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La Estacion Enolégica de Haro
es hoy, con 117 aios de vida,
una institucién de prestigio en
el sector y pionera

en la analitica de vinos en el
ambito nacional

Texto y fotografias: Ch. Diez

La de Haro fue una de las primeras estaciones
enoldgicas creadas en Espafia a finales del
xi1X. Su papel decisivo en la reconstruccién
del vinedo tras la filoxera —sin duda el periodo
mas catastroéfico en la agricultura riojana y que
defini6 la vitivinicultura tal como la conocemos
hoy-y la incansable labor técnica y de forma-
cion desarrollada durante mas de un siglo de
vida han permitido a la Estacién Enolégica ser,
por si misma, una institucion de prestigio en
el sector y referencia en el ambito nacional.

Totalmente centrada ya en la enologia, por los
laboratorios de este centro pasan cada afio mas
de 15.000 muestras de vinos y se analizan casi
200.000 parametros. Desde 1892, aino de
su fundacién, la Estacidn
ha ido sufriendo diferentes
remodelaciones para adap-

—— tarse a los nuevos tiempos.

T La ultima, este afio, con la

gl apertura de nuevas oficinas,

i la preparacion de la carta de

servicios on liney la proxima
catalogacion de sus fondos
documentales.
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Victor Manso de Zuiiga dejé un rico
legado documental. En la imagen,
portadas de las primeras memorias
de la Enoldgica de 1898 y 1901.
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Laboratorio de la Enoldgica en los afios veinte.
Archivo de la Estacidn Enoldgica

Se ha escrito mucho sobre la historia
de la Estacién Enolégica de Haro y esas
paginas estan repletas de fechas deci-
sivas en el devenir de la viticultura y de
la enologia riojanas. Se han escudrifia-
do las memorias de sus directores mas
célebres; Manso de Zufiga y Antonio
Larrea son dos de los nombres propios
que sin duda figurarian, de existir, en la
lista de los hombres mas influyentes del
Rioja en la primera mitad del siglo xx.
La Estacién Enolégica comenzd a ser
cuando el Rioja todavia no era, aunque
se intuia lo que podia llegar a ser. Su
actividad fue determinante en los pri-
meros afios de la filoxera, poniendo un
poco de cordura a las soluciones mila-
grosas a las que se agarraban como un
clavo ardiendo los viticultores riojanos
que se quedaban en la ruina. La Es-
tacion trajo modernidad, ensefianza y
conocimiento a un sector que tuvo que
partir de cero, que aprendié de nuevo
a cultivar las vifias y a elaborar el vino.

Un siglo y pico después de aque-
|los inicios, de ser todo en el mundo del
vino, la Estacién Enolégica realiza una
labor callada, con menos protagonismo
pero con el mismo tesén, para ayudar
al sector vinicola riojano. El devenir de
los acontecimientos la ha ido situando
en un segundo plano; es ahora como
esos secundarios del cine inolvidables
que han dejado tras de si actuaciones
memorables para lucimiento del prota-
gonista de la historia. En estas paginas
se quiere dar a conocer esta labor de-
sarrollada por el centro, poco divulga-
da pero imprescinble para las bodegas
riojanas y de otras zonas viticolas, y
también para el Consejo Regulador, su
principal cliente.

Tal vez el caracter de Montse ffi-
guez impregne también al del centro
que dirige desde 1995. “Siempre he
sido una buena segunda espada”, cuen-
ta refiriéndose al trabajo que, desde
que ingresé en 1976, ha desarrollado
en la Estacion al mando de los direc-
tores que la precedieron: desde Angel
Jaime Baré hasta Pedro Benito. Su te-
nacidad en el trabajo y su pasién por
el laboratorio dejan una impronta de
rigurosidad en los métodos analiticos
que se ha ganado el respeto de todas
las estaciones enolégicas de Espafia y
la absoluta confianza de sus clientes.
Pero lo cierto es que pocas veces su
labor trasciende mas alla de los muros
centenarios de uno de los edificios mas
emblematicos de Haro.

