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TedeEaNILLY BLANCT”

No hay nada mejor que sofiar las cosas
para que éstas se cumplan.Y es que

Mi Lugar Tempranillo Blanco, primer

vino blanco de catdlogo de Queirdn -la
novisima bodega en Quel de Ontafon
Familia- nace de una concatenacion de
suefios y anhelos: Una variedad Unica en
el mundo, autodctona y exclusiva de Rioja,
un territorio casi ignoto en el corazon de

UNR VARIEDAD ONich
EN £L MUNDO, AUTocTONR
Y ExcLusivh DE AR,
una de las zonas de vinos con mas tradi-

cion del planeta, y la continuacién natural
del vino con el que comenzo esta aventu-
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ra: Queiron Ensayos Capitales N°2‘Lagrima
en Tinaja, el segundo movimiento de los
desafios efimeros de esta bodega y que
ha servido de inspiracion y base para Mi
Lugar Tempranillo Blanco.

ENSAYSS CARITALES N ]

El proyecto Ensayos Capitales, banco

de pruebas y pasarela de desafios de
Queirdn, se fundamenta en la elabora-
cion de vinos fugaces que se situan en el
espacio de la innovacioén, vinos que nacen
y mueren con ellos mismos, pero que
abren un camino y configuran la linea
mas innovadora de nuestra bodega.
Ensayos Capitales N°2 'Lagrima en Tinaja’
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2019, el segundo de la coleccion, fue

el primer vino blanco de Queirdon y el
pionero de esta aventura. Ademads, lo
fundamentamos en una variedad muy
especial, exclusiva de Rioja y Unica en el
mundo: tempranillo blanco, la mutacién
natural del tempranillo acontecida a
finales del siglo pasado en un pueblo de
Rioja Oriental.
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Realizamos una elaboracion muy peculiar
con una primera parte de la fermentacion

en deposito de acero inoxidable para
culminar en barrica. Y después, sélo con el
mosto lagrima, afinarlo en tinaja de barro.

Ensayos Capitales N°2'Lagrima en Tinaja’
2019 sali¢ al mercado con 3.126 botellas
con una seleccion exhaustiva de las uvas
procedentes del vifiedo El Aniceto, un
majuelo de suelo franco-arenoso sito en
las faldas quelefas de la Sierra de Yerga a
mas de 600 metros de altura.

Ahora, gracias al camino abierto por él,

nace Mi Lugar Tempranillo Blanco 2021,
tras una andadura de la mano de lo mu-
cho que aprendimos gracias al proyecto

Ensayos Capitales.
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La variedad tempranillo blanco es un
simbolo de la identidad de Rioja porque
es exclusiva de nuestra Denominacién de
Origen Calificada. En 1989 un viticultor de
Murillo de Rio Leza (un pueblo de Rioja
Oriental) llamado Jesus Galilea descubrio
un pulgar blanco en una vieja cepa de
tempranillo tinto. Podd el racimo mutante

EN 189, UN UjTicILTOR DE MRS
DE Rjo LEZA -UAMADO Jesus GAULER -
DEREBRIO UN RULGAR BUAN (0 eN
MR ViEJA CERA De TerraNibe TINTO

y ése fue el desencadenante del naci-
miento de una variedad riojana cien por
cien que en 2008 se incorpord al catdlogo
de castas de la DOCa Rioja. A partir de las
yemas del sarmiento mutante se derivo
una variedad que permite la elaboracion
de vinos blancos con gran potencial
enoldgico y que en la actualidad se ha ex-
tendido ya a una superficie cercana a las
800 hectdreas en la DOCa Rioja. Un grupo
de investigadores del Instituto de Ciencias
de la Vid y del Vino (ICVV) identifico la-

causa de esta mutacion y se encuentra en
reorganizaciones complejas del genoma
de la planta que siguen patrones propios
de un proceso de cromotripsis.
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Tras verificar la estabilidad de caracte-

res de la joven vinffera, es decir, que la
mutacion no se habia revertido; la cepa
se fue multiplicando hasta llegar a las cien
plantas para el estudio de su comporta-
miento viticola y de sus aptitudes comer-
ciales. Con el nuevo siglo, el Unico clon de
tempranillo blanco -no existe heteroge-
neidad intravarietal como sucede con su
hermana tinta-, habia seguido creciendo.
Asi, entre los afos 2000 y 2001, el CLD.A.
realizé una plantacion de una hectérea en
la finca particular de La Grajera, estableci-
da en Logrofio.

