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El sabado dia 11 de octubre, lluvioso, 10 socios de la Cofradia del Tanino nos trasladamos a Haro para visitar
Bodegas Ramoén Bilbao, en plena Vendimia, con idea de vendimiar, pero hasta la tarde, que salié el sol no se
pudieron cortar unos racimos.

En la Bodega nos recibieron Javier Gomez, endlogo de la bodega y Socio de Honor del Tanino, y el delegado
de Ramon Bilbao para Gipuzkoa y Araba; Imanol Aguirre,.

Pasamos a un salon donde nos obsequiaron con un aperitivo de Ibéricos, y queso, de oveja y de cabra,
acompafado de vinos; blanco y tinto. A continuacién nos trasladamos en el Bus a Villalba de Rioja, donde
Javier Gomez empezé a explicar los terrenos de vifiedo y la historia de la Bodega
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VILLALBA DE RIOJA

Villalba de Rioja, con sus calles pavimentadas, y sus
casas de piedra, con sus rincones, y el edificio de la
Basilica Nra. Sra. de la Vega, desde donde se divisa un
paisaje sereno y hermoso, es un paraje, que donde
estd asentado es todo un lujo. Sus uvas se pueden
situar en el escalafén que se merecen y ademas con
nombre y D.O. propios: Rioja Alta auténtica.

Los viAedos de Tempranillo se influencian por el
entorno. Absorben todo lo que tienen en esa tierra
arcillo-calcarea unido a una climatologia de aire puro,
con una luz solar que quisieran tener otros vifiedos y a
esas viejas cepas que aunque su fruto sea escaso, el
vino que ellas producen, pasa en Bodegas Ramoén




Bilbao por una cadena de depdésitos y barricas de roble, que luego al ser embotellado saboreamos esas
afiadas de Crianza, Reserva y Gran Reserva.

La regién vitivinicola de Rioja esta enclavada en el valle del Ebro. Limita al norte por la sierra de Cantabria y
al sur con la sierra de la Demanda. Es una regién privilegiada para el cultivo de la vid y elaboracién de vinos
de alta calidad con personalidad unica y gran aptitud para la crianza. Los vifiedos se extienden en una franja
de 100 kilbmetros de largo por 40 de ancho, donde en sucesivas terrazas escalonadas sobre los cinco valles
perpendiculares al rio Ebro se asientan las vides y alcanzan una altura maxima de 700 mts.

Las 63.500 hectareas de vifiedo que integran la Denominacion de Origen Rioja se distribuyen entre las
Comunidades Autonomas de La Rioja, Navarra y Pais Vasco. Aunque pequefa en extension, esta regién
vitivinicola posee diferentes suelos y zonas climaticas, lo que hace que la region se divida en tres zonas:
Rioja Alta, Rioja Baja y Rioja Alavesa.

Su produccion media anual es de casi 270 millones de litros, de los que el 85% son de vino tinto y el resto de
blanco y rosado.

Bodegas Ramon Bilbao controla 475 hectareas en Rioja Alta, de las cuales parte son nuestras y el resto es
vifiedo controlado todo el afio por nuestro equipo de agrobnomos ya que llevamos generaciones trabajando
con los mismos agricultores.

No traemos vino de fuera de Rioja ya que no seria vino de denominacion de Origen. ElI Consejo Regulador
controla el trabajo en los vifiedos durante todo el afio, asi como la vendimia y siempre hay control del vino que
tenemos en la Bodega. Vendimiamos unos 3 millones de kilos de uva.

La familia Zamora tiene presencia en el mundo del vino a través de varias D.O., como Rioja, Rias Baixas y
Castilla-La Mancha.

PARCELACION AGRARIA EN LA RIOJA

Explotaciones dedicadas a la agricultura inscritas en el REA. Un analisis de su estructura permite profundizar
un poco mas en la realidad de la titularidad del campo en La Rioja.

