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ONTANON RESERVA

Clasicismo contempordneo de Rioja

Nos encaramamos a lo alto de la Sierra de Yerga -a la vera del Pico Gatun- para
recoger en nuestros vidueios mas icénicos las uvas de tempranillo y graciano de
este vino excepcional y profundo. Con este reserva de Rioja dibujamos una mi-
rada sincera y contemporanea al clasicismo y a la tradicion de los grandes vinos

finos.

UNICO EN SU ESPECIE: TEMPRANILLO
Y GRACIANO

Una de las caracteristicas mas peculia-
res y genuinas de Ontaiidn Reserva es su
ensamblaje varietal, el coupage entre el
tempranillo -su fragancia y sedosidad-
y la profunda acidez que le aportan las
uvas de graciano.

La perfecta y precisa conjuncion entre
ambas es parte y fundamento de la mejor
historia y tradicién de los vinos de Rioja y
su vocacion de permanencia en el tiem-
po. Por eso son vinos inmemoriales. Vinos
finos de Rioja, en la senda historica de
los mas grandes.

OBSESION POR LA ARMONIA

Existen muchas razones para comprender
las razones por las que el enélogo de On-
tandn, Rubén Pérez Cuevas, se decanta
por el juego y la mezcolanza de estas dos
variedades tan esenciales en la historia de
los grandes vinos de Rioja para dar forma,
estructura y armonfa, a uno de los vinos
que mejor definen la vocacion de nuestra
bodega: Ontainén Reserva.

TEMPRANILLO, ELEGANCIA RIOJANA

La casta tempranillo es la variedad rioja-
na por excelencia, el fundamento de sus
grandes vinos tintos y una de las varieda-



Rubén Pérez Cuevas, endlogo de Ontafidén Familia.

des mas consideradas del mundo por
su elegancia y las multiples sensacio-
nes aromaticas y tactiles que ofrece en
el paladary en la memoria. Actualmente
ocupa el 75 por ciento del cultivar de Rio-
jay se ha llegado a determinar su origen
Como un cruce riojano entre la variedad
blanca albillo mayor (turruntés), origina-
ria de Castilla-Ledn y descrita por Alonso
de Herrera en el afo 1513, y la variedad
tinta benedicto, procedente de Aragodn,
descrita por Nicolas Garcia de los Sal-
mones en el afo 1914. El tempranillo es |a
gran variedad tinta de los vinos espanoles
y ha encontrado histéricamente en Rioja

el territorio en el que ofrece su maxima ex-
presion de finura y elegancia.

TANINOS PULIDOS

«El tempranillo nos da acidez, absoluta-
mente necesaria para la crianza, ademas
de la sedosidad caracteristica de sus finos
taninos pulidos y la sutileza propia de
una variedad que define la elegancia y
la finura histérica de los vinos inmorta-
les de Rioja. Ademas, la altura de nuestros
vifedos de Rioja Oriental hace que sus cua-
lidades se multipliquen de una forma ex-
ponencial«, explica Leticia Pérez Cuevas,
responsable de Viticultura de Ontaidn.



Vifiedos de Altura de Ontafién Familia en la Sierra de Yerga. La belleza de estos paisajes define la elegancia de nuestros

vinos.

EL TEMPRANILLO DE ONTANON FAMILIA
EN LA SIERRA DE YERGA

La variedad tempranillo como uva precoz
se encuentra a sus anchas en zonas con-
tinentales de pluviometria en torno a los
400 litros anuales, con una climatologia
de amplitud térmica; es decir, tempera-
turas nocturnas en agosto no superiores
a 16 grados y diurnas no mas alla de los
33 grados, pero siempre con una segura
insolacion. Es decir, muy similares a las
condiciones climaticas de las zonas de
altura como es el caso de Quel, en Rioja
Oriental, donde se encuentra la practica
totalidad de los vifledos de Ontafdn
Familia. Veamos.

En Quel, los veranos son cortos, calien-
tes, secos y mayormente despejados y
los inviernos son frios y parcialmente
nublados. Viiedos de Altura de Onta-
A6n Familia en la Sierra de Yerga. Du-
rante el transcurso del afo, la temperatura
generalmente varfa de 2 °C a 30 °C y rara
vez baja a menos de -3 °C o sube a mds de
35 °C. La temporada mas lluviosa en Quel
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discurre desde el 2 de octubre a 14 de junio,
con una probabilidad de mas del 17 % de
lluvia. El mes mas lluvioso en Quel es mayo,
con un promedio de 7,4 dias con por lo me-
nos un milimetro de precipitacion.

