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Queiron
Somos Rioja,
Estamos en Quel

La Pefia de Quel desde la terraza de la bodega Queirdn

Ha nacido Queirdn, el proyecto vitivinicola de la familia Pé-
rez Cuevas en Quel, en Rioja Oriental, en pleno valle del rio
Cidacos, entre las sierras de Yerga y la Hez y en el corazén
del Barrio de Bodegas de Quel, un emblematico enclave del
siglo XVIII que resume la vocacion histérica de esta localidad
de Rioja con el vino, su cultura y su alma.

Queirdn representa y asume la filosofia de una familia volca-
da con el mundo del vino desde hace cuatro generaciones y
supone la culminacién del suefio de Gabriel Pérez, viticultor
y bodeguero pionero en esta zona de Rioja, que lleva mas de
una década alumbrando en silencio la nueva bodega para la
que ha recuperado zonas y vifiedos histéricos en el entorno
de Quely las faldas que se encaraman hacia la Sierra de Yer-
ga, un territorio que hunde su relacion con la viticultura hasta
la Edad Media, tal y como atestiguan diversos documentos
hallados en el Cabildo Catedralicio de Calahorra datados en
1327.

Queirdn significa clasicismo e innovacién y supone de mane-
ra irrenunciable elaborar vinos con alma, vinos que deletrean
el espacio en el que brotan, la herencia de una familia de
cuatro generaciones de viticultores y el espiritu de un terri-
torio definido por sus suelos pobres y escasamente produc-
tivos, vinedos familiares en carasoles devotos de la tradicién
de uno de los territorios mas recénditos y singulares de la
DOCa Rioja.



Y brotan en Quel, en pleno Valle del Cidacos, en el fondo de
impresionantes parajes marcados por convulsiones geolégi-
cas que se remontan a unos 250 millones de afios antes de
nuestra era y que definen sistematicamente los perfiles oro-
graficos y las caracteristicas de los suelos en los que nacen
las uvas de los vinos de Queirdn, vinos a los que se les dio
histéricamente forma en su Barrio de Bodegas y que ahora la
familia Pérez Cuevas recupera con un proyecto singular por su
enclave, definicion y arquitectura.

Gravedad histérica para el siglo XXI

La bodega Queirdn se sitta en el extremo sur del Barrio de
Bodegas de Quel (mantiene la clasificacién clasica del pro-
pio conglomerado del barrio con el nimero nueve original) y
asienta sus pies en la zona de una antigua alcoholera de la fa-
milia con una arquitectura que se organiza en cuatro niveles,
enterrandose literalmente paralela al espacio en el que dese
hace siglos lo hacen las cuevas tradicionales y manteniendo su
misma filosofia, con sus luceras en la zona superior para apro-
vechar la tradicional férmula quelefia de recepcién de la uva,
en la que se fundamentan los pasos de la elaboracién del vino
en torno a la gravedad, lo que propicia que todos los proce-
sos se realicen con extrema suavidad protegiendo a las uvas,

Las garnachas quelefias de La Bartola, uno de los vifiedos de Queirén en las faldas de Yerga.

los mostos y los vinos de cualquier manipulacién innecesaria y
de cualquier bombeo mecanico que pueda afectar la calidad
del vino.

El disefo de la bodega Queirdn ha surgido integramente del
ingenio de Gabriel Pérez y ha contado con dos inspiraciones
fundamentales. La primera, de caracter técnico, en la que ha
reinterpretado el concepto de la elaboracion por gravedad
de las bodegas tradicionales quelefias para adaptarlo al siglo
XXI. Por eso, la instalacién se hunde materialmente en el cerro
y se adosa a él como los antiguos calados escalonando en
diferentes alturas todos los procesos, desde la zona de recep-
cion y seleccion de la uva en la parte superior para ir descen-
diendo paulatinamente a la nave de elaboracién, la crianza en
barricas y el botellero.

Gabriel, junto a su hijo Rubén, (enélogo) han dotado al con-
cepto arquitecténico del relato de la elaboracién para lograr
la absoluta coherencia con la tradiciéon de la zona y de sus
antepasados.

El edificio estd completamente integrado con su entorno para
no desvirtuar en ningin momento el paisaje tradicional del
conjunto bodeguero y se ha dotado de todos los recursos
medioambientales tanto para su propia construccién como en
su eficiencia energética durante todo el afio.




Zona de recepcion de uva de la bodega.

«El vino es una forma de expresioén.
El vino es nuestro lenguaje»
Raquel Pérez Cuevas

El Patio del Hombre de la bodega Queirdn.

La inspiracion artistica

La segunda inspiracién creativa de la bodega la constituye
la herencia artistica de la figura y el estilo de Miguel Angel
Sainz (pintor y escultor riojano) con el que Gabriel mantuvo
una profunda amistad y con que acometié en los afios no-
venta la creaciéon de la Bodega-Museo Ontandn en Logrono,
todo un hito en el enoturismo en la DOCa Rioja. Miguel Angel
Sainz confiridé a este lugar tan emblematico una singularidad
absoluta relacionando la mitologia clasica con el mundo de la
viticultura y el culto al vino. La bodega la articulé como una
auténtica exposicién con una sucesioén de espacios en los que
Miguel Angel Sainz fusioné de manera magistral sus obras con
la enologia en todos los sentidos, desde el disefo del mobi-
liario o las vidrieras al dibujo de las naves de envejecimiento
y el botellero subterrdneo que se culmina con un auténtico
laberinto con un espacio sagrado para Perséfone, una de las
esculturas que alberga la bodega. Pues bien, Gabriel Pérez
ha querido homenajear la figura de Miguel Angel y su amis-
tad -cercenada por su prematura desapariciéon en 2002- y en
Queirdn se respira en cada paso el aroma del estilo del es-

cultor nacido en Aldeanueva de Ebro, considerado como el
artista riojano mas completo y complejo del siglo XX. Queirén
rinde culto al vino y se adentra con naturalidad en dichas sen-
saciones de misterio, recogimiento y belleza.

