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Vino naranja o Orange wi-
ne. Así es como llaman 
ahora a los vinos brisados 
de toda la vida, que es co-
mo nuestros abuelos ela-
boraban antiguamente al-
gunos blancos. Quien sa-
be si por tradición o 
necesidad (carecían de 
prensas o estaban pren-
sando el tinto), el caso es 
que trabajaban la uva blan-
ca igual que la negra, es 
decir, dejando que el mos-
to macere y fermente con 
las pieles y semillas. Eso 
les aporta a los vinos más 
estructura, astringencia y 
color, que en el caso de los 
blancos va desde un ama-
rillo más intenso hasta el 
famoso ámbar o naranja, 
dependiendo del tiempo 
que se deje el vino con los 
hollejos (también llamados 
brisa). 
 
Con la llegada de la tec-
nología a las bodegas, es-
ta elaboración práctica-
mente se abandonó. El 
mercado requería blancos 
limpios, brillantes y sin un 
ápice de oxidación. Sin 
embargo, en la Terra Alta 
nunca desaparecieron del 
todo. Allí recuerdan como 
el célebre escritor Joan Pe-
rucho e incluso Pablo Pi-
casso -muy vinculados a 
esta región- sabían perfec-
tamente distinguir en-
tre los vinos ‘vírgenes’ 
o ‘brisados’. 
 
Pero es hoy, cuando 
los brisados están 
ganando populari-
dad entre los aman-
tes del vino, fascina-
dos por esos blan-
cos con ‘alma de 
tintos’. O los adoras 
o los detestas por-
que no son vinos 
fáciles: tienen un 
sabor más inten-
so, seco, con 
más cuerpo y 
más taninos 
que el resto de 
vinos blancos. 
Con notas que 
van desde los 
frutos secos y 
confitados 
hasta hierbas, 
pasando por 
miel y espe-
cias. Digamos 
que no es un 
vino tan co-
mercial. Aun-
que todo ello 
los convierte 
en vinos alta-
mente versáti-
les y gastronó-

micos, que acompañan 
muy bien todo tipo de pla-
tos. 
 
No todos los brisados 
son iguales, depende de 
la variedad, el material pa-
ra la vinificación o crianza, 
los tiempos de macera-
ción, etc. Encontraréis mu-
chos estilos de brisados 
en el mercado y os animo a 
probar y dejarse llevar por 
cada experiencia senso-
rial. Pero para asegurar el 
tiro, elijan la Terra Alta. 
 
Trementinaire de Herèn-
cia Altès es un ejemplo 
sobresaliente (92 Parker). 
100% Garnacha Blanca, de 
la Terra Alta, fermentada y 
macerada con sus pieles 
durante seis semanas y 
dos años de crianza oxida-
tiva en barricas, lo que le 
confiere ese típico color 
anaranjado y mayor com-
plejidad aromática. En na-
riz, ofrece notas de hierbas 
aromáticas, miel, piel de 
naranja escarchada y fru-
tos secos, mientras que en 
boca es estructurado, con 
taninos suaves y un final 
largo y mineral. Si buscan 
algo más que un simple vi-
no, no se lo piensen. 
 
Dato curioso: La Terra Alta 
tiene una rica historia en la 
producción de vinos brisa-
dos y fue la primera Deno-

minación de Origen de 
España en oficializar 
esta categoría entre 
sus vinos. El nombre 
de Trementinaire es un 
homenaje a las muje-
res originarias de zo-
nas de montaña que 
se dedicaban a la re-
colección de hierbas 
medicinales y aceites 
esenciales y la ela-
boración de reme-
dios caseros que 
vendían, recorrien-
do a pie, por las 
masías y pueblos 
de Cataluña. 
 
 

nando diseño y funcionalidad, los 
recipientes permiten desde alma-
cenar snacks hasta la comida en di-
ferentes compartimentos, sin ol-
vidar las botellas de metal que 
mantienen la bebida a la tempe-
ratura perfecta, ya sea caliente 
(hasta 6 horas) o fría (hasta 12 
horas) donde quiera que vayas.  

De la misma manera, la firma 
Luminarc ha desarrollado la ga-
ma Black Box –en formato rec-
tangular, cuadrado o redondo– 
cuyos recipientes pueden pasar 
del congelador al microondas 
sin tener que quitar la tapa, 

mientras que la línea Pure Box 
Active facilita el día a día en un 
pícnic, en casa o en la oficina, y 
también incluye una fiambrera 
con cubiertos, que se convierte 
en el kit completo para disfrutar 
del take away sin demasiadas 
preocupaciones.    

�: Hervir agua y romper el huevo. 

Cocinar 2,5 minutos y retirar.  

�: En una sartén, dorar pan 

cortado a palitos hasta que 

estén crujientes. 

�: Colocar el huevo y el pan en el 

recipiente y aliñar con una salsa 

de pesto. 

4: Acompañar de una ensalada 

con tomate, rábanos y aceitunas.

�: En un tazón, mezclar salsa de 

soja, jengibre y maicena. Añadir 

el pollo en tiras y dejar marinar. 

�: Hervir el brócoli hasta que esté 

al dente. Escurrir y dejar enfriar. 

�: Preparar el arroz basmati 

según las instrucciones del 

envase. 

4: En una sartén, calentar aceite, 

agregar miel y freír el pollo. 

�: Finalmente, colocar en el 

táper el brócoli, el arroz y el pollo.
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�: Cocer la quinoa. 

�: En una sartén, pochar 

diferentes verduras, como 

pimientos, calabacín, zanahoria, 

cebolla, etc.  

�: Para un aporte de proteína, 

añadir frijoles negros escurridos. 

4: Colocar la quinoa, las verduras 

y los frijoles en el táper y aliñar 

con una vinagreta de aceite de 

oliva y limón.
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TREMENTINAI-
RE 2021, Herèn-
cia Altès 
100% Garnacha 
Blanca 
DO Terra Alta 
Temperatura de 
servicio: 12ºC, no 
excesivamente 
frío. 
Precio: 26€ 
Te gustará si… te 
gusta el pan de 
higos o los orejo-
nes con nueces.
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