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En la tierra de los
vinos sonrosados

El clarete en el valle del Najerilla toma relevancia con el auge
internacional de los vinos rosados de tono palido

El microclima de la zona, propicio para el cultivo de Garnacha y
Viura, ha permitido mantener la elaboracion tradicional del clarete

Texto y fotografias: Ch. Diez
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Tierras altas del Najerilla con su caracteristica mezcla de variedades en los vifiedos./
Julign Ortiz (Bodegas Florentino Martinez)

En la tierra del clarete las bodegas no toman el nombre de pagos fértiles
ni de nobles abolengos, las bodegas de la tierra del clarete se llaman
como sus dueiios, los padres de sus dueiios o, incluso, los abuelos de
sus duenos. David Moreno, César del Rio, Florentino Martinez, Honorio
Rubio Villar, Angel Benés, Martinez Alesanco, Abel Estebas Caiias, Santos
Sodupe.... Podria tratarse de parte de la alineacion de un partido de futbito
solteros contra casados, pero no, es el nombre de bodegas que no bus-
can condecoraciones por una arquitectura novedosa, ni puntuar en listas
yanquis mas cercanas al gusto de los que degustan el vino que de los que
lo beben. Rara vez son tendencia en las revistas gourmet y, sin embargo,
los vinos que elaboran desde tiempo inmemorial y que embotellan desde
la década los 80 son el tltimo grito en las tendencias de consumo. Los
rosados estan de moda, rosados cada vez mas palidos, mas tenues, mas
con ese color piel de cebolla que caracteriza a los claretes de toda la
vida que se elaboran en los pueblos de la cuenca del Najerilla: Cordovin,
Badaran, Alesanco, San Asensio...

Para los que lo hacen y lo beben no es
lo mismo un rosado que un clarete, pe-
ro si para el Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Calificada (DOC)
Rioja, que no distingue entre ambos tér-
minos. Oficialmente a todos los vinos
asalmonados, con independencia de la
gradacion de tono, sea este vivo o palido,
se les denomina “rosados”. Esta falta de
reconocimiento oficial del clarete impide
disponer de datos sobre el volumen que se
elabora en La Rioja. Si sabemos que los vi-
nos rosados, categoria en la que se incluyen,
suponen entre el 5y el 6% de la produc-
cién en la comunidad auténoma, segln
las estadisticas del Consejo Regulador, lo
que, en volumen, se traduce entre los 10
y los 12 millones de litros, segln el afio,
de los mas de 200 millones que La Rioja
saca al mercado con la etiqueta Rioja.
Eso si, es la gama de vinos que mas ha
crecido en comercializacién en 2015 con
un incremento del 17%; un afio en el que
también han aumentado las ventas de
blancos (+13,6%) mientras que el tinto ha
bajado ligeramente (-0,38%). Estas cifras
demuestran que la eclosién de los rosados
es una realidad y que por fin ha llegado
a Rioja, pero habra que ver la evolucién a
medio y largo plazo para saber si es una
moda pasajera o llega para quedarse.
Ajenas a las modas, aunque orgullo-
sas del reconocimiento internacional que
estan tenido los rosados palidos que ellas
han hecho toda la vida, las bodegas de
la cuenca del Najerilla, con Cordovin y
Badaran como centro neuralgico, estan
acostumbradas a trabajar sin que se les
preste demasiada atencion. Mientras el
resto de la Denominacién se ha volcado
en los tintos, ellas han seguido elaborando
claretes, unos vinos de poco prestigio,
sabiendo de primera mano que esa tie-
rra suya, de suaves lomas y abundante
Garnacha, tiene un climay un suelo prodi-
giosos para conseguir los mejores caldos
en esa especialidad. “Es verdad que el
clarete ha tenido tradicionalmente una
connotacién un poco peyorativa”, con-
firma Pedro Martinez, propietario de la
bodega Martinez Alesanco de Badaran.
“Quizé haya influido que al ser un vino
facil de elaborar y que se puede vender a
menor precio se ha asociado a esa imagen
de vino barato. Pero no tiene por qué ser

