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Antes de iniciar este recorrido por la vitivinicultura andaluza es
obligado hacerles una advertencia: nuestra intencion es que las
rutas de los vinos andaluces las confeccionen ustedes a su gusto y
conveniencia; nosotros sélo vamos a proporcionarles la informa-
cion necesaria para cllo.

Procedemos asi porque consideramos que es [o mas atil. Toda
ruta organizada tiene que establecer un itinerario determinado
en un tiempo limitado, por lo que no puede abarcar toda la
riqueza de una zona. No queremos decir gque haya que visitarlo
todoe para hacerse una idea de una comarca, pero tampoco crea-
mos que si hemos visto una vina y una bodega las hemos visto
todas, porque cada una de ellas, atin de una misma zona, es ini-
ca, proporciona sensaciones diferentes y complementarias, apor-
ta nuevos conocimientos... Y no sélo por su arquitectura, sus téc-
nicas, sus variedades de vid y sus vinos, sino, sobre todo, por sus
gentes.

Cualquier rnta organizada, como no puede ser de ofra mane-
ra, deja fuera de ella a mucha gente interesante. En esta guia, ¢n
cambio, estd la mayoria de los criadores de vinos de Andalucia;
sencillamente porquc en un libro cabe casi todo. Su lectura y con-
sulta les permitiran programar sus visitas como deseen.

No obstante, les recomendamos que hagan las rutas del vino
que en algunas zonas vitivinicolas andaluzas organizan institucio-
nes y empresas: suelen ser experiencias satisfactorias porque son
ofertas de calidad, y no son incompatibles con otras visitas que
nosotros les proponemos. Organicen ustedes sus rutas teniendo
€N cuenta que Para conocer ungd comarea vitivinicola hay que visi-
tarla y disfrutarla varias veces.

Esta guia puede serles util en los viajes programados y en aque-
llos atros en los que de pronto se presenta la oportunidad de visi-
tar de paso alguna bodega de Andalucia.

Parafraseando a don Antonio Machado, les animamos a que
hagan camino al andar.
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INTRODUCCION
Singularidad, diversidad y calidad:
caracteristicas de la vitivinicultura andaluza

JAVIER MALDONADO ROSSO

A lo largo de toda su historia, sobre todo a partir del siglo XVIII,
la vitivinicultura andaluza se ha caracterizado por su diversidad y
su singularidad: por los muchos y muy diferentes tipos de vinos
que se elaboran en esta region y por la particularidad de algunos
de ellos. No queremos pecar de chovinistas al decir que son pocas
las regiones del universo vitivinicola que ofrecen una variedad
vinica tan completa como la andaluza y al sefialar que quizas no
haya ninguna otra que cuente con vinos unicos, esto es, tipologi-
camente distintos e incomparables.

Andalucia es tierra de vinos blancos, tintos, y rosados; de vinos
secos, semisecos, semidulces y dulces; de vinos de aperitivo, de
mesa, de postre, de merienda y de copeo nocturno; de vinos de
pasto, generosos, de licor, espumosos...; de vinos dulces naturales
y vinos naturalmente dulces; de vinos jovenes y de crianza; de
vinos de anadas y de criaderas y soleras; de vinos especiales; de
vinos de crianza fisico-quimica y de crianza bioldgica bajo velo de
flor... La diversidad enoldgica de Andalucia es, pues, manifiesta
y ultimamente viene siendo reconocida por propios y extranos.

La singularidad de la vinicultura andaluza —que es su caracte-
ristica mds destacada— reside en la naturaleza biolégica de la
crianza de los vinos Fino y Manzanilla y la crianza mixta -biolégi-
ca, primero, y oxidativa, después— del vino Amontillado asi como
en el sistema de envejecimiento de criaderas y soleras, que esta
asociado a la crianza biolégica bajo velo de flor.

Del Fino, la Manzanilla y el Amontillado hay que adelantar
que se trata de tres vinos inicos e incomparables en el panorama
vitivinicola mundial que s6lo se crian en Andalucia, de donde son
originales, De los demads vinos andaluces hay que subrayar que
son comparables en calidad a los mejores de sus respectivos tipos
de todo el mundo.

De todo ello hablaremos mas adelante con mayor detalle. Por
ahora, baste con resaltar, a grandes rasgos, estas tres caracteristi-
cas de la vitivinicultura andaluza, fruto de sus condiciones natura-
les y de la sabiduria empirica y cientifica de sus gentes.

Introduccion 11
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| PARTE
Una vision de la vitivinicultura andaluza

Javier MALDONADO R0SSO

La vitivinicultura andaluza admite diferentes miradas. La
nuestra es una de las posibles. Una vision general y dia-
cronica, en la que nos ocupamos de las condiciones
naturales de Andalucia con relacion a la vitivinicultura;
de la gente que a lo largo de siglos ha aprendido a
sacarle a la vid lo mejor de su pulpa y, en su caso, de su
hollejo; de los tipos de vinos que se elaboran y crian en
esta tierra, especialmente de los de crianza bioldgica
bajo velo de flor, dada su originalidad y singularidad; de
la nueva interpretacidn que hay que hacer de la historia
de la vitivinicultura andaluza, a fin de librarla de los
tépicos que la reducen y confunden; de las comarcas
vitivinicolas de Andalucia -muchas y diferentes- v, en
suma y resumen, de la cuitura del vino en Andalucia,
que es mas plural de lo que aparenta.

De la flor de la uva

de Andalucia

nace el mosto en la cuba
de la alegria.

Jost Luis TEJADA
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La presencia de vid silvesire en Andalucia cs
anterior a las glaciaciones —cuyos comienzos se
fechan hace unos 180.000 anos, aproximadamen-
te—- como lo demuestran algunos hallazgos arqueo-
botdnicos v las poblaciones subsistentes a las que
nos referiremos con mas detalle posteriormente.

Sobre los origenes del cultivo de la vid en Anda-
lucia, en cambio, no puede aventurarse una data-
cion. I'n Mazagon (Huelva) se han encontrado poéle-
nes de vitis vinifera que se datan en el tercer mile-
nio. En El Puerto de Santa Maria se estan estudian-
do restos de lo que pudo haber sido una vina en el
segundo milenio. Las pepitas de uvas cultivadas mas

! antiguas encontradas hasta ahora en Andalucia son

| de estratos del siglo ViIl a.n.e. de los yacimientos del
Poblado de Dona Blanca —en El Puerto de Santa
Maria—y del Cerro del Villar, en la desembocadura

del rio Guadathorce, En cuanto a lagares, los mas

v antiguos de la region son los excavados en el yaci-

miento de Dona Blanca, datados por el profesor

Ruiz Mata del siglo 11l a.n.e., pero se estd extendien-

do la confusion de que son del siglo VIII a.n.e. —que

es la fecha de inicto del yacimiento-, en ese deseo

de que sean mas antiguos de lo que realmente son.

Estos hallazgos no descartan que el cultivo de 1a

' vid v la elaboracién de vino fuesen practicados en

Andalucia con anterioridad a las fechas citadas,

porque puede que no queden rastros de ello o que

no se hayan encontrado aun. Resulta extrano que si

desde el siglo XII an.e. las elites locales del Medi-

terrdnco peninsular consumian vino fordneo —como parece estar

constatado arqueolégicamente— pasasen cuatro siglos, al menos,
hasta que comenzase a elaborarse en la Peninsula Ibérica.

Como sea que los hallazgos hechos hasta ahora indican un
aumento y difusion del consumo de vino en la Peninsula a partir
del siglo VIII an.e., los historiadores de este periodo tienden a
pensar que {ueron los fenicios quienes introdujeron la vid cultiva-
da en Andalucia. Pero, éste es un asunto sobre el que queda ain
mucho por estudiar.

NUE ey e e L En €poca romana, los
vinos de la Bcum —asi era denominada entonces Andalucia en

)



razon de que nuestro rio Guadalquivir eva conocido como Belis-
alcanzaron ya fama en la urbe de las siete colinas. Se trataba de
vinos de las actuales provincias de Cadiz, Cordoba, Huelva, Mala-
ga y Sevilla, que eran las que ofrecian mejores condiciones para
el transporte hasta Roma y otros lugares del mundo romano,
Pero, sin duda, estos vinos tenian también por consumidores a los
soldados romanos destinados en estas zonas y a las respectivas
poblaciones autdetonas,

Los testimonios arquecoldgicos y literarios de la elaboraciéon de
vinos en Andalucia en esta época son muchos. Hay restos de miles
de anforas en cuyos cuellos figura informaciéon sobre el vino que
contenian, el remitente y el destinatario y se han encontrado dife-
rentes piezas y varias monedas de ¢poca romana en las provincias
de Cordoba, Sevilla, Malaga y Cadiz en las que aparecen represen-
taciones de racimos de uvas, de Baco, etc. Por Columela (Lucio
Junio Moderato Columela), propietario romano nacido en Gades,
sabemos las variedades de vid y los tipos de vinos que se elaboraban
en la Bética en el siglo I. Serfa prolijo reswumir lo mucho que descri-
be Columela al respecto, por lo que solo diremos que lo usual en
la época era que a los mostos se les anadiese arrope y que los vinos
se mezclasen con plantas aromaticas, miel, agua marina cocida. ..

De época visigoda es bien poco lo que se sabe sobre la vitivini-
cultura andaluza, por lo que no conviene aventurarse al respecto.

LAY CL L ol Durante la dominacion drabe de
Andalucia la vid continué cultivindose y se siguié elaborando vino.
La prohibicion musulniana de beber vino hay que ponerla en rela-
cion con la realidad social de Al Andalus. La poblacion mozarvabe
—constituida por los cristianos que vivian bajo la hegemonia de los
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nmusululanes— continug, en lineas generales, con sus costuntbres y
habitos de vida y consumo v, salvo excepciones, fue respetada por
los invasores, por lo que prosiguid con sus practicas vitivinicolas.

Por otra parte, los musulmanes, ademas de pasificar la uva y de
cmplear el vino para claborar arrope y destilados, permitian la
ingestion de vino con fines terapéuticos.

Desde hace unos anos, las investigactones que se estan reali-
zando al respecto estan ponicndo en evidencia que habia cierto
consumo de vino entre la poblaciéon musulmana de Al Andalus y
que se tenfa (olerancia al respecto, aunque durante algunos
periodos se endureciese el control de la prohibicion y el castigo
para los infractores.

Son numerosas y significativas las cronicas relativas a la habi-
tual indulgencia que mostraban los jueces andalusics con los
musulmanes que s¢ autodelataban por su estado de ebriedad.

Por tltimo, cabe scnalar que en la poesia drabe-musulmana de
la época, el vino cra un producto tratado con elogios, lo cual es
también indicativo de la consideracion social que merecia.

e - A medida que la reconquista cristiana iba
avanzando, la vummcullum fue tomando un nuevo y decidido
impulso en Andalucia. Ademas de los vinedos existentes en €po-
ca andalusi —que fueron repartidos entre los repobladores caste-
flanos, por lo general, como derecho de conquista—, en poco
tiempo se plantaron de vid nucvas tierras y se activd el comercio
del vino con Inglaterra y otros paises del norte de Europa.

Esta actividad comercial fue mds importante, como era 16gico,
en las zonas litorales andaluzas, en las que se fomento el estable-
cimiento de colonias de comerciantes extranjeros mediante la
concesion de privilegios econémicos y politicos.

Fue en esta época cuando se pusieron las bases de unas rela-
ciones comerciales entre las zonas vitivinicolas de la costa atlanti-
ca andaluza y las Islas Britdnicas que ain perduran, aunque con
modificaciones introducidas a lo largo de estos siglos.

Segun las pocas referencias precisas conservadas, en Andalucia
se producian vinos blancos y tintos de diferentes categorias, aun-
que parece ser que abundaban las variedades de vid blancas para
la claboracion de vinos dulces tipo Malvasia, que cran muy apre-
ciados cn los paises del norte de Europa. s probable que éste
{uese el tipo de vino llamado de Romanfa.

De este periodo parte la practica de la concesion real de privi-
legios proteccionistas a favor de los cosecheros de muchas de las

18 . AT S S
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localidades de mayor importancia vitivinicola, lo que a la postre
se convertiria cn un pesado lastre para el desarrollo de la activi-
dad vinatera en Audalucia.

: U DL WOANDL La colonizacion de América repre-
sentd un nuevo rumbo para la vitivinicultura andaluza, pero en
modo alguno sustituyd al mercado norte europeo, sino que vino
a unirse a ¢l

Se ha debatido mucho acerca de la vepercusion que tuvo el
mercado americano para la vitivinicultura andaluza. Todo pare-
ce indicar que siendo importante no llegod a ser fundamental
para clla, puesto que el Tercio de Frutos —parte del tonelaje que
s¢ reservaba en las flotas que partian hacia América a los frutos
de Ta tierra de Sevilla y Cadiz: vino, vinagre, aguardiente y acci-
te—no represento un volumen considerable en el conjunto de la
produccion, y tampoco parcce que lo fue el vino que se transpor-
taba en los Hlamados navios sucltos. El peso especifico del merca-
do americano habria sido mayoy si los coscecheros, como preten-
dian, hubiesen obtenido el monopolio de la produccion de vino,
vinagre y aguardiente para las nuevas tierras; pero no fue asi y la
vitivinicultura se desarrollé en las colonias de las Indias Occiden-
tales.

Sin embargo, para algunas zonas y localidades, sobre todo para
El Aljarafe, la Sierra Norte de Sevilla y 1a bahia de Cadiz, por su
situacion territorial y su participacién en el Tercio de Frutos, asi
como para parte de la costa onubense si tuvo su importancia el
mercado americano. n el caso de Sanlucar de Barrameda, inclu-
sO tras la emancipacion de las colonias espanolas en América.

Pero, el principal mercado exterior de los vinos de la costa
atlantica andaluza y de Malaga continué siendo el britdnico, pese
a la rivalidad anglo-hispana por el control de las colonias amert-

[P 19



canas y del comercio atlintico y los enfrentamientos bélicos que
¢ésta acarred desde el mismo siglo XVI1L

A partir de finales del siglo XVII, el mercado vinico atdntico
europeo entré en un nucvo periodo en el que tuvo lugar un gran
cambio de la vitivinicultura internacional, pero en Andalucia esta
transformacion sc hizo con muchas dificultades.

T v G LA M KPR
Fn Andalucia oriental, los vinos que se producian eran corrientes
y sus mercados eran los de las respectivas comarcas. Solo desde
algunas zonas del norte de Granada se enviaban algunas cantida-
des de vino a Murcia y Almeria.

Las caracteristicas orograficas de estas zonas y las deficientes
comunicaciones las mantenian encerradas en sus limites.

En cuanto a Andalucia occidental, hasta los anos sesenta y seten-
ta del siglo XVIII los productos vinicos que se elaboraban mayori-
tariamente en el Marco del Jerez, el Condado de Huelva, El Aljara-
fe, Monulla y Malaga eran mostos y vinos en claro de la cosecha.
Los vinos envejecidos constitufan entonces una parte muy peque-
na de la produccion porque los cosecheros preferian realizar su
negocio con ¢l menor riesgo y a la mayor brevedad posibles y por-
que a los comerciantes extranjeros les resultaba mas beneficioso
mezclar y envejecer vinos de diferentes procedencias en los merca-
dos de destino. Este sistema de comercio pasivo (consistente en
que los productores esperan a que les vayan a Comprar sus cose-
chas, en vez de organizar la comercializacion de sus productos)
enfrentaba, no obstante, a cosecheros y comerciantes, como suele
ser habitual entre compradores y vendedores, por las expeclativas
que ainbos agentes econémicos ponian en sus margenes de ganan-
cta en el precio de los mostos y de los vinos en claro de la cosecha.

En Milaga y el Marco del Jerez esta rivalidad se mostraba con
mayor crudeza, dada la importancia que tenia cn estas zonas el
comercio exterior de vinos, por las que, ademas de sus vinos, sali-
an los de otras comarcas andaluzas.

Fste enfrentamiento tuvo su maxima expresion en el Marco del
Jerez, donde las cosecherfas de vinos, que venian actuando tradi-
cionalmente al amparo de privilegios comerciales, recurrieron en
el primer tercio del siglo XVIIT a un gremialismo extremo y al
ordenancismo. Los gremios de cosecheros de las principales loca-
lidades de esta zona formaron ordenanzas: Jerez, en 1733; Sanlu-
car, en 1735 v El Puerto de Santa Maria, en 1745, Los grandes cose-
cheros (propietarios viticolas) de estas tres locatidades pretendian

20 .



reforzar los antiguos privilegios proleccionistas que venian gozan-
do, ampliarlos y actualizarlos, y, sobre todo, dotarse de unas inst-
tuciones corporativas con facultades para hacer cumplir las nor-
mas que les interesaban imponer, que eran €stas:

~Limitar [a produccion a la elaboracion de productos vinicos
bdsicos: mostos y vinos en claro de la cosecha.

~Iijar anualmente los precios minimos de venta de tales pro-
ductos.

—Establecer la comercializacion estacional de los productos:
los mostos, en ocuibre y noviembre, y los vinos cn claro, en mar-
7oy abril.

—Prohibir el almacenado de vinos a forasteros, extranjeros ¢
incluso a vecinos nacionales o nacionalizados que no fuesen viti-
cultores hacendados.

En esta situacion, los problemas se agravaron y un grupo de
cosecheros y comerciantes de Jerez de la Frontera tomé la deci-
sion de producir en la localidad vinos envejecidos, a fin de obte-
ner para si el valor anadido que ello suponia, pese a la prohibi-
cion de las ordenanzas de vinateria,

,

Se abre asi esa segunda gran época de la historia de la vitivinicul-
tura andaluza a la que nos refertamos al comienzo de esie capit-
lo. En ella, como veremos a continuacion, ha tenido lugar el cam-
bio mids importante que esta actividad cconémica ha experimenta-
do en Andalucia en su larga historia. Fsta transforniacion comen-
70 y tuvo su maxima expresion en el Marco del Jerez, pero su
repercusion alcanzo a toda Andalucia occidental y a Midlaga —que
cra el owro gran centro de la
vinateria andaluza—y el modelo
se extendid a estas zonas orien-
tadas a los mercados norte euro-
peos.

% A e DV WIN-
Cut LRA Pese al recurso al pro-
teccionismo y al ovdenancismo,

las transformaciones que los | :
P . ]

cosecheros pretendian evitar se

llevaron a cabo. Las sanciones o R 4



ccondomicas a los infractores, las amenazas v las detenciones de
algunos comerciantes por infringir las ordenanzas resultaron ind-
tiles. I'n la década de los setenta del siglo XVIII las ordenanzas
devinicron en papel mojado, puesto que la realidad las contrade-
cia y desafiaba continuamente. El hecho fue que se constituyeron
almacenados de vinos —algo contra lo que mads se ocupaban las
ordenanzas— por parte de grandes comerciantes tanto exuanjeros
como cspaioles.

Juan Haurie amplio los almacenados que le legara Patricio
Murphy v construyd nuevas v grandes bodegas. Otro tanto hicie-
ron Gordon, Beigbeder, Lacoste, Flarkon v Rivero, heredero de la
famosa marca C7; todos cllos en Jerez. En El Puerto de Santa
Maria levantaron grandes almacenados 1.opes Martinez, Juan
Mousley, Binalet y Casaux, entre otros vinateros, El mismo {ené-
meno ocurria en Sanlicar de Barrameda v en menor medida en
otras localidades del Marco del Jerez.

Este desafio a fas ordenanzas no sélo fue de hecho sino tam-
bién de derecho. En mayo de 1773 un grupo de comerciantes
encabezado por Juan Haurie solicitd al Consejo de Castilla la
supresion del Gremio de Vinateria de Jerez. Se le conocioé con el
nombre del pleito de Haurie y su desarrollo se extendio durante
una década. Fue enormemente complejo.

Logicamente ni sc suprimio el gremio ni se anularon las orde-
nanzas, pero éstas quedaron recducidas a papel mojado y aquél a
la impotencia, en virtud de diversas disposiciones legales liberali-
zadoras de la produccion y del
comercio de vinos.

La real orden de 26 de ene- ~ ~ |
ro de 1778 resultd ser la resolu-
cion mas liberalizadora en rela- -
cion a los deposilos en el
comercio de vinos. I'n el Marco
del Jerez, la libertad concedida
a los comerciantes naturales v
extranjeros para introducir ' .
pequenas cantidades de vinos b
foraneos con que colorear los '
de la tierra suponia ¢l reconoci- ’ -
miento tacito de los almacena-
dos de vinos, prohibidos en las
ordenanzas de vinaterfa, pues
en las bodegas que los conser-

A -
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vaban era donde se Hevaban a cabo tales combinaciones, al obje-
to de componer los tipos de vinos demandados en los distintos
mercados consumidores exteriores.

Iista liberalizacion de la produccion v el comercio de vinos
debe ser entendida en el marco de la politica refornusta ilustrada
que se estaba desarrollando en Espana en esos anos.

Por las dos vias, va scnaladas —de hecho v de derccho-la vitivi-
nicultura del Marco del Jerez se transformo desde la década de
los anos sesenta del siglo XVIIL y con ella cambio también la de
toda Andalucia occidental.

La agroindustria vinatera jerezana moderna se caracterizo des-
de ¢l principio y sobre todo por su naturaleza industrial: de
exportar productos vinicos basicos (mostos y vinos en claro de la
cosecha), que eran tratados y combinados en destino al gusto de
los consumidores, s¢ paso a prodncir y exportar vinos envejecidos
de distintos tipos tal cual los demandaban los consnmidorves bri-
tdnicos, principales clientes de la zona. De esta manera, el valor
anadido introducido a los vinos en la fase industrial se generaba
también en las localidades productoras.

Ademas de esto, la nueva agroindustria se caracterizo también
por la libertad de prodhiccion y comercio. A partiv de entonces las
compraventas de vinos podian realizarse a lo largo de todo el ano
y los precios eran libres.

Pero, de manera mas concreta, la agroindustria vinatera jere-
zana se viene caracterizando desde hace mas de dos siglos por sus

0
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nuevos tipos de vinos, por el peculiar sistema de criaderas v sole-
ras para ta crianza de sus vinos, por su nueva arquitectura bode-
guera y por los nuevos tipos de empresas que s¢ constituyeron a
partir del dltimo tercio del siglo XVIIL

El sistcma de criaderas y soleras es un método de crianza en ¢l
que vinos de un mismo lipo pero de distintas anacdas se combinan
entre si en un proceso constante y temporalmente indefinido,
por medio del cual los vinos mds viejos aceleran el cnvejecimien-
to de los nuevos, Se trata de un sistema de crianza dinamico, dis-
tinto al estatico de envejecimiento por anadas. Conviene senaltar
que es un sistema por el cual los vinos obtienen una edad media;
no absoluta. Este sistema surgié y se desarrollé a gran cscala en
los siglos XVIHI y XIX, respectivamente, y ha continuado evolucio-
nando en el siglo XX y en nuestros dias,

En el caso de vinos de crianza fisico-quimica, este sistema solo
procura y logra un envejeciiniento mds rapido y una homogenci-
zacion de ellos. En el caso de vinos de crianza biologica bajo velo
de flor, el sistema de criacderas y soleras resulta imprescindible,

Las nuevas bodegas jerezanas —las que caracterizan a su indus-
tria vinicola contempordnea— son un correlato de los nuevos
almacenados de vinos que los comerciantes pusieron en practica
desde finales del primer tercio del siglo XVIII, si bien fue a partir
del ultimo tercio de dicha centuria cuando comenzaron a cons-
truirse nuevas bodegas, al coincidir en esos anos las circunstan-
cias de diverso tipo que las hicieron posibles. En efecto, en el alti-
mo tercio del siglo XVIII la vinateria jerezana experimenté un
notable crecimiento de sus exportaciones e inici6 las transforma-
ciones viticolas y enoldgicas senaladas, vy Ias relaciones sociales de
produccién entre cosecheros v exportadores dieron un vuelco en
beneficio de estos ultimos tras su victoria en el pleito que les
enfrentaba. En tales circunstancias, los exportadores dieron al
negocio el impulso decisivo que lo hizo cambiar. La construccién
de nuevas bodegas tuvo cn tales anos su primer auge.

En el altimo tercio del siglo XVIII, la vitivinicultura del Marco
del Jererz se vertebro en tres sectores cconomicos fundamentales:
cosecheros, almacenistas y exportacdores, Las casas exportadoras,
surgidas en cl proceso de cambio en cuestion, constituyeron un
nuevo tipo de empresa vinatera caracterizada por su funcion pro-
ductiva y comercial, su desarvollada estructura organizativa, la
importancia relativa de los activos fijos en la composicién de su
capital, las relaciones de igualdad que mantenian con los impovta-
dores extranjeros, y la concentracion vertical de la propiedad que
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desarrollaban en el sector vitivinicola. Al socaire de estas empresas
coexislieron otras puramente especulativas, a partir de los anos
veinte del siglo XIX, sobre todo, que a la postre fueron un factor
de inestabilidad para el nuevo sistema productivo-comercial vina-
tero del Marco del Jerez, También las empresas de crianza de
vinos, las llamadas almacenistas, representaron un nuevo tipo de
empresa en cl sector. Cubrian una funcion productiva entre cose-
cheros y casas exportadoras, consistente €n envejecer vinos para su
venta a las casas exporladoras, principalmente. No se dedicaban a
la exportacion de sus vinos, aunque ocasionalmente algunos pro-
baron fortuna en ese campo. No hay que confundir Ia especializa-
cion de este tipo de empresa con la actividad de sus propietarios,
que en cierto namero eran también cosecheros.

Hay que decir que la burguesia que protagonizo esta importan-
te transformacion de la vinateria jerezana estaba compuesta por
labradores y comerciantes espanoles, naturalizados y extranjeros
que optaron por intervenir en la fase productiva vinicola del nego-
cio al objeto de obtener para si el valor anadido generado en la
crianza de los vinos. El papel de ingleses e irlandeses, siendo impor-
tante, no debe ser sobredimensionado, dado que hubo empresa-
rios franceses, espanoles y naturalizados que también tuvieron un
notable peso especifico en el proceso. Mucho menos atin debe ser
sobredimensionado el papel de los capitales extranjeros en la trans-
formacion de la vinateria del sherry, puesto que, en los casos mds
notables, parte o la totalidad de los capitales supuestamente extran-
jeros fueron creados y reproducidos en la zona en cuestion. En la
fase de formacion de la moderna agroindustria vinatera del Marco
del Jerez fue mucho mayor la importancia de los enipresarios natu-
ralizados y extranjeros que la de los capitales forancos.
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segunda ctapa del sector vinicola andaluz contempordaneo com-
prende, aproximadamente, los siguicntes cincuenta y ¢inco anos,
esto ¢s, de mediados de la segunda década del siglo XIX a los
anos sclenta de esa misima centuria. FFue la fase de oro de la vina-
terfa decimonaénica andaluza debido al ineremento de Ia deman-
da britanica, que favorecié no sélo a Milaga v a Jercz, sino a las
otras zonas vitivinicolas de Andalucia occidental, cuyos vinos ser-
vian a los exportadores jerezanos para dar satisfaccion a una
demanda para la que la oferta jerezana se veia desbordada. Fin-
presas montillanas, como Alvear, propusicron a otras jerezanas
asociarse en companias especificamente creadas para fa comer-
cializacion exterior de vinos cordobeses. Tainbién en ¢l Condado
de Huclva hubo intentos de constitucion de empresas que comer-
cializaran sus vinos al Reino Unido.

Se ratd de un auge que en vez de ser aprovechado para con-
solidar el negocio vinatero jerezano y malagueno, y secundaria-
mente de las otras zonas vitivinicolas, engendré graves problemas

. . Y I N .
W oot v N . »
7 l . B
O oue N CooL oy (
. [H ( ) 0% 4R i
GRES L B s R A
0N G oot el
i N )= ( I ' T
de fos s , L N ¢ ,
S ST » \
i ool 10 Y
X VIS (
' tom oo Si . L ! " S N
. s ode oo o s dos L
(U vt oo y i .
i CL ¢ fas .
Jnido B v
¢ BENTIETS .
o / !
oo o LTS S N 3 '~; SIS

26



que a no tardar aflorarian,
poniendo a las vinaterias jercza-
na y malaguena en una dificil
situacion. Ya en los anos 60
coimcidio un camulo de cir-
cunstancias adversas para la
vinateria andaluza. El incre-
mento de la demanda fue mal
correspondido del lado de la
oferta, que tendio a conseguir
sustanciosas y rdpidas ganan-
cias en detrimento de la calidad
de los productos, que era preci-
samente lo que les valia el pres-
tigio ganado y el desarrollo
cexperimentado. Todos los sec-
tores socioprofesionales impli-
cados subieron desproporcio-
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nadamente los precios de sus -
productos (mostos, vinos cria-

dos, vinos para exportar), al

tiempo que los extractores, -
atrapados en la voragine de

una competencia desenfvena-

da, alimentada tanto por los

intermediarios britdinicos como

por algunas de las propias casas

exportadores jerezanas y mala-

guenas, recurrieron tanto a

vinos de baja calidad de otras zonas vinicolas andaluzas, como a
alcoholes industriales alemanes para encabezar los vinos. Simulta-
neamente, ¢l Tratado de Cowmercio {ranco-britanico de enero de
1860 incrementaba los aranceles para los vinos cspanoles, redu-
ciéndolos para los franceses, No por ello cayeron las exportacio-
nes del Jerez al Reino Unido; por el contravio crecieron, aunque
no en la medida que se esperaba que pudieran seguir haciéndo-
lo. A escaso plazo, sin embargo, Ia subida de los precios, la caida
de la calidad, una fuerte campana sanitaria contraria a los vinos
de Jerez y Mdlaga, y problemas econémicos internacionales, retra-
jeron la demanda hasta poner en gravisimas dificultades el nego-
cio vinatero jerezano y malagueno.

SURSYLLLUTC ) L5 DL Los problemas que
se engendraron en la fase anterior dieron sus negativos resultados
en Jla que podemos considerar como tercera etapa contempora-
nea del sector vinicola andaluz, el periodo comprendido entre los
anos setenta del siglo XIX y fos anos treinta del siglo XX, Al ini-
cio de esta fase, los vinos malaguenos y jerezanos vieron notable-
mente reducida su adulteracion, la preocupacion causada entre
los consumidores por sus hipotéticos efectos negativos para la
salud, las imitaciones foraneas de jereces y mdlagas introducidos
en el Reino Unido, la caida de los precios por la conjuncion de
tales causas, un cambio de gustos en el mercade britdmco que
desplazoé a los vinos de Malaga, fueron los factores que coincidie-
ron en el tempo.

La filoxcra vino primero a prolongar la sitwacion y, posterior-
mente, a profundizar la crisis ya senalada, de la que fue concausa
pero no responsable exclusiva. Cuando la filoxera alcanzo las
vides francesas, los vinos jerezanos, montillanos, onubenses v sevi-
llanos encontraron una alternativa coyuniural al mercado britani-
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co; pero cuando en su periplo la filloxera asomoé en Andalucia, la
crisis toco fondo. Los problemas econdémicos agudizaron los
enfrentainientos sociales, interlocales e interzonales. Iin el Conda-
do la crisis habia sobrevenido antes de que la filoxera hictese su
aparicion en la zona entre 1900y 1910. Ya en los anos ochenta, los
vinos onubenscs cayeron en cl mercado francés ante la competen-
cia de los caldos argelinos. Mdlaga, pese a su importancia en los
mercados internacionales, no fue capaz de recuperar su vitivini-
cultura y de consolidar y desarrollar una industria vinicola al nivel
de la jerezana. Por el contrario, para el Marco del Jerez fuc una
fase de innovaciones: produccion de brandy, inicio de los embote-
llados en cierta cantidad ¢ interés por introduciv su produccion
en ¢l mercado nacional. n Montilla, el Aljarafe y El Condado, los
pasos dados por Jerez se seguirian, aunque con un logico retraso
de unas décadas y a menor escala. Estoy trabajando sobre la hipé-
tesis de que durante estas dos (timas etapas fue cuando se produ-
Jjoun mcremento considerable del capital extranjero en la indus-
tria vinicola del Marco del Jerez: Wisdom and Warter, Williams
and Humbert, Mackenzie, Sandeman y otras empresas britdnicas
se establecieron entonces, no antes, en la zona.

La crisis que el descenso de las exportaciones de vino causé en
el Marco del Jerez y en Madlaga obligo a las empresas vinicolas a
buscar alternativas: se diversificéd la produccion y se ampharon los
mercados. ¥n ¢l Marco del Jerez se ensayo de todo: imita-
ciones y falsificaciones de vinos tintos y espuniosos,
vermouth, whisky, etc. Finalmente los productos
que obtuvieron aceptacion de los mercados fue-
ron la ginebra, el ponche y, sobre todo, ¢l brandy
dec Jerez (aguardiente de vino envejecido por el L
sistema de criaderas y soleras). El brandy surgio
para la exportacion al Reino Unido pero no
penctro en ese pais en la medida esperada: fue
en Espana donde encontro el mejor de sus mer-
cados. Hasta entonces la mayor parte del aguar-
diente que se fabricaba en ¢l Marco del Jerez se
destinaba a encabezar los vinos, pero no era una
actividad muy importante: s6lo se destilaban los
vinos flojos y se compraba mucho aguardiente cata-
lan. La fabricacién de brandy constituyo un factor
de renovacion del sector vinicola del Marco del _”U_ ‘
Jerez. También en Mdlaga ocurrié otro tanto con
aguardientes y licores.
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Simultineamente, las empresas vinicolas de Andalucia occi-
dental y Malaga se orientaron mas hacia el mercado interior tam-
bién para los vinos. Fsto hizo que cobrase un auge desconocido
el embotellado de vinos y brandies, lo que incrementaba el valor
anadido y creaba cmpleo. Esta fue la segunda gran transforma-
cion de la industria vinicola del Marco del Jerez y Milaga.

Simultdneamente, en Andalucia oriental se continuaba produ-
ciendo vinos corrientes para su consumo en los mercados comar-
cales y para Ia elaboracion de aguardientes y alcoholes. Almeria,
ademas de su produccion, recibia vinos de la zona jiennense de
Cazorla y de la comarca norte de Granada, al tiempo que despa-
chaba algunos por ¢l puerto de Adra. La provincia mas activa al
respecto era Granada, que embarcaba algunos vinos por las ense-
nadas de Almunécar, Motril y La Rébita; enviaba vinos a las pro-
vincias de Almeria y Murcia; y traté de exportar vinos tintos al Rei-
no Unido. Esta pretension resultd fallida por los altos costes que
representaba el transporte,

LY L Lo Por dltimo, la cnarta

etapa de la (,volmmn dd sector \llll(,Old contempordneo c¢n
Andalucia sc desarrolld en las décadas centrales del siglo XX
(anos cuarenta a sctenta). Todo parcee indicar que fue una fasc
de recuperacion del sector vinicola andaluz, entendiendo que
bajo tal denominacion estamos haciendo referencia a lo mas
novedoso que se habia producido en la clapa anterior: la integra-
cion del sector de produccion de aguardientes v licores en el sec-
tor propiamente vinicola. La participacién del brandy y de otros
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aguardientes y licores en el conjunto de Ja produccion y manufac-
turacion parece que fue muy importante, aunque en ¢l Marco del
Jerez el vino también tuvo una notable recuperacion.

En la década de los cincuenta la situacion de la industria vini-
cola andaluza comenzé a conocer un cambio notable en relacion
a la importancia de algunas zonas vinicolas de la region: Malaga
acusaba ya sintomas de agotamiento de su modelo, caracterizado
por la produccion de vinos licorosos, cada vez menos demanda-
dos, y la falta de alternativas y de adaptacion al mercado. De otra
parte, Montilla-Moriles consolidaba su posicion y ganaba cuota de
mercado interior. A principios de los anos sesenta, el Condado ini-
ciaba también una nueva etapa con ¢l reconocimiento de su deno-
minacion de origen. Ambas zonas dejaron de ser, al final de esta
etapa, proveedoras a gran escala de vinos para el Marco del Jerez.

Errores de apreciacion de la evolucion del mercado exterior y
unas minoritarias actitudes especulativas condujeron al Marco del
Jerex, a principios de los anos setenta del siglo XX, a doblar su
superficie de vinedo: de 11.035 has. en 1969 se pasé a 22.097 has.
en 1977. A los pocos anos, este auge se troco en una profunda cri-
sist la sobreproduccidn coinctdié con el inicio de retraccion de la
demanda, lo que dio lugar a importantes almacenados y a la cai-
da de precios. Esta crisis comercial y las modernas técnicas de
vinificacion, crianza y embotellado hicieron que el empleo en el
sector descendiese significativamente y que se produjese un movi-
miento de concentraciéon empresarial. Se tuvo que arrancar cl
vinedo que se habia plantado y volver a la supcerficie historica de
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unas 11.000 has. Como en otras situaciones de crisis, 1a fortaleza
del sector le ha permitido superar la situacion y prosegnir, pero
innovando y diversificando la produccion.

A partir de los anos ochenta del siglo XX comenzo la actual
tercera gran etapa de la vitivinicultura andaluza a lo largo de sn
historia, que se caracteriza, principalmente, por el hecho de que
por primera vez un movimiento renovador se diese simultinea-
mente en toda la region —ahora sc han incorporado también y
con mucho empuje las provincias orientales— y se hagan sobre
bascs solidas; de manera que singularidad, diversidad y calidad
puedan afianzarsc como senas de identidad de la vitivinicultura
andaluza.

Como senalabamos al iniciar esta sintesis, existen muchos topicos
sobre la historia de la vitivinicultura andaluza y una concepcién
negativa y acomplejada de ella, con la que discrepamos totalmente,

Esta concepcion se resume en lo siguiente:

—Que la vinicultura andaluza fue hasta no se sabe bien cuindo
(hasta finales del siglo XIX o mediados del siglo XX) una activi-
dad agrocomercial, esto es, una tipica agricultura comercializada,
propia de una region subdesarrollada.

—Que esta actividad estuvo controlada por comerciantes brita-
nicos que invirticron en el Marco del Jerez y en Mdlaga capitales
traidos consigo de sus paises de origen a tales efectos; que, sin
embargo, no invirtieron en actividades industriales en Andajucia
porque remitian sus beneficios fuera de Espana.

—Que la vinicultura andaluza era, pues, una actividad empresa-
rial e inversora extranjera (britdnica, principalmente) y que, por
tratarse de una mera exportacion de productos agricolas vinicos,
no contribuyé (antes al contrario) al desarvollo de las zonas viti-
vinicolas andaluzas, particularmente Jevez y Malaga.

En su plantcamiento general se trata de la aplicacion acritica
de la teoria de la dependencia economica de los paises subdesa-
rrollados en relacién con los desarrollados, Como es sabido, segtin
esla teoria, las economias de exportacion de materias primas vy
productos agrarios hacia econormias de produccion de productos
manufacturados y bienes de equipo se colocan en una situacion de
dependencia en relacion con éstos, dada las desiguales relaciones
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de intercambio que se establecen entre las partes asi como por ¢l
hecho de que la especializacion en actividades primarias dificulta
cl desarrollo del sector industrial, crea escasa riqueza al incorpo-
rar poco valor anadido a los productos que exporta, etc.

I'n nuestra opinion, las actividades vinicolas malaguena y jere-
zana {especialmente esta tiltima) no responden a este modelo. Los
vinos que comenzaron a elaborarse en ambas zonas desde media-
dos del siglo XVII, aproximadamente, cran vinos envejecidos de
tipo generoso que no pueden ser considerados como materia pri-
ma ni tampoco como un producto agrario propiamente dicho,
Los vinos generosos son productos agroindustriales que incorpo-
ran éenicas y trabajos especializados que requicren unas impor-
tantes inversiones de capital, por lo que adqguieren un considera-
ble valor anadido. Cabe hablar de la actividad vitivinicola andalu-
za (Marco del Jerez, Mdlaga, el Condado de Huelva y, en menor
medida, Montilla) como de agricultura comercializada hasta la
segunda mitad del siglo XVI1I1, pero no ¢n adelante, porque fue a
partir de entonces cuando se produjo la transformacion de la viti-
vinicultura tradicional en agroindustria vinatera moderna.

Acerca de la altima de las tres caracteristicas que el modelo
dependentista le atribuye a la vinicultura andaluza contempora-
nea (que se (rata de una mera exportacion de productos agrico-
las vinicos que no contribuyo al desarrollo de la region ni al de
sus principales enclaves), hay que observar varias cuestiones. En
primer lugar, aunque algo hemos senalado ya al respecto, convie-
ne detenerse en la naturaleza de la actividad vinicola andaluza,
en si era 0 no una mera actividad comercial exportadora. En



nuestra opinion, los exportado-
res jerezanos y malaguenos no
eran unos meros intermedia-
rios  mercantiles. Desde la
scgunda mitad del siglo XVIII,
y sobre todo desde la década de
los setenta de esa centria, sc
dedicaron también a la crianza
y preparacion de los vinos al
gusto de los mercados exterio- e

res. LEsto supuso cousiderables

inversiones  de  capital  fijo |

inmueble y mueble —construc-

cion de bodegas, almacenado de vinos, instalacion de tonelerias,
o bien contratacion de personal cualificado— con la consigniente
asuncion de viesgos. La constitucion de este nuevo tipo de
empresa vinalera exportadora conllevo el cambio de las relacio-
nes con los importadores, britdnicos principalmente, que se con-
virticron en agentes de [a burguesia vinatera andaluza en sus res-
pectivos paises.

No cabe, desde nuestro punto de vista, calificar de timorata y
tradicional a la burguesia jerezana y malaguena —de naturaleza y
adopcién—, puesto que la suya fue una opcién guiada por la racio-
nalidad econdmica y capitalista, en la que invirtieron cuantiosos
capitales. Con menoves inversiones podian haberse dedicado a
otras actividades industriales en los ramos (extil, metalargico,
papelero, etc., pero no era esa la cuestion. Cada burguesia invier-
te en aquellas actividades economicas (y zonas geograficas) de las
que espera obtener los mayores y mas seguros bencficios, en ¢l
marco de unas economias en las que los distintos sectores pueden
cncontrarse saturados de inversiones o escasos de cllas, y en unos
tiempos concretos en los que hay que tener en cuenla las coyun-
turas generales y scctoriales. De acuerdo, pues, con niunerosos
factores objetivos y subjetivos las burguesias optan por unas n
olras vias; y aciertan y se equivocan.

La vinicultura es, desde la segunda mitad del siglo XVIII, uno
de los principales ramos de la agroindustria andaluza asi como
una de las actividades que mis han contribuido a la moderniza-
cion econdmica, social y politica de Andalucia.
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Il vino es un producto tan complejo que exige distintas clasilica-
ciones scgun los diferentes aspectos que presenta —color,
sabor...—, los usos de consumo —de aperitivo, de postre...—, si s¢
cnvejecen o no, ¢l tipo de crianza, en su caso —oxidativa, biologi-
ca...—, ete. Ista complejidad es la mayor cualidad del vino, lo que
hace que nos apasione su conocimiento; pero requicre definicio-
nes cientificas y administrativas que pueden resultar tediosas,
aunque son imprescindibles como garantia para los consumido-
res. Nosotros vamos a evitarles excesivos teenicismos: les ofrece-
mos varias clasificaciones que les aynden a distinguir unos vinos
de otros.

CLA AL L ey Y S0 LM N Lo pri-
mero que ()bsuvam()s de un vino es su color y todo el nmundo
sabe que hay vinos blancos, tintos y rosados; pero, normalmente,
esta diferenciacién sélo se hace de los vinos de mesa. Esto tiene
su explicacion en el hecho de que el color de algunos otros tipos
de vinos no nos indica si se trata de blancos o tintos.

Los colores basicos del vino —blanco, tinto y rosado—no depen-
den solo de la uva sino, sobre todo, de la vinificacion que se hace
de ella. Se diferencian dos tipos de vinificaciones: ¢en blanco y en
tinto. La diferencia principal consiste en que en la vinificacion en
tinto se levan a cabo de forma simultinea los procesos de fer-
mentacion y maceracion; esto s, ¢l mosto —jugo de la uva— fer-
menta junto con ¢l hollejo —picl de la uva—, que es donde se
cncucntran los pigmentos, y extrae y toma de ¢l csas materias
colorantes. En la vinificacion en blanco, el mosto fermenta solo,
sin la presencia del hollejo, que es separado con anterioridad. Fl
rosado es un vino que sc puede obtener por dos procedimicentos:
vinificando en blanco uva tinta, con lo que se conseguira un vino
algo coloreado o tintado; o bien macerando el hollejo en el mos-
to durante unas horas, para que éste tome algo de color, y vinifi-
cando a continuacion en blanco. Antignamente se decia que el
rosado es un vino con cuerpo de tinto y alma de blanco.

C < CACIO " IR EL SABOR. Por medio de la fermentacion alco-
I6lica, el azacar de la uva se transforma en alcohol; dicho sca
superficialmente. Pero el vino contendra siempre, aunque no se
quiera, azucares residuales, Y los tendrd en distinta cantidad
dependicndo de las practicas de vinificacion que se empleen, de
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las que hablaremos mas adelante. Asi pues, segiin su contenido
en azucar se distinguen vinos secos, semisecos o abocados, semi-
dulces y dulces. Existe una tabla de los gramos de aziicar por litro
que ha de tener un vino para ser inchiido en uno de estos cuatro
lipos, pero no se la vamos a indicar porque ticne algunas excep-
ciones, dependiendo de la acidez, y porque ustedes no van a lle-
var consigo, ni lo utilizarian usualmente, uno de los aparatos
medidores que existen al cfecto.

Conviene que vecuerden o sepan que en el caso de los vinos
espumosos, la clasificacion segin el contenido de aziicar, de
menos a mas, es la siguiente: brut natural, extra brut, brut, extra
seco, seco, semiseco v dulce.

o ' . L0 0w 70 En los vinos
sccos se aprecia con mayor {acihdad que en los dulces la gradua-
cion alcoholica. Esto explica, en parte, la extendida creencia de
que todos los vinos dulces tienen menor graduacion alcoholica
que los secos y de que se les olrezca a mujeres y a jovenes en un
gesLo protector.

Segun el contenido alcohdlico, los vinos pueden ser definidos
como discretos y generosos. Son vinos discretos los que no llegan
a 15* de alcohol en volumen. Los vinos generosos tiencn entre
15% v 23°,

Tenemos que advertir que el término vino generoso define ofi-
cialmente a varios vinos de distinto tipo —como el Jerez y ¢l Opor-
to— que lo emplean tradicionalmente, como veremos cuando
hablemos de los vinos de licor, No obstante, en el mundo del vino
—como en otros— hay palabras polisémicas; y ésta lo es vy se sigue
empleando con diferentes sentidos segiin el contexto.

Aqui se impone no dejar pasar la ocasiéon de recomendar
moderacion en la ingesta de vino, que esta en relacion con la gra-
duacion de tos vinos y con el organismo de cada cual. José-Maria
Peman lo expreso asi de bien en este breve poema:

Beber es todo medida:
alegrar el corazon

y sin perder la razon,
darle razon a la vida,

N 1P U A O\ RN D0 N DY I 151 OIS B G SR S U
dioxido de carbono o anhidrido carbonico son dos nombres del

mismo gas. Y los vinos o contienen. Se forma dc¢ manera natural
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durante la fermentacion alcohdlica del mosto. Se conserva en
algunos vinos jovenes y s¢ genera en los que hacen la fermenta-
cion maloldctica en botella asi como ¢n los que se embotellan
sobre lias. Y se provoca su desprendimiento natural en los vinos
espumosos. Por otra parte, tambicn se le puede inyectar al vino
dioxido de carbono indusurial.

De acuerdo con el comenido de anhidrido carbonico natural
disnclto en los vinos, estos pueden clasilicarse en dos grupos:
vinos tranquilos y vinos inquictos, n los primeros, la cantidad de
este gas s tan pequena que no resulta perceptible; en los segun-
dos, en cambio, ¢l dioxido de carbono se manificsta abiertamen-
(e a nuestros sentidos por medio de sus burbujas, del sonido que
forman, de su penctracion por la nariz y de su ligero picor en
boca.

Entre lo vinos inquictos naturales cabe distinguir, a su vez, dos
Lipos: los vinos espumosos y los vinos de aguja. Los espumosos son
vinos en los que ¢l didxido de carbono se produce, de forma natu-
ral pero provocada, en una segunda fermentacion en botella. En
los vinos de aguja, que son vinos jovenes, ¢l anhidrido carbonico
procede del que se libera en la fermentacion alcoholica o de fer-
merntaciones secundarias espontineas producidas en ¢l interior
de botella.

Los vinos gasificados son producidos por la adicion de anhidri-

do carbonico industrial cn vinos base.
SN DA L2 0 T Los vinos se elaboran
para ser bebidos jovenes o vicjos. Solo estan en condiciones de
cnvejecer los vinos de clerta graduacion alcoholica y deternina-
das caracteristicas. La crianza de vinos exige una alencion con-
tinua por parte de sus criadores. Los vinos jovenes suclen ser
mds hgeros. Cada tipo tene sus particularidades. El envejeci-
miento anade a los vinos cualidades, pero hay magnificos vinos
jovenes.

Dependiendo del tiempo de envejecimiento en vasijas de
madera o en depdsitos de acero inoxidable y, en su caso, del
ticmpo de envejecimiento en botella, los vinos de mesa de
crianza se clasifican en varias categorias: crianza, reserva y gran
reservd.

Pero, estas categorias ticnen diferentes plazos minimos de
tiempo de crianza en vasija y en botella en distintas zonas vitivini-
colas del mundo, por lo que hay que conocer las determinaciones
de cada cual.
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TUOUI L LS e T O 0 Los vinos de crianza
pucden seguir (res procedimientos naturales de envejecimiento:
lisico-quimico u oxidativo, biologico y mixto.

[a crianza oxidativa ¢s el procedimiento natural de envejeci-
miento que signen la mayoria de los vinos aviejados. En contacto
con el oxigeno del aire, los vinos experimentan en proceso fisico-
quimico de oxidacion, ademds de tomar madera y desarrollar sus
componenles.

La crianza biologica, bajo velo o crianza biologica bajo velo de
(Tor es un procedimiento natural de envejecimiento que desarro-
llan muy pocos vinos ¢n todo el mundo. Como hemos de volver
sobre la crianza biologica en el siguiente capitulo, s6lo avanzare-
mos (ue se trata de un fendmeno natural merced al cual determi-
nadas levaduras suben a ta superficie del vino en ¢l interior de las
vasijas y se disponen en clla a modo de un velo protector que
impide la oxidacion del caldo y desarrollan un proceso biologico
de crianza. Is el tipo de crianza de los vinos Fino y Manzanilla y
algunos otros en Artois y Gaillac.

Por uliimo, hay un vino —el Amontillado- que goza de crianza
mixta: biolégica y fisico-quiniica. EI Amontillado es un vino Fino
que tras varios anos de crianza biolégica bajo velo de flor es nue-
vamente encabezacdo con alcohol vinico y sometido a crianza oxi-
dativa. I's un vino muy complejo.

COL T Lt D D AT IO O CREGL L Independiente-
mente del procedimiento natural de crianza —oxidativo, biologi-



€O 0 mixto—, todos los vinos aviejados pueden
ser criados en vasija por dos sistemas de
cnvejecimiento: crianza estatica y crian-
za dinamica.

I5n el sistema de crianza estdtica, los
vinos de cada cosccha o anada enveje-
cen por sepavado durante el tiempo
que se corresponda con lo que s¢ quie-
re obtenev de ellos. En las botellas aparece la fecha de Ta anada a
la que pertenecen. Los consumidores deben consultar las tablas
de anadas que se publican para informar de la calificacion de
cada cosecha.

En el sistema de crianza dinamica, los vinos de las sucesivas
cosechas se van combinando entve si a {in de lograr una homoge-
neidad que evite las difevencias de calidad de las cosechas y de
acelerar su proceso de envejecimiento. Por tanto, en este sistema,
los vinos no tienen una edad absoluta sino media, que depende
del tiempo en el que tavdan en hacer c¢l recorrido de las escalas
de que conste en cada caso. Este método, conocido con el nom-
bre de sistema de envejecimiento de criaderas v soleras, es funda-
mental para la crianza bioldgica bajo velo de flor, como veremos
mas aclelante. Por ahora, basta con que Iecan la explicacion que les
ofrecemos en el recuadro adjunto.

Segun esta variable, los vinos cnvejecidos pueden ser clasifica-
dos como vinos de anadas y vinos de criaderas y solevas.

SEGUN LAS PRACTICAS ENOLOGICAS. Lista es la clasificacion mds téc-
nica y mas general; la emplean sobre todo los profesionales de las
distintas ramas dcl sector vitivinicola. Se basa en los tipos de vinos
que se obticnen segtin la utilizacion de diferentes practicas eno-
logicas.

La clasificacion establece dos grandes grupos de vinos: comu-
nes y especiales. En este ambito, las acepciones comun y especial
no tienen ninguna connotacion cualitativa; se refieren exclusiva-
mente a la generalizacion de la elaboracién de unos tipos de
vinos {rentc a la particularizacion o rareza de la elaboracion de
olros ipos.

In este sentido =y no en otro, insistimos— los vinos comunes
son los denominados vinos de mesa —blancos, tintos y rosados—,
los mads generalizados en el universo vitivinicola. Isto es, la mayo-
ria de los vinos que se producen en todo el munde son vinos de
mesa, porque son los mads demandados y consumidos.
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Entre los vinos especiales,
rAIOS O Minoriarios en cuanto
a produceion total vy numero de
zonas vitivinicolas que se dedi-
can a su elaboracion se distin-
guen los siguientes tipos: vinos
bajo velo, vinos naturalmente
dulces, vinos de licor, vinos es-
pumosos y vinos gasificados. De
algunos de cllos ya hemos ha-
blado porque forman parte de
otras clasificaciones, pero de
OLros, no.

Dada su singularidad, los
vinos bajo velo constituyen un
tipo diferenciado entre los
vinos especiales del mundo.
Lste tipo responde, sobre todo,
a la realidad vinica andaluza,
COmMOo veremos con mayvor deta-
lle mas adelante.

Son considerados vinos bajo
velo los de crianza bioldgica
total o parcial. EI Fino y Ia Man-
zanilla son de crianza biologica
total; el Amontillado goza de
este lipo de crianza cn su fase
mmicial, que dura varios anos; y
el Oloroso v el Palo Cortado se
cubren brevemente con el velo
de flor hasta que en la corres-
pondiente  clasificacion  del
IMoOsLo —que €s como se¢ conti-
nia llamando al vino joven en
las zonas de Jerez, Monltilla, ¢l
Condado de Hucelva y El Aljara-
[e— se observa que tienden a
tales tipos. Estos vinos son defi-
nidos tambi¢n como Vinos
Generosos Bajo Velo de Flor,
respetandose asi la mradicion.
I el Condado de Huelva y en



Villaviciosa se denomina Palido al tipo Fino y Vicjo v Dorado al
tlipo Oloroso, respectivamente,

Por iltimo, los Vinos Generosos de Licor son los que resultan
de Ta combinacion de cualquiera de los vinos generosos con vinos
dulces naturales y/o con mosto concentrado v otros productos
vinicos naturales, como arrope, color, ete., en las condiciones que
se estipulen cn cada zona vitivinicola claboradora de estos vinos.
En toda Audalucia occidental Ta gama basica de estos vinos cs la
siguicnte: Dry, Médium, Cream y ¢l Pale Cream. De cllos nos ocu-
paremos en sus respectivos lngares.

Son Vinos Naturalmente Dulces aquellos cuya graduacion
alcoholica procede total v exclusivamente de la fermentacion de
sus azicares naturales, Para comprender la diferente naturaleza
de este tipo de vino hay que tener en cuenta que la mayoria de los
vinos dulces se obtienen por la adicion de alcohol vinico al mos-
to cn algin momento de su proceso de vinificacion. Kn Andalu-
cia solo se elabora este tipo de vino en la provincia de Malaga.

Los Vinos de Licor constituyen una categovia muy compleja
dada la riqueza de las priaclicas enologicas que se llevan a cabo
para la claboracion de diferentes tipos. En lineas generales, pode-
mos quedarnos con la idea de que vinos de licor son aquellos a
los que se les adicionan alcohol vinico y, en su caso, vinos auxilia-
res v otros productos vinicos naturales. Todos los vinos de la
Denominacion de Origen Malaga, a excepeion de los nawural-
mente dulces, son vinos de licor. También son vinos de licor los
dulces de Montilla-Moriles, Jerez, ¢l Condado de Huelva, El Alja-
rale...

Intre los vinos de licor es posible distinguir, a su vez, vinos
espirituosos y vinos licorosos. Tradicionalmente se ha considera-
do que el espiritu det vino es el alcohol que éste contiene v de ahi
se ha derivado a denominar al aguardiente vinico o destlado de
vino como espiritu de vino. De aqui parte la deflinicion de vino
espirituioso para el que es rico en graduacion alcoholica, La
nocion de vino generoso —que, como vimos lineas atrds, sc dice de
los vinos de alta graduacién alcoholica— es aplicable a todos los
tipos de vino —de mesa, espurnosos, de velo de flor,..—; en cambio,
la nocion de vino espirituoso solo se aplica a los vinos de licor por-
que esa riqueza alcoholica es en parte resultado de la adicion de
alcohol vinico al mosto de origen.

Se denominan vinos licorosos a los que ademads de (ener alcohol
anadido contienen también uno o algunos otros vinos auxiliares y
pr()(luctos vinicos naturales, como arrope, moslo concen trado, etc.
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La definicion que identifica vinos de licor v vinos dulces es erno-
nea, puesto que existen vinos de licor secos, No hay que confundir
los vinos de licor y 1os vinos licorosos. Todos los vinos licorosos son
vinos de licor, pero no todos los vinos de licor son vinos licorosos.
C - .7 Otra posible clasificacion de los
vinos es la que atiende a las variedades de vid empleadas para su
claboracion. Fn este sentido pueden distinguirse dos grandes cla-
ses: vinos varietales y vinos polivarietales; o sca, de una o de varias
variedades de vid.

Los vinos varictales se distinguen, como es logico, por la varie-
dad que se emplee para su elaboracion y sus caracteristicas
dependen principalmente de las cualidades de la casta. Se habla,
pues, de un Palomino, de un Romé, de un Pedro Ximéner, de un
Syrah, de un Zalema, de un Jaén, ele,

Los vinos polivarictales o de mezcla son los claborados con
vinos obtenidos de diferentes castas. Se suele enmplear la denomi-
nacion francesa coupage, que significa mezcle, por lo que es reco-
mendable hacer uso de nuestra lengua, En ¢l caso de vinos de
mesy, el mosto de cada variedad de vid se fermenta por separaco
y posteriormente se combinan entre si en la proporcion deseada
por cl criador —que variara dependiendo de las caracteristicas que
ofrezean los mostos cada cosecha— para que envejezean juntos, al
nicnos un tiempo. En los espumosos también suelen emplearse
varios tipos de vinos.

También hay vinos de licor polivarietales. Y la mayoria de los
vinos generosos de licor 1o son, porque suclen ser resultado de la
combinacion de un generoso y de un dulce natural.

Pero hay que saber que, por lo general, se considera
variclal a un vino que contenga como minimo ¢l 85% de
la variedad de uva que le da nombre.

! ' ’ . Y Indudablemente,
la calidad es otro criterio —y muy importante— de clasifica-
cion de los vinos de un mismo tipo. Esto tltimo es muy

5 hmportante, porque no pueden compararse vinos de distin-
to tipo a lin de establecer diferencias de calidad entre si.

Solo entre vinos de un mismo tipo es posible diferenciar
entre vinos corrientes v vinos de calidad.

| ‘ La legislacion actual
en materia de regulacion de Ta calidad de los vinos y de sus
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origenes establece dos grandes categorias de vinos: los vinos de
mesa y los vinos de calidad producidos en regiones determinadas,
conocidos por sus siglas VCPRD.

Entre los vinos de mesa se distinguen a su vez dos subcategori-
as: vinos de mesa —no s Ui Crror nuestro, es que se repite la
denominacion—y vinos de mesa con derecho a emplear la men-
c16n Vino de la Tierra. Estas dos subcategorias pueden ser aplica-
das scpniin especifica la Ley 24/2003 de la Vina y el Vino a otros
vinos que no sean de mesa. Tammpoco me he equivocado en esto.

A su vez, los Vinos de Calidad Producidos ¢n Regiones Deter-
minadas se subdividen en cuatro subcategorias: Vinos de Calidad
con Indicacion Geoguralica, Vinos con Denominacion de Origen,
Vinos con Denominacion de Origen Calificada y Vinos de Pagos.

Las tabernas sirven ¢l vino con tapas; la Administracion lo sir-
ve con confusion. La clasificacion administrativa no puede scr
mas imprecisa en algunas definiciones. O si, jquién sabe! In
ambas dos grandes categorias se encuadran vinos de mesa, aun-
que esta denominacion solo se emplea para la primera de ellas v
se repite como subcategoria. Ademads, la mencion Vino de Mesa
puede aplicarse a vinos que no sean de mesa. Mejor lo dejamos
aqui.

Lo que si hay que comeutar es que ciertas prohibiciones lega-
les representan un obstidculo para la creatividad que requiere la
vitivinicultura y que esta clasificacion legal crea la absurda situa-
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cion real de que se estén elaborando en algunas zonas vinos que
solo pueden ser calificados como de Mesa (Ia mas basica de las
catcgorias legales) cuando de hecho son de mayor calidad que
otros vinos del mismo tipo que gozan de la calificacion de Deno-
minacion de Origen y Denominacion de Origen Calificada, Y
esto es comparable, constatable y evidente, como veremos mas
adelante

<L UA L) T T Ly o0 Owea clasificacion de los vinos
cs la que se basa en las sithaciones de consumo o, dicho de otra
forma, en Jla adecuacion de los vinos a las diferentes comidas y
momentos del dia. Desde este punto de vista, los vinos se clasifi-
can en los siguientes tipos: de aperitivo, de mesa, de postre, de
merienda y de trago nocturno,

Esta division no es estricta, porque hay vinos que se adaptan a
distintas sithaciones de consumo. Hay vinos de aperitivo con los
que se puede continuar comiendo, si se quicre. Oros vinos pae-
den tomarse en ¢l aperitivo, ¢l postre, la merienda y como trago
nocturno, Los vinos de mesa son menos versatiles.

. I 0o o Hay otros criterios que darian
lugar a otras posnblcs clas1ﬁ(<1c1onu dc los vinos, como la aroma-
tizacion o no de ¢llos mediante ¢l empleo de frutos naturales
—pongamos por caso ¢l vino de naranja—, la predisposiciéon perso-
nal al beber vino o la inspiracion que pucden generar ciertos
vinos en algunas personas.

En este nltimo sentido cabe hablar —y hay quien lo hace— de
vinos de meditacién, Pero generalmente se refieren solo a ciertos
vinos especiales. Considero que no todos los vinos de mesa son
vinos de pasto, sino que tambié¢n hay vinos de mesa que merecen
la consideracion de vinos de meditacion.