Tal vez también sea que la faceta
mas visible de la Estacién fue quedan-
dose por el camino, primero, al aparecer
la Estacion Rioja-Navarra (germen de lo
que luego seria el Centro de Investiga-
cién y Desarrollo Tecnolégico Agroali-
mentario), a donde se trasladé la expe-
rimentaciéon en viticultura; y, segundo,
al ir abandonando paulatinamente, por
falta de personal y tiempo y porque las
competencias formativas fueron asig-
nadas a los nuevos servicios de Exten-
sién Agraria, la labor divulgativa que, a
través de cursos técnicos y charlas, se
habia desarrollado con bodegueros y vi-
ticultores de una forma continuada des-
de los inicios. Fue en esos momentos,
hablamos de los afios ochenta, cuando
la Estaciéon dirige sus pasos definiti-
vamente al campo de la enologia y se
ocupa de la analitica de los vinos y del
asesoramiento a bodegas, las areas en
las que actualmente sigue trabajando.
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En el laboratorio convive la ultima tecnologia
con métodos tradiciones, como este equipo
para analizar el sulfuroso.

Antonio Larrea en un curso de divulgacion a viticultores (1958).
Archivo de la Estacidn Enoldgica
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Cata de uvas con el fin de establecer la madurez 6ptima y el mejor momento de vendimia.

Otro factor que, con el paso de los
afios, resté lucimiento y visibilidad a
la Estacion tuvo que ver precisamente
con la fortaleza que fue adquiriendo
la Denominacién y su Consejo Regula-
dor. Desde que en 1953 se constitu-
yé el Consejo Regulador hasta 1970,
su presidente fue Antonio Larrea, que
compartié el cargo con el de director
de la Enolégica (1944-1971). Fue La-
rrea, por tanto, la cabeza visible del
Rioja a lo largo de casi veinte afios. Las
reformas normativas y el peso del Con-
sejo aconsejaban un presidente propio
y asi ocurre al iniciarse los setenta: el
director de la Enolégica, en aquellos
momentos Angel Jaime Baré, pas a
formar parte del pleno del Consejo
como representante de la Consejeria
de Agricultura —afios mas tarde, entre
1992 y 2004, cuando ya hacia siete
afos afios que habia dejado la Enolégi-
ca, fue elegido presidente—. A partir de
1976, el representante de la Adminis-
tracién autonémica en el Consejo ya no
esta vinculado al centro, aunque sigue
manteniendo a uno de sus técnicos en
el grupo de cata para la calificacién de
los vinos de Rioja.

La calidad del vino

A pesar de esa desvinculacién institu-
cional entre el maximo érgano de regu-
lacién del Rioja y la vieja estacion, lo

cierto es que este departamento realiza
una labor imprescindible —y gratis— para
el Consejo, al ser su laboratorio de con-
trol para la zona de La Rioja pertene-
ciente a la DOC. Lleva haciéndola des-
de los afios setenta y, especificamente,
figura entre sus funciones, desde la
transferencia de las competencias de
Agricultura a la Comunidad Auténoma
(1984), la de asesorar al Consejo Re-
gulador. Cada afio, el laboratorio lleva
a cabo los controles de maduracién de
la uva en diferentes vifiedos de La Rioja
que realiza el Consejo en las semanas
previas a la vendimia; el primer control
de calidad de los vinos, con la toma de
muestras en cada uno de los depdsitos
de todas las bodegas elaboradoras; y un
segundo control a los vinos embotella-
dos para ver la calidad del producto ya
terminado. Esto quiere decir que desde
que se pone en marcha el mecanis-
mo de control de calidad del Consejo,
cuando las uvas comienzan a madurar,
hasta los momentos previos a la sali-
da del vino al mercado, por el labora-
torio de la Estacién han pasado miles
de muestras de uva y de vino a las que
se han analizado todos los pardmetros
requeridos para determinar su calidad.

Pero aunque su labor acaba ahi, en
el analisis del malico, sulfuroso, grado,
polifenoles..., toda esta informacién
ha reportado a los técnicos un amplio

conocimiento de la evoluciéon que los
vinos estan teniendo a lo largo de los
afios y les ha servido de base para llevar
a cabo estudios que, aunque no se han
divulgado mucho, han sido muy utiles
en el dia a dia de las bodegas. Otras
veces, se han quedado en el cajon.
Montse [fiiguez relata por ejemplo los
estudios realizados dentro del comité
nacional de cata coordinado por el INDO
(Instituto Nacional de Denominaciones
de Origen) para elaborar una carta de
color para tintos, rosados y blancos que
sirviese de guia en las catas; u otro en
el que se combinaban diferentes para-
metros analiticios con los datos de cata
para establecer, de forma objetiva, qué
podia considerarse un vino de calidad
o0 no. “Con estos datos se hizo una gra-
fica y se determiné una ecuacién que
permitiera objetivar la cata. Pensamos
que podia ser util, igual no para aplicar
a todas las muestras, pero si para las
que se tuviera dudas si daban la calidad
requerida. Finalmente, fue un método
que el Consejo no aceptd”, sefala la
directora.

