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El secreto,
mantener
la

| (radicion

CAE EL SOL A FUEGO sobre la
finca El Crucero, lugar de
Haro, Rioja Alta. La cuadrilla
de vendimiadores recorre las
calles sin descanso descar-
gando con sus manos los raci-
mos que se aprietan en las vi-
des, hasta dejar los renques va-
cios. Mal ano éste de calores ex-
tremos a destiempo y tan escasa
lluvia. Al menos la vendimia
serd lenta y selectiva, sin agua-
ceros ni sorpresas: empez6 alld
en agosto con la uva del cava y,
mes y medio después, atin ven-
dimian la tinta Macabeo. Es un
proceso todo manual (“la ma-
quina no tiene 0jos, no selec-
ciona”, cuentan) al que luego
ellos aplicardn la ciencia y la in-
tuicién que les han dado tierra
y tradicién. Viticultores y bode-
gueros desde 1870, hasta
donde su memoria llega. La fa-
milia Muga tiene la suerte de
haber conciliado en sus anales
narices excelsas y mentes ltici-
das para el negocio. De madre
y padre, respectivamente.

Cuentan por ejemplo, y sin
rubor, que el patriarca Isaac
Muga, fundador de la bodega
de su nombre en 1932, no era
un dechado de pituitaria; era
en cambio su esposa, Aurora
Cano, hija de enélogo, quien
cataba y alumbraba las ideas

La segunda gene-
racion de la familia
Muga produce dos
millones de bote-
llas al afio. Isacin,
presidente de la
empresa, CoNserva
los modos tradicio-
nales que le ense-

fiaron sus padres.
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novedosas. “Isacin”, le dijo un
dia a su hijo, por el ano 85,
“prueba a madurar el blanco
en barrica de madera nueva”,
y de aquella intuicion hoy le
salen al presidente de Muga
unas 800 excelentes barricas
al ano. Luego fue su hija, Isa-
bel. Cuentan que antes de sa-
lir para el colegio ponian a la
nina Isabel una hilera de cal-
dos para catar y dar la nota

del dia, ay la nifa, en su ca-
mino al colegio de monjas.

Y asi siguen, aclarando el
mosto con las yemas de huevos
frescos, fabricando sus propias
cubas, tinos y barricas en roble
traido de Francia, oteando el
cielo en espera de lluvias, ven-
dimiando a mano. Producen
dos millones de botellas al afio
de las que exportan un 40% a
52 paises, y sus vinos figuran
entre los 10 mds apreciados
del mundo en Estados Unidos.
Sus barricas son el 20% del
parque de Haro, que cuenta la
mayor concentracion de bode-
gas del planeta, segundo pue-
blo junto a Jerez en tener ten-
dido eléctrico y sede del Banco
de Espana, etcétera.

PREGUNTA. Sefior Isacin, ;diria
que sus vinos son modernos?

RESPUESTA. Si, hemos tenido
que adaptarnos al gusto mo-
derno. Como aqui se dice,
nunca el nieto bebe lo que ha
bebido el abuelo. Esos ejecuti-
vos de 40 o 50 afnos que son
los que mandan en el mer-
cado no quieren los vinos lige-
ritos que haciamos 15 anos
atrds: demandan un vino de
mads cuerpo y graduacion.
Pero también mantenemos

