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LA FIEBRE DEL
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DEL BARRO HAS SALIDO Y AL BARRO VOL\\g S, LOS ENVASES
DE TERRACOTA SON TAL VEZ EL PRIMER ENVASE . VI ARIO, FUERA
PARA ELABORAR FUERA PARA GUARDARV ES TAMBIEN EL ULTIMO
GRITO DE UNA CIERTA MODERNIDAD. LAS&FACCIONES RADICALES
EN EL ECOLOGISMO Y SIMILARES SE ABRAZAN CON ENTQSIMO A -
ANFORAS Y TINAJAS DE BARRO, TAL VEZ, EL ENVASE MAS'NATURAL .*

TEXTO: ENRIQUE CALDUCH / FOTOS: ARCHIVO PLANETAVINO



REPORTAJE

>> Dicen que Yahvé, cuando termind la
Creacion, cogio barro, lo molded a suimagen
y semejanza, sopld dandole vida y aparecid
el primer hombre. Segun el Génesis ;hay al-
go mas natural que el barro de donde proce-
demos? Millones de afios después, en tie-
rras manchegas o del sur, donde escasea-
ban los bosgues y se hacian las casas de
adobe, los viticultores elaboraban y guarda-
ban su vino utilizando el material que tenian
a mano, es decir el barro cocido gue hacian
los alfareros. jHay algo mas natural? Grie-
gos y romanos, mucho antes, usaban el ba-
rro para trasportar guardar y almacenar vino,
aceite, garum... y a esas vasijas les llamaron
anforas, y se caracterizaban por-
gue contaban con asas. Lo
mas légico y natural.

En la actualidad, tan-
to en Europa como en
el conjunto de Espa-
fa, se estad investi-
gando con nuevos
recipientes o enva-
ses de las dimensio-
nes gue sean, que pue-
dan servir para fermentar
el vino, o para criarlo y
guardarlo, y que representen una alternati-
va al acero inoxidable y a la barrica o tina de
roble. El acero inoxidable es demasiado
aséptico, se dice, no interactuia con el exte-
rior, es poco natural. Lo mismo le ocurre al
cemento o al hormigén que tampoco es
muy natural. La madera si lo es, pero tiene
el problema de que traspasa aromas y sa-
bores al vino, y muchos sostienen que eso
evita que se trasmitan las esencias de te-
rroir, que es lo gue andan buscando.

La arcilla mezclada con agua, moldeada
por un alfarero y cocida en un horno es lo
mas natural que existe; asi que ya tenemos
un primer grupo de entusiastas de estos re-
cipientes, la alegre tropa de los nuevos ela-
boradores de vinos llamados naturales,
enemigos del sulfuroso, el ala radical de
ecoldgicos y biodindmicas; que han adopta-
do el barro de forma muy ideoldgica.

Dicen gue elaboran en anforas, aunque
no sea verdad porque las anforas tienen
asas; pero gueda muy bonito, muy antiguo,
muy romano y ademas suena muy bien pa-
ra la exportacion. A los norteamericanos
les encanta.
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NUEVAS Y VIEJAS VASIJAS
Luego hay otro grupo. No son enemigos del
sulfuroso, también quieren evitar que la ma-
dera, en determinados casos o en determi-
nados pagos, oculte las virtudes del terroir,
no hacen ascos a lo ecoldgico y biodinami-
co, pero depende. En ese sector estan in-
vestigando con todo tipo de materiales que
puedan mejorar su vino. El hormigényy el ce-
mento es lo que esta mas de moda, nadie se
desprende de la madera; pero también es-
tan investigando el barro, mas vitrificado o
menos, para desarrollar crianzas menos in-
vasivas y dar a cada vino su toque.
Y por ultimo existiria un tercer grupo,
los que en sus instala-
ciones o en sus vie-
jas bodegas han
mantenido las an-
tiguas tinajas en
las que elabora-
ban sus abuelos y
gue, a la luz de la
nueva moda, o los
nuevos acontecimientos,
estan pensando si les pueden
dar una utilidad positiva
y se han lanzado a hacer
pruebas. Estos ultimos dos grupos son los
gue mas interesan.

“Llevo seis afos, desde 2010, trabajando
con tinajas de barro, explica Sara Pérez,
enodloga de familia de endlogos, propietaria
de la firma Venus La Universal, situada en
Montsant. Estamos estudiando su utiliza-

gaciones. “Hacemos tinajas o anforas con
las dimensiones de las barricas, de 220 a
250 litros, y luego influyen muchos facto-
res, como del tipo de arcilla y de su canti-
dad en relacion con el limo con la que se
mezcla, que la hace mas maleable o me-
nos. Pero no es soélo eso: depende de la
coccidn, amas de 1.000 grados resulta mas
poroso el barro; por debajo, menos. Pero
hay mas, lo puedes vitrificar, pintar por
dentro de tartratos, ponerle ceras...”.

