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MANUEL MUGA

ANA SAMBOAL

Muga es sinonimo de calidad en el mundo del vino. Sukling, el critico especializado con mas prestigio en el sector a escala internacional, ha
seleccionado a su Prado Enea como el tercero mejor del mundo. Es el resultado de una cuidada seleccion de la uva —explica su vicepresidente
del trabajo artesanal y de un saber hacer que se ha ido enriqueciendo y puliendo a lo largo de tres generaciones. Fueron los abuelos de Manuel
Muga los que, ya en el corazén de La Rioja, sonaron con hacer vinos de calidad embotellados. Sus padres conquistaron el mercado espanol. La
tercera generacion, hoy a los mandos, es la que ha logrado llevar el apellido, grabado en sus etiquetas, a consumidores de setenta mercados

Con un solo objetivo: sentirse orgullosos de lo que hacen
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"Los vinos espanoles se codean con
los mejores del mundo*

“Ahora mismo cuidamos los vinedos como si fuesen jardines”

-:Qué define su vino?

Hemos conseguido aunar tradicion con modernidad. Es una bodega muy artesanal, todo el proceso de elaboracion es en
roble, no tenemos nada en acero inoxidable ni en cemento. ;Eso es bueno, es malo, es mejor? Es distinto, pero a nosotros
nos funciona bien. Tenemos la fama de ser artesanales y es verdad, nos gusta mantener lo que consideramos que vale la
pena, lo que aporta calidad en el proceso de elaboracién. Lo haremos, aunque suponga un extra-coste importante. Pero
también incorporaremos los avances tecnolégicos que nos hagan mejorar.

-¢Pero su uva es la misma que la del resto de Riojas?

Toda la Denominacion de Origen (D.0.) tiene 65.000 hectareas de vinedo. De ellas, 350 son nuestras. Hay cerca de
300.000 habitantes y unos 17.000 son viticultores. Eso quiere decir que la tierra, la vina, esta muy repartida. Algunas bodegas
tienen una produccion muy pequena, en otros casos es cien por cien comprada y en otros mixta. En nuestro caso, el 60% de
las necesidades que tenemos para hacer nuestros vinos se cubren con esas 350 hectareas, el resto lo compramos. En los
ultimos diez o quince anos, nuestro objetivo ha sido evitar no depender tanto como antes de la compra de uva, invertir en
vinedo propio y, con ese 60%, estamos mas o menos comodos. Asi podemos garantizar la calidad de la materia prima que
entra en nuestra bodega, porque o cuidamos, lo vendimiamos, lo controlamos nosotros.

-¢En vez de cantidad optaron por calidad?

Efectivamente. En anos de bonanza, como el 2004, 2005 o 2007, decidimos no aumentar la produccion, mantenernos en
los volumenes que teniamos, que los controlabamos bien. A pesar de tener mucha demanda, apostamos por ganar prestigio
Afortunadamente, nos ha ido bien, pero si hemos tenido que dedicar bastante inversion a terrenos para seleccionar la
produccion.
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"El cambio climatico produce vino con mas grados de
alcohol’

-¢Coémo es ese vinedo de calidad?

-Terrenos que no sean muy productivos, en zonas que no sean planas, mas bien en altitud. Por supuesto, la climatologia
marca la calidad o el estilo de una cosecha, pero es muy importante el trabajo previo. Y eso lo ponemos nosotros, el factor
humano. A principios de aino, hacemos una pre-poda con maquina, pero, posteriormente, es manual. Haces un seguimiento a
lo largo del ano. Necesitas emplear a bastante gente, es una de las inversiones potentes que hemos hecho. No es lo mismo
tener personal para cuidar de 100 hectareas de vinedo que para el triple. Ahora mismo, se cuidan los vifedos como si fuesen
Jardines, cuando antes se tenian un poquito olvidados, lo importante era la elaboracion.

-¢Por qué aporta mas calidad al vino ese trabajo manual?

~Las producciones son inferiores a lo que podrian ser, porque, con la poda, diriges el rendimiento que tendra
posteriormente el vinedo. Lo puedes dirigir a produccion o a calidad. A la hora de vendimiar, la tendencia, desgraciadamente,
es usar mucha maquina. Es verdad que tambien es muy complicado encontrar mano de obra, porque es un trabajo duro.
Parece algo bucdlico, pero de eso nada, es muy fisico. En los Gltimos afos, conseguir personas que esten dispuestas a
trabajar en las vendimias no es facil. Y mas aln si buscas gente que tenga algo de experiencia. Entonces, es mas sencillo
utilizar maquina. Lo que pasa es que la uva no llega en las mismas condiciones a la bodega. Vendimiandolo manualmente,
llega el racimo entero. Fijate hasta donde llega el interés para que la uva llegue en buenas condiciones que tenemos
contenedores climatizados para que, si el vifiedo esta un poco alejado de la bodega, la uva mantenga la temperatura
deseada.