Gabriel Pérez ha disefiado milimétricamente cada aspecto de
la filosofia de la nueva bodega quelefia. “Es mi memoria, la
raiz de mi familia, estd rodeada de nuestros vifledos, en el
Barrio de Bodegas de Quel, concebida con la misma vocacion
de nuestros antepasados, con la gravedad como eje de todo
el disefio respetando el entorno y con el objetivo de elaborar
vinos excelentes, vinos de Quel con las vifias mas viejas y con-
trastadas, con la mejor seleccién de cada una de ellas”.

La construccién de la bodega Queirén, asumiendo la filosofia
de Ontafidén Familia, ha sido una obra que se ha prologado
en su culminacién durante méas de una década en la que Ga-
briel Pérez ha ido configurando cada momento y cada etapa
con especial mimo para conseguir un edificio personal, singu-
lar, quelefio como las bodegas tradicionales que le rodean, y
pensado para elaborar el vino con el que siempre ha sofiado.
Vinos de calidad extrema, vinos con alma.



«La armonia es el alma de un vino.
La belleza y la fragilidad son los conceptos
que me emocionan» Gabriel Pérez

Gabriel Pérez en el calado familiar del histérico Barrio de Bodegas de Quel.

Y el barrio de Bodegas

El gran dramaturgo de Quel Manuel Bretén de los Herreros
realizd una increible descripcién de este magico lugar: ‘Tal es
la cosecha de vino recogida en una vasta llanada a espaldas de
las bodegas, que por ella ha sido necesario fundar una nueva
poblacién; y es de notar que bastando al culto del Salvador
una mediana iglesia con el apéndice de una triste ermita en el
campo, Baco tuvo alli més templos que tuvo en Grecia'.

El barrio de Bodegas de Quel, del siglo XVIII, es una verdade-
ra joya de la que se tienen referencias en catastros histéricos
como el del Marqués de la Ensenada (1752) o el de Pascual
Madoz (1851), en los que se recogen la existencia de mas
de 350 cuevas o bodegas para elaborar vino en un peque-
fio cerro quelefio situado en la orilla sur del rio Cidacos. En
la actualidad, cuenta con unos 200 calados que configuran
un complejo y curioso entramado de galerias y excavaciones

subterraneas a distintos niveles. Todas estas bodegas son li-
neales, con estructura muy similar: el lago se encuentra en la
entrada, junto a la pila para la extraccién del vino tras pisar
las uvas. También disponian de prensa y de espacios laterales
para las cubas, que solian tener dos medidas: 90 y 200 can-
taras. El fondo de las cuevas se utilizaba como almacén tanto
de barricas como de botellas. Con la evoluciéon de las técnicas
de cultivo y del transporte de las uvas, las bodegas se adap-
taron las luceras; es decir, los curiosos y originales sistemas de
conduccién de la uva desde la parte superior de cerro donde
se asienta el barrio hasta cada lagar. Toda la elaboraciéon se
realizaba por gravedad y ese sistema es el que ha aplicado la
familia Pérez Cuevas en su nueva bodega Queirén, como fiel
depositaria de la identidad quelefa labrada por generaciones
de vifiadores.




Altura, terrazas, laderas suaves

El pueblo de Quel se abraza al rio Cidacos, que desciende
desde la Pena Isasa y Oncala en una sucesién de terrazas y
laderas suaves y largas que se abren lentamente hacia el valle
del Ebro. En este lugar se abrazan la influencia atlantica de la

«Existe mucha pasion, mucha historia
y mucho esfuerzo concentrado en una
botella de vino» Rubén Pérez Cuevas

Sierra de Cantabria; el alma continental de las estribaciones
de la Sierra de la Demanda y la luz mediterranea de la aper-
tura del valle del Ebro hacia los espacios mas célidos de Rioja
Oriental. Esta concurrencia, junto a los cultivos en altura, con-
tribuye a dotar a este enclave de un clima Unico para el cultivo
de la vid y la elaboracién de vino.

Y es que uno de los patrimonios esenciales en los que se basa
Queirén son sus vifiedos gracias al trabajo de recuperacién
que lleva realizando Gabriel Pérez desde hace mas de 25 afios

«Todo esta en las viinas, en el campo
encuentro cada dia todas las
respuestas que necesito»

Leticia Pérez Cuevas

en el entorno de Quel: “El vino de Queirén nace de vifie-
dos sanos, altos, con buena orientacién, sin suelos demasia-
do profundos, en los que la produccién no sea el valor mas
importante de cada vifiedo. Buscamos una viticultura lo mas
natural posible y equilibrada con el entorno de tal suerte que
no necesiten productos exteriores. Para eso es clave sanidad
y altitud y es lo que tenemos en Quel: territorio y personas,
suelo y clima. Estas son nuestras bazas”.

El valle del Cidacos configura uno de los espacios mas des-
conocidos y genuinos de Rioja Oriental, uno de esos lugares
donde el silencio y la profundidad se ofrecen como los me-
jores aliados para descubrir una nueva memoria de los vinos
de Rioja, una pasion por el cultivo de la vid en un entorno de
riquisima biodiversidad donde nuestras vifias se abrazan con
otros cultivos histéricos de la cultura mediterrénea como el
olivo.

El panorama de vifiedos de Queirén es asombroso, mas de 25
fincas esparcidas en el entorno de la bodega con una enorme
riqueza varietal, (desde las garnachas centenarias del El Arca
a los tempranillos de altura de La Pasada o los gracianos de

Los suelos de piedra son muy caracteristicos de esta zona de Rioja Oriental.

