Vinos de alta expresion

Los bodegueros Agustin Santolaya, Miguel Angel Eguren y Miguel Angel
de Gregorio ponen nombre a una nueva tendencia que busca en el vino la

perfeccion del fruto

Pertenecen a una emergente generacion de bodegueros que busca en sus vinos la perfeccién, la maxima expresion

del fruto y la tierra. Agustin Santolaya, Miguel Angel Eguren y Miguel Angel de Gregorio han acufiado un nuevo tér-

mino que esté devolviendo al Rioja el protagonismo entre los vinos de mas alta calidad. No son los Unicos, pero si la

punta de lanza de una corriente basada en una viticultura de bajos rendimientos y calidad extrema y donde las prac-

ticas enoldgicas intervienen lo justo para obtener unos vinos con mucha estructura, en los que la madera no enmas-

cara al fruto y donde el consumo inmediato no esta refiido con la larga guarda. Son los denominados vinos de alta

expresion. Los reservas del 94 de Roda 'y San Vicente y el Finca Allende del 95, con una filosofia comin pero con per-

sonalidad propia, han causado sensacién en un mercado cada vez mas abierto a nuevas tendencias.

Agustin Santolaya
(Bodegas Roda)

Roda naci6 hace diez afios con la in-
tencion de convertirse en uno de los me-
jores vinos de Rioja. Un método de tra-
bajo basado en buscar la perfecciéon en
cada paso, desde el campo hasta que el
vino estd en manos del consumidor, ha
permitido a los reservas Roda | y Roda Il
alzarse entre los mas renombrados de la
Denominacién con sobresalientes en las
gufas vinicolas méas prestigiosas.

Para entender la filosofia de esta bo-
dega, asentada sobre un mirador del ba-
rrio de La Estacion de Haro, es preciso re-
montarse a sus origenes. La adquisicion
de un calado de roca y 15 hectareas de
vifiedo viejo fueron los pilares sobre los
que la familia catalana Rotllant-Daurella
levanté este ambicioso proyecto. **Cuan-
do comenzamos a trabajar nos encontra-
mos con la dificultad de que queriamos
hacer el mejor vino posible dentro de
nuestro entorno y para ello queriamos
conseguir las mejores uvas", sefiala
Agustin Santolaya, hoy director general
de la bodega. Para ello, buscaron diez
ecosistemas diferentes, en los que valo-
rando el concepto edafolégico, agroné-
mico, de orientacion y microclima, obtu-
vieran los mejores frutos. Una vez elegi-
dos los vifiedos -todos ellos de mas de 30
afios- establecieron relaciones de compra
con los viticultores o adquieron parcelas
en estos términos.

Determinado el primer paso y funda-
mental -obtener la mejor materia prima-
Roda pone en marcha un complejo en-
granaje en el que se cuida hasta el mini-
mo detalle: desde las labores de la vifia
(azufre y caldo bordelés como Unicos tra-

tamientos y métodos ecoldgicos para evi-
tar los fitosanitarios de sintesis quimica)
hasta planificaciones de vendimia con ca-
tas de uvas semanales y utilizacion de es-
pectofotometro para controlar la madu-
racion. "'Organizamos la vendimia hasta
el punto de que es nuestra propia cua-
drilla la que recoge la uva, toda en cajas
de 18 a 20 kilos para que no se dafie, de
forma que toda la uva que entra en un
dia a la bodega procede de un mismo
ecosistema. Este sistema permite una
vinificacién por separado para que, se-
gun Santolaya, el vino sea luego un re-
flejo exacto del paisaje del que procede™.

Una vez en bodega, las cajas son ele-
vadas hasta cinco metros de altura para
que todo el proceso se realice por grave-
dad, "'sin someter al fruto a ningun es-
fuerzo que no sea natural”, recalca el bo-
deguero. "Después del despalillado, se
vinifica por separado en los tinos de ma-
dera de roble francés cada uno de los
paisajes diferentes. Nuestros encubados
son largos. No tenemos una receta preci-
sa, puede variar entre los 20 6 40 dfas,
hasta los 50. Para determinar el momen-
to del descube analizamos el contenido

El emblemético calado en roca sobre el que
se asento esta joven bodega.
Bodegas Roda

Agustin Santolaya supervisa la evolucién de uno
de los vifiedos mas viejos de la bodega.

Ch. Diez

polifendlico dos veces al dia y con esta
base analitica y cata diaria precisamos el
momento del descube™. El vino pasa di-
rectamente, sin ningun tipo de filtrado, a
la barrica. ""Utilizamos una buena parte
de barricas nuevas y seguimos mante-
niendo la crianza por separado del vino
procedente de cada ecosistema, de for-
ma que tenemos 10 reservas diferentes
en cada afiada’. No se emplean filtros, ni
estabilizaciones por frio, sélo clarificacion
muy suave con clara de huevo y trasiegos
muy frecuentes.