-¢El cambio del clima se nota en la uva?

—El cambio climético se esta notando en todas partes. El estilo de vino que producimos actualmente, queramos o no, es
algo distinto. La uva llega con méas grado de alcohol del que solia tener. Hace cincuenta anos, los vinos que elaborabamos
podian tener un méximo de en torno a doce grados. A veces, habia que compensarlo con uvas que cogiamos en la Rioja Baja,
un poco mas cdlida, con algo mas de grado, para llegar al nivel de equilibro que queriamos ofrecer. Actualmente, tenemos
que intentar controlar los vinos para que no se vayan demasiado de grado.

-éUna vez llega la uva a la bodega, como se trata?

-Una vez que ha acabado la fermentacion alcohdlica pasamos el vino a otros depésitos para que haga la segunda
fermentacion, que es la fermentacién malolactica, y posteriormente el vino lo metemos en barricas donde realiza su crianza.
Utilizas barricas nuevas o barricas usadas. Lo dejas mas o menos tiempo dependiendo del vino que quieras hacer. La Rioja
Alta tiene diversidad de suelos y terrenos y eso nos permite hacer distintos vinos. Un clasico de Rioja es un vino elegante,
compensado, fino, de disfrute, complejo, como nuestro Prado Enea, que pasa tres anos aproximadamente en barrica de
envejecimiento y cuatro en botella. Lo sacamos cuando consideramos que esta en condiciones para empezar a beberlo o,
incluso, como tiene un potencial de envejecimiento muy largo, para guardar en bodega. Torre Muga o Aro son conceptos
mas modernos, se buscan cosas distintas: mas volumen en la boca, mas fruta. En este caso, la barrica es nueva y el tiempo
de envejecimiento mas corto. Eso le trasmite al vino otro carécter. Pero lo méas importante es la procedencia de la uva.



FARO DE VIGO S:iie| GRAN VIGO GALICIA MAS NOTICIAS DEPORTES CELTA ECONOMIA OPINION CULTURA OCIO VIDAYESTILO COMUNIDAD MULTIMEDIA

== DRENSA m INICIO ENTREVISTAS f L J

- IBERICA

"Vendimiamos a mano para que el racimo llegue entero a la
bodega y tenemos hasta contenedores climatizados®

-¢Siguen usando barricas de madera?

-Todo el proceso de elaboracion se hace en roble, a pesar de que, ahora, lo mas comun, es acero inoxidable y, en algunos
casos, cemento. Es muy dificil encontrar ya bodegas que trabajen todo en roble, salvo la nuestra. Tiene ventajas e
inconvenientes. A la hora de fermentar, conseguimos suavizar un poquito mas el tanino, pero no podemos controlar la
temperatura al cien por cien, asi que debemos hacer un seguimiento. La aportacion del roble nos compensa y, ademas, es un
elemento diferenciador importante. El hacer todo el proceso de elaboracion en roble nos ha obligado a tener toneleria propia,
con toneleros y cuberos. Es algo tnico, no conozco otra bodega que tenga cuberos, porque muy pocas usan roble.

-¢Muga lo usa durante todo el proceso?

—Para todo el vino tinto, si. Aproximadamente, cada 35 anos se renueva un deposito y tenemos 220. La labor de
mantenimiento es también muy importante. Pero donde hay que hacer mas renovacion es en barricas. Su vida dtil ronda los
seis anos, por lo que hay que renovar del orden del 15% cada ano, unas 1.500. Como casi nadie trabaja con roble en
fermentacion o almacenamiento, el oficio de cubero practicamente se ha perdido en Espana. En la bodega hay cuatro
personas que han empezado a trabajar desde los 18 arios, han ido aprendiendo desde pequenos. Cuando se empez6 a
poner de moda el acero, mas practico y mas comodo, mi padre y mis tios decidieron seguir con el roble porque nos estaba
funcionando bien. Sigue dando buenos resultados. El objetivo primordial, no sélo de la segunda generacién, sino de la familia,
es intentar estar orgullosos de lo que hacemos, de la calidad que ofrecemos y de la imagen de nuestra marca. En La Rioja
siempre se ha trabajado con roble americano, perque es mas economico. Pero, a finales de los ochenta, se empiezan a hacer
otro tipo de vinos de corte mas moderno, se usa mas barrica nueva y se empieza a usar con mas frecuencia el roble francés.
De nuestro parque de barricas, aproximadamente el 75% es francés. ;La diferencia? En cuanto a calidad, la hay, peroen
cuanto al precio muchisimo més, es practicamente el doble. Aunque depende del bosque, una barrica nueva, de 225 libros,
pude costar unos 450 euros en roble americano y entre 800 y 1.000 si es francés. En Estados Unidos, la compramos a través
de un broker, pero en Francia, mis primos, que son los que se ocupan de la elaboracion del vino, van al bosque con los
toneleros y seleccionan los tipos de roble.