Los Almendros). Una increible amalgama de exposiciones y de
suelos: las vifias de El Poeta, Vifla Maria, Andanal, La Encina o
El Balcon definen nitidamente la apuesta de esta familia rio-
jana por la viticultura. De hecho, existen joyas indispensables
que por si mismas justifican una pasién enoldgica: El Arca, una
pequefa alfombra de garnachas centenarias que se planté en
1892 y que apenas tiene una hectarea de extension. Ofrece
una fruta muy especial, de escaso rendimiento y que expre-
sa con absoluta transparencia el suelo del que procede, con
limos, arena y arcilla. Es la primera finca de la familia que ha
entrado en la nueva clasificacién del Consejo Regulador de la
DOCa Rioja como ‘Vinedo Singular'.
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«El vino es para las personas, de ellas
surge y para ellas lo hacemos»
Maria Pérez Cuevas

El Arca, un vifiedo entre tres siglos

El Arca cuenta con una superficie de 0,89 hectéareas y es una ver-
dadera reliquia de garnachas centenarias de las que ya se tienen
datos de 1892. Su extrema longevidad demuestra la asombrosa
adaptacion de la casta garnacha a esta zona concreta de Rioja
y la constatacion mas nitida de la identificacion de una variedad
con un terrufio. Sus apenas 2.000 cepas conviven en una super-
ficie de 7.000 m2 en la que ademas de garnachas aparecen in-
dividuos de otras variedades blancas como demostracion exacta
de la viticultura tradicional que se realizaba en esta zona de Rioja

La expresion de la singulari-
dad de El Arca se manifiesta

tanto por la edad del vifiedo desde tiempo inmemorial. Buena parte del vino se hacia en la
CO’EO por su fermentacion vifia, la primera mezcla llega a la bodega en las propias bayas ex-
en parrica.

presando asi la personalidad concreta de un vifiedo tan singular
como fragil, un vifledo entre tres siglos.

Algunas cepas centenarias se mantienen con un hilo de savia.
Cada de ellas expresa la afinidad absoluta a un territorio y cémo
los viejos viticultores conocian los vientos y exposiciones para
establecer las caracteristicas principales del vifiedo en cuanto
a orientacion y marco de plantacién. Queirdn se encuentra in-
merso en un proyecto de investigacion con la Universidad para
identificar todas las variedades autéctonas que acomparian a la
garnacha, ademas de un trabajo de restauracién del propio vifie-
do a través de dos fuentes: las técnicas que utilizaban los viejos
viticultores quelefios y otro que surge de nuestra relacion con la
propia Universidad.




La Pasada, un vifiedo entre tres climas

Otro de los grandes tesoros de Queirdn es la finca La Pasada,
un terrufio recéndito y casi inaccesible que convive en lo alto
de la sierra de Yerga con zarzas, sabinas, romeros, quejigales 'y
carrascas, en un paraje insospechado marcado por su singular
altura (mas de 780 metros). El tempranillo plantado hace unos
cuarenta afnos por Gabriel Pérez define un vifiedo emblemati-
co, de traza irregular y surcado por un lomo suave de monta-
fia. La Pasada se sitla en una zona limite de cultivo tanto por
su extremada altitud como por el clima fresco y continental de
sus ciclos meteorolégicos. El suelo arcillo-arenoso es mas que
evidente por la multiplicacién de piedras y pedruscos que se
asoman de una tierra roja y pobre, ideal para esos vinos de
méaxima expresion del territorio: “Buscamos intervenir lo mi-
nimo posible en su elaboracién y dejar expresar lo mas puro
de cada cepa y de la tierra que lo guarda”, sostiene Gabriel.
La Pasada es un vifedo definido por sus tres climas: la influen-
cia atlantica de la Sierra de Cantabria; la continental de las

La Pasada es uno de los grandes tesoros de Queirdn. Tempranillo plantado hace mas de 30 afios en las alturas de Yerga.

estribaciones de la Sierra de la Demanda y la luz mediterréanea
y célida de la apertura hacia valle del Ebro. Un vifiedo excep-
cional que subraya por si mismo la filosofia de Queirén. Sus
pronunciadas pendientes facilitan la creacién de corrientes de
aire que favorecen la sanidad de la vifia y la amplitud térmica
diaria en los meses de verano ofrece al paladar taninos ater-
ciopelados y una equilibrada maduracién de sus frutos.

El vinador visionario

Gabriel Pérez se adelanté a los tiempos plantando tempranillo
en una zona excepcional por su altura y tuvo la visién de subir
a la zona mas agreste y alta de Yerga y recuperar una zona an-
tiquisima de vifa, de hecho, en las labores de preparacién del
terreno aparecieron vestigios y raices de viejas plantaciones
de vid en este emblematico lugar. Si Queirdn cuenta con este
tesoro es gracias a Gabriel, el auténtico vifiador visionario,
cuando él se decidié a plantar esta vifia todo el mundo estaba
arrancando vifledo; todo el mundo huia de los pueblos.
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Rioja Oriental

El rio Ebro desciende en su discurso fluvial hacia el Medite-
rrdneo pero las vifias estan cada dia mas altas sobre las faldas
del sistema Ibérico. Las tierras de Alfaro, la sierra de la Hez,
la mole magnifica de Yerga ~horadada de bodegas como las
del peculiar e histérico barrio de bodegas de Quel- donde
se asienta Queirdn. O Aldeanueva de Ebro, con su inmensa
potencia varietal; Gravalos, Tudelilla, desde las curiosas fincas
del entorno de La Pedriza, —un auténtico mar de cantos— hasta
la impactante bodega medieval aparecida en el yacimiento
arqueolégico de La Noguera. Ausejo, Alcanadre, la ribera na-
varra, la zona del castillo de Clavijo y tantos otros espacios de
esta subzona de Rioja que ofrecen lo mejor de si mismos a una
filosofia esencial para comprender el vino de la DOCa Rioja en
su conjunto, tanto en su tradicién, en su evolucién como en
la importancia que ha tenido histéricamente para el coupage
de los vinos que han dado fama universal a Rioja en el mundo.