La edad media de estos vifiedos de al-
tura de tempranillo de Ontainén Familia
es de 35 a 40 aiios, ya que fueron plan-
tados en los inicios de la década de los
noventa en una zona de suelos pobres
y de textura franco-arenosa (16.9% li-
mos, 73.1% arena, 10% arcilla), y en una
enorme diversidad de exposiciones, terra-
zas y conducciones. Leticia Pérez Cuevas,
responsable de Viticultura de Ontandn.

El tempranillo posee un impresionan-
te volumen aromético, es redondo y
pleno en boca pero sin saturar; es per-
sistente y tiene la increible virtud de
multiplicar sus sensaciones olfativas en
la copa y aportar mas aromas, mas suti-
leza, mas belleza.



Raquel Pérez Cuevas, en el vifiedo viejo de
Ontafién.

Leticia Pérez Cuevas, responsable de Viticultura de Ontafidn.

GRACIANO, EL. PERFUME DE RIOJA

El graciano es una variedad originaria y
minoritaria de Rioja y muy poco exten-
dida en otras regiones. Historicamente
ha formado parte de los ensamblajes de
los grandes reservas riojanos junto con el
tempranillo, la garnacha y el mazuelo. Es
una uva de escaso rendimiento, brotacion
tardia y maduracion muy larga. Su aroma
es exuberante y sus mostos son de color
rojo vino, gratos y de acidez elevada, muy
perfumados y evolucionan hacia el olor de
la lefa cortada. Juan Marcilla Arrazola
(autor del legendario ‘Tratado practico de
viticultura y enologia espafolas de 1.942)
considera que el perfume caracteristi-
co del Rioja se debe a la intervencion
de esta variedad que aporta finura
y calidad al ensamblaje, elevando el
potencial aromatico de la variedad
tempranillo.

Relata el endlogo de Ontafdn Familia, Ru-
bén Pérez Cuevas, que el graciano es una
casta a la que histéricamente se ha consi-
derado importante en Rioja por su acidez
y capacidad para redondear las mezclas
de los grandes reservas. «La he trabajado
mucho, la he disfrutado en el campo
por lo exigente que es, por su madurez
tan compleja. Ademas, en nuestros vi-
fiedos de altura de la zona de Quel se
expresa con una profundidad asom-
brosa y delicada. Es el perfume de Rio-
ja». El graciano necesita una maduracion
larga para conseguir un buen equilibrio
entre los taninos, los azucares y los niveles
de acidez. «<Es por este motivo que de-
terminar el momento de la vendimia es
crucial para obtener la maxima expre-
sion de nuestros gracianos».



EL TIEMPOY ELMITO

24 meses en barricas de roble francés y americano

Criary envejecer el vino en barricas de
roble es uno de los procesos esenciales
que multiplican el sabor, la textura y el
aroma de los grandes vinos. La proce-
dencia del roble, las caracteristicas de la
madera, el tipo de tostado y el tiempo
de crianza y guarda definen la intensidad
y el abanico de sabores y aromas que

la madera aporta a los vinos. Una de las
principales caracteristicas que diferencian
unos robles de otros es el denominado

‘grano’ En tonelerfa, se define como‘grano’

al tamafo y regularidad de los circulos

de crecimiento anual del arbol. Los robles
de grano fino, presentan mayor porosi-
dad que los robles de grano grueso. La
barrica de roble americano tiene el grano
mas grueso que el roble francés, lo que
significa que la madera es menos densa y
tiene mas poros.

Preciso dosificador de oxigeno

La madera de roble con la que se constru-
yen las barricas, como explica el periodis-
ta Luis Vida, es un preciso dosificador de
oxigeno. El vino en el interior de la barrica
solo recibe el aire que se filtra a través

del microporo del roble. Este oxigeno

provoca sutiles cambios, una oxidacion
lentay justa que vira el color desde los
matices purpuras hacia los ladrillos y tejas.
La aportacién del roble al perfume del
vino también es esencial y la aparicion

de aromas terciarios definen la esencia

de los vinos criados, de los reservas que
se crian en la preciosa nave de barricas
del Templo del Vino a la vera de nuestro
iconico Centauro.

BARRICAS DE ROBLE, UN MUNDO
INACABABLE

La oxidacion del vino en roble americano
es mas gradual que en el roble francés.
Existen dos motivos. En primer lugar, la
finura del poro y el grosor de las duelas de
roble americano (29 milimetros) es mayor
que el del roble francés (21 milimetros).
Al jugar con estas dos caracteristicas con-
seguimos que esa oxidacién vaya mucho
mas despacio y nos permite realizar
crianzas mas largas.

Roble americano / Quercus Alba
Existen diferentes grupos de especies en
el mundo del roble americano, aunque
el mas importante por utilizacion es el



Nave de barricas de Ontafién, en El Templo del Vino.