Cuaderno de Campo | O1



Cuaderno de Campo | O)

en portada

Pedro Martinez Alesanco, con sus sobrinos Pilar y Pedro en la tienda de la bodega de Badaran.

peor que otros vinos, es distinto. También
creo que hay mucho desconocimiento en
torno al clarete. No lo hacemos, como
mucha gente piensa, con las uvas tintas
que no sirven para hacer vino tinto”, agre-
ga. El bodeguero se pregunta qué tiene
de malo el clarete que su padre y su tio
bebian cuando se sentaban a la mesa 'y
al que él ha dedicado media vida. Crecié
al pie de la cuba, en aquellas bodegas
excavadas en la ladera, a las afueras del
pueblo, con puerta pequefia pero recia,
donde descargaban los comportones que
llegaban en carro desde la vifia tirados
por caballerias. Crecié viendo a su abuelo
machacar la uva en el lago con el azadén
para extraer el primer mosto con poco
color. “Es igual que lo que hacemos aho-
ra al dejar macerar noche y dia las uvas
despalilladas y el mosto ya sale con un
color pajizo, muy clarito”, sefiala Pedro.
La distancia entre la vieja bodega y las
nuevas instalaciones con toda la tecno-
logia al dia no es méas que la sucesién
l6gica del tiempo que les ha tocado vivir.
Los viejos cafios fueron cerrando y en los
ochenta y noventa se levantaron las ac-
tuales bodegas, cuidadas y cémodas para
trabajar, pero nada ostentosas.

Que la tradicién del clarete se haya
mantenido tan viva en esta zona es fruto
de una conjuncion de factores que tienen
que ver con un enclave privilegiado para
el cultivo, el empefio de los bodegueros
por continuar con la elaboracién y una

clientela que se ha mantenido fiel a su
consumo.

En esta tierra cuna de monasterios,
donde, por suerte o por desgracia, el
Tempranillo no acaba de madurar en las
zonas mas altas, se ha seguido apos-
tando por las Garnachas tardias, se han
mantenido las variedades blancas, sobre
todo la Viura, pero también algunas mi-
noritarias dificiles de encontrar en otros
parajes, y se han preservado mas que
en otros sitios las vifias viejas. Con es-
ta materia prima, Garnacha y Viura, se
han seguido elaborando los claretes de
siempre, livianos de color y radicalmen-
te opuestos a los tintos corpulentos que
arrasaron en los ultimos afios del siglo xx
y principios del xxI.

Luis Miguel Martinez, de Bodegas
Florentino Martinez de Cordovin, expli-
ca: “en esta zona, el Tempranillo tiene
una maduraciéon mas dificil, mientras
que el Garnacho madura mejor, coge
mas grado, aunque no coja color. Hasta
los afios setenta era dificil encontrar por
aqui tempranillos.” Y ahora, segiin muni-
cipios, de forma moderada. Mientras que
el porcentaje medio de Tempranillo en
La Rioja se sittia en el 75% (tres de cada
cuatrovifias); en pueblos como Cardenas,
Alesanco, Azofra, Villar de Torre, Badaran
o Cafias anda en torno a la mitad de la
superficie. EI caso mas significativo es
Cordovin: el 44% de la superficie de vi-
fiedo es Viuray casi estan empatadas las

cepas de Garnacha y Tempranillo (23 y
28%, respectivamente). En toda la zona,
tanto la Garnacha como la Viura superan
con mucho las medias que estas varie-
dades tienen en el resto de La Rioja: no
llega al 10% las Garnachas y en torno al
7% las Viuras. Aqui, las dos variedades
juntas superan en algunas localidades a
la superficie de Tempranillo.

Estasingularidad varietal y el cultivoa
una mayor altitud y en suelos arcillosos, en
el limite ya de la Denominacion de Origen,
ha quedado plasmada en la personalidad
de los vinos de la cuenca, no solo los cla-
retes, también los blancos, en los que
predomina la frescura y la acidez. “Este
microclima, sefiala Pilar Torrecilla, end-
loga de Martinez Alesanco, hace que la
variedad se comporte de forma diferente
en cada zona. Aqui da acidez, frescura a
los vinos y ese color palido a los claretes.
En Rioja Baja seria complicado sacar un
clarete como el nuestro.”