El que si tuvo repercusién, e incluso
ha sido desarrollado industrialmente,
fue el sistema que idearon para la ex-
traccion de color y que se conoce en
plan casero como el “método [fRiguez”.
Y es que a ella se le ocurrié un dia utili-
zar la picadora de su casa para determi-
nar el color de las uvas. La operacién es
bien sencilla: picar las uvas en un cu-
bilete pequefio para que el hollgjo tifia
bien la pulpa; luego, quitar el sélido,
centrifugar y ya se puede medir el co-
lor, el grado... “El color es fundamental
para determinar la calidad. El color te
esta diciendo si hay mucha produccién,
si se ha regado..., te estd hablando de
la calidad del producto. Hicimos un es-
tudio que relacionaba la uva con el vino
final y vimos que si sabias el color que
tenias en las uvas podias predecir la ca-
lidad del vino. Las bodegas quieren te-
ner ese parametro -y de hecho, muchas
pagan por él- porque ayuda mucho, te
dice la madurez fendlica. Nosotros im-
plantamos este método hace muchos
afos, estuvimos divulgandolo por toda
Espafia y ahora mismo también lo uti-
lizan Alava y Navarra, de forma que los



tres laboratorios oficiales de la Denomi-
nacién damos resultados equivalentes”,
cuenta [fiiguez. Y continta: “el color
seria un buen sistema para pagar la ca-
lidad y también se podrian valorar los
aromas. Tiene que haber una conjun-
cién de factores, no sélo el grado, para
medir la calidad de las uvas”.

Otro trabajo interesante que esta
desarrollando ahora la Enolégica, alen-
tado por la empresa Laffort, es analizar
la correlacion que hay entre el analisis
sensorial y los analisis fisico-quimicos
de la uva y, posteriormente, del vino.
Para ello, realizan catas de uva de las
mismas cepas de donde el Consejo Re-
gulador toma las muestras para el con-
trol de maduracién y que ellos analizan
en laboratorio. De forma que se pueda
establecer si ambos resultados coinci-
den al determinar la maduracion 6ptima
de la uva y conocer asi el mejor mo-
mento para la vendimia. La experiencia
se ha llevado a cabo durante tres vendi-
mias consecutivas y, una vez analizados
los resultados, se presentaran al sector.

Laboratorio acreditado

Siempre a la vanguardia, la de Haro fue
también la primera Enolégica de Espa-
fia en lograr la acreditacién de ENAC,
organismo publico espafiol que evalua
la competencia técnica de laboratorios
y otras entidades, de forma que los
servicios que ofrecen estos centros es-
tan reconocidos y aceptados nacional
e internacionalmente. La Enolégica se
acredité en 30 métodos de anélisis en
1998, un afio antes de que esta norma
fuese obligatoria. Hoy en dia cuenta ya
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El dltimo trimestre del afio es el de mayor actividad en la Estacion.

con 40 métodos acreditados y para el
afio que viene esperan hacerlo en al-
gunos parametros mas, como el olor a
sudor animal, ocratoxina, grados Brix...
;Qué significa esto para el sector? Que
los parametros analizados con los mé-
todos acreditados tienen validez en
cualquier parte del mundo. De ahi que
la estacién quiso acreditarse en primer
lugar en las determinaciones demanda-
das en las transacciones comerciales.
De las algo més de 15.000 mues-
tras que el laboratorio analiza cada afio,
que suponen mas de 200.000 parame-
tros determinados, en torno a la quinta
parte proviene de bodegas, cooperati-
vas o particulares que venden sus vi-
nos en mercados exteriores. Pues bien,
todos los parametros que analizan (aci-

Un cddigo de barras identifica a cada muestra durante el proceso de andlisis.

dez total, sulfuroso, metanol, citrico...)
estan acreditados, algunos de ellos por
varios métodos, incluidos los especia-
les requeridos solamente en algunos
paises. “Cuando se exporta un vino,
es una buena carta de presentacién
acompafiarlo de los resultados analiti-
cos porque informan sobre la calidad
del producto, y con la garantia de que
esos resultados se han realizado con
métodos respaldados en cualquier par-
te del mundo. Para terceros paises es
obligatorio, pero no para la Unién Euro-
pea, aunque muchas bodegas los hacen
también para mercados europeos”, se-
fiala la directora.