Son 17.231 los titulares de tierras de cultivo inscritos en el Registro de Explotaciones Agrarias. Tienen en su
conjunto 127.700 hectareas y mas de 260.000 parcelas. Poco mas de un tercio de estas explotaciones tiene
mas de 4 hectareas, aunque suman el 90% de la tierra labrada; casi el 70% se dedica a un solo cultivo,
mientras que Unicamente 1.500 combinan tres y cuatro cultivos; solo uno de cada tres titulares no cultiva vifa;
y esta catalogada como prioritaria una de cada 10 explotaciones. Son algunas de las conclusiones que se
extraen del andlisis de los datos contenidos en el REA

Regreso en el Bus a la Bodega donde llegaba un remolque con 1000 kilos de uva que las fotos hablan por si
solas.




Después de vaciado el remolque de la uva pasamos al interior de la bodega, a la seccion de depésitos de
acero inoxidable, donde después de prensada, empieza la labor de llenado de los mismos.

Subimos a la parte alta de los depdésitos donde se estaba “inyectando” el vino. Una vez llenos, empieza la
labor de remontado del sombrero.

En alguna de las fotos Javier Gbmez comprueba con un mechero la fermentacién que se esta produciendo,
cuando bajaba la llama en la boca del depdsito, esta se apagaba,
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Javier Gomez explica la fermentacion alcohdlica: “Es el proceso por el que los azucares contenidos en el
mosto se convierten en alcohol etilico.

Para llevar a cabo este proceso es necesaria la presencia de levaduras, hongos microscépicos que se
encuentran, de forma natural en los hollejos (en la capa de polvillo blanco que recubre las uvas y que se llama
" H n

pruina").



El oxigeno es el desencadenante inicial de la
fermentacion, ya que las levaduras lo van a necesitar
en su fase de crecimiento. Sin embargo al final de la
fermentacion conviene que la presencia de oxigeno sea
pequefa para evitar la pérdida de etanol y la aparicion
en su lugar de &cido acético o acetilo. El proceso
simplificado de la fermentacion es: Azucares +
Levaduras = Alcohol etilico + CO2 + Calor + Otras
sustancias.

La fermentacion alcohdlica es un proceso exotérmico,
es decir, se desprende energia en forma de calor. Es
necesario controlar este aumento de temperatura ya
que si ésta ascendiese demasiado (25 - 30° las
levaduras comenzarian a morir deteniéndose el proceso fermentativo. Manteniendo un flujo de agua
constante, cayendo por las paredes se consigue limitar la temperatura del depésito

Otro producto resultante de la fermentacion es el anhidrido carbénico (CO2) en estado gaseoso, lo que
provoca el burbujeo, la ebullicibn y el aroma caracteristico de una cuba de mosto en fermentacion.

Esta ebullicion hace que las partes sélidas (hollejos) suban a la superficie del mosto formandose una capa en
la parte superior del depésito, llamado “sombrero”. Este “sombrero” capa, que dara origen al orujo, protege al
mosto de ataque bacterianos y de posibles oxidaciones y, fundamentalmente, cede al mosto gran cantidad de
sustancias contenidas en los hollejos, sobre todo, taninos, sustancia colorante gracias a la cual el vino
adquiere su color rojizo caracteristico y aromas y extractos que se encuentran en la piel de la uva.

A lo largo de todo el proceso de fermentacion, y en funcién de las condiciones (cantidad de azucar disponible,
temperatura, oxigeno, etc.) cambia el tipo de levadura que predomina pudiéndose distinguir varias fases en la
fermentacion:

12 fase (primeras 24 horas), predominan levaduras no esporégenas, que resisten un grado alcohdlico 4-5.
Son sensibles al anhidrido sulfuroso.

22 fase, (2°-4° dia), predomina el Sacharomyces cerevisiae que resiste hasta un grado de alcohol entre 8 y 16.
En esta fase es cuando se da la maxima capacidad fermentativa.