"Hacemos catas de copas para saber en cual de ellas el vino
se expresa mejor’

-¢Esa es la receta para hacer del Prado Enea el tercer mejor vino del mundo?

-Tiene mucho carifio, mucha pasién, mucho entusiasmo, mucha dedicacién y una uva que procede de vinedos fantasticos.
Cuando, hace ahora exactamente 25 anos, lanzamos Torre Muga, en el 91, el mercado tendia a buscar y prestigiar vinos con
volumen, con cuerpo, con mucha estructura. Hizo una labor fantastica abriendonos puertas en exportacion y dandonos a
conocer en otros mercados. Entonces, vendiamos mas facilmente el Torre Muga en un mercado como el americano que un
vino como el Prado Enea. Este vino, que creo que ahora se valora mas, es mas fino, mas elegante, mas complejo, pero, al
mismo tiempo, se puede disfrutar. Se ha empezado a apreciar muchisimo. De alguna manera, su filosofia es diferente, un
poco tnica. Lo que hace diferente al Prado Enea es su elegancia, su complejidad, su finura. Y estos valores se obtienen
gracias a la seleccion de la uva y al conocimiento de varias generaciones, que nos permite mantener una filosofia de
envejecimiento del vino que hoy en dia es una rareza. La competencia es muy pequena, porque elaborar este vino conlleva
bastante tiempo e inversion. Esta en el mercado ocho afios después de recogerse la uva.
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—¢A los chinos les gusta nuestro vino?

—8i, les gusta mucho. Pero hay que hacer mas labor de
comunicacién. Hay un porcentaje de ventas interesante en un
mercado como el asidtico donde tradicionalmente han consumido
téy cerveza.

—;Quiénes son los clientes internacionales de nuestros
vinos?

—Aunque para los vinos de Rioja el mejor mercado es Inglaterra,
donde va destinado el 33% de sus exportaciones, para Bodegas
Muga el mercado de exportacion de referencia es EE UU, seguido
de Reino Unido y de Canada.

—éLes afectaran los aranceles de Trump?

El vicepresidente de Bodegas Muga muestra una botella de Prado Enea, una
de sus joyas. | Clara Larrea Quemada

-Nos estan afectando. Desde el 18 octubre, incluso a las
mercancias que estaban en transito se les ha empezado a aplicar
al arancel. A nosotros, nos afecta a blancos y rosados, no a los
tintos. El sector también estd muy preocupado con el Brexit. Hay

mucha incertidumbre, aunque, ahora, entendemos que habra un acuerdo.

—Antes se comia con vino y gaseosa y ahora, aunque se consuma menos en volumen, se pide una buena
copa de vino.

ha
se

Ahora, el consumidor es mas exigente y, en este caso, creo que nos hemos beneficiado. En cultura del vino el consumidor
aprendido muchisimo. Quedaran cosas por aprender, pero ha habido un salto importante en cuanto a como se presenta 'y
cuida el vino, tanto en lineales y expositores como en la restauracion. No tiene nada que ver con cémo se hacia hace

cuarenta anos. Se ha mejorado la temperatura, el servicio y las copas que se utilizan, que son fundamentales.

-i¢Como es la copa ideal?

pa
de

pa

Tiene que ser una copa fina. Hay distintos tipos, distintas calidades. Depende del vino. A veces, ya no sélo hacemos catas
ra ver como estan evolucionando nuestros vinos o qué esta haciendo la competencia o cémo son otros vinos de otras
nominaciones, de otras zonas. Hacemos también catas de copas, es decir, el mismo vino en distintos formatos de copas
ra saber en cual de ellas se expresa mejor. Ese ejercicio supone también un cambio. Hay un cambio, seguramente

también debido a nuestro interés por fomentar la cultura del vino. El enoturismo, por ejemplo, ha tenido un paso
fundamental. Son ensenanzas que han venido un poco de fuera.

