DAL
Rl )/
SO

TRYTRY 0 R0k
FOTOS: PLANETAVING

24




NUEVOS ROSADOS. PALIDO ROSA SATEN

MAS LIGEROS Y MAS FRESCOS PERO, SOBRE TODO, DE MUCHO MENOS COLOR. LA MODA EN ALGUNOS
AMBITOS COMERCIALES INTERNACIONALES IMPONE ROSADOS DE COLOR APENAS MANCHADO.
SE IMPONE LA PALIDEZ, UN ROSADO CASI COMO EL CUTIS DE UNA GEISHA, PERO NO SE SABE S| ES MODA

PASAJERA. HAY QUIEN OPTA POR LLAS DOS VIAS.

El rosa palido se impone al rosa frambuesa. Incluso cuando
desaparece el tono rosa y es sustituido por el salmon o por el co-
lor teja, lo que légicamente ocurre mas rapido en los vinos de me-
nos materia colorante. Entonces se acerca a lo que en publicacio-
nes internacionales se califica como “piel de cebolla’, el color del
champagne rosado o de los prestigiosos rosados de Tavel, en C6-
tes du Rhone, o de Anjou, en el valle del Loira, con lo que se con-
sigue cierta homologacion internacional aunque al precio de adop-
tar el aspecto de vinos evolucionados que era deplorable hasta
ayer mismo. Y es que en la mayor parte de los rosados tradiciona-
les el tono rosa desaparecia muy pronto (o no estuvo nunca) v el
vino es mas bien asalmonado o directamente color ladrillo.

La vanguardia se toca con el
origen que se suele atribuir al vi-
no rosado, surgido por accidente
al pretender elaborar vinos blan-
cos a partir de uvas tintas. En
vendimias de buena maduracién,
cuando la uva es rica en todo tipo
de componentes, entre ellos los
elementos colorantes, era muy
dificil evitar que una parte de esa
materia colorante tifiera el mos-
to blanco. El proceso daba lugar
a tipologias que aparecen en los
tratados, como los ‘vinos man-
chados’ y, con toda probabilidad,
los ‘pardillos’ de Haro que citan
algunos textos de los siglos XVII
y XVIIIl. Ahora se limita el contac-
to del mosto con los hollejos pa-
ra conseguir un tefido muy te-
nue. Es la tendencia a los vinos
con poco color que se da también
en los blancos (capitulo en el que
se sospechan tratamientos ‘blangueadores’) y en los tintos.

Esa palida corriente se encuadra en la tendencia anti Parker
(el Parker de siempre, que ahora también hay alguna evolucién
en el perfil de los vinos mas valorados en la publicacion que fun-
do). Frente a los tintos casi negros, ricos en color, cuerpo, grado,
taninos y roble, el ‘caracter Nuevo Mundo’ que el norteamerica-
no impulso hasta hacer que muchas bodegas europeas modifica-
ran el estilo de sus vinos de siempre, se reivindicaron conceptos
como frescura, fluidez y trago largo.

Se dibujé la dicotomia un tanto tramposa (una mas, como
otras gue han surgido de manera mas o menos explicita: artesa-
no o industrial, ecologico o agresivo, alta o baja expresién, de
autor o anonimo o, la muy candente, natural o artificial) del vino
elegante frente al vino pastoso.

LA CATA

n Wwww.proensa.com ij @proensapuntocom

12 ROSADOS DE HOY

Una muestra significativa de los nuevos caminos
del rosado. No son los tinicos pero si los mads
destacados, con presencia importante de
marcas riojanas, en buena parte de corta
historia comercial, y representantes de las
comarcas productoras mas significativas
en el capitulo de rosados; tanto las
histdricas, como Navarra y Cigales,

