LA RIOJA

Capital: Logroño

Valdescaray: estación de esquí

Batalla del vino: 29 de junio, en Haro

La fiesta de los Picaos: San Vicente de la Sonsierra

HARO
Capital del “Rioja”, pueblo perteneciente al norte de La Rioja situado a 2000 metros por encima del nivel del mar, lo que favorece el clima de las viñas. 

BODEGAS BERCEO 
Bodegas: Haro; bodega familiar. San Adrián; fábrica donde se realiza la vendimia y almacén donde se embotella y se guarda.

Propietario: Luis Gurpegui Muga. Hijo: Javier Gurpegui.
Marcas: Berceo, Gonzalo de Berceo, Los dominios de Berceo (vino de pago – 20 euros)

CONCEPTOS

Uva de comer: más carne que jugo

Tempranillo: tipo de uva (se distinguen por las hojas)

Mosto: uva fermentada (aplastada)

Tipos de vino: joven, del año, de mesa, crianza, reserva, gran reserva, de pago…

Vino de mesa: vino sin denominación de origen

Vino del año: se tarda unos 3 ó 4 meses en elaborarlo.

Denominación de Origen Rioja: pertenece al valle del Ebro (este de Navarra, sur del País Vasco y norte de La Rioja) 
Rioja Alta: parte alta del Ebro, más bodegas embotelladoras / Rioja Baja: parte baja del Ebro. Tienen la misma calidad.

Antes se vendía el vino a granel; se empezó a embotellar a partir de los 60- 70’s
PROCESO

· Vendimia: recogida de las uvas de las parras; se vendimia en la zona de la denominación de origen por el clima. 15 – 20 días aprox.
* precio de la uva: 80 céntimos/kg (año 2005)

· Transporte: se transportan en remolque hasta la fábrica, la distancia no debe ser mayor de 10 ó 15 km (se crearía mucho mosto y comenzaría la fermentación antes) 

· Control de calidad: se pesan los remolques y se toma una muestra para analizar el vino (ph, temperatura…)

· Descarga: los remolques descargan la uva que han recogido en el viñedo en una tolva con un sinfín, donde se tritura y para a un tanque. 
* el tanque debe llenarse para que no haya oxígeno y no se estropee el vino.

· Primera fermentación: 4 ó 5 días, se transforma el mosto en vino. Este proceso genera calor (a más calor, más pérdida de fruta) Se enfría el mosto para que bajen los hollejos y fermente despacio

* la fermentación se corta por exceso de calor o de frío; si se corta el vino muere y se hace mosto. Para recuperarlo: pie de cuba, se pasa el vino en pequeñas cantidades a barriles.

· Maceración: 8 días. Se separan los hollejos del vino. Los hollejos se utilizan para hacer alcohol etílico y metílico, y destilados del alcohol (orujo)
· Sangrado: se prensa la uva en barriles, que hacen las veces de un colador. La prensa puede ser de abajo a arriba o de arriba abajo.
      * El primer vino que sale es el vino lágrima, el segundo el vino corazón. 
      Para hacer el vino de mesa a veces se mezclan estos dos (vino áspero)
· Segunda fermentación: este proceso no lo realizan todos los vinos (por ejemplo los rosados no la realizan para no perder su acidez)

· Transformación: la uva ya es vino – 8 días

· Maloráctica: el vino se mezcla con sus bacterias (el ácido málico se transforma en ácido láctico) – un mes

* El vino que queda en los depósitos se arrastra con clara de huevo

· El vino que no vaya para vino del año, vino de mesa o vino joven pasa a barricas

· Barricas:

· Son de madera de roble francés o americano (en España lo más parecido es el roble pirenaico pero no sirve para hacer barricas)

· Cuestan unos 500 euros

· Tienen una capacidad de 225 litros (168 botellas)

· Tienen unos 10 años de vida, luego se utilizan para decoración entre otras cosas.

· Chupan un 2 ó 3 % del vino que guardan

· Se limpian con baños de agua y de vapor, sino se crearía una costra en las paredes de la barrica y no criaría más vino.

· Se colocan en vertical o forma de pirámide (se pierde sitio), máximo permitido: 6 metros de altura

· Trasegar: pasar el vino de una barrica a otra para separar las materias que echa el vino y limpiar la barrica para que siga criando; se realiza cada 4 ó 6 meses. 

· Bodega:

· La temperatura en la bodega debe ser constante, la adecuada son 15 grados. 
· La humedad adecuada son entre 70 y 80; debe haber sensación de humedad sin que haya humedad. 
· Esto se puede conseguir con climatización: calor o frío.

· Limpieza del vino: el vino se somete a bajas temperaturas, se congela para detectar las sustancias que con el tiempo enturbiarán el vino (para que no deje restos en la copa al moverlo); antes de ser embotellado, el vino “se purifica”, se mezcla con algas marinas para quitarle las impurezas.
· Embotellado: se limpia, se llena, se encorcha, se etiqueta y se distribuye en cajas.

* los reservas después de ser encorchados pasan unos 3 ó 4 años en la bodega, se etiquetan y en algunos casos se les cubre con una rejilla.

· Venta y consumo