los clasicos, el vino de >
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SAGA. Isacin Muga,
71 afios, sentado
en primer plano,
junto a su hermana
Isabelita. Detras, su
sobrino Juan, 37
afios, con traje, y su
hijo Isaac, 34 afios.
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> trago largo, que a mi per-
sonalmente es el que mas
me gusta: a los vinos hay que
dominarlos.
P. ¢(Qué seria la modernidad en
enologia: volver a los sabores
naturales, paradéjicamente mas
primitivos, menos elaborados?
R. Si, efectivamente. Antes se
apreciaba el gusto fuerte a ro-
ble, y ahora esto ya no se lleva.
Criamos en roble, pero sin de-
jar que este aroma enmascare
las caracteristicas del vino. Un
buen vino tiene que estar re-
dondo, equilibrado en sus
componentes, sin aristas.
P. Pero la clave de los vinos
Muga, seglin tengo entendido,
estd no sélo en la uva sino tam-
bién en la madera, ;siguen gus-
tando los vinos amaderados?
R.No, no, no. Hemos acortado
mucho la estancia en barrica,
siempre de roble francés se-
leccionado. Otro cambio im-
portante es que antes la ba-
rrica duraba 20 anos, hoy, en
cambio, no llega a los seis: la
madera es siempre nueva,
para que no enmascare los va-
lores de la uva.
P. El proceso de elaboracion es
practicamente el mismo de
hace 100 aiios, ¢vino y pro-
greso estan refiidos?
R. No, el proceso de elabora-
cién se ha mejorado muchi-
simo. Date cuenta que antes la
enologia ni siquiera era una
ciencia reconocida, y hoy son
unos estudios superiores (en
los que sus hijos, Isaac y Ma-
nuel, se han aplicado a
fondo). Mantenemos los mis-
mos procesos artesanales de
hace 100 anos, pero nuestros
hijos aplican los avances de la
ciencia a la fermentacion, la
temperatura, las instalaciones,
etcétera. Es decir, vamos a pro-
ducciones bajas con mucho
cuidado en la elaboracion.
P. Vendimian a mano y sus barri-
cas, cubas y tinos aun los hace
el ojo del buen cubero, ;sélo us-
tedes conservan todavia estos
modos artesanales?
R. Si, tenemos el Gnico cubero
que queda en Espana (Jests
Azcarate, el navarro), que estd
ensenando el oficio a su hijo y
otros dos jévenes para que
prosigan con la tradicién. El
resto de bodegas utiliza acero
inoxidable o compra los tinos
de madera en Francia.
P. ;Y las yemas, sefior Muga, si-
guen siendo para las monjas?
R. No, porque estdbamos a
punto de matar a los viejos de
colesterol, segin me dijo la
madre superiora del con-
vento. Ahora nos hace las ye-
mas un pastelero y las vende-
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es un vino cldsico
de aromas poten-
tes 35 €.

roble, pasa 12
meses en bote-
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EMBUTIDOS BESUGO Y PAVO, CORDERO,
IBERICOS, FOIE. ARROCES. COCHINILLO.
Con un 80% de Tras una crian- Tinto potente
Tempranillo y za de 28 meses con notas a con-
20% de Garnacha, en barricas de fitura y bolleria.

Audna moderni-
dad v tradicion.
Precio, 55 €.

QUESOS, POSTRES,
TURRONES.

El mas moderno
de la bodega,
con notas de fru-
tos de baya roja
vy especias.
Cuesta 120 €.
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mos nosotros mismos. Pero si,
seguimos empleando unas
70.000 claras al afio en la clari-
ficacion del vino.

P. ;Y esto es normal, es lo comun?
R.No, lo comiin es emplear al-
bumina artificial en la clarifi-
cacion. Pero nosotros nos em-
penamos en mantener el mé-
todo tradicional.

P. Si no me equivoco, afios ha
habido en los que no han sa-
cado ustedes determinado
vino (Torre Muga, Aro y otras
gamas altas) porque la uva no
alcanzaba la calidad exigida.
¢Como serd esta afiada 2011,
después de un afio climatolégi-
camente tan raro?

R. Complicada; no ha llovido,
ha hecho y sigue haciendo
un calor extremo, y la planta
estd estresada: no ha comple-
tado la maduracién; la uva
tiene el azicar y el ph muy al-
tos, y no ha alcanzado la aci-
dez necesaria. Y hay un 30%
menos de cosecha. No pode-
mos aventurar lo que va a su-
ceder, estamos apurando los
dias, cada dos dias hacemos

muestreo, pero a estas alturas
sabemos ya que serd un ano
incluso peor que lo fue 2003
y por tanto un ano de muchi-
sima seleccion.

P. ;Son éstos los estragos del
cambio climatico?

R. El cambio climatico se esta
notando, evidentemente, pero
éste quiza sea un ano mas de
sequia, como tantos que he-
mos conocido.