‘Quercus Alba’ Se extiende por los esta-
dos de Ohio, Missouri, Virginia, Wisconsin,
lllinois e lowa. Es un roble de gran densi-
dad y de grano fino. Es el que menos con-
tenido en taninos tiene (35 gr/kg), pero
posee una gran riqueza en aldehidos (de
ahi su aroma a vainilla) y lactonas (aroma
a coco). Posee, sin embargo, muy poco
eugenol (aroma a clavo). Ofrece, por lo
tanto, un mayor 'boisé’ (aroma a madera)
que el roble de origen francés, aunque
una menor carga tanica.

Roble francés / Quercus sessilis o
Quercus petrae

El roble francés que se utiliza para la
crianza de los vinos es el llamado Quer-
cus sessilis o Quercus petraea. Es el mas
abundante en los bosques de Allier,
Nevers y Troncais. Prefiere los suelos po-
bres y arenosos y da lugar a arboles mas
altos, tronco de menor didmetro y grano
mas fino. Tiene un menor contenido en
tanino (45 gr/kg) y estd indicado para la
crianza de vinos. Sus notas aromaticas son
mas especiadas (es una madera rica en
eugenol, que huele a clavo), secas y serias.
La evaporacion es menor que en el caso
del Limousin.

Barricas de Ontafién Familia

LOS TOSTADOS, SUTILEZA AL
MAXIMO

La belleza y profundidad de nuestro Onta-
AdN Reserva también la fundamentamos
en ser capaces de equilibrar la crianza y

el juego esencial de los tostados de las
barricas.

Tostados medios

Utilizamos tostados medios, en los que
quemamos apenas cinco milimetros de
grosor del roble. Este tostado nos aporta
complejidad y potencia aromética a la vez
que aumenta la tanicidad.

LOS AROMAS DE LOS TOSTADOS
MEDIOS

En el roble americano:

Aparecen notoriamente la vainilla, cara-
melo, frutos secos, chocolate, pan tosta-
do, miel y se intensifica ain mas el coco.
En el roble francés:

Aumentan las notas lacticas, recuerdos a
caja de puros, cedro, tabaco entre otros
muchos méas que se multiplican en la
copay que nos recuerdan a fresas silves-
tres, moras rojas, y confituras de ciruela
negra.
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Alumbrando el vino. Los trasiegos son todo un arte.

LOS TRASIEGOS, EL ARTE DEL BODEGUERO

El trabajo del vino en la barrica es funda-
mental. En el método bordelés clasico
para los grandes vinos de crianza, trase-
gamos el vino cada tres o cuatro meses:
se saca de la barrica manualmente y se
bombea a un depdsito. Las barricas se
lavan, se azufran para esterilizarlas y una
vez enjuagadas con agua se vuelven a lle-
nar de vino para continuar con la crianza.

LA DECANTACION

Una de las propiedades mas importantes
de los trasiegos es la decantacion. El poso
que se forma en el fondo del depdsito

contiene levaduras, bacterias, sustancias
organicas o productos de clarificacion
que hay que separar del vino. Ademas, el
trasiego nos ayuda a obtener un vino con
sabor homogéneo.

La etapa de la crianza del vino conlleva
diferentes procesos por parte de los
bodegueros: trasiego, la clarificacion y el
filtrado son tres pasos esenciales para que
el vino tenga la calidad que se persigue. Y
en todos ellos hay que obrar con pacien-
Cia y buena mano. La mano de los oficios
de vino.
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Trasegando en la sala de barricas.

MAS DE DOCES MESES EN EL BOTELLERO DEL
TEMPLO DEL VINO

La principal diferencia entre la crianza del
vino en barrica y en botella es el papel
determinante que cumple el oxigeno.
Cuando madura en las barricas de made-
ra, el vino va recibiendo diminutas pero
constantes dosis de oxigeno a través de
los poros de la madera. Sin embargo, la
crianza en botella del vino le mantie-
ne exento de oxigeno, con la tnica
excepcion de la limitadisima cantidad

proporcionada por la camara de aire
formada en el propio recipiente antes
de su taponado y la microoxigena-
cién microscépica que propician los
poros del corcho. Y es que la microoxi-
genacion es fundamental en la crianza del
vino. En pequenas cantidades, el oxigeno
aumenta la intensidad y estabiliza el color,
armoniza las sensaciones en boca y multi-
plica la complejidad aromética del vino.



Vifiedos de ontafidon en quel, con su increible biodiversidad y la altura de la Sierra de Yerga.

LOS VINEDOS, EL. ORIGEN, LA TIERRA,
LLOS PAISAJES DE LAMARAVILLA

95% de tempranillo y un toque de graciano

Ontanon Reserva se trata de un ensam-
blaje con un 95% de tempranillo y un
toque de graciano. En su composicion in-
tervienen dos de las vifias mas preciadas
de nuestra bodega: La Pasada, plantada
hace més de tres décadas en la Sierra de
Yerga a 800 m de altitud; y La Nave, finca
situada en la zona de Siete Caminos, a los
pies del Monte Yerga en la zona de Alfaro.
Una vifa plantada en 2004 a 450 metros
de altura.