Tradicion e historia

La tradicién vitivinicola de Rioja nace con la presencia romana
y la zona de Rioja Oriental fue pionera en el cultivo de la vid
en los terrenos que ahora ocupa la DOCa. El anfora hallada
en Contrebia Leukade (Inestrillas) —datada en el siglo Il a.C-
demuestra tanto el consumo como el comercio de vino pro-
cedente casi en su mayor parte de las regiones de Campania,
Etruria y Falerno en la peninsula italica. A finales del siglo | a.C
se inici6 el cultivo sistematico en la actual regién riojana, con
vitivinicultura a gran escala en el Valle del Ebro, Falces, Funes,
ademés de Graccurris Ivlia (Calahorra), Gracurris (Alfaro) o Tri-
tium Magallum (Tricio), tal y como demuestra la multiplicacion
de representaciones de vides, hojas y uvas sobre objetos cera-
micos. Es decir, la viticultura como un medio de vida y riqueza
y su unién con otros cultivos como el olivo y el cereal, la trilo-
gia de la Dieta Mediterrdnea que ya estaba en las margenes
surenas del Ebro en los origenes de nuestra era.

La Historia del Rioja se expresé a lo largo de los siglos como
una de las vocaciones esenciales de una tierra marcada por
dominio &rabe, la Reconquista, el Camino de Santiago y el
gran impulso de los Monasterios, tanto San Millan de la Co-
golla como Tudején y su influencia en La Noguera de Tudelilla,
uno de los Ultimos grandes descubrimientos que demuestran
la sintonia de estas zonas del Ebro con el vino y su cultura.
Pero no es hasta 1970, con el histérico reglamento del Conse-
jo Regulador, cuando se definen las subzonas de Rioja: Rioja
Alta, Rioja Alavesa y Rioja Baja, que recogia los pueblos de la
provincia de Logrofio situados al este del rio Iregua y las lo-
calidades navarras que desde siempre han acompafado a La
Rioja en su aventura vinicola.

Del cooperativismo a la modernidad

Desde finales de los afios cuarenta del siglo pasado comen-
zaron a fundarse bodegas cooperativas en esta zona, desde
la de Quel (1947), pasando por las de Aldeanueva, Arnedo,
Ausejo y Alcanadre (1956) hasta la ultima de Calahorra en
1959. Con el auge del cooperativismo comenzaron a crecer
los vinedos en La Rioja Baja: de las 7.700 hectareas de 1881,
hasta las 18.000 de 1960. El nacimiento de estas cooperativas
no fue gratuito y tiene mucho que ver con la estructura de
propiedad y liderazgo empresarial del conjunto de la DOCa
Rioja: los pequefios productores fueron perdiendo fuerza ante
los compradores de uva de otras zonas de la regién que, cada
vez, imponian condiciones mas abusivas, por lo que surgié la
idea de unirse frente a ellos formando una Unica bodega.

La historia de Rioja Oriental es la historia y los suefios de mu-
chos viticultores que viven por y para su vinedo. Muchos de
ellos saltaron de las cooperativas a crear sus primeras marcas,
a dibujar la nueva memoria de un territorio casi virgen y des-
conocido, donde se siente con orgullo que mas de la mitad
de su produccién de uva se haya vendido a las otras dos zo-
nas de Rioja para completar sus vinos y hacer posible el estilo
coupage.

Una imagen de los vifiedos de Queirén en Quel con el imponente telén de fondo de la Pefia Isasa.
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Geografia, suelos y clima

La zona de Rioja Oriental estd delimitada por el rio Leza y la
sierra de Cameros (al este del rio Iregua), siguiendo la ribera
del rio Ebro hasta el rio Alhama y ocupa los territorios com-
prendidos entre Logrofio y Alfaro, incluyendo los ocho muni-
cipios navarros de la orilla izquierda del Rio Ebro. Si se realiza
un recorrido por Ebro de este a oeste, se puede observar que
desde las Conchas de Haro hasta Logrofio el cauce adopta un
trazado de meandros mas o menos encajados en el terreno. A
partir de Logrofio, el valle se ensancha como si buscara la luz'y
las superficies se escalonan a ambos lados de lecho. A medida
que nos alejamos del rio las plataformas presentan mas altitud
y son mas antiguas, tal y como sucede en la zona de Yerga y
singularmente en las cumbres de Quel.

El suelo confiere caracteristicas diferenciadas a un vino y el
clima en La Rioja es el aspecto més determinante para su cali-
dad. Pero cada vez es mas decisiva la importancia de la altitud
respecto a las variaciones climaticas; es decir a la temperatura
y la pluviometria.

En Rioja Oriental los vifedos se localizan en un discurrir de al-
turas que va de extremo a extremo, de norte a sur. De los 300
metros de las parcelas mas cercanas al lecho fluvial a los mas
de 700 metros de altitud de las laderas de las desinencias del
Sistema Ibérico que forman la sierra de la Hez y la mas oriental
de todas, que es la sierra de Yerga. En semejante almazuela
de suelos, microclimas y alturas, mezclada con la riqueza va-
rietal y las diferentes tradiciones vitivinicolas de cada pueblo,
resulta sencillamente asombrosa la multiplicidad de formas y
estilos de vino. Tanto las que ya conocemos como los nuevos
proyectos que se han puesto en marcha en los Ultimos afos,

como es el caso de nuestra bodega Queirén, emblema de la
zona. Desde el punto de vista fisico, en los suelos riojanos des-
tacan una serie de aspectos como la estructura o la forma en
la que se disponen sus elementos fisicos (arcilla y humus). La
combinacién suelo-clima del entorno del Rioja ofrece al culti-
vo de la vid unas condiciones excepcionales para que el fruto
llegue a la fase de elaboracién en condiciones éptimas. Tam-
bién es muy importante el color del suelo, que viene determi-
nado por la atmdsfera y la temperatura mas préximas y que,
obviamente, tiene una importancia esencial en la maduracién
de la uva. En la zona de Rioja Oriental los colores del suelo son
mas claros que en otras zonas porque tienen menos materia
orgénica y por lo tanto son menos fértiles y productivos. El
color rojizo denota la presencia de arcillas cercanas a la super-
ficie y el color mas blanquecino, que atiende a la presencia de
altas proporciones de carbonatos, especialmente carbonato
célcico. La pedregosidad es otro factor determinante en los
suelos de nuestros vifiedos, ya que el contenido de gravas
afecta positivamente a la actitud del suelo para el cultivo de la
vid y es muy caracteristico de los suelos cultivados con vifiedo
de terrazas y glacis.