Asf nacio legalmente la variedad tem-
pranillo blanco, ya que los responsables
del proyecto habian desgranado hasta
104 caracteres del Codigo de Caracteres
Descriptivos de las Variedades y Especies
de Vitis impuesto por la O.LV.
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Estamos ante una de las vifas de Ontafidn
Familia en Quel, en los espacios que ascien-
den por las faldas del Pico Gatun en plena
Sierra de Yerga. Este vifiedo, sito en la zona de
la Encina ese encuentra a unos 640 metros
de alturay es la zona escogida por Queiron
para las variedades blancas de la bodega.

DiFeENTey PRRCELAS

Esta vifia, compuesta de diferentes parceli-
tas, reline unas caracteristicas muy espe-
ciales. Se situa sobre una meseta encara-
mada entre las estribaciones montuosas,
escorrentfas y yasas tan habituales en estos
parajes y resulta ideal para que la madura-
cion de las uvas sea muy prolongada en el
tiempo. Conseguimos una mayor concen-
tracion aromatica como consecuencia de
esta maduracion mas parsimoniosa. Este
proceso para lograr la madurez que busca-
mos hace que la vendimia sea mucho més
tardia que lo habitual en Rioja para las uvas
blancas, ya que cortamos la uva habitual-
mente en la Ultima semana de septiembre
e incluso en la primera de octubre. Es una
maduracion casi a fuego lento que nos
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permite mayor concentracion aromatica. Si
el final del ciclo vegetativo es caluroso nos
ofrecerd aromas mas frutales y melosos y
cuando el ciclo sea mas fresco, encontrare-
mos sensaciones mas florares e incluso de
frutas blancas.

SVEW) YoBRE

Como es habitual en la zona de Quel, el
suelo de El Aniceto es muy pobre, con
presencia de arcillas, arenas y limos. El Ani-
ceto también destaca por una ventilacion
natural extraordinaria, lo que hace que se
proteja a si mismo de enfermedades, espe-
cialmente en los Ultimos instantes del ciclo
y en concreto en la fase de maduracion.

MoNTe BFUO’

El entorno de monte bajo, de profusion
de hierbas aromaticas y de biodiversidad
en extremo, con presencia de otros cul-
tivares como el olivo, los almendros, los
ciruelos o los cerezos, hace que la fragan-
cia tan especial de la zona dote a nuestro
tempranillo blanco de una personalidad

muy especial.
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El tempranillo blanco tiene como virtud
la posibilidad que ofrece de encontrar un
punto de concentracion extraordinaria
en el cuerpo, el volumen y el resto de las
caracteristicas que nos aporta en boca. Su
esfera mas limitada son los aromas.

Sin embargo, este aspecto lo mejoramos
trabajando con diferentes temperaturas
para aumentar su potencial aromatico y
asi lograr sensaciones en nariz

mucho mas finas y sutiles.

En Mi Lugar Tempranillo Blanco utilizamos
dicha elaboracién con diferentes tempe-
raturas en las distintas fases de fermen-
tacion y logramos potenciar su caudal
aromatico hacia la finura, complejidad y
elegancia de las sensaciones en nariz.

