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La primera anada submarina de Bizkaia

Las aguas de la costa de Plentzia albergaran desde julio una bodega inédita en todo el mar Cantabrico

DIEGO ARTOLA
PLENTZIA. Plentzia se postula como
el Silicon Valley de las incipientes
producciones de vino submarino
surgidas enlos Gltimos cinco afios.
La localidad se situara a partir de

~ julio en la vanguardia de este nue-
vo sector con la apertura de una ins-
talacion de tecnologia punta que
pretende desarrollar un método
cientifico en la crianza de caldos
bajo el mar La iniciativa, pionera
en el Cantabrico, empezara con el
almacenamiento de 200 botellas de
tinto, aunque la capacidad del dis-
positivo alcanza las 4.500 unidades.
El proyecto implantara en el fon-
do marino un laboratorio experi-
mental con una bodega inteligente
capaz de registrar todos 1os para-
metros del entorno acuatico. El
objetivo es establecer las bases para
la produccion en toda la fase de ela-
boracion desde la recogida del vino
virgen. “Queremos documentar la
experiencia para crear una bage de
datos de la evolucion del producto
a dispogicién de las empresas”,
seriala Borja Saracho, gerente de la
compafia bilbaina Bajoelagua Fac-
tory, explotadora de la instalacion.
Desde el Ayuntamiento de Plent-
zia, que financia la iniciativa con
40.000 euros y adquiere la propiedad
del equipamiento, se destaca su

* valor estratégico para el itnpulso de

la villa. “Plentzia estd vincutado al
pasado por su historia v este pro-
yecto nos sitiia en el futuro, que es
donde gueremos estar”, enfatiza
Jesids Espinosa, concejal responsa-
ble del medio marino. Eledil confia
en que el servicio introduzea a la
localidad en las rutas turisticas del
vino con la celebracidn de catas. Del
mismo modo, resalta el potencial
econdmico de la actividad. “Es un
laboratorie, pero puede alumbrar

- una industria”, destaca.

De hecho, el vino proyectado se
sitlia en la érbita de la cocina de
vanguardia por su singularidad
como producto de autor. “Abre un
mercado nNuevo porque proporcio-
na nuevas sensaciones con un sabor.
diferente”, apunta Saracho. Bajoe-
lagua Factory oferta la instalacién
a las mas de 780 bodegas de Riaia,
txakoll y sidra existentes en un
radio de 90 kilometros.

Bajoelagua Factory ofrece un ser-
vicio a la carta a las bodegas, res-
ponsables Wtimas del producio
final. “Proponemos una colabora-
¢idn en la que nosotros ponemes el
conocimiento del mar y las empire-
sas su saber hacer en la elabora-
cién”, apunta el gerente. Para ello,
alquilara el almacenamiento a las
produlctoras permitiendo la super-

vision constante de la aflada con
catas internas.

El proyecto avanza en la crianza
acuatica con un modelo alternativo
al actual que incluye un almacena-
miento inicial en bayrica como el
resto de los caldos. Para elle, intro-
duce en el fondo marino de Plentzia
un sistema electrénico de sensores
dirigido a distancia por un centro

LA FRASE

"Plentzia se vincula al
pasado por su historia
y este proyecto nos
sitia en ef futuro”

JESUS ESPINQSA
Concejal del Medio Marino
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Las botellas se integraran en el fondo marino. so70: ogia

de mando para supervisar todos los
pardmetros gue inciden en la evo-
lucién del vino, desde 1a tempera-
tura a la corriente marina hasta la
salinidad de las aguas.

La instalacién se situara a 16
metros de profundidad en mar
abierto a 400 metros de distancia de
la costa en las inmediaciones del
dique de la ria. La empresa explo-
tadora ha evitado cualquier impac-
to ecologico con una cuidadosa elec-
cién del emplazamiento, 1o que le
ha permitido sortear una poblacién
de quisquillas.

El emplazamiento supone una
apuesta por el Cantabrico, descar-
tado hasta ahora por 1as tres explo-
taciones restantes existentes en la
peninsula. “Estas aguas ofrecen las
mejores caracteristicas porgue
registran un mayor movimiento y

‘una temperatura mas constante”,

sefiala. El vaivén permite acelerar
el envejecimiento acortando los pla-
205 dela elaboracion. Por otro lado,
la temperatura homogénea facilita
el control de la produccion con una
alteracién menor del vino. La pecu-
liar empresa luchara contra el olea-
je, su principal amenaza, con un
anclaje reforzado. “La ubicacién es
un reto, porque si se mantiene aqui
1o hard en todas las aguas”, apunta
Saracho.
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El primer Holiday Inn Express

se estrena en Derio. La cadena
hotelera inaugura mafiana su

primer establecimiento en
Bizkaia. P.10

Hoy en diase cambiala palabrade
uno por un plato de lentejas”

ANDON! ETXEBARRIA
Ex director gral. del Central Hispano P.14-15

Tecnologia punta
a 16 metros

La bodega submarina implantara en
el fondo de Plentzia todo un centro
tecnolégico. Bajoelagua Factory
apuesta por los sistemas de Gltima
generacién para preservar la insta-
lacién frente a los poderosos ele-
mentos naturales monitorizando
simultaneamente la evolucién del
vino en tiempo real. Con este fin,
han desarrollado un ‘Gran Herma-
no’ de cdmaras digitales y senso-
res capaces de advertir cualquier
minima alteracion. El nucleo del sis-
tema se localiza en una boya inte-
ligente equipada con cdmaras de
alta resolucién y de sensores. El
equipo registrara todos los para-
metros del entorno, como la tem-
peratura, la salinidad o la fuerza de
la corriente, para permitir el se-.
guimiento de la explotacién a con-
trol remoto. Los dispositivos incor-
poran alarmas de seguridad para
alertar de un posible desplazamiento

- de la bodega o de una intrusién. La
empresa especializada aportara dos
buzos para el mantenimiento. Ade-
mas, disponen de rebots acuéticos
de alta tecnologia para los dias
imposibles para la inmersién. Los
artilugios se convertiran en sus
manos Y 0jos con sus brazos arti-
culados, camaras de alta definicion,
GPS, sonar y radar. >D.A.