El valle del Ebro presenta caracteristicas de un clima con cier-
tos rasgos de continentalizacién que alcanza su maxima ex-
presion en Rioja Oriental. La zona de Rioja Alta es més at-
lantica y la oriental m&s mediterrdnea, aunque en el caso de
los vinedos de Queirdn, la altura de los vinedos confiere una
expresion muy diferente a los vinos puesto que recibe la inso-
lacién mediterranea y la frescura de la altura, con gradientes
térmicos mucho mas extremos que en las zonas mas bajas de
valle, lo que ahonda en la profundidad de sus vinos.
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«Yo iba al revés del mundo, pero
estaba convencido de que ése
era mi camino...» Gabriel Pérez

Mari Luz y Gabriel junto a sus hijos.
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La familia Pérez Cuevas, viiiadora y pionera
Queirén representa una de las tradiciones méas longevas de
la unién de una familia con la viticultura en La Rioja. Origi-
narios de Quel, los Pérez Cuevas han sido conocidos desde
siempre en el entorno como ‘los majos’; de hecho aun que-
da algun vestigio en la zona como el denominado camino de
‘los majos’. Lazaro Pérez, tatarabuelo de la actual generacion,
cultivaba garnacha y su hija se dedicaba a venderla. La fami-
lia llegd a tener un pequefio colmado-bar en Quel, llamado
'‘Choco’, donde se vendia al publico el vino que ellos mismos
elaboraban en su primitiva bodeguita familiar, situada en ple-
no casco histérico de la poblacién riojabajefia, justo al lado de
una pequeia licorera, otra de las tradiciones histéricas de este
pueblo de Rioja Oriental.

Gabriel Pérez (Quel, 1947), tras finalizar sus estudios en Bil-
bao, tomo la decisién de dedicarse en exclusiva al mundo del
vino en 1980. Al afio siguiente realizé su primera vendimia con
uvas procedentes de las 15 hectareas familiares que tenian en
Quel. El resto de uva la adquiria a viticultores del pueblo y la
produccién no superaba los 60.000 litros. La elaboracion la
realizaba en un pequefio almacén y, excepto lo que reserva-
ba para el consumo familiar, el resto se vendia a bodegas de
otras zonas de Rioja. Cuando Gabriel Pérez fundé Ontandn
en 1985 en el conjunto de toda Rioja Oriental apenas existian
cuatro bodegas comercializadoras. El resto eran cooperativas
municipales alrededor de las cuales se organizaban los pe-
quenos viticultores de cada pueblo para vender sus vinos a las
grandes bodegas de otras zonas riojanas.

Gabriel Pérez fundé Ontanén en Quel con su mujer Mari Luz
Cuevas por pura conviccién en 1985: “Yo sentia que los vinos

que estdbamos elaborando poseian nobleza y finura para mi-
rar de tU a tu a cualquiera y veia cémo aparecian depositos de
una calidad extraordinaria que nos pedian luchar por ellos al
precio que fuera porque siempre habia alguien que los paga-
ba para diferenciarnos en el mercado por su enorme persona-
lidad; podian competir con vinos de cualquier otra zona.  Por
qué no podiamos dar nosotros ese paso y vender los vinos de
Quel?”

Otra de las claves en la forja de Ontafién fue la adquisicion de
vinedo. En aquellos afos nadie apostaba por el campo: “Yo
iba al revés del mundo, pero estaba convencido de que ése
era mi camino. Primero montar mi propia bodega y después
contar con mi propia materia prima. Por eso cuando todo el
mundo arrancaba vifia o la vendia, yo la compraba. Los pue-
blos se vaciaban y los jovenes se marchaba a las ciudades”.
Tras toda una vida en el sector del vino en Rioja y otras deno-
minaciones como Ribera, Rueda y Navarra, en 2010 Gabriel
Pérez dio el primer paso para la creaciéon de Queirén, una bo-
dega en Quel, un regreso a sus origenes en todos los senti-
dos: vifiedo, bodega y vino. “Es mi sueno”, confiesa. “La idea
de Queirén la empecé a alumbrar alrededor del afno 2010.
Habia estado en muchas bodegas; he construido varias y con-
taba con un espacio en Quel que retine todos mis anhelos. Mi
memoria, la raiz de mi familia, rodeado de nuestros vifiedos,
en el Barrio de Bodegas de Quel y en un espacio que era una
antigua fabrica de alcoholes. Yo sabia que iba a ser una obra
compleja y dura por las propias condiciones del terreno, pero
tenia claro que iba a ser una bodega que respetara la filosofia
de la elaboracién por gravedad de las antiguas bodegas po-
pulares del barrio”.
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LOS VINOS
DE QUEIRON

La clave de la viticultura de Queirdn reside en el maximo res-
peto al entorno. La sanidad del vinedo y el cuidado y la poten-
ciacion de la biodiversidad del ecosistema de vifias de altura
en las faldas de la Sierra de Yerga definen la personalidad de
los vinos de la bodega. “Nosotros creemos que el vino nos
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«Nosotros creemos que el vino nos
devuelve la vida que le hemos dado con
nuestro esfuerzo» Leticia Pérez Cuevas

«Cada uno de ellos refleja una experiencia
que marca el vinedo al que situamos en
el centro de todo» Rubén Pérez Cuevas
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devuelve la vida que le hemos dado con nuestro esfuerzo”,
explica Leticia Pérez Cuevas, responsable de campo, que esta
convencida de que cada vino refleja el espiritu de lo que nos
ofrece cada vifia: “Son como un espejo en el que nos refle-
jamos todos y el viticultor en primer lugar. Ellas te devuelven
exactamente lo que les das; son en extremo generosas”.

A Leticia le obsesiona practicar una viticultura lo mas racional
y equilibrada posible. Y pone un ejemplo: “Aportamos exac-
tamente la materia orgénica necesaria para la vid y la cubierta
vegetal, limitamos el crecimiento de la planta y no tenemos
que despuntar ni realizar operaciones que suponen uso de
tractores y emisiones de CO2. De hecho, los elementos nu-
tricionales que aportamos al suelo provienen de mantillo de
champiidn y de seta de plantas de compostaje cercanas. De
esta forma ayudamos a nuestros vecinos a reciclar ese material
y a nuestros suelos con materia organica de primera calidad”.
Queirén en estos momentos ofrece cuatro vinos.

