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UN VINO DE RIOJA MECIDO POR EL SOL

Queiron presenta su Ensayos Capitales No3,
un monovarietal de tempranillo de altura
en el que incorpora la ancestral técnica del
asoleo de las uvas

1 equipo enologico de la

bodega Queir6n no para,
no se conforma. Reflexiona y
busca. Suefia y materializa sus
ideas navegando entre la inno-
vacion y la reinterpretacion de
la tradicion. Lo de ahora y lo
de siempre. En este contexto
surge Ensayos Capitales N°3,
un monovarietal de temprani-
llo de altura de nuestra vina
de La Pasada (en las cresterias
de la Sierra de Yerga) meci-
do por los rayos del sol mas
alla de la vendimia. Un estilo
nuevo de elaboracion en Rio-
ja que brota de la inspiracion
en la tradicion quelefia de la
pasificacion de sus ciruelas
claudias que se asolean sobre
cafiizos. “Todo el mundo en
su casa tiene aqui los cafiizos
para deshidratar las ciruelas.
En nuestros campos se mez-
clan las viias con las parcelas
de ciruelos y se nos ocurri6
utilizar la técnica del asoleo
tradicional de esta fruta que se
convierte en pasa para hacerlo
con nuestras uvas y buscar la
concentracion y la depuracion
maxima de las sensaciones del
vino en la boca, en la nariz, en
los o0jos”, explica el endlo-
go de Queirdn, Rubén Pérez
Cuevas.

ANCESTRAL

El asoleo es una practica an-
cestral de sobremaduracion de
las uvas por exposicion directa
al sol de los racimos tendidos
al aire libre que propicia una
deshidratacion parcial y en la
que se mantiene la integridad
de las bayas que evolucionan
en su concentracion sin sufrir
podredumbres. En el Marco

de Jerez, el asoleo se realiza
histéricamente exponiendo al
sol los racimos cortados sobre
esteras de diferentes formas y
materiales, siendo lo mas cla-
sico el empleo de los redores o
esterillas de esparto de forma
circular. “En Quel, el asoleo
lo realizamos sobre caiizos
antiguos que se emplean para
pasificar las ciruelas, en el que
los racimos los extendemos
de forma muy cuidadosa tras
la vendimia manual. Cada dia
les damos la vuelta para que la
incidencia de los rayos de sol
sobre los granos de uva sea lo
mas homogénea posible”, su-
braya Rubén.

VINEDOS EN ALTURA

- 6.987 Bor.

El asoleo y 1a elaho-
racion del Ensayos
Capitales no 3

La vendimia manual se lle-
vo a cabo el nueve de octubre
del afo 2020 y se realizé en el
momento 6ptimo de madurez
fenolica. A continuacion, los
racimos se extendieron sobre
cafiizos con el fin de que se
asolearan durante unos cinco
dias, todo ello con la finalidad
de aumentar la concentraciéon
y estructura en el futuro vino.
Buscamos la maxima concen-
tracion y las uvas durante este
proceso pueden perder entre el
7% y el 10% de su peso como
consecuencia de la deshidra-
tacion. Una vez culminado el
asoleo, las uvas se trasladaron
en cajas a la bodega Queirdn,
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en la que se realiza una selec-
cion manual a nivel de racimo,
se despalillo, y se volvieron a
seleccionar, esta vez a nivel
de grano. Se estrujaron lige-
ramente antes de comenzar a
fermentar en barricas abiertas.

CONCENTRACION

La fermentacion alcoholica
se extendi6 durante unos 12
dias y como consecuencia de
la deshidratacion de las uvas,
conseguimos un mayor grado
alcohdlico (debido a la pérdi-
da de agua) y una gran con-
centracion porque es mucho
mayor la relacion entre la can-
tidad de mosto y los hollejos
con los que esta en contacto.
Durante la maceracion se rea-
lizaron bazuqueos diarios para
lograr una mayor cesion de ta-
ninos y color. Una vez acaba-
da la fermentacion alcohoélica,
se descubo y se trasego6 el vino
a barricas de roble americano
de primer uso para que reali-
zara la fermentacién maloléac-
tica. Cuando culmind, el vino
fue trasegado para eliminar
las lias mas gruesas, y después
se introdujo en barricas de ro-
ble francés seleccionadas es-
pecialmente para comenzar el
proceso de crianza y afinado
durante cinco meses, previo a
su embotellado.

;OUE SON L0S ENSAY0S CAPITALES?

