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Distintas nominaciones en Navarra
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1406 CO_PS.2ªS,LEG.7,N.59 AGN

Vino Bermejo 

1408 CO_DOCUMENTOS,CAJ.84,N.5,2 AGN



1412 Vino Bermeillo

El rey D. Carlos III mandó pagar 13 carapitos de vino Bermeillo, para el día en que el 
Mariscal, su hijo bastardo, y Mosen Juan de Ezpeleta , fueron hechos caballeros. 

Caja 101, nº25 AGN



Pedro de Espinosa, mercader de Pamplona, contra D. Miguel de Izu, vicario del lugar 
de Izu, reclamándole 12 ducados, importe de 30 cántaros de vino clarete, a razón de 

20 tarjas el cántaro. 
Secr. Garro C\222 Nro. 1314 fols. (ADP)

1600 Clarete en Izu (ADP)



Libro de Tazmías de la Parroquia de Sada (1688-1840)
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1760. Sentencia del tribunal eclesiástico relativo al diezmo de la 
parroquia de Sada 

: “….cumplan en pagar a la Parroquia de la expresada villa el diezmo que a cada uno le correspondiere 
de la uva Berués en su misma especie y calidad sin compensarlo ni hacerlo con uva Mazuela o de 

otra calidad inferior y sin fraude ni perjuicio alguno….”

Reparto decimal CARGAS CÁNTAROS PINTAS CARGAS CÁNTAROS PINTAS CARGAS CÁNTAROS PINTAS
OBISPO 17 6 4 6,5 3

ABAD 26 4 6 9 12 4 5
BENEFICIADOS 8 11 3 3 5

TOTAL 69 22 11 16 27,5 27 11 15 0

VINO DE MAZUELA VINO DE BERUÉS VINO CLARETE

Vino de MAZUELA
72%

Vino de BERUÉS
17%

Vino CLARETE
11%

1760 DIEZMO EN SADA



1791 Modo de hacer el vino en los viñedos del Reyno de Navarra

Las suertes de vino que se hacen, son blanco, colorado y tinto. 

Blanco
Colorado

Tinto

“Se saca de lo pisado o 
solamente lágrima sin mezcla de 
prensado, de la uva Berués por si 

sola, o por mitad con el 
Tempranillo”

“se hace de cualquiera de los dos géneros del Berués o del Tempranillo y 
de la Garnacha, solos cada uno por sí, revueltos todos, o parte de alguno o 
de algunos de ellos. Su fabricación se reduce a mezclar con el mosto de lo 
pisado puesto en la cuba lo prensado y lo reprensado, y echarlos algo del 

orujo del Berués y Tempranillo o mejor de la Garnacha de secano”

“El vino tinto se hace ordinariamente 
de la Mazuela o de cualquiera de los 

otros vidueños, o de todos juntos,  
por ser la clase inferior de los vinos. 

D. Joseph Antonio Valcarcel



1850 Tratado de vinificación

José Hidalgo Tablada fue profesor en la Escuela Especial de Agricultura de Tudela en la década de 1850, el 
primer centro de formación técnica en la provincia. Duró poco, siendo sustituida por el instituto de segunda 

enseñanza, a lo que se aplicaron los fondos de la fundación Castelruiz que eran los que habían permitido su 
creación.



…en los vinos que se preparen tan solo 
con uvas negras o tintas macerando los 
mostos un solo día con las películas y 
pepitas de dichas uvas, se obtienen vinos 

de color “rosado”, mientras que si la 
maceración se prolonga tres o cuatro días 

los vinos resultantes son rojos.

1865 Buenaventura  de Castellet



1870 Tratado de los vinos de Navarra. Benito Eraso y Sarri

Llamaré vinos rosados a aquellos que por su 
color se hallan comprendidos entre los blancos 
y los tintos, y que se conocen en el comercio 
con los nombres extraños de vinos grises, 

pajizos, ojo de perdiz, etc… 

Los vinos rosados , poco extendidos y 
conocidos en el comercio, son elaborados 
únicamente por los propietarios de viñas, 

ricos y hospitalarios , quienes los destinan 
para el consumo interior de su casa

Jules Guyot

Para la elaboración de los “vinos rosados” los cosecheros 
utilizan la nata o porción mas exquisita del mosto, que fermentada 

sola, da por producto lo aquí conocemos con el nombre de 
“vino de lágrima”



1870 Tratado de los vinos de Navarra. Benito Eraso y Sarri
En la confección de vinos rosados se pueden seguir dos métodos distintos

El primer método consiste en practicar todas las operaciones que exige la 
elaboración de los vinos tintos, con la sola diferencia de verificar el primer 
trasiego, veinticuatro o cuarenta y ocho horas después de encubado 

el vino. 
A continuación el vino a medio fermentar se pasa a las barricas.

El segundo método consiste en colocar en una vasija cualquiera el mosto 
destinado a la elaboración del vino y agregar luego a éste la cantidad de hollejo que 
se juzgue necesaria.



