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Tradicion e identidad riojana

Los claretes forman parte de la tradicion enolégica de Rioja desde tiempos remo-
tos. Vinos frescos y joviales, mezcla de dos variedades: viura y tempranillo. En el
Barrio de Bodegas de Quel se elaboraban desde el siglo XVIII.

En Quel, a los pies de la Sierra de Yer-
ga, en su Barrio de Bodegas, existe
documentacion que relata la forma de
elaborar vinos claretes desde tiempo
inmemorial

En nuestro pueblo, en Quel, el clarete
elaboraba en los lagares del Barrio de Bo-
degas histérico y constituia una sefia de
identidad de la forma de sentir y disfrutar
del vino de una manera desenfadada. Es,
sin duda, un vino que nos recuerda a la
fiesta, a la alegria, al verano

Miguel Ibafez Rodriguez, en el libro '43
palabras de la vid y el vino; explica que
la palabra clarete se usa como adjetivo
acompanando a vino (clarete) o sustan-
tivado (el clarete) y hunde sus origenes
etimoldgicos en una voz francesa anti-

gua: ‘claret, documentada en el siglo
XVIl'y cuya forma en francés moderno es
‘clairet’ En Burdeos existe una DO llamada
'‘AOC Claret de Burdeaux, cuyos vinos se
caracterizan por ser casi rosados, frescos y
afrutados. Se beben en su juventud y son
los descendientes originales de unos vinos
que eran embarcados desde esta zona de
Francia hacia Inglaterra durante la Edad
Media y que dieron la primera fama a los
vinos de Burdeos. El'clairet’es un vino tinto
de poco color que se produce mediante
una corta maceracion de variedades tin-
tas como Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Carmenere, Merlot, Malbec (Cot) y
Petit Verdot. Como remarca Miguel Iba-
Aez, la voz espainola ‘clarete’ procede pre-
cisamente de la forma del francés antiguo
‘claret] a la que bastd una‘e’final para aco-
modarla a la fonética y la grafia espafiolas.



El libro

43 palabras

de la vid y el vino

Portada del libro '43 palabras de la vid y el vino’, El libro

obra de Miguel Ibafiez Rodriguez.

El auténtico clarete riojano

Sin embargo, el significado que adquie-
re clarete en su uso enoldgico riojano no
coincide con la palabra francesa de la que
procede puesto que designan dos tipos de
vinos diferentes. En Rioja estos vinos se
elaboran con una mezcla de uva tinta y
de mosto procedente de uvas blancas,
fermentando los mostos en presencia
de los hollejos tintos y que adquieren
su color caracteristico en una maceracion
hollejo-mosto durante la fermentacion al-
cohdlica.

Y es curioso, segun explica Javier Pascual
en el libro‘El vino de Rioja en sus etique-
tas; el término que mas se repite en las eti-

‘Vifiedos y vinos del noroeste de Espa-

fia’, obra de Alain Huetz de Lemps.
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‘El Vino de Rioja en sus etiquetas’, de
Javier Pascual y Taquio Uzqueda.

quetas de Rioja hasta bien entrado el siglo
XX es ‘clarete’ No se refiere, sin embargo, a
los vinos rosados de mezcla de uvas blan-
cas y tintas, sino al término inglés ‘claret,
que hacia alusiéon a los vinos tintos de Bur-
deos bajos de color.

Alain Huetz de Lemps, gedgrafo y autor
de la monumental obra ‘Viiiedos y vinos
del noroeste de Espafia’, también se de-
tiene en el origen del clarete y su disper-
sion etimolodgica: “Podemos diferenciar
el clarete, un vino tinto bastante claro
muy apreciado en Euskadi, y el tinto, un
vino con mucho cuerpo que recuerda
al vino del sur de Navarra. El tinto pro-
viene sobre todo de la Rioja Baja".
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EL CLARETE HISTORICO DEL
BARRIO DE BODEGAS DE QUEL

Calado histérico de Ontafdn, en el Barrio de Bodegas de Quel.