CARACTERISTICAS

@ Titularidad. El Ayuntamiento de
Plentzia es el propietario tras la
inversién de 40.000 euros, aunque
el suelo depende de Costas.

@ Cientifico. La instalacion desa-
rrollard una investigacién exhaustiva
para establecer las uvas adecuadas
o el plazo conveniente para la crian-
za de inmersién.

@ Clientes potenciales. La instala-
cion se ofrece, en régimen de alqui-
ler, a las bodegas de todo el entor-
no. La empresa se pone a disposi-
cion de sus endlogos.

® Materiales. Utilizara cilindros de
vidrio reforzado para las botellas.
Una reja de seguridad impedira el
acceso de personas ajenas.

® Ventajas. £l movimiento acelera
el envejecimiento y la temperatura
estable asegura una evolucién pro-
gresiva. Sera sostenible e integrado.
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Un poteo bajo el mar

Vinos chilenos, de Rioja y albarinos han sido los primeros en darse el ‘chapuzon’

D. ARTOLA
PLENTZIA

XCLUSIVO y sofisticado.

El vino ha colonizado el

mar en busca del mas difi-

cil todavia. El medio mari-

no se asoma como la altima fronte-

ra que acoge la revolucion final de

aromas y sabores. De momento, el

recurso se ofrece en dosis limitadas

con un producto de autor a medio

camino de Ja experimentacion des-

tinado a los cazadores gourmets de
la dltima novedad.

Las producciones de las tres bode-

gas existentes se reducen a lanza-

mientos inferiores al millar de bote- .

llas anuales. El epicentro del sector
en la peninsula se sitia en Cata-
lunya con dos bases en Girona y
Tarragona. La tercera produccién
en discordia se localiza en las Rias
Baixas gallegas. Las botellas con-
cluyen su evolucién en entornos tan
dispares como €l fondo marino, una
batea de ostras o una cueva fluvial.
Este Gltimo emplazamiento acuna
en la ria de Arousa 900 botellas de
albarifio del sello Skefch lanzado
por Ratdl Pérez.

La crianza submarina es el toque
final para obtener un toque de sa-
bor alternativo' y sorprendente. Su
maduracién en el agua se prolonga
durante un periodo maximo de 15
meses tras una fermentacién con-
vencional en barrica como la in-
mensa mayoria de los caldos.

La empresa Terramar es una de
las pioneras en Europa en la cala
gerundense de Tossa del Mar en
cuyo fondo se distribuyen 400 bote-
llas encerradas en cofres como side
un tesoro se tratara. El emplaza-
miento supone una pequefia dele-
gacioén de la casa matriz Vina Casa-
nueva que exporta 100.000 unidades
anuales originarias de Chile.

Su gerente, Carlos Ortega destaca
el sabor alternativo con unos blan-
cos con un punto espumoso y un
toque salino. Por su parte, los tin-
tos presentan un aroma mas redon-
do que llega al paladar con suavidez
sin perder cuerpo. .

Dos submarinistas acceden a la bodega acuatica de Tossa del Mar en Girona. roto: peia

La afiada catalana se presenta
como una actividad gastrondmica
de caracter turistico. La comercia-
lizacién del hibrido chileno-catalan
se reserva en exclusiva para una
actividad ludica. La degustacion se
integra en una travesia submarina
de 30 minutos que concluye con una
comida en el centro de submarinis-
mo por 109 euros. “Es una mezcla
de sensaciones con.el bautismo sub-
marino, el sentimiento de ingravi-
dez, el descubrimiento del fondo
marino y la captura de la botella
con tus propias manos”; relata.

La mutacién también se produce

‘en el inico Rioja acuético, el Terran

Perlo de Vallobera, que se sumerge
en la bahia San Carlos de Rapita en
Tarragona. “Invierte los sabores y
aparece en primer lugar los com-

"El vino no es mejor ni
peor, aunque su
lanzamiento es la
bomba porque nadie
ha hecho estas cosas”

ponentes secundarios como los ahu-
mados de la madera o el toque afru-
tado dela fermentacion”, apunta su
creador Javier San Pedro.

Sin embargo este especialista no
se atreve a mostrar su preferencia
entre el vino terraqueo y el mari-
no. “No son ni mejores ni peores,
simplemente son diferentes”, esti-
ma. De hecho, el grueso de l1a pro-
duccidn, 4.500 botellas, se realiza
Integramente en barrica. Por este
motivo, reivindica el método tra-
dicional: “Lo que no hagas en una
bodega no lo esperes conseguir en
el mar”

A punto de lanzar la primera cose-
cha San Pedro, se aprovecha del
revuelo creado en la comarca ala- .
vesa. “Es la bomba porque nadie ha
hecho estas cosas”, destaca.
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