-iDe Francia?

pa

Diria que los americanos han tenido mucho que ver en todo esto, sobre todo los californianos. Los franceses no eran muy
rtidarios de ensefiar las bodegas o de llevarte a catar sus vinos. Donde si aprendemos mucho es en Estados Unidos, en

Napa, aunque se ha llevado un poquito al extremo, ya parece mas Disneywine. Pero, cuando yo la visité por primera vez, en
el ano 97, me sorprendic la forma tan didactica en que lo presentaban y las facilidades que te daban para conocer el vino y
las bodegas, algo que aqui no se hacia.

'"No es facil conseguir mano de obra con algo de experiencia
dispuesta a trabajar en la vendimia, es muy auro’
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-:;Tenemos unos vinos tan buenos como pensamos?

-Tenemos unos vinos fantasticos, entre los grandes vinos del mundo, entre los cinco primeros. Lo que pasa es que no
tenemos la imagen, el glamour o como quieras llamarlo que, desgraciadamente, si tienen franceses e italianos. Salimos a
comercializar nuestros vinos mas tarde que ellos. Y, luego, tenemos un handicap muy importante a la hora de darlos a

encia a nivel mundial,

conocer y prestigiarlos. Con la grandisima rest;sura-:‘.irjn qu

tenemos en Espana, que es una refe

desgraciadamente hay poca fuera. Y de calidad todavia menos. ;Por qué? No lo sé. O puede ser porque ¢ espanoles nos

cuesta mas viajar, irnos de nuestro pais. Puede ser porque la comida espanola es mas dificil de reproducir en otros

contextos.
-¢Cuentan con el apoyo de las administraciones?

-Se estan haciendo esfuerzos que se intentan mantener en el llempo y estamos |OGI’{!HEEO ||{_ a cotas de reconocimiento

internacional que hace anos serian impensables. Contamos con vinos de una calidad extraordinaria, capaces de codea

con los mejores del mundo. Tenemos que dejar de lado el argumento de la buena re

ser cierto, la apuesta tiene que ser mas ambiciosa

lebemos dejar a un lado los comple

Ca

falta un poquito mas de apoyo vodria ha neste

er mejor para apoyar a los vinos espanoles. Nosotros no nos apoyamc

tipo de ayudas. Marcamos objetiv

0S5, 'u"iE']].':‘.!‘T'I*\J}_'-._ vamos de la mano de los distribuidores Y, sl fje:_%[)iléﬁ todo eso viene dpoy ado

por el ICEX o la D.0O., fenomenal
-¢Quiza porque Muga ya tiene bastante personalidad?

Si, pero cuando hablamos de Espana, el potencial o la imagen de marca que tenemos es muy potente. Desde mi punto de

Afortune

vista, para la gente que le gusta el vino, Muga es una referen

damente fuera también tenemos una II'I"EICIL',’I'I pero

el peso es inferior porque competimos con todo el mundo
-iSe siente mas empresario o bodeguero?

Me siento mas bodeguero. Al final, el negocio tiene que funcionar y tiene que ser rentable, esa es la base. Pero uno de
lec

cislones

nuestros éxitos, como empresa y familia,

que tenemos muy claro que nuestro nego

0 es a largc

azo. Lasc

financie Nuestro

as son importantes, pero no son las priorita

vino tiene una marca, esa marca es nuestro apellido. Y

ra filosofia, nuestra

tenemos que est

orgullosos de lo que hacemos. Hemos intentado siempre mantener nues
personalidad. No hemos sido inmovilistas. Sila tendencia del mercado va hacia vinos, por ejemplo, con mas color, con mas
i I

fruto, nos movemos un poquito, pero sin perder la

>ncia. No vamos a dar bandazos, porque perdemos personalidad y

s el Prado Enea de 1970

despistamos al consumidor. No lo podemos hacer. Hay clientes, por ejemplo, que dicen: si comparas
con el de hoy, es distinto. Y ahi pongo el ejemplo de los coches: ;como era un Mercedes ha
habido cambios, el coche, la seguridad, el motor o la potencia ¢

ce treint

nos y como es hoy? Ha

son distintos, pero sigue siendo Mercedes.

Los datos la empresa
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