El CIDA elabora

el primer vino
espumoso natural con
Tempranillo blanco

El estudio experimental responde a la
busqueda de nuevos usos que pongan de
manifiesto el potencial cualitativo de los vinos
de esta variedad autéctona

El Servicio de Investigacion y Desarrollo
Tecnoldgico Agroalimentario (CIDA) ha
elaborado el primer vino espumoso na-
tural con la variedad Tempranillo blanco
en su bodega experimental ubicada en la
Finca Valdegén. Los resultados de una
cata realizada por expertos han respondi-
do a las buenas expectativas creadas por
la alta calidad de los vinos tranquilos de
esta variedad aut6ctona de la DOC Rioja.

El estudio experimental tomé como
punto de partida un vino base de la co-
secha 2012 y se ha recurrido al método
champenoise para hacer un espumoso al
estilo tradicional de la regién francesa de
Champagne. En este sentido, el proce-
dimiento de elaboracién ha sido posible
gracias a la colaboracién de la Estacion de
Viticulturay Enologia de Navarra (EVENA-
INTIA) y a las Bodegas Cavas Mainegra de
Mendavia en las operaciones de filtrado,
tiraje, degiielle y expedicion.

La fase de rima o crianza del vino, que
ha durado mas de nueve meses, se ha
realizado en la bodega experimental. De
forma paralela y con el fin de ampliar la
diversidad del estudio, se incorporé tam-
bién un vino base de lavariedad Viura. Asf,
se utilizaron tres tipos de vino base que
han dado lugar a sus correspondientes

vinos espumosos naturales: Tempranillo
blanco 100%; Viura 100%; y Tempranillo
blanco (40%) més Viura (60%).
Teniendo en cuenta que se trata de
un vino experimental, producido a peque-
fia escala, y también que es el primero
que se elabora con esta variedad, las im-
presiones recogidas otorgan a los espu-
mosos naturales en los que participa el
Tempranillo blanco, al 100% o en mezcla,
una valoracion muy positiva. Un panel
de catadores expertos, con participantes
del CIDA, de la Estacion de Viticultura 'y
Enologia de Rioja Alavesa, del INTIA de
Navarra, del Consejo Regulador de laDOC
Rioja y de bodegas ha mostrado su sor-
presa por el potencial cualitativo de estos
espumosos naturales, repartiéndose la
preferencia en unos casos hacia el 100%
Tempranillo blancoy en otros a la mezcla.
Por otro lado, han sido enviadas
botellas de los espumosos naturales al
Consejo Regulador del Cava, con obje-
to de participar en una cata ciega que
se celebrara en Vilafranca del Penedés.
Los investigadores del CIDA creen que
este estudio abre nuevas e interesantes
posibilidades para el uso de la variedad
de Tempranillo blanco en el mundo de
los espumosos naturales y de los cavas.
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656.000 yemas
de Tempranillo blanco
El Tempranillo blanco es una variedad de-
rivada de Tempranillo tinto por mutacién
natural observada en 1988 en un vifiedo
de Murillo de Rio Leza. A partir de ese mo-
mento, el CIDA inici6 un arduo trabajo de
conservacién, multiplicacién y estudio de
sus caracteristicas agrondémicas y enoldgi-
cas, que llevé a su inclusién como variedad
autorizada en la DOC Rioja en el afio 2008.
Asimismo, con el objetivo de proporcio-
nar a los viveristas material vegetal de las
mejores caracteristicas, el CIDA ha repar-
tido este afio 656.900 yemas selecciona-
das de Tempranillo blanco, incrementando
en un 20% las del afio pasado, debido al
interés por esta variedad suscitado entre
los viticultores para las nuevas plantacio-
nes de blanco. Ademaés, se han repartido
8.500 yemas de Maturana blanca, 7.000
de Garnacha blanca, 6.500 de Malvasia de
Rioja, 5.000 de Turruntés y, finalmente,
1.000 yemas de Garnacha tinta.