RecepcioN DELA VA,

TeMPeERATURA,
Una de las cuestiones primordiales en la
elaboracién de vinos blancos pasa por la
sanidad y la forma absolutamente perfec-
ta de recibir la uva en la bodega. La vendi-
mia es manual, se realiza en cajas y tiene
caracter nocturno. La frescura de la noche
nos garantizara la recepcion en condi-

ciones ideales de las uvas. Comenzamos
sobre las cinco de la madrugada y para
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mantener la uva con los requisitos épti-
mos de temperatura que necesitamos, se
utiliza nieve carbdnica en las mismas cajas
en las que se depositan las uvas tras ser
recogidas. Esta accion protege los racimos
de bacterias y otras contaminaciones y
hace que la uva llegue a la bodega por
debajo de los 12 °C. También nos preo-
cupa proteger la fase oxidativa de la uva
blanca en sus primeros momentos antes
de encubar.Se despalillan los racimos y
encubamos en depdsito de

acero inoxidable al que también protege-
mos previamente con nieve carbodnica.
La primera accion que realizamos es bajar
la temperatura de las uvas y los primeros
mostos que van rezumando a siete gra-
dos con la propia nieve carbodnicay con
los sistemas de control de temperatura
con los que cuentan nuestros depdsitos.
No buscamos realizar una maceracion
prefermentativa, pero si que mantene-
mos el deposito durante un dia a dicha
temperatura para garantizar que todas
las partes del mismo se encuentren a la
misma temperatura.

También realizamos un bazuqueo para
ahondar en dicha homogeneizacion. El
objetivo es que todas las zonas del depo-
sitoesténa 7 °C.
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Tras mantenerse 24 horas a 7 grados
centigrados, se libera la temperatura y
comienza el proceso de fermentacion. Se
controla la temperatura hasta llegar a los
14 °C. Este proceso dura dos dfas y se rea-
liza con levaduras indigenas de la propia
vifa. En la cuestion de las levaduras, en
Ontafon Familia siempre trabajamos con
levaduras propias de nuestros vifedos
mas especiales. Con ello contribuimos en
poner en valor la identidad de nuestro
territorio y a mejorar las caracteristicas
innatas de nuestros vinos y vifiedos.

Durante la fermentacion, mantenemos el
mosto con los hollejos durante siete dias,
de la misma forma que fermentan los vi-
nos tintos. Existe, por lo tanto, transferen-
cia aromatica y de color. Para garantizar
que no tengamos contaminaciones en

la parte superior del depésito, realizamos
bazuqueos (dos veces al dia) para man-
tener los hollejos siempre integrados en
el mosto sin que se forme el tradicional
sombrero.
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Y he aqui una de las claves de este vino
que aprendimos con la realizaciéon del
Ensayos Capitales N° 2: a la densidad de
1050 llega el momento de separar los
hollejos de la parte liquida (mosto yema
parcialmente fermentado), que a partir de
ese momento realizard una fermentacion
habitual de vino blanco en depdsito sin
los hollejos a una temperatura de 16 °C
durante una semana.
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Culminacidn de fermentacién en
barrica de 500 litros de roble francés.
(terceray cuarta semana)

Cuando llega a la densidad de 1005, se
termina de fermentar en barrica de 500
litros de roble francés. En esta ultima fase
de la fermentacién en barrica el vino esté
durante dos semanas. Una vez que la fer-
mentacion alcohdlica se ha completado,
se saca de barrica para despojarlo de las
llas mas gruesas.

Crianza sobre lias en barrica y en tinaja
Una parte del vino (85 por ciento) perma-
nece durante seis meses en barricas de
500 litros de roble francés. El vino restante
(15 por ciento) se somete a crianza en
anfora durante seis meses.

A) CRIANZA EN BARRICA

Crianza en barrica francesa de 500
litros durante seis meses.

Partimos de la base de que el vino blanco
necesita la mitad del contacto con la
madera que un vino tinto en sus fases de
crianza. Esto se debe a la ausencia de an-
tocianos. Pero contamos con el tanino de
la madera. Utilizamos la crianza en barrica
de 500 litros porque la relacién de contac-
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to entre el roble de la barrica francesa con
el vino es la mitad. Utilizamos tostados
ligeros muy suaves e incluso sin tostar
(con madera esterilizada). Lo que conse-
guimos es volumen, dulzor y suavidad,
que junto a la crianza sobre lias logramos
que el cuerpo que va a tener el vino sea
superior, con un caracter mas envolvente
y con mas grasa. Ademads, es muy impor-
tante que las lias estén durante el proceso
en suspension, de ahf los bazuqueos. La
razon es que se crean enlaces con las
moléculas del vino para que aumente el
volumen del vino.