La historia comUnmente aceptada nos
cuenta que los claretes y rosados riojanos
son originales de los pueblos de del rio
Najerilla: Badaran, Camprovin, Cordo-

vin, Bafos de Rio Tobfa y San Asensio,
entre otros. Sin embargo, en Quel, en la
Cuenca del Cidacos, en su Barrio de
Bodegas, existe documentacion que rela-
ta la forma de elaborar estos vinos desde
tiempo inmemorial. Como recuerdan
Emilio Barco y Luis Vicente Elias en su
obra‘Los Barrios de Bodegas. El ser

de La Rioja. Quel, en esta localidad se
realizaban dos tipos de vinificaciones tra-

dicionales: un setenta por ciento de vinos
tintos y el resto claretes.

En estos vinos, se dejaban en macera-
cion los hollejos previamente pisados
hasta un dia. Después se prensabany

a continuacion fermentaba el mosto en
las cubas. El libro de la historia quelena
sefiala que eran vinos con mas color que
los de La Rioja Alta y si no alcanzaban ese
tono se metian hollejos dentro de la cuba
durante el periodo de fermentacién y en
el mes de enero, con la primera y Unica
trasiega, se sacaban. Se realizaba mezcla



‘Los Barrios de Bodegas. El ser de La Rioja. Quel’, de Jests Marino Pascual.

de variedades: tintas como garnacha,
tempranillo, mazuela y blancas como
viura, garnacha blanca y otras sin
determinar o ya desaparecidas como
anavés y chasselas.

Y es curioso, pero en otras regiones
viticolas de Espanfa, el clarete es un vino
tinto con poco color; es decir, mantiene el
significado francés. En Rioja, a estos vinos
se le denomina ‘ojogallo’ (por el color del
ojo de un gallo) y en otros lugares de la
peninsula, tintilllo’

Miguel Ibafiez Rodriguez, que une la
etimologia al vino, explica que en algunos
diccionarios vitivinicolas el clairet’aparece
como equivalente al clarete. La forma
francesa ‘clairet’ la inglesa ‘pale wine’ la
alemana ‘klarettwein’o la italiana ‘chiare-
tto'sélo sirven para traducirla por clarete
cuando nos refiramos al vino tinto con
poco color, y con ese sentido también
servirdn para traducir‘ojogallo’y ‘tintilllo;
pero no serviran para traducir clarete en
Su acepcion riojana.



EL BELLISIMO CLARETE DE ONTANON

La idea de elaborar un clarete en nuestra
bodega viene de lejos. Rubén Pérez
Cuevas, el endlogo de Ontafodn, explica
que en Quel desde siempre se hacian
este tipo de vinos. “Ha sido una tradi-
cion que nos ha llegado de la época en
la que cada familia elaboraba en los
calados del Barrio de Bodegas. Era un
vino que tenia caracter muy familiar,
se mezclaban las variedades y gus-
taba mucho, sabia a verano, a fiesta,
a tomarlo asando unas chuletillas al
sarmiento. Es un vino con una tradi-
cion enorme”.

La elaboracion, paso a paso
El primer paso es el prensado de la viura.
El mosto que obtenemos lo llevamos a un

depdsito de acero inoxidable en el que lo
mantenemos durante una semana a una
temperatura de dos grados. Con esta
operacion logramos que el mosto vaya de-
cantando los restos de hollejos y pepitas de
forma natural, sin perder ni un dpice de su
personalidad, de su vigor y de su compleji-
dad. Se trata de un desfangado natural en
el que, ademas, logramos una buena parte
de la transferencia aromatica.

Cuando recibimos los primeros remol-
ques de tempranillo, que suele ser al fina-
lizar esa semana tras el prensado de las uvas
blancas, encubamos solo con una cuarta
parte del depésito, y le incorporamos el
mosto de la viura regandolo por encima. El
mosto de la viura llega frio, lo que hace que
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El clarete de Ontafidn.

no arranque a fermentary que se produzca
una nueva maceracion con los hollejos del
tempranillo. En ninguin caso nos preocupa
que cueste uno o dos dias el inicio de la
fermentacion porque conlleva mayor trans-
ferencia aromética. Ademas, cuando lo hace
es de forma natural y espontanea.

