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TEMPO

El Arca es un
Austeridad de
en Quel, a los

DETENIDO

viaje al pasado. A la viticultura ancestral de Rioja.
un suelo pobre, esencial, fragil. El tiempo se detiene
pies de su castillo del siglo XV. Vino singular de un

vinedo Unico en el Viejo Mundo. Una vifia anclada en la memoria,
un vestigio, un tesoro.



El Arca 0,89 Ha.

TERRITORIO

Apenas una hectarea. Garnachas centena-
rias y un arca del siglo XIX para proteger
un parteaguas con tres acequias: Arnedo,
Autol y Quel. Secano hondo de vides an-
cestrales, de raices profundas, con brazos
retorcidos como un capricho moldeado
por generaciones de viticultores.




-MORIA

Rioja. Rioja Oriental. Valle del Cidacos, solar de una de las tradi-
ciones vinicolas riojanas mas profundas y desconocidas. El primer
documento que atestigua el origen de la viticultura en Quel data de
1327 y su primitivo barrio de bodegas es uno de los mas singulares
del mundo.



FAMILIA

Vifiadores. La familia Pérez Cuevas repre-
senta el vinculo con la viticultura riojana
desde hace cuatro generaciones y supo-
ne la maxima expresién de amor por su
entorno original y la recuperacion de su
patrimonio vinicola.




UN VIN

DO ENTRE

TRES SIGLOS

La vifa llamada El Arca estd situada al
norte del castillo roquero de Quel del si-
glo XV y recibe su nombre de una curio-
sa edificacion aledana del siglo XIX cuya
funcién era la de dividir las aguas en tres
acequias similares: una para Arnedo, otra
para Autol y un tercer ramal con destino
a Quel. Sin embargo, este vifiedo vive en
una curiosa paradoja hidrica, ya que a pe-
sar de sentir el fluir constante del liquido
elemento, su alma es de puro secano, de
infimas pero maravillosas producciones.

El Arca cuenta con una superficie de 0,89
hectareas y es una verdadera reliquia de
garnachas centenarias de las que ya se
tienen datos de 1892. Su extrema lon-
gevidad demuestra la asombrosa adap-
tacién de la casta garnacha a esta zona
concreta de Rioja y la constatacion mas
nitida de la identificacién de una variedad
con un terrufio. Sus apenas 2.000 cepas
conviven en una superficie de 7.000 m2
en la que ademas de garnachas aparecen
individuos de otras variedades blancas
como demostracion exacta de la viticul-
tura tradicional que se realizaba en esta
zona de Rioja desde tiempo inmemorial.
Buena parte del vino se hacia en la vifa,
la primera mezcla llega a la bodega en las

propias bayas expresando asi la persona-
lidad concreta de un vifiedo tan singular
como fragil.

El suelo de El Arca configura también el
asombro de un pequefio universo, una
amalgama de arenas con limos y diversos
planos arcillosos, minusculos pero per-
ceptibles, que confieren la personalidad
de un suelo pobre en extremo pero esen-
cial para producir vinos tan peculiares.

La orientacion de El Arca también juega
un papel decisivo tanto para su supervi-
vencia a lo largo del tiempo como para
lograr el fragilisimo equilibrio entre la pro-
duccién y la excelencia, ya que se enfren-
ta al cierzo y se protege del bochorno de
la canicula del verano. La eleccién de este
espacio por los viticultores que la planta-
ron a finales del siglo XIX vuelve a poner
de relieve el valor del conocimiento del
territorio de aquellos padres de la viticul-
tura riojana.

Cada cepa es un verdadero asombro, es-
culturas de brazos retorcidos y nervudos
que tienen impreso en su escorzo el valor
de lamadera vieja, la profundidad de cada
ano, de cada vendimia y de la sucesién de
estaciones que han ido esculpiendo con
el tiempo la personalidad de cada cepa.
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Vendimia

La vendimia se realiza a mano para pro-
teger cada racimo de golpes que puedan
afectar a su calidad y con el fin de selec-
cionar sélo los mejores dependiendo de
los IPT (Indice de Polifenoles Totales) de
la uva. Se comienza con las primeras |u-
ces del dia para aprovechar el frescor de
la noche y los racimos se introducen en
cajas de 15 kilos para llevarlas inmediata-
mente a la bodega para preservar todas
y cada una de sus excepcionales cualida-
des. La produccién es muy escasa, menos
de 2.000 kilos; es decir no llega a un kilo
de uva por cepa. No es aventurado ase-
gurar que cada botella de Queirén El Arca
representa una vid de esta vifia.

Elaboracion

Tras pasar una noche en cémara a 12°C,
la primera operacién en la bodega es la
seleccion de cada racimo en cinta, para
preservar que en el proceso entran ex-
clusivamente aquellas bayas que cuentan
con una madurez éptima y una sanidad
absoluta.