32 fase, sigue actuando Sacharomyces Cerevisiae junto a Sacharomyces Oviformis. También pueden existir
otros microorganismos procedentes principalmente de las bodegas y de los utensilios, suelen ser hongos
entre los que destacan: Penicillium, Astergilus, Odium y Etil-Fenoles.

El proceso fermentativo termina cuando ya se han desdoblado practicamente todos los azucares y cesa la
ebullicién. Otras sustancias generadas en la fermentacion son: Acido acético, Acido lactico, Acido piravico y
acetaldehido, Acido succinico, Acetoina, Diacetilo y 2-3 Butanodiol (butilenglicol), Alcoholes Superiores,
Esteres y Acetatos, Vinil-Fenoles y Etil-Fenoles”.

En la seccién de Barricas Javier Gobmez comenta que
en la bodega las barricas son de 225 litros, de Roble
americano o Roble francés. La duracion de estas
barricas es de cinco afios.

Después de pasar por las naves donde se apilan la
barricas llegamos a un espacio donde habia cinco
barricas de diferentes maderas: Roble americano,
Roble francés, Roble ruso del Caucaso. Madera de
acacia y madera de cerezo.

Todas estas barricas habian sido llenadas con el mismo
vino: Tempranillo 2013. Las barricas se llenaron en el
mes de marzo de este aio, por lo tanto el vino lleva en
barrica 8 meses.




Se probo vino de cada una de las barricas, comprobando que a pesar que era el mismo vino, el sabor era
diferente. Pasaron una calificacion buena el vino de las barricas de roble francés y americano. Mas inferior, el
vino de la barrica de roble ruso y acacia, y mala, el vino de la barrica de cerezo.




Ensalada de varias clases de lechugas
con pimientos del piquillo
y ventresca de bonito.

Esparragos de Navarra con cogollos de Tudela
y antxoas en aceite.



Patatas a la riojana, con chorizo y guindillas

Txuletillas de cordero al sarmiento

Rodajas de pifia con Licor 43

Pastelitos variados




VINOS Y LICORES
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Una vez terminada la comida y saboreado los vinos y los licores, (excepcionales), para bajar la comida, nos
trasladamos a vendimiar en las cepas cercanas a la bodega.




El presidente Txema Benavente agradecié a Javier Gomez las atenciones que habia dispensado a los socios
del Tanino, por la dedicacion de todo el dia: Vifiedos en Villalba de Rioja, en la Bodega, con los vinos, con las
instalaciones, con las charlas sobre la viticultura, fermentaciones, y un largo etcétera que seria dificil
enumerar. Agradecimiento que los socios le dispensamos igualmente, incluido Patxi, el chef de cocina, que se
esmero con el menda.

Con el Bus nos trasladamos al centro de Haro, a la cafeteria Nelson en la plaza Mayor, donde unos cafés
irlandeses terminaron de rematar la tarde para inicial el viaje de vuelta en Bus.

Para terminar este reportaje de un dia “completo”, paso a comentar alguna visita que realizamos en Haro, el
Hotel de los Agustinos, por su trayectoria: Convento en el afio 1373. Guarnicion militar, ano 1805. Hospital
militar, ano 1811. Carcel, afio 1839. Hotel, desde el afio 1989.

Haro es una localidad y municipio espafiol, situado al
noroeste de la Comunidad Autéonoma de La Rioja,
siendo cabecera de su comarca homénima y la
poblacidon mas importante de la denominada Rioja Alta.
Linda con la provincia de Burgos por los Montes
Obarenes al Norte y con Alava por el Ebro al Este. Su
% poblacion asciende a 11.960 habitantes segun el censo
= del INE de 2010.

Su actividad econdmica se centra principalmente en la

viticultura y la elaboracién de vinos de calidad dentro de

la Denominacion de Origen Calificada Rioja, siendo

ademas las bodegas uno de los principales atractivos

turisticos, recibiendo anualmente a miles de visitantes.