Los bodegueros también aclaran que los
problemas de maduracién que habia hace
40 afios ya no son tales. “Estamos subiendo
el cultivo en altura a medida que el cambio
climético se va afianzando. Hace 40 afios
tenfamos problemas de maduracién; era
dificil alcanzar los 12 grados, pero ahora
conseguimos 14 °Csindificultad. Siaestole
sumas que tenemos una tierra que por la alti-
tud produce mas acidez, estamos haciendo
unos tintos muy estables con un punto de
acidez”, sefiala Luis Miguel Martinez.



Ademas de la tradicién y las condicio-
nes edafoclimaticas, el factor econémico
ha sido determinante para consolidar la
elaboracion de claretes. EI mercado se ha
mantenido fiel desde que el vino se vendia
agranel. Los bares del Pais Vascoy la zona
castellana de Palencia y Burgos han servi-
doensus barras los claretes de la zona, que
muchos parroquianos piden como “cor-
dovin”, por ser esta la principal localidad
elaboradora, un pueblo de 160 habitantes
con 13 bodegas con marca propia.

En Burgos tenia despacho de vino
Florentino Martinez ya en los afios 50,
pero lo normal para vender entonces el
clarete era abrir la puerta de la bodega y
esperar a que llegaran los parroquianos.
Se levantaba la tapa de cubay, primero
en pellejos y luego en garrafones, se iba
sirviendo a los clientes. Los de la sierra,
los sabados; y el resto, cuando llegaran.
Aunque la comercializacién se ha sofis-
ticado mucho en estas bodegas, como
en todas, con venta de vinos en internet
y presencia en ferias internacionales, lo
cierto es que contintian vendiendo en la
bodega un gran porcentaje de la elabora-
cién y muchos clientes son hijos o nietos
de los que compraban al pie de la cuba.

En las raices
Hablar de los origenes del clarete es aden-
trarse en tiempos pretéritos. No sabemos
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con exactitud si las referencias documen-
tales que hablan del clarete aluden al tipo
de elaboracién actual. Hay ademas cierta
confusién entre el clarete tradicional de la
zona del Najerilla y el tinto de poco color
que se hacia en algunas bodegas al que
también se llamaba clarete por calco de
la palabra francesa claret.

Mas alla del origen exacto del térmi-
no, si se puede suponer que en la épo-
ca medieval, cuando bajo el dominio del
Monasterio de San Millan cultivaban las
vifias los habitantes de esta zona, ya se
elaborase este tipo de vino y también
debia tener poco color por fuerza el que
salia de las lagaretas rupestres que se
hallaban en el campo. En el siglo xviI, co-
mo explica el historiador Santiago Ibafiez
en el capitulo “El tiempo que vino nacer
al Rioja”, en el libro La Rioja, sus vifias
y su vino (Gobierno de La Rioja, 2009),
era precisamente el clarete (en referencia
a rosados y blancos) el tipo de vino mas
apreciado entre los consumidores por no
ser “tan espeso ni grosero” como los tin-
tos y el que mejor se pagaba.

Con el paso del tiempo y la moderni-
zacion del sector, el Najerilla se fue con-
virtiendo en reducto aislado del clarete y
este en sefia de identidad de sus bodegas
hasta el dia de hoy. Contravientoy marea
se han empefiado sus bodegueros en no
perder su nombre y con él la memoria y

las historias de quienes lo elaboraron an-
tes. Asi lo cuenta Luis Miguel Martinez:
“Si queremos vender raices tenemos que
mantener la palabra originaria de cémo
se denominaban nuestros vinos. Y esa
es clarete, no rosado, una denomina-
cién que no aparece hasta los afios 70,
cuando la empiezan a utilizar navarros y
catalanes por el sentido peyorativo que
tenia el clarete que se elaboraba en La
Mancha. E importan la palabra “rosado”
del francés rosé para diferenciarse de
los claretes”.