“o U oL Estas explicaciones y disquisiciones eran necesarias,
desde nuestro punto de vista, como base sobre la que poder dar
una vision de la riqueza vitivinicola de Andalucia y de su singula-
ridad al respecto, que es lo que vamos a ver a continuacion,
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Los vinos andaluces de crianza biolégica bajo velo de flor mere-
cen un comentario especial, dada su importancia enologica en ¢l
ambito de Ta vitivinicultura mundial,

Hemos mencionado anteriovmente que en Arbois —en la
region del Jura—y en Gaillac —en las cercantas de Toulouse— se
producen vinos bajo velo de flor; pero, dicho sea sin chovinismo,
suinterés e importancia no tienen comparacion con los vinos de
cranza biologica andaluces, como ponen de manificsto todos los
CXP(TIT()S qllC cn este mundo son,



s en Andalucia, y sobre todo en
su zona occidental, donde se da de forma generalizada la crianza
bioldgica bajo velo de flor. Debido a sus coudiciones climiticas,
la seleccion de fas variedades de vid miads aptas v a las practicas viti-
vinicolas desarrolladas durante siglos, las levaduras del género
Succharomyces son predominantes. Son seres vivos microorganicos
que se eucuentran en ¢l ambiente de fas vinas vy bodegas. En ¢l
medio vitcola, estas levaduras se sitttan en la piel de las uvas y con
la molturacion se mcorporan al mosto. Después de la fermenta-
cion, las Saccharomyces apavecen de forma espontanca en la super-
ficie del vino en el interior de las botas, si se dan unas condicio-
nes necesarias para cllo.

G e L L Estas condi-
ciones de vida de las levaduras Saccharomyces son de dos tipos: vini-
cas y microclimaticas. Las condiciones vinicas son wres: que ¢l vino
sea seco, esto s, que contenga glicerina v poco azicar residual,
pues de lo contrario seria un medio inhabitable para las levadu-
ras; que el vino no tenga mds de 16% vol. de alcohol, que es el
maximo admitido por las levaduras; y que se deje una cdmara de
airc en el interior de Ia bota, a fin de que las levaduras puedan
disponer del oxigeno que necesitan.

Las condiciones microclimiticas son dos: temperatura entre
187y 20% y alta humedad velativa; variables

que han de ser constantes a lo largo de

r ] todo el ano. Para conseguir estas con-

-" diciones, los vinateros de varias gene-

~ raciones anleriores idearon la caracte-
| " ristica arquitectura bodeguera anda-

luza conocida como catedrales del vino.

Vo0 1o En estas condiciones vinicas

v imicroclimaticas, las levaduras Saccharomyces,
que s¢ encuentran en el vino, se van agru-

pando cntre si hasta hacerse perceptibles a

la vista y ascienden a la superficie del vino,

sobre la que se disponen a modo de un velo

que la cubre por entero. Por su semejanza con

y las esporas de algunas flores, desde antiguo se

. le ha dado a esta levadura el nombre de flor del

vino y a la capa que forma en la superficie del
vino se le ha denominado velo de flor.
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il velo de flor de cada bota de vino esta compuesto por millo-
nes de microorganismos. Se calcula que en una agrupacion de
levaduras del tamano de una cabeza de cerntila hay un millon de
individuos. Ll grosor de Ja capa de levaduras varia desde escasos
milimetros hasta un par de centimetros, dependiendo de diversas
condiciones, pero sucle ser ligevo, de ahi también la analogia de
velo. El grosor de Ta capa de levaduras varia dependiendo de diver-
sas condiciones, pero sucle ser delgado, de ahi mbién la analo-
gla con un velo.

Lo ' s Y : - Las Saccharonyees,
tanto dc i()lma aislada como agrupadas en el velo, desempenan
varias ¢ importantes funciones en los vinos en los que se desarrollan,
a los que dan una marcada singularidad.

Ll velo de flor aisla al vino del contacto con el aire, con lo que
evita que ¢ste se oxide, es decir, que desarrolle una crianza fisico-
quimica, Asi mismo, las levaduras absorben riapidamente el oxige-
no disuelto en el vino como consecuencia de la transpiracion de
las botas y de los trasiegos necesarios para su crianza. La funcion
reductora de las levaduras es muy importante y hace que cl vino
conserve su color pahido-verdoso natural.

Pero las Saccharomyces desarrollan otras funciones en el vino:
reducen el etanol, que es uno de los alcoholes, y eliminan casi por
completo el dcido acético y la glicerina que ¢l vino contenia pre-
viamente, con lo cual se acentta la sequedad y se reduce la acidez
volatil de los vinos criados bajo velo de {lor.

I ercer lugar, a medida que vanr muriendo —un proceso con-
tinuwo, porque las levaduras solo tiecnen unas horas de vida y se
mnltiplican muy rapidamente—, las Saccharomyces van aportindole
al vino diversas sustancias: vitaminas, proteinas, aminodcidos. ..

¢ oo Moot ety v TG s i Como hemos
senalado lineas arriba, el velo de flor es muy delicado. Su conserva-
cion exige un especial cuidado, pues si desaparcce, el vino entra en
contacto con ¢l aire y se inicia el proceso de crianza {isico-quimica.

Pero, pese a los muchos cuidados que se (engan, las levaduras
se agotan y mueren, y se desprenden del velo para caer al fondo
de las botas. Mediante el sistema de anadas (sistema de envejeci-
micnto estatico) el velo de flor sélo tiene un tiempo de vida, pues-
to que las levaduras que se encuentran en una bota carecen de la
capacidad necesaria para mantenerse en esta disposicion de
manera constante.
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Es aqui donde entra en juego el sistema de criaderas y soleras
(sistema de envejecimicento dindmico), fruto del ingenio de los
vinateros de gencraciones anteriores, que observaron que des-
pués de varios meses el velo necesita un aporte de nutrientes y de
renovacion de aire para mantenerse activo.

S6lo mediante este sistema dindamico de criaderas y soleras puc-
de mantenerse de manera constante el velo de flor sobre el vino;
es decir, ésta es la Ginica manera posible de criar vinos bajo velo de
flov durante vartos anos. In €l, los vinos mis jovenes que van
entrando cn las escalas les van aportando a los vinos mas viejos los
micronutricntes necesarios para que continien su actividad.

DA Los indeos dos vinos de todo el universo vid-
vinicola que tienen crianza biologica bajo velo de flor duranie
todo su proceso de avigjamicnto son el Fino y la Manzanilla.
Ambos son sccos, ligeros, poco acidos, de aroma punzante y deli-
cado, de color pajizo y de una graduacion en torno al 15” de alco-
hol en volumen.

Fino y Manzanilla son variantes de un mismo (ipo de crianza.
Son tan parecidos entre si, que a cata ciega incluso los expertos
pueden contundirse, porque hay finos que se acercan mucho a
algunas manzanillas y manzanillas que s¢ acercan mncho a algu-
nos finos.

En general se dice que la Manzanilla ¢s mas ligera que ¢l Fino
y que esto s¢ debe a que en Sanlicar de Barrameda cl velo de flor
tiene actividad todo el ano dado su microchima mds suave, micn-
tras que en Ll Puerto y Jerez de la Frontera el velo desaparece
durante ¢l verano.



Esto, nsisto, es lo que se dice que pasa, Y es cierto que pasaba
en algunas bodegas, pero no es la explicacion de la sutil diferencia
entre ambos vinos, porque no es un fendmeno generalizado. Kl
velo de flor del vino se mantiene durante todo ¢l ano en las bode-
gas de Ll Puerto, de Jerez de la Frontera y en algunas de Chiclana
y Chipiona gracias al atento cuidado del endlogo de cada bodega;
por referirnos solo a localidades cercanas a Sanhicar de Barrame-
da. Al igual que Gabriel Celaya en su famoso poema, digo tan sélo
lo que he visto. Y llevo varios anos viendo que durante los veranos
el velo de flor permanece en las botas de Fino de estas localidades;
si bien s verdad que no en todas con el mismo grosor,

La explicacion es otra: las levaduras que forman el velo de tlor
del vino presentan diferencias, no son todas iguales. Aunque
todas son del género Saccharomyces existen cn €1, como senala cl
profesor Luis Pérez Rodriguez (de la Universidad de Cadiz), dife-
rentes especies. Hasta ahora son cuatro las que se han identifica-
do: Sacchavomyees Belicus, Saccharomyces cherisiensis, Saccharomyces
montuliensis y Saccharomyces rouxi. Es ¢sta alima, la mds delicada,
la que predomina en Sanlicar de Barrameda, dado su clima mas
benigno —temperatura mas suave y mayor humedad-y la que le
da sus caracteristicas a la Manzanilla,

Jorge Pascual (que actualmente preside el Consejo Regulador
de las Denominaciones de Origen Jerez-Xeéréz-Sherry, Manzani-
lla-Sanltcar de Barrameda y Vinagre de Jerez, y que es un magni-
fico endlogo) recurre a una comparacién para explicar de mane-
ra descriptiva estas diferencias de la crianza biologica bajo velo de
flor. Dice que las levaduras, como las personas, tienden, en gene-
ral, a aletargarse en las condiciones climdticas mas extremas.

Esto es lo que ocurre en las bodegas de Jerez —en mayor medi-
da- y en Ll Puerto, debido a sus temperaturas y porcentajes de
humedad. El velo de flor se
mantiene en el interior de las 3
botas, pevo las levaduras no
desarrollan su actividad con la
diligencia habitial. En Sanhicar,
en cambio, que goza de tempe- T
ratura mas suave y de mayor
humedad, porque en su régi-
men de vientos predomina el
Poniente, el velo se mantienc
mds vigoroso y activo. Otro tépi-
co muy extendido sobre estos

_de. g
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vinos ¢s que la Manzanilla tiene menos graduacion que el Fino.
Como todos los WOptcos, también hay en &ste un fondo real, pero
en este caso hace muchos anos que desaparecio. La historia es
compleja, asi que haremos una breve sintesis. Aungue en el inie-
rior de las botas, Fino y Manzanilla desarvrollan su erianza biologi-
ca a ignal gracluacion alcohdlica, décadas atrds ¢l Fino se embote-
laba con mavor graduacion que la Manzanilla porque su principal
mercado de consumo —Reino Unido y otros paises norte-curope-
os—y parte del mercado nacional de este tipo de vinos de crianza
hajo velo de flor fo prefertan ast. Pero esto hace muchos anos que
cambio. Aunque algunas marcas de [inos y manzanillas puedan
embotellarse a diferentes grados, actualmente la mayoria de las
marcas de¢ ambos vinos s¢ envasan a 15%

No obstante, el t6pico se mantiene porque se estd alimentan-
do en el caldo de cultivo que constituye la preferencia de la inayo-
ria de los consumidores por vinos mas ligeros y palidos, caracte-
ristica que encuentra en fa Manzanilla con mds frecuencia que en
el Fino,

Hay que destacar que en la zona de la Denominaciéon de Ori-
gen Montilla-Moriles, la graduacion del vino Fino puede ser natu-
ral; en tanto que en las otras zonas de Andalucia occidental s
adquirida, ¢l Fino es un vino encabezado con alcohol vinico. Las
condiciones climaticas hacen que la uva Pedro Ximéner —que es
varicdad mayoritaria en la zona- adquiera un alto contenido en
azicar, que en la fermentacion se transforma en un alto grado
alcohdlico. i contrapartida, csas mismas condiciones chimaticas
hacen que ¢l velo de flor se debilite ¢ incluso desaparezea, en
algtin caso, durante los torridos veranos cordobeses. In este fend-
meno esta ¢l origen del vino Amontillado. Pero, desde hace unos
anos, las bodegas de Montilla-Moriles cuentan con sistemas de cli-
madtizacion que permiten mantener las condiciones de tempera-
tura y humedad que exige el velo de flor para mantenerse activo
en el estio.

Los vinos Fino de cada zona vitivinicola andaluza presentan
matices peculiares que son resultado de la interrelacion de sus
diferentes climas, suclos, variedades de vid, especies de levaduras
Saccharomyces... Al respecto, hay que senalar que en cada zona viti-
vinicola andaluza criadora de vinos con crianza microbiologica
(en el Aljarafe y Condado no pueden llamav a sus vinos Fino sino
Pdlido) se emplea para su elaboracion una variedad de vid distin-
ta: en el Marco del Jerez es la Palomino Fino; en Montilla-Mori-
les, la Pedro Ximénez; en Fl Aljarafe, Ia Garnido Fino; y en el Con-
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dado de Huelva, la Zalema cs la variedad con la que se clabora ¢l
vino Palido, que ¢s ¢l equivalente al vino Fino,

NS RS R Lu A0 L clave para conocer
cl origen del Fino estd en relacion con el de Ta crianza biologica,
A principios del siglo XIX, en 1801, concretamente, ¢l velo de
flor que crece espontdineamente en los vinos secos de Jerez cra
considerado petjudicial y por tanto se separaba del vino. La infor-
macion proviene de un articulo publicado en ¢l Semanario de Agri-

cultura y Artes Populares, en el que se dice:

Antes que entre abril es preciso executar segundo trasicgo (Hlana-
do de Ta cabezucla) en el que se separan del vino los turbios que haya
formado de nuevo v de una telita blanca que Haman (lor, que ¢l vino
cria por encima y le es muy perjudicial,

Fsta debia de ser la opinion, mayoritaria al menos, sobre la tlor
del vino. Su ¢liminacion supondria la detencion total de la crian-
za biologica o solo su retraso v debilitamiento si apareciera de
nuevo. Ln cualquier caso, cabe contemplar que la consideracion
negativa del velo de flor tuviese relacion tnicamente con el obje-
tivo de lograr los tipos de vinos que entonces se estimaban de cali-
dad. Porque es de suponer que se habrian hecho mittiples expe-

rimentos con vinos en los que se mantendria el velo de for,

al objeto de conocer qué tipo de vino resultaba. Experi-
mentos tuvo que haber, porque, de lo contrario, alin
cuando actuase primero la casualidad, no se habria supe-
rado la negativa opinion sobre el velo de flor y no se
habria formado el Fino.

A lo largo del siglo XIX se produjo un cambio radi-
cal en la concepcion de la funcion de la flor del vino,
en el que parece que tuvieron mucho que ver los estu-
dios microbiologicos de Pastenry, sobre todo, la inicia-
tiva de los vitinicultores jerezanos, a quienes, como

dice Casas Lucas, les cabe «el mérito de haber captado
sus enormmes posibilidades y haber desarrollado de forma
enérgica la téenica de crianza de flor», Durante estos anos
debicron de ser muchos los experimentos y las tentativas has-

ta que el Fino ganara su posicion como uno de los tipos de
vinos naturales det Marco de Jerez. El desarrollo del siste-

o ma de solera, que fue simultdneo y estd relacionado con
el desarrollo de la crianza biolagica, influy6 logicamen-
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T J I - te en la formacion del Fino;
. _C - pero la snya fue una contribu-
) Fe ¢ion andnima, prinwero, v solo
parcialmente reconocida, des-
pucs, hasta que Casas Lucas le
. hiciera justicia con su teoria del
abastecimiento medio  de
micronutrientes (ue supone la
corrida de cscalas en el sistema
‘i de solera.

De los ovigenes de fa Mauza-
nilla hablaremos cn el capiwlo
l dedicado a Sanhicar de Barra-

meda y su vino.

A0 IE L00 Owo vino singu-
lar es ef Amontillado, que nace
del Fino. Este vino goza de los
dos tipos de cnanza existentes:
la biologica bajo velo de flor, en
una primera etapa, y la fisico-
quimica, cn su segunda y ult-
ma f[asc,

Probablemente no haya otro vino de tanta complejidad enolo-
gica. Para Manuel-Maria Lopez Alejandre, secretario del Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Montlla-Moriles vy,
sobre todo, sabio cordobés de los vinos andaluces, ¢l Amontillado
¢s el indiscutible vey de los vinos generosos.

T Amontillado se elabora mediante dos sistemas: espontanco,
uno, y deliberado, otro. La transformacion cspontinea de un
vino Fino en vino Amontillado sc produce si se pierde ¢l velo de
flor del primero, dado que el vino entrard entonces en contacto
con el oxigeno del aire ¢ iniciard un proceso de cranza [isico-qui-
mica. La pérdida del velo de flor puede ocurrir por la falta de los
cuidados que se precisan para su reposicion coustante o por el
agotamiento de las levaduras a consecuencia de unas condiciones
climaticas adversas. En este caso, segin las caracteristicas organo-
Iépticas del Fino de procedencia, de la uva que le ha servido de
base, de su graduacion, de su vejez media, de las condiciones cli-
maticas en las que se encuentre, etc., el vino evolucionara a uno
de estos tipos: Fino-Amontillado, Amontillado-IFino o Amontilla-
do, que son las fases existentes entre un Fino y un Amontillado.
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Como indican sus menciones,
en la primera predominan las
caracteristicas del Fino; en la
scgunda, las del Amontillado,
pero sin haber desaparecido las
del Fino: en la tercera, el vino
ha mutado ya completamente y
s¢ ha hecho Amontillado,

Mediante el sistema delibera-
do de elaboracion de vino
Amontillado, ¢s el criador quien
decide abandonar el cuidado
del velo y dejar que ¢l vino evo-
lucione por si, como en cl siste-
Ima espontineo; o bien opla por
encabezar o reencabezar, segin
sea el caso, con alcohol vinico
esc¢ Fino hasta ponerlo en 16 6
179, con lo cual cesa la crianza biologica y se inicia la crianza fisico-
quimica. Mediante este sistema, el Fino suele pasar directamente a
Amontillaco, aunque también puede quedarse en la fase de Amon-
tillado-Fino.

Como es indudable que ¢l Amontillado es un vino originario
de Montilla, dado sunombre y las noticias que se tienen al respec-
to, todo parece indicar que su denominacion se refiere al estilo
que en esta zona vitivinicola tomaba el vino de mancra espontd-
nea o deliberada. A principios del siglo XIX —ya lo hemos senala-
do— ¢l velo de flor se consideraba perjudicial para el vino, asi que
se eliminaba. Décadas antes, en la segnnda mitad el siglo XVIII,
¢l mantenimiento del velo de flor, en el caso de que se hubicse
querido conservar, era tarea dificil; maxime en el clima monuilla-
no. n la zona del jerez, a los vinos que se asemejaban a los de
Montilla se les denominaba amontillados. Y dada la importancia
del Marco del Jerez como mercado consumidor y puerta de sali-
da de los vinos cordobeses, ¢l Montilla tomd para siempre el nom-
bre de Amontllado.

Lstos vinos de crianza biologica bajo velo de [lor son incompa-
rables porque son tnicos en el universo vitivinicola. No lo deci-
mos nosotros, sino los expertos de todo el mundo.
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Ademis de esos vinos singulares de crianza bioldgica bajo velo de
{lor, Andalucia tcene Ta inmensa fortuna de contar con otros vinos
comparables con los mejores de sus respectivos tipos.

Porque en contra de lo que parcee, Andalucia no ¢s sélo coto
natural de vinos generosos criados bajo velo de flor, sino que es
tierra de todo tipo de vinos,

La importancia que desde hace dos siglos y medio ticnen los
vinos generosos bajo velo de flor en el conjunto de la vitiviniculu-
ra y de la cconomia andaluzas ha eclipsado el interés y la impos-
tancia relativa de otros tipos de vinos claborados en toda la region.

Todas las provincias andaluzas tienen una larga tradicion vitivi-
nicola, pero, salvo excepciones contadas, solo producian vinos
corrientes, como ha sucedido en otras zonas espanolas y exteriores.
No es nueva en Andalucia la elaboracion de vinos de mesa blancos,
tintos y rosados; tampoco lo es la de vinos espumosos, ni la de vinos
natuvalmente dulces, ni la de vinos dulces naturales, etc.

Andalucia es un microuniverso en el que se vienen elaborando
diferentes tipos de vinos y en el que pueden elaborarse todos, por-
que su riqueza natural lo permite y lo sugiere. La novedad estd en
el giro a la diversificacion que dieron algnnas de las grandes empre-
sas vilivinicolas andaluzas ante et descenso de la demanda y 1a baja-
da de los precios de los vinos gencrosos, y también en las interesan-
tes ¢ importantes iniciativas de produccion de vinos de mesa de
calidad que pusieron en imarcha varios pequenos viticultores en las
provincias orientales y en la Sierra de Cadiz, Unas y otras vinieron
a coinaidir en el tiecmpo: entre finales de la década de los setentay
principios de la de los ochenta del recién pasado siglo XX,

Desde entonces a ahora, las diversas zonas vitivinicolas andalu-
7as se han ido sumando a la clabovacion de vinos de mesa de cali-
dad asi como a la de otros tipos de vinos, Esta situacion viene sien-
do reconocida y garantizada con la concesion de la mencion Vino
de la Tierra a las comarcas tradicionales que han emprendido el
camino de la innovacion y la calidad, y con 1a consecucién de la
Denominacion de Origen Sterras de Mdlaga, la primera de Anda-
lucia para blancos, tintos y rosados.

El resultado de este movimiento de diversificacion y mejora de
la vitivinicultura andaluza es que desde hace ya unos anos conta-
mos con vinos blancos, tintos, rosados, espumosos... que se en-
cuentran a la altura de los mejores de sus respectivos Lipos.



. Federico Schatz en las cercanias de Ronda la Vieja,
Manuel Valenzuela en Ia Contraviesa-Alpujarra, Jos¢ Paez Lobato
cn ta Sierra de Cadiz, Toto Barbadillo en Sanhicar de Barrameda,
Bodegas Sauci en el Condado de Huelva, y otros viticultores y
empresas lanzaron al mercado vinos blancos claborados con
variedades muy diferentes entre si, a algunas de Ias cuales se las
consideraba inapropiadas para cste tipo de vino,

En poco tiempo el Castillo de San Diego —varictal de Palomi-
1o Fino—se convirtio en la marca de vino blanco mas vendida en
Espana: un fendmeno que casi nadic esperaba. Tierra Blanca, cla-
borado con Palomino Fino y Riesling es otro blanco andaluz de
éxito; el Sauvignon Blanc Barranco Oscuro es un vino considera-
do como uno de los mas originales de cuantos s¢ hacen de esta
variedad; y lo mismo se dice del Chardonnay que elabora Federi-
¢o Schatz Una rarcza cnologica es ¢l Vina Montegil, de Garvey,
un Palomino Fino de crianza biolégica bajo velo de {lor, de 12"

Dc otras variedades autdctonas, como Zalema, Garrido Fino,
Molinera de Bailén, Vijiriega, Doradilla, Romné Blanca, Jaén Blan-
ca, y foraneas, como las ya indicadas y otras mas, solas o combina-
das entre si estan dando lugar a unos vinos blancos de mcsa dc
mucho interés y calidad en ¢l Condado de Huelva, Montilla Mori-
les, Ll Aljarafe, y otras comarcas andaluzas.

Hay que decir, porque es asi y asi lo reconocen reputados
expertos internacionales, que los blancos de mesa andaluces son
comparables a los mejores vinos de sus tipos del Loira, el Jura, el
Mosela y de las zonas sudamericanas y australianas.
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TINTOS. I'n materia de tintos, Andalucia s¢ ha revelado como una
region vitivinicola excepceional, pues son varias las zonas que
reuncn condiciones idoncas pava ¢l cultivo de las vaviedades de
vid tintas mas expresivas y para la claboracion de vinos de gran
calidad.

Vinos tintos sc estdn elaborando ya cn toda Andalucia, pero la
iniciativa de los nuevos tintos andaluces de calidad surgio en algu-
nas de las comarcas orientales. Otra vez hay que darle su sitio a
Federico Schatz y a Manuel Valenzuela asi como a Justo Sancherz
Martin, y también a Antonio Piez Lobato en la Sierra de Cadiz y
a Alfonso de Hohenlohe en Ronda.

Al igual que ocurre con los blancos de mesa, los nuevos vinos
tintos andaluces sc estan elaborando con algunas uvas tintas
autéctonas v con variedades de vid foraneas consideradas las
mejores. Entre las primeras tenemos Tempranillo, y Tempranillo
de grano menudo, Romé, Tintilla de Rota, elc. y entre las segun-



.

das: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Syral, Petit Verdot,
v otras menos extendidas, como la Trollinger y la Lemberger.

Cabe senalar, entre otros muchos, los tintos Vetas Petit Verdot;
la gama de Los Omeyas, de la Cooperativa La Union, de Montilla;
Lantero, de Vinicola del Condado; Iste, de Bodegas del Alto
Almanzora; la gama de fa Cooperativa Santa Gertrudis, de Bailén;
chinchilla, de Dona Felisa; Vina Lucia, de Pdez Morilla; yailtima-
mente Taberner, de Huerta de Albala,

Todos los vinos tintos ecologicos de Andahicia estdn entre los
mcjores de su género: Borgonon Granate, de Barranco Oscuro; el
Sancher Vizeaino, del Cortijo Fl Cura; Acinipo, de Federico Scz-
hatz; Los Iruttales, de Parcegon; Soledn, de Bodegas v Vinedos
Conrad; cte. son marcas muy reconocidas.

Asi pucs, los nuevos tintos andaluces estan ya como minimo al
mismo de nivel de calidad —no de promocion y comercializacion—
que los mejores tintos espanoles y exteriores: Rioja, Ribera del
Ducro, ¢l Priorato, Borgona, Burdcos...

"o Ln las comarcas vitivinicolas de las provincias de Alme-
ria y Granada y en algunas de la de Malaga, hay cierta tradicion
en la elaboracion de vinos rosados comunes destinados a los mer-
cados locales v al consumo veraniego en el litoral mediterranco,
por lo que este vino se conocia entre los productores como wvino
costa. Esta situacion ha cambiado radicalmente desde que comen-
76 esta ctapa actual de la vitivinicultura andaluza en los anos
ochenta del siglo XX, Un solo ejemplo bastaria para probar lo
que decimos: el primer vino rosado espanol que obtuvo ¢l presti-
gioso premio Bacchus de Orvo fue el Principe Alfonso, del Corti-
jo Las Monjas (Serrania de Ronda), en 1997. Pero hay otros rosa-
dos andaluces de extraordinaria calidad, sobre todo en varias de
las comarcas vitivinicolas orientales, como son los de Finca Anfo-
ra, ¢l Ribera del Andavax; Cortijo El Cura y la Coopevativa Valle
de Laujar, en Lanjar-Alpujarra; el de Barranco Oscuro y el de Cua-
tro Vientos, en la Contraviesa-Alpujarra; ¢l de la Cooperativa San-
ta Gertrudis,de Bailén; y el que hace Federico Schatz en la Serra-
nia de¢ Ronda, de 5 meses de crianza sobre lias en barricas nueva
de roble {rancés, a partir de uvas Muskattrollinger, que pesc a su
gran calidad no esta amparado por la Denominacion de Origen
Sicerras de Malaga porque esa variedad de vid no se encuentra
entre las autorizadas por ¢l correspoudiente reglamento. Ni que
decir tiene que también lo rosados andaluces estin entre los
mejores a escala internacional.
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=5 Aunque resulte extrano, también hay en Andalucia

antecedentes de elaboracion de vino espumoso. Lsta experiencia
tuvo lugar en el marco de la diversificacion de la produccion que
emprendieron las grandes empresas vitivinicolas andalnzas para
saliv de la crisis comercial de entresiglos XIX y XX. La mads impor-
tante de estas iniciativas fue la que se Hlevd a cabo en El Puerto de
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Santa Marfa por parte de la ecmpresa Hijos de Jiméner Varcla, que
labré cavas y sacéd al mercado el espumoso Continental en versio-
nes scco, semidulee y dulce. La empresa decia en la contractigue-
ta que sc trataba del finico Champagne —se supone que espanol-
elaborado al estilo francés.

Actualmernte son pocos, pero interesantes, los vinos espumo-
sos andaluces. Raigal ¢s una iniciativa de la Cooperativa de
Almonte, estd claborado con uva Zalema, sigue el método de pro-
duccion tradicional de este tipo de vino —que es ¢l champanoise—
y salio al mercado en 1992, El brut Al-Caval es un espumoso
hecho por el mismo método en Ugijar por José-Manuel Palomar.

Las Bodegas Salado, de Unibrete, claboran o que denominan
«espumoso aljarafeno». Por su parte, el Brut Barranco Oscuro es
un vino espumoso de elaboracion muy original, como todo lo que
hace Manuel Valenzucla, pues el licor de expedicion no ¢std com-
pUucsLo con vino y sacarosa —como cs tradicional y usual—, sino con
mosto de uva vijiriega.

- Aunque estan realizindose otras expe-
riencias al respecto en algunas zonas vitivinicolas de la region, la
produccion de vinos naturalmente dulces andaluces solo alcanza
notoriedad en la provincia de Malaga, donde goza del amparo de
la Denominacion de Origen Mdlaga.Los vinos naturalimente dul-
ces s¢ hacen a partir de nvas de las variedades Pedro Ximéncz y
Moscatel y todo su alcohol procede de la fermentacion del mos-
to, como ya hemos dicho, pero no esta de mas recordar.

En La Axarquia destacan los vinos naturalmente dulces de Tel-
mo Rodriguez, DIMOBE, Bodegas Bentomiz y Jorge Orddémnez, cla-
borados con las mas diversas técnicas @ partir de uva Moscatel de
Alejandria. Por otra parte, la Pedro Ximénez es la variedad mas
empleada en otras vonas malaguenas, sobre todo cn la Norte.

Los vinos naturalmente dulces de Andalucia se codean con los
mejores de su género en todo ¢l mundo.

CUTTT K esta amplia categoria se engloban vinos muy
variados —sccos, scmisecos, semidulces y dulces— que ticne en
comun ¢l hecho de que se les adicionan otros productos vinicos.
Los vinos dulces naturales, que son vinos de licor porque su fer-
mentacion se apaga con alcohol vinico, tienen mucha importan-
cia en las denominaciones de origen Mdlaga, Montilla, Jerez,
Condado de Huelva y, en mienor medida, en zonas como FI Alja-
rafe, L.opera, Los Palacios, Chiclana, Chipiona, Rota...
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Los moscateles Emilin, de Lustau; Padre Lerchundi, de Caba-
llero; Pasa, de Césav Florido; y los pedro ximénez de Doméceq,
Gonvzidler, Byass, Bodegas Tradicion, Osborne.

I'n Montilla son numerosisimos los pedro ximénez que pueden
destacarse: de Alveay, Pérez Barquero, Gracta, NAVISA, Toro Albala.

En dulces naturales, los vinos andaluces gozan de un prestigto
internacional comparable, cuando menos, al Moscatel de Setii-
bal, a los moscatos italianos y los dulces naturales del sur de Fran-
cia —Rivesaltes, Banyuls, Minervois, etc.— y de las islas griegas de
Samos y Lemnos. Asi mismo, los vinos obtenidos de uvas enrique-
cidas por podredumbre noble estdn a la altura de la calidad de los
mejores vinos de Tokay y Sauternes.

De los vinos generosos y de los vinos generosos de licor (que
resultan de la combinacién de vinos generosos con vinos dulces
naturales y/o otros vinos y productos vinicos) si que es mas cono-
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cido que los andaluces tienen desde hace siglos un reconocimien-
o interuacional al lado de los vinos de Oporto, Madeira y Marsa-
la, por lo que no vamos a abundar en ello.

ST hay que senalar que algunos tipos de vinos de cstas zonas
sou dificilmente comparables entre si, puesto que aunque todos
son vinos fortalecidos, I adicion de alcohol vinico se lleva a cabo
cn distintas fases del proceso de produccion y ello da lugar a dife-
rencias importantes que, de no ser por ciertas tradiciones, Hevari-
an a situar a algunos de ellos en otro apartado de la clasificacion
de vinos de licot, en vez de en la de generosos.

tin tipo especial cutre los vinos de licor de Andalucia es ¢l Tin-
tilla de Rota. Este vino se obtienc de una variedad tinta de igual
nombre, de baya pequena y de poco rendimiento, que es tau deli-
cada (parte de las uvas se queman y caen de los racimos antes de
la vendumia) que precisa un cuidadoso cultivo.

LI Tintilla de Rota se compone de tres elementos: mosto de la
uva Tintilla de Rota, avrope y aguardiente vinico. Iistas son los
componentes que recogen la mayoria de los autores que tuvieron
el acierto de dejar por escrito lo que vieron. Algun otro cambia el
arrope por vino de color y hay quien dice que el Tintilla no lleva-
ba aguardiente. Y es posible que no se equivocasen en sus apre-
ciaciones, que fuese ast: que hubiese varios métodos de elabora-
cion de este vino.

Como puede comprobarse, se trata de una vinificacion en tin-
to, tal como la denominan los expertos; esto es, una fermenta-
cion-maceracion det mosto y del hollejo de la uva de los que
ambos proceden. Dado que la nva es tinta y que ademas se vinifi-
ca en tinto, y dado que por sus componentes y su proceso de ela-
boracion es rico en azicar, ¢l Tintilla de Rota es un vino tinto dul-
ce, un tipo de vino poco comuin en Andalucia y Espana, una
auténtica rareza enologica.

" ~ Aunque de manera sucinta, hemos querido mostrar
que, ademds de por sus singulares vinos generosos de crianza bio-
logica bajo velo de flor, Andalucia también viene destacando des-
de unos anos en la vitivinicultura mundial por sus otros muchos
tipos de vinos, de los que se predica su originalidad y personalidad.

No hay razones —antes al contrario— para continuar creyendo
que Andalucia solo es tierra de vinos de aperitivo, de postre vy,
como mucho, de blancos de mesa. Andalucia es tunbién tierra de
vinos tntos, rosados y espumosos; y de excelente calidad, como se
reconoce ya cn el universo vitivinicola.
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Andalucia goza de unas condiciones naturales muy favorables
para ¢l cultivo de la wid y la elaboracion y crianza de vinos.

La vid es una planta de exigencias bioclimaticas dispares:
requicre climas templados, pero se desavrolla mejor en los suclos
mds pobres. Desde el punto de vista climdtico, la vid sélo puede
darsc y cultivarse en las zonas geogrdlicas templadas, esto s, entre
los 30% y 50° de tatitud norte y sur. Se trata de dos franjas compren-
didas por encima del Trépico de Cancer y por debajo del Tropico
de Capricornio, respectivamente. En la franja de latitud sur se
encuentran Chile, Uruguay, Argentina, Suddfrica, Australia y Nue-
va Zelanda; en la franja de latitud novte se sitian los EEUU de
Norteamérica, los paises norteafricanos, Chinay Japon, Ia zoua del
Oriente Proximo y buena parte de los paises europcos.

Lo 7200 Y SITUACT s A0 La Espana peninsular ¢
insular goza, pues, de una localizaciéu positiva para el cultivo de
la vid, y dentro de ¢lla, especialmente, Andalucia, que se encuen-
tra entre los 36° y 38% 44 de latitud novte; mas alejada, por tanto,
del Circulo Polar Artico que otras regioues vitivinicolas europeas.

Ademas de su favorable localizacion espacial terrestre, hay que
considerat también la situacion de Andalucia, es decir, su posi-
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cién relativa con respecto a otros elementos destacados de la
superficie terraquea. Fn este sentido, Andalucia estd bordeada en
sus flancos occidental y meridional por el océano Atantico y el
mar Mediterraneo, respectivamente, dos grandes masas de agua
que influyen, como veremos a continuacion, en sus mesoclimas.

Alfonso X El Sabio se refiere en la n® 328 de sus Cantigas a
estas masas de¢ agua como dos mares: «el Grande y ¢l que divide a
la tierra en diversos lugares, que llaman Mediterraneo».

L7070 JTLL L Andalucia se vertebra en tres grandes ele-
mentos estructurales, que, dispuestos de norte a sur, son Sierra
Morena, el Valle del Guadalquivir y las Cordilleras Béticas.

Estas sc estructuran, a su vez, en otras tres unidades: las Sierras
Subbéticas, la Cordillera Penibética y ¢l Surco Intrabético que se
abre entre ambas.

Hay que decir con cierto énfasis, puesto que es una realidad
poco percibida, que Andalucia es una regién montanosa; la mas
montanosa de Lspana. Unas 4/5 partes de Andalucia, el 80% de
sus 87.268 Kms. cuadrados, son zonas de montana. Sin embargo,
la imagen fisica que se tiene de la region cs otra.

Su funcién de principal eje de comunicacién de Andalucia
con la Meseta Central y sus mesoclimas le han conferido a lo lar-
go de la historia al Valle del Guadalquivir una significacion y un
atractivo muy destacados. Tanto, que, aunque muchas localidades
serranas son muy consideradas y visitadas, ello ne obsta para que
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se siga manteniendo esa erronea percepcién espacial de una
Andalucia llana. El Valle del Guadalquivir atraviesa la region de
este a oeste, ensanchandose, en esa direccién, desde alrededor de
unos 10 Kms. por tierras de la provincia de Jaén hasta casi 330
Kms. en el Golfo de Cadiz.

Pero, a ambos lados de este valle se levantan sendas unidades
montanosas de gran porte y extension. En Sierra Morena —al norte
de la depresion del Guadalquivir- destacan las sierras norte de Cor-
dobay de Sevilla, y las de Aroche y Aracena en la provincia de Huel-
va. Iin el primer escalon de las Cordilleras Béticas, o sea, en las Sie-
rras Subbéticas, se encuentran las de Cazorla, Sur de Jaén, Monti-
lla, Cabra y Priego. En la Cordillera Penibética se levanta el pico
mas alto de la Peninsula Ibérica: el Mulhacén, en Sierra Nevada,
Enfrente de ésta —hacia el Mediterrineo— se cncuentra la Sierra de
la Contraviesa y hacia el oeste, la Axarquia, los Montes de Malaga y
la Serrania de Ronda; y a continuacion, la Sierra de Cadiz.

Esta morfoestructura le confiere a Andalucia unas enormes
posibilidades vitivinicolas, como subrayaremos al hablar de los cli-
mas. Posibilidades que se han aprovechado histéricamente vy,
sobre todo, actualmente,

SUELOS VITICOLAS. Aunque la vid es una planta edaficamente muy
poco exigente, como senalamos lineas atrds, no todos los suelos
son aptos para su cultivo. Se precisa que retnan ciertas condicio-
nes fisicas y quimicas,
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El suelo, que es la capa cultivable del terreno resultante de la
transformacién de la roca madre, estd constituido por elementos
minerales v compuestos organicos y, ademads, estd poblado de
microflora y microfauna.

Las principales caracteristicas de los suelos son la composi-
cion, la estructura y la textura, la profundidad y la permeabilidad.
La vid se desarrolla mejor en suelos calizos, pero también lo hace
en los arcillosos —sobre todo en los de textura pizarrosa—y en los
siliceos y en aquellos en los que las proporciones de algunos pares
de éstos le son favorables.

Las estructuras y texturas que mas convienen a la vid son las
de disposicion hojosa y migajosa, frente a Ia apelmazada, porque
la planta requiere suelos permeables al aire y al agna de lluvia y
con capacidad de retencién acuosa, a fin de que las raices se
nutran a lo largo del ciclo vegetativo y sobre todo en su fase de
mayor actividad vegetativa, que coincide con los periodos mads
$ecos.

s positivo que los suelos sean profundos, porque las raices de
la vid penetran varios metros en el suelo y subsuelo; y lo es tam-
bién que tengan un buen drenaje natural, a fin de evitar una
humedad excesiva que pudiera pudrir la planta, de ahf las venta-
jas de emplazar los vinedos en pendientes.

La variedad edafica de Andalncia es considerable, dados los
diferentes procesos morfogenéticos que han configurado su mor-

68 i



foestructura; y ello es otro factor positivo para la practica viticola,
que tan importante es para los vinos, pues estos comienzan a
hacerse en las cepas,

VEGFTACION. En Andalucia predomiina la vegetacion mediterrdnea,
cuyos principales representantes arbéreos son la encina y el alcor-
noque, que se extienden por toda la region, sobre todo la primera.

Como es natural, la vegetacién cambia con la altitud, y con ella
aparecen el quejigo y el roble. De otra parte, en el Valle del Gua-
dalquivir y en las altiplanicies almerienses y granadinas se impo-
ne el matorral. Hay pinos espontaneos, pero los que van en
awmento son los plantados.

La vid silvestre es vegetacion espontinea. Quedan pocas pobla-
ciones de vid silvestre en el mundo. Andalucia cuenta, afortunada-
mente, con algunas de ellas, lo que es muy importante, como vere-
mos enseguida. Las vides silvestres son vestigios de las poblaciones
de vid preglaciares, antepasados de las variedades cultivadas. Su
conservacion y empleo fitogenético presenta un gran interés vitivi-
nicola. Las vides silvestres son mas vigorosas que las cultivadas y sue-
len ser muy resistentes a las plagas y enfermedades. Estas cualidades
y su gran diversidad genética les confieren un destacado valor fito-
genético, dado que pueden servir para proporcionarles a las varie-
dades cultivadas una mayor resistencia contra factores abioticos,
enfermedades y plagas. Dicho de otra manera: las vides silvestres
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pueden contribuir a mejorar las variedades de vid cultivadas actual-
mente. Les recomendamos que lean ¢l breve ¢ interesantisimo
libro coordinado por los profesores Rafael Ocete Rubio y Maria de
los Angeles 1.opez Martinez —de la Facultad de Biologia de la Uni-
versidad de Sevilla— titulado Las poblaciones andaluzas de vid silvestre.

La conclusion mas importante sobre lo dicho al respecto es
que la vid es una planta que se da de manera espontanca cn
Andalucia desde tiempos preantropicos.

CLIMA. En general, Andalucia goza de un clima suave de tipo
mediterraneo pero con influencias oceanicas, dada su situacion
entre ambas masas marinas.

El hecho de que Andalucia sea la region mas cdlida de Espaia
y la que mayor insolacion recibe ha generado una apreciacion
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confusa —no poco extendida, por cierto— consistente en conside-
rar que ¢l clim» mediterraneo subtropical de la Costa del Sol es
el que se da en toda la comunidad.

Por ¢l contrario, su localizacion espacial v situacion territorial
asi como sus caracteristicas morfoestructurales y su vegetacion
hacen que en Andalucia se generen seis variantes climaticas. De
ellas, tres son climas litorales y otras tres son climas interiores. Se
distinguen, pues, estos tipos de climas: mediterranco ocednico,
inediterrdneo continental, mediterraneo subtropical, mediterra-
neo subdesértico, continetal mediterraneo y de montana, cuyas
caracteristicas basicas (érmicas y pluviométricas se ofrecen en cua-
dro aparte.

Lo que mas interesa destacar es que estos seis climas o varian-
tes climaticas son categorias que representan las condiciones
aumosféricas medias de sus correspondientes seis ambitos espacia-
les: la costa atldntica, la parte media del Valle del Guadalaquivir, la
costa mediterranca, el sudeste almeriense, las altiplanicies grana-
dinas y jiennenses, y las zonas de mads 1.000 m. de altitud, las ele-
vaciones montanosas.

Pero, en cada una de estas zonas se dan, como es natural, mati-
ces climaticos que difieren de la media. Lo que queremos desta-
car es que en Andalucia la diversidad es una caracteristica clima-
tica. Y ello es muy positivo para la vitivinicultura, porque hace
posible la diversidad viticola y enolagica que presenta esta tierra.
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Por muy favorable que sea la naturaleza de una zona para el cul-
tivo de la vid y la elaboracion y crianza de vinos, sin la accion
humana no se darfa esta bebida. La vid se cultiva y el vino se hacc.

El vino es una bebida natural y artificial. No es una contradic-
cion. Es natural porque procede de manera directa de un [ruto y
es artificial porque tiene que ser elaborada por el hombre, Y
cuando decimos hombre nos estamos refiriendo a varones y muje-
res.

Desafortmadamente, ¢l hombre también puede adulterar y
falsificar ¢l vino. Pnede hacer vino a partir de otras snstancias; y
eso st que es vino artificial. EY hombre puede hacer cosas positivas
y negativas, ya lo sabemos. Nos conocemos.

Pero, vayamos a lo positivo. Estamos tratando de poner de
manifiesto que la existencia del vino depende del hombre, que
sin el hombre no habria vine, aunque debe admitirse que de for-
ma accidental podria producirse vino en condiciones y circuns-
tancias determinadas; pero no es de esto de lo que se trata. El
vino es obra del hombre, y jcon cudnto trabajo y pasion!

Hacer vino e¢s algo muy diferente a elaborar cualquier otro
producto agroalimentario. Nosotros no queremos hacerlo, pero
ustedes pueden comparar. Higanlo y comprobardan que es cierto
lo que decimos. Hacer vino exige tener mucha sensibilidad, por-
que es muy delicado. St no se le presta la atencion vy el cuidado
que requiere no saldra como debe e incluso puede torcerse.



Teo Conrad, empresario suizo asentado en Ronda, que ticne
una gran experiencia internacional en la produccion y el comer-
cio de vinos, dice que para que las empresas vitivinicolas desarro-
llen con éxito su funcién econdmica y social es imprescindible
que tengan alma, porque el vino es un producto especial.

La gente del vino tiene que estar enamorada de lo que hace
para elaborar buenos caldos. Y es asi: ¢n todas las zonas vitivinico-
las, la gente que se dedica a ellos esta enamorada de lo que hace.
Hay excepciones, claro estd. Siempre ha habido quien se ha intro-
ducido en esta actividad con la tinica intencién de ganar dinero;
a veces, incluso, con la actitud de {ograrlo de cualquier manera.

Julidn Pemartin, uno de los mas importantes bodegueros jereza-
nos de la primera mitad del siglo XIX, que se introdujo en la acti-
vidad vitivinicola y aprendié mucho de su cunado Manuel Lagarde
(un vinatero jerezano nacido en el Béarn ~en los Bajos Pirineos
franceses—, que vivio y trabajo en la zona gaditano-xericicnse entre
finales del siglo XVIII y las primeras décadas del siglo XIX) tomé
de éste la definicién que hacia de los especuladores, a los que 1la-
maba cn su lengua materna gale-meliers, 0 sea, estropea-negocios.
Pero esta gente, aunque hace mucho dano, siempre ha sido mino-
ria en el sector y ha acabado marchandose de €l temprano o tarde.

Diria y digo mds: algin comentario me ha llegado sobre el
hecho de que algunas personas que s¢ introdyjeron en la vitivini-
cultura solo por motivaciones lucrativas, se quedaron con el tiem-
po prendados de ella. Pero son muchos mads los casos —y de estos
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st que conozco algunos— de destacados bodegueros que en sus
anos juveniles renegaron de la actividad familiar, del destino que
les esperaba, y se negaron a dedicarse a la vitivinicultura, v, sin
embargo, poco después se abrazaron a ella con la fe de los con-
versos. De tantos rebeldes del vino que tuvieron que desdecirse y
aceptar lo que consideraban un yugo no se tiene constancia pu-
blica a fecha de hoy de que ninguno haya recaido cn la abstinen-
cla empresarial.

SIGLOS DE RELACION. Dirfase que la vid y el vino despiertan en el
hombre la sensibilidad que ambos requieren para dar buenos fru-
tos. Porque, si no ¢como se explica este fenémeno de la relacion
del hombre con la vid y el vino?

Ciertas cosas solo tienen explicacion en su proceso historico:
solo es posible entenderlas en su devenir. Miremos hacia atras y
comprenderemos que a través de muchas generaciones, los hom-
bres han dedicado mucho tiempo —mucho-a observar los compor-
tamientos de la vid, que han empleado mucho tiempo ~mucho-
en hacer ensayos y en comprobar sus resultados, que la domestica-
cion de la vid requirié mucho tiempo —-mucho—. Pocos vegetales le
han exigido tanto tiempo al hombre para ser domesticados y para
obtener de ellos lo mejor de lo que tienen. Se trata de una relacién
ancestral que contintia en nuestros dias. El hombre sigue descu-
briendo cada dia cualidades de las diferentes variedades de vid v
sigue obscrvando sus comportamientos en diferentes condiciones
bidticas y abioticas. La historia contintia. Fukuyama se equivoco, se
equivocaba cuando predecia ¢l {in de la historia.

Tomas Osborr. . Ll
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Alignal que en todas las zonas vitivinicolas, en Andalucia quie-
nes se dedican a la vid y el vino son gente enamorada de lo que
hacen, como comprobardn ustedes cuando les presentemos a
muchos de los protagonistas de la vitivinicultura andaluza actual
a lo largo de estas paginas y, sobre todo, cuando vayan a visitarles.

Cada vino es un reflejo de quien lo hace. Me gusta decir, aun-
que pueda parecer algo petulante, que cuando levantamos una
copa de vino para mirar su color convendria que perdi¢semos la
mirada durante unos instantes y pensdsemos que ese vino ¢s resul-
tado del trabajo de mucha gente. Gentes que han contribuido de
diferente manera y en distinta medida, pero cuyas funciones son
imprescindibles para obtener vino, ese vino.

Y SN EMBARGO... El mundo de la vitivinicultura no ha sido nunca
—sobre todo épocas atras— una Arcadia feliz, ni siquiera en las
explotaciones vitivinicolas colectivizadas de los paises del este de
Europa en los anos de las burocratizadas y totalitarias mal lama-
das democracias populaves. Pero no debe olvidarse, si es que se
sabe, y debe saberse si es que se desconoce, que los trabajadores
asalaviados de vinas y bodegas de las zonas vitivinicolas mas desa-
rrolladas han constituido con frecuencia una aristocracia obrera
en el seno de los trabajadores. Esto ha sido asi en Andalucia. En
Montilla, Mdlaga v, sobre todo, el Marco del Jerez, desde la con-
solidacién de la agroindustria vinatera cu la primerva mitad del
siglo XIX, tos obreros viticultores y los arrumbadores —trabajado-
res de bodega— se situaban en la cuspide de la pirdmide laboral,
dadas sus mejores coudiciones de trabajo y sus mayores salarios.

76



1 . ' | )

Dicgo Alvear. Manuel-iaria Genel Gordon, bara s Herreros,

Lean lo que tiene escrito al respecto Diego Caro Cancela, profe-
sor de Historia Contemporanea de la Universidad de Cadiz. En El
Puerto de Santa Maria, desde finales del siglo XIX al menos, los
obreros viticultores, en una actitud que a la luz de las doctrinas
que defendian debe ser considerada como insolidaria, optaron
por abandonar la Sociedad General de Obreros del Campo y
organizarse en un sindicato propio y exclusivo desde el que pro-
curaban mantener unas condiciones que entendian que no podi-
an ser extendidas a otros ramos de la agricultura.

También ha habido épocas dificiles para los trabajadores de
vinas y bodegas, en las facetas econdmica, sindical v politica. Han
sido objeto de abusos y, a veces, de sobreexplotacion. Pero, no obs-
tante, han mostrado, por lo general, un gran entusiasmo y respon-
sabilidad por su trabajo vy la cultura del vino, de la que ellos son
también protagonistas. Un ejemplo interesante es el que da el
arrumbador Francisco Artola en su libro Entre vinos, toneles y botellas.

De los pequenos propietarios de vinedos hay que senalar que
tampoco han tenido una vida bucdlica. Actualmente, la vida ha
mejorado mucho para ellos, afortunadamente; pero décadas atrds
las familias campesinas han sacado adelante sus vinas y mostos auto-
explotandose: viviendo para trabajar, en vez de trabajar para vivir.

PROTAGONISTAS. Retomemos el discurso de lo positivo después de
este largo y no sé si inconveniente inciso. Nuestra sociedad, sin
que se hayan solucionado atin problemas que afectan a la esencia
de la dignidad humana, ha evolucionado mucho en las altimas
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décadas en materia de libertades y derechos, de nivel de vida, de
relaciones de trabajo y relaciones sociales de produccion, de tole-
rancia y respeto mutuo a las diferencias —que no a las desigualda-
des— culturales... Isto se manifiesta también, como es logico, en el
mundo del vino. Y contribuye a que sus gentes trabajen en miejo-
res condiciones laborales y sociales y lo hagan con entusiasmo.

La vitivinicultura andaluza no seria lo que ha sido y es v lo que
esta proyectando sin el trabajo de mucha gente a lo largo de
siglos. La mayoria son personas andnimas. Solo de los protagonis-
tas mas destacados han transcendido sus nombres. Mayoritaria-
mente, claro es, de quienes tuvieron la iniciativa de emprender
empresas vitivinicolas y de escribir sobre sus oficios.

Desde la Antigtiedad a nuestros dias, con muchos saltos sobre el
vacio a lo largo del tiempo, nos han llegado noticias de Columela,
propietario agrario en la Gades romana del siglo I de n.c., de quicn
hemos recibido el tratado de vitivinicultura mds antiguo de cuan-
tos conservames. Nuestros conocimientos de otros protagonistas
de la vitivinicultura andaluza dan un gran sallo de varios siglos en
el vacio del tiempo. Juan Haurie, de quien hablaremos mas adelan-
te, fue el principal impulsor de la transformacion de la vitivinicul-
tura tradicional a la agroindustria vinatera moderna en ¢l Marco
del Jerez, a partir de los anos sesenta del siglo XVIIL. In las gran-
des zonas vitivinicolas andaluzas son muchas las familias que han
contribuido a hacer del vinedo y del vino andaluz lo que cs: Alvear,
Gracia, Sanchez..., en Montilla; Domecq. Gonzélez Byass, Caballe-
ro, Osborne, Barbadillo, Arglieso, Estévez..., en el Marco del Jerez;
Andrade, Iglesias, Villaran..., en el Condado de Huelva; Gongora,
en el Aljarafe sevillano; Larios, Lopez, Garijo..., en Madlaga.

Entre capataces de vina y bodega, podemos recordar aqui a
Juan Sanchez, oriundo de la Montana de Santander, que llego a
ser fanroso en vida por su saber hacer como capataz de bodega en
el Marco del Jerez entre los anos finales del siglo XVIII y las cua-
tro primeras décadas del siglo siguiente. Se decta de €l que tenia
una nariz prodigiosa y que combinaba los vinos de exportacion
como pocos en la zona, por lo que las grandes bodegas se dispu-
taban sus servicios. IXl nombre de Manuel Paz Guerrero se cono-
ce y conserva porque escribid y publicéd en 1925 un opusculo titu-
lado La vivia de jerez por un olrero, con motivo de la Exposicion
Obrera Provincial que se celebro esc ano en Jerez de la Frontera,
organizada por el Ateneo de la ciudad.

De los cosecheros destacados de las provincias orientales de
Andalucia solo cabe hablar de los actuales, pues sélo hace unos
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anos quc los vinos de estas zonas han comenzado a elaborarse con
criterios de calidad y estan siendo considerados. En este cambio
ha desempenado un papel relevante Manuel Valenzuela, asenta-
do en la Contraviesa-Alpujarra, un pioncero del cultivo ecologico
de la vid v de la elaboracion de vinos mediante este sistema en
Andalucia. Valenzuela y su hijo, Lorenzo, son cosecheros y eriado-
res antodidactas, personas inquictas y exigentes consigo y su tra-
bajo. Su vina Barranco Oscuro ¢s uno de los faros de la vitivinicul-
tura ecolégica andaluza de tintos, blancos y espnmosos.

Iin la zona de Lanjar-Alpujarra se desarrollan dos modclos viti-
vinicolas representados por Gabriel Bosquet, al frente de la coo-
perativa de Ia comarca, y por Justo Sanchez Martin, que ha hecho
de su vina-bodega Cortijo Ll Cura otro referente andaluz de Ia
viticultura y la vinicnltura ecolégicas. Justo es una persona entra-
nable que transmite sensibilidad por los cuatro costados.

Paco Ferre en la Ribera del Andarax y Luis Aceituno en la Sie-
rra Sur de Jaén han hecho mucho por la vitivinicultura de calidad
en ambas comarcas.

In la Tierra Norte de Granada, Mannel Urquiza encabeza un
promcteclor proyecto en Baza, que ha de llegar a buen puerto,
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dada su capacidad emprendedora y su entusiasmo. n la comar-
ca del Alto Almanzora es una realidad reciente la bodega de igual
nombre creada por Pedro Franco Pérez, que sin tener necesidad
de ello, porque ¢s un empresario de éxito en otras actividades
que dan menos quebraderos de cabeza, se ha embarcado en un
proyecto que esta dinamizando la vitivinicultura del este andaluz.

En Ta denominacion de origen Sierras de Malaga, en pleno
auge, destaca mucha gente porque hay mds cosecheros-criadores
que en otras zonas andaluzas productovas de tintos, rosados vy
blancos de mesa. Juan Munoz, José-Maria Losantos, Francisco
Retamero, y Pablo Ortigueira son algunos de cllos. In esta zona,
Federico Schatz, Theodor Conrad y Juan-Manuel Vetas, han sido
pioneros de la nueva vinateria y de la vitivinicultura ccologica. En
[.os Montes de Malaga hay que citar a la familia Gomara y I'ran-
cisco Pérez; y en la Axarquia, a Juan Munoz.

In la acwaal etapa de renovacion del vinedo y la vinicultura
andaluza estan teniendo también un papel importante investiga-
dores de la Universidad y de los C.LEA. (Centros de Investigacion
y Formacion Agraria) de la Junta de Andalucia, asi como respon-
sables politicos —Luis Gazquez— y (éenicos de las Delegaciones

Provinciales de Agricultura de
Co s la Junta. Hay que reconocer la
A e dificil ¢ importante labov de los
' responsables de los Consejos
Reguladores de las Denomina-
ciones de Origen de Andalucia:
. e Manuel Infante Galan, en el

No ot Condado de Huelva; Manuel
s S los, - o Lopez Alejandre, en Montilla-
v - . Moriles; Jos¢-Maria Rodriguez y
José-Manuel Moreno Ferreiro,
en Malaga y Sierras de Malaga;
y Jorge Pascual y César Saldana,
Wt e en Jerez y Manzanilla-Sanlticar
de Barrameda.
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nen incorporando a empresas de distinto tamano, en algunos
casos a sus propias bodegas familiares. In ¢l Marco del Jerez tene-
mos los casos de Montse Molina, que, pese a su juventud, Heva des-
de hace varios anos la direccion enologica de Antonio Barbadillo,
S.A.; de Maribel Estévez, bidloga y endloga, que dirige la division
téenica del Grupo Istévez; de Milagros Vinegra, que es la directo-
ra técnica de Bodega Huerta Albald, un proyecto puesto en mar-
cha recientemente en Arcos de la Frontera, en la Sterra de Cadiz.

Mariola Sanchez Peinado, que trabajé en Gonzilez Byass, cs
actualmente la directora del proyecto de Bodegas Jabalcon, en
Baza; Clara Verjeh lleva la bodega Bentomiz, de su propiedad, en
la Axarquia; Marfa-Jesus es la biologa de Bodegas Gomara, en los
Montes de Malaga; Susana Garcia, biologa de formacion, lleva
Jjunto con Emilio, sumarido, también biologo, su vinedo La Capu-
china, en la zona norte de Malaga; Blanca-Marita Sernano, que ¢std
estudiando Enologia en la Universidad de Covdoba, Te presta una
gran ayuda a su padre en la bodega familiar que tienen en Alcala
la Real, en la comarca de la Sierra Sur de Jaén., Veronica Weissel
regeuta la bodega Fl anfova, en Ia Contraviesa-Alpujarra

Casos especiales son los de Victoria Ordonez, Carmen Garcia
Nevado y Maria del Carmen Vizeaino. Victoria Ordonez es una
médica malaguena entsiasta de su tierra vy de sus vinos, que diri-
ge la bodega a la que da nombre su hermano Jorge en La Axar-
quia. Marfa del Garmen Garcia Nevado es una joven que dejo sus
estudios para trabajar cn el vinedo y la bodega tamiliar que tienen
en Villaviciosa de Cordoba, donde viven desde hace generacio-
ues. Se ocupa de todo, con su padre y bajo la atenta mirada de su
octogenario abuclo, que se conserva muy bien gracias a sus eco-
logicos vinos, Maria del Carmen Vizcaino Pastor, decidié que
tenia que implicarse mas de lo que ya lo hacia en la empresa fami-
liar que tiene con Justo Sanchez —su marido— y sus hijos, y cursé
un modulo de Enologia en el Instituto de Ensenanza Secundaria
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de Laujar. Desde entoncees es ella Ia que hace los acreditados vinos
de su vina-bodega Cortijo Il Cura.

No es que las mujeres se incorporen ahora en Andalucia al
mundo del vino. Siempre han formado parte de €l: como miem-
bros de familias campesinas, en sus propias vinas, y como asalaria-
das, en vinas ajenas. Pero, hasta hace unos anos no habian desem-
penado, salvo casos excepcionales, responsabilidades en la pro-
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duccion viticola y la elaboracion y crianza de vinos. Y hora era de
cllo, porque estan aportando mucho.

DE TODAS PARTES. Hoy como ayer, la vitivinicultura andaluza es
obra de gente de todas partes. Fenicios, griegos, romanos, drabes
aportaron mucho a lo largo de siglos a los indigenas. Iin los siglos
modernos y sobre todo en la transformacion de Ia vitivinicultura
tradicional en agroimdustria vinatera moderna durante la segun-
da mitad del siglo XVIII, franceses, britdnicos, italianos... desem-
penaron un importante papel junto a empresarios de las zonas de
Jerez y Milaga, principalmente.

I'n el Condado de Huelva, muchos riojanos, y en Montilla-
Moriles asi como en el Marco del Jerez, los montasieses —oriundos
de las montanas de Santander— desarrollaron una notable activi-
dad en la produccién y el comercio de vinos desde ¢l siglo XVIIL

En este nuevo periodo de diversificacion, mejora de calidad y
auge de la vitivinicultura andaluza contempordnea, la gente de
afuera esta teniendo, otra vez, un papel destacado. Federico Schatz,
Theodor Conrad y Juan-Manuel Vetas han contribuido mucho a
que la Serrania de Ronda sea lo que ya e¢s: la primera denomina-
cién de origen de vinos de mesa de calidad de Andalucia.

En La Axarquia, Telmo Rodriguez inici6é la innovacién de los
vinos naturalmente dulces, tendencia en la que cstan haciendo
miportantes aportaciones Alois Kracher y Clara Verjeh.,

Ln la Sierra de Arcos de la Frontera, Marcel Fernandez estuvo
en el origen de la produccion de nuevos vinos tintos a principios
de los anos ochenta del siglo XX, Eliltimo en llegar a esta zona,
pero con mucho impetuy, ha sido Vicente Tabernenr.

La eleccion de Andalucia como tierra de sus proyectos vitivini-
colas por parte de vinateros de Alemania, Suiza, Francia, Austria,
Holanda y de varias zonas de nuestro pais es un fenémeno muy
significativo respecto a las condiciones naturales de esta tierra
para la elaboracion y crianza de vinos de calidad.

CONCLUSION. Andalucia tiene una diversidad y una singularidad
vitivinicolas porque goza cle una naturaleza favorable, pero sobre
todo porque ha tenido la suerte de contar con gente enamorada
de la vid y el vino. Son las personas que hemos citado, muchas
mads a las que no hemos podido hacer referencia y muchisimas
otras anonimas las que han sabido y saben relacionarse intima-
mente con la vid y el vino, obtener lo mejor de ambos y ofrecer-
nos unos caldos en los que van parte de si mismas.
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|| PARTE
Un delicioso paseo

por la Andalucia Vitivinicola

Sobre la base de lo ya dicho hasta aqui, vamos a dar
ahora un agradable paseo por las comarcas vitivinicolas
andaluzas. No visitaremos todas las bodegas de Andalu-
cia por la sencilla de razon de que cuando hicimos este
paseo algunas estaban en obras y con otras fue imposi-
ble concertar una cita por razones de agenda. Pero son
pocas las bodegas andaluzas que no estan en estas pagi-
has. Y si mas adelante hay ocasion para ello, se reparara
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ja, Dalias, Canjdyar, Alhama,
Laujar de Andarax, Ohanes,
Padules, Alhabia, Finana, Taber-
nas, Purchena, Somontin, Da-
dor, Nijar, Adra, Huercal-Overa,
Sorbas, Escullar, Alcolea, Albo-
loduy, Cantoria o Félix. Vinos
que hacian un eficaz maridaje
del mar con «chopitos» y esca-
beche de sardinas y de la tierra,
con el mitico jamoén de Serén y
el aguasal de cordero. Pero no
olvidamos el cotidiano «mostillo» o «agustin»: un mosto «todote-
rreno» elaborado con harina y de gusto dulce sabrosén, que igual
se tomaba como desayuno, postre o merienda.