Ademas del Consejo Regulador y de
las bodegas comerciales, el laboratorio
cuenta entre sus clientes con pequefias
bodegas y cosecheros que son también
los que mas utilizan la asesoria técni-
ca. Al tener menos recursos propios, la
Enolégica les ofrece un servicio anali-
tico que resulta imprescindible para
controlar el estado de los vinos en los
momentos mas delicados de la elabora-
cién, como puede ser la fermentacion.
De ahi que la mayor parte de las de-
mandas de este grupo se concentren en
el ultimo trimestre del afio, como ocurre
con las muestras que llegan del Conse-
jo Regulador para el control de calidad.

Por eso, ahora mismo, el laboratorio
estd en plena ebullicion y no se disi-
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Detalle de la fachada del centro, con sus caracteristicas farolas.

mula en el cadtico orden que impera
en él. Un sinfin de botellas de vino se
amontonan sobre la mesa en espera de
veredicto. Todas llevan un cdédigo de
barras y unos nimeros y abreviaturas
que indican a los técnicos las peticio-
nes del cliente. Ese cédigo de barras
rastrea cada muestra en su paso por
el laboratorio y basta pasarle un lec-
tor para saber qué parametros se han
analizado y cudl ha sido el resultado.
Dentro de ese caos de botellas, tubos
de ensayo, matraces y probetas, se si-
gue un método de trabajo organizado y
sistemaético, llamado con mucho acierto
Tajo, que permite obtener resultados
sorprendentes con el escaso personal
que trabaja en el centro. Y eso no es
todo, cada mes el laboratorio se exami-
na para detectar sus fallos de funciona-
miento o analisis. Estan adscritos a un
circuito francés que les envia muestras
para analizar y, tras mandar los resul-
tados, les dice si lo han hecho bien o
no. Y es que una de las maximas de la
Enolégica es: “una queja es un regalo”.
Asi figura en el mostrador de entrada
al centro, donde se recibe a los clien-
tes, en una clara invitaciéon a reclamar
cuando asi lo crean oportuno. “Toda
la gestién de muestras esta automati-
zada y cuenta con sistemas de detec-
cién de fallos, por lo que es dificil que
haya errores, pero... somos humanos y
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siempre puede haberlos, y que alguien
nos lo diga nos permite mejorar”, indica
Montse [figuez.

Tal vez por esa falta de pudor ante
las criticas, la Estacién es como es, un
buque insignia para el resto de labora-
torios nacionales, con los que comparte
métodos de andlisis y estudios en las
reuniones frecuentes que mantienen
en la Comisién Nacional de Métodos de
Anélisis, a la que pertenece desde 1973
y que le permite intercambiar ideas y es-
tar al dia de las nuevas propuestas de
la Organizacion Internacional del Vino
(OIV). En el plano internacional, hay
que destacar la labor desarrollada por la
Estacion y otros departamentos agrarios
de la Consejeria en Rumania y Serbia,
a donde han trasladado su conocimiento
y experiencia para crear en estos paises
laborarios de control que les permitan
dar asistencia técnica y asesoramiento
a sus respectivos sectores vitivinicolas.

El afén de hacer las cosas cada vez
mejor con la vista puesta siempre en
apoyar al sector les ha atraido clientes
de otras zonas vinicolas de Espafia, algo
mas de la cuarta parte, ayudados tam-
bién, por qué no reconocerlo, por el re-
nombre de Rioja y por el amplio bagaje
que la Estacion se ha ido creando a lo
largo de los afios.

Otro frente abierto en la Enolégi-
ca, mas reciente, es el de analisis de

microbiologia. En esta area se analizan
levaduras, bacterias y otros microorga-
nismos imprescindibles en la elabora-
cién del vino. Suponen todavia una muy
pequefia proporcion de los andlisis rea-
lizados en la Estacién, pero es un area
de gran interés para las bodegas y con
gran potencial de demanda, como lo
demuestra el hecho de que en cuatro
afios se haya pasado de un centenar
de muestras analizadas a mas de 400
anuales. “Esta funcionando el boca a
boca, pero lo cierto es que nos falta una
labor de divulgacién de los servicios
que ofrece la Enolégica, sobre todo, de
los nuevos”, reconoce la directora.

