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RUT COTRONEO 
Sumiller del restaurante Mugaritz
Nombrada Mejor Sumiller del Año del restaurante Mugaritz durante los Premios Nacionales de Gastronomía 2005 organizados por la Academia Española de Gastronomía y la Cofradía de la Buena Mesa, Rut Cotroneo es una joven sumiller que cuenta con una trayectoria excelente y una amplia experiencia, en la que destaca su paso por el restaurante The Fat Duck, regentado por el chef Heston Blumenthal, en Reino Unido. Su andadura en Mugaritz -prestigioso restaurante que cuenta con dos estrellas Michelin- comenzó el pasado mes de febrero y ya es considerada por muchos como una de las grandes promesas del mundo del vino. 
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¿Crees, como dicen, que el vino es salud? Sí, con moderación.

¿Los españoles, en general, entendemos algo de vinos? Cada vez más.

¿La calidad del vino de qué depende? Con el cariño con el que se haga, con la base de que el vino tiene que saber a vino. 

¿Cuáles son los principales defectos del vino? Que te deje indiferente, el abuso de madera, problemas de TCA (corcho), y el acético (vinagre).

¿Después de abrir la botella, antes de servir el vino, 
es mejor decantarlo siempre? No.

¿Crees mucho en lo de los maridajes de comida/vino?
Lo justo. Creo en maridajes o combinaciones puntuales, creo en que hay que disfrutar de la comida y del vino, de la manera que a uno le apetezca en ese momento.

¿Y dónde queda eso de los maridajes de comida/vino, la compañía con la que se comparte lo uno y lo otro? ¿No cree que una compañía agradable, sugerente, divertida, apasionada, puede hacer que la comida y el vino alcancen niveles sublimes de placer? 
Rotundamente sí.

¿No es exagerado el precio de los vinos en los restaurantes? 
No en todos, pero un poco sí.

Dime tus tres vinos favoritos, prescindiendo del precio... 
Aurus 98, de Finca Allende, perteneciente a la Denominación de Origen Calificada Rioja; Molino Real 97, de la Compañía de Vinos Telmo Rodríguez, de Málaga; y Henri Jayer Echézeaux Grand Cru 90, de la región de Borgoña.

Tres vinos buenos y baratos... 
Basa, un Rueda de la Compañía de Vinos Telmo Rodríguez; Tierra Crianza de Bodegas Agrícola Labastida, en La Rioja Alavesa; Erial, de Bodegas Epifanio Rivera, pertenecientes a la D.O. Ribera del Duero. 

Tres vinos “revelación” del último año o años... 
La Pena; Els Jelipins, de Font-Rubí, en Barcelona; Ossian de la D.O. Rueda; Scket.

¿Crees que el consumidor español medio se deja guiar por las modas más que por la calidad de los caldos o la curiosidad...? Es decir, ahora toca Ribera del Duero, siempre Rioja... Muchas veces sí.

¿Crees que es un sacrilegio beber blanco con la carne o tinto con el pescado? Nada es un sacrilegio.

¿Y con qué tinto podrías tomar un pescado? Un tinto suave, ligero, agradable.

¿Y con qué blanco podría tomarse una carne...? Un blanco, con matices, envolvente, con cierto cuerpo.

¿Qué restaurante o restaurantes distinguirías por su bodega...?
El Bulli de Rosas, en Gerona; El Celler de Can Roca, también en Gerona; The Fat Duck, al sur de Inglaterra; Enoteca Pinchiorri, en Florencia; Don Alfonso, en Agata Sui Due Golfi, en Italia; Charlie Trotter’s, de Chicago. 

¿Tu cava preferido...? Huguet, de Can Feixes de Cabrera de Igualada en Barcelona; L´Origan, de Bodega Gastón Coty, perteneciente a la D.O. Cava; y por supuesto Gramona, también de la D.O. Cava. 

¿Y si fuera champagne...? Salon. 

¿Sueles finalizar una buena comida con un licor, y si es así con cuál...?
Sí, depende. Por ejemplo un buen ron tostado como Santa Teresa 1796, o alguna cosa rara o atípica como licor de Mastic... 

¿Crees que una buena comida debe rematarse con café, copa y puro? 
Y por qué no con un buen té...

¿El vino es cosa de hombres...?¡¡¡No!!!

En una profesión como la suya, tradicionalmente dominada por hombres, ¿Cómo se puede conseguir una posición de prestigio?
Olvidándote que tradicionalmente ha estado dominada por los hombres y con mucho respeto.

Cómo se desenvuelve una sumiller, ¿encuentra muchas trabas a la hora de realizar su trabajo? Normalmente no, pero depende mucho del equipo de sala con el que trabajes.

¿Se cata siempre igual o existe algún momento en que la mujer esté más perceptiva? Yo prefiero por las mañanas, después de un desayuno ligero.

Piensa que se está cerca de conseguir la igualdad en la sociedad y por tanto, también en el mundo de la restauración y de los sumilleres.
Estamos en camino.

Cada vez existen mejores mujeres sumilleres en España, ¿Cree que la mujer tiene alguna cualidad especial para desarrollar esta profesión?
Quizás... tengamos más sensibilidad.

¿Cuál es su relación con los compañeros? ¿Se ha sentido tratada de manera distinta?En general buena. Y el trato siempre es muy correcto y respetuoso.

En cuanto a los clientes, ¿cómo reaccionan cuando se dan cuenta de que les atiende una mujer? ¿Se dejan aconsejar por usted?
Se extrañan más de la juventud que el hecho de ser mujer, y sí se dejan aconsejar... 

¿Los/as sumilleres nacen con capacidades innatas para la cata o bien, se puede educar la nariz? Sí se puede educar a la nariz y al gusto...

Restaurante Mugaritz 
Otzazulueta baserria. Aldura aldea 20 zk.
Errenteria 20100. Gipuzkoa
Tfno 943 522 455 - 943 518 343
Fax 943 518 216
E-mail: info@mugaritz.com
Internet: www.mugaritz.com
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