COMO Otras mads recientes en este terreno,
caso de Penedés o Vinos de la Tierra de
Castilla. Todos ellos de bodegas con clara
proyeccion internacional, lo que explica
en parte su diligencia a la hora de poner
sus rosados en la onda. Al menos cinco
de estos doce se estrenan en la ultima
cosecha y en ocasiones sin que las
bodegas abandonen la otra linea, la de

los rosados de color mads intenso.
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Tiempo de frescura. v en ese planteamiento se im-
pulsaron los vinos blancos mas frescos (los ‘nueve mundo’, cor-
poreos, calidos, con estructura casi de tinto y abuso de madera
ad-hoc, se enfrentan a un momento dificil). Entrd en juego el ro-
sado, el trago largo por antonomasia, la frescura frutal, la ligere-
za y la suavidad junto con, jay!, la sencillez esquina a simpleza,
conceptualmente casi irremediable, y el riesgo de una elaboracién
tenida como complementaria (secundaria en el mejor de los ca-
sos) en la inmensa mayor parte de las bodegas, pero que requie-
re muchos mimos.

No esta muy claro que la novedosa imagen del rosado susti-
tuya a la anterior. Los colores vivos, rosa frambuesa, rosa fresa,
grosella, eran rasgos de juven-
tud conseguidos sobre todo a
partir de la revolucion de las
técnicas enoldgicas, de las ela-
boraciones en ambiente asépti-
co, del acero inoxidable, el con-
trol de temperaturas de fer-
mentacion y la mejora general
de los procesos de elaboracion
y envasado. Que todo eso se
tradujera o no en rosados de
auténtico mérito es otra cues-
tién. Quien conseguia la tonali-
dad juvenil, estuviera o no
acompafada de otras cualida-
des, hacia alarde de ello y los
rosados de intenso color susti-
tuyeron casi por completo a
elaboraciones tradicionales, co-
mo los ‘claretes’ castellanos
(tal vez no sobre recordar la di-
ferencia entre claretes, elabo-
rados ‘en tinto’, en presencia de
sélidos de la uva, de los rosados, que fermentan ‘en blanco’, se-
parados de hollejos y pulpa), de los que el ejemplo més conoci-
do es el rosado de Cigales, o los del tridngulo clasico del valle
bajo del Urufiuela, formado por tres localidades cercanas: San
Asensio, que pone el apellido a los mas famosos rosados de Rio-
ja, Badaran y Cordovin.
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Clasica palldez Tanto los castellanos como los rioja-
nos eran vinos de baja intensidad colorante y de tonalidades ti-
rando a salman, aspecto en el que tenia bastante que ver la in-
tervencion de uva blanca. En Cigales la férmula cldsica, marca-
da por la presencia de las variedades mezcladas en la propia
vifia, era una base de Tempranillo y Garnacha y una proporcién
de un tercio o més de uvas como Verdejo, Palomino o Albillo.
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SUSTITUYA A LA
ANTERIOR. LOS
COLORES VIVOS,

ROSA FRAMBUESA,
ROSA FRESA,

ROSA GROSELLA, ERAN
RASGOS DE JUVENTUD
CONSEGUIDOS SOBRE
TODO A PARTIR DE LA
REVOLUCION DE LAS
TECNICAS ENOLOGICAS
Y LA ME_JORA GENERAL
DE LOS PROCESOS

DE ELABORACION Y
ENVASADO.
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ARTAZURI 13

DO NAVARRA.

BODEGAS ¥ VINEDOS ARTAZU.
GARNACHA.

100.000 BOTELLAS. 6 €.
92 Rosado de trago largo y
gozoso. Muy frutal en la
nariz, con recuerdos de fresén
y frutos negros, toque de flores
azules: Ligero y suave,
equilibrado, viveo, con
maghnifica acidez, seco y
amable, sabroso, amplio.

L 13

DO CIGALES. FINCA LA LEGUA.
TEMPRANILLO, GARNACHA Y
CABERNET SAUVIGNON. 5,50 €,

Calidad de trago largo.