El endlogo Rubén Pérez Cuevas los describe con pasién:
“Cada uno de ellos refleja una experiencia que marca el vi-
fiedo al que situamos en el centro de todo. Por ejemplo, El

Arca, es un vino que expresa un viledo concreto de menos de
una hectérea de garnachas antiquisimas. Es pura fragilidad,
cada ano es distinto porque describe un terruiio concretisimo
y muy delicado. Nos emociona Mi Lugar, que es como un dia-
rio, una bitdcora por varios vifiedos de Quel, todos en vaso,
cada uno de ellos peculiar, garnachas a seiscientos metros y
tempranillos de casi setecientos. Cada vifia con su suelo, su
exposicion, su caracter. Es una almazuela de Quel maravillosa.
Amamos este vino porque refleja el alma de nuestro pueblo.
Otro esencial en nuestra casa es el Reserva 2011, que es ho-
menaje a Gabriel porque surge de La Pasada y representa la
afiada en la que comenzd a construir Queirdn. Tiene una finura
que es pura Rioja y que nos emociona porque nos envuelve;
es sedoso en extremo. Ademés, hemos comenzado una serie
a la que llamamos ‘Ensayos capitales’ y nos hemos lanzado
a tumba abierta con un Graciano sin sulfitos, que sorprende
porque es rescatar casi del olvido a una variedad emblemética
en Rioja pero que siempre ha tenido un papel secundario en
las mezclas pero que es puro rock and roll por su vivacidad y
su poderio aromatico”.
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Alegoria de Quel,
nuestro pueblo

Mi Lugar es un vino que esculpe el
alma de un territorio. Alegoria de un
pueblo de Rioja que hunde sus raices
en una tradicién remota que retraté el
poeta y dramaturgo quelefio Manuel
Bretdn de los Herreros (1796-1873) en
un bello romance titulado Mi Lugar:

Quel es su nombre, harto pobre; bien
que de dones colmado (...)

Minerva alli sus tesoros,

Alli sus delicias Baco

Mi Lugar es un homenaje a la tradicién
viticultora de Quel, ahora recuperada
por la bodega Queirén, y también
un viaje a cinco minusculas parcelas
situadas en alturas superiores a los
600 metros, de suelos muy pobres,
escasamente productivos y con cepas
plantadas en vaso. Este vino es una
seleccion de sus mejores uvas, de las
garnachas de vifas como El Poeta, La
Bartola y La Perdida y el tempranillo
de El Arenal y Hoyo Judio. Mi Lugar es
adentrarse en la esencia del Valle del
Cidacos, uno de los espacios mas des-
conocidos y genuinos de Rioja Orien-
tal, paisajes marcados por convulsio-
nes geoldgicas que se remontan unos
250 millones de anos antes de nuestra
era y que definen sistematicamente
los perfiles orograficos y las caracte-
risticas de los suelos de estos vinedos.

Elaboracion

Mi Lugar se obtiene con las mejores
bayas de cada una de las parcelas, ya
que se realizan tres niveles de selec-
cién. La primera en los propios vifie-
dos, otra de los racimos cuando llegan
a la bodega y tras despalillar, la terce-
ra prueba, ésta vez a nivel de grano.
Se realiza una maceracion pre-fermen-
tativa durante cinco dias. El segun-
do momento es la fermentacién, en
esta ocasioén suave y prolongada en
el tiempo (més de 18 dias), con tem-
peraturas entre los 22 y los 26°C. La
fermentacién malolactica se realiza en
barrica de roble francés. Otra de las
claves de Mi Lugar son los 18 meses
de barrica de altisima calidad, con un
20 por ciento de roble americano y un
80 por ciento de roble francés con di-
ferentes tostados. Todas las barricas
son de primer uso. La crianza culmi-
na con otros seis meses en tinas, para
ahondar en la calidad de un vino que
nace con vocaciéon de excepcional.
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El vifiedo La Perdida, uno de los cinco que participan en el ensamblaje de Mi Lugar.

Anada 2017

Un afio marcado drasticamente por la
inusual helada de finales de abril y la
sequia de todo el periodo vegetativo.
Un afio seco en extremo y muy calu-
roso en verano. Escasisima produccion
que ofrecié frutos de extrema calidad.

¢ Qué es un vino de pueblo?

El derecho al uso del municipio en el
etiquetado se reconoce desde hace
casi 20 afos. En concreto, en 1999.
Sin embargo, la nueva regulacién re-
cientemente aprobada por el Consejo
de la Denominacién de Origen Califi-
cada Rioja permite dar mas visibilidad
a estas entidades geogréficas.

Los requisitos para poder embotellar
con la etiqueta de Vino de Pueblo o
de Municipio es que la uva proceda
exclusivamente del municipio y que
la elaboracién, crianza y embotellado
también se realice en la misma loca-
lidad. Mi Lugar es el primer vino de
pueblo de Queirdn.
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Desafios
en el limite

La linea Ensayos Capitales de Queirdn
supone elaborar vinos en el limite de
la viticultura y la enologia, afrontar de-
safios y retos que propicien nuevas mi-
radas al futuro desde la tradicién y el
clasicismo, proyectos que se basan en
una mirada distinta al Rioja perfilando
una nueva memoria de sensaciones.
El primer vino de los Ensayos Capita-
les se basa en una de las variedades
minoritarias por excelencia de Rioja,
la graciano, y en un trabajo preciosista
y rico de aventura en bodega, ya que
en su elaboracién se prescinde de la
incorporacién de los sulfitos para ob-
tener un vino lo mas organico y natural
posible. Un proyecto de investigacion
en el que se dan la mano la viticultura
mas exquisita y la enologia mas avan-
zada.