A partir de estas fechas, a caballo entre las iniciativas privadas y
los incentivos piblicos, la industria del vino almeriense, jalonada
por un buen punado de emprendedores vinateros con jévenes
bodegas, no paran de generar iniciativas donde frecuentemente, a
pesar de llegar a plantear ideas contradictorias, es de resaltar el
intento de esfuerzo comun por parte de los hombres y mujeres que
se dedican al sector. Una de estas dltimas iniciativas se fragud en
agosto del 2006 con la creacién de la llamada Asociacion Provincial
de Bodegas, como seccion de la Asociacion de Empresarios de
Almeria, ASEMPAL. Formada una Junta Gestora inicial con inte-
grantes de sobrada reputacién y prestigio en el mundo bodeguero
—Juan José Jiménez, Verica Weissel, Alejandra Martin e Isabel
Léper—, se plantean varios objetivos preferentes: impulsar los vinos
de la provincia y dar a conocer sus virtudes y cualidades como algo
inserto en la gastronomia almeriense; fomentar las sinergias que
puedan surgir entre el sector bodeguero y ¢l resto de actividades
como el turismo, el comercio, con el fin —quizds a medio plazo—, de
poder ofrecer un vino reconocido con la marca «Almeria»; refor-
zar la presencia del sector en todos los actos institucionales, ferias,
congresos, para fomentar la buena imagen del sector nacional e
internacionalmente; finalmente esta Asociacién espera promover
ayudas para crear, modernizar y mejorar la calidad de sus produc-
tos, asi como incentivar las inversiones en I+D+i en el ramo.

Por otra parte, en cuanto a la estructuracion territorial de la
vitivinicultura, Almeria tiene perfectamente delimitadas cuatro
grandes dreas, tres de las cuales gozan de la Acreditacion de Cali-
dad que les confiere la empresa andaluza Agrocolor, y que coinci-

&l Diccionario Geogrdfico Univer-
saf de 1837 calificaba de «exce-
lentes los caldos del lugar y anos
mas tarde, ¢l Diccionario Geogra-
fico de Pascual Madoz, aseveraba
la excelencia de Jas uvas de nmesa
de Almeria —en cspecial 1o de
Dhanes-, y ¢l creciente comercio
por mar tanto a barcos nacionales
oMo extranieras.
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den a su vez con otras tantas zonas geograficas y naturales de la
provincia lo que imprime, tanto a aficionados al vino como a via-
jantes, un doble aliciente en su visita:

Desierto de Almeria
Ribera del Andarax
Laujar-Alpujarra
Alto Almanzora

™ - ‘IF S _|'/' L

La primera gran drea vitivinicola que proponemos al viajante
comprende uno de los espacios mas peculiares de Andalucia y
por ende, de Espana: es una demarcacion que tiene como centro
la zona del Desierto de Tabernas y que se encaja a su vez entre las
Sierra de Filabres al norte v la Sierra de Alamilla al sur, con la
omnipresencia de las cumbres de Sierra Nevada desde el ponien-
te. Un area de mds 200 Has. de vinedos en pleno desierto, a una
altitud media de 525 metros sobre el nivel del mar, y que se deja
influir por el efecto barrera de '

esta auténtica caja tectonica, NS g l gy
teniendo a resultas una ausen- H
cia de humedad y unas oscila-
ciones termométricas con dias
muy cdlidos y noches frescas; el
resultado, unas uvas singulares
de excepcional calidad: Char-
donnay, Moscatel, Macabeo y ‘ 3
Sauvignon para los blancos, y ‘
Tempranillo, Cabernet Sauvig-
non, Monastrell, Merlot, Syrah
y Garnacha Tinta, para los cal-
dos tintos. En ocasiones, estas
uvas son usadas también para
elaborar vinos rosados. Catorce
términos municipales engloban
esta zona, que goza de Mencién E_A

de Calidad «Vino de la Tierra», !
por el B.OE. del 2 de junio de
2004.
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La Sierra de Filabres acoge hasta diez de estas poblaciones,
hondamente marcadas por su origen arabe. En un recorrido de
oeste a este, comenzamos la ruta por Olula del Castro, Castro de
Filabres y Velefique. Una sucesién de bancales nos lleva a la alar-
gada planta de Senés, con su caserio de piedra y pizarra que ento-
nan con el roquedo, siendo uno de los lugares preferidos para el
turismo rural de esta sierra. A continuacion viene Tahal, recosta-
da en una de las laderas de la sierra, e irradiando sus senas arabes
en el rojo de sus tejas v en la pintoresca torre del Castillo de los
Estévez construida sobre la vieja alcazaba. Mas hacia el norte,
localizamos Alcudia de Monteagud. Proseguimos la ruta en direc-
cion sur, sudeste, con el sello morisco de Benitagla, Benizal6n,
hasta Uleila del Campo y Lubrin: pueblo blanco, abalconado y
tranquilo asentado alrededor de un pequeno cerro.

Haciendo un viraje hacia el sur, dejamos atrds los Filabres y nos
adentramos en un paraje natural no menos impresionante: el
complejo karstico de Sorbas. Un conglomerado de vesos y calizas
horadadas, tan espectacular con centenares de cuevas y simas en
¢l interior, como lo son al aire libre sus hoces, barrancos y dolinas.

BODEGA AGROSOL. En este transito por Tabernas hacia Sierra Alha-
millas, localizamos a su pie a Lucainena de las Torres, ¢l pueblo
clave para comprender el por qué de esta zona vitivinicola del
desierto almeriense. Efectivaimente en esta poblacién se ubico des-
de 1970 las Bodegas Agrosol, auténtico aldabonazo y arteria vital
del vino de la comarca. A principios de los ochenta, esta empresa
establecida en la Finca de los Rubiales lleg6 a disponer de una
bodega y patios de 4000 metros cuadrados, y 200 Has. de cultivo.
En dichas instalaciones son resenables una tecnologia punta, las
bodegas subterraneas y sus barricas de roble americano y francés.

Alineria 93



TINTOS Y ROSADOS

Tomando as caracieristicas climati-  sabores de frutas exotics + en boca.

casy el tino de uvas de la zons, Agro- Mo olvidamos ¢iia, otros crianzas

sol tuvo come resultado los vinos  mohnovarie...cst ¢l Fooo {LLprani’o,
marca Pers; exceptuando un Rosado el PersC oo 0 el Po do
muy persis. Ly rutado elabe todos ¢ ©5oen gent 0S8 com-
con uvas C "ernet Sauvic wn, Tem- plejosy v suiados que - Lo we

pranillo y wnas rell, ¢ e tsecen- ro. Muy recieniemuenie, e c bode-

‘ '

trarc o vanicetwe de Co de L DEsAr0il 40 . NuNus S L0 0
et ozasVina Salvana, ol s lraciun ol s aeog Ty contl-
S5 e e guloas o ode mayor noto- oot en L o Ll
‘ Coocel B laDie oV st T s T o T
2002, voeon sy Tt todo parece indicar ¢ de
Tempe =" vioras 1y Cabes ot e, dos ovos respon ol de
svigeen e g oles proporcion oo la Fings, o de olras Lenncios
cuo o ovese de erianza en barrica,  relacionados con Ol Ly el
culminan an vino de 14 grados de vuchan @ oner ¢y esta acri-
alcohol, fresco vy o con b de so s rodefec o -
roble ¢ 7 oblenequil™ oy con  vincia afte e

Culminando el final de esta ruta, nos encaramamos al auténti-
co mirador de Sierra Alhamilla el pueblo de Turrillas, a 880
metros de altitud, desde donde podemos ver la depresion que se
abre hasta el norte con la Sierra de los Filabres. Un blance caserio
que contrasta con su verde vegetacion, muy proximo al Pico Cola-
tivi. Y al final, llegamos a Tabernas, pueblo que simboliza las ram-
blas del desierto, declarado Paraje Natural en 1989 por su peculiar
geomorfologia y riqueza bioldgica, y cuyas estampas rocosas de
conglomerados contrastan con las arenas y gravas del fondo, leja-
na evocacion de su origen fluvial. Una peculiar fisonomia que le
ha supuesto ser escenario, no sélo de las famosas peliculas del Wes-
tern, sino de los mas variados films histéricos y de ciencia ficcién.

ALMAZARA-BODEGA LOS ALBARDINALES. Pero sera también en el
pueblo de Tabernas, donde recordamos, tiempos atras, los esplen-
dores de su uva, la «<Moscatel de Almeria», y en la actualidad, otro
de los puntos de produccion y elaboracién del vino de la tierra:
Los Albardinales. Tomado del nombre del paraje donde se empla-
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za, su propietario Rafael Alonso regenta un negocio familiar, con-
sistente en una vieja almarzara restaurada que s a su vez restauran-
le y musco. Gon una decoracion exquisita y con una ingente mues-
tra de piezas de almazara y bodegas cuya visita es muy recomenda-
ble, ofrece ademas un rico abanico de productos gastronémicos
de la comarca y en general de la provincia. Ain asi y con todo, la
familia Alonso saca ticrapo y encrgias para elaborar sus propios
vinos, en una poblacion que llega a acumular unas 8 Has. de vinas.
Particndo de Ia tradicion del abuclo donde se hacia un coupage
de uvas Syrah, Cabernet y algo de Garnacha y Tempranillo, elabo-
ran un tinto ccolégico —El Vicario—; también un vino moscatel dul-
ce y equilibrado de vendimia tardia, mosto concentrado y fermen-
tacién controlada, a base de uva Jaén Blanco y Moscatel. Por ult-
mo, citar que experimentan en la claboracton de un vino blanco.

A DEL ANCe X

Entre la majestuosa Sierra Nevada y la meridional Sierra de
Gador, se encuentra una llanura cast a un millar de metros de alti-
tud, donde tradicion e historia se dieron la mano constantemen-
te desde la noche de los tiempos; es el Llano de Laujar, espina
dorsal de otra de las grandes zonas vitivinicolas de Almeria, y en
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donde la marca cronologica de las primeras vinas se remontan a
sus primeros pobladores, los fenicios, y a la continuidad durante
los periodos romano, drabe y cristiano. Una comarca gue desde
el siglo pasado tuvo un pulso con la nva de mesa, haciendo por
ello retroceder el volumen vy la calidad de sus vinos. Precisamen-
te v debido a la crisis de la primera a mediados del XX, muchas
de estas pendientes calcireas donde se cultivaban las nvas de
mesa dicron paso a uvas de vinificacion con ina enorme calidad,
beneficiadas por el excelente drenaje y el clima de la Ribera del
Andarax —otonos e inviernos irios, primaveras humedas y veranos
sccos y soleados.

Veintinna poblaciones se desparraman en esta influyente drca
vinicola con Mencion de Calidad «Vino de la Tierva» -B.O.L. del
21 de marzo de 2003, a caballo entre sierras y llano, y con un
innegable protagonismo del rio Andarax y sus afluentes. Una
rona de varictales blancas que tienen en tas uvas Macabeo, Char-
donnay y Sauvignon Blanc sus principales exponentes, asi como
las Merlot, Syrah, Garnacha, Tempranillo, Monastrell y Pinot Noir
para los tintos,

El comienzo de esta nueva ruta vitivinicola bien pudiera hacer-
se desde la Autovia del Mediterraneo, pues cl contraste de la cos-
ta almeriense y la subida inmediata a las primeras rampas de la
Sterra de Gador es auténticamente espectacular. Muy pronto loca-
lizamos ¢l primer punto del area en ¢l pueblo de Félix, ubicado
frente al Cerro de la Matanza, llamado asi por el suicidio morisco
de 1568 en la famosa guerra de las Alpujarras. El viajante seguira

96



bordcando el camino que nos brinda tan hermosa perspectiva
hasta toparse con Enix, la de la fuente antigua; otro pueblecito de
huclla drabe que se percibe en su andrquico razado.

SOUEGA L UCA LT D L Sin salirnos de su término municipal,
scguimos ascendiendo hacia una carretera tan imposible como
bella y en un repecho, de manera inesperada, nos encontramos
la Bodega Finea Aufora, probablemente la mds grande ¢ influyen-
e de la Ribera del Andarax, y un auténtico prodigio a los senti-
dos v ¢l buen gusto. A 750 metros de altura y con una extension
de 13 Has. de jovenes vinedos, plantados en terrazas empedradas
casi a tiralineas entre 1995 v 1996, su propictaria Verica Weissel,
una alemana con el corazén converso, y su relaciones publicas, la
incansable Lola Montilla, son las auwénticos poderes de tan her-
mosa cpresa. Con una produccion de uvas centrada en las varice-
dades Cabernel Sauvignon, Syrah, Mecrlot, Garnacha y Monas-
trell, realizan una vendimia temprana, de forma manual y con
una exigente seleccion en el corte. También el proceso de crian-
za, en cuevas naturales, nos es menos estricto: de 20 a 24 mescs
en barricas de roble francés y de 1 a 3 anos en botellas. Y es esta
una de las seias de identidad de Finca Anfora: un vino de calidad
y de produccion limitada que tiene una comercializacion nacio-
nal y de importacion a Alemania. Y no solo el cuidado se com-
prueba en sus impecables instataciones; también la coherencia y
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cl concepto de diseno, da sentido a una firma —Anfom—, que
imtenta potenciar el origen ancestral de los caldos de la zona, v
cuyo simbolo estd onmipresente en sus instalaciones. Sobre el
tipo de vinos, Finca Anfora se especializa en los tintos, aunque
clabora el Juvenal, un rosado con coupage de Garnacha, Monas-
trell y Merlot, {resco, alrutado, y con aromas tropicales.

Iin cuanto a los tintos, anotamos las cuatro gamas que clabo-
ran: el Monteneo (1999 y 2000) Garnacha y Monastrell, que ofre-
ce en general un vino intenso de color, alrutado al olfato y [resco
y vivo al gusto; el Caliddn 2004, un media crianza de Cabernet
Sauvignon, Syrah, Merlot, Garnacha y Monastrell; el Aristeo
(1999 y 2000) Cabernet Sauvignon, Syrah y Merlot, vino de crian-
za, rojo v de ribetes morados, muy complejo al olfate con espec-
tros de fruta y madera, asi como carnoso, persistente y estructura-
do en boca, v el Laurenti.

Il viajante seguird negociando por las faldas de los puertos
montanosoes, y ¢asi sin solucion de continuidacl, se ira topando con
una sucesion de pequenos pueblos de sabor musulman, que son
auténtica avanzaclilla hasta las estribaciones del extremo Sudeste
de Sierra Nevada; Alhama de Almeria, romana y mora; Alican,
fuente termal, vergel y torre vigia de los valles del Andarax; Hué-
cija, con su templo de la Encarnacion y la torre del convento de
los Agustinos ambos del siglo XVI; e Illar, con su iglesia Mudéjar
de la Asuncion; tramos de rampas y cuestas adobadas de continuas
y pintorescas parras a uno y otro lado de la carretera, que nos indi-
can la naturaleza vitivinicola de muchas de estas poblaciones. Tan-
to estos nucleos urbanos como la mavoria de las que siguen, per-
tenecieron a la administracion nazari a través de una institucion
llamacla Taha. Pequenos enclaves que se incorporaron a las coope-
rativas de Uvas de Mesa, como la llamada de los Llanos de Gador,

A partir de Hllar, se plantean dos alternativas: continuar las
lacleras del Iste de Sierra Nevada, o bien seguir en paralelo entre
la sierra y el valle del rio Andarax.

La primera ruta nos lleva a una sucesion de pequenos pueblos
de Ia otra orilla del rio; Bentarique, Terque cargado de vestigios
musulmanes y del esplendor minero, como lo atestiguan las casas
burguesas como la famosa de los «caballitos», llamada ast por los
glifos que decoran el frontal de su entrada; Alhabia, con su case-
rio de corte castellano; y en la inmediata periferia, junto a un
espolon rocoso se extiende el yacimiento arqueoldgico de Los
Millares: uno de Ios conjuntos urbanos de la Edad del Cobre mas
representativos de Furopa.
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Continuamos hacia Alsodux, mora y uvera, cuya iglesia mudd-
Jjar fue levantada sobre una antigua mezquita; Santa Cruz de Mar-
chena y Alboloduy: una nueva y obligada parada para el viajante,
no solo por sus vestigios, sus calles empinadas y su planta andalu-
si; también Alboloduy tiene otra de las bodegas seneras de la
rona: la Bodega de Alboloduy.

Arrancando de la tradicion del siglo XX, donde en la zona de
Montenegro se llegaban a producir dos millones de kilos de uvas
anuales, amén de las que se vendian a otras bodegas fuera de Alme-
ria, se hacian en los trapiches del lugar un vino propio que se ven-
dia en los bares a lugarenos y foraneos. n la década de los ochen-
ta comenzaron a plantarse vinas en otras zonas mas comodas para
la mecanizacién como Campillo; uvas de las variedades Temprani-
llo, Merlot, Syrah, Cabernet, y en especial la autoctona Jaén Blanca.

LA BODEGA 7+ POLODUY. En este contexto arranca en el 2004 la
Bodega de Alboloduy, como empresa familiar que pretende

otenciar toda aquclla tradicion de los caldos del lugar, pasando
P gan p
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incluso por volver a cultivar en Montenegro. Ubicada a la entra-
da del pueblo en el Paraje de Alcozayar, goza de las mds modcr-
nas instalaciones. Con barvicas de roble francés y americanoy con
una produccion limitada de 6.000 kilos de uva por Ha, y anual de
40.000 botellas, dispone de un area de cultivo que oscila entre los
800 —Campillo— y los 1.200 mts. de altitud —Montenegro—, con
suclos calizos y pizarrosos, aplicando una agricultura respetuosa
con ¢l entorno, y donde se saca rendimiento a las condiciones de
clima, suelo y altitud.

Tras Alboloduy, el viajante linaliza esta ruta por el Iste de Sie-
rra Nevada visitando otros dos pucblos del area: Nacimiento, cuyo
caserio muestra cortijos construidos en el XIX para el trasiego de
la wva de Ohanes, y Gergal ya en Ia zona Ocste del Desierto de
Tabernas, centrado en la minerta y en las labores agricolas v gana-
devas.

Regresara el viajero a Illar, y retomando la Sierra de Gador He-
gard a Instincion, un pequeno pucblo férdl y estratégico con
establecimientos para el turismo rural, como el llamado Mirador
de Instincion, un hotel restaurante para descansar vy disfrutar del
vino y la comda de la zona. Luego vendra Ragol, ciudad alpuja-
rrena por los cuatro costados, famosa por sus uvas frescas y pasas,
y cuya iglesia mudéjar de San Miguel no debe dejar de visitar.
Volvemos a Sierra Nevada visitando Canjdyar, pueblo recostado

entre bancales junto al rio

SRR Andarax y en cuyo entorno se

AV U sitia la Cueva de Nieles donde

se hallaron vestigios de los pri-

. . mecros pobladores. Seguimos

Vo e subiendo curvas y requiebros, y

o la presencia de los primeros

g cortijos blancos nos indicara

g e B que estamos en Ohanes, el
: pueblo de la uva.

R N SO Llamada también uva de

T e por Almeria, de Mesa o de Embar-

C Ly que por su resistencia, la uva de

y S e e Ohanes lue fruto de una hibri-

Como v oo dacion realizada por agriculto-

N e ‘e res de la zona, entre la Jaén

e e Blanca y la uva encarnada de

de b Uva de o0 Ragol, a principios del siglo

XIX.
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Una variedad a la que luego
se le sumaron otras tantas
—Molinera, Corinto, de Cucr-
no, de Lejia, Imperial, Alvillo,
Teta de vaca, Rey-blanca o Va-
lencia—, y que se caracterizo
por sus racimos cilindricos, su
color amarillo, su pulpa carno-
sa y crujiente y su gran adapta-
cion climatica, sin olvidar sus
propicdades alimenticias vy
curativas. Su comercializacion
se fue asentando en la comarca
llegando a Granada, Murcia,
Albacete y Ciudad Real. Fueron
los tiempos cn los que se cred
una cultura de uva de mesa en
toda la comarca, extendiéndo-
se sus cepas de empararrado
alto, asi como los cortijos y
casas de labor por las laderas de
la sierra. A mediados del XI1X la
uva de¢ Ohances comenzd a
exportarse beneficiada por su
resistencia, a EIL.UU., Canada,
M¢éxico, Cuba, Inglaterra, Ale-
mania, Escandinavia, ¢ mcluso
India y China. Su mdximo apo-
geo coincidio con el comicnzo
del siglo XX. A partir de los
anos setenta, debido a la com-
petencia interior con las parras
murcianas y manchegas, y exte-
rior con las variedades italianas
e israelitas, hundid al sector en
una crisis que obligo a reorien-
tar gran parte de esta prospera
cconomia uvera,

Abandonamos Ohanes ha-
cia el Oeste hasta Beires. Conti-
nuamos descendiendo hacia el
valle hasta Almdcita con su im-
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presionante juderia. Siguiendo la carretera en direccion al levan-
te, las terrazas elevadas sobre ¢l rio Andarax, nos indican que lle-
gamos a Padules, [inal de esta ruta vy pueblo importante por su tra-
dicion bodeguera. Dos empresas localizamos al respecto: la Bode-
ga Barea Granados en pleno corazon de su caserio, v la Bodega
Paco Ferre.

o o In 1983 un bioquimico madrileno llamado
Paco Ferre, abandonaba en Madrid sus responsabilidades como
dircctor de una multinacional americana de instrumentacién
cientifica, y retomaba el amor que desde su familia habia hereda-
do por la vinicultura. Comienza a plantar en Padhiles vinedos de
varicdades bluncas como Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Mer-
lot v Syrah, v en variedades tintas uvas Macabeo y Viognier. I'n
1997 sc constituye como Sociedad Limitada junto a un punado de
cnamorados del vino y al ano siguiente claboran la primera cose-
cha, siendo comerdializada en 1999,

La vinas de la Bodega Paco Ferre se¢ ubican en una orografia
muy accidentada por lo que hace dificil la mecanizacion de las
labores, lo que viene a favorecer ¢l uso de las pricticas tradiciona-
les. A su vez, anotar que limita el vigor de las vinas para lograr una
mayor intensidad de calidad, con unas cifras de 4.000 pies por
Ha. También la poda es de yemas concentradas, en verde y acla-
reo, asi como una vigilancia constante de la planta para insistir en
el resultado final. Por ultimo, la vendimia se efectia en plena
madurez, atendiendo los niveles dptimos de potencial alcoholico,
la acidez y el ph, v los polifenoles.

En cuanto a los vinos resultantes, las Bodegas Paco Ferre se
centran en cuatro variedaces: el Barjali, un tinto con varietales de
60% de Tempranillo, 30% de Cabernet Sauvignon v 10% de Mer-
lo. Elaborado en invierno en depdésito de acere inoxidable, (2,5
meses en barrica de roble americano con tres (rasiegos y 12 meses
cn botella, es un vino de color rojo cercza con ribetes teja y ana-
ranjados, nariz intensa, de frutas rojas y negras, regaliz, notas de
madera, cuero, tierra mojada y fondo mineral atractivo. También
presentd una boca sabrosa, persistente de taninos vigorosos, sedo-
so vy de buena acidez. Paso con notas de cacao, café torrefacto y
pimienta negra.

Il Ermita de Torres, tinto de media crianza —cualro meses en
barrica y cinco en botella— coi similar coupage que el anterior,
taceracion carbonica parcial y fermentacion malolactica induci-
da. EI Padules, un tinto joven sin crianza con la misma propoi-
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cion de uvas, Y finalmente un tipo de vino blanco —Blanco Ferre—,
hecho con monovarietal Macabeo, y al que se le realiza nna mace-
racion v fermentacion covta y {ifa,

Con casi nn millar de Has. dedicadas a cultivar la vid, la zona com-
prendida entre los términos municipales de Alcolea, Fondon vy
Laujar de Andarax, no solo cierra la comarca vinicola del Alwo
Andarax alpujarreno, sino que constituye per se otra de las areas
vitivinicolas almerienses, que gozan cou Mencion de Calidad
«Vino de la Tierra» segtin ¢l B.O.I%. del 7 de mayo de 2004, Un
area geografica pequeia pero muy intensa donde se cultivan las
variedades blancas Jaén Blanco, Macabeo, Vijiviego, Pedro Ximé-
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nez, Chardonnay y Moscatel de Grano Menudo, v las tintas Caber-
net Sauvignon, Merlot, Monastrell, Tempranillo, Ganacha Tinta y
Syrah. Kl resultado olrece unos vinos blancos amarilios palidos,
alrutados y agradables; nnos tintos intensos, de colores vivos, {res-
cos y carnosos para los crianzas; {inalmente los rosados son sua-
ves, equilibrados y afrutados.

Una Iabor en la que destacan con especial protagonismo las
cooperatvas de la zona, que han hecho posible pasar de la ante-
riov etapa de vinos de mesay a grancl a otra, mucho mas sistemi-
tica, donde se han introducido nuevas variedades de uva, la
modernizacion tecnolégica, la consolidacion de una Feria Vitivi-
nicola en Lanjar como escaparate de sus caldos, e incluso la ela-
boracion de espumosos de calidad.

In Fondon se ubican dos de las bodegas de 1a comarca; jove-
nes como todas las empresas de la zona pero con un prometedor
potencial: Seleccion de Vinos de Fondon, S. L., y Bodegas Fuen-
e Victoria.

o HO N ~ 7 Con una muy intensa
implicacion en los distintos actos culturales y gastrondmicos, la
Bodega Seleccion de Vinos del Fondon tiene ya en el mercado un
vino tinto y otro blanco, con la marcas genérica Ben-Zuiaque,
habiendo sido premiado con la medalla de oro en el Concurso
Oficial de vinos, Premios Salon Internacional del Vino 2005, en
Madnrid.
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BO WL VICTORIA. También de muy reciente creacion co-

mo fue en el 2004, y ubicada en ¢l Llano de Laujar, la Bodega
IFuente Victoria se suma a este proceso de rescatar con los mds
modernos medios, las mas arraigadas tradiciones vitivinicolas del
area. En este sentido, nos presenta una muy eqnilibrada gama de
vinos, cnire los que se incluyen blancos, rosados y tintos jévenes.
De los blancos, anotar que poscen un vino Vijiricgo con miniina
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presencia de Macabeo siendo éste, alrutado, de tonos anisados y
clevada acidez, y un Macabeo 85% con 15% de Jden Blanco. Con
11* de alcohol, este vino ¢s claborado con fermentacion a muy
baja temperatura (16%) cvitando pérdidas de aroma, clarificacion
por métodos naturales y embotellado rdapide para conservar {res-
cura. Ll vino {inal presenta un color palido con tonos verdosos,
aromas varictales de la uva Macabeo y un recuerdo agradable de
la fermentaciéon. Es apto y muy recomendable para acompanar
pescados, mariscos, quesos ticrnos y cualquier alimento que com-
plemente su suave aroma y delicado sabor.

Il rosado presenta un coupage de nvas Tempranillo y Garna-
cha al cincuenta por ciento; un vino muy suave y vivo debido a la
corta maceracion, v equilibrado en boca con agradabilisimos
toques de fresa, fambruesa y frutas del bosque. De los tintos jove-
nes, Bodegas Fuente Victoria presenta dos monovarictales: un
vino Tempranillo poderoso, complejo, aterciopelado, de color
CCreZa y aromas intensos, v otro vino Syrah mids sencillo, algo dci-
do y con aromas citricos. Finalmente anotamos un tinto joven de
cosecha, elabovado con una seleccion de uvas tintas del terreno,
sencillo y agradable para «llevar puesto a diario».

Seguimos avanzando por el Llano de Laujar, y a muy pocos kilo-
metros, envuelta por un verde cortejo de almendros, dlanos vy
vinas, divisamos Laujar de Andarax, capital de la Alpujarra alme-
ricnse y el mayor pueblo de la zona. Una ciudad cuya huella movis-
ca estd presente en sus calles, serpenteantes en torno a su impo-
nente Plaza Mayor, con su Ayuntamiento y su I'uente de los Canos,
de la que emana agua desde 1684; fuente de la vida, junto a sus
otras quince fuentes que se esparcen por todo el pueblo, pero tam-
bién fuente de historia. All{ fue la residencia de Ll Zagal, ultimo
rey de la Almeria musulmana, y también la de Boabdil en la alca-
zaba que atn conserva sus restos, tas la rendicion del reino naza-
ri de Granada. Escenavio del inicio de la rebelion morisca con
Aben Humeya al frente, su dieciochesca iglesia mudéjar de la
Encarnacion «Catedral de las Alpujarras» y sus casas senoriales,
ofrecen un inusitado contraste con la soberbia naturaleza por la
que respivan los poros de Laujar: cerros y valles entre sicrras y al
extremo, el pavaje natural de Il Nacimiento, zona de descanso con
presencia de fauna ibérica, ideal para el ocio y el senderismo rural.

Una ciudad de gran tradicion con sus vinos y de gran concen-
tracion bodeguera. Una de las figuras literarias mds grandes de
Almeria, Francisco Villaespesa, poeta modernista de Lawar, de
intensa vida por Latinoamérica y muy relacionado con los hom-
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bres de la Generacion del 27, nos hablaba de las virtudes del vino,
en un buen nimero de sus composiciones poéticas.

VINO ANEJO

Con la alegria de una fuenme
corre mi vida entre tus manos
Qud importa que wenga mi lrenge
mechones de cabellos canos?
[Tay vino ancjo ¥ pan caliente,
maduran vinas y manzanos

werd el otono mas clemente
que primaveras y veranos!

Il amor puro no se trunca!
cQué nos importan tantas hicles
de los pasados desenganados...?
;L] corazon no es vicjo nunca,

y como ¢l vino en los toneles

se purifica con los anos!

Pero no faltan otras referencias literarias de los buenos caldos
de este rincon alpujarreno. El historiador del siglo XX Florentino
Castanceda Munoz, hijo predilecto de Laujar y Correspondiente
de las Reales Academias de la Historia de Madrid v de las Ciencias
y Bellas Artes, nos ofrecia coloquiales y costumbristas visiones
sobre los perfiles de sus vinos.

S6lo se bebe en ¢l ciclo,

¢l vinillo de Laujar

los demas vinos del mundo
alli prohibidos ¢stan

Y ¢so spor qué me dirdn?

v yo lo afirmo rotundo:
porque alli sélo se bebe

¢l vino de calidad

San Pedro con mucho celo
no deja de vigilar

y hasta s¢ pone iracundo

si le wratan de colar

vine que no sca el vinillo
cle la vina de Laujar
Aprendan estos senores:
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st quieren vivir mil anos,
sin penas ni desenganos,
beban vino sin cesar
pere vino de solera,

¢l mejor de los mejores
de toda la derra entera
el vinillo de Laujar!

Dos son las principales bodegas que podemos encontrarnos ¢n
Laujar, amén de por sus vinos, porque en cierto modo vienen a
representar dos maneras distintas de concebir una empresa vitivi-
nicola: la Bodega Cortijo el Cura, que representa un perfil fami-
liar y ecoldgico, v [a Bodega Valle de Laojar, mas ¢n régimen de
cooperativa v de mayor fuste empresarial. Sin embargo, no pode-
mos dejar de constatar la profunda tradicion del pequeno bode-
guero en Laujar; ese concepto de «bodega de garaje», donde casi
un centenar y medio de iniciativas de este tipo han llegado a rea-
lizar vinos v venderlos ¢n sus propias casas; dato este con el que

L
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provocamos al viajante para que s¢ aventure, «pucrla a pucrta», a
buscar la excelencia de estos caldos caseros.

BO A CTH L0 U En 1995, Justo vy Antonio Sanchez com-
praban una finca cu el Cerro Jancor, en ¢l Llano de Laujay, finca
que pertenccio al Cuara Lara (1896-1956), original de Granada
que establecio alll una iglesia-crmita, donde ademds cultivo vine-
dos v cereales. Los hermanos Sdncher dejaban atras mas de vein-
te anos de duros trabajos en la agricultura intensiva del plastico
almeriense, llegando a sufrir sus consecuencias, y por ello, optan-
do por un replanteamiento mas natural y ecologico de la agricul-
tura. Pero ademas, intentaron potenciar los elementos autdcto-
nos tanto cn las variedades de enltivo como en las senas de iden-
tidad, pues a pesar de que sus padres y abuelos provenian de El
Ejido, ellos son hijos de Laujar,

Tras varios anos de adaptacion de la tierra, la Bodega Cortijo
el Cura comenzo a funcionar en 1997, dando sus primeros vinos
al ano siguiente.

Il Cortijo el Cura se ubica
junto al cerro de Almirez, el
mas grande de Almeria, benefi-
ctandose del microclima de

—_— altura, las oscilaciones térmicas
=30 en verano y 5" en invier-
no—- y los suclos arcno-arcillo-
sos. Una finca de 25 Has. repar-
tidas en 18 de vinedo, b de
almendros y 2 de olivar, siendo
la mayoria de las vinas de mas
de veinte anos de antignedad y
algunas de mas de medio siglo.

Realizan una agricultura ra-
sonable con la naturaleza, inte-
grando elementos de la tradi-

. cion de Laujar, {rente a la llega-
| da de variedades externas. Por
l eso, mds del 0% de las vinas
—10 Has. aproximadamente- se
dedican a variedades autocto-
nas: Jaén Blanca, Jaén Negra,
Bobal, Monastrel v Garnacha
! Tinta. Si bien en ¢l resto se cul-
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tivan otras variedades mejorantes —Chardonnet, Syrah, Cabernet v
Merlot—, en la onda de los provectos de investigacion tutelados por
la Junta de Andalucta.

Una tradicion que pasa ademas por ofrecer en el cortijo una
auténtica exposicion de objetos, aperos agricolas y piezas de todo
tipo, relacionadas con la historia de Laujar, incluyendo algunos
bancos de la vicja iglesia del Cura Lara o incluso etiquetar en el
cucllo de las botellas, poemas del ya referido Villacspesa.

PoNzONAS

Las vides yva dieron su vino.
Fermenta ¢l vino en los toneles.
Y en los frutales del camino.

La flor su aroma trocd en micles
iSigue tu ruta peregrino,

que si no hay rosas ni laurceles,
hasta Tas zarzas del espin

dan frutos rojos cual claveles. ..
<Ya no serd tun amor, cual una
virgen de pdlido semblante,
estéril para el goce pleno,

hecha de nieve, ensueno y luna;
sino una labrica bacante

de ancha cadera y amplio seno...!

Pero el Cortijo el Cura, no es sélo una bodega ecologica; es un
modelo de vida, donde la familia Sanchez se alimenta casi en su
totalidad de lo que cultivan, y en donde poco a poco =la mujer de
Justo como endloga, su hija como comercial y relaciones publicas
¢ incluso su encantadora madre— se han ido integrando en la
empresa.

Sobre los vinos, destacamos en primer lugar el Infante, vino rosa-
do frutal y con cuerpo que vienc a recuperar el tradicional clarete
espanol, con un lino de tinto =Garnacha—y un lino de blanca —Jaén.

En cuanto a los blancos, Cortijo el Cora elabora la marca Oro
del Llano, vino de coupage Jaén Blanco y Chardonnay, un vino
alrutado, aromatico y con aromas a hierba cortada y frutos secos.

Tres son los tintos que presentan: Sierra de Gador, tinto joven
claborado con uvas Garnacha y Jaén Tinta; Jancor, tinto joven
criado en barrica con coupage Bobal y Garnacha, y Sancher Viz-
caino, un reserva también a base de uvas autoctonas Garnacha,
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Bobal y Cabernet; elaborado sin adlitivos, envejecido en barrica de
roble durante 24 meses y crianza en botella de 5 a 10 meses, el
Sanchez Vizcaino es un caldo de color cereza, nariz aromatca a
cirnela, toques de roble, ahumados vy tabaco, v una boca hna y
abierta con caracteristicas organolépticas. Casa practicamente
con todo, pero recomicendan en especial con un buen jamén con
grasa y velas.

Su mercado se centra en las provincias de Granada y Almeria,
algunos enclaves de Madrid, Cataluna y Galicia =Vigo—, y en ¢l
exterior algunos puntos de Alemania —iniciado casualmente por
un intercambio escolar—, y Holanda, Su reconocimiento empresa-
rial le ha supuesto distinciones por la Confederacion de limpre-
sarios de Andalucia, amén de otras entidades curopeas como el
Culinary Heritage Europe.

N

GV L0l R Asentada también en el lano de Lau-
jar, la Sociedad Cooperativa Andaluza Valle de Laujar sc consti-
tuye desde principios de la década de los noventa en auténtica
punta de lanza, tanto en el desarrollo y produccion vitivinicola
de la zona, como en el aglutinador del sector. Asi, desde la coo-
perativa se reestructuraron los canales de venta, distribucién y
comercializacion, se separaron la produccion de uvas blancas v
tintas, se rescaté el clarete, como vino tipico de la zona, y con la
ayuda de la Junta de Andalucia, se centraron en la investigacion
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de nuevas especies en pos de la maxima calidad. Al respecto hay
que resaltar la elaboracion de cavas, cuyos resultados seran apre-
ciados en breve plazo.

En 1992 se funda la Cooperativa con cuatro socios fundadores
y 86 colaboradores que aportan su producto. En este organigra-
ma, brilla con luz propia su responsable Gabriel Bosquet, un
inquieto v dindamico vitivinicultor ¢ue también esta al frente de la
Asociacion de Bodegueros y Viticultores Lanjar-Alpujarra. Bos-
quet, defensor de un proyecto, quizas a medio plazo, para conse-
guir la denominacién de origen «Vino de la Alpujarra» y que
englobaria tanto la zona almericuse como la granading, tiene va
marcado el relevo generacional en sus propias hijas que siguen
sus pasos en el noble oficio del vino.

La bodega de la Cooperativa tiene 2.800 metros cuadrados, don-
de se distribuyen las diversas estancias de elaboracién, asi como un
sugevente patio acondicionado para los visitantes, no sélo pava la
degustacion de los vinos, en un ambiente ttanquilo y evocador, sino
de los mads diversos articulos gastrondmicos de la comarca.

En cuanto a la produccion, asegura Gabriel Bosquet que la
Cooperativa vende ¢l 80% de la produccion de vino en L provin-
cia almeriense, con unas horquillas anuales entre los 600.000 y el
millon de litros. También anotar el incremento de nuevas zonas
de comercializacion como Madrid, Barceloua o Bilbao, asi como
un inminente salto a la exportacion curopea.
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La carta de vinos es muy amplia. Dos marcas de vino rosado: el
aromatico y afrutado Vina Laujar, y el Senorio de Laujar, elabora-
do con Garnacha y algo de Syrah con maceracion independicente
v de espectaculares resultados.

Tres son los vinos blancos que nos propone fa bodega: ¢l Vina
Laujar Blanco, un monovarietal Macabeo de gran maridaje con el
marisco; ¢l Medalla de Oro 2003, monovarietal Sauvignon Blanc
de gran complejidad y equilibrio, y olro joven, muy aromatico,
claborado con uvas de Jaén Blanco.

Tras nuestra {ructilera estancia en la «Capital de las Alpuja-
rras», ¢l viajante seguira direccion Suroeste hasta Alcolea, {in de
la ruta. Una ciudad senera del poniente almeriense y que junto a
su cconomia agricola basada cn las vinas, los olivos y los cereales,
es de destacar su caserfo de forma cibica con tejados de launa y
aleros de pizarra,

. Lo *t o AllL a 800 metvos de altitud loca-
lizaunos pmbablcmcnte la bodega mas antigua de Ia zona: El Cor-
tjo de la Vigja. Su propietario, el bodegucro Julio Lopez Godoy
viene ¢jerciendo desde hace (res décadas, y ahora cuenta con el
apoyo de su hija [sabel y su yerno Agustin Peinado. Una extension
de 25 Has. de vinas propias, con las variedades Syrah, Temprani-



llo, Cabernet Sauvignon, Cabernct Iranc, Merlot, Petit Verdot,
Garnacha, Jaén, Vijiricga, Chardonnay, Viognier y Macabeo.

Sobre la variedad de vinos, adoptan el genérico de Iniza,
teniendo un blanco con coupage Macabeo v Viognier, v otro
monovarictal Macabeo. Owos tantos vinos Linto, uno con coupa-
ge Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Cabernet France vy Gamna-
cha, y otro monovarictal Syrah en barrica, Finalmente decir que
claboran ademds un Iniza vosado v el tradicional Clarete, que rea-
lizan de modo artesanal desde los comienzos de la bodega con
prensa de almazara y depésitos de barro.

Si bien como tal Ia ruta finaliza en Alcolea, si al viggante atn le
queda algo de curiosidad y energias, le proponemos que tome la
carretera hacia la costa, pasando por Berja, centro de una de las
cooperativas productoras de uvas de mesa mds célebres de Ahe-
ria, y que llegd a contar con mas de mil cosecheros en la década
de los sesenta del siglo XX; 1o mismo que al pueblo vecino de Dali-
as con casi un millar de uveros dedicados a la exportacion. Luego,
y a menos de veinte kilbmetros llegara a Adra, ciudad mediterra-
nea y turistica alld donde las haya, v dondc el poeta Pedro Antonio
de Alarcén en el ultimo tevcio del siglo XIX bebiera un «vino muy
calicnte con aziicar, medio eficaz de sostener nuestras luerzass.

v * Al junto asu pedania de El Puente del Rio
localizamos la acreditada Bodega Bolabana, una empresa dirigida
por Juan José Jiménez Santiesteban, muy vinculada e implicada
cn todos los eventos y fiestas que se desarrollan en ¢l Valle de Lau-
Jjar, y merecedora por tanto de figurar en el apéndice de esta
comarca. Bolabana cultiva las varietales Syrah, Caberner Sauvig-
non Tempranillo, con cl sistema de espaldera y un alamacena-
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micnto medio en barricas de cuatro meses, Kntre owros caldos,
claboran el tinto El Rinedn de la Cautiva —nombre tomado del
lugar dondce tienen las vinas—, un monovaritetal Cabernet Sauvig-
non que logro el premio al mejor vino tinto de Almeria, en la I11
FFerta del Caballo de 2006,

También destacamos dos tintos mads de la saga; el monovarictal
Merlot, y el tinto elaborado con uva Syrah, con 137, de color
Guinda picota practicamente opaco. Aroma de buena intensidad,
con predominio de notas ceténicas y nn fondo de madera nota-
ble con acidez correcta y sensaciones volatiles de nari.

La Gltima ruta que sugerimos al viajero, nos teva al norte de la
provincia almeriense. Una zona de alto interés geografico ¢ histo-
rico en torno a un rio, el Almanzora y mediatizacdo por un precia-
do productoe, el marmol. Una comarca ubicada entre la Sterra de
las Isstancias al norte, con altitudes oscilantes entre los 1.800 a
2.000 metros, y la Sierra de los Filabres al sur, con horquilla entre
1.000 y 1.500 de altitud. Si bien la zona propiariente de produc-
cion vinicola se sitia en el curso alto del rio, merece la pena arran-
car mds hacia atrds y remontarlo desde su curso bajo —hay quiencs
propouen incluso partir desde a costa en Mojacar o Garricha-—,
pues los contrastes que percibimos nos dan una mejor dimension
de la comarca. I'n efecto, las tierras horticolas y citricas de la cuen-
ca baja hasta la zona de Albox hacen contrapunto con la apari-
cion, curso alto, de sierras monumentales, de entranas abicrtas y
marmoreas, almendros... y vinias. Allf proliferd un anténtico mar
de parrales durante la mitad del siglo XX, destinadas como otras
zONas ya vistas, a la uva de mesa, donde en cualquier ladera tam-
bién se plantaban cepas para obtener el hasta hov llamado «vino
del pais». Con la entrada del nuevo siglo, la comarca del Alto
Almanzora fue cultivando el almendro, el olivo, y la sustitucion de
las viejas cepas de antano por vanedades nobles como la Merlot,
la Cabernet Sauvignon, la Tempranillo o la Syrah.

Volviendo a nuestra ruta, iniciamos su periplo en ¢l centro
geografico del cauce bajo del rio: la antigua cindad minera de
Cuevas de Almanzora, proxima al entorno natural del embalse
del mismo nombre. Proseguimos, rio arriba, culminando otros
términos como Zurgena, rodeada de una fértil vega de naranjos,
¢l pequeno pueblo blanco de Arboleas con varias cuevas en su tér-
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mino municipal, y Albox, la ciudad comercial por execlencia del
Valle de Almanzora y famosa por su uva moscatel.

A partir de aqui se abre la comarca del marmol, cuya llave la
posec Cantoria pueblo tachonado de edificios senoriales v pala-
cios, v Almanzora, que toma ¢l nombre de la comarca. Antes de
seguir el cuso, ¢l viajante hard un desvio hacia ¢l norte, tomando
el paralelo del rio Charcones para contenplar los sorprendentes
bleques de conglomerados frente a Partaloa, v mds arriba, la vie-
Jja ciudad uvera de Oria.

Continuamos valle arriba a Fines, isla agricola en plena coman-
ca del marmol, y Olula del Rio, ciudad nucleo de comunicaciones
deldrea, cuyo cardcter industrial se hace evidente con sus muchos
talleres de transformacion del mdarmol.

Tomamos ahora desviacion sur en dircecion al rio Larova pava
hacer una visita a Macacl, la capital del marmol y que engloba la
impresionante cantera natural de tan preciado géncro, y llegar
hasta Laroya.

Volvemos al cauce del Almanzora y a partir de cste punto el
viajante deberd bifurcar la ruta, ora hacia la Sierra de los Filabres,
ora hacia la Sievra de las Estancias.

En la Sierra de las Estancias, pasamos cuatro sugerentes y signi-
ficativos municipios: Urracal, blanco v semioculto bajo la ladera y
adornada de almendros v olivos; Somontin, emplazada en la sierra
entre bancales, v con un perfil peculiar dado por una iglesia de
sobresaliente cipula; Liicar, poblacion que abre desde ¢l norte la
comarca del Alto Ahmanzora, cuyo paisaje ofrece indescriptibles
tonalidades grises; y Cela, como los tres anteriores, otro de los pue-
blos legendarios de las uvas de barco durante el siglo XX.

A S 708A. Sera en Lucar donde el viajero localice
a la auténtica piedra angular de esta comarca vinicola que en bre-
ve plazo, si se cumplen los tra-
mites, se convertira en la cuarta
comarca con Mencién de Cali-
dad «Vino de la Tierra» de .
Almerta. Hablamos de las Bo- ’[ , ot
degas Alto Alinanzora.

Al frente de este gran pro-
vecto bodeguero se sittia Pedro
Franco, un empresario que -
pendula entre sus negocios en
Andorra y los del vino de esta
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zona desde principios de los anos ochenta, arrancando como tal
en la vendimia del 2004. En este sentido hay que resaltar que con-
16 Inicialmente con el apoyo y la direccién técnica de Rafael y
Alvaro Picardo, los prestigiosos e internacionales vinateros del
Priorato. Il resultado, unas instalaciones de vanguardia de unos
3.500 metro cuadrados, donde la funcionalidad, la organizacion
y el diseno se desparraman en cualquiera de las dependencias de
quc consta, y en donde el toque enologico se lo da la sensibilidad
y el buen hacer del joven Modesto Pou.

Su ubicacion a un kilémetro del pueblo sobre el vinedo «Mar-
chalillo», su estructura externa con sus lincas geométricas vy su
gran torre cilindrica, son inconfundibles.

La bodega expone, en sus simbolos y marcas, la vocacion
autoctona de recoger el testigo de los vicjos vinateros del Alto
Almanzora: la yegua prenada de Escullar, simbolo de la fertihidad,
que inunda todas sus estancias, y la marca genérica Iste, veflejan
claramente la idea de unir la bodega a la imagen de la comarca.

Sobre suelos areno-arcillosos con alto ph, 20 grados de oscila-
cioén térmica, ¥y en una zona vinicola donde se cultivan 300 mil
cepas, las Bodegas Alto Almanzora posce unas 16 mil y unas capa-
cidades de prodnccion y almacenamiento de uva que podrian lle-
gar al milién de litros y los 400 mil kilos de uva. Las variedades
que cultivan son Tempranillo, Monastrell, Garnacha, Cabernet
Sauvignon, Mcrlot y Syrah.
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Las barricas de roble presentan una proporcién de 80% fran-
cés y 20% americano, con una media de seis meses de arianza y
de dos a cuatro cn botella,

Sobre un comoda explanada para situar los vehiculos y favore-
cer su visita, existe toda una bateria de elementos al respecto:
stand de botellas, articulos y objetos de regalo relacionados con
¢l vino, visitas virtuales, exposiciones permanentes de artistas de
la comarca con temas vitivinicolas, o incluso visitas guiadas para
ninos de las poblaciones de la periferia.

Anotar ademds que sus caldos, tanto blancos como tintos, han
sido citados en revistas especializadas del calado de Sibaritas o Pla-
neta Vino, con unas excelentes puntuaciones de catas.

Su mercado, amén del provincial y la periferia andaluza, tiene
una considerable derivacion al exterior: dieciséis estados nortea-
mericanos, Suiza, Bélgica, Andorra y Portugal, haciendo cn la
actualidad gestiones para entrar en otros puntos como Japon,
México y Chile.

Finalizamos la ruta con dos pueblos no menos interesantes:
Serén, ciudad historica, viejo enclave de la Uva de Mesa, con
calles pendientes y estrechas, dominadas por su castillo arabe, y
cuyo famoso jamoén mnvita a ser regado con los vinos del lugar, y
Alcontar, el pueblo mads occidental de la comarca, asentado sobre
el rio Sauco y vestido con galas arboreas.
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ros fucron metiendo durante los siglos posteriores sus odres de
vino al espléndido palacio.

Ll tiempo paso y la presencia de los reyes se fue desempolvan-
do de aquella Granada de trasiegos culturales. Pero el vino persis-
10, quizdas en claves literarias o castizas, pero siguio en su urdim-
bre, en la sociabilidad y en la convivencia, que tenian referentes
en las mds concurridas y populares tiendas:

Desde aqui voy al «Cerrillo»
del «Cerrillo» a «La Campana»
de «La Campana» a «La Mona»
de «la Mona» a «l.a Galana».

Iin estas décadas de la segunda mitad del siglo XX, la propor-
cion de vinas en la provincia de Granada mantuvo unos niveles
que podriamos valorar como aceptables. Entre los anos cincuen-
ta, sesenta y setenta oscild entre las siete v las ocho mil Has. de las
que mil se reservaba a la Uva de Mesa. Sobre la produccién, de
los 60 mil hectolitros de los anos cincuenta, la década siguiente
oscild entre los mas de noventa mil en 1967 y los cuarenta y tres
mil de 1963. Los focos se repartian por distintas zonas de la pro-
vincia: Illora, Dircal, o Puebla de Don Fadrique, siendo las mas
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importantes las ubicadas en los términos de Atarfe, Baza, Guadix,
Loja, costa de Motril y Contraviesa alpujarrena. Ya entonces pre-
dominaban numerosas variedades de uvas: Montio, Jaén Blanco,
Jerezana, Perruna, Pedro Ximénez, Albillo, Moscatel, Valencia,
Moscatel Gordo, Torrontés, Leire, Humeire; y para los tintos,
Jaén Negro, Tintilla, Zucari, Moltar Negro v la Roma.
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Lfectivamente, hoy en dia nos encontramos con un perfil de
empresario hecho a si mismo, contextuado en el mundo rural,
implicado directamente cn las labores de la vid v Ia bodega y al
margen de dinastias y tradiciones familiares como sucede en otras
latitudes; y esto por una razon obvia, ya que tampoco existen
bodegas centenarias.

lin la actualidad, la provincia granadina cuenta con unas 5 mil
Has. de vinedos, y una produccion de 6 mil kilos por Ha.; lo que
vendria a equivaler a 30 millones de kilos de uva, 18 millones de
litros de vino y unos 28 millones de botellas de 75 centilitros. Ante
estas cifras y ante la perspectiva que sc plantca cl sector para el
futuro inmecdiato, podemos vislumbrar dos grandes tendencias,
no necesariamente dilematicas:

La primera, respaldada por pequenos bodegueros, muy vincu-
lados al modelo de «bodegas de garaje» y de bodegas ecologicas
—auspiciadas en su mayoria por ¢l programa Leader— que delien-
den un asociacionismo hodeguero de Pagos —Vinos Singulares de
Pagos Andaluces—, sin grandes movimientos empresaviales y sien-
do coherentes con la calidad del producto resultante y con el
entorno natural en donde se ubican.
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La segunda, defendida por
bodegas de mayor fuste y entida-
des econémicas como la propia
Camara de Comercio de Grana-
da, mediatizadas por la Acredita-
¢16n Nacional de Calidad a tra-
vés de la empresa andaluza
Agrocolor, encargada de certifi-
car las Mewciones de «Vino de la
Tierrar, y donde se conviene en
la necesidad de conseguir una
mayor unién del sector, sicndo
el gran objetivo de esta linea de
trabajo lograr una Denomina-
cion de Origen «Vinos de Gra-
nada» tinica para toda la provin-
cia. A la vez, se pretende la verte-
bracién de las pequenas bode-
gas en cooperativas de nueva
estructura, que permitan una

UNOS VINOS DE ALTURA

S L X0 st VL
Co T do ! Lot
vore T Mega oA
1” -.!\/.', H\.'.\ fmj u FRYTORI oY \”
o bleos ! wbiero dewve s
Citocofas oy ex
' odel Mar oo L,
0w oo iza los rigores ¢
¢ oy '
na oocion y eglt pto ol

uva Los ¢ ms sor Sinet e ypgs

cosi ¢l 90% deb T G crreno
dedicado al cultive oo - vid en
Granada, oscila o0 o0 400 v

1.600 Cosde
entre 800 y 1.200.

Ly el 50%

distribucion del vino combinado entre la hosteleria y el comercio,
ast como la potenciacion del turismo enolégico, visitas a bodegas y
exposiciones tematicas, como va viene haciendo la Sociedad Coo-




perativa Oleotropic que, aunque especializada en el aceite, culmi-
na un proyecto de exposicion-musco en Vélez de Benaudalla don-
de también tiene presencia una sala de exposiciones de vino, y
utensilios en el proceso de su claboracion. No olvidamos tampoco
citar el deseo de crear y consolidar una semana del vino granadino.

Asl, las coordenadas vitivinicolas en la provincia granadina se
distribuyen en tres grandes dareas con su peculiar idiosincrasia y
sus propias cavacteristicas enoldgicas:

Contraviesa-Alpujarra
Granada Sur-Qeste
Norte de Granada

Linitada al Oeste con la Sierra de Lujar, con la de Gador al Este,
y Sierra Nevada al Norte; bordeando la costa granadina y alme-
riense entre el Valle del rio Guadalfeo v el bajo del Andarax, la
alpujarrena Sierra de la Contraviesa es una de las grandes zonas
vitivinicolas de Granada, por su pecnliar ubicacion, su contrasta-
da historia, y probablemente por la tradicion de sus caldos.
Contorme deambulaba el siglo XIX, muchos fueron los viaje-
ros que pasaron por estas montanas y, de una u otra mancri,
degustaron y saborearon sus uvas como el caso del polaco Carlos
Demboski en la década de los treinta. También en 1872 el poeta
Pedro Autonio de Alaredn, amén de dar cuenta de otros frutos
como almendras ¢ higos, hace lo propio con las exquisitas uvas
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alpujarrenas, a la que dedica su ingenio y creatividad unos inge-
Nosos y creativos parrafos:

Iista tva no fue ni serd nunea hollada por el pic bruwal del hony-
bre, ni se ve compelida i./).s‘o \/}1(:!0 a reventar para dar de st la gran
maravilla del iosto. Tampoco va desde las cepas a los pobres merca-
dos de Ta provincia; ni se dedica a pasa, ni a fgurar colgada de un
hilo meses y meses del techo, empapelada o sin empapelar, y dando
origen a un dicho de mi pueblo: «jAnda que cres mds Lono que un
hilo de uvas!». La uva de Tas Alpujarras cumple una mision inds
noblel: se mete monja, vive cenobiticamente y muere virgen,

Nos encontramos pues con una zona sobre suelos de pizarra y
subsuelo pedregoso y poco calizos, constituida por trece pueblos de
origen drabe, cuyos términos municipales oscilan entre 1.200 y 1.500
metros de altura. La proteccion que le conficre Sierra Nevada de los
vientos del Norte, y la influencia directa del Mediterraneo, a unos 10-
15 kilometros en linea recta, en forma de brisa por entre sus barran-
cos, crea un microclima con largos y frescos veranos, con pocos cam-
bios bruscos de temperatura, total lunnnosidad y escasa pluviome-
tria. Il resultado, una uva ligera, dulce, aromatica y con cuerpo, sien-
do las variedades blancas Montida, Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Moscatel de Alejandria, Jaén Blanca, Pedro Ximénez, Vijiriego, y
Perruno. En cuanto a las tintas, Garnacha Tinta, Tempranillo, Caber-
net Sauvignon, Cabernet I'ranc,
Merlot, Pinot Noir y Syrah.

Habiendo logrado la Men-
- o ‘ aon de Calidad «Vino de la
s Ticrra» en el B.OE. del 2 de
diciembre de 2004, si bien por
Orden Ministerial la posec des-
e e de el 6 de octubre de 1992, Su
o entidad representativa es la
s Asociacion Comarcal de Cose-

B ‘ cheros-Productores de Vinos
T de la Tierra de la Comarca
Contraviesa-Alpujarra, que ha
Ve T e 1 llevado en todos estos anos una
: ' : importante labor de reestructu-
racion de mas de 150 Has. de
vinedos, la promocion de sus
caldos a través del Plan Leader




(1993), v desde 1995 el proyecto de mejora de calidad de Ta Jun-
ta de Andalucta,

I'n cste sentido, anotar que la extension de vinedos de la
comarca ha sufrido diversas regresiones: de mds de sicte mil Has.
a finales de los setenta, @ algo mas de cinco mil en los ochenta, v
por encima de las dos mil desde la década de los noventa.

La Contraviesa presenta unos vinos blancos amarillo pajizo,
afrutados y aterciopelados. Los tintos son de color cereza, poco
acidos y con gran cuerpo; y los rosados, de color variable, intensi-
dad media y afrutados.

De los vinos mas tvadicionales, si bien se tiene constancia de la
popularidad de un blanco de uva Vijiviega, al menos desde prin-
cipios del XIX, el vino tradicional por excelencia os el vino rosa-
do, llamado Vino Costa, elaborado de forma artesanal a base de
mezcla de uvas blancas y tintas, con un color mas parecido al rosa-
do que al tipico Clarete, y una gradacion alcohdlica entre 14 v 16;
es un vino robusto, sin perder la suavidad y el buen emboque.

SN - . . Entrando propiamente en la ruta,
I)lcn podr famos comenzarla en Ugijar, pueblo de Ta ladera Sur (1(
Sierra Nevada, fronterizo entre Granada y Almeria, y en cuyo tér-
mino municipal se localiza una de las bodegas mas ongmalcs ¥
con mayor proveccion de la Contraviesa: Dominio Buenavista.

La ecmpresa estd capitancada por Jos¢é Manuel Palomar, médi-
co de profesion y bodeguero por vocacion, y con el concurso basi-
co de la relaciones publicas Lola Montilla —también los es de la
Bodega Finca Anfora de Enix—. En 1992 se plantaron las primeras
cepas —riparias— y dos anos después, i11jerlos con tallos de origen
californiano y chileno; por lo que la Bodega fue ampliando y
mejorando la calidad de sus variedades: Cabernet Sauvignon,
Cabernet Frane, Merlot, Viognier, Tempranillo, Chardonnay v en
especial de la autéctona Vijinega, fructificada con el respaldo de
la vecina Bodega de Barranco Oscuro. Recientemente, Dominio
Bucnavista ha aumentado sus extensiones de vinas en 10 Has.
=Lrilla del Cura—, junto a nna nueva balsa de irrigacion,

Las instalaciones, modernas y bien estructuradas, se dividen en
tres grandes dreas: la zona de elaboracion donde se procesa lauva
v s¢ prepara el mosto; la zona de erianza donde se madura y enve-
jece el vino; y la zona de degustacion, a la entrada de la bodega,
acondicionada para la cata de sus caldos.

Habiendo descolgado las vides del exceso de racimos en junio,
se realiza luego una exigente vendimia de seleccion manual, evi-
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tando las horas de sol excesivo y retirando primero las uvas de
Chardonmay y Viognierjulio-agosto, y luego las de Cabernet Sau-
vignom y Tempranillo —finales de agosto.

Su comercializacion se desenvucelve por el dmbito comarcal y
de la provincia, pero no hay que ignorar su proyeccion, no solo a
nivel nacional sino una consistente solidez en distintas zonas de
los Estados Unidos, favorecido
por ¢l constante trasicgo de sn
propictario ¢ntre Espana y la B
patria de Licoln. La aparicion v ' '
resena de sus caldos en incon-
tables articulos de prensa pro- S e
vincial y nortcamericana, y ¢n A S
revistas  especializadas de  la e AR
talla de la Guia Penin de los Vinos R e
de [spana, Vinos de Espaia o -~ 0w
Union de Asociaciones espanolas I AL '
de Swmilleres, es tan notoria, Y v g
COMO S1 Presencia en eventos, i T T os o
como la Feria del Gourmet T et
NASFT de San Francisco en = " O
2004, o la Ferta «Viva Espana» R
cn Londres del mismo ano., R R I

Sobre los vinos que clabora, ' ‘ s
Dominio Buecnavista se centra -
€1 un preciso pero sugerente mno vk
abanico de caldos bajo ¢l gené- ‘
rico de Veleta, en clara referen- P W e RERERYE
cia a la cercania del gran pico v ey
de Sierra Nevada; si bien, Lot e T
recientemente han optado por R o
decantar este nombre al vino T
que se comercia en Estados o vooerm
Unidos, dejando para el circui- e '
to nacional el de la propia O N
bodega. dohii o el T, T

Tres vinos tintos ofrecen sus ales..y ¥ o
bodegas, con una gradacion L e o e
alcoholica al 13,5%: un mono- acpor oo Lo -
varietal de uva Tempranillo R
con cierta complejidad y un B e o
ano ¢n barrica de roble; un



vino Cabernet Sauvignon, también envejecido en madera y con
avomas de cereza y canela; y el Nolados, el mas original de la
gama, con coupage Cabernet Suavignon, Tempranillo y Ca-
bernet Franc, presenta a la vista un color vojo intenso con ribe-
Les violdceos, aroma intenso a fresas, frambuesas y vainilla, y en
boca, envolvente, complejo, carnoso, vy con notas de vegetales
frescos y fruta citrica.

