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Vinos muy jévenes

MODERNIZACION Arquitecturay disefio, musica en las

bodegas y un nuevo sabor en las mesas contrlbuyen a crear

una imagen renovada de La R|0]a y sus tradiciones

LAURA CAORSI

Si al néctar de los dieses se le asocia con el
placer, qué cabria esperar de su cuna, que se
mece junto al rio Oja. Descanso y sosiego.
Pausa. Tranquilidad. Un deleite para los sen-
tidos. Salud y relax. Todas las palabras rela-
cionadas con el vino son, a su vez, postales
de su tierra. Y, asi como los caldos «son ele-
mentos vivos», su entorno y el paisaje tam-
bién cambian cada estacién. Lo saben bien
los riojanos, que ven la muda afio a afio, y los
cientos de visitantes que se maravillan con
los vifiedos. Hacer turismo en La Rioja es
sinénimo de bienestar. Especialmente en
estas fechas, tan proximas a la vendimia.
Sarmientos cubiertos de hojas y atibo-
rrados de racimos. Miles de hectareas entre-
lazadas que aguardan la cosecha. Un aroma
inconfundible a roble, una inminente explo-
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tura del vino. A ensenar a los turistas un mun-
do hasta hace poco hermético. «Todo esto era
impensable antes», corroboran-los riojanos
cuando se les pregunta por la transforma-
ci6én. Un giro inmenso que, pese al vértigo,
conserva la identidad regional. Y, de hecho

la potencia.

Mientras las técnicas se mantlenen y atin
se emplean herramientas de antafio, verda-
deras catedrales de Baco se recortan enel
horizonte. Son bodegas de disefio que mues-
tran trazos de autor. Joyas de la arquitectu-
ra contemporanea que deslumbran por sus

“angulos sin perder ni una sola de las cuali-

dades necesarias para elaborar el vino. San-
tiago Calatrava le puso su firma a Ysios, situa-
da en Laguardia. Zaha Hadid hizo lo propio
con la bodega Lopez de Heredia, ubicada en
Haro. Ignacio Quemada ha recibido un pre-

mio por los edificios de Juan Alcorta, erigi-
Anc on T aorniin V lac sinvac do Frank Ghery

EL VlﬁEDO. La estampa tradlmonal de los culi

mas reciente de anfitriones es capaz de mane-

. jar datos y cifras con la misma facilidad que

explica las novedades del cultivo o relata la

‘importancia de las vides en la historia de la

Humanidad. También ellos se han transfor-
mado. En enciclopedias multitematicas.

El paseo por las despensas muestra mati-
ces v contrastes. Pese a los rasgos comunes de
la actividad vinicola, cada bodega tiene su
receta. Y, mas que eso, st legado. Tan i impac-
tante es visitar las instalaciones de Juan Alcor-



que se despiertan en este enclave. Entre ellas,
la sorpresa, que no tarda en aparecer, pues
pocos sitios en Espafia han sabido conjugar
tan bien el arte y 1a agricultura, el trabajo
con el descanso, la gastronomia con el pla-
cer y el aprendizaje con el ocio. Si algo est3
claro en La Rioja es que su actividad mas
caracteristica atin siembra la vid, pero, ade-
mas de recoger las uvas, también recoge visi-
tas. Las bodegas, en la actualidad, unen tra-
dicion y vanguardia.

-Dos cambios muy importantes han ocu-
rrido en este lugar. Y ambos se han produci-

do juntos, en los tltimos quince afios. El pri-

mero, enlas bodegas, donde se apuesta por el
disefio. El segundo, «en la mentalidad», que
cada vez se vuelca mas en potenciar la cul-

(autor del Guggenheim Bilbao) aguardan al
10 de octubre para acoger a los visitantes de
Marqués de Riscal en Elciego. ]

Saberes y sabores

Los ‘envases’ arquitecténicos brillan. Y tam-
bién sus contenidos. Por ejemplo, los que ate-
sora en Briones la bodega Dinastia Vivanco
que, ademas de producir sus caldos, ha cons-
truido un museo del vino. Prensas centena-
rias, botellas de vidrio romanas, antiquisi-
mos sarcofagos de marmol y obras.de Pablo
Picasso son solo algunas de las piezas que
pueden verse en el itinerario. Por supuesto,
no faltan guias para asesorar al turista en su
viaje; personas muy preparadas que no-se
limitan a oftrecer hospitalidad. La generacion
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ta, donde reposa la mayor concentracion de
barricas de toda Europa ~unas 70.000-, como
adentrarse en el mundo subterraneo de 1a fir-
ma Paternina, en Ollauri. Sus calados mas
antiguos datan del siglo XVI'y algunas de sus
cavas al¢anzan la sorprendente profundidad
de 35 metros. La oferta de La Rioja oscila entre
la innovacién y la antigliedad y no se agota
aungue se recorra por completo: algunas de
sus bodegas son centenarias, otras poseen
colecciones de arte, muchas deslumbran por
sus instalaciones modernas y también exis-
ten las que s6lo se pueden visitar durante los
fines de semana. :

Sea cual sea la opcion, si hay un comple-
mento que ho se pilede descuidar; 1a vertiente
gastronémica. No es posible pensar en esta

ARTE. El museo y bodega Dinastia Vivanco alberga en sus instalaciones piezas Gnicas de arte y recorre la historia del vino en diferentes périodos de la Humanidad. / FOTOS: COLPISA/BODEGAS
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ives contrasta con las lineas modernas del edificio de |a firma Juan Alcorta.

region -y, mucho menos, en su vino-, sin:

hacerlo en su cocina. Al igual que las bode-

gas, los fogones se actualizan y*reinventan_

las recetds locales mas tipicas. La Venta de
Moncalvillo, por ejemplo, es un restaurante
muy ligado a los caldos y, por extensién, a la
tierra. Algo muy similar a lo que ocurre con
la propuesta del Echaurren, el tinico esta-

blecimiento riojano galardonado con una
actralla Aa la Masia AAiakATin

grama contlnuara en las proximas semanas
con ofras cinco actuaciones.