Fino y potente en la nariz,

con marcados rasgos frutales y
florales en un conjunto
atractivo. Muy buen paso de
boca, fresco y fluido, suave,
seco y amable, sabroso, muy
frutal

SIERRA
CANTABRIA 13
DOC RIOJA. SIERRA CANTABRIA.
VIURA, GARNACHA Y TEMPRANILLO.
6E
Muy buen rosado, seco,
serio, frutal, con potencia.
Aromas directos de friita bien
madura, recuerdos de grosellas
y flores blanecas: Con cierto
CUEIpo PEro con sensacion de
fluidez y frescura, muy suave,
seco, sabroso.

AZPILICUETA ‘13
DOC RIOJA. BODEGAS AZPILICUETA
(DOMECQ BODEGAS).
65% VIURA, 35% TEMPRANILLO.
4 MESES EN DEPOSITO CON SUS LIAS.
450 €.
Vivo, frutal, fresco, de
trago largo. Aromas
francos y sencillos de fresa
y de frutas rojas maduras.
Buen equilibrio en la boca,
amable, textura carmosa,
acidez bien ajustada, suave,
sabroso, franco en aromas,
final frutal

En los rosados de San Asensio,
la Viura y otras blancas acompa-
fiaban sobre todo a la Garnacha,
que fue mayoritaria en esa zona
hasta que fue desplazada de for-
ma casi fulminante por la Tem-
pranillo. Casualmente, o tal vez
no, en buena parte de los rioja ro-
sados palidos actuales las varie-
dades blancas tienen un papel
destacado, a veces protagonista.
En este caso la moderidad ra-
biosa se da la mano con la histo-
ria. La conservacion de esos ro-
sados palidos abrid la puerta a
iniciativas pioneras, como el ro-
sado Muga, ya con afios en la pa-
lestra, siempre con poco color, li-
gero y muy fresco, y con un rasgo
adicional, su fermentacién en tino
de roble que no desdice sino mas
bien al contrario su caracter fru-
tal. O el Sierra Cantabria, en el
gue las uvas blancas presentan
una proporcion importante. Sen-
das que abrieron camino en la
DOC Rioja, la zona que con mas
entusiasmo ha emprendido la ru-
ta del nuevo rosado, tal vez por
atavismo, por el recuerdo de sus
rosados de siempre.

Son excepciones en un panora-
ma gue tomd como guia el perfil
del rosado de Navarra. En los
ochenta y sus vinos jovenes-fres-
cos-afrutados, que eran hijos de la
modernizacicén de las bodegas, las
referencias en ese terreno de los
vinos del afio fueron los blancos
de Rueda (ya entonces, si) o del
Penedeés, los tintos de maceracion
carbonica, en especial los de Rioja,
y los rosados de Navarra, en un bi-
nomio inseparable de argumentos.

Sangrado y maceracién. aunque compartieran en
cierto modo estrellato con los cigales, los unos en linea descen-
dente (y decadente, con rosados de larga crianza en barrica que
quedaron obsoletos del todo) y los otros en alza, poco tenian en
comun los castellanos y los navarros. Los segundos procedian
de uva Garnacha sin mezclar y aplicaban la técnica del ‘sangra-
do’ (se estruja el fruto, se pasa a la prensa de jaula y se deja es-
currir; el mosto toma el color al fluir a través de la pasta de uva

tinta).
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En la mayor parte de los ro-
sados de los Ultimos treinta
afos, se arriesgaba menos y
pasta y mosto se alejaban rapi-
damente de la influencia del
oxigeno; se prensaba lauvay la
pasta de vendimia se traslada-
ba inmediatamente al ambien-
te tedricamente inerte de los
depdsitos de acero inoxidable.
El color se obtenia por ‘mace-
racién’, es decir, al mantener el
mosto en contacto con los ho-
llejos durante unas pocas ho-
ras, generalmente en frio, an-
tes de que diera comienzo la
fermentacion.