Una de las operaciones mas importan-
tes de este proceso es el bazuqueo. Lo
hacemos una vez al dia con el fin de que

los hollejos estén en constante suspension
mezclados en el depdsito con el mosto
para que no se cree el tradicional sombrero.
Realizamos esta operacion para que haya
mayor intercambio de aromas y no se den
contaminaciones indeseadas. Al llegar a la
densidad 1020, descubamos el depésito,

y el mosto -que ya esta ha comenzado
afermentar- lo llevamos a un nuevo de-
posito para que culmine la fermentacion
como si fuera un vino blanco, es decir, sin
contacto con los hollejos. Terminando la fer-
mentacion alcohdlica sin las uvas, logramos
que el proceso se dilate mas en el tiempo

y esto nos ayuda a mantener los aromas
primarios. Cuando culmina la fermenta-
cioén, realizamos un nuevo trasiego con
el fin de optimizar la limpieza del resto
de las lias que se hayan podido quedar
en el mosto. Ademas, los mantenemos en
depdsitos con control de temperatura para
tenerlos en frio y que se logre una estabili-
dad natural del vino.



ENTREVISTA A RUBEN PEREZ CUEVAS

Enologo de Ontaion

- ¢{Como define el estilo de este vino
clarete de Ontainén?

- Es un vino muy caracteristico de Rioja,
de la enologia primordial de muchos pue-
blos, en los que se mezclaban variedades
blancas y tintas para hacer vinos frescos,
para consumirlos en el afo, sin paso por
madera y que tenfan como finalidad
tomarlos y disfrutarlos en las casas. En
nuestro pueblo, en Quel, se elaboraba en
los lagares del Barrio de Bodegas histérico
y constitufa una sefa de identidad de

la forma de sentir y disfrutar del vino de
una manera desenfadada. Es, sin duda,
un vino que nos recuerda a la fiesta, a la
alegria, al verano.

- Cree que es un vino comprendido en
general o que es ahora cuando se ha
puesto de moda y se le ha dado mas
valor.

- En ocasiones muchas costumbres van'y
vienen, son como modas. Ahora se esta
viviendo un especial énfasis por los vinos

tipo la Provenza, con bajo color y mucha
suavidad. Es curioso porque es un estilo
de vino que siempre se han entendido en
nuestra zona como vinos de fiesta, vinos
frescos para el verano.

- En este clarete se juega dos varieda-
des: las uvas tintas de tempranillo y las
blancas de viura. ;Qué aportan cada
una de ellas?

- Me gusta més el tempranillo que la
garnacha para la parte tinta de este vino
porgue nos ofrece una sensacion de aci-
dez perfecta, que nos encanta. Ademas, el
tempranillo es ideal porque en la fermen-
tacion nos ofrece la acidez que buscamos
en la mezcla. La razéon es que buscamos
un vino que destaque mds por esa acidez
que por el cuerpo. La viura es la encar-
gada de darnos todas las sensaciones de
frescura.

- ¢Qué caracteristicas principales tiene
este vino?

- Frescura, acidez y suavidad.



“ks un vino que nos recuerda

a la fiesta, al verano™

Rubén Pérez Cuevas, en los calados de Quel en los que se elaboraban
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ONTANON CLARETE

Nota de cata

Color: Vino limpio, brillante y vivaz que presenta un color pélido que
discurre desde tonos de piel de cebolla a destellos asalmonados.

Aroma: En nariz resulta muy explosivo, con gran intensidad aroma-
tica donde aparece un elevado componente floral, asi como notas
de fruta fresca como fresa, grosella, frambuesa y recuerdos citricos
como el pomelo. Conjuntamente, presenta notas balsdmicas, menta
y hierbabuena.

Sabor: Fresco, con notas citricas y florales y con un paso muy agra-
dable.
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