1870 Vinificación tradicional

La capacidad de los lagos es de 10 cargas a 
60 que hacen de 110 á 660 arrobas 

navarras; pues se calcula que una carga de 
uva de 11 arrobas, da 10 cántaros de 

mosto. 



1870 Vinificación tradicional

Yo no recomendaré a todos los propietarios de Navarra la elaboración en grande escala de 
los vinos rosados, a causa de los gastos que ocasiona la compra de las barricas nuevas, pero sí 

aconsejaré a los propietarios ricos de nuestra provincia que ensayen, aunque sea en pequeña 
escala, la elaboración de los referidos vinos, los que, dado caso que no se destinen al consumo 
público, harán la delicia de aquellos señores, figurando dignamente en las mesas de los 

mismos. 



Siglo XX

En Navarra se recuperan los niveles prefiloxericos. Con los viñedos recuperados, el acceso al 

mercado francés obstaculizado por los aranceles, salvo en situaciones especiales como los años 

de la 1ª guerra mundial, y el consumo de vino en el mercado a la baja, el sector vitivinícola del 

Alto Ebro entro en su verdadera y duradera crisis de sobreproducción que marcara su destino en 

las próximas décadas.

Abandono del sistema 
de elaboración 

tradicional

Cooperativismo 
agrupación de 

elaboración



1912 Congreso Nacional de Viticultura. 

Garnacha es la variedad que da en 
Navarra sus vinos de alta 

graduación alcohólica, y Berués 
los tempranos claretes de sus 

comarcas mas al norte  



Evolución de las variedades patrimoniales tintas en Navarra

En el ámbito de producción de Navarra el Rosado solo se ha confeccionado a partir de variedades tintas



En los años veinte se inicio tímidamente la elaboración de 
claretes o rosados obtenidos mediante la inmediata o muy 

próxima separación de hollejos, donde se contiene la 
enocianina, antes de que, con la formación de alcohol, este 

disuelva el color, taninos hasta constituir el típico vino tinto, rojico, 
mas o menos azulado, según la variedad y la acidez fija….

1917-1956 Apolinar Azanza Azcona “Ampelos”

La Garnacha produce normalmente trece a quince grados 
alcohólicos y acidez fija equilibrada. Vinificada para clarete, con 
muy corto contacto de las películas donde se guarda el color, 

resultan vinos rosado franco, muy agradables al paladar 
desde el primer año de su elaboración 

Siendo la Garnacha con mucho, la vinífera predominante, ella tendrá que servir como base para las 
explotaciones vinícolas que ahora se intenten



1954 Vinos navarros. Daniel Nagore. 

Al correr de los años y con gran incremento en los últimos, 
los rosados navarros, gratos, y desprovistos de la 
aspereza propia de su escasez en tanino, se han ido 

imponiendo en los mercados, hasta tal punto que su 
cotización por hectogrado supera en dos o tres pesetas 

la de los tintos de igual origen.



Y como natural consecuencia de menos de la decima parte que se 
dedicaba a claretes hace veinte años, se acercan ahora al 

cuarenta, proporción en cierto máxima, limitada en la práctica por su 

manera de elaborarlos mediante el “sangrado”

1954 Vinos navarros. Daniel Nagore. 



1954 Normalización de la denominación “Rosado”

Los vinos claretes, llamados así por su color abierto y poco intenso, pueden también 
denominarse ROSADOS, atendiendo a su tipo de coloración. Elaborados casi siempre, 

aquí, con las mismas uvas de la garnacha roja o tinta, resultan, no obstante muy diferentes a los 
tintos. 

Oficina Mundial de Patentes y Marcas

Normativa francesa que prohibía el uso de 

palabras de origen francés que se usaban 

en España 





La intensidad colorante de este primer grupo de claretes era de 2,3 como promedio, con escasa variación entre 
ellos, si bien eran algo más coloreados. Anticipemos que los compradores en los últimos años, se inclinan por los 

claretes de color poco intenso.
La acidez total media, fue de 6,2 y 6,7, En general acideces en torno a 7,5 son sensiblemente excesivas. 

Cuando la intensidad de color torna a vinos más coloreados entran en la categoría de “ojos de gallo”. Claretes 
magníficos en conjunto.

1954

Color y 
transparencia

Apenas rosado Rosado brillante
Rosado 
intenso

Casi ojo de gallo

Intensidad 
colorante

1,5 2 a 3 3 a 4 4 a 5

1954 Categorización de los vinos rosados navarros. 

Desde la aparición o intensificación de los rosados 
navarros, se ha logrado una importante baza comercial a 

nuestro favor.