P. Sefior Muga, le cito: “Abuelos
cuberos, hijos bodegueros y nie-
tos pordioseros”, esos proble-
mas sucesorios que tantas bo-
degas y empresas han arrui-
nado en su entorno, ;como los
salvan ustedes?

R. Mi hermano Manuel y yo
dejamos las cosas claras antes
de su fallecimiento, hace
cinco anos. Y la tercera gene-
racién va fenomenal, pre-
sumo de ello: cada uno tiene
su cometido especifico y se
aplica en lo que ha estu-
diado. Y si, es triste ver los
problemas que tienen las ter-
ceras generaciones de otros
grandes bodegueros.

P. Y lo suyo, jtodo gracias a un
protocolo familiar? ;A quién se
le ocurrié?

R. La iniciativa fue de Manuel,
y lo firmamos los tres (junto a
Isabel Muga), en el ano 2000.
Se establece que en el consejo
no pueden entrar parientes
politicos, sélo los Muga, sean
hombres o mujeres; se les
exige una determinada licen-
ciatura universitaria, un mi-
nimo de preparacién, y se li-
mita el nimero de personas
que pueden trabajar por fami-
lia. Mira, la sangre no es agua.
P. O sea, que ;lo aplican al pie
de la letra y funciona?

R. De momento no hace falta
ni aplicarlo, estd todo claro;
habra que ser exacto en la
cuarta generacion, que son ya
12. De momento, aqui estin
mis dos hijos y dos de mi her-
mano, sin problema alguno.

P. Suman 230 hectareas de vifie-
dos propios y apuestan por se-
guir creciendo, ;se vende suelo
en esta Rioja Alta?

R.Con la crisis empiezan a ven-
derse algunas vinas viejas que

interesan, si. Pero nosotros
preferimos seguir comprando
el 60% de la cosecha, que viene
de los vinedos mas anejos, que
normalmente no se venden
porque son muy rentables. Y
en cuanto a nuestras tierras,
hemos tenido el cuidado de
plantar escalonadamente a lo
largo de 30 anos, para que
cuando tenga que desceparse
pueda hacerse también de
forma escalonada: pensamos
en nuestros nietos.

P. Y apuestan por incrementar la
presencia internacional, que es
va del 40%. Sin embargo recha-
zan las ofertas de implantarse
en otros suelos, como la que han
recibido de China. ;El futuro no
es China, sefior Muga?

R.El futuro estd en no perder la
identidad: cada dia es mas difi-
cil diferenciar los vinos de las
diferentes zonas. También se
nos ofrecié plantar en Chile, y
en Argentina, a donde mi her-
mano viajé sabiendo de ante-
mano que no ibamos a aceptar
la oferta, que era estupenda:
nos pedian poner sélo la direc-
cién técnica y la direccién co-
mercial e ibamos al 50%. Y :por
qué lo rechazamos?, porque
nuestros hijos se pasan el santo
dia viajando a lo largo del
mundo comercializando nues-
tros vinos. Nos dijimos: vamos a
mantener y cuidar lo nuestro,
porque nuestra ansiedad no es
el dinero sino hacer las cosas
bien, tener una marca de pres-
tigio internacional. Hoy nos
alegramos de esta decision.

P. ;Por qué cree que su vino es
uno de los mas valorados en Es-
tados Unidos?, ;cuestion de gus-
tos o cuestion de marketing?

R. Ambas cosas. Nuestro vino
es caro porque el proceso de
elaboracion es caro, y eso se
nota en su calidad. Y eso es lo
que se aprecia, por ejemplo,
en Estados Unidos.

P. Digame para terminar, ;qué
es un vino "de trago largo”,
aquel de su predileccion que ci-
taba al principio?

R.Un vino de los de antes, con
menos cuerpo y menos grado,
porque si me tomo una copita
de mas, lo aguanto bien: una
cosa es catar y otra muy dis-
tinta, beber. Los otros, esos vi-
nos de pajaritos de ahora, me
pueden, y a los vinos hay

que dominarlos. ‘E
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