Hoymismo, en BodegasLa Emperamz la
compania Sax’0’Fon —compuesta por com-
positores y actores profesionales- presenta-
ra ‘Cinco musicos y un destino’. El proximo
sébado, en Castillo de Sajazarra, el grupo O’
Carolan deleitara al publico con una combi-
nacién de musica popular 1r1andesa y de
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ONDA Las bodegas Marques del Riscal, disefiadas por Ghery, se inauguran en octubre.
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Francis Paniego es el chef delrestau-
rante Echaurren, todo un clasico en




il SULEauu d un noveaoso pro-
grama cultural: ‘Las noches del
rioja y los cinco sentidos’. El pro-
vecto —organizado porla Conse-
jeria de Agricultura y Desarro-
llo Econdémico del Gobierno de
La Rioja- pretende sumar la mua-

teatraby.

Para el 7 de octubre, La Orden
de la Terraza hara un repaso de
la miisica medieval a la contem-
poranea en las Bodegas Roda, y
el sabado 14, 1a Compaiiia Lirica
de Aficionados de La Rioja (gana-

sica al placer del turismo, el soni-
do al gusto del vino. Y, desde el .
sdbado 26 de agosto, ya esta en pleno funcio-
namiento. Tras presentar a Riki Lopez en
Hacienda Susar, a la agrupacién Bommai en
Bodegas La Encinia y a Pardinilla Quinteto
en Bodegas Carral —donde, posteriormente,
se ofreci6 und degustacién de caldos-, el pro-

VIVANCO Y JUAN ALCORTA

dora de varios premies haciona-
les) defendera la zarzuela en Bo-

-degas Montecillo. El colofén de este progra-

ma tendra lugar el dia 21, en Bodegas Marqués

.de Murrieta. Alli, en la capital de La Rioja,

los espectadores podréan disfrutar de un espec-
taculo de imagen, luz y sonido en un marco
incomparable: 1a cuna espanola del vino.

dasoa de 1999 al mejor joven cocinero,
el titulo de campedn de cocineros de La

Rioja o el reconocimiento de 1a Gaia’

Michelin que, en noviembre de 2004, le
concedio a su establecimiento 1a prime-
ra estrella de la restauracion riojana.
«Mi cocina es una tradicién renova-
da», dice a modo de resumen uno de los
chefs que abanderan este singular pro-
ceso de ‘modernizacion’ regional. He-
redero de las recetas de su madre -Mari-
sa Sanchez, Premio Nacional de Gastro-
nomia en 1987, Paniego ha «mamado»
el quehacer tipico de su tierra, donde
«se come muy bien» pues «casi todos
los riojanos tienen su propia huerta y

. manejan una gran sabiduria popular».

No obstante, sus horizontes traspasa-
ron la Sierra de la Demanda y llegaron
hasta Madrid, donde estudi6 cocina en
la Escuela Superior de Hosteleria.

A caballo entre la tradicion regional
y «las nuevas técnicas» de Juan Mari
Arzak o Ferran Adria, Francis Panie-
go defiende a ultranza la mezcla. «Exis-
te un debate abierto entre la cocina mo-

derna y la tradicional, aunque no se se-

pa muy bien qué es cada cosa. Pero a
los buenos lectores les gustan hasta las
malas novelas, y esto es igual. Creo que
alguien que disfruta de la gastronomia
puede moverse en ambos territorios».

Y eso, precisamente, es lo que hace
este riojano, que recuerda con humor
sus primeros pasos culinarios. «Al prin-
cipio, todo lo que hacia mi madre me
parecia estupendo. Cuando volvi de Ma-
drid, donde aprendi una gastronomia
nueva, queria cambiarlo todo. Al final,
el tiempo me puso en mi sitio: mi ma-
dre nunca dejé de cocinar maravillosa-
mente, mientras mis ‘pla-

Francis Paniego.

ra «ansioso». ;La razon? Que las Bode-
gas Marqués del Riscal inauguran su
hotel cinco estrellas, disefiado por
Frank Ghery y donde Francis Paniego
le pondra la firma al menn.

«Trabajo desde hace dos afios con
ellos como asesor gastronomico —expli-
ca-. Para la inauguracion del hotel, he-
mos disefiado el menti de desayuno a
la carta, el del restaurante, el de degus-
tacién y el de banquetes. Hemos pues-
to todo nuestro ‘know how’ al servicio
de 1a bodega». Por supuesto, el mari-
daje no esta exento de desafios: «En un
hotel cinco estrellas tienes que hacer
todo al maximon, dice Paniego. Y con-
fiesa que «tampoco puedes librarte del
ego. Que te elijan para algo asi, indu-
dablemente te engorda un poco».

Lo que subraya este chef riojano es
«el gran cambio» de los fogones. «No
hace mucho que salimos de las cata-
cumbas —expone-—. L.os cocineros éra-
mos personajes sin penas ni glorias,

titos’ fracasabany.

“Muy pocos afios después,
este profesional.de la coci-
ha se encuentra en el lado
opuesto. Afincado en el éxi-
to, va deshojando el calen-
dario en busca del-107de
octubre, una fecha que espe-

hasta un poco grasientos,
diria yo. En la actualidad,
nuestra profesion esta valo-
rada y se paga bien». Maxi-
me-cuando el chef apuesta
en la carta por un meniu
ligado a la tierra, con raices
bien definidas y, ademas,
muy buenas copas.