Pero los blancos no quedan atrds por sugerentes y originales.
Envejecido en barrica durante medio ano, el monovarietal Char-
donnay es un vino de 13" que desprende aromas de manzana y
frutas tropicales, inundando el paladar a sabores de vainilla.

Mas no se cierra aqui la némina. Otro de los destacados de su
carta es el Brut Al-Caval, un vino espumoso, con la misma propor-
cion de uvas que el Vijiriega -90% y 10% Chardonnay—, método
«champanois», anadido de azGcares y sacaromices de champana
y fermentacion lenta, dan como resultas un vino de (inisima bur-
buja, avromdtico y afrutado.

Desde Ugijar y en diveccion Oeste, las curvas del camino nos
van abriendo cortejos de higueras, alinendros y olivos que dejan
Paso a vinas que crecen en cualquier lugar donde sea posible, por
abrupto o empinado que sea; es la zona Norte de la Contraviesa,
donde entre laderas y barrancos sc asientan pequenas poblacio-
nes que hacen renacer cada ano cnsus fiestas el espivitu festivo y
mdgico de la Alpujarra.
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ALOLT A DE MORAYMA. En la
propia Cadiar, a orillas del rio
Guadalfco, localizamos la Al-
queria de Morayma, un comple-
(isimo centro de tarismo rural
enclavada en una finca agrofo-
restal de 35 Has. declaradas de
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que producen cuatro mil kilos
de uva y mil trescientas de blanco Vijiriega con un balance de tres
mil kilos; rendimientos medios bajos, pero suficientes para produ-
cir sus propios vinos e integrar la vitivinicultura, como una activi-
dad mas que oferta tan cvocadoras instalacioncs.

Yo e Vino,

COLLBAT LT LD O 00 En la misma zona ¢ inundando ade-
mas los términos municipales de Lobras, Albondon y Murtas, y
Junto al Cerrajon que da nombre a esta altima poblacion, halla-
mos otra de las bodegas miticas de la Comarca: Barranco Oscuro.
Sus origenes nos llevan a 1873, ano en el que fue construido un
gran cortijo con mas de 100 Has. y una bodega de 400 metros cua-
drados que llego a producir 100 mil litros de vino. La llegada de Ta
filoxera, la sustitucion del vinedo por almendros y el reparto entre
varios herederos, supnso el abandono definitivo de las practicas
vitivinicolas en dicha zona. Hubo dc esperarse mucho después a
que en 1980, Manuel Valenzuela, un bohemio emprendedor natu-
ral de EI Marchal, comprara 15 Has. del cortijo, que incluia la casa
v algunas terras, la mayoria improdnctivas o con almendros.
Detras quedaba un largo periplo, en el que su modesta familia
logré dar a Manuel estudios como perito quimico en Madrid, para
luego pasar por Barcelona —donde conocio a su companera Rosa—,
Sur de Francia y Paris. En esta tltima etapa tuvo sus dos hijos y
adquirié ademas los primeros contactos con el mundo del vino. A
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su regreso, v con el vivo deseo de vivir en ¢l campo, se asento cn
las Alpujarras. Aquella finca de Barranco Oscuro conservaba ain
elementos de la vigja bodega como una nave amplia y la prensa
mecanica.

Los inicios fueron desafortunados, al adoptar los usos tradicio-
nales, pero en poco tiempo se percato de la necesidad de cotejar
expericencias de otras zonas vitivinicolas francesas y de prestigio-
sos enologos, para lograr vinos de calidad. En primer lugar reno-
vo casi la totalidad de las cadticas cepas destinadas al tipico Clare-
te «Vino Costa» —uvas Mantia, Jaén Negro, Listan, Pedro Ximé-
nez y algunas sin identificar—, por variedades mas nobles de ori-
gen francés cultivadas en espaldera =Tempranillo, Garnacha,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Pinot Noir, Vermentino, Sau-
vignon Blanc—, asf como el rescate por injertos y la potenciacion
de la autoéctona uva Vijiriega.

Los primeros anos s¢ destinaron a producir un vino Clarcte al
cstilo de la zona, hasta que de la mano del conocido restaurador
granadino Manuel Carrillo, sacé su primer vino embotellado y la
primera etiqueta —el Cortijo con Sierra Nevada al fondo- original
del dibujante Manolo Gil. Ya entrados los noventa, se iniciaron las
primeras plantaciones en los Llanos con nuevas variedades, {ue-
ron aparceciendo las diversas clases de vinos y se consolido la
empresa como sociedad limitada,

La bodega esta a mas de 1.200 metros de altitud, teniendo
algunas vinas por encima de los [.300. Casi equidistante entre el
mar y Sierra Nevada —unos 10 kilometros—, predominan suelos
pobres en materia organica y poco profundos, abundantes en
esquistos y presencia de pizarras y arcillas. La altitud de [a zona
hace que los rayos ultravioletas lleguen con limpieza a Ia hoja
beneficiando a la planta en la fijacion de polifenoles. La brisa del
Mediterraneo aporta humedad en horas de tarde, suavizando la
sequia del verano y la dureza del invierno, y logrando una oscila-
cion térmica de 7-7,5 grados que influye en la acidez de la uva.

Las 12 Has. de vinedos se reparten entre las 6 del Cerro de las
Monjas, | en la Balsa del Palo y 5 en los Llanos rodeando al Cor-
tjo. Fsta alima zona es la de mayor rendimiento =2 kgs. por
cepa—, todas cn cspaldera y con predominio de Vijiriega, Pinot
Noir, Syrah, Tempranillo y otras varietales, algunas en régimen de
experimentacion.,

La claboracion de sus vinos responde a los criterios de 1a agri-
cultura ecolégica: ausencia de productos quimicos, procedimien-
tos naturales, estricta seleccion de uvas, y un solo azufrado con
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algo de cobre al ano. Ademas, pretenden dar coherencia a los
vinos en relacion con el propio terruno de donde nacern.

El vino blanco de la Bodega es el Blanco de Blancas Nobles
2004, con un coupage del 44% de Vjiriega, 16% de Suavignon
Blane, 12% de Riesling y el resto con Chardonnay, Viognier, Mos-
catel Morisco, Vermentino y Albarino experimental. Se vendimian
y elaboran las variedades por separado, fermentacion a temperatu-
ra ambiente y posterior union en depdsitos de acero durante 12
meses, ¥ breve paso por barrica de roble {rancés. Es un caldo de
color amarillo dorado, nariz de frutos secos y ahurados, y sabroso,
algo de acidez, notas frutales, florales y algo de madera en boca.

Tres son las mavcas que ofrece Barranco Oscuro de los vinos
tintos: ¢l Tempranillo y mds, crianza de once meses, de 147 con
70% de Tempranillo, 15% de Garnacha y 15% de Syrah, y que
refleja los aromas especiados y minerales de la ticrra; ¢l Borgonon
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Granate, monovarictal Pinot Noir de 13,52, criado doce meses en
barricas borgonesas, da como resultado un vino personal, con
notoria acidez, tostados finos y notas de fresas v frambucesas; v
Bwrranco Oscuro 1368, llamado ast por usar la uva del Cerro de
las Monjas, cuya cota acredita ser las vinas mas altas de Furopa.
Las distintas anadas de esta gama, la mds al, se basan en una pre-
sencia mayoritaria de uvas Garnacha y Cabernet Sanvignon, vy ¢l
resto Merlot, Tempranillo, Syrah, Pinot Noir v Cabernet Franc.,
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Tras una vinificacion por separado y corta maceracion, pasan al
coupage y un ano de crianza en bavricas americanas y francesas.
IZs cl tinto mas complejo, especiado y minceral de los tres.

I} mercado de sus vinos se esparce por la Costa del Sol mala-
guena, Catahuia, Valencia, Murcia, Almeria y Granada. En el exte-
rior anotar Bélgica v en la actualidad ¢l comienzo de nna via a
Estados Unidos. Referenciados sus caldos con frecuencia en
periodicos y publicaciones de prestigio como la Guéa Perin, Vin-
bladet o Sibaritas, Barranco Oscuro participa en diversas iniciativas
y catas vinculadas a los Vinos Singulares de Pagos Andaluces.

BOD TALL T COS. Cast al pie de la incorporacion de la carre-
tera que da salida a Barranco Oscuro, y en ¢l término municipal de
Lobras, encontramos la Bodega Los Barrancos, una antigna coope-
rativa que paso a manos alemanas a finales de los anos noventa
como sociedad limitada, y cuyo principal propictano es Peter Hil-
gavd, Habicndo contado con el asesoramiento y la experiencia de
Toni Alcover del Priorato y ¢l endloge madrileno César Ortega, se
trata de una empresa con cierta intermitencia en el ritmo de su pro-
ducciéon y casi exclusivamente volcada a un restringido mercado
aleman, lo que la sitha muy de espaldas al entorno donde se ubica
y, por extension, al circuito regional y nacional. Por resenar alguno
de sus inaccesibles caldos, citar el Corral de Castro 2000, un dnto
de 13,5% con coupage 40% Garnacha y 60% Tempranillo y {2
mescs en barrtca.; un rojo picota purpurado, con aromas de frutos
negros, tostados y fondo mneral, asi como carnoso en boca, sccan-
te v cierto exceso de alcohol, que le da gran expresividad.

BODCEGA 0000 0 v o L Dejandonos Hevar por los recove-
cos del camino a Murtas, y en una inesperada y cerrada vaelta de
curva, inmersos ya ¢n su término, localizamos en la finca Coatro
Vientos otra de las legendarias bodegas del sitio. Con una antigiie-
dad de casi tres cuartos de siglo, la Bodega Cuatro Vientos forma
parte de los restos de aquel nostdlgico esplendor vitivinicola de
principios de siglo en la Contraviesa. Ubicada a 1.300 metros de
altitud, Sierra Nevada por centinela y el Cerrajon de Murtas por
arrope, fue propiedad de Antonio Herrera de nefasto recuerdo
por el asunto de los jamones de Trevélez. Luego estuvo en manos
de José Gareia de la Diputacion de Granada, y finalmente, desde
hace poco mds de un ano, bajo la tutela de los hermanos Castillo,
en especial de Juan José, empresario y actual alcalde de Albondon,
asi como su endlogo y divector téenico Francisco Javier Molina.
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I'n general Cuatro Vientos produce tres grandes lineas de vinos:
tintos jovenes, tintos de crianza y vinos blancos claborados con uva
Vijiriega: sin olvidar los tipicos y tradicionales rosados, «Vino Cos-
ta», que resultan muy [rescos y aromadticos gracias a la maceracion
de la uva Garnacha, y por hacerse con variedades autoctonas como
Jaén Negro, Jaén Blanco, Moscatel de grano gordo y Monttio.

Dos gamas de vinos comercializa la bodega, Marqués de la Abu-
xarra y Marqués de la Contraviesa, ambas en sus variedades de tin-
to, blanco y rosado. Destacamos en especial ¢l tinto joven Marqués
de la Contraviesa, con coupage Tempranillo, Garnacha y Cabernet
Sauvignon y que ha sumado varias distinciones como el 1" premio
de Cata de Vino Nacional, Costa Tropical de Almunécar en el 2005.

Volviendo hacia el Oeste, el vigjante podrd localiza algunas
bodegas mis: Sara Garcia en Torvizeon, y tras pasar por Almegi-
jar, la de los viejos y abundantes parrales como narrara Francisco
Aguado, llegamos a Cdstaras, al Cortijo los Garefa de Verdevique,
fundado en 1990,

LY ~Antonio Garcia Santiago v su
hijo llevan la Bodega Los Garcia de Verdevique, modesta de
medios y de pequenas dimensiones tanto en el espacio de elabo-
racion —en el garaje del cortijo- como en las tierras en produc-
cion -1 Ha. de Vijiriega v 1,5 Ha. de Tempranillo—- que se repar-
ten en diferentes pagos.

Sus vinos, todos con la marca Los Garcla de Verdevique, son
monovarietales: Tempranillo para los tintos y Vijiricga para los blan-
cos, Los tintos son de nariz fresca y floral, paso suave y redondo de
boca; los blancos, de buena acidez, presencia de madera y notas fru-
tales y de miel. También tenemos constancia de la elaboracion de
un vino espumoso Vijiriega, con sabor a naranja, miel y notas de
levadnra, para consumo casi exclusivamente propio. kEn la propia
linea humilde de la bodega, su comercializacion apenas escapa de
la comarca alpujarrena, siendo la propia familia Ia que se desplaza
en furgoneta de reparto.

Dejando atrds la zona norte de la Contraviesa, tomamos la rita
sur entre Rubite v Turdn, topandonos con poblaciones de arrai-
gada tradicion vitivinicola como Sorvilan. También Polopos, pue-
blo que todos los anos, el domingo anterior al 28 de febrero, cele-
bra la Fiesta del vino y la subida en bicicleta al Haza del Lino. En
dicho término localizamos la Bodega Musco El Lagar Cejeli que
como su nombre indica, es un establecimiento hostelero, que dis-
pone de bodega visitable.
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£ ~

. Ubicada en el emblemadtico Cerro del Gato, cla-

horan basicamente cuatro marcas, Cerro del Gato, vino blanco,
monovarietal Macabeo, joven y alrutado; Gran Zehel, vino blanco
con uvas Pedro Ximénez y otras variedades autéclonas que le con-
fiere un interesante sabor; Cerro del Gato, tinto con coupage
Cabernet Sauvignon, Tempranillo y Garnacha; y Aldahayar, tinto
de erianza de extraordinario cuerpo ¢ intenso aromsa, elaborado
con uvas Tempranillo y Garnacha, sicte meses en barrica de roble
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y 14 meses en botella.

) / s Muy cerca
de Albunol, esta el puceblecito
costero de La Rdbita, pedania
de la primera, y de cuyo puerto
durante ¢l siglo XIX salian en
exportacion toneles artesanos
en veleros, quechemarines vy
goletas rumbo a Inglaterra y
otros paises, En la Rdbita se
encuentra la Bodega El Sotillo,
regentada por Antounio Luis
Garcia Martinez ¢ hijos, cuyos
origenes sc remontan a 1868, y
que desde entonces han ido
transmitiendo de generacion
en generacion toda la cxpe-
riencia en el cultivo, seleccion,
elaboracion y crianza de los
vinos. Bajo el titulo genérico de
Vino Panol, producen vinos
blancos, tintos y rosados cou las
caracteristicas propias de los
Vinos de la Tierra. Finalizamos
la ruta sin olvidarmos de Albon-
doén, otro de los pueblos legen-
darios del vino de la Contravic-
sa que, décadas awas, llego a
cultivar hasta dos mil Has y que
marco un estilo en vinos gene-
rosos como Lo Inesperado,
procedente de la antigua Bode-
ga de los hermanos Granados.



Desde la Vega granadina, topando con las inmediaciones de la
Sierra de la Yedra, parte de la comarca de Alhama, Valle de
Lecrin, hasta la zona sur llegando a las costas de Almunécar, Salo-
brena y Motril, se extiende la segunda gran zona vitivinicola de
Granada, la Sur-Oeste. Y ¢s precisamente de nuevo ese contraste
entre Ta costa v la altitud —poca [luvia, brisa mediterranea suavi-
zando el clima, aunque puede haber oscilaciones de mads de 200-
y ¢l predominio de suelos pizarrosos, lo que confiere especiales
caracleristicas a sus vinos.

Ln Motril se constata en plena posguerra la existencia de un
vino tinto elaborado con la uva Roma, asi como el Timto de
Calonca que se tomaba para regar las exquisitas moragas de sar-
dinas. De Motril se recuerda ademas la cana dulce y, como no, ¢l
tipico clarete servido, entonces, por las acreditadas Bodegas Los
Marcos,

Y de nuevo anadir datos de Granada capital, como lo hacia cl
viajero Juan It Peyron en 1772, cuando hablaba de la Cartuja de
Granada y de sus bodegas con vinos viejos y excelentes.

Una comarca formada por cincuenta y tres municipios y 1.300
Has. de cultivo, que obtuvo la Mcencién de Calidad «Vino de Ia
Tierra» segiin el B.O.E. del 11 de julio de 2003. Las variedades de
las uvas que acepta la zona son para blancas, Vijiriego, Macabco,
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Pedro Ximéner, Palomino, Moscatel de Alejandria, Chardonnay
y Sauvignon Blang; para tintos, son las vanedades Garnacha Tin-
ta, Perruna, Tempranillo, Cabernet Sanvignon, Merlot, Syrah y
Pinot Neir.

oo - Uno de los referentes vitivinicolas
actinales de esta zona [a encontramos en jete. Rodeada de sierras
y a menos de dicz kilometros de la costa de Almmmécar, acoge a
las Bodegas Horacio Calvente.

De espiritu inquieto vy dindmico, Horacio cucenta con una
bodega pequena pero bien equipada de medios téenicos, y con
el vespaldo del endlogo Antorio Loperz de la Casa. Recientemen-
te se han producido innovaciones técnicas importantes, ademas
de cambios en los tipos de botellas, cliquetado y nombre de sus
vinos que, amén de algunos casi de uso doméstico como un
monovarietal Chardonnay de 2001, son basicamente tres: el Cal-
vente 2002, vino blanco seco monovarietal Moscatel de Alejan-
dria, de color amarillo palido, fragante, con notas rosdccas y
citricas, y en boca, vivo, de buena estructura y con amargor final;
el Marqués de Cdzualas, monovarietal Tempranillo con seis meses
de barrica, color cereza, nariz de frutos rojos y notas de madera
nueva, y paso de boca con punto de acidez; y el Calvente 2000,
crianza de 12 meses en barricas de roble francés y americano,
con coupage Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot y Tempranillo,
y que da un vino color cereza, nariz de almendra e higos, notas
vegetales y madera nueva, asi como un paso de boca dcido y per-
sistente,
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BODEGAS & IRIC DE M7 ADA. Tomando ahora direccién hacia cl
norte, llegamos al Valle de Lecerin, una estratégica zona casi cqui-
distante entre la costa y la capital granadina, donde salpican
cepas centenarias y toponimos relacionados con el vino como Las
Albunuelas —pueblo de vinas en drabe-. Alll, a mediados de los
noventa, Jos¢ Pérez Arco y su familia dejando atrds sus prosperos
negocios de la emigracion insular, compraban el Cortijo del
Camino Real, que lo lamaron asi por su enclave historico. Lo que
¢n un principio seria un pacifico semirvetivo, s¢ convirtio en una
obsesion vitivinicola, ya que la finca no sélo tenia vinedos sino
una vieja bodega. Para cllo, se asesoré por expertos como Jests
Navascues o Christophe Cuper.

Los vinedos, a 650 metros de altitud, rodean un caserio de esti-
lo colonial e integrado en un Gnico conjunto perfectamente cuca-
jado con el evocador paisaje que cnlmina la vistas al «Pico del
Caballo» de Sierra Nevada. Ocho Has. de vinas sobre suelo pizarro-
arcilloso y en espaldera, de las que cuatro son Cabernet Sauvignon,
dos y media de Mevlot, una de Syrah y media de la autéctona Tin-
tilla de Granada. En general en la zona prosperan muchos vinedos
familiares que son evideutes, en especial desde los anos setenta.

Con una oscilacion térmica entre 18 a 35 grados, otros aspec-
tos técnicos a resenar son: vendimia larga, sobremadnracion y
recogida a finales de septiembre, control de poda, fermentacion
controlada y barvicas de roble amevicano v francés.

Su privilegiada ubicacion, a imedio camino de la capital grana-
dinay la costa, ha permitido darle a la finca un enfoque turistico.
De cllo también tiene a culpa la formacion de Arco como nego-
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ciante. También ia comerciali-
7acion de sus vinos se ha empa-
pado de este modelo, llegando
al mercado de Andalucia Orien-
tal algunas tiendas cspecializa-
das y comercios a nivel nacional
y ciertos puntos del extranjero
como Alemama,

Especializados cn los vinos

7 ] tintos de 13 a 13,5%, entre 10-
I 14 meses en barrica, elegantes,
5 de acidez perfecta, color rojo

cereza, nariz intensa de hierbas

y maderas, y boca elegante pet-

: sistente y alrutada, con el gené-

- rico de Senorio de Nevada, des-

tacan wres marcas: el Cabernet

Sauvignon-Merlot con 10% de

Tintlla de Granada, el Syrah-

Merlot, con 15% en Tintilla, v

el Vendimia Scleccionada, que

presenta coupage e las uvas

cultivadas en ¢l Pago. La altima

zona que nos queda por anali-

zar en la Comarca es la Vega

granadina, un fértl territorio

de poblaciones revolotcando en torno a la capital, que nos ofre-

cen multitud de tradiciones historicas y culturales, pero también

agricolas y gastronomicas. Sobre el vino, podemos defintrla como

una zona algo anclada en la tradicion de su famoso «Vino Mosto»:

un Clarete de alta graduacion alcohdélica, elevada acider, y elabo-

rada a granel por multitud de familias y pequenos bodegueros,

siendo las de mayor dimension especializaclas en vinos de mesa o
en la elaboracién de vinos de otras zonas.

Nonsrrend
M

BO \ . S R t .
M. Ejemplo de estas tiltimas la tenemos en Alc“ fe, con Los More-
no, bodega de produccion de vinos y licores, dedicada a la elabo-
racién y crianza de vinos con la denominacién de origen, Ribera
del Genil. Mas al sur de la ciudad de Granada, en Alhendin, loca-
lizamos dos bodegas: Los Jumillanos, especializadas en vinos y

licores, y las Bodegas Espinosa, una empresa creada en los anos
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cuarenta por Luis Ispinosa como fdbrica de aguardiente, bodega
de almacenamiento y envasado de vinos, que llego a disponer de
una de las mas modernas plantas cnvasadoras ¢n los anos sesenta.
Constituida en sociedad anénima con importante presencia de
sus trabajadores, en la actualidad se especializa en vinos comercia-
les de mesa y otros derivados, aunque dispone tambi¢n de bode-
gas de crianza en Valdepenas,

SR A Otro de los puntos clasicos de los caldos de
la \fc:nd es en la poblacion de Huétor-Vega, también en la zona sur,
donde llevan mis de una década celebrando las Jornadas del vino,
Jamon y chacinas, un evento de degustacion para todos, con un
concurso de mostos de distintos caldos provenientes de la provin-
cia., Huétor-Vega popularizo y dio fama a un vino clarete propio
que regaba las tipicas habas verdes con jamon y la insustitible
morcilla. Desde 1942, Ia Bodega Los Neveros lo elabord con el
sobrenombre de «Vino del Pais». Pero el perfil mas usual de la
zona en cuanto a los vinos, es ¢l de produccion familiar: individuos
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que trabajan por cuenta y riesgo, al socaire de las sequias, las malas
cosechas y la tentacion, a veces, de arrancar vinas y sustituirlas por
otros cultivos mds agradecidos v también mis subvencionados
como ¢l olivo. EKn Gulievéjar, al norte de la Vega, Celestino Alvarez,
«el Tino», ¢s uno de esos exponentes. Desde su funcional bodega
de garaje, Tino sc nos hacia eco del problema de los cambios cli-
maticos bruscos en la zona de Granada, que castiga mucho a las
cepas. Suvino Clarele, obtenido de mezcla de uvas Alicante, Palo-
mino Fino y Mencia, mezcladas en prensa tradicional con made-
ras de alamo negro, es criado en barricas de roble americano.

La terceva comarca vitivinicola de Granada se encaja en el Altipla-
no, al norte de Ia provincia. Una serie de depresionces entre las
sierras Béticas y Penibéticas, y que interesa a las llamadas Hoya de
Guadix, Hoya de Baza y zona de Huéscar. Una llanura proxima a
los mil metros de altitud rodeada de sierras como las de Cazovla,
Castril, Baza, Sagra u Orce, de las que bajan los rios de la cuenca
del Guadiana Mcnor, que ricgan gencrosos los dilerentes valles.
El paisaje ¢s severo, y entre cacavas, yeseras y arcas semidescrticas,
surgen oasis alrededor de los pucblos, en forma de verdes vegas
regadas por el agua fluvial.

Poscedora de un anplia y rica teadicion vitivinicola, sus refe-
rentes s¢ remontan a la ¢poca romana cuando sus vinos se expor-
taban a Roma, o durante la dominacion drabe, en la que se poten-
16 el cultivo de Tavid. Esta zona de vinos del Norte de Granada,
sufrio las conscauencias de la liloxera en el siglo XIX.

Ln ¢l pasado reciente, este sector del del vino se encontraba
en una situacién no muy favorable: poco vertebrado, cultivo de
muchas variedades de uvas, y predominio de parcelas de reduci-
das dimensiones que favorecian la inviabilidad economica; ade-
mas, abundaban los mcétodos tradicionales, sin control enologico,
con mezclas de variedades no homogéneas, y con resultados de
poca calidad.

A finales de los anos noventa y al objeto de lograr la Mencion
de Vinos de la Tierra, se presentaba una memoria técnico-histé-
rica, que no sélo Hevaba el respaldo de los ayuntamientos de la
zona, sino de las Oficinas Comarcales Agrarias, la Universidad
de Granada a través de la su Facultad de Ciencias Geologicas, y
los llamados A.D.R., Asociaciéon de Grupos de Desarrollo Rural.
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Istos grupos, tanto el del Altiplano de Granada como el de Gua-
dix, son entidades autonomas que cuentan con fondos mayori-
tarios de la Union Europea y parte de la administracion central
y regional. Muy proximos a las iniciativas de los programas Lea-
der, tienen como objeto principal la potenciacion de empresas
para realzar la capacidad agricola de las comarcas que represen-
tan, siendo bdsico su papel en la modernizacion y creacion de
bodegas.

Al final de 1a primavera de 1999, la Consejeria de Agricultura
y Pesca autorizaba la Mencion de Calidad «Vinos de la Tierrar,
siendo corroborado posteriormente por el B.O.E. del 14 de abril
de 2005,

Recuperado en la actualidad parte de aquel esplendor de anta-
0o, los diferentes micleos de explotacion hacen un total de 900
Has. de superficic cultivada —dos tercios para Guadix y casi uno
para ¢l Altiplano de Baza—, en una zona que engloba a mas de
cuarenta municipos y cuyas variedades de uvas cultivadas son
para blancos, Chardonnay, Balad{ Verdejo, Airén, Torroniés,
Palomino, Pedro Ximéncy, Macabeo y Sauvignon Blancg; para tin-
tos, Tempranillo, Monastrell, Garnacha Tinta, Cabernet Fran,
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot y Syrah. Los resultados,
nos brindan unos vinos blancos amarillo pajizo, afrutados y sua-
ves, unos tintos cereza brillante aromdticos y poco dacidos, y unos
rosados [inos y afrutados.
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La comarca de Guadix, rodeada por su impresionante Hoya
con la aquicscencia por ¢l Sur de Sierra Nevada, y cuyos rios han
ido alimentando su histérica vega y formando los espectaculares
badlands, como biombos que unen y separan a su poblaciones, cs
una tierra de vinos por antonomasia; sus propias condicionces de
sucloy clima —insolacion, altura, escasas precipitaciones y quichra
de temperaturas entre ¢l dia y la noche—, y el enltivo de varictales
de calidad como la Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Cabernet-
Frane, Syrah, Mcrlot o Sauvignon Blanc, han empujado a algunos
expertos a compararlas con las tierras de la Ribera del Ducro,
como sosticne Barbara Alcalde.

P w0 o in poblactones como Alcudia de Gua-
dix, son cvn(lent(‘s las cuantiosas Has. de vinedos que nos llevan,
casi sin darnos cuenta hasta Dolar; pueblo a mas de 1.300 metros
de altnra en cuyo término municipal se alza la Bodega Pago de
Sierra; un proyecto del empresario Jos¢ Méndez Moya que inten-
ta imbricar sn experiencia como hotelero de Sierra Nevada, v sus
anos mozos de vendimiador en Francia que lo empujaron a insta-
lar una pequena bodega en una de las tipicas cuevas de la comar-
ca. Unas 8 Has. de Cabernet Sauvignon, Syrah y Merlot respalda
una recentisima bodega con capacidad para 80.000 litros, junto a
media docena de alojamientos rurales, que muy pronto daran fru-
Los los jovenes vinos que alli reposan,



oL IR SN COCON e e s CIOIY G N
{ co o VL " ‘
v o ' ‘ -
ST I L v 0 s
" do o ey, ooy (O 50 te v (oK
05 VL e o Lot e
sU \ e 0 . e
Lo - 05.
oz T 10 B I N : 7 Iin

Marchal, anotamos las acreditadas Vinas de Purulio que dan fru-
Lo a la Bodega regentada por Torcuato Hucertas Tomas, y a Anto-
nio Vilchez Valenzuela, con una proporcion de cultivo de 2a 3
kgs/cepa. Vilchez cultiva las variedades Tempranillo, Garnacha y
Pinot Noir para tintos y Vijiriega v Sauvignon para blancos; sus
vinos, con un considerable reconocimiento en la zona, reciben el
nombre de Naranjuez en honor al Pago donde se ubican sus
vinas; sus tintos reposan entre 6 a 12 meses cn barrica de roble
hungaro y entre 7 meses a un ano en botelia.

IR EE C Guund N0 Otras tantas bodegas resena-
mos de la vecina poblacion de Cortes y Graena: la Bodega Muna-
na situada en la Finca Penas Prietas v formando parte de una
explotacion agrovinicola, y la Bodega ccoldgica regentada por
Ramoén Saavedra, bohemio emprendedor vitivinicola; clasico per-
fit de Bodega de Garaje a dos plantas, cuyos esfuerzos van en la
linea de integrarse a lu asociacion de Vinos Singulares de Pagos
Andaluces, desarrollando en su trabajo una filosofia que equili-
bre la produccion ecolégica y la defensa de las variedades autoe-
tonas; Saavedra cria blancos, pero destacan con luz propia la per-
sonalidad de los tintos, cuya marca, Canzén, deberd ser recorda-
da por aficionados y expertos a muy corto plazo, donde se cuecen
futuros proyectos que implican a Manuel Valenzuela de Barranco
Oscuro y al Endlogo de Bodegas Calvente Antonio Lopez de la
Casa.



BOTCT COLOGICA CP 0T RTOS Seguimos la rura en esta oca-
sion a Policar, al pie de Sierra Nevada, posiblemente una de las
poblaciones con mayor tradicion vinicola de la comarca, como lo
reflejan su considerable extension de 100 Flas. de vinedos. Aqui,
desde nina, Amparo Martos, conocié el mundo del vino a través
de su vina familiar de consumo propio, conmo otras tantas familias
del pueblo. Ya de mayor y desde 2001, lleva adelante un proyecto
vitivinicola, como es la Bodega Licologica Garcia Martos, con ¢l
objeto de llegar a una producciéon de 50.000 litros anuales, culti-
vando las variedades Tempranillo, Cabernet y Merlot, y destacan-
do en breve las virtudes de su tinto Vertijana 2002, Una manera
de continuar la tradicion de los viejos vinateros de Policar, a cuyos
vinos ponian madera las botas de la vecina Lugros, de su bosque
de ancestrales robledales.

BODEGAS « S PRITTAS, Haciendo una rdpida pasada por Cogo-
llos de Guadix, criadora de viejos y dcidos caldos en el pasado,
tomamos direccion al Oceste, hacia el Parque Nacional de Hué-
tor, hasta llegar a La Peza. La insistente presencia de vinedos nos
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vuelve a dar el indicio de una nueva bodega; regentada por ¢l
empresario granadino Miguel Hita desde 2001, las Bodegas
Penas Prietas, postulan el deseo de devolver la gloria bodeguera
a la comarca.

Miguel, que se aficion6 al vino por las catas que hacia junto a
su hermano en ¢l Colegio de IFarmacéuticos de Granada, dispone
de una extensa finca de 200 Has. de las que 30 dedica al vinedo
con las varicdades Tempranillo, Cabernet Sauvignon y Syrah; con
unas modernas instalaciones, el concurso del endlogo Antonio
Lopez de 1a Casa y las barricas de roble de Limousine apiladas en
cuevas, parecc quc el éxito de su Cabernet estd asegurado.

e s DT L L Ge T T ) Prosegui-
mos finalmente hd(m Darro, lugar donde se encuentra (‘l Corlijo
el Anchurén y la Bodega Romero Garceia, dirigiéndonos luego a
Benaltia, desde el Cerro Sillado que abre paso al Marquesado del
Zenete. Alli se ubican ocho Has. de Cabernet. Syrah y Temprani-
llo, que son parte de los vinedos de la Bodega Pago de Almaracs;
con cuatro Has. mas de vinedos alrededor de la casa, Francisco
Javier Rodriguez Romero y sus socios —que aportan otras cincuen-
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ta y tantas Has. mas de vinedos—, y la endloga Mercedes Faleo, lle-
van adelante, desde finales de 2005, la bodega de mayores dimen-
siones de la comarca —modernas teenologias, roble americano y
capacidad para 500.000 litros—, que marca como ambicioso obje-
tivo, convertirse e la bodega en tintos de calidad mds grande de
Andalucia.

La comarca de Baza es otra de las grandes zonas de esta Mencion
de Calidad «Vinos de la Ticrra». Ya desde el siglo XVII las croni-
cas reflejaban sus fértiles tierras de vinos y realzaban su tinto.
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o2t L2 L En da actualidad, vive un proceso de clara
e\pdnblon dc tierras dedicadas al vino, que hace ver similitudes
con los vinos y las caracteristicas de la comarca del Priorato. En
esta dindmica de expandir y concentrar esfuerzos de los pequenos
viticultores v bodegueros, hay que considerar el inminente naci-
miento de las Bodegas Jabalcon. Tomando su nombre del Cerro
que vela sus tierras, s¢ constituye como una Sociedad Agraria de
Transformacion formada por quince viticultores, entre los que
destaca Manuel Urquiza, que aportan 1 accién/Ha. hasta llegar a
un total de 37. Bodegueros estos que ya vienen elaborando sus
propios vinos de garaje v cuyvos vinedos se reparten por Baza a una
altura entre 800 v 1.400 metros, con predominio de suelos arcillo-
sos y una oscilacion térmica de 20°, La dltima zona de esta Men-
cion de Calidad la encontramos on la comarca de Huéscar, zona
de abundantes tierras de vinedos, donde sc cultivan interesantes
variedades autdctonas como las uvas Blanquilla, Gordal, Generval,
Tinta Doble y Blasca; también es zona de pequenos cosecheros y
agricultores dedicados a la tradicion de los Vinos del Pais, como



sucedce con el tipico vino de Galera, de cardcter familiar y artesa-
nal, aunque pueden encontrarse algunas marcas comercializadas
por pequenos cosecheros como ¢l vino Cortijo de Montoso; pero
es de wdos el mas conocido el Vino Picoso de Huéscar, lamado
ast por su singular acidez, y que se degusta en bucena compania,
con amigos y familiares por Ias muchas tascas y bodegas que el via-
jero puede encontrar en esta acogedora comarca.

Ubicada en ¢l centro de la Hoya de Baza, va a disponcer de unas
soberbias instalaciones, desde donde pretendera ser una referen-
cia para todos los bodegueros del Norte de Granada, disponien-
do de los mas avanzados clementos y criterios 1éenicos: bodega
con mesa de seleccion, descarga por gravedad y barricas de dife-
rentes maderas. Cultivando las variedades Tempranillo, Cabernet
Sauvignon, Merlot y algo de Syrah y Monastrell, elaborardan vinos
tintos, rosados y blancos, aspirando a un mercado andaluz, con
puntos en Madrid y Estados Unidos.

BCD TAS VU CRAN, En esta zona, en Campo Camara, zona de
vinos, pertenccicente al municipio de Corte de Baza, se enclava la
Bodega Villagrdn; una empresa regentada desde los anos ochen-
ta por Juan José¢ Villagrdn, en la que destacaron sus vinos Cortijo
de Balsillas, un tinto elaborado con uvas Tempranillo, Cabernet
Sauvignon y Merlot, y ¢l Cortijo de Anagil del mismo coupage, y
en ambos casos vinos aceptables.

Anotar también proyectos de futuro en Hndéscar, en los que estd
implicado el endlogo valenciano de Bodegas Mustignillo Toni
Carrion.
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Iin la lonja habia una parra de hermosas y brillantes pdmpanas y
apretados racimos de uvas negras, empanados de tenue polvo, Il
parral era de horcones y latas de chopo o liseras de pita. Sobre el
cmpedrado de la lonja, dibujaba la luna Ia fronda de la vid. ..

A partir de la segunda mitad del siglo XX, los vinos de Jaén, esca-
sos pero dignos, se van desenvolviendo con una oscilacion térmica
de 23 grados, luvias moderadas, por debajo de los 600 metros, en
fa Campina del Guadalquivir y sobre suclos arcillosos, aunque tan-
bién en zonas mas altas y humedas como Alcald la Real. In general,
las cifras de produccion tendieromn a la baja, a partir de la década de
los setenta; sobre propiedades generalmente minifundistas —excep-
to Lopeva—, se van consolidando algunas variedades como fa Impe-
rial Negra, Jaén, Manchega, Lairén, Pedro Ximénez o Albillo.
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Iin general, la superficie vitivinicola de la provincia de Jaén
siguio con su progresivo declive, y paralelo al de Andalucia. De las
tres mil Has. en las que s¢ mantuvo hasta lIa década de los ochen-
ta, pasé a menos de la mitad en 1990, Ya durante la democracia,
la entrada en la Union Europea favorecio la subvencion del culti-
vo del olivar y ¢l arrancamiento de las vinas; situacion de peligro
que, ante la ausencia de bodegas de peso, casi provocd la desapa-
ricion del sector.

IEn la actualidad, con los antecedentes descritos, algo mas de
mil Has. de extension, y una horquilla produnctiva entre 1,5y 3
millones de kilos de uva, la industria del vino cn Jaén se abre
paso, con no pocas dificultades, pero también con grandes entu-
siasimos, en un mapa e zonas que cubre un otal de cinco gran-
des arcas vitivinicolas:

Sicrra Sur de Jaén

Bailén
Torreperogil
Lopera

Sierra de Pozo Alcon




La Sierra Sur se ubica en la parte central de la cordillera Subbética
haciendo de barrera natural de la depresion del Guadalquivir, Con
un mayor contacto con la vecina ciudad de Granada que con su
propia capital, su paisajc lo forman olivos, bosque mediterraneo...
y vificdos. Aunque se ticnen referencias historicas de produitecion
de uva desde la dominacion arabe, la viticultura de la Sierra Sur de
Jaén tuvo su esplendor en el siglo XVI de la mano del propio cmpe-
ractor Carlos V, dando a los vinos de Alcala la Real, privilegio pro-
pio en 1526 para comercializarlos con las cindades comprendidas
en ¢l reino de Granada =Granada, Jaén, Guadix, Milaga—, incluso
a través del pucerto de Motril, allende los mares; ticmpos en los que
se llegd a mover mas de medio millon de litros, si bien en la época
del Reino de Granada, Alcala la Real ya era una de las zonas vinico-
las nazarfes mas destacadas. Efectivamente eran sus caldos, sin olvi-
dar los de Martos en la zona norte de la sierra, la principal fuente
de vida de los alcalainos, hasta que en el siglo XVIII comenzo el
declive por la competencia del cultivo del cereal, y por los vinos de
otras zonas historicas como los del marco Montilla Moriles. La filo-
xera en el siglo XIX v el auge del olivar, hicieron de la vitivinicultu-
ra una actividad minoritaria. Aproximadamente la mitad de la pro-
duccién de los vinedos se destina al consumo, y las zonas de pro-
duccion se van alejando a los nucleos ruralces.

Efectivamente, antes de la Cooperativa en la Sierra Sur de Jaén
proliferaba un sector desarticulado, doude se elaboraban vinos
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de mosto, sin homogeneidad, sin garantia sanitaria y mny difici-
les de comerciar, siendo en su mayoria para cl autoconsuno.

Poco a poco, y junto a los esfucrzos de la Asociacion de Viticul-
tores y Bodegas de Ia Sierra Sur de Jaén, se consolido un provec-
to que fue logrando la coordinacion del sector vitivinicola en la
comarca, la comercializacion de los excedentes de vino del mis-
mo, asi como labores de formacion, asesoramiento y ovientacion
a los agricultores, al objeto de potenciar sus plantaciones con
varicdades autorizadas y elaborar caldos de calidad. Sabedores
del régimen de monocultivo del olivar en Jaéu, se pretendia
impulsar ¢l vinedo a titulo complementario y como parte de un
impulso al scctor turistico de interior.

En esta linea, se solicitd a la Consejeria de Agricultura y Pesca
de la Junta de Andalucia con resultados favorables, la catrada de
la comarca cn ¢l proyecto de campos de experimentacion para
potenciar las variedades autoéctonas, v la solicitud de la Mencion
de Calidad «Vinos de la Ticrra» que se conseguia segun ¢l B.O.E.
del 10 de octubre de 2003, Un drea que intevesa a las poblaciones
de Frailes, Alcala la Real, Castillo de Locubin, Fuensanta de Mar-
tos, Los Villares, Valdepenas de Jaén, v las zonas serranas de
Alcaudcte y Martos; con una extension aproximada de 400 Has.
donde se cultivan las variedades para blancos Jaén Blanca, y Char-
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donnay, y para tintos Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Garna-
cha Tinta, Tempranillo y Pinot Noir, Jos vinos blancos presentan
color amarillo pajizo con sabores frutales y citricos v un 10% mini-
mo de alcohol; los tintos son de color cereza a granate, sabor sua-
ve, y matices frutales y vegetales de 11 a 129,

: Frailes es ¢l lugar de nacimiento y desarro-
o de Ia ya citada Sociedad Cooperativa Andaluza La Martina,
nombre tomado del paraje de la Sierra de donde se ubica, como
centro vinicola de la comarca,

La Martina cuenta aproximadamente con unas 100 Has. de
vinas, 30 socios de derecho y 12 colaboradores; la mayor parte de
los cultivos se localizan en su término municipal y parte en las
poblaciones de Mures y Charrillos; ubicadas sus primeras instala-
ciones dentro de la poblacidn, en la actualidad, y gracias a los
esfuerzos de sus socios y responsables ¢n distintas etapas, como el
presidente de la Asociacion Vitivinicola de Ia Sierva Sur de Jaén
Luis Aceituno, o ¢l actual responsable de la Cooperativa y Sccreta-
rio Municipal, Antonio Romero, es inminente la inauguracion de
sus nuevas y soberbias instalaciones, a las alueras de I'railes y con
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cast dos mil metros cuadrados de extension; como es de suponer,
la nueva sede de la Cooperativa goza de los mas modernos sistemas,
incluic’ s Harricas de roble americano, para aprovechar al maximo
labue  co.adiciones de ubicacién, suelo y clima de la zona.

La ic | cruiva 1ita en su gama de vinos tintos, al crianza
Marqués de Camp meno: person: ‘e nacido en Frailes y que 1l 16
a tener vinculacion con la fanilia Vel - 1z (e elu, implicada en
1 cios vinateros de Sanlucar de P~ i da; este vino es un
moi.ovarietal Tempranillo de cenas viejas, de seis a doce 1 “5es m
barrica, rojo ni ota, olores frutales y final lar » y ¢ ~~nte, «on
buen equilib 1o * “itas-n dera; el M tahermo , media cri- nza con
tre meses en barrica,  apage 509 Merlot, 20% Tempranillo y
2060 <« Teu v oon,: jopitow, naric & Zutos rojos y negros

ybocas -osay sers cnte;y el Senorio Pt Al oatint ela-
borado ¢ . én Negro y Garnacha Tinta, joven y '
Otre -1 s ¢ v' .« son el Senorio Puente Alta 1o ~- o, Vm()
« Terreno, lo 1uva Jaén Nec .. y o ~ de color con
vy de base;  Sierra it un Claret del Terreno, elaborado
con mezcla de variedades autt ¢nas, ¥y mas reciente .ooel
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Senorio Puente Alta blanco, monovarietal Chardonnet. En gene-
ral estas tltimas marcas denotan juventud, limpieza, brillantez, v
el myarchamo de ser vinos afrutados, abocados, finos y elegantes.

Fronteriza, vodeada de castillos, y otrora centro administrativo y
politico de la comarca, las primeras plantaciones de vinedos en
Alcala Ia Real se iniciaron junio a los cerros proximos a la fortaleza
de la Mota. Posleriormente se concentraron en las zonas de Rosa-
lejo, Monterrey, Acamuna, Pasada Baena, Fuente la Lancha, Padro
Gordo, La Mata, Boca Charilla, Molino La Piedra, Fuente Granada

y Loberones, La Ladera, Valcargado y Castillo de Locubin.

v s . o Depositario de toda aquella tradi-
cion \’lll\fll\l(,()ld acrisolada en Alcald Ia Real, y en cierto modo
continuador de la misma, un instalador e l(rclllusld de la pobla-
cion Hamado Marcelino Serrano, aficionado desde joven a clabo-
rar vino de autoconsumo, [ue a Cabra en 1999 a realizar en ¢l
C.LEA un curso de enologia organizado por téenicos de la Jun-
ta de Andalucia. Fue a partir de cste momento, cuando en la
cabeza de Marcelino comenzd a civeular la idea de llevar adelan-
e una empresa bodeguera, que pasara de aquel vino de garaje
para amigos v allegados a unos vinos de autor, dirigido a los
amantes de los caldos, y poder asi aprovechar las buenas condi-
ciones vitivinicolas del entorno para la produccion: un microcli-
ma que presenta noches frescas, inviernos frios y dias calurosos
en el estio. Y asi fue como la balanza se inclind del lado vocacio-
nal, sacrificando buena parte su profesion originaria, para volcar
estuerzos y alimentar lo que, en definitiva, habia sido su autént-
ca pasion vital,
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Situada junto a la espectacular Torre del Cascante, en el paraje
del mismo nombre o Entretorres, y con la no menos impresionan-
te panoramica del Castillo de la Mota, es una bodega integrada en
una apasionante ruta culural de castillos que en ambos casos
-bodegas y castillos— no deber perderse. Dispone de unas instalacio-
nes pequenas pero completas —barricas de roble francés y america-
no, depdsitos de acero—, que en la actualidad se encuentran en fase
cle ampliacion a una nueva nave dentro de la propia finca; goza de
una extension de una Ha., con un global de unas cinco mil cepas,
estando una parte en la propia bodega y la otra en Mures; con una
produccion de 2,5 a 3 kgs. de uva/cepa, cultivan las variedacdes
Tempranillo, Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Garna-
cha Comuin, Syrah y Graciano para tintos, y Garnacha Blanca, Maca-
beo y Chardonnay para blancos; también cultivan la uva Moscatel
de Alejandria e investigan con la Pinot Noir; finalmente es de rese-
nar ¢l cultive de la variedad autdctona Jaén Negra, que unida a un
poco de uva blanca produce su Vino del Terreno —rosado.

Pero toda esta epopeva de Marcelino Serrano no seria conce-
bible sin un escudero de excepcion: su hija Blanca; auténtico apo-
yo y brazo derecho del dinamico bodeguero, cuyo entusiasmo,
capacidad de trabajo v esfuerzo —estudiante de Enologia, gerente
de una vinoteca con accesorios de vinos en la propia Alcala y ase-
sora téenica de la bodega a la vez—, s6lo con conocerla, es facil-
mente perceptible; y ademds, la total certeza que ¢l relevo gene-
racional con Blanca es toda una realidad.

En cuanto a los vinos, la bodega produce unos 100.000 litros de
vino, de los que ¢l 10% se desting a blanco, 40% a tinto joven, otro
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40% a tinto de crianza y el 10% restante a un gran reserva, que en
la actualidad se hace en madera y que llevard el nombre de Marta.

Blanca Maria ¢s el vino blanco de la bodega, con 13% de alco-
hol y elaborado con coupage de Garnacha Blanca, Chardonnay,
Moscatel y Macabeo, es de color amarillo limon con tonos dora-
dos, intenso, aromatico y afrutado en nariz, y sabroso, vivo, floral
y fresco en boca; el tinto joven es Glosa, 13% de alcohol, clabora-
do con las variedades Cabernet Sauvignon, Tempranillo y Garna-
cha Comiin; con seis meses de erianza en barrica nueva, presenta
un color rojo picota con ribetes granates, en nariz intenso con
recuerdos ahrutados, especiados y tostados, y en hoca, es seco,
estructurado, fresco y sabroso con final varictal; en cuanto al tin-
Lo de Crianza Marcelino Serrano, al 13,5% de alcohol, ¢s fruto del
coupage de uvas Tempranillo, Cabernet-Sauvignon, Merlot y
Syrah, crianza de nueve meses, de color rojo picota oscuro, en
nariz presenta una gama de aromas (ostados, dulces y afrutados,
y en boca es carnoso, estructurado, y final aromatico y potente
amargor {inal,

Ubicada en el Norte de la provincia de Jaén y proxima a la influ-
yencia de La Mancha, Ja Comarca vitivinicola de Bailén es otra de
las dreas significativas del sector; 350 Has. de vinedos cuyos térmi-
nos municipales —Banos de la Encina, Guarroman, Mengibar,
Torredelcampo y Villanueva de Ia Reina—, se localizan en la Hama-
da Campina norte, zona de gran historia por ser paso y trasiego
de mundos y culturas, y que ha llegado a ser considerada como la
pucrta de Andalucia al resto de Espana. Y es precisamente ese
componente cultural e historico, el que de alguna forma empapa
también a su centro comarcal, Bailén.

Efectivamente, decir Bailén es decir batalla, decir acerca del vie-
torioso enfrentamiento del ¢jército espanol sobre el francés duran-
t¢ Ia Guerra de Independencia en julio de 1808, donde cayé derro-
tado por vez primera ¢l ejército de Napoleon; pero también, decir
de la existencia de una tradicion vinicola que, aunque no lejana, si
fue persistente durante la posguerra; ast, en 1964 se creaba en Bai-
lén la Cooperativa de la Vid Santa Gertrudis, cuyo nombre recorda-
ba a la patrona de la ciudad, en un momento en el que se tiene
constancia del cultivo de lTa Uva de Mesa Imperial Negra, junto con
la uva Alcala, que era usada para claborar el vino corriente.



A inicios de la década de los noventa y al objeto de aunar
esfuerzos, dos centenares de pequenos cosecheros de la zona se
asociarotn, incrementando ¢ impulsando la ya formada bodega de
la Cooperativa; st union supuso la aportacion de mas de un millén
de kilos de uvas annales, v la denominacion de su nva antéetona
como Molinera de Jaén. En poco tiempo, y gracias a los eslucrzos de
sus asociados y directivos como el presidente José Chico, la Coopera-
tiva fuc engrandeciendo y mejorando, llegando en julio de 2001, a la
apertura de su nueva sede; los adelantos y mcjoras (¢enicas, coo la
fermentacion controlada, se aplicaron a su planta de almacenaje,
envasado y demas elementos, logrando, estabilidad y nna contrasta-
da prociccion de calidad que les llevé, a la Certificacion de Calidad
de Agrocolor, y en el B.O.E det 7 de octbre de 2004, a ser recono-
cida con la Mencion de Calidad «Vinos de la Tierra»; y no hay que
ocultar que, probablemente, en poco tiempo logre ademas ¢l reco-
nocimiento como Denominacion de Origen. Una mencion que awi-
buia ¢l cultivo de la uva Pedro Ximénez como variedad blanca, y Gar-
nacha Tinta, Tempranillo, Cabernet Sauvignon v Molinera de Jaén
para tintos. Las caracteristicas de los vinos son para blancos, color
palido, aromaticos y fragantes en nariz, y sabrosos y envolventes en
boca; los tintos son de color rubi, fructuosos y florales en nariz, y lar-
gos v equilibrados en boca; para los rosados, color violdceo, aroma
completo ¢ intenso, y sabor afritado y limpio.

a0 Lo Enlaactaalidad, Ia Sociedad Coopera-
tiva Andaluza Santa Gertrudis cuenta con una superficie de vine-
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do de 107,6 Has., todas en régimen de cooperativa, y una némi-
na de 150 socios, todos en pequenas parcelas. Es también de gran
notoriedad que, a pesar de su expansion empresarial, diversifica-
cion de productos y potenciacion de su imagen, no haya olvidado
ni sus referencias historico culturales, ni la posibilidad de contav
con empresas del lugar; del primer caso, en los propios nombres
de sus marcas, se tiene muy presente a los héroes y protagonistas
de la Batalla de Bailén: Marqués de Portugalete y Duque de Bai-
[én, titulos que le [ueron dados posteriormente al General Casta-
nos; o ¢l de Maria Bellido, mujer de la localidad, que se lanzo al
campo de batatla para dar de beber a los soldados espanoles; en
el momento de levantar su casco para dar de beber al general
Reding, una bala se lo quebrd, y la tradicion cuenta que, sin alte-
rarse, recogio un casco del suclo y volvio a brindarle el agua. Pero
también las industrias auxiliares de las que precisa la Cooperativa
tienen scllo local. Las barricas de roble americano con que cuen-
tan sus bodegas han sido elaboradas por el artesano de Bailén
Rafael Casado; también los corchos son elaborados por J. Vigas de
la empresa nacional Casa de la Cierva,

En cuanto a los vinos, la base de su composicion parte de las
varicdades Tempranillo, Cencibel y Cabernet Sauvignon, aunque la
auténtica uva estrella es la Molinera de Jaén, que cubre mds del
90% de la superficie cultivada de vinas y que estd presente en todos
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sus vinos. De los blancos destacamos dos: Maria Bellido y Duque de
Bailc¢iy; Maria Bellido ¢s un caldo blanco semi-dnlee elaborado con
mosto e yema monovarietal Pedro Ximénez v fermentacion con-
trolada, que da un vino muy palido, aromdtico y frutal a la nariz y
fragante en boca; de mwy reciente aparicion, Duque de Bailén es
un caldo monovarietal de nva Molinera, fermentacion en barricay
maduracion en botella, resultando un vino amarille pilido, muy
aromdtico y frutal a la nariz, y envolvente y persistente a la boca.

El resto de la gama se descompone en diversos vinos de mesa,
y un trio de vinos jovenes que llevan por denominacion Atarde-
cer Andaluz, en sus variedades de blanco, tinto y rosado, con pre-
sencia de uva Molinera y Cencibel, siendo el blanco, monovarie-
tal de La primera v para los tres casos, caracteristicas de {rescura,
ligereza y afrutado. Anotar finalmente que su distribucion la
hacen directamente con las empresas interesadas en adquirir sus
caldos, y su circnito comercial comprende la provineia de Jaén 'y
diversos sitios de Espana y Europa.

Enclavada en la Comarca de las La Loma y Las Villas, el drea vini-
cola de Torreperogil es una pieza fundamental, no solo de la his-
toria sino de la geografia andaluza. Territorio del antigno Retno
de Jaén, avanzada de la reconquista castellana y asentamiento de
antiguos pobladores que se imbricaron con su peculiar naturale-
za; elevada a lo largo del rio Guadalimar al Norte v el Guadalqui-
vir al Sur, ocupa el centro geografico de la provincia de Jacn, limi-
tando al Norte con Sierra Morena, al Sur por Sierra Magina v al
I'ste por las Sierras de Cazorla, Segura y las Villas, cstas tltimas
reserva de la biosfera y gran espacio natural de Eurvopa.

I'n la actualidad es una zona que se encuentra en plena poten-
clacion economica, tanto desde el punto de vista agricola y forestal,
comao patrimonial y turistico. Si bien el olivar es predominante, dis-
pone de un drea de cultivo de vinedos, que se reparten en los tér-
minos municipales de Torreperogil, Bacza, [’Jhcda, Ibros, Canena,
Sabiote, Rus y Cabra de Santo Cristo, poblacion algo mas al Sur.

v ¥ o Si bien desde la
posguerra se constata la existencia y produccion de sus vinas, la
apuesta [uerte se produce con la creacion, en Torreperogil, de la
Cooperativa Nuestra Senora de la Misericordia, con ¢l respaldo
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de la Caja Rural y acogida entonces, a la Obra Sindical de Coope-
racion y concebida tanto para aceite como para vino. En los alti-
mos tiempos, la Cooperativa se erigio en el motor del desarrollo
del sector en la Comarca, contando en la actualidad con Manuel
Moreno como presidente, 372 socios y una extension de 150 Has.
para el cultivo de la vid. Favorecido por las tierras arcillosas y la
continentalidad de un clima con oscilaciones térmicas superiores
a los treinta grados, sus dos prioridades son, establecer una linea
de produccion, y la consecucion de vinos de calidad,

Los frutos del trabajo no se han hecho esperar; en el kilometro
157 de la autovia Cordoba-Valencia se ultiman unas nucvas insta-
laciones, lo que da margen de idea de la expansion y el desarrollo
de la Cooperativa; y en segundo lugar, la recentisima Mencion de
Calidad «Vinos de la Tierra», segun consta ¢l B.O,J.A. del 30 de
junio de 2006, y que permite la convivencia del tradicional olivar,
con un producto como ¢l vino, que es a su vez complemento eco-
nomico y tradicion de la zona.
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Las variedades de uvas pro- ’
chucidas son como tiirtas, Garna- -
cha Tinta, Tempranillo, Caber- F
net Sauvignon y Syrah, mientras
que las blancas son la Jaen Blan-
co y Pedro Ximénez, Las carac-
tertsticas de los vinos deben ser,
en blancos color muy palido, :
sabor amplio y envolvenie, y h P
aromas {rutales y {ragantes;
para rosados, color violdccos,
sabor afrutado y aroma intenso
y completo; y en tintos, colov rubi, sabor ligero, equilibrado y Lar-
go, y aromas potentes, {ructuosos y {lorales.

Queriendo resumir las cosas mas importantes por las que Lopera
habia sido conocida en el exterior, el investigador local José Luis
Pantoja, hactendo suyo un viejo dicho de aquella poblacion cala-
travena, nos apintaba tres: los melones pava comer, los galgos para
correr y ¢l vino para beber. Tres productos con marchamo, que en
diversos momentos le dieron prestigio ¢ hicieron sonar a su pobla-
c1on, pero que ahora marcan otros derroteros. Sin irmos de suy
sabias referencias y haciendo uso de un trabajo suyo sobre la vitivi-
nicultura loperana, Pantoja demuestra que desde el siglo XVIII se
tenfa conocimiento de estas actividades, lo que le da una perspec-
tiva de vadicion considerable, y merece sin tapujos ser considera-
da la cuna del vino en Jaén; pero también es cierto que ateniéndo-
nos al presente, la actual historia de los vinos en Lopera, tenga mis
historia que presente, como la de aguel vefran al uso:

Vino loperano, dase Lt mano con el riojano.

Integrada en la comarca de la Campina del Guadaquivir, limi-
ta al Novte con el Parque Natral de la Sterra de Andijar, y al Ocs-
te con la provincia de Cordoba; los municipios que integran el
area vinicola, se sithan en csa {ranja llana y mendional: Lopera,
Arjona y Avjonilla. I's una zona agricolamente rica, gracias a los
regaclios de su vega, y del arroyo Salado de Arjona, que prodicen

L. C / ~
algodon, maiz, hortalizas bajo abrigo y otros cultivos al aire libre,
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sin olvidar ¢l omnipresente olivar de secano. Ll precedente de lo
que luego fuera el gran esplendor de los caldos vino de la mano
de Bartoloné Valenzuela, que en 1923 instalaba una Bodega pio-
nera en Lopera, a la que doté de los conocimientos de la tradicion
bodeguera jerezana; para ello, consiguid fichar al, por entonces,
mejor arrumbador de Jerez, Leonardo de la Barrera, ¢ introdujo
en Lopera la uva de variedad Pedro Ximénez. También por los
anos veinte se fundaba la Bodega las Miguclicas, aunque hubo
que esperar al final de la Guerra Civil, para asistir a la edad de oro
de los vinos en la zona; hasta un total de seis nuevas bodegas sur-
gen al final de los anos cuarenta: de corta vida como las Bodegas
La Purisima Concepcion y las Bodegas La Juanita —apenas la déca-
da siguicnte—, y otras mas solidas como las Bodegas de Antonio
Bujalance, las Bodegas Sotomayor. El Castillo, las Bodegas de la
Viuda de Valenzuela, continuador del gran pionero de los anos
veinte, y las Bodegas Herruzo. Hay que anotar también, @ inicios
de los cincuenta, la fundacion de las Bodegas Mavy Loren.
Lasituacion éptima de los sesenta y setenta comienza a cambiar
de forma desfavorable, principalmente a partir de {ines de los
setenta v década de los ochenta, horquilla en la que, a excepcion
de Bodegas Herruzo, desaparecen todas las viejus bodegas, sicudo
lae mds trawmdtica la de Sotomayor, auténtico buque insignia de
Lopera. Las razones que se¢ han analizado son varias: el empuje del
olivar, subvencionado a través de la UL, que animé al arranque de
vinas ante la pasividad de los grandes terratenientes, duenos de las
vinas y sus fincas; la falta de una denominacion de origen que
hubiera estabilizado el sector. Curiosamente y al respecto, hay que
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indicar que la Comarca de Lopera fue la primera de toda la pro-
vincia gue logro la Mencion de Calidad «Vino de la Tierra», men-
cion que luego no pudo conservar durante los ochenta; ademas,
crante el tiempo del desmantelamiento bodeguero, no se toma-
ron medidas por parte ni de empresarios, ni de politicos locales, y
todo ello, en medio de varias generaciones de loperanos que dedi-
caron sus vidas a trabajar el vinedo y sus derivados.

" ; ¢+« Las escasas dos Has. restantes que llegaron a
quedar en Lopera vy las poco mas de cuaventa de wva Pedro Ximé-
nez en Arjona y Ajonilla, destinadas a un vino blanco parecido al
Montilla para uso local, fueron el fondo de una situacion para
remontar el vuelo, que paso por el protagonismo de la tinica
bodega supevviviente, las Bodegas Herruzo.

Con unas instalaciones ubicadas en el centro del pueblo y con
Rafael Posadillo como nuevo gerente, Herruzo ha puesto en mar-
cha un plan de transformacion, gracias a subvenciones externas
de la Junta, para reconvertir el vinedo tradicional de uva Pedro
Ximénez por una variedad tinta como es la Tempranillo; pov el
sitema de espalderay en ¢l llamado Pago de las Ninas Mucrtas, al
objeto de elaborar un inminente tinto media crianza, que se une
a la oferta de sus caldos blancos y dulces.

En cualquier caso, los foros y colectivos interesados en una
revitalizacion de la wadicion vitivinicola en Lopera, son mds
ambiciosos y exigen un mayor ritmo de medidas, entre las que
proponen un proyecto de compra de las Bodegas Herruzo por
gentes del pueblo para establecerse en régimen de cooperativa; la
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mejora y modernizacion de sus instalaciones, asi como la conse-
cucion de una calidad a traves de estudios Lecnicos que afectava a
vendimia, gradacion, embotellados, mavcas, ete; rebajar fos gra-
dos de alcohol para lograr un vino, tipo manzanilla, mds comer-
cial; difusion v comercializacion del vino embotellado; o creacion
de unas Jornadas Andaluzas sobre el Vino de Lopera; todo cllo
bajo el horizonte de un ansiado reconocimiento como zona de
«Vinos de la Tierra», que se quicre recuperar cuanto antes, Des-
de sus andanas de botas de roble americano con mas de doscien-
tos anos, donde reposan entre criaderas y solevas los mejores mos-
tos de la provincia, controlados por el viejo y sabio arcumbacor
Francisco Santiago, Bodegas Herruzo vela el orgullo de su pasa-
do, con la vista puesta en un presente tan incierto como esperan-
zador para ¢l vino de Lopera.