] s Cuenta ademas con un importante patrimonio

| :. it j ”5 arquitectonico y urbanistico, entre el que sobresale la

portada principal de la iglesia de Santo Tomas, obra de Felipe Vigarny, sus numerosos palacios y el casco
antiguo, declarado Conjunto Histérico-Artistico en 1975.

Destaca su tradicional Batalla del Vino, Fiesta de Interés Turistico Nacional; la tercera procesiéon de faroles
mas antigua de Espafa, que fue la primera poblaciéon espafiola que dispuso de alumbrado publico por
electricidad, y una de las siete poblaciones no capital de provincia que tuvieron una sucursal del Banco de
Espafia.

En 2013 es sede de la muestra cultural La Rioja Tierra Abierta, que se realiza en el palacio de Bendania, el
museo de El Torredn, la estacién enoldgica y el barrio de la estacion.

PALACIO DE BENDANA HOTEL LOS AGUSTINOS

El municipio de Haro limita al norte con Brifias y Miranda de Ebro, este ultimo perteneciente a la provincia de
Burgos, al este con Labastida perteneciente a la provincia de Alava, al sur con Gimileo, Ollauri, Rodezno y
Zarraton, y al oeste con Villalba de Rioja, Cihuri, Anguciana y Casalarreina.

Hidrografia: Por el municipio transcurre el rio Ebro y el rio Oja-Tiron. El primero entra por el norte, proveniente
de Miranda de Ebro, por la zona de las Conchas de Haro, donde separa los Montes Obarenes de la Sierra de



Cantabria. Contintia dibujando amplios meandros con una sinuosidad de 2,22, saliendo por el sur en direccion
a Gimileo. El segundo entra por el oeste proveniente de Anguciana; en la presa de Arrauri se canalizan parte
de sus aguas (cauce de Arrauri) para conducirlas hasta la central hidroeléctrica de San José, devolviéndolas
de nuevo al cauce del rio que termina desembocando en el Ebro cerca del barrio de las bodegas en la
denominada "Boca del Ebro". Por una donacién de 1421 se sabe que en esa fecha ya existia el cauce de
Arrauri, que probablemente se usaba ya entonces para mover molinos. La abundancia de agua crea un
paisaje de sotos y choperas, que proporciona tierras de regadio para cultivos hortofruticolas. Los suelos de la
zona estan formados principalmente por calizas del Cretacico Superior. Su permeabilidad forma acuiferos
recargados por la infiltracion de las precipitaciones.

Orografia: El nucleo principal de poblacion se encuentra rodeado por tres cerros: cerro de la Mota o el
Castillo, también llamado Atalaya, cerro de Santa Lucia, en el que se sitdan los depésitos del agua,
aprovechando que se encuentra por encima del resto de la ciudad, y el cerro de Santo Domingo. Durante
siglos, la poblacién ha permanecido situada entre estos cerros, debido a este estrangulamiento natural,
expandiéndose a finales del siglo XX por los llanos existentes en direccién a Gimileo.

Clima: El alejamiento de las influencias mediterraneas, la cercania al Cantabrico, asi como la proximidad a
dos sistemas montafosos y a dos cursos fluviales determinan las condiciones climaticas. La temperatura
media anual es de 12,6 °C, siendo enero el mes mas frio con temperaturas medias en torno a 5 °C y el mas
caluroso agosto con 20,6 °C de media. Recoge 504 mm de precipitacién total anual, siendo mayo el mes mas
lluvioso con 58 mm. Al anochecer es comun que aparezcan vientos de componente norte, el cierzo del rio
Oja-Tirdn. En otras ocasiones solanazo del este, regafnon del noroeste, abrego del suroeste y siroco del
sureste. En invierno son muy habituales las nieblas, causadas por la acumulacién de aire frio en el valle con
clima calmado, acompafiado de aire caliente que pasa sobre los Montes Obarenes, lo que provoca que el aire
del valle se condense pudiendo durar la niebla varios dias si se mantienen esas condiciones.
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EN LA PLAZA MAYOR DE HARO
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