Sara Pérez sostiene que las vasijas que
mas le gustan son las que respiran, pero no
demasiado, y las asocia a una barrica nue-
va. “Es una herramienta mas que acompa-
fa el vino y que queremos utilizar, comen-
ta. Tengo una parcela de Garnacha que la
barrica me la tira para abajo; mientras que
el barro le da una mejor expresion”. Clos
Martinet, vino mitico de su familia, tiene
una buena parte en barro. Pero por otro la-
do hay vinos que lo que quieren es madera.

CON REPAROS

La endloga reconoce gue es un camino que
no sabe muy bien a déonde conduce, pero
gue seguira en él, porgue le ve muchas po-
sibilidades, y comenta que desde hace un
par de afos estan recibiendo continuas vi-
sitas de otros elaboradores y bodegueros
para ver cémo trabajan.

Algo parecido le pasé a Ricard Rofes, el
endlogo de Scala Dei, en Priorato. “En 2013
empecé a mirar lo del barro porgue aqui en
Cataluna se estd extendiendo por todas

“SI TARDAMOS MUCHOS ANOS
EN ENTENDER LAS BARRICAS,
AHORA TAMBIEN TARDAREMOS
EN CONOCER MEJOR LOS EFECTOS
DEL BARRO EN EL VINO”.

SARA PEREZ

cién, viendo con qué vinos puede quedar
mejor, explica Pérez. Piensa que si tarda-
mos muchos anos en entender las barricas,
ahora también tardaremos en conocer me-
jor los efectos del barro en el vino”.

Sara esta en contacto con el alfarero del
cercano pueblo de Miravet para que haga
las cosas seguin sus gustos o sus investi-

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

partes, es como si fuera una moda, comen-
ta, y no queria quedarme al margen. Asi que
decidi hacer una prueba. Cogi el mismo vi-
no, bueno ademas, y decidi criarlo de cuatro
maneras distintas. En primer lugar con ce-
mento, el segundo en un fudre de 1.400 li-
tros, el tercero en una barrica de 600 litros;
y por ultimo en dos tinajas de 170 litros he-
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cha de arcilla. La idea era hacer una crianza
de 14 meses y ver luego lo que pasaba”.

Ricard se pone manos a la obra. El alfa-
rero que le hace las tinajas le pregunta qué
uva iba a utilizar, y él le contesta que Gar-
nacha. El alfarero le explica entonces que la
arcilla es mucho mas porosa que la made-
ra, que el proceso oxidativo serfa mucho
mas rapido y con seis meses tendria de so-
bra. Ricard, entonces para frenar esa velo-
cidad de oxidacion, construye un gran cajon
de madera para cubrirlas y luego el espacio
sobrante lo rellena de arcilla, es decir las
entierra. Pasados los 14 meses saca el vino
y mira los resultados.

“La crianza en arcilla es extrema, el vino
sabe a tierra, es como un botijo, explica Ro-
fes. Si la idea es no esconder el vino detras
de la madera, aqui lo estas escondiendo
detras del barro. Ademas al ser tan poroso
la tierra que pusimos fue chupando el vino
iSe bebid mas gue yo en un afo!, afiade con
sorna. Lo que mas me gustd es el cemento,
gue no interfiere y trasmite lo mejor de la
uva al vino”. El endlogo utilizd entre un dos
y un tres por ciento del vino de las vasijas
de barro para el coupage final. “Aqui si que
da un buen resultado, explica, asi que yo
las utilizo para envejecer y mezclar luego,
pero hay que tener cuidado con la porosi-
dad, porque si le pones un vitrificado a la
vasija, ya seria como el acero inoxidable”.

A Ricard, por tanto, el barro no le conven-
ce demasiado aungue utilice algo. “Los que
estan entusiastas son los de la moda de

Gonzalo Rodriguez.

xion: “En el mundo del vino se va tan rapido
gue piensan gue es un conocimiento nuevo,
cuando hace 100 afos la gente elaboraba
en vasija y sabia hacerlo perfectamente”.