El vifiedo, el mejor enélogo

Como decia Pedro Martinez, el clarete no
se hace con las uvas tintas que no sirven
para los buenos tintos. Aqui no, todo lo
contrario. Aqui se conoce cada parcela,
propia o de los proveedores (viticultores
de la zona) y se le sigue los pasos desde
la poda hasta la vendimia para escoger las
mejores uvas para cada vino. “El mejor
enologo es el vifiedo”, dice Luis Miguel
Martinez y se refiere a que en esta zona
se busca la orientacién, el tipo de suelo
y la altitud para cultivar unas variedades
u otras. Aqui los Tempranillos se ponen
mirando al sur porque les cuesta madu-
rar; las Viuras, en los suelos méas pobres
para que no produzcan demasiado; el
Tempranillo blanco y el Chardonnay, en
las tierras fuertes para que lleguen con

Luis Miguel Martinez, en el centro, junto a su hermano Florentino y sus sobrinos, Ivan Ortiz y Adridn Martinez, en uno de sus vifiedos de Cordovin.
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Color del clarete tras el desfangado.

holgura a la vendimia. ;Y la Garnacha?
“LaGarnachaaqui se da bien en cualquier
sitio”, sefiala el bodeguero. Y todavia que-
da alguna parcela que conserva la mez-
cla de variedades: en la zona mas baja,
la Garnacha; la Viura en la franja media
y, en la cabezada o en las tierras mas
pobres, la Malvasia de Rioja. “Nuestros
abuelos, cuando vendimiaban, ya trafan
las uvas mezcladas. Hacian el coupage
en la vifia en vez de en la bodega”, sefiala
Pedro Martinez. Estas fincas con mezcla
varietal, de las que por suerte todavia hay
testimonio en la zona, nos dejan en otofio
una paleta de colores que va del verde de
la Garnacha al amarillo de la Viuray el rojo
del Tempranillo.

Aqui, para saber el momento 6ptimo
de la vendimia no estan pendientes del
grado, sino de la maduracion fendlica, la
que aporta los aromas y el color al vino:
“Para el tinto buscamos que la pepita esté
mucho mas tostada y que el hollejo tenga
maés color. Sin embargo, para el clarete,
no necesitamos que la maduracién fend-
lica esté hecha. Lo que necesitamos es
que las bayas sean mas gruesas para que
la relacién hollejo-pulpa sea menor y asi
tendra menos color el vino”, sefiala su so-
brina Pilar Torrecilla, enéloga de Martinez
Alesanco. “Empezamos a hacer controles
de las parcelas a partir de septiembre para
ver cdmo viene ese afio la Garnacha, si
tiene tendencia a tener mas color intenta-
mos cogerla antes para el clarete y luego
juegas con los tiempos de maceracién
en la bodega para conseguir el color mas
clarito”, agrega.
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Trasiego del clarete en la cooperativa San Cebrin de San Asensio./ Tomas lturriaga

Como se elabora

A punto de salir al mercado, si no lo han
hecho ya, los claretes de la vendimia de
2016 se comenzaron a elaborar en octu-
bre. Antes, las bodegas planifican sobre
el terreno, segun la orientacién de las
parcelas o las caracteristicas del fruto,
como deciamos, qué Garnachas destina-
ran a clarete y cuales a tinto, y las Viuras
que irdn para blanco o acompafarén a la
Garnacha en el clarete.