La titima zona vitivinicola de la provincia, comprende un espacio
ubicado en la zona mas oriental del Parque Natural de la Sierra
de Cazorla, Segura y las Villas, cerca de la granadina Sierra de
Baza, y a una altitud de casi 1.000 metros: la Sierra de Pozo Alcon.
Pozo Alcén es una poblacidon de mas de cinco mil habitantes que,
a pesar del desconocimiento de algunos de sus Iugarenos, tvo
vinas desde siempre, cuyos frutos eran utilizados por muchos
poceros para convertirlos en mosto en los lagaves de sus casas.

o000 Ll cambio de tendencia se produce debido

a la intervencion de Manuel Moreno, alcalde de Pozo Alcon duran-
te la década de los noventa, que alento desde su siflon consistorial
a la creacion de una Cooperaliva; tomando el propio nombre del
puchio y formada por treinta socios, el proyecto no cuajé por los
recelos entre los propios integrantes y la falta de espiritu empresa-
rial. I'ue entonces cuando Moveno, dejando atras sus responsabili-
dades politicas y periodisticas, se emplea en cuerpo y alma a la
empresa del vino, invirtiendo 180.000 euros para comprar las anti-
guas acciones de la Cooperativa: nacfan asi las Bodegas Vina Aleon.
Con el asesoramiento del enologo sevillano Santiago Alonso v

la gerencia de la empresa en manos de su hija Rocio, las Bodegas
Vidas Alcon arvancaban con el desco expreso de dejar atrds la fase
artesanal para acometer la industrializacion de los caldos del ugar.
De tas 230.000 cepas existentes en Pozo Aleon, 45.000 —unas 30
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Has.— eran propiedad de Moreno; de tal forma que en poco tiem-
po consigue, como buen empresario, unos resultados 6ptimos en
cifras: una produccion de 250.000 kilos de uvas, de la que se obtie-
ne L00.000 litros de vino y unos beneficios de 600.000 curos.

Como comercial de otros negocios, Moreno logra abrir un mer-
cado amplio y contrastado para sus vinos: Jaén, Granada, Almeria,
Murcia, Ibiza en la que dispone de centro de distribucion propio,
y algunos puntos de Alemania, Austria Suiza y Francia. No hay que
olvidar que Moreno también comercializa aceite, desde la llamada
Socicdad Agricola 1a Pena S.L., entidad formada por la antigua
Cooperativa Vina Alcon, que el mismo paso a dirigir.

BC L Ga VO CAZORIA El caso atipico de Manuel Moreno no cayé
en saco roto en la zong; otros emprendedores como Manucl Alma-
gro siguié también sus pasos, y en la Sierra de Cazorla establecid
su propia bodega, Vina Cazorla; con una produccion de unos 150
litros de vino y un mercado por provincias andaluzas, Levante y
algunos enclaves de Alemania, su estandarte es el vino Gran Nava,
monovarietal Tempranillo criado en barrica de roble. Almagro es
cl mads exigente consigo mismo. Habiéndose marcado el objetivo
de Jograr para la Sierra de Cazorla una Mencidén de Calidad
«Vinos de la Tierra», llegd a detener la produccion de este ano por
no encontrar la calidad deseada, pues no es una casualidad que los
clientes confundan sus vinos con los de la Mancha.
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varicdad de vid, de sabor afrutado y fresco, y de enrre 10%y 15° de
riqueza alcohdlica.

El tinto Sierras de Malaga responde a su vez a las siguientes
caracteristicas tipo: vino de aromas y sabores vegetales y minera-
les de su zona, de cuerpo y bien estructurados, y de una riqueza
alcohélica comprendida entre 11° y 15%,

Ll rosado Sierras de Malaga es un vino cuyo modelo es de color
rosa con ribetes violdceos, con aromas a rosas, sabor fresco y lige-
ramente amargo y una graduacién alcohdlica de entre 12°y 15%

Estos tipos de vinos pueden ser jovenes o someterse a crianza,
en cuyo caso las caracteristicas organolépticas senaladas adquiri-
ran diferentes matices. Segtin el envejecimiento que se les dé, se
establecen las siguientes categorias:

—Crianza Sierras de Malaga: envejecimiento minimo de 2 anos.
De esie tiempo, al menos han de estar 6 meses en barrica de roble
y el resto, en botella.

—-Reserva Sierras de Malaga: aviejamiento minimo de 3 anos.
De ellos han de pasar al menos uno en barrica de roble y el resto,
en botella.

—Gran Reserva Sierras de Malaga Tinto: envejecimiento mini-
mo de 5 anos, de los cuales, al menos dos han de estar en barrica
de roble y el resto, en botella.

—Gran Reserva Sierras de Mdlaga Blanco y Rosado: aviejamicn-
to minimo de 5 anos. De este tiempo, al menos 6 meses en barri-
ca de robhle y el resto, en botella.
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Voo ATy T L) T L Las variedades de vid
autorizacdas para la elaboracion de vinos amparados por la Deno-
minacion de Origen Sierras de Milaga se califican de preferentes
y aplas y son €stas:

—Varicdades blancas: Moscatel de Alejandria, Moscatel Moris-
co, Pedro Ximénez, Chardonuay, Macabeo, Sauvignon Blanc,
Doradilla y Lairén.

-Variedades tintas: Romé, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,
Tempranillo, Garnacha, Cabernet Frane, Pinot Noir, Colombart v
Petit Verdot.

Como hemos senalado anteriormente y veremos poco mis ade-
lante, los vinos que se elaboran en la Denominacion de Origen
Sicrras de Malaga pueden ser varietales o de mezcla de vinos de
diferentes variedades de vid.

oo ML . Los vinos ampa-
rados con la Denominacion de Origen Mdlaga —recordemos- son
de dos tipos generales: vinos naturalmente dulces y vinos de licor.

Ei Malaga Naturalmente Dulce es un vino cuya graduacion
alcohdlica, que debe ser como minimo de 13°, procede en su
totalidad de la fermentacién de mostos provenientes de uvas
sobremaduradas de las variedades Moscatel o Pedro Ximénez.
Su elaboracion es basicamente la signiente: las uvas de una de
estas dos variedades, una vez hecha la vendimia, se solean
durante un mdxinmo de 10 dias —que es un soleo corto—, se mol-
turan y su jugo es pasado a los depésitos en los que fermentard.
lin este caso, dada la gran riqueza de azicar del mosto, la fer-
mentacion se detiene espontineamente, de forma natural —de
aht el nombre del tipo de vino— Se trata de una fermentacion
parcial y lenta.

Ll Vino Naturalmente Dulce puede elaborarse joven o enveje-
cicdo y sus caracteristicas organolépticas variaran dependiendo de
I opcion elegida y de las practicas enologicas que se lleven a cabo
para su vimhcacion y, en su caso, para su crianza, asi como ¢l tiem-
po de ésta, etc.

Ll Milaga de licor presenta una gama de vinos amplisima, que
vamos a tratar de explicar de la mancra mds {dcil que nos sea posi-
ble. Antes, conviene recordar que se denominan vinos de licor a
los que se elaboran adiciondndoles alcohol vinico en alguna de
las fases del proceso elaboracion y, en su caso, otros productos
vinicos auxiliares. [.os vinos de licor amparados por la Denomina-
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cion de Origen Madlaga son de tal complejidad enologica que tie-
nen que ser clasificados segan diferentes criterios.

Scgun su contenido en anicar, el Milaga tiene dos clasificacio-
nes: una vadicional y otra mids reciente. Segin la clasilicacion
mas moderna, ¢l Malaga puede ser scco, semiseco o abocado,
semichulee v dulee.

Kl \ILILW(\ scco tene que estar por debajo de 4 gr/l de azacar.

Il Milaga semiseco o abocado puede tener entre 4y 12 grs /1.

Ll Mialaga semidulce tiene que estar entre 12 y 45 grs /1

Il Mdlaga dulce debe tener mas de 45 gr/1 de anicar

Segun la clasificacion tradicional de contenido en azicar, sin-
gida del comercio con el mundo britanico, el Milaga pucde ser
Dry Pale o Pale Dry, Pale Cream, Dulce Crema o Cream y Sweet,

12} Midlaga Dry Pale o Pale Dry es un vino de licor sin arrope y
con menos de 45 gr./l de azicar residual. Puede decivse que es
un vino semidulce en la clasificaciéon mas moderna.

Il Mdlaga Pale Cream tiene que tener mas de 45 gr/1 de azi-
cary debe ser elaborado sin arrope. Por tanto, puede ser un Vino
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Naturalmente Dulce un vino de licor del tipo denominado Vino
Dulce Natural.

El Malaga Dulce Crema o Cream es un vino de licor envejeci-
do, elaborado con o sin arrope y con un contenido de azicar
entre 100y 140 gr/1.

El Malaga Sweet es un vino de licor envejecido, elaborado con
o sin arrope y con mas de [40 gr/1 de anicar.

Pero el mundo del vino dulce malagueno es atin mas comple-
jo, de tal manera que esta especificado que debe tratarse de un
vino que proceda de mostos de yema obtenidos de uvas bien
maduras o soleadas, segiin el caso, cuya fermentacion es muy len-
ta e incompleta, a fin de que queden en ¢l azicares residuales.

Segun la elaboracion que se lleve a cabo, el Malaga Dulce de
tipo basce puede ser: Vino Maestro, Vino Tierno y Vino Dulce
Natural.

El Vino Macstro es un vino dulce que se clabora anadi¢ndole
alcohol vinico al mosto inmediatamente antes de que comicnee a
fermentar, en la cantidad adecuada para que se produzea una fer-
mentacion muy lenta, que se detiene cuando ¢l vino lega a un
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contenido alcohdlico de 15 a 16°, dejandole un azicar residual
—sin fermentar— de mas de 100 gr/1. Las uvas han sido sobrema-
duradas ¢n el cepa, pero no soleadas.

El Vino Tierno ¢s un vino dulce que se elabora anadiéndole
alcohol vinico al mosto inmediatamente después de que éste ini-
cie espontancamente su fermentacion. El mosto procede de uvas
sometidas a un soleo largo.

El Vino Dulce Natural sc obtiene de mostos de las variedades
Pedro Ximén y/o Moscatel sin solear, a los que se les anade alco-
hol vinico en el momento de la fermentacion en que el vino
obtiene el azticar deseado, pero siempre que haya adquivido mads
del 7% de su graduacion alcohélica en el propio proceso fermen-
tativo.

Las diferencias entre estos tres upos de vinos dulces de Mdlaga
consisten, pues, en lo siguiente: ¢f Vino Maestro y ¢l Vino Dulce
Natural proceden de mostos de uvas no soleadas, en tanto que el
Vino Tierno procede de mostos de uvas que si han tenido un soleo
largo. La owra diferencia importante, que estd en directa relacion
con ¢l soleo o no de la uva, reside en que en cada tipo de vino Ia
adicion de alcohol vinico se realiza en un momento distinto de la
fermentacion: inmediatamente antes de que se inicie, en el caso
del Vino Maestro; inmediatamente después de iniciada, en ¢l caso
del Vino Tierno; v en el momento de la fermentacion correspon-
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diente al contenido de azacar deseado, en el caso del Vino Dulce
Natural. Los vinos Maestro y Tierno detienen espontdncamente su
fermentacion merced a la relacion existente entre los azicares ce
partida de sus mostos y ¢l alcohol vinico anadido antes o después
de iniciarse la fermentacion; en tanto que en el Vino Dulce Natu-
ral la detencion de la fermentacion es voluntaria.

Permitaume que les recuerde que no deben confundirse entre
si el Vino Dulce Natural, del que ahora hemos tratado, con el
Vino Natwralmeute Duice, del que tratamos antes,

Istos tres tipos de vinos dulces —dulces naturales, macsto y
tierno— son lo que se denomina vinos base, es decir, vinos que
constituven el mayor porcentaje —mas del 530% cstipula el regla-
mento de la 1O, Mdlaga— de la composicion de los diferentes
tipos de vinos de licor de la Denominacion de Ovigen Madlaga.

Segun si es vino joven o de crianza, hay varios tipos: Malaga
Palido, Malaga, Malaga Noble, Mdlaga Anejo v Mdlaga Trasanejo.

Ll Malaga Palido es un vino joven, elaboradoe sin arrepe, de
color palido —como indica su nombre-, de aroma varietal v de
sabor scco, semiseco, semidulce o dulce.

[l Miélaga es un vino envejecido entre 6 meses y 2 anos.

Il Malaga Noble tiene que tener una crianza de entre 2 y 3
anos.

Ll Malaga Anejo debe tener un avicjamiento de 3 a b anos.

El Mdlaga Trasanejo es el que tiene una crianza superior a 5
anos.

Istos tipos de Mdlaga pueden ser secos, semisccos, semidulces
o dulces, por 1o cual pueden emplearse en su elaboracion vinos
secos de las variedades Doradilla, Lairén v Romé, pero sin que
puedan representar mas del 30% del vino final.

Segun su color, que viene dado por la vinificacion y por ¢l con-
tenido de arrope, en su caso, los vinos de la Denominacion de
Origen Mdlaga se clasifican en Dorado o Golden, Rojo Dorado o
Rot Gold, Oscuro o Brown, Color y Negro o Dunkel.

Il Mdlaga Dorado o Golden ¢s uno de los colores del Vino
Naturalmente Dulce y también el vino de licor elaborado sin adi-
cion de arrope, sometidos a envejecimiento.

Il Malaga Rojo Dorado o Rot Gold cs vino de licor envejecido
y con un 5% de arrope.

El Malaga Oscuro o Brown es un vino de licor envejecido y con
un contenido de arrope del 5% al 10% de su volurnen.

L1 Milaga Color es un vino de licor envejecido y con un 10%
aun 15% de arrope.
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LIl Malaga Negro o Dunkel es un vino de licor envejecido que
conticne mads de un 15% de arrope en su composicion.

Ademads, hay otros dos vinos Milaga de menciones tradiciona-
les: Lagrima, Lacrimae Christi y Pajavete.

El Milaga Lagrima es un vino ¢laborado con ¢l mosto que se
obticne de uvas pisadas pero no sometidas a presion mecanica.

El Malaga Lacrimace Christi es ¢l vino Lagrima envejecido mis
de dos anos.

Il Mdlaga Pajarete ¢s un vino de licor o vino dulce natural cla-
borado sin arrope, sometido a enanza y con un contenido en am-
car entre 45 g/1y 140 g/l
JE P TP AR L0000 Vitivinicolamente, en la
provincia de Mdlaga se distinguen histoéricamente cinco zonas: la
Axarquia, la Costa occidental, los Montes, el Norte y la Serrania
de Ronda, que son comuncs a ambas denominaciones de origen,
puesto que en todas ellas se vienen produciendo los tradicionales
vinos malaguenos y dado que todas ellas son serranas y gozan de
condiciones naturales favorables para la elaboracion de vinos de
mesa de calidad. En el caso de la Denominacion de Origen Sie-
rras de Mdlaga, la Serrania de Rouda esta reconocida como sub-
zona a todos los cfectos legales, dada su tradicion al respecto y su
importancia actual en la caracterizacion de esta nueva denomina-
cion de origen vitivinicola malaguena y andalnza.

A continuacion daremos un paseo por cuatro de estas cinco
zonas —puesto que en la Costa occidental de malaga no hay bode-



gas de crtanza de ninguna de las dos menciones de calidad vini-
cola de la provincia— para conocer sus vinas, bodegas y vinos de
ambas denominaciones de origen.

Al este de la provincia de Malaga se levanta La Axarquia, una zona
montanosa de suelos de pizarra en descomposicion, poco profun-
dos debide a la crosion, pero adecuados para el cultivo de la vid,
Las principales variedades cultivadas son Moscatel, Romé Blanca y
Romé Tinta. Estas clos dltimas son vides autéctonas de esta zona,

La Axarquia es la comarca pasera por excelencia de la provin-
cia de Mdlaga. Los blancos paseros situados cn las pendicntes de
las montanas le dan una personalidad inconfundible a su paisaje.
Aunque la produccion de vino ha sido una actividad tradicional,
la produccion de pasas se habia convertido en algunas localidades
en €] unico fruto de la vid, como en Almachar. Desde hace unos
anos, sin embargo, la elaboracién de nuevos vinos esta cobrando
importancia.

RGN0 DU )40 Clara Verhedj y André Both estan combinando

tradicion y modernidad en la elaboracion de vinos en la Axarquia.

De sus cuatro vinos, el mds reciente es un tinto hecho con la varie-

dad autoctona Romé y un poco de Cabernet Sauvignon y Pinot

Noir; los otros tres son varietales de Moscatel de Alejandria: dos,

naturalmente dulces —joven y de crianza-y el otro, seco sobre lias.

Son tres creaciones muy ori-

ginales que hardn bien en catar

y comprar en bodega, porque

la produccidn es muy pequena

y solo parte de ella se comercia-

liza en Espana, en unos cuantos

restaurantes. La elegancia de

estos vinos sc manifiesta tam-

bién en las botellas en las que

se presentan, a las que han

! incorporado otra innevacion

en onuestro pais: un tapon de
vidrio.

La bodega comenzo a funcio-

nar en ¢l ano 2003, pero el vine-
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do es muy antiguo. Se encuentra a 450 metros de altitud, en el tér-
mino municipal de Sayalonga, en la zona denominada en ¢poca de
dominaciou dvabe Sierra de Bentomiz, nombre que se le daba tam-
bicu a la fortaleza que aquel periodo se encontraba en la cima de
una colina que queda enfrente de esta finca. Los tres moscateles
toman su nombre genérico de una antigua aldea arabe que estuvo
enclavada en las cercantas: Aviyanas, que significa la olorosa.

Hasta ahora, la bodega ha ocupado un espacio muy pequeno,
pero cuando ustedes vayan a visitar la finca encontravdn en [un-
cionamiento un nuevo edificio estilo Bauhaus disenado por
André, que es constructor, y Clava, desde cuya sala de catas
podrdn contemplar unas bellisiinas vistas de la Axarquia.

3 Ln pleno casco del pueblo de Mochnejo, disimulada
entre viviendas tradicionales hay nna antigua bodega cuya apa-
riencia extevior no indica el tesoro que encierra de puertas para
adentro.

De dependencia en dependencia se va de sorpresa tras otra;
tanto por la estructura y la distribucion del edificio como por las
piezas que conserva. Aprovechando el desnivel del terreno, hay
dependencias a diferentes alturas: la zona del lagar, la bodega de
tinajas, la bodeguita subterranca de la taberna que la familia tuvo
antiguamente y los espacios de comunicacion enire ellas.

Se conservan dos prensas de viga, una de ellas in siu, cn un
alarde de aprovechamiento espacial en diferentes alturas. La
familia conserva muchas ¢ interesantisimas piezas antiguas de




vina vy bodega: varios fruteros —cestos en los que se transportaba
la uva sosteniéndolos en sus cabezas mujeres y varones—, un largo
remo de madera que se utilizaba para mover el vino en los truja-
les, pellejos de chivo en los que se transportaba el vino a lomos de
mulas... Hay también interesantes fotogralias antignas.

Juan Munoz Anaya —uno de los cuatro hermanos que forman
la sociedad DIMOBE- explica con campechania la histona de la
bodega. Juan Munoz Navarrcte —su abuclo- era panadero v se
dedicaba a vender su pan por pueblos y cortijos y vinas cercanas.
Para aprovechar esos repartos en mulas, comenzé a llevar vino
que compraba a terceros. Con el tiempo cambio de actividad y se
dedictd a la claboracion y venta de vinos. Desde 1927 llevo sus
vinos a Autequera y Casares, entre otras localidades.

La bodega no tiene vina; compra uva y mostos a pequenos viti-
cultores de la Axarquia y pisa y cria en sus instalaciones. Flabora
moscateles en estilos tradicional y moderno. Su principal marca,
Zumbral, ha obtenido en los dltimos anos cuatro importantes
premios. Préoximamente van sacar un vino tinto hecho con la
variedad Romé.

La visita les resultard muy interesante, por todo lo dicho y por-
que Juan Munoz Anaya es una persona muy agradable y sencilla.

COTITAIDITT OO Jorge Ordéiner es un personaje en el
mundo del vino: tiene bodegas en varias zonas vitivinicolas y es
uno de los principales importadores de vinos espanoles en los
FLUU de Norteamérica, donde reside. ks malagueno y en la
Axarquia ha puesto ¢n marcha uno de sus mas recientes pro-
yectos, pero ¢n ello ha tenido mucho que ver su hermana Vic-
toria, que es quien le insistié que tenfan que hacer algo impor-
tante en el corazon de la Moscatel de Mdlaga o Moscatel de Ale-
jandria.

Con Victoria al frente del proyecto, Jorge echd mano de sn
amigo Alois Kracher: un mito austriaco de la vitivinicultura inter-
nacional. Dice Victoria que Alois se ha enamorado locamente de
la Moscatel de Malaga y quiere sacarle todas sus potencialidades.
Y vaya si lo estd consiguiencdlo.

Aunque el proyecto es de 2004, va han sacado al mercado tres
vinos elaborados con procedimicntos novedosos en la zona de la
denominacion de origen Malaga. Fl n* 1 o Scleccion Especial se
hace de uva sobremadurada en la cepa; el n* 2 o Victoria proce-
de de uvas secadas en baudejas en el interior de una cimara cli-
matizada, al objeto de mantenerla durante varios dias a La tempe-
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ratura nocturna de la zona en época de vendimia y asoleo; y el n®
3 o Vendimia Tardia que se hace con uva deshidratada segin el
mdctodo empleado para el n* 2, que se somete después a macera-
cion con sus hollejos.

La vina —de 4 hectdreas-y la bodega estdn situadas en el térmi-
no municipal de Almachar, considerada la capital de las pasas de
Malaga. Vicloria esta segura de que pasados unos anos esta locali-
dad serd conocida también por sus vinos, para lo cual ellos han
pucsto la primera bodega moderna.

In casi toda la provincia de Midlaga hay montes, pero estos son ios
que rodean la cindad malacitana, Alora y Olias son dos de sus
principales niicleos vitivinicolas.

I's zona de grandes pendientes que hace dificil las Tabores y
[aenas viticolas. Debido a sit orografia, sus suclos estan ny ero-
sionados y son poco profundos; pero, no obstante, su estructura
pizarrosa los hace adecuados para el cultivo de la vid.

Las variedades de vid Pedro Ximéner y Moscatel son las mayo-
ritarias en esta zona, en la que en el siglo XIX se ensay6 la elabo-
raciéon de otros vinos distinios a los ya entonces tradicionales y
famosos dulces de Malaga.
et ey S ustedes han ido a Mdlaga conoce-
ran la mds tipica de sus tabernas: la Antigna Casa de Guardia,
situada en su Alameda. Es una institucion: por su antigiedad, su
ambiente y sus vinos. La vina y la bodega de la Antigua Casa de
Guardia estdn situadas en el lagar EI Romerillo, en [a carretera de
Olias a Comares, a casi 700 metros de altitud. El vinedo tiene un
magnifico emplazamiento en pendientes de entre un 20% y un
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25% de desnivel, pero presenta muchas dificultades para las labo-
res v facuas vitleolas, Las mulas siguen empleandose como medio
de transporte en esta vina de produccion integrada, ¢sto es, par-
clalmente ceoldgica.

Del antiguo lagar se conserva la mayor parte del edificio v estd
siendo restaurado con acierto. Perdié hace mucho tiempo la
prensa de viga de madera que debio de tener en origen, pero se
mantienen los niveles y ¢l suelo. Bien merece una visira.

Son 12 las hectareas de vinedo; sobre todo de Pedro Ximéner
y Moscatel, pero también hay variedades fordneas blancas —Chanr-
donay y Cebernet Blanc—y tintas —Syrah y Cabernet Sauvignou-
con las que elaborardn en un futuro vinos de mesa.

Desde 1840, ano en el que Jos¢ de la Guardia fundé la empre-
sa, elaboran y crian moscateles, pedro ximénerz y pajaretes, con
los que han obtenido importantes premios, el ultimo la Medalla
de Oro Bruselas, 2005.

Lntre los anos 1930 y 1996, la empresa tomé ¢l nombre de José
Garijo, un joven abogado que sc dedico al negocio familiar y fuc
el iniciador de una saga de prestigiosos criadores y expertos en
vinos, de reconocido apellido en Malaga. La historia del hombre
es muy interesante. Fue encarcelado durante la 11 Reptiblica por
francmason y deportado a Burgos tras la Guerra Civil por su mili-
tancia en el Partido Republicano Radical Socialista. Durante este
tiempo, la bodega, como senala Manuel Martinez Molina, es tute-
lada por un administrador politico-judicial, que la llevo a una difi-
cilisima situacion econémica. A su vuelta del destierro a mitad de
los anos cuarenta, José Garijo se puso de nuevo al frente del nego-
cio y con mucho esfuerzo logro sacarlo adelante y darle el presti-
glo que manticne,

A don José Garijo le debe la cultura del vino reconocimiento
por su libro Istampas del Vino de Malaga y de le Axarquia, una obra
unprescindible para conocer la vitivinicultura malaguena.

Actualmente se encuentra al {rente de la bodega uno de los

nietos de don José Garijo: el joven Ignacio Garijo Avilés, en quien
encontraran los visitantes un vivaz guia.
" o - Puede pensarse que ¢l nombre de esta
hodega estd relacionado con los efectos olvidadizos que se le atri-
buyen al vino, pero no es asi. Todo parte del apodo que se le dio
al fundador de la empresa, alld por 1880.

Llegado de Cuta a Malaga, cste senor montéd una casa de comi-
das en El Palo, actualmente convertida en zona turistica muy
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conocida v frecuentada. En aquellos tiempos, don José tenia por
clientes a gente trabajadora, a la que fiaba y prestaba dinero, de
donde se dice —nos cuenta Victor Suarez, gerente de la empresa—
que se gand el apodo de Pepe el Quitapenas.

La bodega, como otras, se traslado hace unos anos desde el
centro de Malaga a las alueras. Esta situada en el poligono indus-
trial Villarosa, pero cuando se pasa a su intevior se entra en otro
mundo. De hecho, es una de las bodegas mas visitadas de Malaga,
pues esta acondicionada para recibir grandes grapos.

Tradicionalmente se ha dedicado a la crianza de vinos mosca-
teles y pedro ximénez y actualmente esta en proceso de elabora-
cién un vino tinto hecho con la variedad autéctona Romé.

Sus vinos pueden degustarse en varias tabernas Quitapenas dis-
tribuidas por la cindad de Malaga.

BOLL ~S GO ARA Don José Garcia Campoy, fundador de esta
empresa, comenzo su andadura profesional en 1956. Primero
abrioé una taberna, después otra, y asi lleg6 a tener varias. Se dedi-
6 a la distribucién y a la destileria, y, por fin, decidio dar cl salto
ala vinicultura; cuando el grueso de la venta de vinos, como cuen-
ta =y sabe bien de lo que habla, porque lo ha vivido—, paso de las
tabernas a los comercios de alimentacion. Eso fue en 1963,
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Desde 1994, la empresa esta dirigida por dos de sus hijos: José-
Manuel y Juan-Ramon Garcia Lopez, pero don Jos¢ sigue con
ellos. Hace unos anos que se trasladaron de Malaga a las afueras
de Campanillas. En estd finca tienen vina y bodega. 1< vinedo esta
plantado de Moscatel de Alejandria, pero los planes son ampliar-
lo. Don José es un joven de cast ochenta anos, entusiasmado con
sus realidades y sus muchos proyectos. Uno de ellos es instituir la
celebracion anual de una fiesta de la vendimia en la finca.

La bodega produce una amplia gama de vinos Milaga dulces y
sccos. Una rareza enoldgica es que se trata de la tinica bodega de
esta provincia que cria un pedro ximénez seco bajo velo de {lor,
Uno de los vinos mads originales de Gomara cs su Pajarete, elabo-
rado con un 95% de uvas Pedro Ximénez y un 3% de uvas Mos-
catel. La primera de estas variedades de asolea en corto —esto es,
durante pocos dias— para quitatle un 155 de humedad. Tras la
pisa, la fermentacion natural s¢ produce a unos 15,2%. Después el
vino se envejece durante un minimo de tres anos, en botas de
roble americano, mediante el sisteina de criaderas y soleras.

Si cuando visiten esta bodega tienen Ia suerte de que les atien-
da don Jos¢ —y ¢l pasa alli mucho tiempo, porque lo disfrita—
aprendevan mucho de los vinos Malaga.

L Huritana vine: asi veza el postitulo de
esta empresa, haciendo referencia al nombre latino de la Iluri
romana, actual villa de Alora, enclavada en los Montes de Malaga,

La bodega, pequena y muy bien montada, estd a la entrada de
este bonito pueblo serrano. Ll vitedo estd en las cercanias, en el
paramo de Morquecho, entve los rios Guadalhorce y Geva. Son
dos vinas de 4 hectdreas cada una, plantadas de Syrah, Cabernet
suvignon y Merlot,

José-Miguel y Francisco-Manuel Pévez Hidalgo son vitivinicul-
tores exigentes. Han optado por un marco de plantacion de 2 x
1,4 metros, que es mas denso que el normal de la zona -2 x I m.—,
a fin —segun explican— de que las cepas compitan entre st y que
den menos uvas pero de mas calidad.

Su tinto Vega del Geva esta criado en barricas de roble ameni-
canoy francés de 300 litros ~tipo borgondn—, en vez de la borde-
lesa de 225 1. Y no lo someten a estabilizacion por {rio para evitar
que lengan una pérdida excesiva de antocianos, tdninos y bitar-
{ratos.

La vina ¢s de 2001 y la bodega de 2004
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ZONA M 77T 7= MALA A

A partir de los llanos de Antequera se extiende la zona norte de
la provincia de Milaga, que tiene en Mollina y en Fuente Piedra
sus dos principales ntcleos vitivinicolas.

Esta zona es una altiplanicie situada en el limite occidental de
la Depresion Intvabética y a poca distancia del Valle del Guadal-
quivir, Sus suelos son rojos pardos con componentes calizos.

Desde hace tiempo, ésta es la principal zona de produccion de
mostos y vinos base de la Denominacion de Origen Milaga. En
ella se cultiva la mayor parte de la variedad Pedro Ximénez y
cuenta con una variedad de vid autdctona, que se estd extendien-
do a otras zonas de la denominacion: Doradilla.

En esta tradicional zona también se estdn llevando a cabo
innovaciones de interés, como vemos a continuacion,

S.CA VIRGEN DE LA OLIVA. En 1977, mas de 200 pequenos propie-
tarios de vinas de la zona Norte de Milaga sc constituyeron en
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cooperaliva, a [in de lograr mejores precios para sus uvas de vini-
ficacion. Dicz anos después fue cuando la cooperativa amplio su
actividad a la produccion de aceite.

Los cooperativistas de Virgen de 1a Oliva refinen mas de 700 hec-
tareas de vinedo, cuya produccion representa aproximadamente ¢l
80% de los vinos de la denominacion de origen Milaga. La mayor
parte de sus vinos —el 85%-— se vende a otras bodegas de la denomi-
nacién, a las que surten habitualinente, como desde mucho tiempo
atras lo vinieron haciendo individualmente los viticultores de la
zona. Ll otro 15% de la produccion se vende embotellado.

La principal variedad de vid que cultivan los cooperativistas s
la Pedro Ximénez, pero también ticnen su importancia la Dora-
dilla y la Airén. Recientemente se estan plantado variedades tin-
tas, sobre todo Syrahy Merlot.

Cayetano Garijo, nieto de don José e hijo de Cayetano Garijo
Alba, un extraordinario ingeniero agrénomo que desempena
actualmente la presidencia del Consejo Regulador de las Denomi-
naciones de Origen Mdlaga y Sierras de Malaga, que es el joven
gerente de la cooperativa, nos comenta que, pese a que la empre-
sa es relativamente reciente, tienen en su bodega botas muy anti-
guas, dado que han comprado partidas de vinos a sociedades que
han ido cesando en la actividad viuvinicola. Y nos ensena con
sano orgullo una bota de 1789, de bodegas Sholz para José Bona-
parte, ¢l célebre Pepe Botella.

BODEGA MALAGA VIRGEN. Lograr que una marca de vino sea cono-
cida por ¢l gran ptblico es pretension ¢ ilusién de toda empresa
vitivinicola, pero, como es 16gico, pocas ven satisfecho tal deseo.
Bodegas Lépez Hermanos lo consiguié hace anos con su vino
Malaga Virgen. Y recientemente ha cambiado su centenaria razon
social por la de su marca mas conocida.

Pero no cs éste el Unico cambio que estd acometiendo: en
poco tiempo trasladara de nuevo sus instalaciones. De nuevo, por-
que desde su fundacion en 1896 hasta los anos ochenta del siglo
XX, la empresa estuvo ¢n el centro de Malaga. Después se instalé
en el poligono industrial Ll Viso y ¢n breve lo hard en Fuente Pie-
dra, en plena vona Norte de la provincia de Malaga, en medio de
un vinedo en una finca de 250 hectareas que la empresa posee
desde hace anos.

Hay que celebrar que Bodegas Mdlaga Virgen haya romado
esla acertada decision: en favor de su propia imagen empresarial
y también de la Denominacién de Origen Malaga. Todo un ejemn-
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plo de visién empresarial, porque, si bien la elaboracion y crian-
za de vinos es una actividad industrial, hay que tener en cuenta
que el vino es un producto cuya dimensién cultural requiere unas
instalaciones y un entorno apropiados a ese caracter singular que
lo distingue de otros alimentos,

Por el paraje y por lo que he visto que se esta construyendo, en
Fuente Piedra cobrardn su valor los grandes conos de madera de
pino ruso y las centenarias botas de esta emblematica bodega de
vinos de Malaga.

LA CAPUCHINA. Un poco mds al norte de Fuente Piedra, en las cer-
canias de la Sierra de la Camorra, se entra en un camino flanque-
ado de olivos que conduce al cortijo La Capuchina.

Ademas de sus muchas hectareas de olivar, la finca cuenta, des-
de hace poco, con 17,5 hectireas de vinedo de las variedades
Pedro Ximénez, Moscatel y Doradilla y pronto se plantardn
Cabernet Franc, Syrah, Cabernet Sauvignon y Merlot.

Susana Garcia Segura y Emilio Garcia Garcia, propietarios de
la finca, son dos jévenes bidlogos dedicados profesionalmente a
la agricultura que han decidido diversificar su actividad empresa-
rial y continuar la tradicién vitivinicola de la comarca de Anteque-
ra, en la que se encuentra la finca La Capuchina.

Ll caserio, de magnifica factura, responde a las necesidades de
residencia de sus antiguos propietarios y almazara. Se distribuye
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alrededor de amplios patios y cuenta con unos encantadores jar-
dines. Susana y Emilio estan llevando a cabo una rehabilitaciéon y
adaptacion del cortijo a sus nuevos usos vitivinicola y enoturistico.

Ya tienen hecha la bodega en la antigua cuadra del cortijo y en
la dependencia que ocupaban antiguamente los guadarneses se
esta montando la sala de cata. En unos meses, La Capuchina esta-
1A visitable,

Al oeste de la cordillera Penibética y a casi 1.500 metvos sobre el
nivel del mar se levantan las lomas que forman la Serrania de
Ronda.

Por su localizacion, situacion y emplazamiento asi como por
sus condiciones climdticas y su suelo, la Serrania de Ronda es ya
considerada una de una de las zonas vitivinicolas mas aptas del
mundo para la elaboracion y crianza de vinos de mesa de calidad.

La actividad vitivinicola tiene acreditada su tradicion en estas
pendientes, entre otros testimonios materiales, por las bellas
monedas de la antigua ciudad romana de Acinipo -Ronda La Vie-
Jja— en las que aparece representado el fruto de la vid: un buen
racimo de uvas de la zona.

Como ha senalado Bartolomé Nieto Gonzalez, director del
Museo de Ronda, en las ordenanzas municipales de Ronda y su
jurisdiccion del ano 1568 se ponen de manifiesto varios aspectos
de interés sobre la vitivinicultura de la serrania en época moder-
na: los ya entonces numerosos pagos de vinas existentes en ellay
la constatacion de que se prodncian vinos blancos y también tin-
tos en la zona.

La elaboracion de vinos tintos no es, pues, una practica ex novo
en la Serrania de Ronda, si bien es verdad que a finales del siglo
XIX la plaga de la filoxera produjo una interrupcion de la activi-
dad vitivinicola en ésta y otras zonas de Andalucia.

Pero, en toda actividad econémica se producen oscilaciones
debidas a multiples y variantes factores. Lo importante es saber
crear oportunidades y aprovecharlas cuando las circunstancias
son favorables. Y actualmente, la Serrania de Ronda en uno de los
mejores exponentes de la vitivinicultura andaluza de calidad
internacional. En ella se encuentra la mayor concentracion de
bodegas de la Denominacién de Origen Sierras de Mdlaga, en tor-
no a la cautivadora Ronda.
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BODEGA LOS BUJEOS. Cuando decidan ustedes visitar Los Bujeos
vayan al hotel El Juncal, que es donde se halla esta bodega. Sus pro-
motores han puesto en practica un proyecto agroindustrial y eno-
turistico en el que hacen una oferta completa: visita a las vinas y
bodega, cata de sus vinos, itinerarios por Ronda y sus alrededorcs,
buena comida en su restaurante y alojamiento. El marco natural en
el que se encuentran la bodega y el hotel es precioso y tan s6lo esta
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a un kilémetro de Ronda, en su salida hacia EI Burgo. A ambos
lados del camino que lleva a la bodega y al hotel hay plantada una
vifia y en su final esta el edificio de un Iagar del siglo XVIII, en tor-
no al cual se levanta el hotel.

La empresa tienc otras tres vinas en los alrededores de Ronda:
una cn el Cerro del Aguila y las otras dos en la Hoya del Tajo. La
vista que hay desde el lugar es bellisima y diferente de la que se
ve desde el puente sobre el tajo, que es la que nornialmente
vemos cuando visitamos Ronda. Desde la hoya se tiene la vista
contraria, en contrapicado, del tajo de Ronda. Aunque la carrete-
rilla que conduce hasta la hoya esta en regular estado de conser-
vacion, merece la pena bajar hasta alli. En poco tiempo este pro-
blema se habrd solucionado, una vez que la empresa ponga en
funcionamiento la sala de catas que esta construyendo en medio
de esta vina. A través de la copa y de sus acristaladas paredes se
podra contemplar el tajo. Imaginense, primero, y disfruten, des-
pués, de esta vista. No sé como le llamardan a este centro, pero
cuando Rodrigo Nieve me transmitia su entusiasmo, me dije: esto
sera el Cata-Tajo.

iAh! Rodrigo es el director técnico de la bodega: un joven
ingeniero agrénomo y endlogo chileno que ha llegado por acd
gracias a su novia. A ¢l le cabe la responsabilidad de ensamblar los
mostos de esas cuatro vinas —que estan a distinta altitud y vegetan
en suelos y mesoclimas diferentes— para elaborar un vino comple-
Jo, légicamente. Un tinto de Cabernet Sauvignon, Syrah, Caber-
net Iranc y Merlot, de crianza de seis a nueve meses en barricas
nuevas de roble francés y americano, llamado Pasos Largos.

Este nombre trae de inmediato el recuerdo del célebre bando-
lero José Mingolla (1873-1934) por ser el pseudénimo con el que
se hizo famoso, pero también sugiere el trabajo que cuesta elabo-
rar un buen vino y el camino que éste quiere seguir en calidad.

BODEGA DESCALZ0S VIEJOS. Cred que es dificil que hayan visto uste-
des cosa parecida: una bodega en una iglesia conventual de prin-
cipios del siglo XVI decorada con pinturas murales en su presbite-
rio. In otros lugares —Sanlacar de Barrameda, Bollullos Par del
Condado...— hay dependencias conventuales utilizadas como
bodegas, pero no iglesias con decoraciéon mural. La sensacion que
¢sta produce es sorprendente: la belleza del espacio es tal que
reduce la frialdad de los equipos de acero inoxidable que alberga
temporalmente. No me extranaria que entre creyentes intoleran-
les y patrimonialistas puristas hubiese quienes opinasen que éste
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es un uso inadecuado para tan significativo edificio. A los unos
—asi, sin hache— habria que recordarles que si, como deben creer,
el vino es sangre de Cristo, no cstara mal una bodega en una igle-
sia. A los otros habra que indicarles que no todos los edificios anti-
guos pueden destinarse a museos y equipamicntos, y que este uso
bodeguero es compatible con el disfrute pablico del monumento.

Debido al emplazamiento del convento en la cornisa del Tajo
de Ronda, pero a resguardo de los vientos del norte, las condicio-
nes microclimaticas de la iglesia son apropiadas para la crianza de
vinos, funcion a la que se dedicara exclusivamente en breve, pues

CONVENTO DE LOS DESCALZOS VIEJOS DE RONDA

Lste convento co <0 a funcionar £l convento comprende unos

en 1605 como sede de una comuni-
dad de monjes trinitarios calzados,
gue ahos mas arde decidio trasla-
darse al interar de Bonda y mantu-
vo el cdificio como casa de recaletos.

{.as ¢l movimiento de reforma
re'icosa de finales del siglo XVI, la
aueva orden de binitaries descalzos
consiguio en 1608, despuds de salvar
la nereadva de sus nermanos calzo-
dos, gue e cediesen el convento, en
el que solo estuvieron sus monjes
1644, que
abandonarlo por ¢l riesgoe que repre-

hasta en hubicron de

sentaban wnos  continuos  ¢o-
rrimientos v desprendimientos del
teryeno.

La iglesia ¢s un intere ey

bellisimo ¢ . plar de o ¢ Stico-
mudejar. Las pinturas murales que
decoran su presbiterio sen de los
siglos XV y XVII, de los periodos en
tos que fue habitado por los trinita-
rios calzados y los sinitarios descal-
708, respectivamente.

preciosos Jordines con estangue vy
rincones a diferc. o alturas y un
original arbolado. Se trata de un
conjunto de gran bd'leza, tanto por
sus valeres @, 7 0nicos v pictori-
€0S COMO DOF Su embiazamicnio.

Tras 12 desamortizacion de Diciw.
de manos muertas, ¢l convento fue
casa de labor y sufrid un paulatino
proceso de deteriore, Afortunada-
mente, Franeisco Retamero y Flavio
Salest, dos magniiicos arguiteeios
establecidos ¢n Ronda desde hace
muchos anos, adguiricron el edificio
y lo cstan ichauilditondo can mucho
geierto, debido a su sensibilidad y
profesionalidad.

Para mayor conocimiento, les
recor 7y gue iean fos dos breves y
bucnos articulos —uno de c¢lios dc
Relamero y Salesi- aue publica sobre
¢l convento la revista de historia v
estudios
Ronda en su namero 2, co-

rondenos  emorios  de
nor-

diente al mes de mayo de 2008,
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los depdsitos de fermentacion serdn trasladados a otro espacio y
esta nave sera una gran «sacristia» que podra acoger ademas la
vealizacion de actividades culturales.

El vinedo se extiende en 5,5 hectaveas de terreno por la lade-
ra del Tajo, entla que alcanza una altitud media de 630 metros. Su
ovientacidon sursureste le proporciona una excelente insolacion.
Iin cuanto a variedades, ademas de las fordneas mds empleadas en
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la zona, hay Garnacha y algunas cepas de Graciano, con la que
estan llevando a cabo ensayos,

Descalzos Viejos elabora dos tintos —joven y de crianza—y pron-
Lo sacard un blanco monovarietal de Chardonnay.

BODEGA DONA TELISA O CHINCHILLA. Dofa Felisa era la abuela de
Gema, mujer de José-Maria Losantos. Decidicron darle su nom-
bre a la bodega porque era una scnora encantadora, de la que
manticnen grato recuerdo. Chinchilla es la denominacién del
paraje en el que se hallan la vina y la bodega, antiguo y reputado
pago vitivinicola situado a poca distancia de Acinipo, célebre ciu-
dad romana.

La vina, a 830 metros de altitud, de 5,5 Has., se planto el ano
2000. Cabernet Sauvignon, Merlot y Tempranillo de grano menu-
do son las variedades cultivadas, Hacia donde quiera que se mire,
el paisaje es impresionante.

La edificacion, de estructura y fachadas de sobria belleza, es
nuy funcional. La planta baja, cuya mitad interior es subterrdnea,
esta ocupada por la bodega de elaboracion y la bodega de crian-
7a; en una pequena entreplanta con vistas a la bodega de crianza
esta la sala de cata; la primera planta, situada al nivel superior de
la pendiente que se ha aprovechado para levantar ¢l edificio, esta
dedicada a una disimulada y bonita tienda, en la que una amplia
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mesa central cumple su misién en catas informales y degustacio-
nes para grupos pequenos y hace de mostrador si se tercia; la
vivienda ocupa la tiltima planta.

José-Maria Losantos es un marino mercante riojano que hace
unos anos puso rumbo a Ronda, donde se embarcd, en las inme-
diaciones del puerto El Quejigal, cn Dona Felisa, desde cuya
torre-pucnte divisa cada manana el mar de vides de Chinchilla. A
sus anos, ha cursado Lnologia en la Universidad de Coérdoba,
donde ha aprendido mucho de viticultura de un amigo comiin:
Fernando Pérez. Camacho, una personalidad del mundo del vino
en Andalucia.

Losantos elabora vinos tintos con el nombre de Chinchilla: un
Cabernet Sauvignon de crianza y un Tempranillo y Cabernet Sau-
vignon joven, que él denomina Nuevo. Este Tempranillo es de gra-
no menudo, como ya dijimos. Su eleccion se debe a que, dada su
mads cquilibrada relacion entre la pulpa y el hollejo de sus uvas,
proporciona mas color al vino.

t 7.4 .77 Porque unos amigos les insistieron: por eso José-
Manuel y Pilar plantaron este vinedo e hicieron esta bodega. Les
costd decidirse, pero ahora se les ve entusiasmados. Tienen que
dedicarle mucho tiempo a una vina tan grande -25 Has.—y a una
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bodega de tanta capacidad de produccion; porque una vez deci-
didos, tiraron por alto.

El Chantre se encnentra entre las sierras de Ronda y de Graza-
lema, en los limites de las provincias de Malaga y Cadiz, v estd
situada a 1.000 metros de altitud, muy cerca y poco mas abajo de
la ciudad romana de Acinipo. La nieve cubre en invierno el vine-
do, pero la insolacion que recibe durante todo el ano —debido a
su favorable orientacion—, el régimen de lluvias, y el de vientos se
compensan en el ciclo anual de la vid y el resultado es positivo: la
vina ofrece unos buenos mostos —de las variedades Tempranillo,
Cabernet Sauvignon, Sirah v Merlot—, pero hay que saberlos cou-
vertir en buen vino.

Para eso cuentan con magnificas instalaciones en su bodega.
La de elaboracion esta dotada de los procedimientos mas moder-
nos: mesa de seleccion —a cuyos lados se colocan José-Manuel y
Pilar para escoger personalmenunte los racimos de uva—, prensa ver-
tical de nltima generacion, grandes depésitos de fermentacion
controlada, etc., etc., etc. La bodega de crianza es impresionante.
[ixcavada en la ladera de Acinipo, esta bodega subterranca, de
145 metros de longitud y temperatura constante de 15,5°-16,5%
estd compuesta de dos largos tineles paralelos que se unen al fon-
do por medio de un tramo curvo. Es obra de picapedreros. De
mineros polacos, para ser exactos, que, en varias cuadrillas, a lo
largo de varias semanas de tra-
bajo ininterrumpido durante
las veinticuatro horas del dia,
lograron lo que nna maquina-
topo —que fue el sistema en el
que primero se confio—~ no
pudo hacer. Si Maiakovski vivie-
se para teatralizarlo hablaria de
la incapacidad de los objetos. O
€so me gustaria. N

Hasta ahora —comenzaron \-!
cn 2001—, en IXl Chantre solo se
clabora el vino tinto de ¢rianza
—enr barricas de roble francés—

Ramos-Paul, cnva etiqueta es \
un diseno exclusivo de Vittorio
y Lucino. Lstos creadores de 2

moda ~léase en su doble senti-
do— optaron enscgnida por un
L
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manton de Manila como tema de la etiqueta, porque es picza tan
laboriosa que se necesitan de uno a dos anos para hacerla, que es
aproximadamente el tiempo mininio que se requiere para hacer
un unto de crianza.

BODEGA CORTIIO LOS AGUILARES. Antignamente habia plantios de
vid en muchas grandes fincas andaluzas, que a fin de diversificar la
produccion se dedicaban a varios usos agricolas y pecuarios. Con cl
tiempo de fue imponiendo ¢l cultivo de la vid en explotaciones
especializadas y hoy la gran mayoria de las vinas, solo vinas son.

Los Aguilares es una de las pocas excepciones actuales a la regla:
una finca de labor, olivar, montanera y vinedo. En sus 800 hectdre-
as de superficie se cultivan cereales, olivos y vides y se crian cerdos.

La vid ocupa 18 hectdreas, que se plantaron en 2001, de Tem-
pranillo, Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot y
algo de Syrah. De ellas se elaboran dos vinos de ensamblaje —uno
joven y otro de crianza— y un varietal de Pinot Noir, también de
crianza. Son vinos de esmerada elaboracion y envejecimiento en
barricas de roble francés de entre uno y tres anos de antigiiedad.

El cortjo, que va existia, pero estaba en mal estado, ha sido
reconstruiclo recientemente. Una parte se dedica a vivienda y
otra, a salon de recepciones y sala de catas, en una magnifica
estancia.

5
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La bodega ocupa un edificio aparte, a pocos metros del corti-
jo, en la pendiente de la entrada a la {inca. Vista desde fuera y de
frente, a la izquierda aparece el moderno lagar, cubierto por un
techo con claraboya a modo de linterna solar a través de la cual
se ilumina el recinto, y a la derecha, bajo un manto de 45 centi-
metros de agua, dispuesto a modo de un moderno estanque deco-
rativo, se disimula y protege dcl calor la bodega subterranca. Una
nota de originalidad funcional y estética,

José-Antonio Itarte Zaragueta, propietario de esta finca ha
dado muestras dc su espiritu empresarial al montar esta bodega.
Su director, Juan Munoz, es una persona muy atenta con los visi-
tantes, y también o es Jesus Gutérrez, el encargado

El paisaje es precioso: el ocre de la ticrra y el verde de las vides
se pierde en el horizonte a través de encinas y matorrales, que es
la vegetacion espontanea de este paraje digno de disfrutar con
una copa de los vinos tintos de Los Aguijares: sus anadas de Pinot
Noir, y de Tempranillo Cabernet Sauvignon, y su Pago Espino:
una coimbinaciéon de Cabernet Sauvignon, Merlot y Petit Verdot
con 14 meses de crianza por separado de cada variedad, en barri-
cas de roble francés.

BODEGA JOAQUI F™ "N 70 [0S WTALES. La finca Los Fruta-
les o Parcegon, que son otros nombres por los que se conoce a
esta vina-bodega, esta enclavada en el paraje de Los Frontones, a
pocos kilometros de Ronda, a la derecha de la carretera hacia
Ronda la Vigja.

El emplazamiento de sus cuatro hectdreas de vid es envidiable,
pues estdn plantadas en una ladera orientada al Sur, de manera
que gozan de una magnifica insolacion. El vinedo ha sido orien-
tado en direccién nortesur con la finalidad de que las plantas
reciban iluminaciéon matinal por su cara este y vespertina por la
oeste.

La vina es muy joven: fue plantada en 2002, de Cabernet Sau-
vignon, Merlot, Syrah y Garnacha. Paisajisticamente es preciosa,
tanto desde ¢l camino que le hace frente, como desde el escalon
intermedio en el que se encuentran la casa y la bodega.

Llaman la atencién las plantas de distinto color que hay en las
cabezas de todos los limios —-nombre que les dan a los linos—. Pablo
Ortigueira nos aclara que esas plantas aromaticas —tomillo, rome-
ro, lavanda, etc.— tienen una funcién importante: atraen insectos
auxiliares para combatir las plagas que atacan al vinedo. Se trata,
como dice, de una «infraestructura biolégica» contra las plagas.
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Esta vicultura ccolégica se completa con otros procedimicn-
tos y técnicas tradicionales: ¢l mantenimiento de una cubicerta
vegetal en el snelo durante todo el invierno y el abonado con
compost y el esiiércol obtenido de las ovejas que pastorean en la
vina. Parcegon es una vina ccolégica llevada con mimo por Pablo
Ortigueira, un joven ingeniero agrénomo y enologo, formado en
las Universidades de Sevilla y Cadiz, que ha completado su forma-
cion practica en Australia,

La vina, que estd inscrita en ¢l Comité Andaluz de Agricultura
Ecoldgica, lleva a cabo actualmente un importante proyecto de
investigacion con la Universidad de Sevilla y la Junta de Andalu-
cia al objeto de conseguir una levadura autéctona para la elabo-
racion de vinos ecologicos. La materia prima base de este estudio
son las uva y los vinos ecoldgicos de la finca.

El vino Finca Los Frutales aparecerda en el mercado a la par
que este libro. Su autor resalta que no ticne residuos de trata-
mientos quimicos de sintesis. Se ha criado en barricas de roble
francés =85%— y americano —=15%- durante meses.

Si cuando visiten ustedes esta vina-bodega les atiende Pablo
Ortigueira el disfrute serd doble porque transmite su entusiasmo
y sus muchos conocimientos y lo hace con gran simpatia.

EL BACO. Esta es la vina-bodega mds pequena de la denominacién
de origen Sierras de Malaga, pero Juan-Manuel Vetas, su propieta-
tio, tiene uno de los mayores historiales de los criadoves de vino de
la zona. Desde 1991 esta abricudo horizontes vitivinicolas en la
Serrania de Ronda y en toda Andalucia. Durante varios anos fue
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director téenico de la bodega 19
Cortijo dc las Monjas, una dc las
primeras  empresas  vinateras
modernas que se oed en la
comarca, a iniciativa de Alfonso
de Hohenloje, animado por
Carlos Falcé vy asesorado por
Michel Rolland y Sacha Lichine.
Vetas trabajaba en el chatecar que
Lichine tene en Margol, en la
zona de Burdeos, y pensaron
que podia ser la persona idénea
para levar adelante este nuevo y
ambicioso proyecto. Y asi fue. |
Desde que esta empresa cambié |
|
!

g

de manos en 1999, Vetas conu-
nua cn ella como asesor técnico.

A Juan-Manuel Vetas le cabe el
mérito de haber obtenido el primer Bacchus de Oro concedido a
un rosado: el Principe Alfonso, un vino de su creacion.

Ll Baco se planté en el ano 2000, fecha de partida del auge viti-
vinicola de la Scerranfa de Ronda. Sélo tiene | hectarea de vinedo
y una pequena bodega de elaboracion y crianza. El 60% de sus
5.000 cepas son de Petit Verdot; las variedades Cabernet Sauvig-
non y Cabernet Franc ocupan el 40% restante a pavtes iguales. La
vina, en vias de cultivarse ecolégicamente, ofrece poca cantidad
de buenos vinos de base, a partir de los cuales la maestria de Vetas
da lugar a creaciones de mucho intevés. Actualmente elabora dos
tipos: Vetas seleccion y Vetas Petit Verdot. Respecto a éste tiltimo,
que sale con (res anos, se plantea sacarlo con cuatro.

Nacido en Avila y emigrado a Francia, Vetas se formé enolégi-
camente en la Universidad de Burdeos. Como buen abulense es
serio, pero atento y agradable. Transmite serenidad y sabiduria.

El tamano de su vina-bodega me recordé enseguida lo que, en
mi ninez, me repetia mi abuela —Milagros Rosso David, de familia
de capataces de bodega en El Puerto de Santa Maria—: que cl
bucn pano también se vende en arca pequena.

JISER NN

A

110 C o0 Gonocido también por el Coto de la Vina San
Jacinto, el Cortijo Conrad se encuentra en una zona en la que hay
varias vinas: cn la salida de Ronda a El Burgo, justamente en el
kilometro 4.
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Ista vina-bodega esui privile-
gladamente emplazada cn la
falda de la Sierra de las Nieves,
de cuya ciina baja en las noches
estivales una suave brisa que ,
refresca las uvas, lo cual les favo- / I /
recc mucho para darle al vino
un matiz singular. n csta vina
de 7 Has. se lleva a cabo una
viticultura ccolégica. El 80%
del abono esta compuesto por !
las propias hojas y granos de las :
uvas que caen al suelo. Las P -
varicdades de vid cultivadas son
Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc¢, Merlot, Petit Verdot y
Tempranillo. Y se estan hacien-
do pruechas con Pinot Noir
Antes de pasar al lagar, la uva cs
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depositada durante varias horas en una camara de clunatizacion, a
fin de que sea molturada a la temperatura adecuada. Hasta ahora,
la bodega clabora un vino por ano, con el nombre de Soleon y la
indicacion de la anada asi como la referencia de que es una crea-
¢ion Courad. Se trata de un tinio de crianza en barricas de roble
francés y americano durante un ano, Theodor Conrad, que, como
ya dijimos lineas atrds, tiene una amplia experiencia en la produc-
cion y comercio de vinos, estd francamente orgulloso de su Soleén
porque en su Suiza natal es mds apreciado que los buenos Burde-
os, v siendo Burdeos ¢l paradigma del mejor tinto estd opinion es
muy halagadora. Conrad est ilusionado con lo que hace y con las
posibilidades vitivinicolas de la Serrania de Ronda.

Si cuando vayan a la bodega tienen la suerte de conocer a Teo
Conrad, la visita serd doblemente interesante v provechosa, por-
que es una persona encantadoray con una gran vision de fituro.
RO " Friedrich Schatz es el pionero de los vinos de
mesa de mlldad en la Serrania de Ronda, en cuya {inca La Sangui-
Juela se instalé en 1982, cuando tan solo tenfa 18 anos, con el pro-
yecto de hacer vitivimeultura ecolégica. Y vaya si 1o ha conseguido!
Su juventud se vera compensada con la tradicion vitivinicola de su
familia, que se retrotrae a 1641, en la ciudad alemana de Wuettem-
berg. Schatz hizo primero unos ensayos con nuevas variedades de
vid para estudiar su comportamiento y resultados vinicolas. Des-
pués plantd 3 hectareas con Pinot Noir, Petit Verdot, Chardonnay,
Merlot, Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Syrah, Lemberger, y
Muskattrollinger. Estas dos tiltimas es probable que no se cultiven
en otro lugar de Andalucia. Una particularidad de los vinos de
Schatz es que, ademas de los tintos, también los blancos y rosados
hacen la fermentacién maloldctica, procedimiento que no es usual
en estos tipos de vinos. Resulta destacable que la mayoria de sus
vinos fermentan y se crian sobre lias. Los seis tipos que elabova —un
blanco de Chardonnay, un rosacdo de Muskattrollinger y cuatro tin-
tos: un monovarietal de Pinot Noir; uno de Petit Verdot; otro de
Lemberger, llamado Acinipo; y el Coupage de Trollinger, Tempra-
nillo, Cabernet Sauvignon y Merlot— son vinos muy originales.

[a Sanguijuela merece ser visitada por varias razones: por su
valor paisajistico, pues se encuentra situada entre las sierras de las
Nieves y de Grazalema, a 600 metros de altitud; por su interesante
experiencia de vitivinicultura ecologica, y, sobre todo, porque Fede-
rico es una persona con quien da gusto hablar y de la que se apren-
de mucho no solo de cultura del vino sino de filosofia de la vida.
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caldos cordobeses a todo €l Imperio romano, mercancias que
bajaban por el Guadalquivir hacia el puerto de Sevilla.

Durante la época musudmana, Cordoba se convierte en la ciu-
dad mds importante de Furopa Occidental, primero con el emi-
rato y, sobre todo, durante el Califato del siglo X con Abd-al-Rah-
man 1. Aunque la ley coranica prohibia tomar bebidas alcohdéli-
cas, ¢l vino fue consumido habitualmente en el emporio cordo-
bés. Asi lo demuestran las diversas normativas de la época, como
la dictada en ¢l siglo XII para moderar su consumo por parte del
qadi cordobés Umar ben Umar, de quien no se podia esperar una
prohibicion estricta, pues este mismo gobernante, en su faceta
poética, nos ha dejado hermosas alusiones al vino en poemas
como La Amade:

Cuantos miran sus ojos, quedan prendados; que ¢l vino bebe la
razon del que lo bebe...

Sin embargo, los abusos debieron ser frecuentes, por lo que a
veces se fijaron severos castigos, como el establecido por el califa
Abubéker —ochenta azotes a los transgresores— o las disposiciones
de arrancar vinedos, que se decretaron en varias ocasiones. Por
ejemplo, Alhaken II mandé eliminar dos tercios del vinedo cor-
dobés en el ano 966 y, mas tarde, Boabdil ordend en 1483 destruir
todas las vinas de los ruedos de Montilla.

La ley seca del Profeta no podia tener plena aceptacion en una
Andalucia vocacionalmente vinicola. Asi, algunos de los temas
mas frecuentes en la lirica arabigoandaluza son el vino, el amory
las fiestas baquicas, tal como afirma Garcia Gémez. Los bebedo-
res solian congregarse al alba o al anochecer. El vino se refresca-
ba y mezclaba con agua. Se reunian en una sala, en el patio de la
casa 0 en una quinta campestre, donde bebian a placer y celebra-
ban orgias baquicas. Aquellos poetas cordobeses dedicaron
espléndidos versos al vino y al amor:

Il vaso lleno de rojo néctar era, entre sus dedos blancos, como un
crepusculo que amanecié encima de una aurora

(L.a hermosa en la orgia. Del principe omeya Marwan Ben Abd Al-Rah-
man, llamado Al-Taliq «el Amnistiado»; m. 1009)

Entonces hice salir la luna del vino, a cuyo lado ut eres el astro
Mercurio, y la roded de las estrellas de los comensales

(Lscena hdquica. De Ben Sirach, de Cordoba; m. 1114)
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También Ibn Hazn, que ademas de poeta fue visir de Cordoba,
nos dejo algunas alusiones al vino en Il collar de la Paloma (siglo
X1}, considerado como el libro mas bello escrito sobre el amor en

lengua drabe:



Me quedé con ella a solas, sin mas tercere que ¢l vino,
micntras ¢l ala de Ta tiniebla nocturna se abria suavemente.
Era una muchacha sin cuya vecindad perderia la vida.

Ay de ! lSs que es pecado este anhelo de vivir?

Yo, ella, la copa, el vino blanco y la oscuridad

parcciamos tierra, Huvia, perla, oro y azabache.

Por tanto, durante estos siglos de dominacion musulmana no
se arrancaron las vinas, ya fuese para la obtencion de vinos, ya
para las ricas pasas a las que cran tan aficionados los drabes. No
se concibe que en una tierra sin vino, se escribicsen versos donde
cl amor al vinedo queda tan patente como en este zéjel (XC) de
Abén Guzman (1078-1160):

Cuande muera, eslas son mis instrucciones para el eutierro:
dormir¢ con una virta entre los parpados; que me envuelvan entre
sus hojas como mortaja y me pongan cn la cabeza un turbante de
pampanos.

