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Tres bodegas son las pioneras y se suman a las que ya lo elaboraban con cardcter independiente
y alos cavas autorizados en ferritorio de la Denominacion de Origen Calificada

-Ia.ppstu' el
Bodeg x

o @ Pablo José Péres

LAaGUARDIA — Tres bodegas de la
denominacién Ricja han anunciado
para esias navidades los primeros
vinos espumosos dotados del certi-
ficado de Rioja. Se rata de Bodegas
Urbina, Lumen ¥ la cooperativa de

Aldeanueva de Ebro. Y parafebrero.

serd Vivanco quien presente oficial-
mente su espurnoso. Son sole algu-
nas de la treintena interesadas en
estar en ese segmento de elabora-
<i6m, que supone una innovacion en
la Denominacién de Origen Rioja.

Su denominacitn es Espamosos de
Calidad Riojayla elaboracién delos
misinos se rige por el método tradi-
cional, que permite todas las varie-
dades de uva autorizadas por Ja
denominacién conterpidadose la
obtencign de rosados y blancos, En
la etiqueta deber4 figurar Método
Tradicional y tipo de espumoso
—-Brut, Extra Bruty Brut Nature—
Para su garantia, portan un docu-
mento de garantia aspecifico,

Para Pablo Franco, director técni-
co del 6rgano de control, “se trata de
unos vinos con mucha personalidad
y muy bien definidos, marcados por
una definicién aromética y gustati-

va en fa que destaca |a potencialidad
de la viura, Encontrames el descaso
de la variedad tempranillo blanco en
alguno de los vinos y Ja sélida elabo-
racitn de un vino espumoso blanco
partiendo de garnacha finta, todoun

. reto, Vinos todos 2llos fresces, con

intensidad y muy complejos que
hace se puedan sacar de su hébitat
mads habijfual y usarlos en comidas
o maridajes mas comunes y frecuen-
tes”, relata e} experto a DNA.

Se traia de "vinos conducidos con
gran maestria para conseguir termi-

11ar un proceso de elzboracion largo
y delicado que en algunos cascs ha
sido de mds de 24 meses defermen-
tacién en botella, lo que hace desta-
car la gran calidad que debe tener
esa uvay por ello la exigencia que la
Denominacién de Origen pone en
estos vinos”, segiin enfatiza Pablo
Franco, quien vaticina gue son "vinos
que tendran sin duda um gran futu-
ro ¥ una evolucién vibrante”,

PIONEROS Bodegas Urhina estd
situada en Cuzcurrita del Rio Tirdn

en la subzona de Rigja Alta. Elabo-
ran vino desde 1870 y.es una bode-
ga familiar con vifiedos propics y
mucha historia. Segtin su ficha de
cata, Urbina apuesta por un vino
aro pélido, luminoso y brillante, con
finas y persistentes burbnjas que
forman una corona en la superficie.
Al beberlo se produce una cremo-
sa espumacidn con refrescante aci-
dez. Es un vino que nos recuerda al
raousse de limdn con amplio volu-
men ¥ muy largo en boca, En ata-

que es goloso y frutal con pincela-

das de meldén y tonos amielados, en
sy largo recorrido se aprecla el equi-

. librio y ta complejidad del vino,

dejando al final unos matices amar-
gos muy agradables,

Este vino, elaborado por fa familia
Urbina con uvas de ia variedad vie-
18 de un vidiedo de 40 afios en ¢
paraje del Valle del Angel, es un
homenaje a Salvador Urbina, qulen
sobrevivit a las pandemias de 1918
y 1957. En esta piitnera aftada de
espumosos Rioja, ¢l equipo de vid-
cultores y endlogos de la familia
Urbina han producido 11,500 bote-
llas, que har decidide racionar en
cupns’ mensuales,  Elaborade
mediante el método tradicional, este
brat, Hene un ménimo de 15 meses
en botella antes de hacer el degiie-
lle a mano. Para Jos interesadcs en
disfrutarlo ya esta disponible en su
tienda online, pero solo saldréna la
venta un illar de boiellas al mes
para no agotar stocl.

Lumen, £5 1ena mara historica de
Bodegas Bilbainas, que renace des-
pués de varias décadas dande nom-
bre a uno de los primeros espumo-
sos de calidad de laDOC Rioja. Tras
mds de 100 afios de trayectoria, des-
de la creacién en 1913 del Champén
Lumen, al que seguirian otros
emblemas como Royal Cariton
{1920} y el cava Vida Pomal (2014),
la bodega riojana da asi ur nuevo
pasoe hacia s objefivo estratégico:
una firme apuesta y compromiso
Tor la vuelta al origen.