A PIE DE VINA

Eso mismo piensa Ramdn Roqueta, de Bo-
degas Abadal, en la DO Pla de Bages. En esa
tierra la produccién de vino crecié de forma
enloquecida a raiz de la filoxera en Francia. A
finales del siglo XIX y principios del XX, ague-
llo era un mar de vifiedo para producir vino
gue se vendia con extraordinaria facilidad en
el pais vecino. Y de aguella época proceden
las docenas de tinas de ceramica repartidas
por los vifiedos en las que directamente se

GONZALO RODRIGUEZ

los vinos naturales, que han dado con su
material perfecto, comenta. Aqui todo vale.
Ves el vino turbio, pero como es natural no
pasa nada. Huele mal, pero bueno, es que
es natural. Con el barro yo me andaria con
tiento, es poroso, es dificil de limpiar, y sin
utilizar sulfuroso es ideal para desarrollar
las brettanomyces”. Termina con una refle-
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fermentaba el vino, en pleno campo, sin ne-
cesidad de llevar las uvas a las bodegas.

La DO Pla de Bages, organiza excursio-
nes para verlas como una muestra mas de
una especie de antropologia vinicola; pero
Roqueta ha decidido elaborar vino en una
de ellas para probar qué resultados da en
la actualidad.

LA INCLUSION DE MARCAS E IMAGENES RESPONDE SOLO A CRITERIOS INFORMATIVOS

“La verdad es que me ha sorprendido
muy positivamente, comenta. Empezamos
haciendo esto como una manera de recu-
perar nuestra historia vinicola, pero luego
lo miramos cientificamente y nos queda-
mos muy sorprendidos. Las tinas mantie-
nen muy bien la temperatura, una oxida-
cion razonable y al ser poroso el vino esta
en contacto con el entorno. Esto es lo que
mas nos gusta, continua; el vino respira el
entorno, es una experiencia biodindmica
fruto de la Naturaleza. Esto que antes era
vifedo ahora es bosque vy, curiosamente,
el vino saca aromas balsamicos, y creo
gue no es por casualidad. Y es que respi-
ran el mismo aire tanto el vino, como las
uvas”.

En las tinas de ceramica mantienen el vi-
no cinco semanas con sus pieles, hacen
tres o cuatro descubados distintos antes
de llevarlo a la bodega. Una parte va a tina-
jas de ceramica, otra a acero y otra a made-
ra. “Utilizamos las tinajas para las elabora-
ciones con las variedades Sumoll y Mandd;
pero con la Carifiena no lo vemos, lo mismo
gue con otras variedades robustas. Con la
Garnacha Blanca estamos haciendo prue-
bas”, aflade Ramdn Roqueta.

LAS TINAJAS MANCHEGAS
En la vieja bodega familiar de La Plazue-
la, en el centro de Dos Barrios, en Toledo,
Gonzalo Rodriguez, copropietario de Bode-
gas Mas que Vinos, antes conocida como
Bodegas Ercavio, una de las firmas mas pu-
jantes y de mayor calidad de toda La Man-
cha, cuenta con docenas de tinajas de las
de toda la vida. Estan alli desde 1851, de
cuando se fundd la bodega, lo mismo que
en otras muchas otras casas manchegas.

“Yo utilizo mucho la tinaja, sobre todo
para mi vino emblematico, La Plazuela, ex-
plica Gonzalo. Lo del barro se ha puesto de
moda, una moda que mueven italianos y
franceses, que esta prendiendo en todas
partes, pero que para nosotros no es ningu-
na novedad. Nos revenden lo que ya tene-
maos. Utilizo dos tinajas de 5.000 y de 3.000
litros, hechas a mediados del siglo XIX. Pri-
mero hay que limpiarlas bien y luego duran-
te mucho tiempo envinarlas, con vinos de
segunda, que luego se venden o se llevan a
guemar, antes de poner el vino que tu quie-
res. El envinado es fundamental”.
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Gonzalo Rodriguez utiliza todos los ma-
teriales para hacer su vino. La fermentacion
la realiza en acero inoxidable, que conside-
ra lo mejor; luego pasa a crianza en tinajas,
gue, como produce mas oxidacion, hay que
controlar mucho. Cuando empieza el calor
traslada el vino a conos de cemento para
evitar que se evapore. En total el vino esta
entre los dos materiales casi un afio. Luego
pasa a barrica de roble francés donde per-
manecera unos 12 meses mas, y por Ultimo
vuelve a la tinaja hasta que se embotella.

“Es probable que en algin momento ten-
ga un ligero recuerdo de barro, de botijo;
pero quiero darle con ello un tono zonal,
gue se reconozca como vino de esta tierra a
través de la tinaja, explica el endlogo. Cada
espacio tiene sus caracteristicas, y yo nun-
ca he visto barro en Rioja, contindia Rodri-
guez”, que asesora a muchas bodegas en
esa denominacion de origen.