También on line

Esta carencia se esta viendo en par-
te paliada en los dltimos meses con
la difusién de toda la carta de servi-
cios a través de la web del Gobierno
de La Rioja: www.larioja.org/agricultu-
ra. También se estad trabajando en un
servicio on line para los clientes que
posibilitara en pocos meses la gestion
de los andlisis a través de internet, agi-
lizando los tramites y permitiendo una
mayor comodidad en la recepcién de
los resultados.

Si bien la web es una buena car-
ta de presentacién para la Estacion,
Montse [fiiguez reconoce que se debe
hacer un mayor esfuerzo en divulgar la
labor del centro y en retomar las jor-
nadas técnicas y cursos que debieron
abandonar por falta de personal. “Aho-
ra los viticultores y bodegueros son méas
auténomos porque se ha hecho durante
afios un importante trabajo de forma-
cién que ha ido cuajando en el sector.
Pero seria muy interesante tener un ma-
yor contacto con el sector, no a nivel
individual como se realiza ahora, sino
en un ambito mas global y coordinado”,
sefiala. En su cabeza estd poner en
marcha una especie de comisién, como
hubo afios atrés, en la que puedan es-
cuchar la opinién del sector, grandes
y pequefos, para dar respuesta a sus
inquietudes.

La Estacién Enolégica tiene una
fuerte vocacién de servicio publico que
es, pero también acusa la competitivi-
dad de quien tiene clientes y no quiere



perderlos. De ahi que sus estadisticas
anuales ensefien siempre lineas ascen-
dentes en cuanto a muestras analiza-
das, pardmetros determinados, méto-
dos acreditados y tiempos de respues-
ta; quien se queje de que la Administra-
cién es lenta debe saber que el tiempo
medio que tarda la Estacién Enolégica
en ofrecer los resultados analiticos es
de 6,57 dias, menos de una semana,
por tanto, contando sabados, domingos
y dias festivos.

En el plano econdémico, los in-
gresos anuales, casi 200.000 euros,
cubren integramente los gastos de
funcionamiento (sin contabilizar los
sueldos del personal). Y todo esto
teniendo en cuenta que una de cada
cuatro muestras que se analizan -y en
torno al 40% de los parametros que
determinan- proviene del Consejo Re-
gulador y es un trabajo que se realiza
de forma gratuita.

Un repaso a la historia de la Eno-
l6gica da idea del constante esfuerzo
de este centro por mantenerse al dia.
Desde que en 1917 se inaugurara el
edificio que hoy alberga a la Estacion,
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éste ha sufrido muchas remodelacio-
nes para adaptarse a los tiempos. La
Gltima, este afio, con la transforma-
cion de la antigua bodega, hasta ahora
en desuso, en nuevas oficinas. Esta
reforma ha permitido recuperar unos
400 metros cuadrados Uutiles distribui-
dos en dos plantas, de forma que la
planta baja aloja la zona administrati-
va y el sétano, con un calado tradicio-
nal, se ha destinado a diversos usos,
tanto institucionales como de servicio
al sector. El traslado de las oficinas a
este inmueble permitira también me-
jorar las instalaciones del laboratorio
que hasta ahora se compartian con el
area administrativa.

Otro de los proyectos inmediatos
del centro para 2010 es la catalogacién
de sus fondos documentales y biblio-
graficos. En la biblioteca de la Estacién
Enolégica se guardan las memorias
anuales en las que cada director, con
su particular estilo, iba desgranan-
do acontecimientos, resultados de los
campos de ensayo, datos analiticos de
los vinos, cursos de formacion a bode-
gueros y a agricultores, publicaciones,

Matraz para determinar el sulfuroso del vino.

visitas y cualquier evento relacionado
con la actividad de la Estacién. Es la
memoria de la Estacion, una parte im-
prescindible de la historia del vino de
Rioja.

El equipo de la Enoldgica y las autoridades locales y regionales comparten foto de familia durante la inauguracion de las nuevas oficinas./José Manuel Zorzano
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