Porque la Unica regla fija del clarete
es que se elabora mezclando uva tinta
de Garnacha y uva blanca (generalmente
Viura). En el resto, cada maestrillo tiene
su librillo. La proporcién de la mezcla va-
ria segin bodegas o cémo venga el afio,
siempre dentro del marco normativo de
un minimo del 25% de variedades tintas.
Hay bodegas que emplean hasta un 90-
95% de Garnacha y muy poquita Viura,
como Martinez Alesanco, que también se
ha atrevido a elaborar clarete con garnacha
100% y fermentado en barrica. “La Viurale
aporta un matiz mas frutal, es como echarle
sal a la comida”, sefiala Pedro. Florentino
Martinez llega hasta el 20-30% de Viura;
y algunas, como la Cooperativa San Cebrin
de San Asensio, elabora sus claretes con
un 75% de uva blanca y solo un 25% de
Garnacha. De esta proporcién y del tiempo
que macera la piel con la pulpa depende
que el vino adquiera una tonalidad méas
tenue, como el color piel de cebolla carac-
teristicade lazona, o mas asalmonada, méas
tirando a rosado palido. De ahi, la amplia
gama de tonos que adquieren los claretes
del Najerilla.

Tomas lturriaga, enélogo de San
Cebrin, una de las tres cooperativas de
San Asensio junto a EI Arca de Noé y
Sefiorio de la Estrella, oficia de guia pa-
ra conocer el proceso de elaboracién del
clarete, este si, muy similar en todas las
bodegas de la zona. Lo primero que hay
queresefiares que la Garnacha, para coin-
cidir en bodega con la Viura, se vendimia
muy prematuramente, lo que aporta al
vino acidez y un pH mas bajo. Esta ven-
dimia temprana permite extraer de la uva
un componente aromatico mas intenso.
“La Garnacha tiene en ese momento un
desarrollo aromatico espectacular. Es la
responsable del potencial aromatico del
clarete”, sefiala el endlogo.

Tras la descarga en bodega, la uva se
despalilla parcialmente desprendiendo el
raspon de los hollejos y pasa a la prensa,
momento en el que se mezcla la tinta 'y
la blanca. Tras un corto periodo de ma-
ceracion, se separa el mosto de los restos
vegetales mediante el desfangado, la téc-
nica que mas harevolucionado la elabora-
cién de claretes, precisa lturriaga. “Antes
se hacia un desfangado estético, en el que
los restos vegetales se iban depositando
en el fondo, y se sacaba el mosto por la
parte superior del depésito. El rendimien-
to que se obtenia con esta técnica era
menor. Ahora la mayoria de las bodegas
realizamos un desfangado por flotacion,
que consiste en incorporar una pequefia
dosis de gelatina y nitrégeno (o bien oxi-
geno) que posibilita que las lias floten
encima del mosto”. El desfangado precisa
apenas 6-7 horas, a lo sumo un dia, para



que el mosto limpio se deposite en la parte
inferior del depésito. Tan limpio queda el
mosto que es preciso, al trasegar el vino
a otro depésito para hacer la fermenta-
cién, incorporar un poco de turbio para
que las levaduras se desarrollen bien y
no haya problemas con la fermentacion.
“Son vinos muy exigentes en la entrada
de la uva en la bodega porque requieren
hacer este proceso muy rapido. En apenas
48 horas el mosto ya esta fermentando”,
aclara el endlogo.

La fermentacién alcohdlica se realiza
a una temperatura controlada de unos
16-18°C con la ayuda de levaduras selec-
cionadas. La transformaciéon del mosto en
vino es un proceso clave porque otorga al
vinoun perfilaromatico determinado, con-
dicionado por las levaduras, el tipo de nu-
tricién y la temperatura de fermentacion.
“Durante la fermentacién incorporamos
clarificantes: una molécula llamada pvpp
para eliminar los polifenoles oxidados y
ventonita, que suprime proteinas porque
las proteinas en blancos y rosados son un
problema para estabilizar el vino cuando
se va a embotellar. Antiguamente se hacia
después de terminar la fermentacion pero
la ventolina dafia mucho al vino, lo seca,
y al hacerlo durante la fermentacién el
efecto es mucho maés suave”, explica el
endlogo.

El proceso fermentativo tarda de 10
a 18 dias en completarse. “Es bueno que
vaya suave. Si la fermentacién es tumul-
tuosa, con mucho desprendimiento de
carbénico, se pierdenaromas”, puntualiza
Tomas lturriaga, quien constantemente
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Proceso de fermentacion, donde se aprecia el color palido del clarete.

pone el énfasis en que es preciso que
todo el componente aromético de la uva
llegue al vino. Una vez finalizada la fer-
mentacién, el vino se mantiene en reposo
entre una semanay 10 dias.

