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Variedades de uva

Tradicionalmente en Navarra la variedad de uva predominante ha sido la garnacha, la
cual produce un mosto con bastante azucar, muy apto para vinos jévenes, rosados y coupages.
Pero ahora la variedad tempranillo, aconsejada para vinos de crianza, es la mayoritaria, y
representa el 38 % del total. La garnacha se limita al 26 %, y se constata una penetracion de las
variedades francesas cabernet sauvignon (15 %) y merlot (13 %), y un creciente interés por el
chardonnay, aunque representa apenas un 2 %.

La Denominaciéon de Origen Navarra ocupa actualmente unas 15.000 hectareas de
vifiedo, divididas en cinco subzonas diferenciadas: Tierra Estella, Baja Montafia, Valdizarbe,
Ribera Alta y Ribera Baja. Cada una tiene su microclima y sus peculiaridades. Alas cinco subzonas
hay que afadir los vinos navarros que se hacen dentro de la Denominacion de Origen Calificada
Rioja, casi 7.000 hectareas inscritas en la Rioja Baja, en las localidades de Andosilla, Aras, Azagra,
Bargota, Sartaguda, Mendavia, San Adriany Viana. (1)

Lavendimia y la elaboracion del vino

Normalmente es a finales de septiembre y primeros de octubre cuando se acelera la
actividad en el sector viticola, al culminar el proceso vegetativo de la vid con la recogida del fruto,
con la vendimia. Pero el viticultor tiene que prestar atencién a su vifia todo el afo. Eso incluye
labores como podar las cepas, preparar el suelo, airearlo, limpiarlo de malas hierbas vy, si es
preciso, abonarlo. Culminada la vendimia, las bodegas son los lugares donde una sucesion
ordenada de procesos quimicos conduce a una solucion que se llama vino. Vino en cuya
elaboracion hay ciencia, un proceso tecnoldgico muy completo, pero también arte, y observacion, y
experiencia.

El auge del cultivo ecologico de las vifias es imparable en Navarra. Ya hay mas de veinte
bodegas ecoldgicas. El vino que sale de ellas exige abonar cada cinco o seis afios y ademas con un
abono organico natural. Hay que procurar ademas que esos abonos sean de origen vegetal y
procedentes de residuos del propio cultivo, como orujos o sarmientos triturados. No estan
permitidos insecticidas, fertilizantes o plaguicidas. (2)

EVENA (Estacion de Viticultura y Enologia de Navarra

La Estacion de Viticultura y Enologia de Navarra fue creada en los afios ochenta por el
Gobierno de Navarra. En sus campos experimentales se cultivan todas las variedades de uva que
hay en Europa, y se estudia su comportamiento y su eventual implantacion en Navarra. Hoy
EVENA es un laboratorio acreditado que certifica ensayos y analisis, informa a las bodegas y
manda propuestas para épocas concretas de analisis del sector; es por tanto un centro de consulta
y asesoramiento de viticultores, bodegas y endlogos. (3)

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Navarra

Formado por representantes de los viticultores, de los elaboradores y de la
Administracion, el Consejo Regulador de la D. O. Navarra controla la produccion de uvas, la
elaboracion y crianza de los vinos y su comercializacion. Es un modelo de certificacion de calidad,
esencial ala hora de presentar y vender cualquier vino. (4)

Las bodegas de Navarra

Las mas de 120 bodegas navarras, entre empresas cooperativas y no cooperativas,
producen un rico conjunto de variedades y tipos de vino. Son bodegas que manejan criterios de
trabajo exigentes y producen vinos de calidad creciente, cada vez mejor situados en los grandes
restaurantes. Los edificios que albergan esas bodegas se cuidan también cada vez mas. Unos se
han remozado completamente, y otros nuevos han sido ideados por grandes arquitectos.

El enoturismo, la organizacién de actividades turisticas ligadas al vino y a las bodegas, no
sblo es un modo adicional de marketing y negocio de las bodegas. Es también un modo de
acercamiento ludico al vino que difunde la personalidad de la zona y permite al turista conocer el
paisaje, la cultura y las tradiciones de las localidades donde se enclavan las viias y las bodegas.

®)

Elvino tinto, el rosado y el blanco

En Navarra se elaboran principalmente tres tipos de vino, que son los autorizados por el
Consejo Regulador: tinto, rosado y blanco. La renovacion de los vifiedos y de las bodegas,
espectacular en los Ultimos afios, con ayudas econémicas y técnicas del Gobierno de Navarra, y
con nuevos sistemas de conduccion y estudios profundos de tierras y suelos, ha cambiado, entre
otros datos, los porcentajes de produccion de esos tipos de vino. La produccion actual se reparte
entre un 70 % de vino tinto, un 25 % de rosado y un 5 % de vino blanco. (6)

Maridajes vino-gastronomia

Cada alimento reclama un tipo de vino. El maridaje supone la combinacion adecuada
entre las sensaciones creadas por un plato y por un vino, de manera que armonicen de forma
adecuadayy, sies posible, se realcen mutuamente. En esa intima relacion interviene, en los mejores
restaurantes, el sumiller, un profesional que conoce los vinos y asesora sobre el mas adecuado
para cada ocasion gastronomica. (7)

La Cofradia del Vino de Navarra

La Cofradia del Vino de Navarra nacié en 1991 para difundir y exaltar los valores del vino
de Navarra y contribuir a su mejor consumo. Para convertirse en Cofrade, el interesado debe
haberse distinguido en su labor cientifica, cultural o técnica sobre el mundo de los vinos y tener
conocimientos de vitivinicultura. La Cofradia organiza todos los afios un amplio y variado conjunto
de acciones para celebrar las virtudes de los vinos navarros. (8)

Lafiestayelvino

El vino siempre ha estado asociado a las fiestas. Los griegos las celebraban enormes en
honor de Dionisos, el dios del vino, y lo honraban bebiéndolo en grandes cantidades. Con los
romanos Dionisos se convirtié en Baco, y en su honor se celebraban las bacanales, fiestas con
mucho vino, bullicio y disfraces. Hoy el vino, que produce alegria e incluso euforia, sigue estando
en el centro de grandes jolgorios. (9)
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