Graciano de altura

Este graciano de Rioja nace de una
vifa situada en Quel, a més de 650 me-
tros de altitud, llamada El Pozo. Tierra
muy pobre y arenosa, con presencia
de cantos rodados y con pendientes
del quince por ciento. Un terrufio Uni-
co para una de las variedades minori-
tarias y originarias de Rioja: el gracia-
no, llamada asi por se la ‘gracia’ del
Rioja de los grandes ensamblajes his-
téricos y que apenas ocupa el dos por
ciento de todas las vifas plantadas en
la Denominaciéon. Uva de escaso ren-

dimiento, buena acidez y esencia de
Rioja en su aromatica concentracion.

Sin sulfitos

El anhidrido sulfuroso ha sido durante
décadas el conservante mas utilizado
en la elaboracién de vinos porque ac-
tla como un potente antioxidante que
ayuda a reducir los efectos del oxige-
no disuelto y a inhibir las enzimas oxi-
dativas. La sustitucion del sulfuroso se
realiza en Queirén con técnicas que
aseguran la proteccién microbiana y
oxidativa absolutamente respetuosas
con las propiedades organolépticas
del vino.

Elaboracion

La vendimia se realiza de forma ma-
nual y se hace con el dia avanzado
porque se buscan las horas en las
que el sol haya secado las uvas del
rocio del amanecer. Una vez recogida
la uva, se refrigera en una atmosfera
controlada de nitrégeno para evitar la
proliferacion de microorganismos. (8
a 10 grados durante 24 horas). Para
lograr un ambiente de reduccion se
utiliza el CO2 de otras fermentaciones
para crear una atmésfera estéril en el
depdsito de elaboracién del graciano.
Se despalilla y estruja para dar paso a
la fermentacién tumultuosa. Tres dias
después comienza la fermentacion
malolactica y ambas se desarrollan en
paralelo. La malolactica culmina 24 ho-
ras antes que la alcohdlica. La crianza
se realiza en barricas nuevas de origen
francés y americano (al 50%) de grano
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Rubén Pérez Cuevas, endlogo de Queiron.

extraigo. Permanece ocho meses sin
trasiegos para no romper el vacio ab-
soluto.

Anada 2018

Esta afada estuvo caracterizada por
ser una de las vendimias mas largas
en la historia de Rioja, con unas con-
diciones climaticas no muy favorables,
lo que propicié que los viticultores se
tuvieran que esforzar al maximo para
lograr uvas de calidad. Tras una exce-
lente primavera, el aflo se complicé en
la primera quincena de julio cuando, a
las ya abundantes precipitaciones re-
gistradas, se unia el paso de frentes de
tormenta y granizo. Después cesaron
las lluvias y dio comienzo un tiempo
célido que propicié la recuperacion de
la masa foliar y los racimos. La madu-
racién discurrié por cauces normales 'y
destacd el mayor peso medio de las
bayas debido a las buenas condicio-
nes meteoroldgicas.

Rubén Pérez Cuevas,

enélogo de Queirén

El endlogo de Queirdn, Rubén Pérez
Cuevas, explica que con este vino
“hay que llevar al limite nuestro co-
nocimiento y nuestras experiencias
como viticultores y bodegueros. Es un
vino que requiere maxima precision
en todas las labores, desde la vifa al
trabajo minucioso de la bodega tan-
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«La sanidad del vifiedo
es crucial para este vino»

to por las caracteristicas del graciano
como por todo lo que implica prescin-
dir del sulfuroso”. El endélogo subraya
que la sanidad en el vifiedo es crucial:
“Sélo podemos elaborarlo en las afia-
das concretas que nos garanticen una
sanidad total. Ademas, la vendimia lo
determina la madurez y trabajamos
con varios métodos para desarrollarla
en su momento 6ptimo”.
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QUEIRON

Reserva 2011

El sueno de Gabriel

El primer vino de Queirdn, testimonio
de su fundador Gabriel Pérez y tribu-
to al suefio que ha compartido con su
familia. En 2011 comenzé a alumbrar
la idea de la creacion de la bodega
Queirdn en el histérico Barrio de Bo-
degas de Quel, un enclave genuino
que se da la mano con dos vifedos
Unicos en su especie, dos vifiedos de
altura en uno de los extremos orienta-
les de la DOCa Rioja.
Un coupage de dos tesoros. El tempra-
nillo idilico de La Pasada y el graciano
profundo de El Pozo. Uvas proceden-
tes de una doble seleccion, la cuspide
de dos vifedos emblematicos que se
citan en un vino que es un canto al cla-
sicismo inmemorial de Rioja. Elegan-
QUE I RC)N cia, finura, emocién. Fermentaciones
muy suaves y maduraciones largas. La
Reserva 2011 tradicion reposada en el silencio de la
nueva bodega y la afinacion extrema
de 36 meses en botella.

VINEDOS FAMILIARES

ML AT

Dos vinedos de altura
Las cepas que conforman el vino
T g e Queirén Reserva 2011 se encuentran
en dos vinedos icdnicos de la familia

B & §l BACKOSE. sLRiiEe rlaid

Pérez Cuevas en Quel, dos vifedos
que se encaraman en las faldas de
Monte Yerga y Pefa lIsasa hasta lle-
gar a la altura limite de cultivo de 790
metros de La Pasada, que aporta el
tempranillo; y los 650 de El Pozo, que
ofrece el graciano, las dos variedades
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que configuran un coupage que con-
fiere identidad y alma al vino.

La Pasada es un vifiedo situado en la
zona mas agreste de la sierra de Yer-
ga en la que hace mas de treinta afios
Gabriel Pérez planté tempranillo en
un espacio excepcional por su altura
y en el que se concita la confluencia
absoluta de los tres climas que defi-
nen la Rioja de los vinos. La influencia
atldntica de la Sierra de Cantabria; la
continental de las estribaciones de la
Sierra de la Demanda y la luz medi-
terrdnea y célida de la apertura hacia
el valle del Ebro. Un vifiedo con tres
climas que explica por si mismo la filo-
soffa de Queiron.