Las lias gordas que se generan du-
rante la fermentacién se eliminan con un
trasiego y luego se sulfita el vino para
estabilizalo. Todavia reposara méas de un
mes con la turbidez en suspensién que
generan las levaduras muertas. “Las le-
vaduras ceden al medio nanoproteinas y
polisacaridos que dan al vino lo que los
endlogos llamamos ‘grasa en la boca’; o
sea, la sensacién de que el vino no es
acuoso”. Con este proceso hemos llegado
a finales de noviembre.

La fase final de la elaboracion conlle-
va una clarificacion con cola de pescado
y una pequefia dosis de ventonita, o bien
con albumina de huevo, y, posteriormen-
te, unafiltracion que le aporta brillantez al
clarete. Y ya, limpio el vino, se embotella.
“Estos vinos llegan al momento éptimo de
consumo en mayo. Recién embotellados
estan estresados y un poco planos. Pero
en un par de meses o tres estan espec-
taculares y aguantan muy bien”, concluye
lturriaga.

En términos legales, el clarete es un
vino rosado, pero su elaboracién es di-
ferente. Para el rosado solo se emplea
uva tinta (Garnacha), aunque también
se puede hacer con la mezcla de tinta y
blanca. Existen dos métodos diferentes
de elaboracion. Por un lado, el de prensa
directa, parecido al del clarete, pero sin
hollejos, del que sale un vino con mas

color pero muy fresco también. Y por otro,
el sangrado (empleado tradicionalmente
en Navarra), en el cual no se prensa la
uva, sino que se rompen los granos y se
deja encubar como para hacer vino tinto,
pero antes de que entre a fermentar se
saca un porcentaje de caldo del depésito
que, al hacer estado poco tiempo en con-
tacto con el hollejo, tiene poco color. Ese
primer mosto servira para hacer el rosa-
do; mientras que el resto del depdsito se
destina a la elaboracién de tinto. En cata,
especifica Tomas Iturriaga, el clarete y el
rosado son dos vinos diferentes.

Un vino sin nombre oficial
La falta de reconocimiento oficial para
los claretes —no se cita especificamente
este vino en el reglamento del Consejo
Regulador, que lo incluye en la categoria
de rosados— ha llevado a las bodegas que
lo elaboran a situaciones paradéjicas a lo
largo de estos Ultimos afios y a dejar oir
su voz ante el érgano gestor del Rioja.
“Cuando en Rioja no se podia plantar
uva blanca nosotros nos hemos sentido
un poco desprotegidos. No solo la nece-
sitdbamos para el vino blanco, también
para elaborar clarete. Ahi tuvimos un poco
de problema, pero insistimos en seguir
con esa linea de mercado y el tiempo nos
ha dado la razén”, sefiala el gerente de
Florentino Martinez, bodega que de cada
10 botellas que saca al mercado seis son
de clarete, dos de blanco y otras dos de
tinto. El radical cambio de rumbo que la
DOC ha tomado en este tema, apostando
por el incremento del vifiedo de uva blan-
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Tomas Iturriaga, endlogo de la cooperativa San Cebrin de San Asensio.

ca y abriendo del abanico de variedades
autorizadas, tanto minoritarias como fora-
neas, ha permitido a los bodegueros de la
zona garantizar el suministro no solo para
elaborar sus claretes, también para apos-
tar por una gama mas arriesgada en los
vinos blancos. José Miguel Martinez habla
con verdadera devocién de la Malvasia de
Rioja, unavariedad que se estaba perdien-
do en la zona, y a la que han dedicado el
esfuerzo de recuperar con la colaboracion
del Servicio de Investigacion Vitivinicola
(antiguo CIDA) del Gobierno de La Rioja.
Ahora disponen de clones libres de virus
que han repartido entre sus proveedores
para recuperar la variedad tradicional de
la comarca. Un proyecto similar quiere
emprender con la Garnacha de la zona,
ahora que todavia quedan vifias viejas con
las que poder realizar la seleccién clonal.