Cuando los ejércitos cristianos de Fernando III entraron en
Cordoba, en 1236, las vinas llegaban hasta las propias puertas de
la ciudad y se extendian por toda la vega del Guadalquivir y por
las laderas hacia Santa Maria de Trassierra, existiendo abundan-
tes lagares en toda la campina sur. Durante la época medieval se
acrecentd la produccion de vinos cordobeses y se protegieron los
derechos de los viticultores. No tardaron en llegar normas que
prohibian la entrada de los vecinos caldos castellanos, como las
emitidas por el Concejo de Cordoba en 1425, Una primitiva deli-
mitacion de la zona de produccion, legendario antecedente de la
actual Denominacion de Origen, se {ij6 en 1428 y va en 1560 apa-
recen las primeras Ordenanzas del Vino, que se ampliaron y
modificaron en 1628.

En el siglo XV recorrio la campina cordobesa el poeta y solda-
do Jorge Manrique, quien dedicd unos versos a los ya afamados
caldos de Luque en sus Coplas « una beoda. . ..

Santo Luque, vo te pido
que rueguces a Dios por mi
v o pongas en olvido

de me dar vino de .
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A partir del siglo XVI el cultivo de la vid se encuentra plena-
mente asentado en la campina sur cordobesa, especialmente en
las tierras de Montilla, Lucena, Cabra y Luque, cuyos vinedos con-
tinuaron creciendo para abastecer ademds a otras zonas vinicolas
andaluzas, Ya en la segunda mitad del siglo XVIII se ponen las
bascs de la vitivinicultura contemporanea en Andalucia Occiden-
tal. Hace su aparicién el nuevo sistema de criaderas y soleras, que
se generaliza por las provincias occidentales para la crianza de los
vinos generosos. Por este procedimiento se comienzan a obtener
vinos homogéncos con una calidad constante y nace la crianza
biolégica bajo velo de flor. Es entones cuando se empieza a hablar
de los vinos finos muy hechos al estilo de Montilla.

Antiguos escritores plasmaron cn sus obras las excclencias de
los vinos producidos en la campina cordobesa. Asi, hacia 1690, el
embajador del sultin de Marruecos Muley Ismail describe los
alrededores de la capital: «fuera de la ciudad de Cérdoba se ven
un namero incalculable de huertos, de jardines y toda clase de
vinedos». Mas tarde, en 1755, el religioso milanés Norberto Cai-
IO recorTio estas tierras y citd en sus obras los principales centros
vinicolas andaluces, cuyos caldos ya marchaban a América con
regularidad: «del vino de Cadiz, de Jerez, de Malaga, de Cazalla,
de Montilla y Lucena, en Andalucia... todos tan propios para ser
transportados de un mundo al otro, que en el transporte adquie-
ren mas bien la fuerza que la pierden».

En esta época la ciudad de Montilla y su entorno centralizan la
produccion de los mejores caldos cordobeses. Algunas noticias
sobre la vitivinicultura montillana aparccen en el Catastro del Mar-
qués de la I'nsenada, 2 mediados del siglo XVIII, donde se dice que
Montilla poseia entonces 600 fanegas de vinas, desconociéndose
st se refiere exclusivamente a su término individual o incluye tam-
bién el general y proindiviso que esta ciudad mantenia con Agui-
lar, Puente Genil, Montalbdan y Monturque. Por su parte, en los
Diezinos de 1749 se recoge que la cosecha de Montilla fue aquel
ano de 30.300 arrobas.

A mediados del siglo XIX, Pascual Madoz ofrece una descrip-
cion de Montilla en su Diccionario: «<en un ameno valle, y campina
fertilisima, especialmente en vino generoso y afamado». Y otro
autor andénimo confirma por las mismas fechas la importancia
vitivinicola de la campina montillana: «La ciudad de Montilla (...)
Es su terreno de los mds fértiles y abundantes en la produccion de
trigo, semillas, aceites, pastos, caza y frutos, especialmente el vino,
cuyo licor es exquisito y mejor de Andalucia, a la cudl abastece de
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¢l muy cumplidamente, siendo su abundancia increible de lo que
provienen los muchos caudales de esta nombrada ciudad, y que
sus moradores tengan que ¢jercitarse en multitud de vinas y laga-
res». También durante el siglo XIX, los viajeros romadnticos die-
ron cumplida cuenta en sus obras de los extraordinarios vinos de
la comarca sur cordobesa, que entonces se conocian por el nom-
bre genérico de montilla.

El prestigio internacional de que gozan actualmente los vinos
de Montilla-Moriles es reconocido en toda la abundante historio-
grafia contemporanea,

En la provincia de Cordoba se distinguen dos principales
zonas productoras de vinos. Por un lado se localiza la comarca
vitivinicola de la Denominacién de Origen «Montilla-Moriles»,
ubicada en la campina sur, que es una de las mas prestigiosas de
Espana. Y, por otra parte, en la Sierra Norte de Coérdoba, se
encuentra la comarca de Villaviciosa de Cérdoba, cuyos vinos de
mesa estan amparados con la Mencién tradicional de «Vino de Ia
Tierra de Villaviciosa de Cordoba». In estas tierras serranas se
producen desde antiguo excelentes vinos blancos, que ademads
hoy se sitdan en la vanguardia de las exigencias del mercado con
la elaboracién de los vinos ecologicos de Gémez Nevado, cuya
bodega ostenta la primera licencia industrial espanola en la ela-
boracion de estos caldos.

Son numerosos los vinos de mesa ya acogidos a la Mencion
«Vino de la Tierra de Coérdoba» desde 2004, especialmente los
tintos. Para estar amparados por esta mencion tradicional, los
vinos deben estar basados e las variedades Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah, Tempranillo, Pinot Noir y Tintilla de Rota. Los
tipos de vinos amparados son los Rosados, de color de rosa pali-
do a ligeramente anaranjado, aroma fresco con toques afrutados
y gusto suave, armoénico y caracteristico; los Tintos jovenes, de
color cardenalicio a rojizo rubi, aroma fresco con toques afruta-
dos y gusto suave, armoénico y caracteristico; y los Tintos con enve-
jecimiento, de color de rojo potente a teja suave, aroma potente,
amplio y muy equilibrado y gusto profundo, amplio y persistente.

DIVAOVINANCS SN ODE L L 3EN
MONTILLA-MC . _FS

En el corazén geografico de Andalucia se sitian los suaves terre-
nos de la comarca vitivinicola de Montilla-Moriles, una de las mas

Cardoba 219



importantes y antiguas de Espana. La Denoniinacién de Origen
Montilla-Moriles se extiende por buena parte del sur de la provin-
cia de Cordoba. Los rios Genil y Guadajoz limitan sus fronteras
oriental y occidental, en tanto que el Guadalquivir al norte, y las
sierras subbéticas al sur, delimitan su contorno.

Los vinos de esta comarca se encuentran amparados por la
Denominacion de Origen «Montilla-Moriles», cuyas principales
singularidades son consecuencia de los suelos calizos, muy aptos
para el cultivo de la vid; de los contrastes climatoldgicos propios
de la zona; y de la predominante variedad Pedro Ximénez.

Ll Marco de Montilla-Moriles presenta en su zona de crianza
una altitud media que oscila entre 125 y 600 metros. El clima
dominante es semicontinental mediterraneo, con veranos cali-
dos, largos y secos, e inviermos cortos. Las temperaturas medias se¢
sithan entre los 12,2 C de minima y los 25,7° C de maxima. La
pluviometria oscila entre 501 y 998 mm. Y el niimero de horas de
sol efectivo alcanza entre 2.800 y 3.000 anuales.

El nombre genérico de «Montilla», como aglutinador y repre-
sentante de esta comarca productora, se fue imponiendo desde
mediados del siglo X1X, al participar los vinos de esta zona con
este nombre de «Montilla» en los certdmenes vinicolas interna-
cionales tan propios de la época. Por su parte, la denominacion
geneérica de «Moriles», que acompana a la anterior, cobré pujan-
za a partir de 1912, cuando este municipio adoptd este nuevo
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nombre de Moriles en sustitucion de su antiguo toponimo de
Zapateros, cuyo cambio vino propiciado por el prestigio que desde
antiguo habian alcanzado los pagos viticolas de Moriles vy que
finalmente rebautizaron al pneblo.

La denominacion completa de «Montilla-Moriles», tal como
hoy se conoce, se menciona ya en el Estatto de la Vina y el Vino
de 1932, como nombre genérico, para que pudiera ser usado en
exclusiva por los elaboradores y criadores de vinos de los pueblos
ubicados en esta comarca de produccién y crianza. Y, aunque ese
mismo ano se proyecto su constitucion, no sera hasta 1944 coan-
do se crea la Denominaciéon de Origen «Montilla-Moriles» con su
Consejo Regulador, cuyo Reglamento fue aprobado en 1945. En
1985 se aprob6 un nuevo Reglamento que seria modificado en
1995. En Ia actualidad preside este Consejo José Manuel Rodrigo
Rodriguez, siendo su Secretario General, Manuel M* Lopez Ale-
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jandre, que es un gran conocedor de los vinos de la zona y ha
publicado numerosos trabajos sobre temas vitivinicolas.

Los vinedos de la campina sur se extiende sobre unas 10.200
hectareas. Los mejores caldos proceden de las vinas asentadas en
los pagos de la Sierra de Montilla y Moriles Altos. Estos selecios
suelos de albarizas o alberos reinen excelentes condiciones para
el cultivo de la variedad Pedro Ximénez. Precisamente esta uva es
uno de los principales elementos diferenciadores de la comarca,
pues permite obtener unos vinos finos que alcanzan un grado
alcohdlico natural de 15% asi como los extraordinarios Pedro
Ximénez, caracteristicos de esta zona y que no tienen parangon
en otro lugar del mundo.

Dentro del Marco de produccion existe una histérica clasifica-
cion de las zonas en funcion de su calidad. Por un lado se encuen-
tra una amplia «Zona de Produccion», que esta constituida por
los terrenos considerados aptos por el Consejo Regulador. En ella
se integran la totalidad de los términos municipales de Dona
Mencia, Montilla, Montalban, Monturque, Moriles, Nueva Carte-
ya y Puente Genil; y sélo parte de los términos de Aguilar de la
Frontera, Baena, Cabra, Castro del Rio, Espejo, Ferndan Nunez, La
Rambla, Lucena, Montemayor y Santaella. Dentro de esta Zona
de Produccion se distingue la «Subzona de Calidad Superior»,
constituida por los mejores terrenos de albarizas o alberos pro-
pios de los pagos de la Sierra de Montilla y Los Moriles Altos. Las
producciones maximas por hectarea estan fijadas en 80 hectoli-
tros para la Zona de Produccion y 60 hectolitros en la Subzona de
Calidad Superior. Y también aparece delimitada la «Zona de
Crianza», que estd restringida a los términos municipales de Agui-
lar de la Frontera, Baena, Cabra, Cordoba, Dona Mencia, Ferndan
Nunez, La Rambla, Lucena, Moriles, Montemayor, Montilla, Mon-
turque, Nueva Carteya y Puente Genil. S6lo en estas poblaciones
se pueden producir y comercializar los caldos amparados por la
D.O. de Montilla-Moriles.

Las cinco variedades «aptas», para la elaboracion de los vinos
protegidos por esta Denominacién de Origen, son la Pedro Ximé-
nez, Lairén o Airén, Baladi-Verdejo, Moscatel, Torrontés y Monte-
pila. Entre ellas, la uva preferente es la Pedro Ximénez. Se cree
que llegd a Andalucia de la mano de un tal Pero Ximén, soldado de
los tercios de Flandes, que la trajo desde el valle del Rin, a donde
podria haber llegado desde las islas Madeira o Canarias y a éstas
desde Grecia. Esta variedad Pedro Ximénez es la «Reina» de la
Denominacion de Origen de Montilla-Moriles, pues se extiende
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aproximadamente sobre el
" T 90% de los vinedos y singulari-
"’ za la tipologia de sus caldos. Es
s oL una uva muy rica en azucares
) o (13,7° Baumé), de forma que el
. vino que se obticne tras la fer-
mentacion alcanza de forma
‘ natural un nivel de alcohol
’ IR entre los 14 y 15,56% Esta eleva-
C o da graduacion permite que el
: vino [ino pueda pasar directa-
3 mente a crianza sin necesidad
g N ~ .+ . de encabezarlo con alcohol

vinico.

Los mejores vinedos de la
comarca se localizan en los pagos de la Sierra de Montilla, forma-
dos en el Cretaceo, y los de Moriles Altos, procedentes del Oligo-
ceno. Son terrenos ondulados y blanquecinos de alberos o albari-
zas, que son suelos de primera calidad, ricos en carbonato cdlci-
co, con un subsuelo formado por margas blandas. Estos terrenos
son lo suficientemente profundos para que las cepas puedan
nutrirse y obtener la necesaria humedad, sobreviviendo a los rigo-
res del verano cordobés. Lste alto poder retentivo de humedad
del subsuelo se sittia en torno al 30%. Asimismo, las mejores uvas
se obtienen de las vinas plantadas en ladera y orientadas al sur, lo
cual permite el drenaje natural del terreno y consigue un aumen-
to en la longevidad del vinedo. Menos adecuados para la obten-
cion de vinos de primera calidad, aunque muy aptos para la ela-
boracion de otros tipos de caldos, son los Ruedos, de composicion
caliza y arcillosa. Y también en el Marco se localizan unos terre-
nos muy siliceos, sobre todo en Montemayor y Puente Genil, don-
de se cultiva la variedad Pedro Ximénez. Este mineral provoca
una intensa refraccion de la luz, que adelanta en varios dias la
madurez de la uva, proporcionando mostos muy ricos en azuca-
res a finales de agosto. Estas uvas se suelen dedicar a la pasifica-
cién para elaborar el vino dulce Pedro Ximénez

El sistema de plantacion tradicional de las vifias es un marco
de dos por dos metros, lo que supone una densidad de 2.500
cepas por hectarea. Ademds, en vinedos mds antiguos existe entre
un 8% y un 10% de la superficie plantada al tresbolillo (Lucena,
Moriles y Monturque sobre todo) y en linea (Aguilar, Bacna, Nue-
va Carteya y Montilla).
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In la actualidad, a pesar de los avances tecnologicos, muchos
agricultores siguen realizando las labores mads tradicionales de la
vinna. Camilo José Cela, en su primera visita a los campos monti-
llanos, se refirio a estas tareas artesanales del siguiente modo: «En
Montilla, se mire por donde se mire, no se ven mds que vides, ali-
neadas, limpias, lozanas, trabajadas con las cinco labores: arado,
bina, rebina, despampanado y poda, que dichas asi parecen de
acertijo». Asi, durante el invierno y la primavera se utilizan cl
escarificador y la vertedera. Y en los meses mas calidos se dan
labores superficiales con cuchilla. Y la cava de pies, llamada tam-
bién cavar quesilos o quitar gotas, se realiza con azada. Sin embar-
go, al no ser aconsejable excederse en el namero de labores,
durante los Gltimos anos se estan ensayandoe otros sistemas de
mantenimiento del suelo, como ¢l empleo de herbicidas. Actual-
mente se tiende hacia un sistema mixto, donde se alterne el uso
de alguin herbicida con una o dos labores al ano.

En el Marco de Montilla-Moriles la poda tradicional, efectuada
entre diciembre y enero, es la denominada poda corta, «a la cas-
quera y ciega» o «en cabeza», que es [a mds tipica de las regiones
mcridionales. Aunque este tipo de poda consigue un buen equili-
brio entre vigor de la planta y producciéon, presenta bastantes
inconvenientes —imposibilidad de mecanizacion, tendencia de la
cepa a hacerse mds baja, heridas que se producen a la cepa—, de for-
ma que actualmente se estan plantando bastantes vinedos en espal-
dera, pues este sistema ofrece una serie de ventajas, como una
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mayor cosccha, abaratamiento de la poda vy la recogida, efectividad
de los tratamientos fitosanitarios y posibilidades de mecanizacion.

Anualmente el Consejo Regulador fija la fecha de inicio de la
vendimia, marcando un calendario por pagos en funcién de la
madurez de sus uvas. La graduacién minima exigida para comen-
zar la corta suele ser 13,5° Baumé y una graduacion alcohdlica
natural probable, tras la {ermentacion, superior a 14,5% Por sus
circunstancias climaticas, la vendimia suele comenzar a finales del
mes de agosto. Por tanto esta ¢s la vendimia mas temprana de
Iispana v, probablemente, de Furopa. Se cortan primero los raci-
mos en sazon de la variedad Pedro Ximénez, dejando para una
segunda vuclta, en la llamada «corta del cencerron», las que atin
no hayan alcanzado la madurez. El transporte desde la vina al
lagar sc realiza con sumo cuidado y con la mayor rapidez posible,
procurando que ¢l hollejo no se rompa y que no se produzcan
pérdidas del mosto ni fermentaciones espontaneas.

En el lagar se tratan por separado las uvas y los mostos proce-
dentes de cada pago. En la actualidad la practica totalidad de los
lagares del Marco disponen de tecnologia punta, pues en los Glti-
mos anos se han instalado nuevos equipos de frigorizacion y pas-
teurizacion para la estabilizacion de los vinos. Y la filtracién por
membranas esterilizantes completa un proceso totalmente higié-
nico, que da paso a la crianza o envasado.

Cuando la uva llega al lagar, se molturan los racimos mediante
una sicesion de suaves aprietos en las prensas neumaticas, separan-




dose ¢l primer «mosto yema», de mayor calidad, para destinarlo a
la produccion de los mejores vinos {inos. Actualmente la fermenta-
cién se realiza en depositos de acero inoxidable con control de tem-
peratura (23-28%), cuyo procedimiento consigue mantener los aro-
mas varietales de la uva, mientras que las singulares y enormes tina-
jas de barro o cemento (8.000 | aprox.), donde fermentaba el vino
en esta comarca hasta hace pocos anos, se reservan hoy para el
almacenamiento de los caldos en casi en todas las bodegas de la
zona, otorgando estos grandes tinajones a los interiores bodegueros
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una gran singularidad propia de esta comarca, Las levaduras que se
ocupan de transformar el zumo de uva en vino son autdctonas, pre-
dominando las cspecies Saccharomyees ellipsoidens y Saccharomyces
mangini. Tras la fermentacion, el vino pasa a las botas de roble para
proseguir su crianza y envejecimiento mediante el tradicional siste-
ma de criaderas y soleras. El mosto recién fermentado ¢ inclnso con
algunos meses tambicén se consume habitualmente en las tabernas
y bares de toda la provincia cordobesa donde es tradicional el cono-
cido dicho popular «Por San Miguel el mosto vino es».
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En las bodegas, después de una rigurosa clasificacion se inicia
la crianza y envejecimiento de los vinos generosos en botas de
roble americano, alineadas y apiladas en cachones, mediante el tra-
dicional sistema de criaderas y soleras. Del vino contenido en las
soleras solo se puede sacar un médximo del 40%, segiin estipula el
Reglamento de la D.O. Este proceso de crianza es unico en ¢l
mundo y constituye un patimonio cultural exclusivo de Audalu-
cia Occidental.

Los dos sistemas de envejecimiento mas utilizados en la comnar-
ca montillana son la crianza bioldgica bajo velo de flor para
vinos finos y amontillados; v la crianza oxidativa para el resto de
vinos generosos. Ambas formas de crianza se efectiia mediante el
sistema de criaderas y soleras.

En las tltimas décadas se estan produciendo en el Marco de
Montilla-Moriles abundantes vinos blancos sin envejecimicnto,
que son vinos jovenes muy palidos, de aroma afrutado y con una
graduacion alcoholica comprendida entre los 107 v 12% v también
los blancos con envejecimiento, que alcanzan una graduacion
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adquirida minima de 13", Para su claboracion se utilizan las varie-
dades Pedro Ximénez, Airén, Baladi-Verdejo, cte. Istas uvas se ven-
dimian de forma temprana, cuando su contenido en aziicares ron-
dalos 190 gr/1. Son vinos palidos, casi acuosos, ransparentes y bri-
lantes, frutosos a la nariz y secos o ligeramente dulees en boca,

Dentro de las altimas tendencias que rigen ¢l mercado, en los
ultimos anos sc estan abriendo paso los vinos tintos dentro de la
produccion de la comarca montillana. Son ya bastantes las bode-
gas que estan claborando estos caldos a partir de nuevas varieda-
des implantadas en la zona. Asimismo, una mencion especial
vequicren los vinos ecoldgicos, de elaboracion reciente, como los
que estan realizando cinco bodegas cordobesas, que hoy dia sc
sitdan a la vanguardia de esta tendencia en Furopa.

Actialmente se encuentran registradas en el Consejo Regnla-
dor sesenta empresas bodegueras, ubicadas en los diversos muni-
cipios que componen esta comarca vitivinicola, Cada una de estas
bodegas presenta sus propias particularidades. Algnnas son solo
productoras y alinacenistas y otras son también criadoras y comer-
cializadoras. Bastantes son ya centenarias y otras se han constitui-
do en ¢poca reciente. Muchas son de cardcter familiar y otras son
grandes y medianas cooperativas, que aglutinan a miles de viticul-
tores y a veces ofrecen una produccion diversificada de vinos v
accites. Pero, en defimitiva, cada una aporta su grano de arcna
para engrandecer cada dia mds esa gran empresa comun que s
la prestigiosa Denominacion de Origen Montilla-Moriles.

La ciudad de Cordoba se encuentra incliida en la zona de de crian-
za de la D.O. Monulla-Moriles, por lo que algunas inportantes
cuipresas vitivinicolas tienen en la capital cordobesa su sede princi-
pal, como es ¢l caso de Bodegas Tejarejo, Sociedad de Plateros, San
Rafael, Ll Gallo o Bodegas Moreno. Ademas, son imuy numerosas
las tabernas y bodegones de Cordoba donde se pueden degustar
los caldos de la campina e incluso algunos de ellos efectian la
crianza de vinos propios para el consumo exclusivo de su clientela.
Lis el caso de Bodegas Guzman y L.os Mochuelos, entre otros.
También en Cordoba tiene lugar la denominada «Cata de
Vino», que sc¢ celebra durante la primera semana de mayo. s
una cita obligada en el mayo cordobés, repleto en esta época de
las famosas Cruces de Mayo, una de sus fiestas mas populares.
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Debido a la importancia que el sectov vitivinicola tiene en la cco-
nomia de la provincia, el Consejo Regulador de Montilla-Moriles
organiza esta feria de promocion comercial, cuyo principal obje-
tivo es ensenar a mirar, oler y beber los mds genuinos vinos cor-
dobeses.

Por otra parte, en la capital cordobesa, Ia Diputacion de Cor-
doba orgauiza desde el ano 2000 la «Feria de la Agricultuva Eco-
logica», en colaboracion con el Ministerio de Agricultura, para
potenciar ¢l desarrollo de la agricultura y ganaderia ecologicas.
Fsta Feria ticne lugar a principios (lc\junio en ¢l Palacio de la
Merced. Ademas, en este evento se integra el «Concurso Nacional
de Vinos Ecologicos», que otorga los ya prestigiosos Fcoracinios
en sus modalidades de oro, plata y bronce.

: .« Esta empresa fue fundada en 1935 pov Baldo-
niero Moreno Espino, empresario dotado de una gran incuicion
comercial, que en 1940 inicia su actividad en ¢l comercio del acei-
te de oliva, estableciendo cuatro anos mas tarde una {dabrica, don-
de comenzoé a producir la conocida mayonesa Musa, ademas de
otras salsas comercializadas bajo la imisma marca.

lin 1947 Baldomero Moreno comienza a vender sus productos
en los mercados extranjeros y en 1949 se crea la sociedad merean-
tl Moreno, S.A., dedicada al negocio del aceite y sus derivados,
ampliando paulatinamente el negocio con nuevos productos.

Moreno, S.A. se introdujo en el mundo vitivinicola entre 1950
v 1954, con la adquisicion de las antiguas Bodegas Benavides, en
Aguilar de la Frontera, trasladdandose con posterioridad a la capi-
tal cordobesa. A través de los anos estas bodegas, junto al lagar de
Aguilar de la Frontera, han ido creciendo en amplitud y calidad.
Al iniciarse el siglo XXI esta empresa ha renovado y ampliado
todas sus mstalaciones, hia construido un nuevo laboratorio 1+D+1
y ha actualizado la imagen de todos sus productos.

Los principales vinos de Bodegas Moreno se concentran en
la gama Serie Plata —fino Bencvides, amontillado Siete Sabios,
pedro ximénez Una Vida y solera olovosa Platino—y la gama Serie
Oro, con el amontillado viejo Cabriole, palo cortado Albmoque,
oloroso viejo Fundacion 1819, que es uno de los vinos mas selec-
tos de csta casa, el cual ha oblenido un Zavcillo de Plata en
2003; y pedro ximénez Virgilio, uno de los tesoros mejor guarda-
dos por las Bodegas Moreno, que ha sido galardonado con un
Gran Bacchus de Oro en 2002 y un Gran Zarcillo de Ovo en
2003,
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LY EBAL Lo 0 T TOS) Fundada en 1929 sobre otra anti-
gua laberna ya existente, Los Mochuelos es una de las pocas taber-
nas existentes en Cordoba, que dispone de vino de crianza propio
procedente de los ricos pagos de Moriles. Allf se adquiere el vino
en rama y se almacena primero en los dos depositos subterrancos,
que se hayan situados en el subsuelo del establecimiento, para lue-
go pasarlos a crianza en la bodeguita ubicada al fondo del local.
Este singular envejecimiento dota a este vino de un sabor y aroma
caracteristicos. Esta taberna, situada junto a la cordobesa iglesia de
Santiago, esta centralizada por un precioso patio porticado con
galerias de arcos que, por un lado, dejan ver la crianza del vino en
las botas de roble americano situadas en la nave del fondo v que
esta antecedida por una zona de comedor; y, por otra parte, cste
patio se abre hacia la zona de acceso. Son destacables algunos
arcos originales de estilo mudéjar, construidos en ladrillo visto con
capiteles prisimdticos, propios de las construcciones medicvales,

Il apreciado caldo de Los Mochuelos se suele consumir acom-
panado de la exquisita gastronomia del Tugar, basada en la cocina
tradicional andaluza, cuyos platos mads tipicos son las «berenjenas
con salmon» y los «cardos con gambas», entre muchos otros.

Il actual propictario de este establecimiento, Rafacl Rodri-
gucz Rodriguez, organiza con frecuencia diversas actividades cul-
turales en este marco excepcional de Los Mochuelos, Entre ellas
destaca quizds sea ¢l nombramiento que se viene realizando en
este local desde hace unos anos de la «Senora de las Tabernas»,
que es una distincion que otorga el Aula del Vino de Cordoba y
que cn su edicion de 2006 ha recaido precisamente en Josefa
Rodriguez Ledn, copropictaria de Los Mochuelos.

Voo Esta amplia taberna con decoracion de ambien-
te taurino esta enclavada cn la popular calle Indios, que es prin-
cipal puerta del casco histérico cordobés, declarado Patrimonio
de la Humanidad.
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Al fondo del establecimiento, tras una bonita cancela de forja,
se guarda un centenar de botas de roble, donde se crian los vinos
e la denominacion Montilla-Moriles. El envejecimiento de este
vino propio hace de la Bodega Guzman uno de esos pocos luga-
res singulares, donde se mantienc esa doble identidad bodegue-
ray tabernaria tan frecuente en otros iempos. Entre sus caldos se
puede degustar ¢l Fino de la Sicrra de Montilla, el vicjo Amonti-
llado v el dulce Pedro Ximéner.

Istos vinos de la casa pueden acompanarse de las numerosas y
ricas tapas que se ofrecen, como los «boqueronces en vinagre»,
«salmorcjo cordobés», «chorizo al vino» o «ternera en salsa», asi
como una amplia seleccion en embutidos ibéricos del Valle de los
Pedroches y quesos de oveju.

lin este establecimiento se combinan las actividades que le son
propias con otras mas propiamente culturales, sivviendo también
este espacio tabernario v bodegucero para celebrar diversos cven-
tos literarios y exposiciones.

Situada en ¢l centro de la campina cordobesa, su término estd
dedicado principalmente al cultivo de la vid, constituyéndose en
el principal micleo de la Denominacion de Origen Montilla-Mori-
les. Actualmente Montilla, con unos 23.000 habitantes, es una de
las cindades motor de la economia cordobesa.

La actividad vitivinicola de Montilla esta registrada desde Ia
mds remota antigitedad, habiéndose hallado en ¢l entorno de su
castillo restos de viniferas de los siglos VIIT o IX a. C. Tras la crisis
econdmica experimentada en los siglos XVII v XVIII, Montilla
vivira una etapa de esplendor durante la centuria decimononica,
gracias al aumento de la produccion y comercializacion de sus
vinos, de reconocido prestigio en todo el mundo,

[a fama de sus vinos va estaba generalizada en la segunda
mitad del siglo XVIII, como testifica el vigjero Antonio Pong:
«Monuilla, bien situada. El vino se estima sobre los mejores de
Andalucia a todo pasto». Y los vigjeros romanticos se refieren con
frecuencia al afamado montille. Asi, a hinales del siglo XVIIL, ¢l
baron de Bourgoing, en Un paseo por Lspania, comenta sobre Mon-
tlfa: «produce un excelente vino generoso, miy s€co, poco cono-
cido luera de Iispana, pero muy apreciado por los entendidos».
Por su parte, el haron de Davillier, en su Vigje por Espana (1862),
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alude a Montilla como un «puc-

blo situado a poca distancia de

la ciudad y mucho mds conoci-

do hoy por su excelente vino
blanco». Por otro lado, Prosper ' )
Mcérimée fue un gran admira- i
dor de los caldos de Montilla, b .
cn cuya ciudad tuvo muy bue- [ f‘xm .
nos amigos que le surtian de -
excelente jamon. K los alrededo- ‘ ' ' :
res de Montilla, a donde habia / ‘
llegado en su aldn arqueologi- o

co por hallar la antigua ciudad _

de  Munda, ambientd hacia m‘ o
1830 algunos escenarios de su

obra inmortal Carmen. Asi, en la

Venta del Cuerve: «Tres platos A

tan picantes nos obligaron a

recurrir frecuentemente a una

bota de vino de Montilla que se

Jjuzgo delicioso». Aunque gran aficionado a la manzanilla de San-
lacar, Mérimée preferia el montille sobre el jerez. Ast lo afirma ¢n
una carta publicada en la Revue de Paris y fechada en 1830, donde
relata los detalles de una boda, celebrada en los alrededores de
Andjar, a cuyo festejo acudio por sorpresa el célebre bandolero
José Maria Fl Tempranillo, que se acercod al grupo y se sento jun-
Lo a la novia:

Comenzaron a comer: Jos¢ Marfa se mosuaba lleno de atenciones
y delicadezas para con su vecina, Cuando sirvieron vino de primera,
la novia tomando una copa de montidle (que es mejor que ol jerez, a
mi parecer), la tocod con sus labios y se la olrecid @ continuacion al
bandolero. Fs una cortesia que se hace en la mesa o las personas a
quienes sc aprecia, Se llama win fineza,

Al parecer, este legendario bandolero vivio bastante tiempo en
el actual lagar de Las Amazonas, situado en la Sierra de Montilla,
donde ain se conserva la cuadra, en la que este bandido tenia
siempre su cabalgadura dispuesta para escapar a galope.

Uno de los mas excelentles vinos generosos es ¢l Amaontillado,
cuyo nombre genérico parcce derivar de su tradicional elabora-
cion en Montilla, Asi lo confivma el conocido escritor Richard
Ford, ¢n su obra Cowmidas, vine y albergues de Lsparna, en 1846t



¢l proceso quimico de la naturaleza escapa a la investigacion huma-
i, ¥ oen ninguno mis que en la claboracion de ese fusus natirae vel
Bacchi, esa variedad de aroma que se conoce como amantiflado, nom-
bre que se le da por la semejanza que este vino tiene con ¢l que se
hace en Montilla, pueblo cercano a Cordoba; con la particularidad
de que este altimo punto apenas es conocido en Inglaterra v muy
poco en Espana.

Muy familiav debia resultarle este vino a Edgar Allan Poe para
titular uno de sus famosos Cucntos como I barril de Amonlillado.
s posible que Poe degustase este vino en su propio pafs, pues ya
cn esta época, al mediar ¢l siglo XIX, los amontillados cordobe-
SES Y jerczanos se exportaban con cierta frecuencia a LE.UU.

Eutre los lugares a visitar en Montilla son de interés ¢l Musco
Historico de Montilla y la Casa Musco del Inca Garcilaso, del siglo
XVI, donde vivié y escribio parte de su obra este cronista de las
Indias. Este museo cuenta con una biblioteca especializada en
temas hispanoamericanos y en su pequena bodega se celebran
diversos actos culturales.

En Montilla se han desarrollado algunas importantes activida-
des artesanas vinculadas a la viovinicultura, comeo los varios talle-
res de toneleria existente en la ciudad, la manufactuva de objetos
velacionados con el vino, como venencias, jarras, coperos y bote-
lleros, asi como los talleres de tormeado de maderas para uso
bodeguero.

En ¢l calendario festivo de Montilla destaca la conocida «Fies-
ta cle la Vendimia», que se celebra entre finales de agosto y prin-
cipios de septiembre, en el popular barrio de «las Casas Nuevas».
Organizada por la Hermandad de la Virgen de las Vinas y ¢l Ayun-
tamiento, entre sus actividades destaca la «Cata flamencar, que
acoge a cantaoves de gran renombre; el acto del Pregon con la
Coronacion de la Vendiniadora Mayor y sus Damas de honor; la
entrega de las laves de la bodega de la Casa del Inca al Capataz
de Honor, que serd ¢l encargado de custodiar y promocionar los
caldos de la Denominacion de Origenn; v la tradicional «Pisa de la
Uva», en la que se extrae ¢l mosto a la antigua usanza, ofrecién-
dose este primer vino del ane a la Virgen de las Vinas,

Los célebres vinos y aceites de Monltilla son dos excelentes
acompanantes ¢ ingredientes pava algunos platos tipicos de la
gastronomia montillana, como las «alcachofas a la montillas, los
«rinones al Montilla», ¢l «olomillo oloroso» v la «merluza al
Pedro Ximcénez». Ademads, en su reposteria tradicional aparecen
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los «rosquitos de vino». Y a partir del afamado mosto montillano
también es costumbre claborar el antiquisimo «arrope», liquido
denso, oscuro y muy dulce, obtenido de la concentracion por eva-
poracion de los mostos de la uva Pedro Ximénez, que se ultiliza
para la endulzar algunos postres.

Montilla, como otros pucblos de la campina cordobesa, forma
parte de la «Ruta del Califato», itinerario cultural integrado den-
tro de las Rutas del Legado Andalusi, que es una oferta de turis-
mo de interior basada en los amplios recursos historicos, cultura-
les y paisajisticos de estos pucblos, que estuvicron estrechamente
vinculados a la civilizacion andalusi. Esta Red de Rutas de Al-
Andalus, cuyas sendas {inalizan en Granada, ofrccen al viajero la
posibilidad de dislrntar de la artesania, la gastronomia, las Liestas
populares y costumbres de las numerosas ciudades y pucblos
andaluces por donde discurren,

Ademas de las bodegas que se resenan a continuacion, en
Montilla existen otras varias ¢ interesante bodegas, como Bodegas
Antonio Olivares, Bellido, Espejo, Maillo ¢ ITjos, Cabrinana,
Conde de la Cortina, Cruz Conde o Reyes Mesa.

ALVEAR. Es una de las mds centenarias y prestigiosas bodegas
andaluzas, cuya actividad empresarial se ha extendido hoy a otras
regiones espanolas como Lxtremadura y ha cruzado el Atantico
para estar también presente en Argentina.

Dicgo de Alvear y Ponce de lLedn, nicto de Diego Alvear y
Escalera que fundé esta bodega en 1729, se dedico también al
negocio vinatero de Montilla, acondicionando la casa familiar
para almacenar los vinos y renovando otras instalaciones, Al fren-
te de la bodega puso a Carlos Billanueva, que habia sido su asis-
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tente personal durante su permanencia en la Armada. Este capa-
taz de confianza tenfa por costumbre marcar los mejores vinos
que venian de la Sierra de Montilla con sus iniciales, «C.B.», sien-
do este el origen del reconocido fino C.B.

A mediados del siglo XIX, sus hijos Tomis y [rancisco se con-
virticron en los primeros cxportadores de vinos montillanos en
Inglaterra. Pero seria su nicto, Francisco de Alvear y Gémer de la
Cortina, honrado con ¢l titulo de Conde de la Cortina, quicn
impulso notablemente el negocio vinatero, constituyéndose en
un acicate para los demas cosecheros de la comarca, Reconocido
como Hijo Adoptivo de Montilla, su imagen ha quedado perpe-
taca en un busto realizado por Amadeo Ruiz Olmos que hoy se
ubica en lasede de Alvear. A principios del siglo XX, el Conde de
la Cortina adquirié nuevas soleras y amplio las bodegas de crian-
za, doto a sus lagares de las (¢enicas mas avanzadas de la épocay
emprendio la comercializacion del brandy. Este notable bodegue-
ro también fue el primero en plantar los portainjertos amevica-
nos, tras la ¢risis de la {iloxcra.

Ln la actualidad, la empresa contintia regida por varios miem-
bros de la familia Alvear, pertenceientes a la séplima y octava
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generacion, que han sabido consolidar la antigua estructura de la
bodega, ast como proceder a su adecuada actualizacion.

Alvear cuenta con extensos vinedos (300 ha), situados en los
mejores pagos de la Sierra de Moutilla y Moriles Altos, predomi-
nando entre sus cepas la tradicional Pedro Ximénez, Ul lagar
principal, con cabida para ocho millones de kg, se encuentra en
cl pago de «Las Puentes», en la Sierra de Montilla,

La capacidad de crianza es de unos diez millones de litros, que
envejecen en unas 20.000 botas de roble americano, distribuidas
en diversas bodegas, como la Sacristia, ¢l Licco, la Grande y Bode-
ga del Escudo que, junto a la antigua casa solariega, acogen los
Vinos mds viejos, el mds preciado tesoro de Alvear. Ln la actuali-
dad, ¢l 40% de sus vinos s¢ destinan a la exportacion.

Las instalaciones centrales de Alvear se ubican en pleno cen-
tro de Montilla ocupando unos 60.000 m=. Algunas de sus histo-
ricas bodegas son Las Mercedes, hoy conocida como Capataz
Billanueva, donde se encuentra la mayor parte de las soleras del
Fino C.B. Esta enorme bodega tiene instalado un moderno sis-
tema de pulverizacion de agua, para mantener la temperatura y
humedad constantes que requiere el «velo de flor» en la crian-
za biologica, lo que dota a este intevior bodeguero de un
ambiente muy singular. Otras bodegas emblemiticas son Conde
de la Cortina, que se distingue por su distribucion en dos plan-
tas, Il Trabajadero, Ronda, Las Palmevas, Las Fligueras, Oloro-
so Vicjo, Los Deanes, San Rafacl, Don Diego y Presidente. Ade-
mas, cucnta con un laboratorio quimico y otro microbiologico,
y una pequena vina de experbiimentacion.

La parte mas esencial de su produccion esta destinada a los tra-
dicionales vinos gencrosos propios de fa comarca. Pero Alvear
también fue pionera en la zona en la produccion de blancos afru-
tados al crear el blanco joven Marqués de la Sierra, claborado a par-
tir de la variedad Pedro Ximénez con una vendimia adelantada,
Por su parte, el blanco joven Conde de la Cortina 2000 esta clabo-
rado a partir de la uva Pedro Ximénez y una pequena contribu-
¢ion de chardonnay procedente de la pavcela de experimenta-
cion. Muy populaves son el Fino C.B, lestival Pale Cream 'y Pedyo
Ximénez de anadea 1999,

Los Pedro Ximénez, asi como los amontillados Carles VIIy Sole-
re Fundacion estin considerados como las joyas mas preciadas de
Alvear. Otros excelentes caldos son los tradicionales dulces de la
zona, como Pedro Ximéner 1927, Gran Vino Dulecey Moscatel Alvear,
entre oLros.
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La «Coleccion Alvear» estid compuesta por lino Cepataz, Oloro-
so Asuncion; Olmoso Pelayo, Moriles SV, Soleva Cream v Pedro Ximéne
Solere 1910, que es una reliquia de la casa. Otros productos son cl
[ino en Rama, ¢l blanco joven Carlola vy los tradicionales vermis
rojo v blanco Afver. Tambicn Alvear produce el Vinagre de Solera y
brandies como Secular, bulendentey Trujillo.

. La bodega Pérez Barquero fue creada
en 1905, constituyéndose en ¢l nicleo original del actual Grupo
Pérez Barquero. Hoy este grupo empresarial es uno de los mads
emblemiticos de la Denominacion de Origen, donde se integran
otras f[irmas importantes de la region, como Dodegas Gracia Her-
manos, Tomas Gareta v Compania Vinicola del Sur Las cuauo
functonan comercialmente de forma independicente, aungue las
instalaciones son comunes para todo el Grupo.

Pérez Barquero cuenta con 150 ha de vinas situadas en la Sie-
e e Montilla y Moriles Altos, aungue tambié¢un compra uva a los
viticultores de la zona. Con una produccion anual de unos cuatro
millones de litros, este grupo bodeguero figura a la cabeza de las
exportaciones de la zona, hallindose hoy sus caldos reconocidos
en todo ¢l mundo. Actnalimente un 70% de la produccion se des-
tina al mercado nacional v ¢l 30% restante se exporta a 37 paises
de la Unién Europea, América y Afvica.

A la tradicion artesanal, Pérez Barquero ha anadido tecnologia
de vanguavdia, mediante tratamientos frigorificos para precipita-
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ciones de bitartratos, inertizacion, pasteurizacion, microfiltracion
y exhaustivos controles de calidad, que garantizan la plena estabi-
lidad y calidad de sus vinos. Este largo proceso estd regulado por
estrictos controles de calidad, que sc¢ encuentran avalados por la
concesion a esta empresa de la Norma de Calidad 1SO 9001:2000
y la BRC Higher Level, maxima calificacion de la Asociacion de
Derallistas Britdnicos. Pérez Barquero esta haciendo una clara
apuesta por la innovacion y la investigacion, que se materializa en
un Departamento de I+D+I y en los acuerdos de colaboracién
existentes con la Universidad de Gordoba, para el desarrollo de
distintos proyectos de investigacion,

LLas actuales instalaciones rondan los 32.000 m2, donde se inte-
gran amplias naves de crianza —Bodega Los Amigos— c¢n las que se
ubican unas 27.000 botas de roble americano. La «Sacristia», don-
de guardan los vinos mds viejos, sirve también como salon de
catas, lugar de celebraciones y recepcion de visitantes.

Entwre los principales caldos de Pérez Barquero, amparados
por la D.O,, s¢ encuentran las gamas de generosos Gran Barguero
y Los Amigos —finos, amontillacdos, olorosos, cream, pale cream—,
ademas del pale cream Los Palcos, blanco joven Vina Amalia y Mos-
catel Barquero. Desde 2002 Pérez Barquero esta comercializando el
tinto Casa Villa Ceballos, en sus variedades de cosecha v crianza,
que se encuentran acogidos a la mencién «Vinos de la Tierra de
Cordoba». También produce brandies como Monle Cristo, Briga-
diery Napolein; el vermouth Marlotti; y otras bebidas alcoholicas.

Los vinos de esta bodega han obtenido numerosos galardones,
entre los que cabe destacar las Medallas de Oro, Plata y Bronce en
Vinexpo-91 (Burdeos) para Pedro Ximénez, Fino y Amontillado Gran
Barquero, respectivamente; Medalla de Oro para Gran Barquero
Pedro Ximénez en Vinalies (Paris, 2000); y el Bacchus de Oro 2000
para el fino y el Pedro Ximénez Gran Barguero, entre otros.
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Plenamente integrada en la vida cultural de Montilla, e el
patio de csta bodega se celebra cada ano una «Misa Flamenca»
con motivo de la Tiesta de lTa Vendimia de Moutilla. La visita a
estas bodegas comprende un recorrido guiado por las sus instala-
ciones y degustacion de vinos.

La Bodega Gracia Hermanos, integrada en el Grupo Pérez Bar-
quero fue creada por Francisco Gracia Naranjo a finales de los
anos 50 del siglo XX, Un importante paso en el engrandecimien-
to de la empresa tuvo lugar con la adquisicion del fondo de
comercio de las bodegas Baena Panadero en 1964, Esta operacion
dio a Gracia Hermanos una de sus nuarcas mas prestigiosas, conmo
es Solera Iina Maria del Valle, cuyo evocador nombre se correspon-
de con el de la hija del antevior propietario, Miguel Baena
Moron. In los anos setenta se incorporaron las Destilerias Agaton
Lcija Gareia, de Rute, y s¢ adquieren las actuales instalaciones
dounde con anterioridad habia funcionado una algodonera.

Las dos marcas mas emblemiticas de Gracia Hermanos son el
fino Soleva Iina Maria del Valle v el Amontillado Montearruit, ademds
de prestigioso dulce vicjo Pedro Ximénez, que es un verdadero ujo,
porque para una sola arroba de vino (16 litros) son necesarios
entre 60 y 70 kilos de uva. Esta firma vinatera considera que ¢sto
«11o hay que entenderlo como un despilfarro, sino como la mejor
concesion al placer de Jos sentidoss. Junto a los vinos tradiciona-
les Gracia Hermanos elabora desde 1983 el conocido vino blanco
afrutado Vina Verde, ¢l primero de la D.O). con estas caracteristicas.

o B Bodegas Robles es una empresa emineutemen-
te familiar con estilo propio, que hoy se encuenira a cargo de la
tercera generacion. El respeto al entorno y conservar la tr .1(1161011
son los grandes principtos que rigen la creacion de sus vinos, los
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cuales estan siendo reconocidos internacionalmente @ través de
prestigiosos premios. En laactualidad es la inica bodega espano-
la que produce vinos generosos de forma ecologica

Il primero de esta saga familiar fue el abuelo, Antonio Josc¢
Robles, quien se desplazé a estas tierras montillanas en busca de
las mejores uvas para elaborar vinos de calidad. Junto con su espo-
sa Pilar, fundé en 1927 Bodegas Robles v desde entonces esta
familia s¢ ha dedicade a la crianza de vinos.

I'rancisco Robles, de la segunda generacion, introdujo el siste-
ma de prensado actual y la importacion de botas de roble ameri-
cano para la crianza, consiguiendo aunar las viejas técnicas arte-
sanales con la tecnologia mas avanzada. Hoy, los hermanos Fran-
cis, Marisa y Pilar Robles, ademas de otros miembros de la fami-
lia, no solo han continuado con la tradicién familiar, sino que
han demostrado estar a la vanguardia con el desarrollo de impor-
tantes novedades vinicolas. Actualmente Bodegas Robles es la
unica bodega que producce vino ecolégico con Calidad Certifica-
da dentro de una Denominacion de Origen en Andalucia.

Esta bodega se distingue principalmente por la elaboracion de
vinos ecologicos. Manteniendo un claro compromiso con la con-
servacion del entorno y del medio ambiente, en 1999 esta empre-
sa lazd al mercado Piedra Luenga, la primera linea de vino ecolé-
gico certiticado. Y Bodegas Robles también ha sido piocnera en el

-
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mundo cn desarrollar, tras ocho anos de investigacion, el produc-
o Tioproin Cumbia, fermentando conjuntamente ¢l mosto de la
uva Pedro Ximéner (85%) con las mejores frutas tropicales de
Colombia (15%). El resultado ha sido ampliamente reconocido
CIMUNETOSOs Paises.

Dentro del XX Salon Internacional del Club de Gourmetsy en
la 11 edicion de los «Premios Lecogourmets a la Alimentacion Feo-
logica» (2006), Bodegas Robles ha sido galardonada como «la
mejor Empresa Ecologica de Espana». Con este premio sc reco-
noce ka calidad y exclusividad de los vinos ccologicos Piedra Lauen-
ga, unica gama de vinos generosos certificados como ecologicos
en el mundo.

Los caldos de Bodegas Robles han obtenido mads de setenta
premios en los principales certamenes nacionales ¢ internaciona-
les. Entre ellos destacan los mas de cuarenta galardones obteni-
dos por su gama de vinos ecologicos Piedra I,umga., como Pedro
Ximéner, Fino, Blanco Joven, Pale Cream v Tinto. Ouos caldos
mas wradicionales también han sido muy premiados, como Pedro
Ximéner Seleccion 1927, Pedvo Xoménez Robles, Gream Seleccion y ¢l
novedoso Tropiwin Cumbia.

Bodegas Robles produce ademads toda Ja gama de vinos gene-
rosos propios de la comarca montillana, destacando Iino Patachu-
la, Oloroso Abuelo Pepey blanco Castillo de Monlilla, cntre otros. Por
su parte, los tintos de esta casa se comercializan bajo las marcas
Roblesol Aviaday Blasin de Robles Cosechay Blason dv Robles Crianza.

YL L TR0 Los origenes de esta bodega se remontan a
16‘7 , ano en que Jos¢ Antonio Navarro [undo la empresa. En
1965 comienza una nueva ctapa al ser adquirida la antigua bode-
ga por la actual Sociedad Anonima, parte de cuyas acciones lue-
ron compradas por el padre de Miguel Herrador, actual gerente
y Director General. Con ¢l transcurso de los anos, tanto padre
como hijo fueron aumentando el nimero de sus acciones hasta
alcanzar el 85% que poseen en la actualidad.

IEn sus instalaciones centrales, que ocupan una superficie
aproximada de 15.000 m?, se lomhm el lagar, tres naves de crian-
7a, dos de fermentacion, mas una nave de almacenado y otra de
rellenado. Entre cllas destaca la bonita bodega de arcos, donde se
ubican las antignas tinajas utilizadas antignamente para la fer-
mentacion. Este complejo bodeguero se ordena en torno a dos
patios porticados con arcos de medio punto de ladrillo visto,
cuyas tonalidades contrastan con el blanco general del conjunto,
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que estid edificado dentro de la mads pura tradicion bodeguera
andaluza. A uno de estos porticos se abren la sacristia, el labora-
torio, ¢l salén de actos y la sala de degustacion.

La empresa posee unas 100 ha de vinas, de las cuales el 50% se
sttt en la zona de Montilla v el otro 30% en los pagos de Mori-
les. Kn su mayor parte se encuentran plantadas con la variedad
Pedro Ximénez, Ademas, se compra uva a varios viticultores de la
7ona.

[a produccion anual gira en torno a los dos millones de litros,
aunque la empresa tene capacidad para producir hasta cinco
millones. Estos vinos de Bodegas Navarro se venden hoy por todo
¢l territorio nacional

Los principales vinos de Bodegas Navarro son los generosos
propios de Montilla-Moriles, que se ofrecen en la Gama Solera
fundacion 1830 -Pedro Ximénez, Solera, fino y Amontillado muy
Vicjo— v Gama Nevaro -Iino Andalucia, Amontillado Viejo.,
Medium Cream, Oloroso v Pale Cream—, ademis de los finos
Nuestra senora de la Awrora, Solera Ilor, Solera Fina v los tradiciona-
les Verma Blancoy Vermai Rojo.

Cooo Lt T U LT Esta cooperaliva s¢ constituyo
en 1979 ainiciativa de un grupo de agricultoves, impulsados por
el Sindicato de la UAGA, parva producir y comercializar vinos y
aceites.

I'n la actnalidad, La Unién
estd integrada por 1.600 socios,
que son pequenos agricultores |
de Montilla v su comarca, de los
cuales 800 aportan mas de 18
millones de kilos de uva, que
dan lugar a una produccién de }
unos 14 millones de livos de ‘l]
vino, mientras que la produc- W
cion de aceite se sitta en torno a
los 2,4 millones de kilos. Por |
cste volumen, La Union es Ia
segunda cooperativa mds gran-
de de Andalucia. Sus caldos se
comercializan en todo el ambito
andaluz y nacional, exportindo-
se algunas partidas al cxterior,
sobre todo a Irancia e [talia, '
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En sus comienzos, La Union se instald en su actual sede prin-
cipal, en la Avenida de Italia, cuyas instalaciones ya contaban con
un antiguo lagar de vendimia y un molino de aceite, donde la
cooperativa se dedico a la elaboracion de vino blanco y aceite de
oliva. Pero debido al constante aumento de socios con el corres-
pondiente incremento de uva y aceituna, se decidié ampliar las
tustalaciones en unos nuevos terrenos, adquiridos en 1995, en la
calle Rio de la Hoz, donde al ano siguiente se construyé una alma-
rara y en 1999 se levanté el actual lagar de vendimia, todo cllo
dotado con una maquinaria mas moderna que permitio obtener
un mayor rendimiento y calidad de los productos elaborados.
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Por su parte, en el complejo de la Avenida de 1talia, que se
extiende sobre unos 6.000 m?, se sitaan las bodegas de erianza de
los vinos {inos y tintos, la planta de embotellado de vinos y acei-
tes v las dependencias administrativas. Estas instalaciones cuen-
tan con una capacidad para albergar cinco millones de litros,
tanto de vino como de accite. Dentro de este conjunto se integra
un salon de casi 1.000 m?, donde se celebran los actos propios de
la cooperativa, degustaciones y catas, ademads de muitiples activi-
dades culturales y recreativas organizadas por diversas entidadces
de Montilla. Asimismo ofrece una tenda de vinos abicerta al
publico.

Los principales vinos de La Union son los tintos Los Omeya
Joven 'y Los Omeya Roble. También produce los finos tradicionales
de la comarca, como [ine 79y Fino Tres Palacios y, desde hace unos
anos, comercializa el vino joven Algarabia, obtenido a partir de las
variedades de uva Sauvignon Blanc vy Chardonnay. Dentro de la
comarca, La Union ha sido pionera en la produccion de vino
rosado, elaborado por primera vez en la campana 2005 /06 v sc ha
acogido a la mencion tradicional «Vino de la Tierra de Cordobas.
Entre sus aceites se comercializa la marca Bacoliva.

IV : Cuando La Aurora se fundo, en 1964, se
dedico exclusivamente a la acuvidad vitivinicola, estando restrin-
gido su radio de accion al ambito local de Montilla. Pero, hace
unos diez anos, esta cooperativa establecié una almazara, para dar
salida al mcremento de aceite que se experimentd en Montilla
con motivo de la expansion del olivar,

Con el tiempo la actividad de La Aurora se ha extendido por
todo el territorio acogido a la D.O «Montilla-Moriles», contando
hoy con asociados en mas de diez municipios de la Campina Sur.
Actualmente La Aurora, en su seccion vitivinicola, cuenta con 873
socios activos y 220 colaboradores, que s¢ mantienen vinculados
a la actividad cooperativista aunque han dejado la actividad vinis-
ta. Y en su scccion de almazara tiene 400 asociados. La Aurora
pertenece a la Federacion Andaluza de Empresas Cooperativas
Agrarias (FAECA) y también es socia de otro grupo cooperativo
del sector vitivinicola, Bocovi, con lo quc se pone de maniliesto la
vocacion integradora de esta empresa. Entre sus instalaciones
destacan la «Bodega La Calle», destinada a crianza, asi como la
impresionante «Bodega de Conos», que es la mayor de Espana.

Desde hace un par de anos La Aurora esta comercializando la
gama de vinos tintos Llanos de Palacio, tanto jovenes como de
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crianza en roble, que se vienen produciendo desde hace siete
camnpanas, pero va se encucntran amparados por la Mencién
«Vinos de la Tierra de Cordoba». Los blancos jévenes se pusieron
en el mercado hace unos diez anos y recientemente acaba de lan-
zar su prinmer vino rosado (2006). Asimismo, del ano 2006 es ¢l
nuevo caldo denominado Tierra y Sol, elaborado mediante uva
Merloc pasificada, que sigue el mismo proceso de crianza que un
Pedro Ximéner.

La Aurora moliura una media anual de 14,5 millones de kilos
de uva, principalimente de la tradicional variedad Pedro Ximé-
nez, st bien es notable el avance que viene experimentando en la
claboracion de vinos tintos, pucs en lasiltimas campanas ha mol-
trado en torno al millon de kilos de uva.

I'n la actnalidad, la mayor parte de su produccion vinicola y
olcicola se vende envasada. La Aurora destina ¢l 60% de sus cal-
dos, tanto ¢l vino de mesa como el vino sujeto a D.O. Montilla-
Moriles, a la venta envasada con marcas propias, asi como de vino
elaborado por encargo de otros envasadores. De forma scinejan-
te, ¢l 50% de sn produccion oleicola se vende tambicn envasada.

Los vinos de La Aurora se han posicionado con fucrza, tanto
en el mercado nactonal como en el exterior, sobre todo en los
Paiscs Bajos y especialmente en Holanda, pais al que exporta dos
millones de litros, ademas de Portugal, Italia y Francia. En los ulu-
mos anos, a través de la comercializacion de sus vinos tintos, se
estd introduciendo en los mercados del Este Europeo, como Polo-
nia, donde se venden alrededor de 300.000 botellas, vy en menor
medida en la Republica Checa.

Actualmente se encuentra desavrollando, en colaboracion con
la Universidad de Zaragoza, un estudio en directiva medioam-
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biental para su aplicacion en los procesos de claboracion y verti-
dos de sus proximas campanas.

Ademas de sus vinos tintos, La Aurora siguce apostando con
fuerza por los prestigiosos vinos generosos propios de la zona,
intentando incrementar sus actuales cuotas de mercado. Pues la
produccion nayoritaria de esta cooperativa se basa en la variedad
Pedro Ximénez —alrededor del 90%—, comercializando excelen-
tes caldos bajo las marcas Amanecer —fino, joven, pedro ximénez,
oloroso y pale cream—, ademass de los finos Campito, Solera y I'ino
Montilla.

En la actualidad esta cooperativa tiene pucstas grandes espe-
ranzas cn su vinagre. Y, por otro lado, La Aurova comercializa sus
aceites La Awroray [ Molino del Dugue.

, VU0 L Navisase conslituyo en
l% )y en la actualidad agrupa a las antiguas bodegas Cobos, Velas-
co Chacon, Montebello y Montulia. En las instalaciones de esta
ultima empresa se ubica hoy ¢l complejo bodeguero de Navisa.

Creada en 1906, la antigua bodega Cobos formo parte de un
grupo de bodegas que lucharon a principios del siglo XX por
desarrollar y pntencim‘ la vitivinicultura montillana, esiablecién-
dosc una organizacion empresarial fuerte capaz de comercializar
y difundir los exquisitos caldos de la comarca.

Las instalaciones bodegneras de Navisa ocupan una superficie
de 100.000 m?y dispone de vinedos propios con mas de un millén
e cepas en la Sierra de Montilla, donde también se ubica el lagar,
contando también con una pasera en Montemayor. Ademis com-
pra uva a otros viticultores cle la comarca.

La capacidad de prensado se sitta en 600.000 kilos/dia que se
molturan en haterias de prensas horizontales neumaticas vy de dis-
co. La capacidad de fermentacion, crianza y almacenamiento esta
en torno a los seis millones de litros en botas de roble americano
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y mas de diez millones de litros en conos y depositos de acero ino-
xidable, Ademas cuenta con depésitos subterraneos donde el pri-
mer vino fermentado permanece un periodo de seis meses. Navi-
sa comercializa sus caldos en los mercados nacional y curopeo,
ademas de un pequeno porcentaje que se destina a Japon.

En este amplio complejo bodeguero destacan algunas naves,
como la Bodega Il Cristo, que es de época fundacional y estad
presidida por la talla de un crucificado; la «Bodega San Juan de
Avila», donde se sitdan las antiguas tinajas de fermentacion que
hoy s¢ utilizan para almacenado; la «Bodega San julian» con
capacidad para ocho millones de litros; o la «Bodega Domingo
Sabio», destinada a la crianza de olorosos y brandies. La entrada
al conjunto edificatorio estd presidida por una bonita escultura
de vendimiadora, que acttia como simbolo de la actividad desa-
rrollada por Navisa, Las instalaciones cuentan con aparcamiento
suficiente para las visitas que habitualmente se reciben en la
bodega.

Las principales marcas de Navisa son fino Cobos, Moriles Cobos y
Fino Pompeyo. Entre los generosos y dulces se encuentran Dulee
Zahira, Qlovoso Montulia, Moscalel Mondebello, Pale Cream Soldorao,
Dos Pasas'y Tres Pasas. Asimismo produce los blancos jovenes Vega
Maria y Vinia Rama, para cuya elaboracion se utilizan las varieda-
des Tempranillo, Baladi y Lairén. En 2006 Navisa ha iniciado la
produccion de tintos, limitdndose por ahora a la adquisicion de
los vinos para proceder a su crianza.




En la actualidad la principal actividad de Aguilar ¢s la agricultu-
ra, contando con una poblacion proxima a los 13,000 habitantes.

Aguilar posee un rico patrimonio monumental, donde destaca
su lugar mas cmblematico: la neoclasica Plaza de San José, de
peculiar planta poligonal, de la que s6lo se conocen tres ejemplos
cn Espana, que fue levantada hacia 1813 por Juan Vicente Gutié-
rrez de Salamanca. Es esta plaza de San José, centro historico y
geométrico de la ciudad, se¢ celebra cada ano la espectacular
«Cata Popular del Vino de Aguilar» con el principal objetivo de
promocionar los caldos de la D.O. Montilla Moriles, Este evento
se celebra en el primer fin de semana de julio y es Ia cata de vino
generoso mds grande del mundo. En 2006, la XI Cata Popular
congrego a 2.700 catadores, consiguiéndose un nuevo récord
Guinness al superar la marca registrada cn el Libro de los
Récords del ano anterior, donde habian participado 2.500 catado-
res. Iin esta popular celebracion se degustan los vinos propios de
la comarca bajo la direccién de un experto, al tiecmpo que se sabo-
rean productos carnicos de la tierra. Ademas, en su ultima edi-
cion, se invitd a la Denominacion de Origen «Ribera del Guadia-
na», que presentd algunos de sus grandes vinos.

R : - Las Bodegas Toro es uno de los mids desta-
cados referentes de la Denominacién de Origen Montilla-Mori-
les. La empresa fue fundada en 1844 por Antonio Sinchez Pricto
en un antiguo molino llamado «La Noria», proximo al castillo de
Aguilar. A partir de entonces se comercializaba la produccion des-
de la propia taberna familiar. La actual bodega fue reorganizada
en 1922 por José M” Toro, quien restaurd la antigua central eléc-
trica de Aguilar a donde traslado las instalaciones bodegueras. De
este particular emplazamiento derivara una de sus marcas mds
populares, Iléctrico, con la que se comercializan diversos caldos
como fino en rama, fino del lagar, amontillado y pedro ximénez.
La cclebridad alcanzada por esta antigua marca a través del tiem-
po ha dado lugar a graciosos dichos populares como «Dame un
calambrazo, tabemero» o «;Cuantos voltios tienc este vino?»,

In la actualidad se encuentra al frente de Ta empresa un homn-
bre singulay, Antouio Sanchez Romero, que cs sobrino del funda-
dor, gran endlogo y amante de las artes. Ha convertido esta bode-
ga en un verdadero musco, al igual que sus vinos Pedro Ximénez
son verdaderas piezas muscisticas y reliquias de la enologia anda-
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luza por su riqueza, complejidad y limpieza, asi como por su ori-
ginal presentacion. Su etiqueta en braille ha sido una novedad
sorprendente.

