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La variedad predominante de estos vinos, con un cultivo cercano al 75%, es la

Tempranillo

LOS VINOS TINTOS DE RIOJA ALAVESA

La Rioja Alavesa es tierra de
excelentes vinos,
especialmente de vinos tintos
jovenes o de crianza, debido al
favorable ecosistema en el que
se desarrolla el cultivo de la
vid. La variedad predominante
y base de estos vinos, con un
cultivo cercano al 75%, es la
variedad Tempranillo; cepaje
autdctono que alcanza buen
grado alcohdlico, bien de color
y estable y fino aroma. Otras
variedades con mucho menos
peso especifico entre las tintas
son: Garnacha, Mazuelo y
Graciano; y entre las blancas:
Viura, Malvasia y Garnacha
blanca.

niciada la vendimia, el traslado de la uva a
la bodega se realiza en lonas sobre el
remolque del tractor, y en algin caso en
cajas para respetar totalmente la integri-
dad del fruto.

Una vez la uva en la bodega comienza
la fase de elaboracion. Existen dos siste-
mas para vino tinto: el encubado de uva
entera propio de los cosecheros y el de
uva despalillada (sin raspdn) de cooperati-
vas y bodegas comerciales.

Encubado de uva entera

El sistema tradicional o de encubado
de uva entera, es un método de elabora-
cidon muy antiguo ya que es el mas senci-
llo y el que menos instalaciones precisa.
La uva, lo mas entera posible, es deposita-
da en los “lagos” 0 envases de fermenta-
cion, abiertos o cerrados, de 20.000 a
30.000 Kg. Algunas se rompen por el
peso de los racimos situados encima,
dando lugar a una cierta cantidad de
mosto en el fondo del “lago”. La fermenta-
cién de los aziicares de este mosto por las
levaduras desprende CO:, que hace que
toda la masa se encuentre en un ambiente
saturado de éste, en condiciones anaero-

bias, produciéndose, en primer lugar, una

fermentacion intracelular con degradacion
de los azlicares por via enzimdtica, extrac-
cién del color y aromas de los hollgjos.

La Rioja Alavesa es tierra de exceientes vinos, debido al favorable ecosistema en

el que se desarrolla el cultive de la vid.

La absorcién del CO: por el grano
entero liega a reventarlo, produciéndose
posteriormente una fermentacion normal
de los azticares por accién de las levadu-
ras presentes.

Al cabo de ocho o diez dias, una vez
alcanzada la densidad 1.000, se procede
al descube por abertura de “canilla” que
encauza el liguido a otros depdésitos,
donde prosigue una fermentacion por las
levaduras que aportd ia misma uva. Des-
pués se ayuda por pisado y volteo de los
orujos a la salida de mas mosto vino y
una extraccion de los orujos del lago y un
prensado, generalmente en prensas de
husillos 0 méas actualmente neumaticas (0
de membrana), acaba por agotar el liqui-
do. De este modo se consiguen tres frac-
ciones liquidas denominadas:

Primera: Lagrima.
Segunda: Medio o Corazon.
Tercera: Prensa.

Las caracteristicas de estos vinos va-
rian, siendo la primera porcion la mas
suave al paladar, de menor grado alcohdli-
€0, mas acida y mas pobre de color, pero
es sumamente aromatica. La mas selecta,
de mejor calidad tanto en cuerpo como en

| grado alcohdlico es la segunda. La Ultima

| fraccién es la mas tanica, vinosa y mas

coloreada, que constituye el vino de pren-
sa.

Estas fracciones se mezclan segun
convenga y el vino resultante en los depo-
sitos sigue “moviéndose” mientras se reali-
za la fermentacién por las levaduras de 108
Ultimos granos de azlcar y comienza la
desacidificacién malolactica por las bacte-
rias lacticas, segun la reaccion:

Acido malico = CO: + Acido lactico.
Esta desacidificacién o degradacion

del &cido mélico se conoce en enologfa
como “fermentacion malolactica”, aportan-

| do, este proceso biolégico, finura y suavi-

dad al sustituir el acido mélico que supone
verdor y dureza por el acido lactico mas
suave y untuoso.

