.
Servicio: Entre 16 y 18º C,
realza los ahumados, carnes,
guisos y quesos.

Tinto Cabernet Sauvignon - Tempranillo

Uno de los rasgos distintivos de esta bodega es su decidida
apuesta por el arte, que se pone de relieve en numerosas
actuaciones: desde las etiquetas hasta la beca Enate, pasando por el
patrocinio de exposiciones o la presentación de sus vinos en lugares
emblemáticos como el Museo von Thyssen, como sucedió el año
pasado en Madrid, bajo el lema «Enate, vino y arte».

La filosofía de una bodega ha de estar presente en todas sus
manifestaciones y probablemente la botella es la primera de ellas.
Todas las etiquetas de la casa ha sido diseñadas a partir de pinturas
originales de los más destacados autores aragoneses o vinculados
con Aragón. Víctor Mira, José Manuel Broto, Vicente Badenes,
Antonio Saura, Pepe Cerdá y Enrique Torrijos configuran este
importante acerbo pictórico, cuyos originales se conservan en la
bodega.

Pero Enate es también patrocinador de una beca, ya en su
tercera edición, por la que otorga un millón de pesetas a un proyecto
artístico, que posteriormente suele traducirse en una exposición,
una nueva etiqueta, etc. Eva Armisén, Patricia Albajar y Mapi
Rivera, curiosamente tres mujeres, han sido las ganadoras hasta la
fecha. Precisamente, coincidiendo con la presentación de la
ganadora de esta III beca, la bodega expuso en Huesca su colección
de arte —casi ochenta cuadros—, así como obras de los ganadores
de las becas.

Apuesta por el arte
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La mejor forma
de comprar vino

Existen muchas formas de com-
prar vino, desde quien se agencia las
botellas en las grandes superficies, a
precios sensiblemente inferiores,
hasta quien sólo adquiere los caldos
en las propias bodegas, pasando por
quienes delegan la confianza en las
tiendas especializadas y otras fórmu-
las.

Todas ellas tienen ventajas e
inconvenientes, conocidos por todos
los aficionados. Frente al precio más
competitivo de las grandes superfi-
cies, se encuentra el desconocimien-
to del estado de las botellas o la falta
de información hacia el consumidor.
Las bodegas suelen ofrecer unos pre-
cios más interesantes, pero hay que
limitarse a comprar sus vinos, por lo
que puede cundir el aburrimiento.
Finalmente, las tiendas especializa-
das ofrecen confianza, asesoramiento
e información, pero en ocasiones no
se tiene tiempo para desplazarse has-
ta la misma para comprar o realizar
una selección de los vinos.

Una fórmula consolidada

Frente a ello surgieron hace algu-
nos decenios, bien que en otras cir-
cunstancias, los clubes de vino, que
realizan una selección del vino, ofre-
cen asesoramiento e información,
etc. Pero, en ocasiones, son entida-
des muy alejadas de las necesidades
de los clientes, debido a su extendido
ámbito de actuación.

Desde La Garnacha Club de Vino
se ha optado por diseñar un sistema
que aúne el mayor número posible
de ventajas de cada canal de compra.
El procedimiento consiste básica-
mente en el envío de una caja de
vino de 12 botellas variadas, cada
dos meses.

La selección de los vinos se reali-
za por el Gabinete Técnico de La
Garnacha, compuesto por profesio-
nales del mundo del vino, enólogos y
sumilleres.

Los vinos del bimestre pueden catarse en la vinoteca.

El precio de los envíos oscila
entre 7.000 y 10.000 pesetas, IVA
incluido, con portes pagados para
Zaragoza ciudad y entrega en el pla-
zo de una semana.

El socio del club cuenta además
con un buen número de ventajas.
Entre ellas, invitación a la cata
bimestral de los vinos seleccionados
en cada envío: un descuento del 4%
en la compra de vinos en la Vinoteca
Isidro Moneva, salvo ofertas; degus-
tación gratuita en la vinoteca de los
vinos antes de realizar el envío
correspondiente; excursión gratuita
a una bodega al año; entrega de
fichas técnicas informativas; y ser-
vicio de asesoramiento para la
bodega en casa.

Oferta promocional

Coincidiendo con la aparición de
este periódico, el Club quiere ofrecer
una oferta de promoción a todos sus
lectores, y especialmente a los socios
de la Asociación Cultural La Garna-
cha.

Por ello, y con carácter excepcio-
nal, se oferta una caja de vino de seis

botellas, seleccionadas entre los
vinos más interesantes de Viñedos y
Crianzas del Altoaragón, más cono-
cida como Enate. El precio es de
5.775 pesetas, que incluye el IVA y
los gastos de envío en Zaragoza.

Para más información sobre el
Club y sus fórmulas de funciona-
miento, pedidos y otras cuestiones,
pueden dirigirse a la señorita María
Eugenia, teléfono: 976 41 77 82.

El propósito del Club no es otro
que animar a los aficionados al mun-
do del vino a que descubran las
comodidades de esta fórmula de
compra, que permite combinar la
variedad en la oferta, el conocimien-
to de las novedades, con la seguridad
de reponer la bodega cada dos
meses.

Y siempre con el aval de un
nutrido equipo de profesionales, a
los que puede localizar habitualmen-
te en la Vinoteca de Isidro Moneva
(Reina Fabiola, 3, bajos, Zaragoza),
presidente de la Asociación Nacional
de Tiendas Especializadas en Vino,
entidad asociada al Club e impulsora
del mismo y miembro de los Maes-
tros Vinateros de Zaragoza.