Esta empresa posee 65 ha de vinedo propio, donde domina la
variedad Pedro Ximéncz y de donde deriva el 30% de su produc-
cion, comprandose el 70% restante a viticultores en exclusividad.
Su produccion anual es de unas 500.000 botellas, destinandose
un 65% al mercado nacional y un 35% a la exportacion.

Las amplias instalaciones (14.000 m?) cucntan con varias naves
semisubterraneas para la crianza de los vinos [inos. Actualmente
Toro Albala tiene una capacidad de elaboracion de dos millones
de litros y cuenta con un parque de 6.000 botas, donde se inte-
gran las 2,150 botas que esta empresa adquirio a las bodegas de
Joaquin Castro Viejo de Lucena. Destaca especialmente la ampli-
sima nave desunada a la crianza de finos, en nivel semisubterra-
nco, que dispone de aire acondicionado y sistema de refrigera-
cion de agua en el tejado, al objeto de mantener en el interior la
temperatura y humedad constantes que necesita el velo de flov.
Esta empresa cuenta ademas con otras bodegas en Moriles.

Antonio Sinchez Romero trata sus vinos como si fuesen joyas
unicas y originales, constituyendo esta forma de hacer su princi-
pal diferenciacion. La esmerada produccion de los Pedro Ximé-
nez, comercializados por esta casa en series limitadas, numeradas
v firmacdas, se cuida hasta el mds minimo detalle, de forma que



) . l o™
todo ¢l envasado vy ¢l etiquera-

do se encucentra rotulado a o
Mano, cuya preciosa tarea es
realizada con gran perfeccion
(écnica ¢ infinita paciencia por I
Antonio Palma Pérez.

Enwre los caldos de Toro I
Albald sobresalen los extraordi-
narios Pedro Ximénez de pro-
duccion limitada —entre 5.000 v 65.000 botellas—, que han obteni-
do numerosos galardones. Por ejemplo, Don PX 1939 cuenta una
de las tres tnicas grandes medallas de oro cn Bacchus’97. Por su
parte, el joven Don PX es el Gnico vino que comercializa Toro
Albala sin someterlo a crianza, distinguiéndose entre el Anada y
el Crianza que permanece un ano en deposito. Otros destacados
caldos de esta casa son el Amontillado Viejisimo Solera 1922, Don P X.
Reserva (971, Don P.X. Graie Reserva 1975, PX Resevva 1977 Ltiqueta
doble, PX Reserva 1967 Itiqueta doble, PX Reserva 1963 tiqueta doble
v PX Marqués de Poley 1945, ademas del Vinagre Gran Reserva de
1980 (25.000 botellas). Una mencion especial requiere la produc-
cion del tradicional Arrope, que Toro Albald viene comercializan-
do embotellado desde hace algunos anos.




Lucena esta situada en la cuenca del rto Genil y cuenta con
56.000 habitantes. La estructura agraria se basa en ¢l monoculu-
vo olivarcro, siendo su término municipal uno de los que mas oli-
vos posce de toda Andalucia, cuva actividad se compatibiliza con
la produccion vitivinicola, Sus vinedos ocupan una superficie de
2.200 hectdreas.

Considerada antiguamente como la «Ciudad de la Poesia» y
con un interesante pasado historico, Lucena pasé en el siglo XIV
al senorio de la Casa Ferndandez de Cordoba, viviendo en el siglo
XVI una época de gran esplendor economico, al convertirse en la
scgunda poblacién cordobesa en importancia tras la capital.

Los origenes de la vitivinicultura en el término de Lucena se
remonta, como en el resto de la campina, a tiempos remotos.
Aunque pronto los vinos lucentinos comenzaron a destacar por
su calidad, habiendo adquirido ya gran fama en el siglo XVII, tal
como afirma Miguel Herrero-Garcta en La vida espariola en el siglo
XVITE «en la demarcacion de Cordoba habia tres vinos renombra-
dos, entre los que levantaba cabeza ¢l de Lucena, una carga de ia
cnal podia servir muy bien para regaio de la Reina de Espana
como consta en los Avisos de Barrionnevo». Ademas, se sabe que
Felipe IV tenia en Madrid un proveedor oficial de vino Incenti-
no llamado Apoloni, que era dueno de La Taberna de los 100
VINOS,

]l principe florentino Cosme I de Médicis, geografo e histo-
riador, se refiere a Lucena enosu Vieje por Lspana y Portugal (1668-
1669): «la mayor riqueza de Lucena es el aceite y el vino, ¢l uno
v el otro de los mas {amosos de Espana; de aceites se hardn
400,000 arrobas, y 600.000 de vino». También se sabe que en 1665
se vendia vino de Lucena en las trescientas tabernas que habia en
Cadiz por aquel entonces. Y en 1686, en el meson de Juan Velas-
co de Madrid, costaba una arroba de vino lucentino treinta y cua-
tro reales, de las cuales doce eran de portes y doce de impuestos.
Pero, al tempo que aumentaba el prestigio de los caldos lucenti-
nos, aparecieron sus correspondientes falsificaciones, de forma
que en este mismo siglo XVII se vendian odres de vino de Luce-
na que, en realidad, procedian de otras zonas viticolas.

En Lucena se hallan algunas importantes bodegas de la comar-
ca, como Lara Jiménez, Mora Chacon de Lucena y Mora [iménez,
entre otras.
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s lista bodega [ue creada en 1890 por Juan Mata
Burgos en varios lagares que poseia en los pagos de Moriles Altos,
como el Lagar de San José v Lagar del Socorro. Durante mucho
tempo los vinos de esta empresa fueron vendidos a granel a
varias bodegas del Marco de Jerez.

Ya en la década de los anos cincuenta se decidio crear las nue-
vas mstalacionces, wasladando todas las botas de crianza a4 Lucena.
Iste nucleo original fue creciendo a lo largo del tiempo, aunmen-
tando su capacidad de crianza e incorporando nnevas tecnologi-
as. I'n la actualidad los caldos de Torres Burgos gozan de gran
prestigio v han sido reconocidos nediante diversos galardones,
como el «Laurel de Oro» al mejor vino Montilla-Moriles. Y en el
V Saion Internacional del Vino (2004), Torres Burgos ha conse-
guido dos Medallas de Plata parva el TB Pedro Ximénez y el Iino T8,

Entre los principales caldos de esta bodega se encuentran las
marcas fino Torres Burgos, Moviles {890 Cream, I'B Pale Cream, 1B
Pedro Ximénez, Castillo del Moral, Moriles 1890, Palo Cortado, TB Efi-
queta Negra, T8 Ltiquela Blanca y 2L Socorro.

J D T CA A mediados del siglo XIX, Gabriel de Lara y Algar
funda esta bodega frente a la iglesia del Carmen de Lucena. Pron-
o sus vinos comenzaron a ser conocidos, presentdndolos en Ia
Exposicion Nacional Vinicola celebrada en Cordoba en 1877,
donde obtuvieron una Mencion Honorifica. Su yerno, Alejandro
Moreno Canete, continué la actividad bodeguera comercializan-
do estos caldos en varias provincias andaluzas.

La empresa pasé a denominarse Aragon y Cia. en 1946, al aso-
ciarse los hermanos Fernandez Romero v varios hijos de Alejandro
Moreno Canete. Desde entonces estuvo regida por Abundio Ara-
gon Serrano, hijo politico de Al¢jandro Moreno, hasta su mnerte
en 1971 Actualmente estd dirigida por Alejandro Aragén Moreno,

En 1996 Aragon y Cia. inauguré las actuales instalaciones, tras-
laddndose desde el cenwro urbano de Lucena. Este complejo
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bodeguero ocupa una superficie de 5.000 m? construidos y cons-
ta de varias naves distribuidas en torno a una bonita plazuela cen-
tral. Actualmente dispone de 3.000 botas de roble americano
para la crianza de sus caldos. Destaca la amplitud de la bodega de
crianza, donde se integran las mas antiguas soleras de la casa, pro-
cedentes de época fundacional. En el conjunto se sittia un amplio
salon con capacidad superior a 500 personas, donde se celebran
todo tipo de eventos sociales y culturales. También dispone de
una tienda de vinos abierta al ptiblico y habitualmente recibe visi-
tas de grupos.

Esta empresa adquiere el vino de otras bodegas, dedicandose
principalmente a su crianza y comercializacion en el ambito
nacional. La variedad principal utilizada para la elaboracion de
sus caldos es la Pedro Ximénez.

Entre sus vinos destaca el popular Fino Moriles 47, que es una de
las primeras marcas de la zona Montilla-Moriles; Amonlillado Viejisi-
mo Boobdil, un auténtico tesoro
enologico, que [he premado
con un Baco de Oro en la 1 Cata

Internacional celebrada en Bar- o .
celonaen 1986; y Pale Creaom Pily- ! ) ol

erim, vino semidulce que cuenta . .

con una buena acogida en el ' 5

mercado de este tipo de vinos. ‘ oo .y
Ademds, se comercializa el Fino gﬁ?% i ";B,;:
Moriles PG., Amontillado Pacorrito, ) ,,' 3, e Tm\: ,
Dudce Araceli, Dulce Patricia vy el , "”"-"'\'.\“,\‘f"?‘ ) ;

vino seco Cachucha, de crianza
bioldgica, que es un Vino de
Calidad Producido en Region
Determinada (V.C.PR.D).
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Lin pleno centro geografico de Andalucia, este municipio se sitda
junto al rio Genil que le da nombre. Actialmente cuenta con una
poblacion de 29.402 habitantes y en su t¢rmino se han hallado
NUMErosos restos arqueologicos de época romana, cuyos magni-
ficos mosaicos se exhiben en el Museo Arqueologico Municipal.

Ll origen de esta empresa familiav se remonta
a 1874, cuando Antonio Delgado Gilvez junto a su esposa, Maria
Iistrada Pévez, fundan la bodega a partir de unas primeras soleras
adquiridas en el actual pucblo de Moriles. [a intensa dedicacion
al negocio y los excelentes vinos producidos hicieron posible que
pronto csta bodega se consolidase como una empresa de recono-
cido prestigio en la zona.

La labor iniciada por ¢l fundador fue continuada por sus here-
deros, Antonio, Ana, Basilic y Manuel Delgado. Este dlumo fue
directivo de una importante empresa vinicola chilena, aportando
esta experiencia cuando se incorpord al negocio familiar, en
1918, en cuyas fechas se dio un importante impulso a la empresa.

En la actualidad, ya con el nombre de Bodegas Delgado S.1.. des-
de 1997, esta empresa se encuentra regida por la cuarta genera-
cion de la familia Delgado. Actualmente cuenta con dos instala-
ciones en las que desarrolla su actividad vitivinicola: el Lagar de
San Antonio, situado en la carretera de Aguilar de la Frontera, v
la bodega ubicada en el centro urbano de Puente Genil.

El Lagar de San Antonio, conocido mas popularmente como
L Lagar es una espaciosa instalacion, que fue ampliada en 1940,
En ella se localizan las dreas de fermentacion y almacenamiento,
asi como algunas naves para la
l’(;/ Ifi l crianza de las primeras escalas.
L ‘ Ocupa una superficie de unos
15.000 m?. ].os vinos destinados
a los finos se adquiercn cn
Moriles, cuyos pagos garantizan
la calidad final de este especifi-
€O vino.

x5
v " i Por su parte, La Bodega de
! Puente Genil se ubica ¢n pleno
LTS L RPN T R noop o casco antiguo y ocupa una
‘ superficie de unos 5.000 m?,
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cios situados cn torno al bonito patio de entrada. Algunas de las
naves s¢ comunican entre si mediante tineles subterraneos que
discurren bajo las calles. En estas instalaciones se termina la crian-
za de los vinos y se procede al embotellado.

Diversas zonas de esta antigna bodega urbana permanecen
igual que cuando se fundo, sin apenas modificaciones. Entre ellas
cabe destacar la «Bodega de Los Apostoles», donde se localizan
las centenarias soleras de la casa. Iin uno de sus frentes se sittia la
«Sacristia», en la que se conservan las primeras quince botas que
compraron los [undadores, estando algunas dedicadas a ellos,
como «Abucla Maria» y «Abuclo Antonio».

Ista bodega cuenta con un gran arraigo entre los habitantes
de Puente Genil, que la consideran como la «segunda Casa de la
Cultura», pucs habitualmente esta firma colabora en las diversas
actividades sociales y culturales que se organizan en la ciudad.
Esta cimpresa copatrocina el «Festival Flamenco» de Puente Genil
desde 1966, cuyo cartel anunciador se presenta tradicionalmente
en estas bodegas. Y con motivo de la Semana Santa, desde 1991
Bodegas Delgado lanza una partida especial, limitada y seriada,
de sus mas viejos amontillados, para la que edita una singular eti-
queta donde se reproduce anualmente el correspondiente cartel
anunciador de la Semana Santa. Asimismo, en ¢l amplio salon de
celebraciones de esta bodega tiene lugar el nombramiento del
Semanasantero Mayor v del Pregonero, junto a la presentacion




del Cartel y del Amontillado. También en estas instalaciones se
realizan cursos de cata con cierta regularidad y esta empresa estd
incluida dentro de la rutas discnadas por el Patronato de Turis-
mo, para promocionar las visitas a las bodegas y almazaras de la
localidad.

Bodegas Delgado elabora toda la gama de generosos propios
de ta D.O. Montlia-Moriles. Los «Vinos de Sacristia» son los cal-
dos de mayor calidad y vejez. De estos excepceionales vinos solo se
vealizan «sacas» ocasionales para los amautes del vino. Son el Olo-
roso Delgado 1874, Dulce Delgado 1874 y Amontillado Delgado {874,
que ha obtenido un Bacchus de Plata en 2002. También Bodegas
Delgado produce el Vinagre Solera elaborado con vinos viejos de
Moriles.

COOPERATIVA VITIVINICOLA LA PURISIMA-VINOLEA PURISIMA. Esta
cooperativa, denominada comercialmente Vindlea Purisima, fue
[indada en 1970 para producir exclusivamente vinos amparados
por la Denominacion de Origen Montilla-Moriles. Sin embargo,
hace algun tiempo extendio su actividad a la produccion de acei-
te con la mstalacion de una moderna almazara, en consideracion
al elevado numero de socios que complementaban su economia
con el cultivo del olivo.

Vinolea Purisima cuenta con un importante nimero de socios
dedicados al cultivo de la vid y ¢l olivo en la campina sur cordo-
besa. Dispone de 300 hia y sus instalaciones se encuentran centra-
lizadas en la carretera de Lucena, donde estdn las vinas; y en Los
Arenales, donde se concentra la produccion de los vinos. Esta



cooperativa ha sido pioncra en la claboracién de vino blanco
joven (de aguja con carbénico) que produce desde 1976. Sus cal-
dos s¢ venden tanto en el mercado nacional como en el interna-
cional, especialmente en Canadda, FE.UU,, cast todo los paiscs
curopeos vy Japon.

Entre sns vinos destacan el joven atrutado Castillo de Aljonoz y
los generosos Fino VI Fino Monte Canero, Pale Crean, Dulce Pedro
Ximénez; Soleray Fino 1P Ademas, Vindlea Purisima produce acci-
tes de oliva de gran calidad, por lo que esta empresa se encuen-
tra incluida en la «Ruta del Aceite» promocionada por la Diputa-
cion de Cordoba.

En su término se han hallado restos prehistoricos de época paleo-
litica y formé6 parte de la antigua ciudad ibero-romana Ulia. Tras
la conquista por las ropas castellanas (1240) el término fue con-
cedido a la Casa Fernan Nunez, que da nombre a la ciudad y del
que se conserva el Palacio Ducal. Actnalmente Fernan Ninez
cuenta con unos 9.500 habitantes

BODEGAS MARIN, Hacia 1880 Pedro Marin Ruiz, propietario de
una taberna denominada «Casa Periquito Marin», comienza a
elaborar sus propios vinos con uvas procedentes de su vina, a fin
dc abastecer a sn establecimiento. Estas tarcas bodegueras fucron
continnadas por su hijo, Pedro Marin Bonilla, quien en 1895
comenzo a vender sus vinos a otras tabernas de Ia zona, va como
Bodegas Marin,

A principios del siglo XX fue aumentando la produccion y su
capacidad de crianza, para lo que se compraron nnevas botas de
roble americano en las mejores tonelerias andaluzas. Fsta pujan-
te actividad bodeguera serfa proseguida por el nicto del funda-
dor, Pedro Marin Luque y sus hermanos. En estos anos Bodegas
Marin ya contaba con gran prestigio en la zona, comercializando
en Cordoba sus marcas mas conocidas, como 9o Periguito, 11l
Capricho y el excelente Amontillado Viejo Marin.

[sta empresa familiar adopto su forma actual en 1981, cuando
s¢ convierte en Sociedad Limitada, estando entonces al frente del
negocio la cuarta gencraciéon con Pedro Marin Raya, quien falle-
ci6 tragicamente en accidente de trafico, por lo que tomo el rele-
vo su hermano Irancisco Marin Raya, que se hizo cargo de la
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direccion de la empresa hasta hoy. En su centenaria historia, esta
empresa familiar ha tenido como normas fundamentales la cali-
dad de los caldos y una esmerada atencion a sus clientes.

La bodega de crianza sc ubica cn el centro urbano de Fernan
Nuanez y posee ese encanto y sabor caracteristicos de las bodegas
decimondnicas. Su amplia nave de envejeciniiento presenta una
cubierta de vigueria de madera a dos aguas, que aparecc sosteni-
da por unas csheltas arquerias, sittdndosc los alineados cachones
de botas junto a sus blancos pilares.

Los principales caldos de Bodegas Marin, amparados por la
D.O. Moniilla-Moriles, son los finos Marin, Periguito y Il Capricho,
el {ino en rama Los Marines, ademas del Pedro Ximénez, Amontilla-
do Viejo Mariny Pule Cream.
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Situada entre [a campina y las estribaciones subbéticas, los orige-
nes la vitivinicultura de Baena son antiquisimos, pues va Plolo-
meo la cita en el siglo I como Beniana o Viniana, cuya traduccion
litcral es «Cerro de las Vinas», aludiendo este topénimo a la
riqueza viticola de la localidad. Aunque considerada como la
«Ciudad del Aceite», Bacna es timbién tierra de excelentes vinos
que se encuentran protegidos por la D.O. Montilla-Moriles. Bace-
na cucnta con unos 20,000 habitantes.

VITIV e S Ny T v, Esta cooperativa, constituida cn
1963, representa ¢l modelo mds genuino de empresa dinamica de
la zona, pues viene realizando un constante esfuerzo por actuali-
zar y modernizar sus instalaciones y su produccion. Actualmente
cuenta con 150 socios, que disponen de 400 hectareas de vinedos
en la comarca de Guadajoz, plantados con las principales varieda-
des de Pedro Ximéner, Lairén, Baladi y Torrontés. Las iltimas
cosechas se sittan alrededor de un millon de kilos de uvas y, para
la crianza de sus caldos, esta entidad dispone de 2.500 barricas de
roble americano. Fsta cooperativa ha culminado e 2006 unas
obras de remodelacion de sus instalaciones, al objeto de adaptar-
las para la elaboracion de vinos tintos ¢ incrementar sus miveles
de produccion, ademds de lograr una mayor calidad de sus vinos
blancos. El proyecto, a realizar en dos fascs, esta suponicndo una
mversion global de 300.000 curos.

Durante la primera fase se ha llevado a cabo la anmipliacion de
las instalaciones con nuevos cspacios, que se destinaran a la cla-
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boraciéon de vinos tintos. Ademas, se han adquirido seis depositos
con un moderno sistema de fermentacion a través del control de
la temperatura, que permitird «conscguir mds aromas y una
mayor calidad». Se han comprado tres depositos de 50.000 litros
de capacidad para la uva blanca, y otros tres de 22.000 litros para
la variedad uinta. Esta primera etapa de modernizacion también
incluye la puesta en marcha de una mesa de seleccion para la uva
tinta.

En una segunda fase se prevé la adecuacion de una Sala de
Recepceion para visitantes, que estard ubicada junto a la nave de
crianzay servird también para celebrar todo tipo de eventos socia-
les y culturales.

Entre sus caldos se distinguen las marcas de vino tinto Penas de
Omar, vino joven afrutado Den Bueno, elaborado con las varieda-
des Baladi vy Torronté; Iino Cancionero, Iine Baena, vino seco Sole-
re, pale cream Moranay el dulce Minguillar.

I'n plena Sierra Morena, en la serrania norte de Cordoba, se loca-
liza la comarea vitivinicola de Villaviciosa de Cordoba, que afecta
a los municipios de Villaviciosa de Cordoba y Espiel y cuyos cal-
dos s¢ encuentran protegidos por la Mencion «Vinos de la Tierra
de Villaviciosa de Cordoba», aunque esta pendiente de aprobar el
correspondiente Reglamento de actuacion.

Esta comarca ocupa una superficie de unos 900 km?, donde
habitan unos 6.000 habitantes. Su altitud oscila entre tos 150 m de
la desermabocadura del rio Guadiatillo v Tos 888 m del Cerro de las
Cruces. La mayor parte del territorio es una gran masa lorestal en
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la que predominan extensos pinarves y grandes zonas adchesadas.
Una parte de esta superficie (5.185 ha) esta incluida dentro del
«Parque Nawral de Hornachuelos» y toda la comavca se conside-
va corredor verde entre los Parques Naturales de Cardena-Monto-
ro y Hornachuelos, por lo que toda la zona posce un gran valor
ccologico. La superficie de monte maderable supone un 86,15%,
rescrvandosc ¢l resto pava arcas de cnltivo y otros usos. Kl cultivo
de la vid s¢ serta entre estas zonas de monte, lo cual otorga a
esta comarca una de sus principales particularidades.

El clima es tipicamente mediterranco, con inviernos {rios y
humedos, veranos largos y calurosos, y otonos y primaveras sua-
ves. La presencia del pantane de Puente Nucvo cstablece un
microclima caracteristico que amortigua las temperatras mas
extremas. La precipitacion media anual se sitda alrededor de
873,23 mm y la humedad velativa esta ¢n torno al 90% en invier-
no y un 50% en verano, siendo habital que se produzcan neva-
das en invierno. Y los vientos dominantes son del surocste, de pro-
cedencia marina, frescos en verano y humedos en invierno. Estas
especiales caracteristicas climatologicas atemian los posibles pro-
blemas de plagas y enfermedades de las vinas,

Ll cultivo de la vid se extiende por tierras pardas sobre rocas
acidas, que son los suelos de mayor profundidad. Fn la actualidad

TIPOS DE VINOS DE VILLAVICIOSA DE CORDOBA

VINOS BLANCOS JOVLMY S0 son pow v« brado y caracterk L
vinos con graduacion vo.. a0 rica delasonat quaan seco, ligere,

Aot de 0 Sol.oale sy te acide y pro Lo a0 Y oen los vinos
oo Tayrfidoyt o con conm oo e . dos
serees o espsu aroma sutil pro- - anoes seopeeeibe ua color pajlzo con
=~ g variedad; y un gusto © 1o cies domedne aroma A ooy
wdo y  ~ur o acido. flge e e Loy e g 5e00
VINOS BLANCOS CON ENVEJE-  conadin. :ona vy 0 0w

CIMIENTQ: son vinos con ung gra- VINOS BULCF™: son vinos con
oTTavet e o R :

de 132 Los envejecidos o = e minima de 13~ De color caoba; con

ranic ™Mas deoun ano Ber e grineen g s 0 o con fondo de ety
bioldgica bajo «welo de flom, Ofrecen  frutos secos; y qusto rov gy
un color amarille palido; aroma  afrutado.
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loy vinedos de Ta comarca ocupan unas [50 hectireas, donde se
cultivan cuatro principales varicdades: 80 ha de Airén o «Ari»
(sinonimia de la zona), 30 ha de Pedro Ximénez, 25 ha de Palo-
mino de Jerez o «Jerezana», y 15 ha de Palomino Fino. También
existen pequenas plantaciones de Moscatel de Alejandria,
Torrontés, Baladi y Jacn blanco. No hay vinos monovarietales, por
lo que estos vinos son mezclas de las diversas variedadces. Las vinas
son dc tamano medio, bastante rastreras, y ¢l sistcma de poda es
¢l tradicional de «vara y pulgar»,

Il sistema de produccion es el caracteristico de criaderas v
soleras, mediante arranque fermentativo en conos, linajas o depoé-
sitos de acero inoxidable, pasando posteriormente a enveject-
miento en botas de roble americano.

En esta vieja comarca vitivinicola se han fraguado a lo largo del
ticmpo algunos refranes o dichos populares sobre Ia vid y el vino,
como «bueno es el vino cuando es del fino» y, en referencia mas
concrela a la cooperativa vitivinicola existente en Villaviciosa, se
dice: «<heber con moderacion es una sabia medida, mas si es de la
cooperativa, que ademas de vino cs vida, excederse en la bebida,
merece todo perdon».

La actividad vitivinicola de esta comarca serrana sc remortta a
tiempos antiguos, cuyos origenes probablemente tuvieron lugar
en ¢poca romana. Se sabe que ya en el siglo XVI estos vinos de
Sierra Morcena sc exportaban a América Asi lo ratifica el historia-
dor Hugh Thomas en I fmperio [ispanol: De Colom a Magallanes:
«Los viajeros (que van hacia América, desde 1530 en adelante)
necesitaban vino que no se echara a perder. De aht el atractivo
que para cllos tenian los Vinos de la Sierra Morena, doude se
podia comprar vino anejo que aguantaba mucho sin pasarse...».

A mediados del siglo XVIII, en el Catastro del Marqgués de la Inse-
nada, aparecen multiples referencias a las vinas, bodegas y lagares
existentes pov aquel entonces en Villaviciosa y Espiel. Sin embar-
go, los primeros datos relativos a la situacion del vinedo en la
comarca se documentan a finales del siglo XIX, cuando se inten-
to cuantificar los danos que estaba produciendo la plaga de la
filoxera. En las Memorias Anuwales de Cultivos de estos anos, sc cons-
lala que, curiosamente, los términos de Villaviciosa de Cordoba 'y
dc Espicl poseian una gran superficie de vinedo. Asi, en 1906 se
censaron 2.240 ha de vinedo y, segin Fuentes y Revilla, a princi-
pios del siglo XX, esta comarca producia una media de «60.000
arrobas de blanco, 6.000 dc¢ generoso y 5.000 de tinto con un ren-
dimiento de 60 arrobas por fancga». Si bien la claboracion de
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estos vinos de la Sierra sicmpre
ha sido una actividad de carac-
ter artesanal v familiar, Ademads
del consumo local, estos vinos
lenian entonces un ambito de
comercializacion muy reduoci-
do: «a Cordobay las villas de los
Pedroches para el tintillo y a
Malaga para el encabezado con
alcohol de vino».
Como consccuencia de la
filoxera, el vinedo quedo prac-
ticaunente arrasado. Desde el primer tercio de siglo XX a nuestros
dias, la superficie de vina ha seguido descendiendo progresiva-
mente hasta llegar a las 150 ha actuales. En este proceso han con-
tribnido diversos factores como los saldos migratorios, el enveje-
cimiento de la poblacién o la politica agraria comunitaria.

No se puede determinar con exactitud el momento en que se
abandono la elaboracion de vinos tintos en favor de la produc-
cion exclusiva de vino blanco, ya que este proceso se hizo de
manera gracdual desde los anos 20 hasta los 50, habicndo desapa-
recido por completo en los anos 60. Sus cansas parccen derivar
del bajo precio de la uva tinta y las escasas posibilidades de conm-
petir comercialmente con las zonas de la Mancha,

Precisamente a partir de estos anos 60 se impulsa la moderni-
racion y comercializacion de la vitivinicultura de esta comarca,
pues hasta entonces el vino se habia destinado pava el consumo
local y para su venta a grancel. n 1963, un grupo de pequenos viti-
cultores s¢ unicron para crear la actnal «Cooperativa Agricola
Andaluza Exportadora de Vinos» que, junto a las Bodegas Gomer.
Nevado, han realizado un gran csfuerzo para dar a conocer estos
vinos no sélo en el ambito nacional, sino también en algunos de
los mas exigentes mercados internacionales. En 2004, como paso
previo a la solicitud de la Mencion tradicional «Vinos de la Tie-
rrax, se cred la «Asociacion de Productores de Vinos de la Tiema
de Villaviciosa de Cordoba» cuya junta gestora, conjuntamente
con la empresa de certificacion homologada por la Junta de
Andalucia, estin salvaguardando la calidad de estos vinos en
todas las fases de produccion. Asi, pertenecen a esta Asociacion,
que es la solicitante de la denominacion de calidad de «Vino de
la Tierra», todos los viticultores de esta comarca, sicndo la mayor
parte vecinos de Villaviciosa de Cordoba,




Las empresas vitivinicolas de la comarca son Bodegas Goémer
Nevado y la Cooperativa Agricola Andaluza Exportadora de Vino,
ambas sittadas en Villaviciosa,

Al adentrarnos en ¢l Valle del Guadialo, entre encinas, pinos,
olivos y vides, emerge Villaviciosa de Cordoba en pleno corazon
de Sierra Moreng, cuya blanca poblacion aparece presidida povel
mayor volumen de su iglesia parroquial. Villaviciosa cs una
pequena y acogedora villa que actualmente cuenta con unos
4.000 habitantes, cnvas principales actividades economicas son la
agricultura y la ganaderfa.

Ya en 1895 el pueblo de Villaviciosa era el centro de esta
comarca vitivinicola. De ella se dice en la Istadistica de Produccion
de la cosecha de woa del ano 1895 «.. Villaviciosa de Cordoba s con-
siderado el municipio viticola mas importante de la zona de la
Sierra, lo que corroboran las cifras referidas a la extension de sus
vinedos y su produccion de vinos...».

Ll origen de esta poblacion estd vinculado al culto de Ta Virgen
de Villaviciosa, cuya imagen llegé a estas tierras a finales del siglo
XV, procedente de la villa homénima portuguesa de la mano de un
pastor lusitano Hlamado Hernando. La gran devocion popular que
generd esta imagen mariana dio lugar a la construccion de una
ermita, para cuyo mantenimiento el cabildo catedralicio nombro
un capelldn en 1590, al que se concedieron 20 aranzadas de vina y
100 fanegas de tierra, que fueron explotadas mediante arrenda-
miento, lo cual provoco la llegada de numerosos labradores al lugar
desde pueblos vecinos, siendo éste el origen de la actual poblacién.
Por tanto, con anterioridad a estas fechas el cultivo de la vid estaba
generalizado por estas tierras. Entre los siglos XVI 'y XVIII Villavicio-
sa fue creciendo en poblacion y en prosperidad econdémica, tenien-
do uno de sus principales pilares en la cultivo de la vid.

oAt ’ r Vi

b7 ) Iista centenaria empresa fue fundada
en 1870. Hoy, res generaciones conviven vy se desviven por con-
servar y engrandecer csta bodega familiar, que estd dando prue-
bas de saber mantener un perfecto equilibrio entre tradicion,
modernidad y conservacion del medio ambiente, situdndose hoy
en la vanguardia enolégica con sus apreciados vinos ecologicos.
El abuelo Don Rafael posce en el rostro csa serenidad propia de
los que saben que lo han hecho bien. Se siente orgulloso de su
labor realizada en esta bodega que le legaron sus anteeesores y
también mira con esperanza a su hijo y, sobre todo, a su nieta Canr-
men, que hoy se encuentra también al frente de la empresa.

)(‘;
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Esta familia se encnentra muy arraigada a esta tierra y a estas
vinas desde hace siglos. Ya en 1754, segan ¢l Catastro del Marqués
de Isnsenada, el apellido Nevado aparece vinculado al cultivo de la
vid v la claboracion de vinos en Villaviciosa, Durante mas de dos
siglos ha aumentando la produccion y se han introducido las nue-
vas tecnologias, pero se ha mantenido la esmerada dedicacion
que esta familia tributa al vinedo, pero sobre todo se ha conserva-
do €l respeto al entorno natural. Pioneros en Espana en la pro-
duccion de vinos ecologicos, Gomez Nevado comenzo a elaborar
estos caldos en la temprana fecha de 1977, cnando unos ingenie-
ros agronomos alemanes, que estaban realizando unos estndios
en la zona, se quedaron prendados con las singulares formas de
produccion vitivinicola de esta familia, de manera que se inicia-
ron entonees las ventas en el exterior de este vino ecologico. La
primera en certificar estos vinos fue una empresa danesa, signi¢n-

|, BODEL Y3 BOnec NEVALL
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dole el C.RAE. y mas tarde el CAALE. Hoy, Bodegas Gomez
Nevado puede lucir con orgullo el poseer la primera licencia
industrial de vino ccologico de Fspana.

Gomez Nevado posee 5,9 hectarcas de vinedos en ¢l pago de
Pucrto Carrctas, aunque también compra uva a dos viticultores
ecologicos de la zona que cuentan con 28 ha. Las naves de crian-
za se sitan tanto en las bodegas del pueblo como en la amplia
bodega existente en la vina. La claboracion de los caldos de
Gomez. Nevado se cfectita en las centenarias instalaciones situa-
das dentro del pucblo de Villaviciosa, donde tamDbién existe un
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despacho de vinos abierto al B
publico.

Actualmente, mas del 90%
de la produccién se comerciali-
7a €N paiscs extranjeros, princi-
palniente en Alemania y tam-
bién en Suiza, Inglaterra y Ho-
landa. A estos compradores cu-
ropeos de agricultura ecologica
les gusta visitar la finca y la bo-
dega, realizando de cerca un
seguimiento del producto.

l.os vinos de esta empresa
han obtenido diversos galardo-
nes, como una Medalla de Oro
en 1992 y otra de Bronce en 1995 en Inglaterra; la Mencion de
Honor en la Prima Rassegna Internazionale de Vino Biolégico de
Italia, asi como dos Ecoracimos en la Feria de Agricultura Ecolé-
gica de Cordoba.

Gomez Nevado comercializa el vino blanco Sierra Morena Pali-
do y el vino dulce Sierra Morena Dorado. También esta bodega
embotclla y vende a granel un rico vino dulce tradicional que
practicamente s¢ queda en ¢l dmbito local. Y ademas clabora una
pequena produccion de accite para el consumo local y algunos
encargos puntuales del territorio nacional,

DESDE
1870

COOPERATIVA AGRICOLA EXPORTADORA DE VINOS. Esta cooperativa
fue creada cn 1963 para agrupar a los pequenos vitienltures de
Villaviciosa y su entorno. De los 500 socios que llegé a tener esta
entidad en sus comienzos se ha pasado hoy dia a tan s6lo a una
treintena de asociados, pues la crisis experimentada en ¢l sector,
durante las ltimas décadas, ha dado lugar al arranque de las
vinas y el abandono de esta tradicional forma de economia com-
plementaria propia de los habitantes de la zona.

En las amplias instalaciones de esta cooperativa (1.800 m2),
donde destaca la enorme nave de conos semisubterraneos, sc ela-
boran vinos blancos de mesa, mistelas, y vinos de crianza, como el
palido y el vino llamado en la comarca recie, que es un tupo de olo-
roso seco. Actualmente la comercializacion se circunscribe al
ambito local y poblaciones cercanas.
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stonados y con una altitud media de 550 m sobre el nivel del mar.
Su clima es mediterraneo de veranos secos y calurosos e inviernos
suaves, con una precipitacion anual media de 810 mm, pudi¢ndo-
se producir breves nevadas en invierno. La red fluvial de esta zona
estd conformada por los rios Viar, Retortillo y Hudznar, siendo su
vegelacion mds caracteristica las dehesas de encinas, alcornocalesy
quejigos. La vina v el olivar son los cultivos que han presidido tra-
dicionalmente Ia actividad ccondmica de esta sicrra sevillana.

La produccion vitivinicola de Ta Sierra Norte de Sevilla esta
documentada va entre los siglos XV y XVII, cuando sus vinos y
aguardientes fucron exportados a América en abundancia. Segin
cuenta la tradicidon, fue un constantinense llamado Juan de Cara-
col quien llevo la vid al Nuevo Mundo. Estos alamados caldos han
sido citados por los escritores mds importantes de la época. Ast, ¢l
propio Miguel de Cervantes alude al vino de Guadalcanal en Rin-
conte y Cortadillo: «lo trasegd del corcho al estomago y acabo
diciendo: De Guadalcanal ¢s, y aiin ticne un es no es de yeso el
senoricor, Lste universal escritor volvera a referirse a estos presti-
giosos caldos de la sierva sevillana en Y Licenciado Vidriera: «...y
habiendo hecho el huésped la resena de tantos y tan diferentes
vinos, se olfrecid a hacer parccer alli, sin usav la tropelia ni como
pintados en el mapa, sino real y verdaderamente, a Alanis, Caza-
Ha, Guadalcanal...». Estas referencias literavias constatan sulicien-
temente que la vitivinicultura ha supuesto tradictonalmente una
de tas mayores riquezas cconomicas y culturales para la poblaciéon
ce la serranta sevillana.

Tras varios siglos de verdadero esplendor, estos vinos viviran una
importante crisis a finales del siglo XIX, pues Ia filoxera provoco la
casi total desaparicion del vinedo. Aunque se produjo un intento
de relanzamiento en las primeras décadas del siglo XX, no serd has-
ta finales de esta centuria cuando se pongan en marcha algunos
ntleresantes proyeclos para recuperar esta actividad economica en
la zona, Desde 1998 estas tierras se estan replantando con cepas
nobles, al objeto de elaborar caldos de calidad, especialmente vinos
tintos y blancos jovenes y de crianza, cuyos resultados estan siendo
excelentes, Asimisimo, se estan produciendo espléndidos caldos
cecologicos claborados mediante una agricultura respetuosa con ¢l
medio ambiente, a través de nuevas téenicas de vinificacion vy
modernas prdcticas enoldgicas. In este contexto se sitta la Bode-
gas Fuente Reina en Constantina y Bodegas Colonias de Galeon ¢n
Cazalla de Ia Sterra, que a pesar de su corta trayectoria gozan ya de
un destacado reconocimiento nacional ¢ internacional.
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La produccion de vinos de mesa en esta comarca serrana esti
acogida desde 2004 a la Mencion «Vino de la Tierra Sierra Nor-
e de Sevilla», cuya delimitacion se extiende por los (¢rminos
municipales de Cazalla de la Sicrra, Constantina, Alants v Gua-
dalcanal, Las principales variedades utilizadas son Ia blancas de
Chardonnay, Pedro Ximénez, Colombar, Sauvignon Blanc, Mos-
catel de Alejandria y Palomino; v Ias tintas de Cabernet Sauvig-
non, Cabernet France, Merlot, Syrah, Garnacha tinta, Temprani-
llo, Petit Verdot v Pinot Noir. Los tipos de vinos protegidos son
los Blancos, con una graduacion natural minima de 11°, de color
amarillo pajizo, con notas afrutadas, suaves y aterciopelado al
palaclar; los Tintos con una graduacion natural minima de 129,
de color rojo cereza brillante, aromdticos y de gran cuerpo; v los
Rosados con una graduacion natural minima de 129, cuyas tona-
lidades van desde el rosa palido al rosa fresa, son [inos y de carac-
ter afrutado.

Por otra parte, entre las principales actividades econdmicas de
estos bonitos pueblos sevillanos, se mantiene la tradicional pro-
duccion de los famosos aguardientes de Cazalla y Constantina,
AUNQUE €N nNenor proporcion que en otros Hempos.

LIPSl N I I R RSO B

Constantina es el principal enclave vitivinicola de la sierra sevilla-
na. Lavina y el olivar han protagonizado la vida de esta poblaciéon
desde la época romana a nuestros dias. Tal es asi que el propio
esendlo de Constantina es una buena muestra de la importancia
que ha tenido para este pueblo la actividad vitivinicola, al apare-
cer lamatrona que lo protagoniza portando en sus manos un raci-
mo de uvas y una ramna de olivo.

Coustantina sc sitia en las primeras cstribaciones de Sierra
Morena, integrandose casi todo su término en el Parque Natural
Sierra Norte, cuyo Centro de Recepeion, «E1 Robledo», se ubica
en la propia localidad. Tras la conquista cristiana, Constantina se
desarrollarda como villa de realengo vinculada a la ciudad de Sevi-
lia, lo cnal lc permitié participar directamente en la exportacion
de vinos y aguardientes hacia las Indias.

Ya en 1452 se conocen documentahinente las labores que se
realizaban en los vinedos y en el siglo XVI casi todos los vecinos
contaban con vinas en propiedad. Durante la Lidad de Oro del
imperio espanol, cuando ¢l puerto de Sevilla monopolizaba el
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. comercio con el Nuevo Mun-
do, cstos caldos de Constantina
fueron muy exportados a Ané-
rica. A mediados del siglo
XVIIIL, el Catastro de la [snsenada
informa de que la villa de
Constantina produce 54 arro-
bas de vino por aranzada. En el

o siglo XIX la actividad vitwini-
cola alcanza en esta zona su
momento de mayor prosperi-
dad. Pues, segiin ¢l Padrén de
Abalios de 1814, se estimaba en

3 | $.470 ha ¢l vinedo cultivado en

Constantina. Y en el Diccionario
: : de Madorz (1846) se contabili-
‘ zan hasta 780 lagares distribui-
dos por toda la poblacion. Pero
a finales de esta misma centuria la aparicion de la filoxera supu-
s0 tal desastre que condujo a la practica desaparicion del vinedo,
aunque se mantuvo la produccién de sus tradicionales destila-
dos. Ista cindad volvié a vivir una breve etapa de prosperidad
entre 1940 y 1950, gracias a la actividad industrial del aguardien-
te. Relacionado con la antigua dedicacion de esta poblacion a los
destilaclos, hoy se puede visitar la Fabrica-Musco de Anis La Vio-
letera. Sin embargo, en 1998, cuando la actividad vitivinicola era
casl inexistente, surge una novedosa iniciativa empresarial por
parte de las Bodegas Fuente Reina en su finca de la Purisima

Concepciodn,

EOR N

. En su primera etapa, Bodegas Fuente
Ruml [ue CI(‘A(IJ en 19%0 y elaboraba vinos generosos y brandies
con la uva de los pagos de Fucmc Reina, los cuales se exportaban
o bien servian para encabezar los caldos del Marco de Jerez. En
aquellos anos esta bodega produjo un vino tinto, el Fuenterreina,
Tinto Andaluz Reserva 1943, que se considera en la zona como uno
de los primeros tintos andaluces embotellados. Pero la crisis
general de los anos 70 supuso ¢l final para aquella primera Bode-
ga Fuente Reina.

Tras un paréntesis de treinta anos, la nueva Bodega de Fuente
Reina se funda en 1998 por Oscar Zapke. Ista nueva empresa, del
mismo nombre que la antigua, ha recuperado de aquélla la pro-
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duccion de vino tinto andaluz. Asi, los vinedos de La Purisima
Concepcion se plantaron con variedades de uva no existentes has-
ta entonces en Andalucia. Ll resultado fue una produccion de
unos 100.000 kilos de uva con la que se hizo un vino de calidad
dirigido a un publico selecto.

Concentrada cn la elaboracién de tintos de calidad, osta
empresa suponc una de las iniciativas mas singulares de la actual
vitivinicultura andaluza. Ll principal objetivo de Bodegas Tuente
Reina es producir un «vino de pago» o «vino de finca», segun ¢l
moclelo tradicional francés de claborar un vino ligado a uninico
terruno (Lerroir), de forma que uno y otro sean expresion de un
estilo propio.

Il vinedo (8 ha) estd establecido en régihuen ecolégico
(C.AAL), segun marcos de plantacion v variedades internaciona-
les de calidad. Sitnada en torno al caserio, a 550 m de altitud y
sobre laderas de diversa orientacion, esta vina se asienta sobre sue-
los siliceos y franco arenosos establecidos sobre fondos de pizarra.

Estos suclos pobres del pago de Fuente Reina, secos y minera-
les, son los que aportan toda su complejidad aromatica y tipicidad
a los vinos de Fuente Reina. La altitud de 1a zona provoca una
maduracion lenta, de forma que el fruto llega a su plena madu-
rez sin peligro de adversidades climatolégicas, que pondrian en
peligro la vendimia, cuyas tareas se suelen realizar de cinco a diez
de la manana, a fin de evitar que la uva se caliente con los prime-
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ros rayos del sol. A la vina tan
solo se aplica un tradicional tra-
famiento preventivo y como
abono se utiliza estiércol seco
de ganado ovino de la sierra,
El nombre de esta empresa y
de su vino adoptan el topénimo
de los pagos de [uentenreina o
Fuente Reina, que se extiende
sobre un frondoso canal abierto
entre los llanos del mismo nom-
bre v la ribera del Huésnar.
Entre los hosques de castanos,
alamedas, encinas v alcornoca-
les se vislumbran las manchas
de vina de algunas {incas como
la Purisima Concepcion. Iste
canal constituyo durante siglos
cl paso natural hacia Extrema-
dura desde el valle del Guadal-
quivir por la Ruta de la Plata.
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Ll vino tinto fuente Reina (anada 2003) esta elaborado con
50% de Tempranillo, 28% de Merlot v 22% Cabernet Sauvignon,
Este vino se oria durante diez meses en barricas nuevas de roble
francés (85%) y americano (15%}), desde donde pasa al botellero
durante doce meses. De la cosecha de 2004 se comercializaron
20.000 botellas y en 2005 se envasaron 22.000 botellas. Su clasifi-
cacion fue de Vino de Mesa hasta la cosecha 2005 ¢n que paso a
calificarse como «Vino de la Tierra de la Sierra Norte de Scevilla»,

Esta bonita poblacion de la sierra sevillana cuenta actualmente
con 5.242 habitantes. En su término s¢ han encontrado restos
prehistoricos y de época romana. Pero seria durante la domina-
cion musulmana cuando se configurd el actual niicleo urbano de
Cazalla, que tras la conquista cristiana (1247) seria incorporado
al Reino de Castilla,

Ya en la Baja Edad Media, la produccion agraria de Cazalla era
fundamentalmente cerealistica y vitivinicola. Durante los siglos
XVIy XVIII la poblacién experimenté una etapa de gran prospe-
ridad econémica basada en la comercializacion de sus apreciados
vinos y aguardientes. De aquella época se conservan monumenta-
les haciendas, como Castanavejos, El Inquisidor, Tres Vigas o El
Molino del Marqués. Y son bastantes las referencias historicas y



literarias que han quedado sobre los ricos caldos de Cazalla. Por
cjemplo, Lope de Vega cita ¢l excelente vino de Cazalla en uno
de sus Sonetos: «Vino aromaltizado que sin pena beberse puede,
siendo de Cazalla, y que ningun cristiano lo condena». Por su par-
te, ¢l gran humanista Baltasar de Alcazar alude a los vinos de
Cazalla en los siguientes términos: «bebiendo estoy sintasa nt
medida, / un cuatrancjo vino de Cazalla: / decidme si hay estado
igual al mio». Estos caldos de Cazalla lograron tal renombre que,
incluso, en la boda imperial de Isabel de Portugal v Carlos V se
sirvieron vinos procedentes de Cazalla y de Borgona.

Aunque la actividad vinicola se perdio con la filoxera a finales
del siglo XIX, durante las primeras décadas del siglo XX Cazalla
volverd a vivir momentos de esplendor gracias a la importante
comercializacion de sus afamados aguardientes, que experimen-
L6 en cste liempo una gran expansion.

. - Esta bodega fue creada en 1998
con el objcnvo de elaborar vinos blancos y tintos de calidad, en
linca con las tltimas tendencias del mercado. Los promotores del
provecto, los sevillanos Elena Viguera y Julian Navarro, decidie-
ron tomar el testigo historico que la gran tradicion vitivinicola
que esta tierra les ofrecta. Para ello situaron el vinedo en pleno
corazon del Parque Natural. El pago Colonias del Galedn cuenta
con los requisitos basicos para obtener buenos vinos: laderas, sue-
lo poco fértil, 600 m de altitud, fuerte oscilacién térmica entre el
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dia y la noche, numerosas horas de sol y pluviosidad suficiente.
Iln este terreno plantaron variedades nobles, como Cabernet
Franc, Merlot, Syrah, Pinot Noir, Tempranillo y Chardonnay, de
las que se obtuvo Colonias de Galeén 2002, que ha sido el primer
vino tinto de maceracion carbonica claborado en Andalucia. Por
esta interesante iniciativa empresarial, Ia bodega Colonias de
Galeon ha sido distinguida por la Junta de Andalucia con la «Mar-
ca Parque Natural de Andalucia».,

In la vina propia, que consta de 9 ha, se practica un modelo
de agricultura ecologica, cstando inscrita en ¢l Comit¢ Andaluz
de Agricultura ecoldgica (CAAL). Los vinedos se han situado cn
torno a una de las pintorescas casas pertenccientes a la antigua
colonia agricola Galedn, que sc conserva tal como se construyé a
principios del siglo XX, Esta bodega ha hecho una apuesta por la
produccion de vinos de calidad al seleccionar portainjertos certi-
ficados, adccuados para este clima y suclo, ademas de plantar
variedades nobles que resultan muy acordes con las nuevas ten-
dencias. Se utilizan métodos de cultivo modernos, como la con-
duccion en espalderas, se cuida mucho la poda y se efectiia un
intenso seguimiento de la evolucion de las vides. En definitiva, se
intenta que en su cosecha prevalezca la calidad sobre la cantidad.

Para la elaboracién de sus vinos, Colonias de Galeén disponc
en Cazalla de una instalacion moderna con la maxima higicne,
dotada de depésitos de acero inoxidable, control adecuado de la
temperatura de fermentacion y equipos de frio. También dispone
de un laboratorio en el que se
realiza un estricto seguimiento
de la [ermentacion, identifican-
dose con antelacion las posibles
alteraciones que pueda presen-
tar ¢l vino.

En la maceracion carbonica,
método tradicional de la Rioja
alavesa, la vendimia y vinifica-
cion de las diversas variedades
{ i se efectia por separado, ajus-

- tindose al grado de madura-
cion de cada una. Los racimos
enteros se depositan en los con-
tenedores de acero inoxidable.
También la fermentacion del
moslo yema y moslo prensa se

Sewlla 281



realiza por scparado a temperatura controlada. Y, antes de termi-
nar la fermentacion alcohdlica, se pasa a barricas nuevas de roble
francés y americano, hasta terminar [a malolactica, trasegandose
el vino con las lias finas para envejecerlo durante varios meses
antes de ser embotcellado. Fl resultado es un vino fresco y joven
para consumir en el ano, de color cereza y muy aromatico, con un
olor frutal a cerezas, moras y frambuesas.

Hasta el momento s¢ han comercializado Colonias de Galedn
MC 04, que ha obtenido un Fcoracimo de Bronce en 2005; Colo-
nias de Galeon Roble 03y Ocnos 2003 (Chardonnay 100%), galardo-
nado con un Ecoracimo de Bronce en 2005.

El Aljarafe sevillano es una franja de tierra que circunda la zona
oeste de Sevilla. Esta comarca esta compuesta por una treintena
de municipios con una extension aproximada de 500 km?2. Ll
nombre de «Aljarafe» deriva de una voz arabe que significaba
«otero» o «elevacion», aludiendo a la condicién de promontorio
que ofrece esta comarca, que presenta una altitud media de 120
m sobre el nivel del mar. Sitnada entre los rios Guadiamar y el
Guadalquivir, goza de un clima mediterraneo con veranos caluro-
sos € inviernos suaves. I'n la actualidad, las tierras aljarafenas
estan dedicadas por igual al cultivo de la vid y el olivo.

Istos terrenos son muy propicias para el cultivo de la vid, cuya
actividad agricola ha tenido nna gran importancia histérica hasta
hace pocos anos. Esta tradicion vitivinicola del Aljarafe se remon-
ta a €época romana. Asi, una de los primeros testimonios sobre el
cultivo de la vid ¢n esta zona son unas monedas con representa-
ciones de racimos, de época romano-republicana, procedentes de
Osset (San Juan de Aznalfarache). Durante la época del descubri-
miento y colonizaciéon de la Indias, el Aljarafe era la zona vinico-
la mds proxima a Sevilla, que monopolizaba ¢l comercio america-
no, por lo que estas tierras se cubrieron de vinas v se elaboraron
buenos vinos que cruzaban habitnalmente el Atlantico. Esta gran
tradicion vinatera queda confirmada por los 98 lagares con pren-
sa de viga que se llegaron a contabilizar en aquella época en el
Aljarafe.

En la actualidad, la comarca vitivinicola del Aljarafe sevillano
estd considerada como la quinta en importancia, tras las cuatro
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con Denominacion de Origen que existen hoy en Andalucia. Se
extiende sobre unas 1.000O hectdreas de vinedos, que sc concen-
tran ¢n los términos de Bollullos de la Mitacion, Espartinas,
Umbrete v Villanneva del Ariscal, donde también se sitnan las
principales bodegas.

Las variedades mds caracteristicas de la zona son las uvas blan-
cas Zalema y Garrido fino, ademas de la Palomina, Pedro Ximeé-
ner, Airén y algo de Garnacha, Con cllas se elaboran vinos genc-
rosos y algunos blancos jovenes. Pero sobre todo Kl Aljarafe cs
mundialmente conocido por la producciéon de su alamado Mos-
to, que es un vino blanco joven, de baja graduacion =10y 12°—,
muy suave y ligero, que en algunas ocasiones presenta de forma
natnral anhidrido carbénico, llamandosele cntonces popular-
mente «mosto achampanado». Aunque tradicionalmente a este
vino del Aljarafe se le denomina «Mosto», en realidad no es pro-
piamente mosto —primer caldo de la uva pisada o prensada antes
de su fermentacion que no contiene alcohol—, pues el mosto alja-
rafeno se empieza a degustar a partir de noviembre, tras haber
fermentado y encubado unas seis semanas.

Suvilla 283



Ll Aljarafe abastece de mosto a la mayor parte de tabernas, tas-
cas y bares de la capital andaluza y sus alrededores. Cuaudo en
Sevilla comienza ¢l otono y se acerca ¢l mes de noviembre, sc
corre la voz por todo el ambito comarcal: «ya hay Mosto en ¢l Alja-
rafc». Ir a beber mosto al Aljarafe es una costumbre muy arraiga-
da entre los sevillanos. Se trata de una tradicion que ha ido pasan-
do de generaciéon en gencracion a lo largo de la historia.

Como cs 16gico, algunos pucblos del Aljarafe estdn cstrecha-
mente vinculados a su tradicional actividad vitivinicola, Asi, en
Villanueva del Ariscal se celebra la «Fiesta de la Vendimia» en sep-
tiembre y en Umbrete tiene lugar la célebre «Fiesta def Mosto y la
Aceituna Fina del Aljarafe», que tiene lugar en febrero.

Existen varias «Rutas del Mosto del Aljarafe», disenadas para
degustar este famoso vino con los tipicos platos que ofrece la gas-
tronomia de la zona, al ticmpo que sc¢ recorren cstas bonitas
poblaciones aljarafenas tan proximas a Sevilla. Para degustar el
mosto y visitar las bodegas de esta comarca, en cualquier itinera-
rio que se haga, es obligada la visita a los municipios de Umbre-
te, Bollullos de 1a Mitacion, Bormujos, Espartinas y Villanueva del
Ariscal.

lkn Umbrete, conocida como la «Ciudad del Mosto» hay que ir
a las Bodegas Salado, que surte de mosto a buena parte del Alja-
rafe y Sevilla capital, donde se puede degustar un mosto de pri-
mera calidad. «La Cabana» es otra bodeguita muy conocida en
Umbrete, por servir el mosto acompanado de platos tan suculen-
tos como la «codorniz a la plancha», una de las especialidades de
esta casa, ademds de las célebres «tortillas de esparragos trigue-
ros» tipicas de Umbrete. En Bolluilos de la Mitacion, es una para-
da casi obligada la «Bodega El Caimdn», que cuenta con vino de
elaboracion propia y ¢s una acogedora taberna familiar con mds
de sctenta anos de antigtiedad. En la carretera de Bollullos tam-
bién esta la «Venta Marcehno», donde pisan su propia vid, consi-
guiendo un excelente mosto, que se puede acompanar de una
estupenda comida cascra. Bormujos es un municipio de gran tra-
dicion vitivinicola, que cuenta con numerosos bodegones de mos-
to. Y en Espartinas sc localizan las «Bodegas Patacabra», fundadas
en 1908, donde atn se elabora ¢l mosto de mancra artesanal, uti-
lizando una vieja prensa de husillo movida a mano. Ademads del
mosto se pucde probar el «olcerita» Patacalra de elaboracion pro-
pia. Y en Villanueva del Ariscal es parada inexcusable las Bodegas
Gongora.
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Iiste pequeno municipio se localiza en plena comarca del Aljara-
fe. Su economia esta basada principalmente cn los cultivos del oli-
vo y de la vid, contando actualmente con 5.575 habitantes. Espe-
cial importancia ha tenido para ¢l casco urbano la existencia de
sus tradicionales bodegas, que aparecen concentradas en cinco
grandes manzanas incorporadas al niiclco original. Son la plasma-
ci6én urbana de la dedicacion econdmica mas importante de Villa-
nucva del Ariscal.

La principal Hesta dc Villanueva del Ariscal es la «Fiesta de la
Vendimiar, declarada de Interés Turistico Nacional, y la «Rome-
ria de San Ginés», Patron de los vinadores y bodegueros, que se
celebra entre finales de agosto y principios de scptiembre. La
imagen del santo es trasladada en una carreta engalanada hasta el
Santuario de Loreto, estando acompanada en el camino por una
comitiva de caballistas y romeras. Una vez en el santuario, a dos
kilometros de Villanueva, se hace la ofrenda de las primeras uvas
a San Ginés. De regreso al pueblo, en la caseta municipal, se efec-
tiia la tradicional ceremonia de la «Pisa de la Uva» vy se saca ¢l pri-
mer mosto del ano que es bendecido por el parroco.

BODEGAS GONGORA. Esta bodega fue fundada por José de Géngo-
ray Arando, en 1682, en la vieja hacienda de Pata de Hierro. Por
tanto, estas bodegas cuentan con mas de tres siglos de historia
dedicadas a la crianza y envejecimiento de vinos {inos y gencro-
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sos. Actualmente se encuentra al frente de la empresa José Maria
Gallego-Gongora Diaz, uno de los ultimos descendientes de esta
gran familia vinatera, perteneciente a la séptima generacion y un
hombre verdaderamente ilustrado que conoce profundamente la
cultura del vino andaluza,

Iiste amplio complejo bodeguero se extiende sobre 11.400 m?
y estd formado por varias naves de elaboracion y crianza (1.500
botas}), algunas centenarias con atractivos nombres propios —«lil
126», «La Virgen», «l.a Esperanza», «<El Americano» o «Las 70»—,
que aparecen distribuidas en torno a hermosos patios de diversas
dimensiones y un espléndido jardin.

La gran joya del conjunto es el antiguo lagar, que aun conser-
va la prensa de Viga de Husillo y Quintal, fechado todo en 1574,
Estas viejas dependencias constituyen una verdadera reliquia del
Patrimonto Cultural andaluz, pues cs la tnica prensa de este tipo
conservada en Andalucia que ain sigue en perlecto estado de
funcionamiento. Esta viga presenta grabada en su parte superior
una cruz Patriarcal o Cruz de Caravaca, que confirma el origen
del Pueblo de Villanueva del Ariscal, concedido tras la reconquis-
ta a la Orden de Santiago, convirtiéndose ¢n centro administrati-
vo y judicial de esta orden militar para todo el Aljarafe hasta 1831.
También se conserva una antigua costumbre medieval por parte
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de los lagareros, cuando cada ano sc activa esla prensa para pisar
las primeras uvas del ano, de forma que, en el momento de levan-
tarse las pesadas piedras, rezan un Padre Nuestro, un Ave Maria y
una Salve, por indiciacién del Maestro de Viga.

La Viga y el vicjo lagar, junto con la bodega, han sido declara-
dos como Bien de Interés Cultural por la Conscjeria de Cultura
de la Junta de Andalucia en 2004, En las Bodegas Gongora se
desarrolla ¢l rito de la obtencién del primer mosto del ano, utili-
randosc esta monumental «Viga del Lagar».

Bodegas Gongora ofrece la posibilidad de realizar visitas gutadas
ala bodega, donde se recorren las instalaciones, mientras sc ofrece
una explicacion historica, téenica y cultural sobre la tradicion viti-
vinicola de la zona, explicindosc la claboracion de los vinos en esta
bodega segun ¢l sistema de soleras y criaderas. En el transcurso de
la visita también se puede obscrvar el lagar del siglo XVI con su
monumental prensa de Viga. La visita se culimina con una cata de
los vinos mas representativos de esta bodega acompanados de un
aperitivo. Estas visitas son atendidas de forma muy personal por
algan miembro de la familia Gongora o de la propia bodega.

Entre los vinos de Bodegas Gongora destacan los {inos Aljara-
Jfe, Andanita 'y Pata de Hierro; los blancos jovenes, con ¢l semiseco
Serioria de Heliche y ¢l scco Marqués de Iliche; 1os viejos vinos amon-
tillado, oloroso y dulce Imperial, cuyas soleras tienen mads de cien
anos; la misma gama de generosos vy dulces bajo la marca Gongo-
ra; ademas de los ricos olorosos dulces Dugue de Carmona 'y Solera
1840. Lsta bodcga también produce brandies de gran calidad
como el Gongora Gran Reserva, procedente de una solera de mas
de 70 anos crada por Dolores de Géngora ¢ Iriarte, pertenecicn-
te a la quinta generacion esta familia bodeguera. Por otra parte,
el Mosto Nuevo de Bodegas Gongora es un vino blanco joven del
ano recién fermentado, que estd claborado con 100% con Garri-
do Fino. El mosto de esta bodega es muy apreciado y se distribu-
ye por numerosos cstablecimientos del Aljarafe y Sevilla.

In plena comarca del Aljarale, Umbrete es conocida como la
«Ciudad del Mosto», debido a que su principal producto cs ¢l
mosto, ademas de la aceituna.

A raiz de la crisis de {inales de los anos 60, que azoto al seclor
vitivinicola de la localidad, los pequenos propictarios de Unibre-
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te s¢ aglutinaron para promocionar su mosto y sus vinos de cara
al exterior. De esta forma nacia en 1970 la primera Fiesta del
Mosto, a la que unos anoes mas tarde se le unié el sector olivare-
ro de la comarca, denominandose a partir de entonees «Fiesta
del Mosto y de la Aceituna Fina del Aljarafe». Se celebra el pni-
mer o segundo domingo de febrero v supone una importante
proycccion exterior de los principales productos y valores cultu-
rales de Umbrete.

Esta fiesta ha contado siempre con un gran arraigo entre la
poblacion y es muy esperada en toda la provincia. Aunque dejé
de celebravse en 1998, fue recuperada en 2004 introduciéndose
algunas novedades. Se celebra en el Recinto Ferial y actualmente
se enfoca como Muestra Turistico-Gastronémica de Umbrete,
donde participan mas de sesenta expositores pertenecientes a los
diversos sectores empresariales de la localidad.