Cualquiera de las dos for-
mulas son operaciones de
riesgo. El rosado es vino de fa-
cil consumo, en eso estd su
gloria y su desgracia. Es un vi-
no directo, fiel reflejo de las
cualidades de la uva con la
que esta elaborado, sin que
haya lugar al error. Cualquier
error, cualguier defecto en la
calidad de las uvas o en la ela-
boracién gueda al descubierto
en un vino sin dobleces que
puede estar listo para beber
apenas un mes después de ser
uva en la cepa.

El jviejo? color del
rosado. el buen rosado re-
quiere por ello una uva de pri-
mera calidad que ird destinada
a un vino que muchos conside-
ran de segunda. En la mayor
parte de las bodegas el rosa-
do recibe uvas de segunda o
restos de tienta, el fruto de
las vifias muy jovenes (lo que
no tiene que ser necesaria-

MARQUES
DE CACERES
EXCELLENS ‘13
DOC RIOJA.
BODEGAS MARQUES DE CACERES.
65% GARNACHA, 20% TEMPRANILLO,
15% VIURA. 6 €.
Refrescante, fluido,
directo. Aromas francos
y finos de fruta bien madura,
con notas florales; potencia
media. Muy bien plantade en
la boca, suave y fluido, vivo,
equilibrado, seco, sabroso,
franco en aromas, muy frutal

MUGA ‘13
DOC RIOJA. BODEGAS MUGA.
60% GARNACHA, 30% VIURA,
10% TEMPRANILLO.
FERMENTADO EN TINOS DE MADERA
DE 2.000 LITROS. 5,50 €.
La fermentacién en tino
aporta matices y
estructura. Aromas _potentes
de fruta madura; tonos
florales, herbdceos frescos y
fondo tostado. Vivo, con cierta
solidez, fluido, muy fresco,
seco y sabroso, franco y amplio
en aromas.

ERCAVIO ‘13

IGP VT CASTILLA. BODEGAS ERCAVIO.
TEMPRANILLO. S5€.

Placentero, fresco y jugoso.

Aroma frutal franco y
potente, con sensaciones de
frescura; recuerdos de
zarzamora y fresa, toque
herbaceo. Amable, ligero toque
dulce de entrada que no resta
freseura, muy suave y frutal.

LA ROSA DE
RAVENTOS | BLANC 113
DO PENEDES. RAVENTOS | BLANC
PINOT NOIR. 9€.

Singular, franco, seco,

serio. Aromas netos de
fruta fresca, finos tonos
florales y recuerdos de frutillos
de ribazo bien maduros, toque
de manzana. Equilibrado,
fluide, fresco, seco, sabroso,
directo en aromas de boca.

NUEVOS ROSADOS. PALIDO ROSA SATEN

mente negativo), de las plantaciones que han sufrido algun per-
cance, las de altas producciones o maduracion imperfecta o los
descartes de la mesa de seleccion.

Esa es la razon de que haya rosados tan malos. Proliferan la vi-
nosidad negativa (olores de bodegaza, fermentaciones sucias, tu-
fos), los olores de uvas de mala calidad (fruta golpeada) y de uvas
inmaduras (vegetales), las oxidaciones prematuras y las contami-
naciones. Para arreglarlo, en muchas ocasiones uno de los recur-
sos es el azlicar que todo lo puede, el dulzor que, a temperatura
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DE MAS COLOR.

EL CLIMA, QUE
FACILITA

MADURACI N
ELLA, EL DESARROLLO
DE LA MATERIA
COLORANTE, Y LAS
VARIEDADES TIF
MAYORITARIAS EN
ESPANA, QUE NO
ANDAN ESCASAS DE
COLOR, MARCAN UNA
PAUTA NADA FA

DE CORREGIR

ENEL DEFECTO.