Pero la principal discrepancia que han
librado con el Consejo Regulador fue a
causa del color tenue de sus claretes, un
umbral tan bajo que quedaba fuera de la
normativa para comercializarlo como ro-

sado. “El Consejo nos descalificaba el vi-
no por tener poco color, pero es que nues-
tros clientes querian un vino con poco
color, explica el bodeguero de Cordovin. Si
poniamos mas color al clarete, el Consejo
Regulador nos lo calificaba pero nuestros
clientes no nos lo compraban”. El secre-
tario general del 6rgano de control del
Rioja, José Luis Lapuente, admite que es
un debate pendiente que debe afrontar la
Denominacién: “La propia adaptacién al
mercado nos exige estudiar cuél deberia
ser el umbral de color inferior para estos
vinos. Pero debemos hacerlo con unabase
cientifica”. Desde 2010, por acuerdo del
pleno de Consejo, estos umbrales se han
reducido y, cada afio, en las normas de
campafia de la DOC, el Consejo publica
los baremos de color que deben cumplir
los rosados en Rioja: entre 0,2y 1,8 en
la Gltima campafia.

En pleno debate en la Denominacién
sobre la necesidad de reconocer en las
etiquetas la peculiaridad de algunos vinos
—los provenientes de vifiedos singulares

podrian aprobarse en breve—, en esta tie-
rra se preguntan si no estaria bien que se
diera al “clarete” un mayor reconocimien-
to oficial. Ahora mismo, los bodegueros
pueden reflejar en la etiqueta la palabra
“clarete” como unamencién relativaal co-
lor, porque asi lo permite el Real Decreto
1363/2011 sobre etiquetado, presenta-
cién e identificacion de productos viti-
vinicolas. Pero en el Reglamento de la
Denominacion de Origen Rioja no se habla
en ningln apartado de este tipo de vino y
tampoco se ha planteado este debate en
el Consejo, seglin admite Lapuente. “El
debate creo que estd més en el umbral de
color que en el reconocimiento del nom-
bre, sefiala. De hecho, la utilizacién del
nombre clarete en la etiqueta es muy mar-
ginal y solo lo reflejan una docena de ope-
radores”, agrega. Entre ellos, Florentino
Martinez. En voz de los dos bodegueros
entrevistados se podria plasmar segura-
mente lo que la mayor parte de los viti-
vinicultores de la zona piensan: “Estaria
bien una diferenciacion entre el clarete y



Despalillado de uva blanca de Viura.

el rosado”. “Nosotros somos un poco ca-
bezotasy hemos mantenido la palabracla-
rete como diferenciadora, como un plus
de nuestros vinos. Si la DOC Rioja abre
esa posibilidad de subdenominaciones,
submarcas o subtérminos, seria muy inte-
resante para nosotros ese reconocimiento
porque el mercado nos conoce”, afirma
rotundo Luis Miguel Martinez. “Rioja,
si es inteligente, tiene que mantener la
cuota de mercado de los tintos, pero no
renunciar a los blancos, a los rosados y a
los claretes”, remata.

La moda del rosa palido

“;Sabesloqueesiraunaferiaen Alemania
y ver un pabellén entero dedicado a los
claretes?” Pilar Torrecilla, enéloga de
Martinez Alesanco, abre los ojos como pla-
tos cuando relata su visita hace cinco afios
alaferia Prowein en Disseldorf, uno de los
mayores escaparates de vino del mundo.
Alli se vislumbraba ya la eclosién de los
vinos livianos de color que tan de moda
se han puesto en los dltimos afios. Las
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revistas especializadas del sector del vino
han tefiido sus portadas de rosa palo en
los Ultimos meses, haciéndose eco de una
moda que ha cuajado entre los consumido-
res mas jovenes y el publico femenino. El
rosé francés, sobre todo de La Provenza,
en la Costa Azul, parece estar marcando
una tendencia que se ha extendido a los
mercados britanico y estadounidense y
que ha situado a los vinos rosados en la
cresta de la ola. No son rosados de color
intenso, parecen mas bien blancos rubo-
rizados, con gamas que van del rosa al
salmén, muy similar al color pajizo, el piel
de cebolla en otro tiempo tan denostado.