Estamos ante la linea mas
divertida, arriesgada y curio-
sa de Queirdén. Vinos efime-
ros que buscan situarse en el
precipicio de la innovacion,
vinos que nacen y mueren con
ellos mismos, pero que abren
un camino, que configuran la
linea mas innovadora de nues-
tra bodega. Comenzamos con
una variedad minoritaria. El
graciano. Con la que se hizo
el nimero 1. Sin sulfitos afa-

didos. Riesgo en vinicultura
y enologia con fermentacio-
nes paralelas (alcohdlica y
maloléactica). El ntmero 2
fue el primer vino blanco de
Queiréon. Ademas, con la mu-
tacion natural del tempranillo
acontecida a finales del siglo
pasado en un pueblo de Rioja
Oriental. Elaboracion peculiar
con una primera parte de la
fermentacion en deposito de
acero inoxidable para culmi-

nar en barrica. Y después, s6lo
con el mosto lagrima, malo-
lactica en barrica y afinado en
tinaja de barro. Ahora llega el
tempranillo asoleado de un vi-
fiedo sito a mas de 800 metros
de altura con vifias de mas de
treinta afios. Un nuevo reto al
que le esperan ya nuevos de-
safios en los proximos meses.
afios. Un nuevo reto al que le
esperan ya nuevos desafios en
los proximos meses.



La técnica del Asoleo en La Pasada

Cuando Rubén Pérez Cue-
vas y su equipo se decantaron
por el asoleo de las uvas de La
Pasada, buscaron un espacio
en el vinedo para colocar los
cafiizos. Esta vifia posee una
orografia extraordinariamente

rica, con lomitos de montafia
y pequefias praderas donde
poner los cafiizos con unos
apoyos en peanas para que las
bayas no tuvieran el mas mini-
mo contacto con el suelo. Los
caflizos se configuran como

un conjunto de cafias dispues-
tas paralelamente y amarradas
entre si. Se han utilizado des-
de tiempo inmemorial como
cubiertas, techos o empaliza-
das. La cafia es un material
muy longevo, resistente a la
humedad y a la intemperie. La
cafla es una planta semejante

al bambu, del que se diferen-
cia porque de cada nudo sale
una unica hoja que envaina el
tallo. Un aislante natural co-
nocido en los pueblos de La
Rioja que confiere a la elabo-
raciéon un nexo con la cultura
tradicional de las gentes del
Valle del Cidacos.

&LABORADO POR EL. METODOTRADIGIONAL DE (GRAVEDAD [dicisn Fspecial [imitada

COSECHA 2020

Un afio complejo en el campo riojano. La calidad de la cose-

VITICULTURA EXTREMA

Este vino se elabora exclusivamente con uvas de un terru-

cha venia condicionada por cierta inestabilidad en la meteorolo-
gia previa, con precipitaciones medias por encima de 550 (alta
con respecto a otras campanas) y accidentes como el granizo.
Tras una brotacion explosiva temprana, se alcanzé un final de
ciclo con un peso de la baya estable y superior al del afo 2019
y una maduracion fenolica perfecta. Las ligeras precipitaciones
del mes de septiembre, acompafiadas con la entrada de viento
norte y descenso de las temperaturas nocturnas, propiciaron un
mayor equilibrio y mejora de los parametros cualitativos. La
calidad de la uva fue incrementandose conforme iban pasando

flo concreto de La Pasada, una vifia que se situa en la zona de
limite de cultivo en lo alto de las laderas del Monte Yerga, en
Quel; entre los 810 m y los 720 m de altitud, con un desnivel
de 70 metros y pendientes de mas del 30 por ciento en algunas
zonas. La tierra se estratifica pasando de una superficie arenosa
con arenisca y piedra gruesa seguida de moles de arcillas viejas
y de planos calcareos que permiten que las raices se desarrollen
en profundidad buscando el agua y capas profundas mas arci-
llosas que mantienen la humedad en los célidos dias de verano.
Textura del suelo: Franco-arenosa (16.9% limos, 73.1% arena,

los dias previos a la vendimia.

10% arcilla).

RUBEN, EL ENOLOGO

“Queriamos unir el vino de
Quel a una tradiciébn que se
hunde en la memoria de nues-
tro pueblo. Fusionar la técnica
de la maduracion de las ci-
ruelas con el mundo del vino.
La practica del asoleo es muy
antigua en la enologia y cree-
mos que es muy bonito traerla
a Rioja con un concepto en el
que se dan la mano la tradi-
cién y la innovacion”.
-¢Enologicamente, qué des-
taca de este asoleao?
-Buscamos la concentracion
natural sin interferir en la uva.
Que sea el sol el que propicie
una deshidratacion controlada
para lograr que la trasferencia
aromatica sea mas profunda,
mas elevada, mas sutil. El
tempranillo de La Pasada es
tardio, se cocina a fuego len-
to porque el ciclo es mayor.
Con el asoleo logramos mas
profundidad, mas hondura en
el vino.

