Rioja. La madera de roble es la base sobre la que se sustenta la filosofia con la que se elabora el vino en la empresa
Bodegas Muga, ubicada en Haro, una de las capitales del vino mds importantes de Espafia. Por sus peculiaridades
i y su atencion al turismo vinicola, bien merece una detenida visita. JOSE LUIS SOLANILLA
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Muga o el amor
eterno entre el
vino y la madera

odegas Muga tie-

ne unos atractivos

tan particulares

que es digna de

una visita a con-
ciencia. No solo para conocer y
degustar sus vinos, de calidad
contrastada y con amplio niimero
de seguidores, sino porque es la
unica en Espaia que mantiene,
por ejemplo, una toneleria, en la
que fabrican sus propias barricas
de roble. Asi que tanto para el
neofito como para el profesional,
acostumbrado a visitar decenas
de bodegas que poco nuevo pue-
den aportar a lo que ya conoce-
mos, Muga se presenta como un
lugar de obligada peregrinacién.
La toneleria fabrica los continen-
tes que daran buena parte de la
personalidad a los caldos de esta
empresa familiar, fundada en1932.
El experto tonelero y sus dos ayu-
dantes, en un alarde de magia in-
comprensible para el profano,
convierten las duras y rectas ta-
blas de los robles franceses y ame-
ricanos en corvadas duelas que se
van encajando hasta convertirse
en un recipiente perfecto, en el
que el vino intercambiara aromas
con la madera y adquirira perso-
nalidad y estructura. Antes de su
encaje definitivo con los flejes y
su taponado con los témpanos o
fondos, las barricas recibiran el
tostado interior mas o menos in-
tenso en funcion del tipo de vino
que se quiera criar en ellas. Segiin
el grado de tostado, los aromas
evolucionaran desde el tono mas
claro -coco, vainilla-, pasando por
el intermedio —chocolate, café-,
hasta llegar al tono marrén inten-
s0, que dejara en los caldos esos
aromas de torrefactos y ahuma-
dos tan tipicos de la larga crianza
y reserva.

En este espacio de la bodega se
fabrican unas 2.000 barricas anua-
les, amén de alrededor de medio
centenar de tinos, con los que se
van renovando los grandes depo-
sitos en los que fermenta o se al-
macena el vino, a la espera de ser
embotellado, una vez ha termina-
do la crianza y se ha realizado el
ensamblaje en funcioén de varie-
dades de uva o de tipo de barrica
en la que se ha criado.

CLARIFICADO AUTENTICO. En Bode-
gas Muga, los vinos se clarifican
mediante claras de huevo frescas.
Una vez separadas manualmente
las yemas de las claras, estas se
mezclan con una parte de vino y
se agregan al deposito por la par-
te superior para que en su descen-
so por gravedad la clara arrastre
consigo todas las particulas en
suspension e impurezas, limpidn-
dolo y estabilizandolo y dejando-
lo con un color y un brillo impe-
cables.

Este respeto por lo tradicional y
auténtico se detecta también en el
mimo con el que se cuidan las vi-
fias en Muga, en cuyas fincas so-
lo se utilizan abono natural y her-
bicidas biodegradables. Durante
la primavera, se aplica la espergu-
ra, que consiste en liberar las ra-
mas bajas de la vid para focalizar
la savia en el tronco principal.
Llegado el verano, y segun el vo-
lumen de la cosecha, se hace la
vendimia en verde, cuyo objetivo
es descargar las parras para que
madure solo la cantidad idénea de
fruto.

Muga cuenta con 220 hectéreas
de vifiedos, que representan un
50% del total de su produccién de
uva. El resto proviene de casi un
centenar de viticultores riojanos,
supervisados directamente por

Todos los depésitos en los que ferr

a, se

Momento del tostado de las barricas en la toneleria. vucs

los técnicos de la bodega y cuya
relacion, en algunos casos, se re-
monta a la fundacién de la empre-
sa. Toda esta produccién supone
la entrada de unos dos millones
de kilos de uva por temporada.

EL ENOTURISMO. A finales de los
afios 90, Manuel Muga, hijo del
fundador, intuy6 la necesidad de
contar con espacios habilitados
para recibir a todo tipo de visitan-

tes y las instalaciones de la bode-
ga se transformaron y ampliaron
para abrirse al piblico. Surgi6 en-
tonces el Espacio Torre Muga, un
proyecto arquitecténico firmado
por Ifaki Aspiazu que se inaugu-
r6 en 2008 y que aglutina instala-
ciones para todo tipo de activida-
des, como catas, cursos y recep-
ciones publicas o privadas. Los tu-
ristas que llegan pueden visitar la
bodega o hacer distintas activida-

el vino son de madera. vuca
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Prado Enea, de Muga.

des: desde un viaje en globo ae-
rostatico hasta visitas a las parcé®
las, o simplemente sentarse en la
barra de su coqueta tienda a catar
los mejores vinos de la bodega,
como el Prado Enea. En la tienda
se pueden comprar nUMerosos
articulos relacionados con el
mundo del vino, ademas de las
distintas referencias de Muga,
que también dispone de cocina y
de comedor. »