Luis Miguel Martinez no deja de son-
reir cuando recuerda las discusiones con
los técnicos del Consejo Regulador por el
color de sus vinos: “Pero si esto es como
un blanco, nos decian. Y ahora resulta que
se pone de moda el color que sacdbamos
nosotros en los afios 80. Y las bodegas
que estaban renegando de ese color ahora
lo elaboran asi. Algunas incluso sacan vi-
nos rosados con menos color que nuestros

claretes”. No le faltarazén, bastaechar un
vistazo a las cartas de vinos de muchas
bodegas de Rioja hoy dia para ver que
sus rosados clasicos se han aclarado e
incluso han incluido nuevos caldos con
tonalidades muy tenues.

Larazon de este éxito parece estar en
su caracter comodin, son vinos polivalen-
tes que tanto sirven para el aperitivo como
para acompafiar a cualquier comida. Con
menor graduacion alcohdlica que los tin-
tos, son frescos y arométicos, algo acidos
si se toman en los primeros meses 0 méas
redondos si reposan mas tiempo en bo-
tella, pero en cualquier caso mas faciles,
agradables y frescos para los jévenes que
se inician en el consumo.

Esta tendencia internacional hacia el
consumo de rosados palidos, precedida o
impulsada por los blancos, también ha te-
nidosurepercusion en lazonadel Najerilla.
“El mercado nos estd demandando este
tipo de vinos, jcuénto va a durar? Antes
era un vino menor y ahora se estan dando
cuenta de que existe este vino”, sefiala



Pedro Martinez Alesanco. Muchas mira-
das se han vuelto hacia la cuna del clarete,
pero ademas, reconocen los bodegueros,
les miran con otros o0jos. Ya no solo se
venden los claretes de Cordovin, Badaran
0 San Asensio en el norte peninsular y la
meseta castellana; ahora los claretes del
Najerilla llegan incluso al Caribe. “Una
pequefia partida”, puntualiza el gerente
de Florentino Martinez, pero también a
Suiza, Holanda, Suiza o Reino Unido...;
“y nos lo piden como clarete”, apostilla
Pedro Martinez Alesanco. En el mercado
nacional también han notado una mayor
recepcién de su producto en la mitad sur
espafiola, mas proclive hasta ahora al con-
sumo de rosados.

Pero estas bodegas, que cada dia se
afanan por hacer mejores vinos y mas
diversos, no pierden de vista de donde
vienen ni su dimensién y saben que su
mercado natural, el de toda la vida, no
esta refiido con vender on line o al otro
lado del planeta. Buena parte de las ven-

Descarga de la uva en Martinez Alesanco.

[0 portads |

tas las siguen haciendo en la bodega. Son
gente hospitalaria, de charla amena, que
les gusta ensefar la tierra que alimenta
sus Garnachas y sus Viuras bajo la mirada
protectora del San Lorenzo. Han ido aco-
modando sus bodegas para recibir visitas
y ensefiar a disfrutar de susvinos. Tanto es
asi que David Moreno de Badaréan recibié
en 2016 el premioala mejor bodega abier-
ta al turismo que concede la Asociacién
Espafiola de Ciudades del Vino. Han ido
afianzando afines a base de creer en el
producto que hacen. Hoy venden a los
hijos y a los nietos de los clientes que
tenian sus padres y sus abuelos. Y, curio-
samente, tanto el gusto por beber clarete
como el gusto por hacerlo esta pasando
de generacién en generacién. Al lado de
Luis Miguel Martinez y de Pedro Martinez
Alesanco, como imaginamos en muchas
bodegas de la zona de saga familiar, se
sitdan hoy hijos y sobrinos bien formados,
con ideas para situar estos vinos singula-
res e histoéricos en el lugar que merecen.
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La Garnacha se recoge pronto para elaborar el clarete.