Una vez terminada la “fermentacion
malolactica” y conforme se acerca e
invierno el vino se va enfriando, las lias
junto a los cristales de bitartrato potéasico y
las levaduras muertas caen al fondo de
deposito v el vino se va limpiando. A fina-
les de noviembre, aproximadamente, s€
realiza el primer trasiego (cambio a otrc
depdsito separando el vino de las sustan-

| cias precipitadas), posteriormente se clari-
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ficara, trasegara una o dos veces mas y
estabilizara el vino segin convenga.

Asi, entre los meses de febrero y abril,
y aun antes, el vino tinto de afio se filtra y
se embotella pues es ya una realidad.

Este sistema tradicional en Rioja Alave-
sa produce vinos muy suaves, de modera-
da acidez, con bastante cuerpo, bien de
color y aromas profundos propios de uva
fresca, adecuados para el consumo en su
primer y segundo afo.

Uva despalillada

El sistema clasico de elaboracion utili-
zado, fundamentalmente, por las bode-
gas comerciales y las cooperativas con-
siste en verter l0s racimos en una tolva en
cuyo fondo un sinfin los traslada a la des- |
palilladora para quitar los raspones y la
estrujadora (opcional). Las pasta junto
con el mosto obtenido se lleva mediante
bomba de vendimia a los depdsitos de
fermentacion, normalmente de acero ino-
xidable.

El gas carbdnico producido por la fer-
mentacién desplaza los hollejos a la parte
superior del depdsito haciendo que se
agrupen en una masa flotante (el sombre-
ro) por lo que es necesario remontar el
mosto periddicamente, mojando bien la
masa flotante, para conseguir una buena
maceracion, extraccion del color y otros
compuestos fendlicos contenidos en las |

partes sélidas de la vendimia, especial-
mente en los hollgjos.

La fermentacion de los azlcares por
accion de las levaduras hasta transformar-
los en alcohol y otra serie de productos
intermedios tiene lugar durante diez a
quince dias y con temperaturas préximas
alos 28 6 30°C.

Posteriormente los frios del invierno
ayudan a limpiar los vinos y se realizan tra-
siegos periddicos que tienen por finalidad
separar los vinos de las heces y de las
materias que lentamente van haciéndose
insolubles y precipitandose en el fondo de
los envases.

Los vinos son trasladados a barricas
de roble de 225 litros, donde tendra lugar
la primera fase del envejecimiento. La
porosidad de la madera de roble permite
una fenta oxidacién que contribuye al
desarrollo de todas las caracteristicas del
vino. La temperatura y humedad de la
nave se mantienen practicamente cons-
tantes.

El vino vivo, inmdévil en las barricas, ira
evolucionando en color, olor y sabor en un
proceso de lenta oxidacion. Este reposo
solo sera alterado por los trasiegos perié-
dicos, generalmente, cada seis meses, en
los que por decantaciéon se separan las
particulas que se han ido acumulando en
el fondo de las barricas.

Transcurrido un periodo de tiempo
minimo de uno o dos afos, el vino es
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Iniciada la vendimia, el trasiado de la
uva a la bodega se realiza en lonas
sobre el remolque del tractor, o en
cajas para respetar ia integridad del
fruto.

embotellado. Antes es clarificado con ben-
tonita, gelatina 0 mas tradicionalmente con
clara de huevo batida y posteriormente fil-
trado. Comienza asi la segunda fase del
envejecimiento. En la botella, en un proce-
S0 de reduccion inverso y complementario
al anterior, se desarrollan todas las cuali-
dades del vino, alcanzando su plenitud.

Una vez terminado el periodo de crian-
za, las botellas son capsuladas, etiqueta-
das y contraetiquetadas con lo cual el vino
esta ya listo para su comercializacion.

Atendiendo a la tecnologia de produc-
cion pueden distinguirse diversas catego-
rias de vinos tintos:

Vinos Jévenes: Vinos en su primer o
segundo afno que conservan sus caracte-
risticas primarias de frescor y afrutado.

Vinos de Crianza: Vinos con un tiem-
po no inferior a dos afios naturales, que
han pasado al menos un afio en barrica y
suelen tener unos meses en botella, para
exaltar sus buenas cualidades.

Vinos de Reserva: Vinos, selecciona-
dos de las mejoras afladas, que por sus
buenas caracteristicas han permanecido
como minimo un afio en barrica y dos en
botella.

Vinos de Gran Reserva: Vinos, selec-
cionados de afladas de excepcién, que
han permanecido como minimo dos afos
en barrica y tres en botella. O
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