55 vinos
38 rosados



Procedencia Color y transparencia
Intensidad 
colorante

Olor y sabor Densidad a 15º Extracto seco
Alcohol 

Malligand
Acidez total 

tartárico
Acidez volatil

Bod. Coop. Ablitas rosado brillante 2,5 Normal algo poso 0,989 19,2 16,3 5 0,55
Bod. Coop. Murchante rosado brillante 2,5 Normal 0,9892 20,6 16,8 6,4 0,57
Bod. Coop. Sada rosado brillante 2,4 Normal 0,9879 17,2 16,3 6,6 0,57
Bod. Coop. Aibar rosado brillante 2,3 Normal 0,9881 18 16,5 6,6 0,6
Bod. Coop. Sangüesa rosado brillante 2 Normal 0,9875 16 16,6 6,7 0,78
Bod. Coop. Liédena rosado brillante 2,3 Grato, algo sulfuroso 0,9915 24 16 6,2 0,7
Bod. Coop. Cirauqui rosado brillante 2,1 Normal 0,9887 18 16 5,6 0,61
Bod. Coop. Lorca rosado brillante 2,2 Normal 0,9884 17,6 16,5 6,3 0,63
Bod. Coop.Pitillas rosado brillante 2,4 Normal 0,988 17 16 6 0,54
Bod. Coop. Cascante rosado brillante 2,5 Normal 0,9892 19 15,9 6,2 0,5
Bod. Coop. Cintruenigo rosado brillante 2 Normal 0,9904 20,2 15,1 6,5 0,69
Bod. Coop. San Martín de Unx Apenas rosado 1,5 Normal 0,989 18,8 15,9 4,8 0,54
Bod. Coop. Sada rosado brillante 2,4 Normal 0,9901 20,6 15,8 6,9 0,58
Bod. Coop. Mendigorria rosado brillante 2,3 Normal 0,9894 18,6 15,5 6,9 0,54
Bod. Coop. Larraga rosado brillante 2,7 Normal 0,99 19,8 15,5 6,3 0,63
Bod. Coop. Andosilla rosado brillante 2,1 Normal 0,9894 19,2 15,8 5,8 0,76
Viuga de Gurpegui San Adrián rosado brillante 2,5 Normal 0,9892 18,2 15,5 6,2 0,54
Bod. Coop. Azagra rosado brillante 2,1 Normal 0,9906 21,6 15,8 6,7 0,64
Bod. Coop. Falces Algo intenso 3 Normal 0,9889 18,3 15,9 6,4 0,63
Bod. Coop. Artajona rosado brillante 2,3 Normal 0,9896 18 15,1 7,5 0,72
Bod. Coop. Villatuerta rosado brillante 2,1 Algo ácido 0,9893 18,4 15,5 7,5 0,63
Bod. Coop. Urbiola rosado brillante 1,9 normal 0,9893 18,4 15,5 6,9 0,55
Bod. Coop. Arroniz rosado brillante 2 Algo ácido 0,9893 17,4 15,1 7,9 0,6
Bod. Coop. Los Arcos rosado brillante 2,4 Normal 0,9896 18,1 15 6,7 0,58
Cosecheros reunidos Olite rosado brillante 2,4 Algo ácido 0,9898 19,4 15,5 7,5 0,66
Bod. Coop. Corella Casí ojo de gallo 4 Ligeramente áspero 0,9914 21,4 14,8 6,7 0,57
Bod. Coop. Garinoain rosado brillante 2,3 Algo ácido 0,9904 19,4 14,8 8,5 0,54
Bod. Coop. Tafalla rosado brillante 2,4 Normal 0,9908 18 14,5 6 0,63
Bod. Coop. Lerga Algo intenso 3,8 Normal 0,9903 18,8 14,6 6 0,78
Bod. Coop. Lumbier rosado brillante 2,4 abocado 0,9972 33,1 14,8 6,7 74
Bod. Coop. Eneriz rosado brillante 2,5 Normal algo ácido 0,9907 19,4 14,5 7,5 0,51
Bod. Coop. Sesma rosado brillante 2,3 Normal 0,9901 18,8 14,8 6,6 0,67
Bod. Coop. Olite rosado brillante 2,1 Normal 0,9901 18,8 14,7 6,7 0,61
Bod. San vidal Olite rosado brillante 2,4 Normal 0,9891 17 14,8 6,3 0,6
Bod. San vidal Añorbe rosado brillante 2,2 Algo ácido 0,9907 18 13,8 7,1 0,43
Bod. Allo rosado 2,3 normal 0,99 16 13,6 5,7 0,8
Garnacha gris rosado brillante 1,5 verde 0,9909 17,8 13,6 8,1 0,43

2,4 0,990 19,1 15,4 6,6 2,6

1954 Categorización de los vinos rosados navarros. 



1958. Se constituye la D.O. Navarra

Pero, el primer 
reglamento se 

publica en 1967



1967. Salen al mercado los primeros vinos acogidos a D.O.



Producción 1974-1985



Producción 1985-2021



Evolución Mensajes Promoción



Primeras campañas: 1971



Primeras campañas: 1982



El Rosado toma el protagonismo: 1986-1988



Aunque se sigue haciendo la promoción de todos



Años 2000-2007: el tinto desbanca al rosado



Años 2000-2007: el tinto desbanca al rosado



Años 2008-2020: vuelve la diversidad



Años 2020 hasta …. El rosado ataca de nuevo



Años 2020 hasta …. El rosado ataca de nuevo

Si, pero…
¿qué rosado?



Evolución del color del rosado: caso de una bodega

19891987 1994 2006



Evolución del color rosado: caso de una bodega

20232021 2023