Cuentan que la historia del espu- .

' moso riojano, que nace en <l siglo

KX, esth [ntimarnente ligada a Bode-
gas Bilbainas, ya que en el afio 1880,
ia sociedad francess Savignon Fréres
et Cie, posteriormente adquirida por
empresarics vizcainos, contatd a
un maestro champanero de Rejms,
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Charles Delouvin, para la clabara-
cidm de gstos vinos, Unos afios mas
tarde, Bodegas Bilbainas sacd al
mercado el primer espumoso
comercial rigjano bajo el selio de
Champdn Lumen.

En esie sentido, loiltimo de Bode-
gas Bithainas que rinde homenaje a
23t0s oHigenes se presenta como res-
puesta alareguiacion aprobada por
ia DOCRioja, que busca enfatizar la
trazabilidad del vino-vino de regién,
subzong, municipioy vifiedo—, ¥ que
paralelamente trajo consigo el anun-
cio de una nueva categoria de espu-
moso con esirictos estdndares de
calidad en vifiedo y en bodega.

Seguir el método tradicional, a par-
tir de una vendimia manual, con ren-
dimiesto limitado tanto en vifiedo
(9,000 Kg/ha) como en el vine (52%)
¥ una cranza minima tras le segun-
da fermentacidn de 15 meses en bole-
Ha, son algunos de los requisitos
indispensables que debe cumnplir un
espuiniaso de calidad BPOC Rigja.

Enire sus peculiaridades se
encuentra su procedencia. Las
cepas de garnacha con las que se
elabora este espumose Henen entre
25 ¥ 30 afios y estdn situadas en
zonas [reseas de'la Rioja Alta, con

fuerte incidencia atlinticayauna

aitinud media de 550 metros, 16 que
permite mantener 1a acidez y con-
SEguir espumosos de gran catidad,
En cuanto g la térnica de elabora-
cidm, tras Ja vendimia (manual y
aprovechando la uva de las prime-
ras horas de la mafiana para con-
servar aromas y evitar oxidaciones)
al llegar a la bodega se sometea la
uva a un suave prensade. Un deli-
cado proceso del gue se obtiene el
vino base fras una fermentacién a
16 grados. Posteriormente, tras ¢
tiraje y siguiendo las pautas del
método tradiclonal, el vino enveje-
ce sobre lias dentro de la botella
definitiva durante un tiempo mini-
mo de 15 meses,

También estard en el mercado el
vino espumoso de la cooperativa
de Aldeanueva de Ebro y, a partir
de febrero, uno de los que despier-
tan mayor interés entre todas las
badegas que estan gestionando la
autorizacidn: Vivanco, de Briones,
una de las 50 mejores bodegas del
munde, seguin el Top 50 de Worlds
Best Vineyards. .

VIROS AlAVESES En Rioja Alavesa, la,
primera en gestionar fa autorizacion
fue Bodegas Altin, de Bafios de Ebro,
Los hermanos Tker y Alberte Marti-
nez Pangua llevan ya mis de dos afios
de trabajo silencioso, superando los
numerosos problemas que propor-
dona cualquier novedad, "eltener que
decidir qué Hpo de parcela és1a mids
adecuada, qué tipo de variedad por-
que lo que Hene 1a una no jo Hene la
oira y hay que buscar ese equilibrio,
Luego, los medios que tienes que ir
adecuando, como tener depdsitos
para poder elaborar ese tipo de vino,
1a instalacidn para que esté movidn-
dose cuando realizas el tiraje. En gene-
tal los medios para aprender y para
elaborar una cantidad de vino'™.
Prudentes en todo momento, cuen-
tan que “de momento no hemos
comercializado nada y en ese aspec-
to nuestra bpdega es prudente. Nos
gZusta, antes de sacar nads al merca-

do, estar muy convencidos, hacer
nmuchas pruebas y cuando Bevas ya
1nos afios, y conoces el producto y
laidea, se puede llegar a comercia-
lizar o no, Eso se valorard en su
momenta”, puntuatiza.