La cadencia de los bazuqueos en barrica.
- En el primer mes se realizan bazuqueos
diarios.

- Durante segundo y el tercer mes, se
hacen dos / tres bazuqueos a la semana.
- Cuarto, quinto y sexto mes, se realiza un
bazugueo semanal.

Particularidades de crianza en barrica
500 litros:

-Volumen y grasa como consecuencia de
la crianza sobre lias

- Intensidad aromaética

- Estabilidad por la microoxigenacion en
el vino
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B) CRIANZA ENTINAJA

Crianza en tinaja durante seis meses.
De forma inmemorial, las primeras crian-
zas en el mundo del vino se realizaban

en anforas o tinajas de barro. En el caso
del vino Mi Lugar Blanco de Queirdn,
trabajamos con &nforas de gres (palabra
proveniente del francés ‘gres, que significa
arenisca. Se trata una pasta ceramica
formada por arcillas, materiales como
silice, y fundentes, como el feldespato. Sus
principales caracteristicas son su dureza y
su baja absorcion de agua una vez cocido
a su temperatura de sinterizacion vitrea y
su limitada porosidad).

El anfora de este gres nos ofrece una
microoxigenacién muy especial al vino

por las caracteristicas de sus poros. Y lo
que sucede con el vino es que por la
dindmica de fluidos y la forma especial de
este recipiente, hace que se produzcan
en su interior una serie de movimientos
de todo el fluido que provoca que las lias
estén siempre en suspension y en flujos
acompasados con el del propio vino en
su interior. Favorece el intercambio y
también la estabilizacion del vino.

Peculiaridades de la crianza en tinaja
de gres:

- Identidad y respeto a la variedad

- Equilibrio.

- Asienta el vino por el movimiento lento
del vino durante su estancia en el anfora.
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COSECHA 2021

La climatologia estuvo marcada por un invierno de temperatures suaves y
poco lluvioso, una primavera templada y un verano algo mas frio y seco que
en los afos precedentes. La vendimia tuvo varias fases y se realizo de forma se-
lectiva por vifiedos concretos. La mayor parte de la uva se recogio en octubre,
en sazon de madurez y con una sanidad extraordinaria. La amplitud térmica
dia/noche favorecio la maduracion de las bayas e hizo que el fruto llegara a
bodega con una calidad superior.

NOTA DE CATA
Color: Limpio, brillante, amarillo pajizo con irisaciones doradas. Posee una l3-
grima densa.

Aroma: Intensidad muy alta. Es muy elegante y complejo. En la primera sen-
sacién aromdtica encontramos notas a flores blancas, hinojo, tomillo y una
carga muy frutal, con toques melosos como el albaricoque, melocoton, ci-
ruelas e incluso orejones. También nos sorprende una parte mas intensa con
sensaciones a pina y fruta de la pasion, ademas de sutiles evocaciones a pas-
telerfa, almendras y hasta pan tostado. En un tercer nivel descubrimos toques
a clavo e incluso a tabaco.

Sabor: Estamos ante un vino muy equilibrado entre su tanicidad y acidez,
También es vivaz, con mucho cuerpo y volumen. Ademads, su ligera carga tani-
ca hace que ofrezca mayor largura. El paso por boca es sumamente agradable.
En la fase retronasal, aparece la melosidad de la fruta y notas terciarias como
el clavo o el tabaco.

Grado alcohdlico: 12,5 %

TEMPERATURA DE SERVICIO Y CONSERVACION
Se aconseja consumira 7-11°C.

POTENCIAL / TIEMPO DE GUARDA
Un vino con vocaciéon de permanencia en el tiempo por su acidez y estructura
si se conserva en condiciones dptimas (12-14 °C) al 60% de humedad relativa.
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