Vifledos situados en zonas muy frescas

y como se encuentran en zonas limites
de cultivo, la maduracion de los frutos se
desarrolla de forma lenta y éptima; y la
vendimia —manual- es de las mas tardias
de Rioja.

Los racimos pasan una doble seleccién:
en la propia vifa y a su entrada a bodega.

Seleccionamos Unicamente las uvas que
proceden de las zonas mas altas, ya que
maduran muy lentamente y su equilibrio
entre acidez y estructura es absolutamen-
te perfecto.

Vendimia escalonada

La vendimia es escalonada y se realiza

por variedades. Comenzamos por el
tempranillo y cuando la maduracién de
las uvas de graciano se encuentra en su
punto mas éptimo, comenzamaos a cortar
también estas bayas. La cosecha se realiza
de forma manual en cajas y las transporta-
mos a las instalaciones de nuestra bodega
de manera refrigerada para preservar al
maximo su integridad. La seleccion se
realiza a tres niveles: vifedo, recepcion

en bodega y mesa de seleccion antes de
encubar.
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Vendimia manual en Quel.

Vendimia 2015

La buena climatologia, que durante todo
el ciclo favorecié un excelente estado
vegetativo y sanitario del vifiedo, con
ausencia de plagas o enfermedades de
importancia, también permiti¢ que se al-
canzara un correcto equilibrio madurativo
en todos los vifledos, a lo que contribuyd
decisivamente un mes de septiembre ex-
cepcionalmente favorable para la calidad.

Una de las particularidades destacadas

de la vendimia 2015 fue su desarrollo
practicamente simultaneo en todo el
territorio de la Denominacion, y se con-
centrd el grueso de los trabajos en unas
cuatro semanas, cuando tradicionalmente
la vendimia en Rioja se prolonga casi dos
meses.

La festividad de la Virgen del Pilar el 12

de octubre representa tradicionalmente

el momento de apogeo de la vendimia,
pero este afo se habia recolectado ya
para esa fecha casi la totalidad de la
cosecha, que en su conjunto ofrecié
uvas de gran calidad, caracterizadas por
un perfecto estado sanitario y parame-
tros analiticos muy adecuados para la
elaboracion de excelentes vinos. Destaco
especialmente la alta calidad de los vinos
procedentes de vifedos situados en zo-
nas mas frescas y de vigor moderado, con
carga productiva ajustada.

Al final de la maduracion tuvimos dias
con un enorme salto térmico, mafanas
acariciadas por el sol y noches muy
frescas. Nuestros vinedos, sitos en una de
las zonas limite de altura de la DOCa Rioja
ofrecieron una calidad excepcional con
uvas sanas, con perfecto equilibrio entre
la madurez alcohdlica y fendlica.
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Rubén Pérez Cuevas, en un momento de la cata en bodega.

LA ELABORACION

Vendimia

La vendimia de nuestras parcelas fue de las mas tardias de la DOCa
Rioja por las condiciones de altura de nuestros vifledos. Se realizd
en cajas y de forma manual, seleccionando los racimos en vifa y
las bayas en la propia recepcion de la uva en las instalaciones de la
bodega.

Elaboracion

Maceracion larga (méas de 21 dias) con temperatura controlada entre
los 26 °Cy 28 °C.

Crianza

Dos afos en barricas de roble americano y roble francés. 24 meses
de afinacion en botella.
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ONTANON RESERVA

Nota de cata

Color: Se muestra muy profundo, brillante
y limpio con matices rojos rubies, con un
elegante borde granate en el extremo de
la copa

Aromai: Es explosivo con notas a fruta com-
potada, fruta escarchada tipo orejonesy un
matiz mineral y trufado procedente de las
caracteristicas de suelo. Exhibe también un
PAMILL, caracter balsamico que nace del pequefio

: porcentaje de graciano que contiene. Asi-
mismo, muestra notas a tabaco, ahumados,
clavo, pimienta y ciertos toques a vainilla,
cocoy chocolate.

Sabor: Resulta un vino generoso, untuoso,

muy equilibrado y suculento que provoca
ONTANON una exquisita impresion invitdandonos a

degustarlo nuevamente unay otra vez.
Contiene un tanino de alta calidad, muy

RIOJUA domado, envolvente que es pura seda. En

' pisdycntic la via retronasal de nuevo muestra su gran
complejidad y elegancia exponiendo de
nuevo notas a fruta madura. Su retrogusto
es fino y delicado. Es recomendable su
decantacion.
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