Con intensidn de sumarse a Ja nue-
va indicacién, pero ya conuna expe-
riencia acurnulada muy grande, la
bodeaga de Loii Casado, en Lapuebla
de Labarca, tiene una produccion
muy pequefia —y buscada— de un

espumoso lndependiente que han

dencminade Jaun de Alzate, ya el
se unen dos experimentos a peque-
fia escala, pero de gran calidad,
como son el espumoso que elabora
Basilio Izquierdo, en su bodega de
ElCollado, de Laguardia, donde pro-
duce en torno a las 400 botellas
anuales, y, en Labastida, José Ramdn
Martinez, actualmente jubilado,
pero vinculado desde hace muchos
afios a la cooperativa Solagiien de
Labastida, que tamnbién elabora un
vino espumioso a titulo particular.

En el caso de Loli Casado, su ela-
boracitn es fruto de la tradicidn
familiar, ya que fue ei padre de la
bodeguera quien hace ya casi 30
afios, gracias a su cardeter inguieto,
se interesé en el transcurso de un
viaje por fa Champagne por cdmo
se elaboran los espumososy se puso
a ello con maquinaria muy artesa-
nal fabricada por el marido de Loli,
Jestis Astorga, entonces —igual que
ahora- endlogo de la hodega. El
‘invento tuvo mucho éxito yademds
sirvlo para celebrar el enlace matri-
monial de Loll y Jests, y desde
entonces decidleron seguir, aunque
en pequefia cantidad, casi como un
detaile, y por mantener la iniciativa
puesta en ple por su padre.

Y con esa misma Idea contdnian,
ya que la produccién tan solo ron-
da, segiin los afics, las 2.000 0 3.000
botellas, Y ne hacen mas porgue
necesitarian una importante inver-

5i6n en maguinaria y salir de una -

preciosa cueva donde han centrado
esa etaboracidn.

Se frata de una bodega en el sub-
suelo gue ya existia, pero que se
roejord con una obra de hormigon,
Alfordo de ella, pegadas ala pared
de roca esi&n las botellas que guar-
dan el vinoblanco (vino base) ya efa-
borado, de uvas vizra, En ese Jugar
se les provoea la segunda fermenta-
cidn que necesitan para convertirse
€n espilmosos. Para ello se les afia-
de azdear, levadura y un poco de cla-
rificantey se cierra la botella conun
platillo, una chapa. De ahi pasan a
la postura derima, ala postura tum-
bada, donde pasan bastanies meses,
Enlos tres o cuatro primeros lo que
hace es fermentar porque no hay
presencia de oxigeno ¥ lo que pro-
vaca es un aumento del alcohol y un
aumento de la presidn, que se inte-
gra en el vino y que conforman las
burbujas. Para que un caya, un vino
espumoso estd bien hecho debe

terer una presion de cuatro afmés- .

feras, es decir, una presién conside-
rable. A los }2 meses se ies Heva al

-deglielle y se coioca ef tapon defind-

tivo. Comeo al degollar se pierde algo
de vino se afiade mé4s vino similar,
cori lo que serd un brut nature; si se
prepara a modo de un jarabe con
vinoy algo de azticar seria un seimni-
seco ¥ si el azicar es més puede ser
hasta dulce,

Jaun de Alzatees bruty ha creado ‘

una clientela fiel que acude a'la
adquisicién de ese vino espumeoso
or su calidad y por ef procedimien-
to artesanai que se ha mantenido a
lo larga de 30 afios.

LOS CAVAS Los vinos espumosos
son los nuevos, y responden a una
demanda que existid entre los ela-

boradores. Pero desde antes dela .
reforma del pliego de condiciones-

del Rioja ya existian los cavas, aun-
que solo en: los municipios donde
existia una tradicidn, que son

Laguardia y Oion. En este caso, el
decano, indiscutiblernente, es Faus-
tino, que ademds es el gigante enire
ios productares riojanoalaveses,
con 250.000 botellas, aunque muy
lzjos de tas cifras millonarias de los
cavas catalanes

Faustino comenzo sus primeros
intentos en el afio 1982, Por aquel
entonces, afios 1981 y 1982, habia
mucho blanco en Rioja ¥ de hecho
poco mas tarde se arrancd muchisi-
mo. Por esa raxén se pidid al equipo
técnico de fa bodega olonesa gue
buscaran una salida a esa cantidad
de blanco qué tenian -

Esn fue la razén por ja que se bus-
¢6 la solucidn en la.elaboracién de
vifno espumoso ¢ cava. Primero timi-
damente, con una partfda-de unes
4.000 litros, y poco después, en el
afic 1983-84, Faustino se inscribié
en el Consejo Regulader de Vinos
Espumosos y en 1986 en ia Denomi-
nacidn de Origen Cava,