A continuacién se realiza el despalillado
(separacién de las uvas del raspén o esco-
bajo). Las uvas se introducen en barricas
de roble americano y se realiza un sua-
ve pisado para liberar mosto de algunas
uvas, no de todas. La idea es conseguir
una semi-maceracion carboénica (pero sin
la presencia del raspén para que no cedan
compuestos herbaceos). Con esta opera-

cion se logran algunos de los aspectos
beneficiosos de la maceracién carbdni-
ca, potenciando la intensidad aromatica
y la expresion méaxima de la fruta; ade-
mas de los derivados de la elaboracién
tradicional, en la que el estrujado libera
ciertas cantidades de mosto poniéndolo
en contacto con los hollejos aumentando
la cesidon de taninos y antocianos, com-
puestos esenciales en la calidad del vino.
Con las uvas en las barricas y ya cerradas,
comienza la fermentacién con levaduras
espontéaneas del propio vifiedo para fijar
al méximo la expresion propia y natural
de El Arca; la idea es conseguir la instan-
tdnea mas precisa de su complejidad y de
los caracteres genuinos de la impronta
personal de un vifiedo tan especial. Con
la fermentacion de las uvas en las propias
barricas se apura la extraccion de taninos
que favorecen la estabilizacién del color
ademas de propiciar el aumento del volu-
men y la complejidad aromatica. Tras esta
primera fermentacién (que se extiende
durante diez o doce dias), se procede a
sangrar el vino (se le libera de los restos

T

de las pepitas y de los hollejos) y se le
vuelve a introducir en barricas, en esta
ocasion de roble francés de primer afio y
con diferentes tostados, para que culmi-
ne su fermentaciéon. Al finalizar, se vuelve
a trasegar y se realiza una homogenei-
zacién de todo el vino ante de volverlo
a introducir en barricas de roble francés
para que realice la fermentacién malolac-
tica, de nuevo con bacterias propias del
vifedo, lo que vuelve a potenciar tanto la
identidad del vino como su complejidad
aromatica, la elegancia y su volumen. En
esta fase de crianza permanece de cinco
a siete meses con sus propias lias.

Una vez descubado, se introduce el vino
en depésitos de hormigén con forma de
huevo. La utilizacién de este depdsito
propicia una microoxigenacién debida a
la porosidad del material con el que esta
construido (piedra caliza y arcilla) y ade-
mas, su forma produce una suave corrien-
te interna en forma de vértice que favore-
ce la crianza muy suave sobre lias ya muy
finas, lo que vuelve a favorecer la com-
plejidad, finura y volumen del vino. Final-
mente, tras veinte meses en este proceso
de maduracidon suave, el vino se embote-
lla hasta conseguir su momento 6ptimo
para ser disfrutado.

Notas afnada 2017

El afio 2017 estuvo marcado drasticamen-
te por la inusual helada de finales de abril
asi como la gran sequia que convivié con
todo el periodo vegetativo de la vid. La
escasa produccién ofrecié bayas de extre-
ma calidad. Otra de las caracteristicas del
afio es que se registré la vendimia mas
temprana de la historia propiciada por las
altas temperaturas que se registraron du-
rante el verano. Ademas, el calor diezmé
plagas y enfermedades, lo que contribu-
yO, junto con el escaso rendimiento a la
obtencién de vinos con una gran estruc-
turay con una gran aptitud para la crianza.

13



VINEDO SINGULAR

Queirdén El Arca es un vino que se eng-
loba en la nueva categoria recientemen-
te aprobada del Consejo Regulador de
la DOCa Rioja llamada ‘Vifiedo Singu-
lar’, que consiste en una estratificacion
de las parcelas mas singulares de Rioja,
que previamente han sido reconocidas
por parte del Ministerio de Agricultura
y certificadas como singulares atendien-
do a una serie de exigentes pardme-
tros. El vifiedo singular puede compren-
der una o varias parcelas catastrales y la
edad minima del vinedo es de 35 afos.
El vino de 'Vifiedo Singular’ tiene una do-
ble evaluacion: la primera tras la primera
fermentaciéon para la calificacion y otra

previa a la salida al mercado —la mencio-
nada, que deberd ser ‘excelente’ en el
analisis organoléptico realizado conforme
a la Instruccion Técnica de Verificacion del
Vifiedo Singular y que equivale a un mini-
mo de 93 puntos en la ficha de cata de la
OIV que utiliza el Consejo-. Este comité
de cata y evaluacion se ha formado es-
pecificamente por seis técnicos que tra-
bajan en diferentes bodegas de la DOCa.
Entre los requisitos del vifiedo figuran
rendimientos en vifa un 20% mas bajos
de lo habitual (maximo de 5.000 kg/ha.
en tintos y 6.922 en blancos) y del 65%
en transformacién de uva frente al 70%
estandar.
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Jordi Paronella Vidal

Sumiller Jefe de los
Restaurantes Jaleo en EEUU

Garnacha
de alto vuelo

Una nueva luz brilla en el histérico ba-
rrio de Queirdn. Garnacha centenaria
de alto vuelo. Amanece con aromas
de cereza roja y fresa, rodeada de
monte bajo, pétalos de rosa seca y
atardece con piel de naranja amarga.
Entrada envolvente, con un recorri-
do sedoso y delicado, y un final para
el recuerdo. Territorio y tradicién
en la copa. Larga vida y un futuro
prometedor.
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