BARON DE LEY ‘13
DOC RIOJA. BARON DE LEY,
GARNACHA (MAYORITARIA)
¥ TEMPRANILLOD. 6 €.
Vivo, frutal, fresco, de
trago largo. Aromas
franges y sencillos de fresa y
de frutas rojas maduras. Buern
equilibrio en la boca, amable,
textura carnosa, acidez bien
ajustada, suave, sabroso, franco
en aromas, final frutal.

AURORA
D'ESPIELLS *13
DO PENEDES. JUVE Y CAMPS.
45% PINOT NOIR, 45% XAREL-LO,
109 SYRAH.
9 MESES EN BOTELLERO.
26.000 BOTELLAS. 8,20€.
Férmula varietal inédita
y de sorprendentes
prestaciones. No muy intenso
pero fino en los aromas de
fruta, con recuerdos vivos de
frutillos silvestres. Con
volumen en la boca, ajustada
acidez, toque dulce, salida algo
vegetal

EL COTO 13
DOC RIOJA. EL COTO DE RIOJA.
509 TEMPRANILLO, 50% GARNACHA.
350€
Enlaza con les clasicos
claretes riojarnos en la
palidez de su color fresa y poco
mas. Francos aromas frutales y
notas de hoja de higuera. Vivo
y equilibrado en-da boca, més
bien ligero, suave, seco, bien
dotado de sabores.

PASION
DE BOBAL ‘13
DO UTIEL-REQUENA.
BODEGAS SIERRA NORTE.
BOBAL. 5,50 €.
Pionero de la nueva linea
en una zona de rosados
intensos. Aroma frutal franco y
sencillo, con sensaciones de
frescura. Buen equilibrio en
cuerpo medio-ligero, fluido,
alguna punta herbdcea, seco,
frutal

muy baja de servicio, parece en-
mascarar defectos para los con-
sumidores menos avispados.

Hubo un tiempo en el gue esa
condicion de vino que aprovechaba
descartes no le vino mal al rosado.
Cuando se elaboran tintos ‘parke-
rianos’ uno de los procedimientos
para obtener colores intensos vy
cuerpos opulentos es aplicar algo
parecido al doble pasta: en el pro-
ceso de fermentacidn se realiza un
‘descube’, es decir, se extrae una
parte del mosto para que aumente
la proporcion de hollejos (donde
esta el color) frente al volumen de
mosto; hay la misma materia colo-
rante para repartir entre menos
mosto.

El mosto extraido en esa san-
gria es por tanto un rosado de
buena calidad, puesto que procede
de una uva seleccionada, aungue
generalmente paga el peaje de un
color intenso, poco adecuado para
los perfiles que ahora parece que
estan en alza. Los tintos son me-
nos opulentos, tal vez menos pe-
sados, y a cambio se pierden rosa-
dos amplios, jugosos, con volumen
y sugestivos rasgos frutales.

La mejor modernidad no renun-
cia a esas virtudes y quiere afadir
frescura. Es una especie de cua-
dratura del circulo: poca extrac-
cion para obtener rosados pali-
dos, ligeros y frescos, pero gue al
mismo tiempo sean expresivos y
llenos. Las variedades de uva,
también las blancas y su carga
glicérica, su maduracién y su co-
rrecta manipulacion tienen la cla-
ve de unos vinos gue llegan a re-
frescar el panorama del rosado.

Sin embargo, todo apunta a

que van a convivir con los otros, los de mas color. El clima, que
facilita la maduracion y, con ella, el desarrollo de la materia
colorante, y las variedades tintas mayoritarias en Espafa, que
no andan escasas de color, marcan una pauta nada facil de co-
rregir sin caer en el defecto. En este caso, como en tantos
otros, entre ellos la pervivencia de cldsicos ahora reivindica-
dos, como los de San Asensio y otros en los que participan
uvas blancas, la nueva tendencia no desplaza del todo a las
viejas practicas y eso enriguece las opciones.
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