Por su parte, El Pozo se sitla por de-
bajo de La Pasada, entre los parajes
de La Rad y Hoyo Judio, y contiene
un buen ndmero de microparcelas de
las que sélo se seleccionan las mas
privilegiadas. Su tierra es muy pobre,
principalmente arenosa, con alguna
arcilla y constante presencia de cantos
de rio tan caracteristicos de los suelos
quelenos.

Elaboracion

La vendimia se extendid hasta finales
de octubre y se realizé de forma ma-
nual siempre a primera hora de la ma-
fiana en cajas de 10 kilos. En el vifiedo
se realizé la primera seleccién de los
mejores racimos y se conservaron en

Gabriel Pérez, fundador de Queirdn.

frio a 4°C durante 24 horas antes de
proceder con la elaboracién.

Se realizé una maceracién prefermen-
tativa durante cinco dias con tempe-
raturas inferiores a 5°C. Fermentacién
con una maceracion muy larga (mas
de 18 dias) a temperatura controlada
entre los 22°C y 26°C. Maduracién de
24 meses en barrica nueva de grano
extrafino. 70% de roble francés y 30%
de roble americano, con diferentes
tostados que aportaron complejidad
al vino. Posteriormente, Queirén Re-
serva permanecié mas de 36 meses
en botella a la temperatura y hume-
dad natural del calado subterraneo de
la bodega.

Anada 2011

Esta afada, calificada como Excelente
por el Consejo Regulador, se carac-
terizd por la calidez de la primavera
y el verano y por la escasez de preci-
pitaciones. El vifiedo apenas sufrié la
incidencia de plagas y enfermedades
y mantuvo un excelente estado ve-
getativo y sanitario hasta el final del
ciclo. La produccién fue moderada y
las condiciones climatologicas per-
mitieron alargar el estado éptimo de
maduracién de las uvas y seleccionar
con absoluto mimo las parcelas de La
Pasada y El Pozo que ofrecieron los
mejores frutos para el primer vino de
Queiron.
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VINEDO SINGULAR

Un viaje ancestral
Monovarietal
de garnacha

Queirdén El Arca 2017 es el primer vino
de Vinedo Singular de Queirén. Es un
vino Unico que representa la esencia
de uno de los terrufios mas genuinos
de la viticultura ancestral de Rioja, El
Arca, una finca de garnacha de menos
de una hectérea situada en el extremo
norte del castillo de Quel de la que ya
se tienen datos en 1892. Menos de
una hectérea, apenas dos mil cepas y
una produccién tan escasa que en la
afada de 2017 quedd en 1.947 bote-
llas. Pura esencia, fotografia absoluta
de un pequeino majuelo que lleva tres
siglos produciendo un vino excelso y
que tiene la virtud de sorprender en
cada afiada porque nunca es igual y
siempre es un misterio.

El suelo de El Arca también es un pe-
quefho universo, una amalgama de
arenas con limos y diversos planos
arcillosos, minusculos pero percepti-
bles, que confieren la personalidad
de un terreno pobre en extremo pero
esencial para producir vinos Unicos, vi-
nos que se aferran a la memoria y per-
duran en el alma.

Vendimia

Se realiza a mano con el fin de pro-
teger cada racimo y para seleccionar
sélo los mejores dependiendo de los
IPT (Indice de Polifenoles Totales) de
la uva. Se comienza con las primeras

luces del dia y los racimos se introdu-
cen en cajas de 15 kilos para llevarlas
inmediatamente a la bodega.

Elaboracién

Tras una noche en cdmara a 12 gra-
dos, se seleccionan de nuevo, se des-
palillan y se introducen las uvas en ba-
rricas de roble americano. Se realiza
un suave pisado de algunas de ellas
para liberar una pequefa cantidad de
mosto y conseguir una semi-mace-
racion carbénica, potenciar la inten-
sidad aromatica y el aumento de la
cesiéon de taninos y antocianos. Con
las uvas en las barricas ya cerradas,
comienza la fermentacién con levadu-
ras del vifiedo. Tras esta primera fer-
mentacion (que se extiende durante
diez o doce dias), se sangra el vino y
se le vuelve a introducir de nuevo en
barricas, en esta ocasion en de roble
francés de primer afno y con diferentes
tostados para que culmine su primera
fermentacidon. Cuando termina, se tra-
siegan las barricas, se homogeneiza y
se vuelve a introducir en barricas para
que realice la malolactica. Permanece
de cinco a siete meses con sus propias
lias. Tras el descube, se introduce el
vino en depdsitos de hormigén con
forma de huevo durante veinte meses
hasta su embotellado.

Anada 2017

Un afio marcado drasticamente por la
inusual helada de finales de abril y la

sequia de todo el periodo vegetativo.
Un afio seco en extremo y muy caluro-
so en verano. Escasisima produccién
que en el caso de El Arca se unié a
bayas de extrema calidad.

¢Qué es un vino de
Viinedo Singular?

Queirén El Arca es nuestro primer
vino englobado en esta nueva cate-
goria del Consejo Regulador de la
Denominaciéon de Origen Calificada
Rioja, que consiste en una estratifica-
cion de los vinedos mas especiales de
la DOCa Rioja, que deben tener una
edad minima de 35 afos y que son ca-
lificados como tales por el Ministerio
de Agricultura. Este vino se somete
una doble y exigente calificacién an-
tes de salir al mercado. La primera de
ella tras la fermentacién y la segunda
que deberd ser ‘excelente’ en el ané-
lisis organoléptico realizado conforme
a la Instrucciéon Técnica de Verificacion
del Vifedo Singular y que equivale a
un minimo de 93 puntos en la ficha de
cata de la OIV. Este comité de cata y
evaluacion estd formado especifica-
mente por seis técnicos que trabajan
en diferentes bodegas de la DOCa.
Entre los requisitos del vifiedo figuran
rendimientos en vifia un 20% mas ba-
jos de lo habitual (méximo de 5.000
kg/ ha. en tintos y 6.922 en blancos)
y del 65% en transformacién de uva
frente al 70% estandar.

31



EST. MMX1I

QUEIRON

VINEDOS FAMILIARES

QUEL - RIOJA - ESPANA

QUEIRON.ES

@%ﬁ

ONTANO

-FAMILIA .