""Después -continGia Santolaya- deter-
minamos las diferencias que hay en cada
uno de los vinos. Los que tienen una ex-
presién mayor, con mas estructura, los
ensamblamos para formar el Roda I. Los
demas, que suelen ser mas elegantes en
la primera parte de su consumo, menos
estructurados, mas amables, componen
el Roda Il. Los dos son reservas que salen
al mercado con la misma contraetiqueta;
su Unica diferencia es la viticultura, la in-
fluencia del microclima en ese ecosiste-
ma. Con todo esto pretendemos mante-
ner al cien por cien los parametros que
nos ha dado suelo y clima."

En su politica (filosofia) de empresa
hay tres premisas fundamentales que no




se saltan bajo ningun concepto: utilizar
Unicamente vifiedos de mas de 30 afios y
de variedades autéctonas (actualmente
tienen una media de 35 afios), mantener
una relacion constante con los viticulto-
res (desde asesoramiento en el cultivo
hasta darles a catar los vinos procedentes
de sus parcelas) y, ofrecer al consumidor
el vino que procede de las uvas de una
sola afiada.

La estrecha colaboracion que Roda
mantiene con sus viticultores y el afan
por mantener los vifiedos mas viejos ha
llevado a esta bodega a distinguir en pre-
cio la calidad de la uva. "Este momento
tan extraordinario en precios de uva y vi-
no ha empujado al viticultor a arrancar
los viejos vifiedos poco productivos y
transformarlos en vifias jovenes en suelos
muy fértiles, con lo que estamos perdien-
do las uvas de méxima calidad. Para evi-
tar en lo posible esta irreparable pérdida
y conseguir las uvas de estas vifias esta-
mos aplicando una serie de medidas que
permiten al viticultor mantener los viejos
vifiedos asegurandoles una rentabilidad
adecuada. La primera medida es que el
precio no es un factor limitante en nues-
tras operaciones'. Ademas de pagar la
calidad de la uva, Roda se mantiene fiel a
sus proveedores con acuerdos a largo
plazo y asesoramientos constantes.

Pero Roda no s6lo mira al viticultor pa-
ra exigir la méxima calidad, también ellos
estan aplicando estas recetas para sus
propias parcelas. Las 35 hectéreas de vi-
fiedo joven que posee la bodega, cuya
uva de tempranillo y graciano seré vendi-
da a otras bodegas hasta alcanzar los 30
afios, han sido escrupulosamente disefia-
das con altas densidades y en suelos po-
bres donde se ha respetado al maximo la
orografia de la zona.

En plena fase de ampliacion, la empre-
sa se ha marcado un limite maximo de
elaboracion de 240.000 botellas -del 94
sacaron 100.000 botellas y 50.000 mas
saldran del 95-, conscientes de que el ti-
po de vino que ellos elaboran no puede
tener una distribucién maxiva en el mer-
cado. Aln asi exportan a 20 paises y su
distribucion se basa en la restauracion y
las tiendas especializadas. En pocos afios
Roda se ha hecho un nombre en Rioja,
aunque, con cierta prudencia, Agustin

reportaj

Miguel Angel Eguren muestra el vifiedo
del que nace el San Vicente.
Ch. Diez

Santolaya asegura que lo primordial es
mantenerse entre los vinos punteros del
pais.

Miguel Angel Eguren

(Sefiorio de San Vicente)

El abuelo de su padre cultivaba el vifie-
do en el mismo suelo que hoy alimenta
uno de los vinos mas prestigiosos de Rio-
ja, el San Vicente. 18 hectareas orienta-
das al sur en el paraje de Canoca, en San
Vicente de la Sonsierra, fueron las elegi-
das por la familia Eguren para conseguir
un vino diferente, un vino de terroir, al de-
cir de los franceses. *'Todo empez6 hace
15 afios -sefiala Miguel Angel Eguren-.
Elegimos nuestra mejor parcela, ésta que
ves, la mejor variedad, el tempranillo pe-
ludo, y nos fijamos en la zona vitivinicola
que mejor sabe hacer vinos, Burdeos. De
aqui parti6 el San Vicente". Claro que el
San Vicente fue una idea mas que una
realidad hasta que la vifia, plantada en
espaldera y con una densidad de 4.500
cepas por hectarea, aprendio a dar los
mejores frutos. ""Después de algunos
afos sin obtener las uvas que queriamos,
en el 91 retiramos 15.000 kilos y decidi-
mos elaborarlos de manera diferente.
Pensamos que era el momento de empe-
zar a plasmar lo que desde hace afios ha-
biamos pensado™.