Como a Ricard Rofes, de Scala Dei, lo que
mas le gusta es el cemento y piensa gue la
combinacion con el barro es muy buena.
“Poco a poco voy sustituyendo el tiempo
que debe pasar el vino en botellero antes
de sacarlo al mercado, por permanencia en
cemento y barro”, comenta; y le parece bien
gue a la tinaja de toda la vida le llamen
ahora anfora. “A los americanos les gusta,
dice; y si es bueno para la exportacion, pues
estupendo”.

BARRO ENTERRADO

De alguna manera el pionero de la elabora-
cion en tinaja en tiempos modernos es Pa-
blo Calatayud, de la bodega valenciana Ce-
ller del Roure. En 2006 tuvo gue aumentar
su produccion y compro una finca gue tenia
dentro una vieja bodega subterranea. Con
galerias situadas a tres niveles, la mas an-
tigua de unos 300 afios, encontro 97 tinajas
perfectamente enterradas y empotradas
bajo la tierra.

“Me quedé impresionado, aguello era una
joya, comenta Calatayud, y lo primero que
pensé fue en hacer un museo; pero en 2008
decidi probar a hacer vino. Habia tinajas pe-
guefas, de 600 litros, y grandes, de 2.800.
Cogimos una pequefia, porgue tenia miedo
de que se me estropeara el vino, la limpia-
mos bien, la llenamos, y a ver. Al poco tiem-
po, afade, ya nos dimos cuenta de que todo
iba a salir bien, el vino estaba evolucionando,
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haciendo su crianza, sélo que sin madera”.
El éxito de la prueba le anima a hacer mas,
a probar con diferentes variedades y com-
parar con la madera. Habla con otros cole-
gas y mantiene un contacto fluido con Sara
Pérez, que como hemos visto es muy parti-
daria. “Para mi es mas sencilla de trabajar
la madera, comenta Calatayud, con el cierre

LA FIEBRE DEL BARRO

Mandd y Monastrell, se hace con 14 meses
de crianza en barro. La idea de Pablo Cala-
tayud es abrir otra via en sus elaboraciones
con un proyecto cien por cien autéctono. Ha
rescatado un viejo lagar donde se pisaban
las uvas y esta construyendo otro. Luego
utilizara las variedades autdctonas vy las ti-
najas. “Yamos a hacer vinos a la antigua,

PABLO CALATAYUD

de las tinajas tenemos problemas e inven-
tamos un sistema siempre lleno para que
cierren herméticamente”.

Por otra parte, prosigue, hemos probado
con diferentes variedades. Hemos visto con
la Mandd que si la metes en barrica te la
cargas mientras gue en tinaja tiene una
crianza excelente y sale el vino que buscas.
Al contrario, también; la Cabernet Sauvig-
non no vale para tinaja, necesita madera.
Ahora estamos probando con un blanco, y la
tinaja es lo mejor porgue mantiene el vino
fresco, mientras que la madera lo cansa”.

De momento en Maduresa, su vino em-
blematico, ya hay un cierto paso por tinaja;
mientras que Parotet, su vino a base de

Pablo Calatayud.

explica. No pretendemos inventar nada, sino
hacer lo que se hacia hace cien afos. Darle
una oportunidad, un respeto a la historia”.

Es indudable que las actividades de este
grupo de endlogos y bodegueros con los
gue se ha hablado, que estan volviendo al
barro y a la tinaja, son un avance en el ca-
mino de hacer vinos buenos; pero lo mas
gracioso de todo es que se esta volviendo a
los origenes y descubriendo la pélvora. To-
do tiene su ldgica. Hace cien afios o mas, in-
finidad de viticultores sabian que habia de-
terminadas fases de la luna en que era con-
veniente plantar, recoger o podar, aunque
si alguien se acercaba y los tachaba de bio-
dindmicos igual se llevaba un garrotazo.

Cada zona tiene su clima y por tanto sus
variedades autoctonas que se han adapta-
do, que han resistido. En zonas boscosas,
generalmente mas frias, la madera se adap-
taria a las variedades con las que se traba-
jaba. En zonas mas calidas lo mismo, solo
gue con barro que es lo que ofrecia el entor-
no. Es decir, directamente lo que esta redes-
cubriendo y aplicando gente como Pablo Ca-
latayud. Y todo natural, claro; aunque eso si,
si hace cien anos alguien se acerca a un viti-
cultor de La Mancha que utiliza Airény tina-
jas para felicitarle por lo natural que es, igual
no lo entiende y lanza otro garrotazo.

El saber no ocupa lugar, y si a la elabora-
cién en barro hay que llamarle crianza en
anfora porque el término les gusta a los
compradores norteamericanos, pues se les
llama anfora y todos tan contentos.
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