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El Regajal, el vino de Madrid mas alla de las mariposas

“Color granate intenso. Nariz con toques florales y aroma de fruta roja y romero. Boca sedosa,
con buena acidez y final sabroso” Pura poesia en un vino que se cria rodeado de 77 especies
de lepiddpteros, de las 225 que hay catalogadas y que, sin lugar a dudas, contribuyen a su magia
e identidad. Dicho néctar nace en El Regajal, bodega ubicada en el término municipal de
Aranjuez con una extension de 15,5 hectareas y que el primer curso de iniciacion a la enologia
de la Universidad Complutense de Madrid, tuvo la oportunidad de conocer este mes de
septiembre.

La finca situada a 620 metros de altura, produce
aproximadamente 5.000 kilos por hectérea,
repartidas en cuatro parcelas, con una insélita
variedad de suelos de grava, yeso y arcilla, entre
otros. Algunas cepas se riegan solamente dos
veces al afo, a primeros de afno y en agosto. “Y se
podria producir el doble con mayor cantidad de
agua y abono, pero a costa de perder el sabor”,
segun explica al grupo y a pie de vifiedo, Daniel
Garcia-Pita, la alma mater del proyecto.

Las cinco variedades plantadas de cabernet :
sauvignon, tempranillo, petit verdot, merloty syrah | grupo del curso de iniciacion a la
se respetan mucho. El suelo es un ser vivo, enologiadela UCM en el vifiedo de El
siguiendo el manual de “vino de terroir”. Aqui la Regajal

viticultura es un arte, la planta una religién y la poda

una filosofia. Vendimia manual, sélo trabajan con sulfuroso y no se afiaden levaduras. “El trabajo
esta en la tierra. El vino hay que tocarlo poco. El 75% es campo y el 25% elaboracion”.

Una cuadra, dos depdsitos y 80 metros.

A dia de hoy, El Regajal, perteneciente a la D.O de Madrid, cuenta con cuatro referencias: El
Regajal Seleccién Especial, Las Retamas del Regajal, Galia y el Gltimo en incorporarse a la
familia, Ladeiras de El Regajal. Sus comienzos datan del primer vifiedo que el padre de Daniel
planté en 1998. “Todo empez6 en una cuadra, con dos depésitos y 80 metros”, al estilo garaje
de Silicon Valley.

Daniel Garcia-Pita Ripollés aterriz6 en 2001 en la finca, procedente del mundo de la publicidad.
Previamente habia pasado por publicaciones como Madrid y Mas (Actual 20 Minutos), QDQ y
las agencias D arcy y Rémulo y Remo, “Esto empezé como un hobby de mi padre, Daniel Garcia-
Pita Peméan, quien pensaba en la jubilacion y en los fines de semana. Empez6 a hacer 3.000
botellas. Asi que te vas metiendo poco a poco, te va gustando y vas viendo que lo vendes. Luego
el periodista de El Mundo, Juancho Asenjo probd el vino y le encantd”.


http://www.elregajal.es/la-bodega/el-regajal-seleccion-especial
http://www.elregajal.es/la-bodega/el-regajal-seleccion-especial

Demanda de la D.O de Madrid

En 2003 empieza a comercializarse el Regajal, afio del boicot catalan. “Habia una especie de
“madriditis” y los restaurantes empezaban a pedir un vino de Madrid. Eramos los nuevos, la
presentacion era buenay la entrada, sencilla. Creo que lo estaban esperando”, recuerda Garcia-
Pita. Luis Miguel Martin, responsable de
Distribucién Atem se encarg6 de posicionarlo en la
alta hosteleria de Madrid,
Jockey, Horcher y Zalacain.Y luego se extendié a
establecimientos como el Grupo La Maquina o La
Rumba, KaButoKaji, Casa José o Ata Club, entre
otros.

El afio pasado salieron de Ila bodega
aproximadamente 100.000 botellas y el 2015 unas
95.000. En la cosecha de 2017 habra una menor
produccion debido a una tormenta de pedrisco en
= . ‘ junio. En lineas generales, el Regajal Seleccidn
El Regajal ocupa una extension de 15,5 Especial y las Retamas del Regajal copan la
hectareas. produccién de la bodega, aportando mitad y mitad.
Se exporta el 20% y el 80% se queda en nuestro

pais. En Galia es justo al revés, 90% sale fuera y 10% esta destinado a territorio nacional.

“Cuando empezamos a vender Galia en 2012, en plena crisis nacional, nadie queria hablar de
vinos que pasaran de un precio de distribucién de mas de 15 euros, que este caso lo es, y tuvimos
todas las puertas cerradas. En cambio en exportacion, nos funcioné muy bien. Es verdad que en
el extranjero se pagan vinos mas caros que en Espana”, reflexiona el duefio de El Regajal. Galia
se elabora entre Valladolid, Soria y Burgos, aungque no esta acogido a ninguna D.O. Empezaron
con 3000 botellas y ahora estan en 15.000 con un objetivo de 20.000.

Novedad: Ladeiras de El Regajal

Con su espiritu emprendedor, El Regajal también
se ha atrevido con el blanco, un Godello de
Valdeorras de 2015. Un capricho. Daniel advierte
que se podria considerar un vino pasado pero no
es el caso. “Ahora esta perfecto. No entiendo la
cultura de tomarse los blancos demasiado rapidos
con mucha fruta y rapida oxidacion. El vino se ha
trabajado en madera, hemos guardado las lias y
trabajado la potencia. Si lo hubiéramos sacado en
2016, seria un tablonazo”, desvela.

Garcia-Pita ejerce de perfecto anfitrion con el

grupo de entusiastas estudiantes del curso de De izda a dcha. Galia, el Regajal
iniciacion de enologia de la UCM. Durante la visita  seleccion Especial y las Retamas del
hubo una cata con diferentes tempranillos en Regajal

depdsito. Después, en la sala de barricas les

animo a probar varios vinos con tiempos de reposo diferentes, en un divertido juego de paladar.
Barrica Angélus y nunca nueva. El bodeguero lo tiene claro: “Sélo roble francés, no vale otro. Un
roble americano se comeria este vino”, afirma.

Regajal tiene estilo propio. El resultado no es otro que estrategia, esencia y sobre todo, caracter.
“La mariposa nos ensefid a nosotros mucho al principio. Una bodega nueva, situada en una
reserva natural y con el compromiso de respetar el medio ambiente. Hay una buena simbiosis”.

Ménica Barrigén Baltasar
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Foto de grupo del curso de iniciacién a la enologia de UCM junto a Daniel Garcia-Pita
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