La afiada del 91 salié al mercado y fue
un éxito, una revelacion del nuevo cami-
no que algunas bodegas habian tomado
en la Denominacion. Tras dos afios sin
elaborar, el 92y 93 no dieron suficiente
calidad, han sacado al mercado 70.000
botellas del 94, una de las cosechas mas
histéricas de Rioja. "Antes del salir al
mercado ya estaba todo vendido. Podia-
mos haber comercializado el triple de lo
que hemos elaborado pero éste no es
nuestro cometido. Queremos reducir el
volumen y obtener mayor calidad".

Cada cepa es cultivada con esmero para

ofrecer las mejores uvas. Ch. Diez

El control de esa calidad, la maxima,
que la familia Eguren busca para sus vi-
nos, comienza con el cultivo de la vifia.
Plantadas en espaldera, con poda a do-
ble cordén con tres pulgares, fertilizadas
con abono orgéanico y tratadas minima-
mente con fitosanitarios, las cepas se
asolan y airean en uno de los microclimas
més privilegiadas de Rioja. La vendimia
manual permite una seleccion de las me-
jores uvas en el campo y, posteriormente,
en bodega. Sélo los frutos mas maduros
y perfectos se someten al proceso de ela-
boracién. Un proceso que se inicia con
maceraciones de 31 dias con dos remon-
tados diarios los primeros quince dias y
envejecimiento en barrica nueva de roble
americano. Méas de dos afios después, el
reposo en botella redondea los atributos
de lo que ser& un vino de excepcién. Un
vino de un solo pago, un vino de alta ex-
presion.

- ¢Coémo definiria el San Vicente?

- Es un vino de linea moderna. Con
mucha intensidad de color, manteniendo
los morados en su cuarto afio, complejo
en aromas, que posee equilibrio entre
frutas y madera, y en los aromas tercia-
rios de envejecimiento destacan los tos-
tados. Es un vino de facil beber y que de-
ja buen recuerdo. Bueno para beber aho-
ra, pero que mejora mucho en botella.

Miguel Angel Eguren habla del San Vi-
cente mientras recorre el camino hacia la
vifia, en el trayecto de regreso al pueblo,
al mostrar la vieja bodega oradada en la
tierra que dio origen a esta familia de vi-
tivinicultores. Entre depdsitos, tinas, ba-
rricas y botelleros, -ya en la nueva casona
"Sefiorio de San Vicente'-, al pie de las
cepas, en los asolados montes que cir-
cundan el Ebro. Es su pasién. Una pasién
que ha arrastrado a un pufiado de bode-
gueros de Rioja hacia un nuevo concepto
vitivinicola basado en la calidad. “A prin-
cipios de los 90 fueron unos afios malos
para Rioja y creo que de ahi, de la adver-



Miguel Angel de Gregorio en una de
sus parcelas en Briones.
Finca Allende

sidad, naci6 la inquietud de los bodegue-
ros por hacer vinos diferentes. Habia una
tradicion en la forma de hacer las cosas
con la que nos iba muy bien, hasta que
despertaron otras Denominaciones de
Origen y aparecieron con mucha fuerza
en los mercados nuevos paises producto-
res. Slo nos quedo la opcién de contra-
atacar con nuevos vinos, eso si, sin olvi-
dar la elegancia y el equilibrio de los Rio-
ja de siempre, pero afiadiendo mas es-
tructura, mas fruta, mas tanino vy sa-
biendo mantener la buena relacion cali-
dad precio”. El denominador com(n de
estos nuevos vinos es su identificacion
plena con la tierra, con su entorno, sin
enmascarar su origen y su fruto con préac-
ticas enoldgicas agresivas. Hay quien dice
que es un regreso a la creatividad y a la
busqueda de la calidad que conforman la
verdadera tradicién riojana.

Esta tendencia cada vez més generali-
zada en Rioja, aunque todavia muy mi-
noritaria, mas que molestar a los pione-
ros les alivia de haber seguido un camino
que muchos crefan erréneo. “Muchas
bodegas se han subido al carro al com-
probar que se vuelve a hablar del Rioja y
que se estan sacando puntuaciones altisi-
mas en las catas compitiendo con vinos
de todo el mundo. A mi me parece bue-
nisima esta tendencia porque cada uno
tenemos nuestro nombre pero llevamos
todos el mismo apellido: Rioja. Siempre
que se habla de una bodega de Rioja se
estd beneficiando a toda la Denomina-
cién y esto es bueno para todos”, rema-
ta Eguren.