Aquelia decisién fue un acierto
estratégico, ya que en la actuglidad
puedetener las instalaciones de vino
de Riojay de Cava en ]a misma bode-
ga, porque afios después se modifi-
cé Ja normativa y desde ese momen-
to las instalaciones deben estar sepa-
radas fisicamente, :

Parte fundarnental del proceso del
cava son les plantas, Faustno denen
destinadas a este cultivo las viuras y
las chardonnays, Bata ségunda fue
la que plantaron en los inicios en
iaguardia, pero-utilizan las dos
varledades en un porcentaje de un
B0% viura, 0 macabee, como la Ha-
man los productores catalanes, y ¢l
resto chardornay.

Con el paso del tempo, y siempre
al amparo de la D. 3. Cava, comen-
Zaron a utilizar la garnacha para
hacer cava rosado. Y, con ello, en
Fausting se elaboran cavas blancos
y rosados ¥ tres variedades: brut,
eXiTASeco y $emiseco.

Faustino llega a vender entre
250,000 y 300.000 botelias ai afio,
que es toda Ja produccion que ela-
boran, aunque no todos los afios lle-
gan a esa cantldad porque entre
otras razones influye la climatolo-
gla. Generalmente elaboran unos
250,000 litros de ving base, pero
olros no se ha pasado de los 50.000
litros debido a los rigurosos proto-
colos de calidad que tiene esta bode-

- ga en todos sus productos.

Artadi, en Laguardia, lleva en la
Denominacién Cava desde el afio
1988, afio en el que se puso en mar-
cha Ia D.0, Cava, con una pequefia

produccisn de entre 3.000 7 5.000
botellas anuates. Sin embargo, des-
de ¢l afio 2002 han aumentado ta
elaboracién hasta fas 20.000 bote-
1las debide af éxito que tuvo, Yes qie
como destaca ¢l bodeguero, Lépez
de la Calle, "la gente se acerca a eso0s
vinos jovenes, frescaos, alegres, "de
trago largo” come los denomina,
donde no es necesario pensar, refle-
xionar para dar un criterio o una
opinién sebre lo que se estd bebien-
do “sinc disfrutar, saciar la sed”.

En la que hace relerencia ai aspec-
to enoldgico, el cava es un vino de
Buarda, se pnede guardar, envejecer,
se puede criar para descubrir las
muchas posibilidades que tiene y se
puede hacer 10, 20, 30 0 50 arios para
descubrir, después de esa prolonga-
disima etapa de envejecimicento, gran-
des virudes del terroir, de la elabo-
racidn, de la variedad, del envejeci-
miento. Es un pocola bebida perfec-
{a, para Juan Carlos Lépez dela Cafle,

La bodega elabora cava vintige,
vino de segunda fermentacidn con
afiada. Y en cuanto a la variedad de
uva en Artadi se trabaja cien por clen
viura, Reconocen que hay otras varie-
dades, coma el chardonney, el pin
nolr... que son como las tradiciona-
les, Ias reinas en el espumose, "pero
nosolros o hacemos conviuray con-
sidero gue es una variedad que mere-
celapena tenerla en cienta’,

Labodega Lusis Alegre, también de
Laguardia, elabora un cava de
pequefias producciones, pero de alta
calidad, Fincalegre se prepara con
uvas 40% Macabeo, 40% Xarel-loy
20% Chardonnay, procedentes de
uros vifiedos plantados en 1945 en
la linde entre Laguardiz y El Villar

. de Alava, De este tipo de suelo deri-

van vinos finos y elegantes con alta
eapacidad de envejecimiento v lon-

. gevidad debido a los moderados- -

bajos pi de este tipo de suelos.

La vendimia es realizada de for-
ma totalmente manual y posterior- -
menté pasa a depdsitos de acero
inoxidable donde realiza la prime-
ra fermentacion (glcohdlica)a una
temyperatura controlada de 15 gra-
dos centgrados. Con este absoluto
control, se fogra mantener intac-
o5 todos los aromas varietales de
las uvas que forman parte de este
vino (manzana verde, citricos).

Tras esta fermentacién, el vino

pasa a botella y le afiaden las leva-

-duras que Uevardn a cabo la segun-

da fermentacién que, junto conla
crianza en botelia 6 rima le dota-
rd de volurnen y estructura,