-, Como es el vino?

-Tiene una profundidad y una
largura en boca que nos ha
sorprendido, que nos ha emo-
cionado. La Pasada es una
finca Unica, por su altura, por
su suelo pobre y por la frescu-
ra de los vinos que nos ofre-
ce. Ahora, con el asoleao nos
ofrece una nueva version de
ella misma.

-,Es un vino gastronomico?
-Sin duda. Es un vino que sor-
prende por su estructura, por
su acidez, porque realiza una
lectura nueva de uno de los
territorios de La Rioja de los
vinos mas sorprendentes.

ENSAYODS CAPITALES N° 3 ASOLEAQ

DEFINICION RAE: TENER ALGO AL SOL POR ALGUN TIEMPO

Lo que dicen los sumilleres y cocineros consultados sobre la idea del ASOLEAO
para nuestro Ensayos Capitales n° 3.

Chefe Paniego, ECHAU-
RREN (3 €3 MICHELIN):
“Es una historia maravillosa.
Cuando me acerco a una mesa
a proponer un vino necesito
dar un paso mas alla, ser ca-
paz de contar una historia. Y
ser un vino asoleao supone un
relato nuevo. Algo diferente.
Me encanta”

Carlos Echapresto,

VENTA  MONCALVILLO
(63 MICHELIN): “No hay
nada remotamente parecido
en Rioja; lo que define al vino
es el asoleao al que se somete
a las uvas tras la vendimia y
antes de su elaboracion. Ade-
mds, supone un guifio a Jerez,

a su cultura impresionante de
vinos”

Ernesto Jests Cruz, IKARO
(3 MICHELIN): “Me impre-
siond mucho el primer Ensayos
Capitales. Lo que nos contdis
ahora de un vino asoleao me pa-
rece impresionante. Soy andaluz,
amo la cultura de los vinos de Je-
rez'y que una bodega de Rioja se
inspiré en una elaboracion de mi
tierra me parece algo impresio-
nante. Adelante con el nombre”.

Jorge, sumiller de LUMBRE:
“Me encanta el nombre por-
que encierra muchas ideas
para poder contar en la mesa
a los clientes”.

Otras dos personas a las que
les hemos cuestionado sobre
el Asoleao es a Félix Jiménez,
el cocinero de KIRO SUSHI
(63 MICHELIN), que explic
que el nombre le parecia muy
sugerente y que este tipo de
elaboracidn tan especial es un
gran argumento para que en-
cuentre su sitio en las cartas
de los restaurantes.

Fernando Saenz, heladero
de DELLA SERA, también
subraya el hecho de lo impor-
tante que es elaborar produc-
tos genuinos como resultado
de una inquietud y de una
busqueda. El nombre, ademas,
me parece precioso.

CATA

Color: Intenso, picota ne-
gra, capa muy densa e impe-
netrable, brillante.

Aroma: Complejo, muchi-
sima fruta negra muy madu-
ra (ciruela roja madura, mo-
ras, picotas) con toques de
madera muy fina (pimienta,
hoja de tabaco, regaliz).
Boca: Potente, muy largo,
con mucho peso, excelente
acidez, taninos maduros.
Grado alcohdlico: 14,5 %

L0S ENSAYOS CAPITALES
DESAFIOS EN EL LIMITE

N1 GRACIANO SIN SULFITOS
Un prodigioso trabajo de
viticultura y enologia. Gra-
clano, una casta minoritaria
en Rioja, fermentacion alco-
hoélica y malolactica en pa-
ralelo. Sanidad absoluta en
vifiedo y precision en todos
los procesos de elaboracion.

PRODUCCION

Numero de botellas: 6.987
TEMPERATURA DE
SERVICIO

Se aconseja consumir de
16°C a 18°C

POTENCIAL / TIEMPO
DE GUARDA

Si se conserva en condi-
ciones Optimas (12-14°C) a
60% de humedad relativa y
sin oscilaciones de tempera-
tura, tiene vocacion de per-
durar en el tiempo.

N22 TEMPRANILLO BLANCO.
‘LAGRIMA EN TINAJA’

Una produccion limitada de
un tempranillo blanco de un
vifiedo propio de Quel a casi
600 metros, con el que el eno-
logo da una vuelta a la ver-
satilidad de blancos de Rioja
jugando con una ligera oxida-
cidén, con la maceracion con
sus hollejos y una leve crian-
za, tanto en tinaja como en ba-
rrica.