Una critica en la que coincide Eguren
con Santolaya y De Gregorio es el encor-
setamiento de la legislacién vitivinicola
en cuanto a los tiempos de permanencia
en barrica de este tipo de vinos. A su en-
tender, el Consejo Regulador no siempre
est4 acorde con las necesidades innova-
doras de las empresas vinicolas: “Hay
que cumplir la normativa, pero si quieres
hacer cosas diferentes y sobresalir con
algun vino hay que hacer lo mejor para el
producto™, sefiala el bodeguero recor-
dando que su San Vicente, que salié al
mercado con etiqueta de reserva, gané la
medalla de oro en Burdeos cuando, se-
gun la normativa, todavia era crianza.

reportaje

Miguel Angel de Gregorio
(Finca Allende)

El Allende, un vino extraido de uvas pro-
cedentes de vifiedos de mas de 35 afios,
todas ellas del término de Briones, trans-
mite la personalidad de su creador y es
por ello que a él, apasionado por su obra,
le cuesta trabajo definirlo si no es con las
caracteristicas generales de estos vinos
de alta expresion. Ademas de su fuerte
estructura, el predominio de la fruta so-
bre la madera, la elevada graduacion y la
esmerada crianza, el Allende es diferente
al San Vicente y el San Vicente al Roda,
pero De Gregorio no sabe decir en qué.
Curiosamente, los tres bodegueros han
utilizado los mismos términos para defi-
nir sus vinos cuando los tres reconocen
que son muy diferentes. "En un radio de
diez kildmetros se hacen estos tres vinos
y, aln manteniendo la misma filosofia:
expresar al maximo el potencial de la tie-
rra, son vinos distintos. La explicacion es-
ta en que en ellos se vuelca mucho la
personalidad de quien los hace™, dice De
Gregorio.

Ademas del factor creador, los siste-
mas de elaboracién también difieren. Mi-
guel Angel de Gregorio, para rematar su
fama de jinnovador!, compré una vieja
bodega en Briones que llevaba varios
afios abandonada y comenzé a trabajar
con el sistema tradicional, incluyendo el
pisado de la uva en lago. Los encubes los
realiza en racimo entero y emplea los tra-
siegos constantes para clarificar los vinos
y airearlos. Para la crianza utiliza a partes
iguales roble francés y americano y re-
nueva las barricas cada tres afos.
"¢ Tiempo en barrica? A cada vino le da-
mos el tiempo que necesita. Observamos

y actuamos en consecuencia. Estamos
fuera del modelo de Rioja. En la etiqueta
s6lo pone la afiada. Esto no quiere decir
que no cumplamos la normativa; al con-
trario, somos mas estrictos en los contro-
les de calidad porque es sélo nuestro
nombre el que da la garantia al consumi-
dor. Intentamos vender mas nuestra mar-
ca que la etiqueta genérica de Rioja"".

"Allende més que una empresa era
una declaracion de principios. Era ir mas
alla de lo que se habia hecho hasta aho-
ra en Rioja y, por lo que dice la critica, pa-
rece que lo hemos conseguido. Lo que
en un principio fue un reducto donde po-
der hacer el tipo de vinos que yo queria,
al final me esta obligando a ir més lejos".
De Gregorio no se refiere a un cambio de
filosoffa, sino al paso de gigante que ha
dado al comprar una nueva bodega,
también en Briones. Con este nuevo pro-
yecto en marcha, el tope productivo para
esta marca lo pone en las 300.000 bote-
llas. "'Para hacer este tipo de vinos no se
puede pasar de ahi porque se sigue un
control muy constante de todo el proce-
s0. S6lo para embotellar seleccionamos
barrica a barrica por si algunos vinos no
han evolucionado bien™.

A pesar de reconocer que estos vinos
han despegado con mucha fuerza en el
mercado y de que es una tendencia en
evolucién en Rioja, mas aln con la aper-
tura de mercados de grandes volimenes
en los que hay que distinguirse en cali-
dad, el bodeguero desmitifica este em-
puje renovador: ""No estamos actuando
de una manera muy diferente a lo que se
ha hecho siempre en Rioja. Parece que
estamos haciendo algo muy novedoso
cuando en realidad estamos volviendo a
las raices, sélo explorando las posibilida-
des de las elaboraciones tradicionales™.
*'Son vinos que intentan expresar la ma-
xima potencialidad del terroir . Son vinos
-agrega- que aqui han existido siempre
pero el gran publico no se ha fijado tan-
to en ellos como ahora. Coincide que to-
dos los que nos hemos embarcado en es-
to hemos empezado hace pocos afios vy,
tal vez, esa juventud, una nueva vision de
las cosas, les ha dado a nuestros vinos
mayor empuje y popularidad. Hay ade-
méas un componente de actualidad que
nos esta ayundando mucho”, remata.