Tras el pasacalles de la banda de musica por ¢l pueblo, en cl
«Dia del Mosto» tiene lugar una solemne misa, en cuyo ofertorio
son protagonistas el mosto y las aceitunas umbretenas. Después,
una comitiva parte hacia el recinto ferial, donde se procede a la
inauguracion de¢ la Muestra con la tradicional «apertura de la
canilla», consistente en destapar la primera bota de mosto.
Durante todo el fin de semana se organizan multiples actividades,
como el Pregon, al que signe una Gran Cena de Gala en homena-
je al pregonero, a la Reina y Damas de las Fiestas, y al homenaje-
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ado, pucs cada ano esta [iesta se organiza en honor de alguna per-
sonalidad relevante, La afluencia de visitantes de varios miles de
personas, a lo que se suma la masiva participacion de los propios
mubretenos, convirtiendose en una de las Muestra mds visitadas
de toda la provincia sevillana,

En Umbrete s¢ conservan atn los vestigios de sus antiguas
prensas de lagar, como la torre existente cn Bodegas Salado; las
torres contrapeso que s¢ advierten en el exterior de Bodega
Herrera, que tenian por finalidad servir de contrarresto a la pesa-
da viga que prensaba la uva; y la Torre del Lagar de Marquez, que
pertencciaala desaparecida bodega de José Mdarquez. Estas torves
de los viejos lagares, aunque hoy han perdido su funcionalidad,
imanticnen su valor estético y forman parte del caracteristico pai-
saje urbano de Umbrete, tan vinculado tradicionalmente a la viti-
vinicultura,
o , L Situada en Umbrete, es una de las bodegas
con mayor solera del Aljarafe. Con unos doscientos anos de anti-
gliedad, pues fue fundada en 1816, esta empresa produce princi-
palmente sus alamados mostos con los que surte a buena parte de
los pucblos aljarafenos, Ademas de ser un gran conocedor de la
tradicion vinicola de la zona, el propietario de esta bodega, Fran-
ciso Salado Pichardo, que pertenece a la quinta generacion de
esta familia bodeguera, ha sido también alcalde de Umbrete
durante veinticinco anos.

BODEGAS
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Esta antigua bodega se puede visitar, al iempo que se degustan
sus conocidos vinos, estando todo acompanado de una ilustrativa
explicacion sobre la elaboracion de los mostos. También se puede
combinar esta visita a la bodega urbana con un paseo por la finca
de vina y crianza de caballos de la yeguada que posee csta casa.

Bodegas F. Salado cuenta con vinedos propios en distintos
municipios y dos principales instalaciones. In el camino de Méri-
da s¢ encuentra el lagar y un despacho de mosto; y ¢n el centro
de Umbrete se sita la bodega. Este ultimo edificio, que antigua-
mente funciond como prensa de lagar, sirve hoy también como
despacho de mosto, pudiéndose admirar en esta tradicional edi-
ficacion la torre contrapeso sitnada en ¢l centro de su lachacla
principal. n Bodegas Salado se molturan cada ano, al modo tra-
dicional, alrededor de un millon de kilos de uvas, lo que supone
unos 630.000 litros de mosto para la temporada.

Para el almacenamiento de sus vinos esta bodega alberga las
hotas tipicas del Aljarafe, los docoyes de castano®, que se distinguen
por su gran tamano (600 1) y otorgan unas caracteristicas muy sin-
gulares a los tradicionales interiores de estas bodegas umbretenas.

Ademads de su famosisimo mosto, bodegas F. Salado ha elabo-
rado recientemente un singular cava espumoso achampanado,
que su propietario ha bautizado como «cava aljarafeno», el cual
es el primer cava elaborado en la provincia de Sevilla y uno de los
pocos que se producen en Andalucia, del que inicialmente s6lo
se han llenado unas mil botellas.
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Los vinos de mesa de esta comarca se encuentran acogidos a la
mencion tradicional «Vino de La Tierra Los Palacios» desde
2003. Comprende las superficies incluidas en los términos muni-
cipales de Los Palacios y Villafranca, Utrera, Dos Hermanas y
Alcald de Guadaira, todos dentro de la provincia de Sevilla. Las
principales variedades utilizadas para estos caldos son las blancas
Airén, Chardonnay, Colombavd y Sauvignon Blanc. Y los tipos de
vinos protegidos son los Blancos, con una graduacion volumétri-
ca natural minima de 10,5", que se distinguen por su color ama-
rillo pajizo, notas alrutadas, suaves y aterciopetados al paladar.

Il término municipal de Los Palacios y Villafranca (114 km?)
estd situado entre la campina sevillana y la marisma, y cuenta con
32,484 habitantes. La agricultura es en ¢l sector econdémico mas
importante del municipio, contando con varios centros dedicados
a la comercializacion de productos agrarios.

La tradicional dedicacion vitivinicola de la poblacion de Los
Palacios y Villafranca se manifiesta hoy, pablicaimente, a través de los
varios monumentos que presiden algunas de sus principales calles y
plazas. Estas figuras son un homenadje permanente a estos hombres
y mujeres que han trabajado en la vina durante siglos. Destaca la
escultura contempordancea de un Vendimiador, firmada en 1995 por
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José Manuel Diaz Cerpa, «Vichero», que se acompana de la dedica-
toria: «A quien con su sudor riega la tierra», ademads de una antigua
prensa que centrabiza inmo de los cruces urbanos del municipio.
T T > YLs Bsta coo-
perativa, que ostenta ¢l nombre de la Parona de Los Palacios y
Villaftauca, fue fundada en 1967. Actnalimente, ademads de la acti-
vidad vitivinicola, esta entidad se dedica a la clasificacion, envasa-
do vy exportacién de productos hortofruticolas. Cuenta con una
superficie de unas 1.800 ha de regadio y su produccion anual ron-
da los doce millones de toncladas de hortalizas.

Lintre sus instalaciones se localiza una nave de manipulacion y
dos bodegas con capacidad para 300 millones de litros. Para la
elaboracion de sus vinos, esta cooperativa disponc de 200 ha de
vinedos. La variedades seleccionadas para sus vinos tintos son
Mertoc y Syrah; y para los blancos se utiliza la Airén al 100%.

Para el servicio de los socios esta cooperativa dispone de un
palenque, economato y cafeteria propios. I's muy llamativo obser-
var ¢l bullicioso ambiente que caracteriza a este centro comercial,
donde es constante el ajetreo de agricultores y mercancias.

Bajo la marca Senorio de las Nieves, esta empresa produce v
comercializa un vino blanco joven, un rosado y un tinto, como
vinos de mesa. La singularidad del vino blanco Serorio de las Nie-
ves ha sido distingnida con la Marca de Calidad Certificada por la
Junta de Andalucia. Esta cooperativa también produce varios
vinos dulees, como Dulce Negro, elaborado con las variedades
Airén y Moyar; Dulce Natwral (Aivén) y Vino de Licor Mistela
(Moyar). Y ademads produce un buen vinagre de yema.

Segun cuenta la tradicién, este pueblo tiene un origen mitologi-
co, al ser fundado por el propio dios Baco cerca de la ribera del
Aldntico, cuya hermosa leyenda se vincula intimamente a la anti-
quisima vocacidn vitivinicola de la poblacion lebrijana:

La que rinde especial culto a Baco, alli donde tienen su morada
los ligeros sdtiros y las Ménadas, que celebran de noche los misterios
de aquel Dios, cubierta la cabeza con una picl de ciervos

{José Bellido Ahumada, en La Patria de Nebrija, 1971)
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El término municipal de Lebrija (372 km?) sc extiende por las
marismas del rio Guadalquivir hasta la campina. Forma parte de la
«Zona de Produccion» del Marco de Jerez, aunque no asi de la
«Zona de Crianza», por o que la produccion de sus vinos no se
encucntra amparada por esta Denominacion de Origen. Actualmen-
te en Lebrija se elaboran vinos blancos de mesa y vinos gencerosos.

Los suelos de Lebrija estdn compuestos de semejante tierra
albariza a los pagos del Marco de Jerez, que se hallan muy proxi-
mos. Por su escasa altitud, situada a unos ocho metros sobre ¢l
nivel del mar, y la cercania al mismo, hacen que su clima medite-
rraneo se vea influenciado por las suaves brisas marinas. Su vine-
do mas caracteristico esta formado por las variedades de Palomi-
1o, Pedro Ximdénez, Moscatel, Airén y Zalema.
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e ' : Ista bodega familiar fue creada en
1960 por IFrancisco Gonzdler Palacios, buen conocedor de tos cal-
dos de la tierra, que empezo esta labor bodeguera mas como una
aficion que como un negocio.

Esta emipresa cuenta con vinedos propios, como la Vina Hor-
cajo y la Vina Abuelo Curro, donde también se sitta el lagar.

In la actualidad Gouzdlez Palacios tiene una capacidad de
800.000 litros de vino y cuenta para la crianza con un parque de
800 botas de roble americano. Il envejecimiento de los caldos tie-
ne lugar en la «Bodega Los Arcos», localizada en el casco histori-
co de Lebrija, que cuenta con mas de cincuenta anos de antigtie-
dad y tiene una capacidad de 600 botas, siendo algunas de ellas
centenarias. LEsta bodega se encuentra plenamente integrada
dentro de la cultura flamenca lebrijana, pues en su recinto se
celebran algunos recitales flamencos, por donde han pasado los
mejores cantaores de la zona, ¢ incluso funciona a veces como
unprovisada academia de guitarra espanola. Asimismo, Gonzilez
Palacios dispone de la «<Bodega Overo», que es mas reciente y esta
situada en la finca Abuelo Curro, albergando unas 200 botas, ade-
mads de una capacidad en depdsitos de quinientos mil litros.

Entre los principales vinos de Gonzalez Palacios se encuentra
¢l blanco joven Castillo de Gonzalex Palucios, elaborado con uva
Palomino al 100%. Sus vinos generosos han sido muy galardona-
dos en diferentes certdmenecs nacionales ¢ internacionales, como
Urgup (Turquia), Bacchus (Madrid) y Vinandino (Argentina).
Entre cellos se cuentan los finos M. Fina. Gonzalex Palacios, M. Fina.
14 Poetay I'ino Gonzudler Palacios, ademas del cream y oloroso Gon-
zalez Palocios, Vino de Pasas Il Poela y Moscalel Ll penilende,
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nanzas (1469) del vino de la cercana cindad de Sanlicar de Barra-
meda también se prohibia la entrada de estos vinos «arrocinados»
procedentes del Condado. Sin embargo, los caldos de Villalba,
Bollullos, Almonte v La Palma siguieron comercializindose en el
mercado sevillano y en los puertos gaditanecs, experimentando
esta comarca onubense una época de gran prosperidad. En estos
siglos medievales, desde los puertos de Palos y Moguer zarpaban
con regularidad numerosas partidas de vinos de «romania» hacia
Inglaterra y Paises Bajos. Y, poco después, marcharan también
hacia el Nuevo Mundo estos caldos onubenses denominados hoy
«Vinos del Descubrimiento». En 1502 esti documentada la pri-
mera partida de vinos hacia las Indias, 26 arrobas a 36 maravedi-
es que salicron de Villalva del Alcor para zarpar desde el puerto
de Sanlicar de Barrameda con la flota de Nicolds de Ovando
hacia La Espanola. Segin Manuel Infante Escudero, la Palma del
Condado fue cn esta época cabecera vinfcola de la comarca, de
forma que los vinos palmerinos marcharon con frecuencia hacia
Ameérica, como demuestra una carta de Antonio Bueno Cepeda
escrita desde Santo Domingo en 1625, donde solicita licencia al
gobernador de la Isla para una partida de vinos de La Palma,
«reconocido como muy bueno para la salud». Y también existe
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bastan(c documentacion sobre las transacciones comerciales vini-
colas Hevadas a cabo por la palmerina familia Alcdazar al otro lado
del Occano.

lista vocacion exportadora de los vinos del Condado se mantu-
vo hasta principios del siglo XVIII, ¢n cuya ¢poca el comercio con
América decay6 debido al traslado de la Casa de la Contratacion
a Cadiz (1717) y la consiguiente pérdida del monopolio comer-
cial ejercido hasta entonces por Sevilla. Si bien los vinos del Con-
dado continuaron exportindose desde los pucrtos gaditanos,
aungque €n Menor proporcion,

El final del siglo XVIII se caracteriza por la instalacion en la
comarca de algunas familias riojanas —entre ellas la de Juan
Ramoén Jiménez—, que propiciaron la recuperacion del sector
vinicola, viviendo el Condado durante ¢l siglo XIX nuevos
momentos de esplendor. Sin embargo, a finales de esta centuria
la plaga de filoxera trajo de nuevo la decadencia con la practica
desaparicion del vinedo, aunque en los anos 20 del siglo XX, con
la introduccion de portainjertos resistentes americanos, se procu-
jo una cierta recuperacion. Pero ya estos vinos habian perdido sus
antiguos mercados, pasando ahora a abastecer a otras zona vini-
colas como ¢l Marco de Jerez hasta bien entrado ¢l siglo XX,

Lo A ATV
( oy sl
‘ - 5oL
v ( soal oo ik soYa Do
0 i «
. ol is TR C [T S WD
. TN S HT0) E R VARV oy
MO L L e e, oL DO L i
. ) .
- ¢ ) 1 v U
g « 4 o
| I Lo dar o A N [
S o CONSU L e de o T s de L
. N0 IR :
yque T ) L o lode o
de T gue T e s e e i,

1299



Con los objetivos de recuperar el sector vitivinicola y producir
vinos de calidad, en 1962 se crea la Denominacion de Origen
«Condado de Huelva», cuyo Reglamento fue aprobado al ano
siguiente. Otro importante hito para la zona ha sido la reciente-
mente creada Denominacion de Origen «Vinagre del Condado
de Huelva», aprobada en 2002 junto al nuevo Reglamento de la
D.O. «Condado de Huelva» y de su Consejo Regulador, que se
encarga de velar por la calidad de ambas Denominaciones de Ori-
gern. Su actual Presidente, Manuel de la Cruz Infante es un exper-
to conocedor del mundo del vino, ademas de un gran divulgador
de la cultara vitivinicola del Condado a través de diversas publica-
ciones. Por otro lado, el Plan Estratégico del Marco del Condado
de Huclva, firmado en 2005, va a suponer otro impulso decisivo
pava el desarrollo del sector vitivinicola.

La comarca Condado de Huelva, en ambas D.O., abarca una
amplia zona situada al sureste de la provincia de Huelva, que limi-
ta al norte con la comarca de Il Andévalo; al sur, con el océano
Atlantico; al este, con las provincias de Cadiz y Sevilla; y al oeste,
con la capital onubense. Se exticnde por la llanura del bajo Gua-
dalquivir, desde la divisoria que marca su alluente, ¢l Guadiaman,
hasta la ria del Tinto. Dentro de la zona de produccion existe una
«Zona de Acogida», compuesta por los pagos viticolas ubicados
en dieciocho términos munici-
pales: Almonte, Beas, Bollullos
Par del Condado, Bonares,
Chucena, Gibraleon, Hinojos,
{ La Palma dcl Condado, Lucena

del Puerto, Manzanmilla,
Moguer, Niebla, Palos de la
Frontera, Rociana del Conda-
do, San Juan del Puerto, Tri-
gueros, Villalba del Alcor vy
Villarrasa. Ista superficic prote-
gida se sitia en torno a las
6.000 hectareas con una pro-
ducciéon media de 40 millones
de kg, aunque en las dltimas
: : © cosechas se ha superado los 47
millones de kg. La superficie de
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vinedo inscrita en la D.O. ha ido descendiendo en los altimos
anos y sus viticultores rondan los 3.000.

Por otra parte se distingue la «Zona de Crianza y Fnvejeci-
micnto», que engloba los términos de Almonte, Bollullos Par del
Condado, Chucena, La Palma del Condado, Manzanilla, Mogucr,
Rociana del Condado, San Juan del Pucerto y Villalba del Alcor.

Actualmente se encuentran protegidos por la D.O. los vinos
blancos, vinos generosos v generosos de licor. La produccion cali-
ficada en la Gltima campana ascendio a ocho millones de litros de
vino y 3,5 millones de litros de vinagre, El vinedo se exticnde
sobre terrcnos llanos y ligeramente ondulados. En gencral, son
suelos neutros o ligeramente bdsicos, lrancos y de fertlidad
media, contando con zonas de gran calidad para el cultivo de la
vid. Kl clima reinante en la comarca, de influencias atlanticas,
ayuda al desarrollo de Tas vides, puces es benigno en invierno y pri-
mavera v sus veranos son largos y calidos, situdndose la tempera-
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tura media anual en 18°C, mientras que la humedad relativa osci-
la entre €l 60% v el 80%.

La varicdad de vides cultivadas y autovizadas para la elaboracion
de vinos protegidos son Zalema, Palomino Fino, Listan de Huelva,
Garrido Fino, Moscatel de Alejandria y Pedro Ximénez. [a Zalema
¢s la vinifera que reina en estos vinedos del Condado, alcanzando
un 86% del total plantado. Ll sistema tradicional de cultivo es en
cepas bajas, con una densidad de 2.500 cepas/ha, aunque se impo-
ne cada vez mas el sistema en espalderas. La poda tradicional es la
lamada «de vaso», si bien existen fincas con poda de «varay pul—
gar» vy se va implantando ¢l sistema de «corddén» pava las espalderas.

El mimero de bodegas acogidas a la D.O. «Condado de Huelva»
(2004) se sittia en treintay siete, donde se engloban los cuatro tpos
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existentes: bodegas de elabora-

cion, de crianza y envejecimien- R
: . o

to, de embotellado y envasado y | : a

bodegas de almacenamiento. ' j

En la vendimia solo se admi-
le uva sana con un grado de
maduracion natural minimeo de
10°. Durante la molturacion sc
ejerce un especial control sobre
la presion que se aplica para la
obtencion del mosto, no estan-
do permitido que el rendimien-
to sea superior a 70 litros de
mosto por cada 100 kg de uva.
En el caso de los vinos jovenes
blancos el rendimiento mdximo
se sitia en de 60 litros de mosto
por cada 100 kg de uva. Y el seguimiento que se realiza durante el
proceso de elaboracion suele ser muy estricto.

Durante las dltimas décadas Ias bodegas del Condado han rea-
lizado importantes inversiones para modernizar sus instalaciones y
adecuar sus estructuras a las actuales exigencias del mercado. In
consecuencia, se ha producido un considerable aumento del
embotellado —sobre toda de blancos jovenes—, asi como una mayor
exigencia en la calidad del producto vy su presentacion. Durante
los altimos anos, en el mercado nacional se ha producido una
gran demanda de vinos blancos jovencs, de forma que estas ventas
s¢ han incrementado en un 30% aproximadamente, pasdndose de
880.000 a 1.150.000 litros. Asimismo, los tradicionales vinos genc-
rosos lambién se encuentran en alza en esta comarca, por lo que
sus ventas han ascendido en los iltimos anos un 72% aproximaca-
mente, pasandose de 1.369.116 a 2.367.910 litvos. En cuanto al
mercado exterior, la venta de blancos jovenes ha sido practicamen-
te simbolica en comparaciéon con los vinos genevosos, cuyos caldos
se constituyen hoy en el principal eje de la comercializacion exte-
rior del Condado de Huelva, siendo los principales paises destina-
tarios Holanda, Reino Unido y Alemania.

La sede del Consejo Regulador se encuentra en Bollullos Par
del Condado, donde también se localiza la «Casa-Museo del
Vino», que es una institucion dependiente del Consejo. Es un
punto obligado para recibir informacion sobre las distintas bode-
gas v vinos producidos en la comarca. Desde aqui se organizan
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visitas guiadas a las bodegas por personal especializado, y ademas
se olrece la posibilidad de comprar, a un precio muy ascquible,
los distintos caldos del Coundado.

En honor del vino se organizan eu esta comarca varias celebra-
cionces, como la «Fiesta de la Vendimia» en Bollullos Par del Con-
dado, que tiene lugar en septiembre; y la «Fiesta de la Vendimia»
en La Palma del Condado, declarada de Iaterés Turistico Nacio-
nal de Andalucia, donde es tradicional efectuar el «Acto del Naci-
miento del Vino», que rememora cada ano el rito de la vendimia
v la llegada del vino nuevo. Y también en la ancestral culuira fla-
menca de Huelva se deja sitio para algunos fandangos, tan pro-
pios del territorio onubense, de contenidos vinicolas:

No me digas cuando lego
que cs larde y «anochecio»
fue el vino, ese amigo mio
quien necesito mi tempo

Y CSC 1o es tempo «perdion

En todos los pueblos del Condado se localizan numerosas bode-
gas tradicionales reconvertidas hoy en tabernas y despachos de
vino, donde el viajero puede adquirir los caldos de la comarca. Un
buen ejemplo de éstos es Bodegas M. Teba, que es un singular des-
pacho de vinos situado en La Palma del Condado. Se trata de una
antigua bodega de finales del siglo XIX, que comprende varias
naves distribuidas en torno a un pequeno patio. Destaca especial-
mente la nave de entrada por sus muros pétreos y su cubierta a dos
aguas, articulada mediante un Hamatvo encevchado de madera.
Los cachones de botas se suceden en este amplio espacio, donde se
guarda un vino en criaza claborado con la tipica variedad Zalema.
Ademads, Jos¢ Teba Gracia adquicre los mostos a otras bodegas y
prepara diversos tipos de vinos segin sus propias formulas. En este
negocio familiav se puede adquirir vino envasado en garrafas de
diferentes tipos gendricos, como «vino corviente», tinte, oloroso,
moscatel pasa, mistela y vermut, ademas de aceite artesanal de la
zona. Actualmente se encuenwan discnadas unas Rutas del Vino
pot el Condado, impulsadas por el Conscjo Regulador, aunque atin
no se han puesto en marcha de forma delinitiva,

Algunas destacadas bodegas del Condado de Huelva, ademas
de las que se citan a continuacion, son la Cooperativa Nues(ra
Senora de Guia (La Palma del Condado), Cooperativa Vitivinico-
la Manzanillera (Manzanilla) o Bodegas Diezmo Nuevo (Moguev).
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La principal actividad economica de esta poblacidn, que cuenta
con 3.587 habitantes, es ¢l cultivo de vid, ¢l olivar y los cereales.
Su industria se centra en la transformacion vinicola, la madera y
la confeccion textil.

BUDTTID AT LD VI L Esta bodega toma su nombre del
antiguo toponimo de Villalba del Alcor, ya que Villalba se deno-
minaba en castellano antiguo Villalua.

Aunque de reciente creaciéon, pues la empresa nacio en el ano
2000, cuenta con la enorme cxperiencia que le aporta su endlo-
go, Santiago Villardn, muy vinculado a la comarca del Condado y
uno de los mayores entendidos en la técnica y cultura de estos
vinos. Ademads, esta joven empresa cnenta con accionistas de gran
tradicion bodegucra, habiéndosc incorporado, entre otras, las
antiguas Bodegas Villaran, dec reconocido prestigio en la zona. No
es de extranar, por tanto, que esta bodega se haya situado ya
como la segunda en ventas de vinos blancos con su tinica marca
Marqués de Villalua.

Las instalaciones bodegueras, junto a la vina, estan ubicadas en
la carretera entre Villalba del Alcor y Manzanilla. La finca tiene
una superficie de 110.000 m?, de los cuales 20.000 m? estan desti-
nados a las instalaciones y el resto se reserva para los vinedos,
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dedicandose una buena parte de ¢stos a la experimentacion.
Ademas sc¢ adquicre nva a otros viticultores. La 1va predominan-
te es la Zalema, variedad autoctona de estas tierras que aporta la
fragancia y frucmosidad que distingue a los vinos Margués de Villa-
fua.

El complejo bodeguero consta de tres edificaciones indepen-
dientes, que han sido construidas al estilo tradicional de las bode-
gas del sur, por la empresa de ingenicria Otte v Merino de Jerey,
aunque con los altimos avances tecnologicos en cuanto o aisla-
miento, funcionalidad y automatizacion. El conjunto esta presidi-
do por una escultura en bronce del dios Baco, que recuerda ¢l
origen mitologico del vino.

Lstas instalaciones cucentan con la mas moderna tecnologia
para la elaboracion de sus vinos. Una de los fundamentos de la
calidad de estos caldos estd en la fase de vendimia, en cuyas tarce-
as se exige el mdximo control y esmero. Y, al contrario de la prac-
tica habitual, esta empresa no realiza vendimia anticipada, sino
que recoge la Zalema en su momento mads optimo de madura-
cion. Cnando llega la uva al lagar se selecciona racimo a racimo,
aunque se tenga que pagar el doble de su precio, eliminando con
extremo cuidado las impurezas y las nvas no deseadas. Iiste inno-
vador proceso de seleccion es otro de los principales {actores que
singularizan a esta bodega. Asi, se parte de la base de una buena
uva, bien recolectada y seleccionada,

La postevior introduccién en depositos maceradores autova-
ciantes (50.000 kg) posibilita que libremeute, sin ningun prensa-
do, se extraiga por gravedad una buena parte del mosto yema des-
tinado a los mejores vinos. Precisamente este procedimicnto de
mantener la uva un tiempo muy breve en el prensado es otra de
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las singularidades que distingue a esta empresa. El resto de Ia
masa de uva, que resta en los maceradores, ird hacia una prensa
neumdtica de acero inoxidable que extraera mediante presion
controlada los diferentes mostos que aun contengan las uvas.

Los principales vinos de esta bodega son ¢l blanco joven afru-
tado Margués de Villalita 'y ¢l blanco semidulce Aguadulee de Villu-
lia. Estos caldos cuentan ya con una importante red de distribu-
cion en el ambito nacional,

Esta «Ciudad del Vino» por excelencia del Condado del Huelva
cuenta con una poblaciéon de 12.634 habitantes v se extiende por
la extensa Hlanura del bajo Guadalquivir. En el siglo XVIII la villa
alcanz6 gran importancia economica y en el siglo XIX Bollullos
experimentoé un gran despegue gracias a la industria vitivinicola y
a la construccion de la via férrea entre Sevilla y Huelva.

Su economia esta basada principalmente en la agricultura, que
se dedica a lavid de forma intensa, pues mds del 50% de su terri-
torio esta ocupado por vinedos, cobrando una gran importancia
la industria vitivinicola.

Bollullos esta declarada «Ciudad del Vino», tras cuya califica-
cion se encuentra todo un pueblo dedicado durante siglos a esta
actividad. La mayoria de las bodegas del Condado sc sittian en
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Bollullos, que cuenta con la mayor cooperativa vinicola de Anda-
lucia. También es sede del Consejo Regulador y en la Casa-Museo
del Vino, ubicado en un torreon neomudéjar del siglo XIX perte-
neciente a una antigua bodega, donde se muestra todo lo relacio-
nacdo con esta tradicional actividad, pudiéndose realizar desde
aqui diversas rutas por la comarca acompanadas de personal
especializado.

En las afueras de Bollullos, proximo al antiguo convento de
San Juan de Moranina, se encuentra el Majuelo de San José o de
Soto, entre cuyas vinas ostd instalado ¢l Hlamativo pabellon que el
Circulo de Labradores montd en la Exposicion Iberoamericana
de Sevilla de 1929, traslandose luego hasta estas vinas para scrvir
de bodega. Fue consturuido por los talleves Eiffel en I'rancia y sc
cubre con una esplendida ctipula elipsoidal, sitnandose dentro de
la md genuina arquitectura del hierro propia de la época.

IEn Bollullos es habitual degustar los vinos de la tierra en sus
numerosos bodegones —El Abuelo Curro, 1a Concha, Tio Paco,
Los Arcos—, acompanados con los famosos mariscos de la costa y
¢l jamoén de la sierra con D.O. Y en tiempos de vendimia es cos-
tumbre elaborar el tradicional arrope, exquisito dulce de uva
para postres.

En Bollullos se celebra la «Fiesta de la Vendimia», entre el 12
al 16 de septiembre, que se inicia con a celebracion del dia de la
Patrona, la Virgen de las Mercedes, constituyendo esta {iesta una
gran exaltacion al vino, donde la participacion es masiva.

Para el bollullero, la cultura vitivinicola es una forma de vida
que estd arraigada profundamente en sus tradiciones y costum-
bres, como ocurre en La Borrega, celebracion que tiene lugar al
[inahizar la vendimia, cuando las cuadrillas de vendimiadores se
marchan dos o tres dias de fiesta al campo para comer, beber y
festejar el final de la cosecha. En este contexto popular se sittian
los numerosos refranes y dichos relacionados con el vino, tales
como «En Huelva, si la mar fuera vino, todo ¢l mundo seria mari-
no», «Desde Chucena a San Juan del Puerto, se bebe un vino que
alegra a los vivos y resucita a los muertos», y también «Por San
Sebastidn, en Bollulles, mejor vino y tostén de pan», cutre otros
muchos decires.

Ademas de las que se comentan a continnacion, cn Bollullos
se localizan varias bodegas de interés, como Bodegas Oliveros,
Bodegas Diaz, Bodegas Andrade, Bodegas Sanci, Bodegas Dona-
na 0 Bodegas Raposo, entre otras.
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Iglesias Carrelldn en una antigua bodega de la calle Calvario, des-
de donde se trasladara mads tarde a la sede actual. Los principios
del fundador fueron «calidad y respeto por la cultura del vino»,
cuyos fundamentos se manticnen hoy vigentes en la {ilosofia del
actual gerente, José Manuel Iglesias, pertencciente a la tercera
generacion, cuyos genes se funden a través del tiempo por su
amor y pasion por el vino, tal como demuestran los versos de
Antonio Iglesias Mairena, de la segunda generacion:

iLa Sacristia...: «Ii] abrazo
definitivo. La intima amistad del vino,
con el corazdon del amigo...»!

1AsT me gusta a mi ¢l vino
en la quictud impenetrable
de telaranas y botas,

que gozan al caulivarle...

Con la sonrisa en los labios
y el tiempo desbaratdndose
gozando pasito a paso

del placer de profanarle..,

y con la cana ¢n la mano
asiendo a la copa ¢l talle...
presintiendo ¢l viejo chorro
que nacera por el ajre...!

José Manuel Iglesias representa muy bien los nuevos brios que
estan tomando en los Gltimos anos las bodegas del Condado.
Conocedor de la larga tradiciéon bodeguera de su familia y res-
ponsable con este legado, este joven enologo, ademds de ser un
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gran defensor de la autéctona uva Zalema, esta poniendo en mar-
cha nuevas iniciativas para hacer de su centenaria bodega algo
mdas que un lugar de crianza de buenos vinos, abriendo la pucrta
al turismo y a Ia participacion social y cultural. Ha sido uno de los
pioneros en poner en valor sus espacios bodegueros momo atrac-
tivo turistico para dar a conocer los vinos del Condado. También
ha montado ¢l pequeno Musco Iglesias del Vino, basado en diver-
sos objetos y utensilios tradicionales de la vitivinicultura, cuya sala
se encuentra rotulada con el nombre Musco Manuel Martin Espi-
na, en homenaje a un macstro tonclero que paso toda su vida
laboral en esta empresa.

Situadas en pleno casco historico, estas instalaciones bodegue-
ras poscen ademads un gran interds historico y arquitectonico, al
sitnarse en la antigua casa-convento de los Morones, del siglo
XVIII, que fue propicedad de la familia Davila Moron, grandes
meccnas del Bollullos dieciochesco, En esta excepcional bodega
todavia se conservan algunas zonas primitivas, como los muros de
la capilla, ornamentados con una decorativa cornisa barroca, los
sotanos, y la vieja estancia donde se anejaban los vinos para «misa».
El antiguo granero es desde 1852 la «Sacristia» de Bodegas Iglesias.
Aqui sc guardan bajo llave las soleras mas antiguas de la casa,
abriéndose tan solo para la familia y para visitas muy cspeciales.

Sobre la fachada de la bodega existe un retablito urbano con
dos faroles siempre encendidos, en cuyo pano azulejero se repre-
scenta al venerado Cristo del Calvario o Cristo de Mordn, por cuyo
norubre se conoce también a Bodegas Iglesias como Bodega de
los Morones. La imagen de este Crucificado cuenta desde antiguo
con una gran devocion popular, que atn se manifiesta cuando
muchas personas al pasar por delante tienen la costumbre de
hacer la senal de la cruz.

Bodegas Iglesias viene restaurando celosamente estas antguas
dependencias conventuales para disponer hoy de unas modernas
instalaciones (2.800 m2) con capacidad para albergar hasta tres
millones de ltros. Ademas de la uva de su vinedo, unas 12 ha de
la variedad Zalema, esta bodega compra una buena parte a los
viticultores de la zona, haciéndose un intenso seguimiento del
cultivo. Actualimente Bodegas Iglesias produce una media de 1,5
millones de litros, de los cuales se embotella el 15%. Hoy, sus
vinos jovenes y sus caldos generosos gozan de un reconocido pres-
tigio en todo el territorio nacional.

Ln Bodegas Iglesias se realizan con regulavidad visitas guiadas
en varias idiomas, disponiendo también dc servicio de restauracion
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concertado y catering. Ademas, algunos salones estan adaptados
para ofrecer al visitante diversas actividades culturales, como espec-
taculos flamencos o exhibiciones ccuestres. También se gesttonan
servicios de venencia y catas a cargo de un experto enologo.

Entre las principales marcas de Bodegas Iglesias se encuentran
cl vino joven 100% UZ, los palidos Jubiloso y xquisita, ¢l blando
semidulce UZT, el dulce Rica Hembra, cl vino vicjo Letradoy el Vino
Par Naranje.

Coe e - : ;
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2001 v Ista cooperativa fue creada en 1955 por Juan Carrellin
Gonzilez, junto a un grupo de viticultores, para defender mejor
los intereses de los pequenos propietarios. In la actualidad sus
asociados se sittian en torno al millar y las instalaciones ocupan
una superficie de 30.000 m?, siendo su capacidad de almacena-
miento superior a los 40 millones de litros, lo que convierte a esta
cooperativa en la mas grande de Andalucia por ntimero de asocia-
dos y volumen de produccion y una de las mayoves de Fspania.
Vinicola del Condado cuenta con 1.800 ha de vinedos, planta-
dos con Jas variedades blancas Zalema, Listan, Moscatel de Alejan-
dria y Colombard; y nvas tintas Syrah, Tempranillo y Mcrlot. Su
capacidad productiva gira en torno al 35% o 40% de la produc-
cion total de la D.O. del Condado de Huelva. Y actualmente esta



entidad se sitta como la primera bodega en ventas de vino blan-
co. Su prodnccion anual ¢s de mas de 35 millones de litros, desti-
ndndose al mercado regional nm 60%, al nacional un 35% y al
exterior un 5%, especialmente en Alemania.

Desde el amplio patio de entrada se accede a la nave «San
Antonio» donde sc¢ ubican mads de 1,400 enormes conos de hor-
migoén recubiertos en su interior con epoxi. Ista nave de San
Antonio fue el origen de la bodega, a la que se han ido agregan-
do otras instalaciones equipadas con la mds moderna tecnolo-
gra. In su nave «Pérez vy Vacas», llamada asi en recnerdo a la per-
sona que protagonizd en Bollullos las parcelaciones de tierras a
principios del siglo XX, descansan las barricas de roble para la
crianza,

Vinicola del Condado ha venido efectuando cuantiosas imver-
stones en la modernizacion de sus instalaciones. También dispone
cde una planta de experimentacion con depositos de acero inoxicda-
ble, entre 200 v 2.000 litros, donde se viene mvestigando desde
hace varios anos en la elaboracion de vinos a partir de nuevas varic-
dades blancas y tintas. Y en su amplia bodega de crianza (1.700 m?)
envejecen los clasicos vinos generosos y los nuevos vinos tintos.
Ademas, en esta bodega se organizan todo tipo de actos y celebra-
ciones, organizandose habitualmente visitas concertadlas.

Esta cooperativa viene desarrollando de forma continuada
algunos proyectos de ivestigacion sobre la evolucion de los vinos
tintos y el comportamiento de la variedad Zalema, en colabora-
cion con el Departamento de Bromatologia y Color de los Ali-
mentos de la Facultad de Farmacia de la Universidad de Sewvilla.

EFntre sus reconocimientos, Vinicola del Condado cuenta con
el Premio Donana a la Empresa Sostenible y la Etiqueta Donana
21, otorgados por la Fundaciéon Donana 21; la marca de Calidad
Certificada, otorgada por la Junta de Andalucia; y el Premio Ga-
leon’88 al dinamismo comercial concedido también por la de la
Junta de Andalucia.

En el seno de esta cooperativa nace en 2002 Bodegas Privilegio
del Condado con el principal objetivo de impulsar la comerciali-
zacion dc los vinos y vinagres producidos por Vinicola del Conda-
do. En los proximos anos s¢ quiere lograv que esta cooperativa
pasc a envasar ¢l 25% de su produccion vinicola y con cllo obte-
ner un mayor valor anadicdo para sus los asociados. I'n su corta
trayectoria Bodegas Privilegio del Condado ha ido ampliando
paulatinamente sus mercados, logrando posicionar algunos de
estos vinos on toda la geogralia nacional.
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Los principales vinos de Vinicola del Condado, son los blancos
amparados por la D.O., como el joven alrutado Miore Privilegio del
Condado, ¢l blanco joven scco Mioro Gran Privilegio del Condado,
que ha obtenido ¢l Zarcillo de Bronce 2003 y una Medalla de
Bronce en la Muesura Internacional de Marbella (2002); el vino
blanco Mioro 1955; v el blanco semidulce Don Condado.

Entre los generosos con D.O. se hallan el Condado Palido Mis-
terio I'ino, Misterio Oloroso, gelardonado con un Zarcillo de Oro en
1995; Misterio Cream. Misterio Dulce, que ha obtenido un Vinalics
de Oro (2003), un Bacchus de Plata (2002), Medalla de Oro ¢n
el Concurso Mundial de Bruselas en 2002 v un Zarcillo de Plata
(2001); y €]l Vino Dulce Moscatel VDM. Las tltimas marcas pues-
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tas en el mercado son los vinos tintos Lenievoy Lantero Roble, y 1os
blancos y tintos jovenes Vina Bl Labrador y il Labrador. Ademds, se
comercializan los vinagres con D.O. bajo las marcas Bolaroble y
Bolarioble Reserva.

Situada ¢n pleno corazén de la comarca del Condado, Rociana
cuenta con 6.310 habitantes. En esta villa se ubica uno de los Cen-
tros de Recepcion del Parque Nacional de Donana. Intre los
siglos XVI y XVIII, Rociana vivié momentos de esplendor debido
a las abundantes partidas de vinos que se exportaron al Nucvo
Mundo. Actualmente sus principales actividades econdmicas son
la vina y la produccion de vinos, que se ¢rian en las numerosas
bodegas que posee la localidad.

I'n el conjunto urbano de Rociana, declarado Bien de Interés
Cultural, se localiza la Hacienda, que es un antiguo caserio agrico-
la del siglo XVIII, que conserva las dos torres contrapesos de las
prensas de viga propias de los vigjos lagares de Rociana. En un
paseo pov este bonito pueblo es obligatorio pasarse por alguna de
las bodegas existentes en la calle de Los Moriscos, en las que tam-
bién se pueden adquiriv los prestigiosos vinos de Rociana.

COC, N T D

o L L0 U Cons-

tituida en 1957 por Manuel Gar-

cia, esta cooperativa cuenta

actualmente con 375 asociados,

que disponen de unas 900 ha de

vinas, cuya variedad predomi-

nante es la Zalema (98%) de la

que realiza un estricto control

de calidad.

Esta enudad dispone de i,

unas amplias instalaciones que ,
tienen una capacidad para |
ocho millones de litos, por lo
que se sitta entre las bodegas
mas pgrandes del Condado de
Huelva. Como resullado de la
modernizacién efectuada en
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los vltimos anos, es la tnica bodega de la comarca que dispone
de una nave en bloque con grandes depdsitos de acero inoxida-
ble (26.000 1/ud), los cuales fueron adquiridos en 1999. Actual-
mente pone en el mercacdo en torno a cien mil botellas anuales.

También poseen 20 ha de vinedo plantado con variedades tin-
tas para la pequena produccidon del vino tinto que viene claboran-
do desde hace unos anos. Este nuevo vinoe tinto se esta criando en
cl sotano de la bodega, envejeciendo durante seis mescs en la tipi-
ca bota riojana dec roble americano (225 1) y otros seis meses ¢n
botella. Del wotal de su produccion sélo se embotella un 5%, des-
tindndose ¢l resto para vender a grancl.

Los principnles vinos de esta cooperativa, amparados por la
D.O., son los blancos jévenes Il Gamoy Vinagamo.

Sitnado entre la campina y las marismas, esta antigua Alosiigi
romana comparte hoy un 35% de su superficic con el Parque
Nacional de Donana, constituyéndose en su centro poblacional
mas significativo con unos 17.000 habitantes. También en su 1ér-
mino sc encuentra la famosa Aldea del Rocio donde se celebra
cada ano su célebre Romeria.

st Yoovo T 0. Esta cooperaliva nace en cl
ano 2( ()( (l(‘ la union de otras tres cooperativas almontenas mas
antiguas, siendo dos de cllas vitivinicolas (Nuesura Senora del
Rocio y San Isidro Labrador) y una almazara de aceite (Blanca
Paloma), aportando estas empresas la experiencia de medio siglo
de historia.

Actualmente esta cooperativa cuenta con 800 socios y dispone
de unas 2.200 ha de vinedos, dedicados casi en exclusiva a la varic-
dad Zalema. Sus instalaciones ocupan una supertficie de 10.000
m?y la produccion de vino ronda los 65.000 hectolitros anuales.

Sus vinos han sido galardonados en nuwmerosas ocasiones,
como en la 1 Feria Internacional del Vino celebrada en Marbella.
[En el ano 2000 Reuigal fue premiado como el mejor vino de sus
caracteristicas en la I Feria del Vino con Denominacion de Ori-
gen celebrada en Torremolinos.

Uno de sus caldos mads originales de esta cooperativa almonte-
na es ¢l Raeigal Brut, uno de los pocos espumosos elaborados en
Andalucia, que es un caldo de con 11,5 elaborado a base de Zale-
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ma. Por su parte, ¢l Ruaigal Blanco afrutado csta considerado como
la joya de estas bodegas, elaborado con Zalema al igual que Tejo-
ves Blanco. La uva Tempranillo cs la usada pava el Vingjoli Tinto. Y
entre los generosos se comercializa Tejares Dulce, Tejaves Finoy ‘Teja-
res Oloroso. A todo ello se suma el aceile Blanece Paloma, otra de las
senas de identidad de esta cooperativa, elabovado al 50% de man-
zanilla v verdial,

A orillas del rio Odiel, Gibraleén ocupa una posicién privilegiada
entre la costa y la sterra de Huelva, Los romanos la denominaron
Olintigi, por lo que a sus casi 10.000 habitantes se les llama olon-
teses. Su cconomia se ha basado tradicionalmente en los cultivos
de la vid, ¢l olivo, ¢l girasol y los citricos, ademads de la ganaderia.

El término municipal de Gibraleon no se encuentra en la
Zona de Crianza de la D.O. Condado de Huelva, aunque si se
halla incluido en la Zona de Produccion.

C : . Ista bodega fuc fundada por Mateo luis
Barba Maestre en unas pequenas instalaciones que poseia en
Gibraleén, donde elaboré sus primeros vinos. Esta experiencia y
su conocimiento de la tradicion vitivinicola permitieron a Mateo
L. Barba ser pionero, en 1980, en la introduccién de la uva Palo-
mina para la elaboracion de los vinos afrutados. Para ello proce-
dié a replantar sus vinedos con esta variedad, procedente de las
mejores vinas de Jerez, que desde entonces se cultivan en ¢l pago
de Valverdejo,

Mateo L. Barba constituyé en 1981 la infraestructura de la
bodega y vina actuales, a la que fue incorporando las correspon-
dientes innovaciones tecnoldgicas. In 1991 la bodega pasé a
denominarse Vinicola Valverdejo, manteniendo su estructura
familiar. Y recientemente se ha construicdo una nueva nave, aleda-
na al anterior conjunto bodeguero, que dispone de un espléndi-
do porche orientado hacia las vinas.

Las 60.000 cepas de Palomina plantadas en las tierras albarizas
del pago Valverdejo se encuentran distribuidas en espalderas,
Recientemente se han plantado 15 ha de Tempranillo (80%),
Cabernct (10%) y Merlot (10%), en linos separados, que se ven-
dimian de forma temprana, a principios de agosto, para la pro-
duccion del vino tinto, cuyo vino no se encuenvua dentro de la
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Denominacion de Origen. Asimismo, Ia vendimia de la Palomina,
efectuada s6lo hasta las once de la manana, también se inicia
cuando el grano atin no tiene su estado de madurez para los vinos
jovenes afrutados, que se ¢stima entre los 10,5 v los 117 Baumé,
a fin de retener el aroma y sabor caracteristicos del fruto. La ven-
dimia se realiza manualmente, depositindose las uvas en cajas de
PVC para proceder a su posterior clasificacion antes de su trasla-
do al lagar. Para ¢l envasado esta empresa contrata los servicios de
una embotelladora mévil.

En 2003 Bodega Mateo Barba ha renovado la imagen de sus
envases, buscando un disenio mas innovador, aunque sin desmar-
carse de la imagen consolidada que ya posee en el sector. Y sus
instalaciones se¢ encuentran preparadas para recibir grupos de
visitantes durante todo el ano, Las principales marcas de Vinico-
la Valverdejo son los vinos blancos Mateo Barba y Pantorrano y el
blanco joven Toreumbria.
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que repetiv localidades que claboran vinos con una o ambas
denominacionces y con la mencion tradicional de Vino de la Tie-
1ma de Cadiz, Y vamos a comenzar por conocer los vinos de esta
mencion tradicional, para pasar después a los de las denomina-
ciones de origen.

D A B S I Bajo el amparo de esta mencion de
(dll(ld(l se recogen los vinos blancos, rosados v tintos que se cla-
boran, con arreglo a especificidades téenicas conceretas, en deter-
minadas localidades de la provincia de Cadiy.

La produccién de vinos de mesa blancos, tintos y rosados esta
conslatada en varias localidades de la costa y de la sierra de Cadiz
desde siglos atras. La estimacion que se ganaron los vinos de Jerey,
en ¢l Reino Unido y otros paises del norte de uropa a partir de
finales de la Ldad Mcdia y el posterior ange de los nuevos sherries
desde mediados del siglo XVIIL hizo que ¢l Marco del Jerez se
especializara en vinos blancos generosos y que para satistacer la
demanda tuviese que acudir a comprar vinos de media Andalucia.

Esta poderosa tendencia ha llevado a creer que la provincia de
Cadiz —y toda Andalucia— ha sido siempre tierra de vinos blancos
cn exclusiva, pero csta imagen no se corresponde con la realidad,
Aunque en pequena cantidad, en la Sierra de Cadiz se elaboraron
vinos tintos hasta la destruccion de los vinedos por la plaga de la
filoxera, y en Rota se ha venido produciendo vino tinto —a partir
de la variedad Tintilla de Rota— hasta los anos sesenta del siglo XX.

I'n los anos sesenta del siglo anterior —el XIX— se introdujeron
algunas variedades tintas en Jerez de la Frontera y se hicieron
ensayos para elaborar vino tinto, y entre finales del siglo XIX y
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principios del XX, la casa Pedro Domecq elaboré y comercializo
vino tinto embotellado, hecho con variedades tintas plantadas en
sus vinas de Jerez.

Hay, pues, una tradicion de elaboracion de vinos tintos en Ia
provincia de Cadiz incluso en época contemporanea, aungie
muy modesta.

Pero si no hubiese tal tradicion de tintos en la provincia, tam-
bién tendrian derecho los actuales vinateros a iniciarla,

TIPOS DE VY 05 Y SU VARIZRARTS [ VID. La mencién Vino de la
Tierra de Cadiz acoge tres tipos de vino de mesa de calidad: btan-
cos, rosados y tintos.

Los blancos pueden ser jovenes y de crianza y han de tener
una graduacion alcohdlica minima de 11" Los tintos también

Blancos Jovenes
11° minimo

Tipos de vino de Tintos
o Cadis 19 minimo De crianza

Rosados
e minimo
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pueden ser de la cosecha o envejecidos v su graduacion minima
esta establecida en 12°. Los rosados se comercializan jovenes y
parten de nna graduacion minima de 11°,

Las variedades de vid permitidas para la elaboracion de caldos
acaparados por la mencion de calidad Vino de la Tierra de Cadiz
son ¢stas: Garrido, Palomine, Chardonuay, Moscatel, Mantia,
Perruno, Macabeo, Sauvignon Blanc y Pedro Ximénez, como
variedades blancas; y Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon,
Garnacha Tinta, Monastrell, Mervlot, Tintilla de Rota, Petit Verdot
y Cabernet Franc, como variedades tintas.

LOCALIDADES, Ta comarca del Vino de la Tierra de Cadiz com-
prende las localidades de Arcos de la la Frontera, Chiclana de la
I'rontera, Chipiona, El Puerto de Santa Maria, Jerez de la Fronte-
ra, Prado del Rey, Puerto Real, Rota, Sanlucar de Barrameda, Tre-
bujena, Olvera, Setenil, Villamartin, Bornos y San José del Valle.
Todas las localidades gaditanas del Marco del Jercz estan
incluidas en esta comarca. Las demas son de la Sierra de Cadiz.

MARCO DEL " =/

La Denominacion de Origen Jercz-Xeéréz-Sherry sc extiende por
la zona vitivinicola conocida como Marco del Jerez, que se sitda
en torno al bajo curso vy la desembocadura del rio Guadalete. Sus
limites al este y oeste los marcan con natural imprecision los rios
lvo y Guadalquivir, respectivamente; al norte es la propia campi-
na jevezana la que dibuja el contorno; en tanto que al sur son las
aguas atlanticas de la Bahia de Cadiz las que acotan la extension
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ZONA DE FRODUOCION 13 L

i JEREZ XERES 'SHERRY | -t

N l

de los vinedos a cambio de proporcionarles su influjo marino.
Comprende este ambito las localidades de Jerez, Il Puerto de
Santa Maria, Sanlicar de Barrameda, Rota, Chipiona, Puerto
Real, Chiclana, Trebujena y Lebrija. Las tres primeras constituyen
historicamente la zona de crianza de los vinos de Jerez, mientras
que las demas localidades han tenido por principal funcién, aun-
que no por unica, proveer a aquéllas de uvas, de mostos y vinos
jovenes para la elaboracion de los caldos que les han dado fama.
Se viene distinguiendo asi una zona de produccion y otra de
crianza y exportacion,

El Marco del Jerez es una entidad peculiar por cuanto no pue-
de considerarse propiamente una comarca, sino una red de rela-
ciones en torno al vino por parte de localidades que, en diversos
casos, solo tienen econémicaniente en comuin este producto y
pertenecen a diferentes comarcas de la zona bajo-andaluza. La
complejidad de la composicion local del Marco de Jerez se mues-
tra mas evidente si consideramos que el primer y segundo regla-
mentos del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
Jerez-Xéres-Sherry incluian, bajo ciertas condiciones, como zonas
de produccién las demarcaciones vitivinicolas del Condado de
Huelva, del Aljarale sevillano y de Montilla, recogiendo de esta
manera una realidad largo tiempo practicada: el empleo de vinos
de cstas procedencias para su combinacion con los de las locali-
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dades del entorno inmediato jerezano. Lo que sies ¢l Marco del
Jerez es una comarca vitivinicola,

CanC 70 L CAS  COOGICAS. Entre las caracteristicas ceoldgicas
del Marco del Jerez, junto a las variedades de vides y el clima, la
naturaleza de los suclos es un tactor de enorme importancia. Tres
son los tipos de terreno que se destinan a vina en esta zona: alba-
rizas, barros y arcnas. De cllos, las albarizas han sido siempre las
tierras mids apropiacas para cl cultivo de la vid en la zona. Debido
a su alto contenido calizo, las albarizas son ticyras de color blan-
co, de estructura hojosa, blandas, porosas y esponjosas, asi cono
muy absorbentes. Estas cualidades se traducen para el cultivo de
la vid en varios hechos positivos: permite ue las raices de log
vinedos penetren profundamente en su seno, lo que favorece la
absorcidn; no se agrictan durante el verano; vy, sobre todo, retie-
ncn la humedad a lo largo de todo el ciclo vegetativo de la plan-
ta, aun en los meses estivales, suministrandole a ésta la humedad
que en cada momento del ciclo precisa, Es sin lugar a dudas la tie-
rra que mas calidad de uva da,

Loos barros son tierras de composicion arenosa, de escaso con-
tenido en arcilla y con una presencia de hierro de nmy negativo
resultado. La capacidad cementante del oxido ferruginoso scca
con mucha rapidez un suelo embarrado. Los barros carecen de la
capacidad de retencion de humedad de las albarizas, se agrictan
cn verano y se encharcan con las llavias. Son, pucs, tierras de cali-
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dad inferior a las albarizas, aun-
que la escases de éstas ha obli-
gado al hombre a ponerlas ¢n
cultivo, pero con un cnorme
esfuerzo fisico por su parte.

Como su nowbre indica, las
arcnas son suclos compuestos
cast exclusivamente de silice.

Carentes de nutrientes, son de

naturaleza inerte. So6lo tienen

de positivo para el uso agricola l . ‘
los riegos subtcrriancos de agua !
dulce de que gozan, que propor-
cionan la humecedad necesavia
para el cultivo de la vid; aunque
estos suelos no tienen la capaci-
dad de reserva de las albarizas.
Edaficamente son, pues, los sue-
los de uso viticola de menor cali-
dad en el Marco del Jercz. Sin embargo, hubicron de ser puestos
en cultivo; y, con mayor trabajo aiin que en ¢l caso de barros, con-
siguieron los cultivadores de la zona hacerlos fértiles.

Il clima constituye otro de los factores que configura las carac-
teristicas ecologicas del Marco del Jerez. Por su localizacion, situa-
cion y emplazamiento geografico, el clima de la zona en cuestion
es de tipo maritimo: calido en veranoy ain en parte de la primave-
va, y de suaves temperaturas durante el resto del ano; de pluviome-
tria moderada; de un alto grado de hnmedad relativa media; y de
un régimen eolico en ¢l que predomina un suave viento de ponien-
te, que tan beneficioso es para el cultivo de la vid como para La apa-
ricion y adeenada actividad del velo de {lor. Fl viento de levante,
por sn parte, sin ser ¢l predominante en ¢l marco, tiene, sin embar-
go, su incidencia, pnes eleva unos grados la temperatura y rednce
la humedad, que pasa de los promedios del 50% y ¢l 75% a medio-
dia y de noche, respectivamente, a tan sélo un 30%, lo que induda-
blemente afecta al cultivo de Ia vid asi como a la crianza ¢n bodega
de los vinos; pero, como senala Garcia del Barrio, «os grandes
vinos no son producidos en climas corrientes y vulgares de tipo
medio, sino que sicmpre tienen una peculiaridad en alguno de los
meteoros de la zona de produccion». Las caracteristicas constructi-
vas de las bodegas de la zona ticnen por objeto favorecer las condi-
ciones microclimaticas apropiadas para la crianza de los vinos.
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La variedad de vid predominante en el Marco del Jerez es la
Palomino o Listdan, que comenzo a extenderse por la zona desde
mediados del siglo XVIIL, primero por Sanhicar de Barrameda y
después por El Puerto de Santa Maria, Jerez de la Frontera y las
localidades de la zona de produccion del Jerez y de fa Manzanilla,

TPOsS =7 "0 0s 0 - 0 3EZ La Denominacion de Origen Jererz-
Xeréz-Sherry ampara los wes tipos de vinos que vieue elaborando
tradicionalmente: Vinos Generosos, Vinos Dulces Naluvales y
Vinos Generosos de Licor

Loos Vinos Generosos de Jerez solo pueden elaborarse con mos-
to de uva Palomino Fino y han de ser criados durante un minimo
de tres anos mediante el sistema de criaderas y soleras —que es el
caracteristico de la zona— o de anadas. Pero la pecularidad esen-
cial de estos vinos cs que estdn cubiertos por el velo de [lor duran-
te la totalidad o parte de su proceso de crianza y/o claboracion.

Despuéds de la fermentacion alcohélica, todos los vinos del
Marco de Jevez obtenidos de mosto procedente de uva Palomino
[ino se cubren espontaneamente con el velo de flor que forman
las levaduras en la superficie libre que se les deja en el interior de
las botas. Pero, ¢l vino no se desarrolla en todas ellas de 1déntica
manera. Como los mostos de los distintos pagos viticolas presen-
tan pacticularidades, como la vinificacion no es —no puede serlo—
igual para todos los mostos, como cada bodega es un mundo en
¢l que hay dilerentes zonas climdticas y como cada bota de roble
americano de 600 litros de capacidad ¢s un microcosmos, los
vinos presentan notables diferencias entre si y se orientan de
manera natural hacia tpos mas finos o mas hechos.

istas tendencias naturales de los vinos de Jerez son apreciacdas
por los bodegueros, mediante la observacion del color y la cata
de nariz, cuando se procede a hacer su clasificacion pava Fino,
Amontillado, Oloroso y Palo Cortado. Bota a bota se reconocen
los vinos y se marca con tiza ¢l destino hacia ¢l que apuntan. Los
mas palidos, ligeros y suaves manifiestan su tendencia a Fino y
son encabezados hasta 15% El velo de flov debe protegerlos
durante toda su crianza. Los mas dorados, de mas cuerpo y gro-
sor expresan su inclinacion a Oloroso y son encabezados hasta
18% A partir de este mowmento pierden el velo de flor. Unas cuan-
tas botas presentaran matices intermedios que indicaran su voca-
cién de Palo Cortado y serdan encabezados hasta 18% También
perderan el velo. EI Amontillado no revela su propension en la
fase de mosto o vino joven, sino en la de crianza como Fino. Se
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trata de vinos Finos que por diversas circunstancias de su crianza
pierden {inura y son reencabezados hasta 16% 6 17 a fin de que
picrdan el velo de flor o se abandona su cuidado para que desa-
parezca por si. Ll Amontillado tiene que haber sido antes Fino
porque nace de éste.

Cierto ticmpo despucs del encabezado se hace una segunda
clasificacion para comprobar si los vinos senalados para Fino
mantienen sus caracteristicas o s¢ han modificado; en éste altimo
caso, las botas que lo precisen seran reencabezadas a 18° para gue
sc crien como Oloroso.

De lo dicho queda claro, pues, que en todos los vinos sccos de
Jerez las levaduras forman su velo de [lor después de la fermenta-
¢ion y que éste permanccee en todos ellos al menos unos meses:
los que necesitan para mostrar sus tendencias hacia los lipos natu-
rales de jereces. Asi pucs, incluso el Oloroso y el Palo Cortado,
que son vinos de crianza fisico~quimica gozan de la proteccion del
velo de {lor durante ¢sos meses de definicion en su fase de forma-
16N primaria. Este es un fenémeno enolégicamente notable; tan-
to que deberia sugerirse en su denominacion como tipo de vino,
lo que no ransmite la mencion de vinos generosos. Como sea
que la normativa ecuropea establece que la mencion especitica tra-
dicional vino generoso queda reservada al VLCPRD (Vino de Licor
de Calidad Producido en Regiones Determinadas) seco elabora-

do bajo velo, seria conveniente
que la Denominacion de Ori-
gen Jerez-Xeércz-Sherry deno-
minase a este tipo como Vinos
Generosos Bajo Velo y que des-
tacase de entre cllos a los de
crianza biologica.

Aparte de los descos, la rea-
lidad es que en csla categoria
de generosos estdn encuadra-
dos todos los vinos secos de
Jerez: Fino, Amontillado, Olo-
roso y Palo Cortado, de los cua-
les pasamos a ocuparnos.

El Jerez Fino es el tipo carac-
teristico de la vitivinicultura
jerezana contecmporanca, debi-
do ala pecnliaridad de su crian-
za biolégica bajo velo de flor.
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Tiempo atras lo fue ¢l Oloroso, pero desde que se fue conocien-
do la naturaleza y las funciones del velo de flor esta consideracion
cambio a favor del Fino.

Il vino Fino del Marco de Jerez es un varietal de Palomino
Iino, de color palido, ficne el aroma punzante de la levadura, es
de sabor seco y almendrado, ligero y suave. listos matices se pre-
sentan en cistinto grado dependiendo de si son criados en Jever
o en Kl Pnerto y del estilo que prefieren darle sus criadores.
Segun la especie de levaduras predominante, el cuidado que se
ponga en la conscrvacion del velo de {lor, el niimero de criaderas
que tenga una solera y sn edad media de crianza asi como de fac-
tores mesoclimdticos y microclimaticos s¢ obticnen diferentes
estilos de Tino. La mayoria de las bodegas de ambas localidades
elaboran mas de nna marca de vino Fino. Su graduacion estd
entre 15%y 15,5% Hace unos anos algunas marcas se embotellaban
a 17%y 18%, pero a tendencia ha sido la disminucion de gradua-
cion, Fl Fino -hay que repetirlo— es un vino singular.

El Jerez Amontillado es un generoso cde crianza mixta —biolo-
gicay oxidativa (fisico-quimica)—, lo cual es otra raveza enologica.
Ya hemos dicho que el Amontillado tiene que ser antes Fino. Al
proceder del Iino, ¢s varictal de Palomino Fino. Organoléptica-
mente es un vino de color dAmbar, aroma avellanado, de mas cuer-
po que el Fino pero igualmente suave. Su gracduacion se sitia
entre 16°y 227, dependiendo de su vejez media.

Ll Jevez Oloroso ¢s un vino generoso de crianza fisico-quini-
ca, que durante s breve fase de definicion esta cubierto por el
velo de flor Is varietal de Palomino Fino. Su color estd entre ¢l
ambary ¢l caoba; su aroma a nuez es mny acusado, de ahi su nowm-
bre; es de mucho cuerpo y su graduacion oscila entre 179y 22°,

Ll Jerez Palo Cortado es un vino generoso de crianza {isico-qui-
mica, que al igual que el Qloroso tiene una breve fase formativa
bajo velo de flor. Su aroma es ¢l del Amontillado y su paladar, ¢l
del Oloroso. Su contenido alcohdlico se sittia entre 177y 22°, Il
Palo Cortado es un vino complejo, con notas ldcteas y se procliga
poco. Al igual que los demas vinos generosos de Jerez, es varietal
de Palomino Fino.

Los Vinos Dulces Naturales de Jerez se elaboran a partir de
mostos de uvas sobremaduradas o soleadas de 1as variedades Palo-
mino Fino, Moscatel o Pedro Ximénerz. Estos vinos resultan de la
fermentacion parcial de sus mostos, que ¢s mterrumpida median-
te el método tradicional de adicionarles alcohol vinico. Se distin-
guen tres tipos: Jerez Dulee, Jerez Moscatel y Jerez Peclro Ximénez.
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El Jerez Dulce se elabora con mostos de uva Palomino Iino, ¢s
de color caoba oscura, relativamente ligero al paladar y tiene
entre 157 y 2290 Desde hace unas décadas se emplea principat-
mente para realizar mezclas con otros vinos.

Fl Jerez Moscatel es un varietal de esta casta, su color es casta-
no; su cuerpo, intermedio entre ¢l Dulce y el Pedro Ximénez; de
su aroma destacan las caracteristicas notas a almizcle; y su paladar
es dulee, pero de cierto amargor. Su conteuido en azucar esta por
encima de 180 g/l y su graduacion va de 15% a 22°,

El Jerez Pedro Ximénez es un varietal de esta uva, Se trata de
un vino de mucha densidad, que deja Ta boca llena y untuosa, y
en cuyo aroma predomina la uva pasa; su contenido en aziicar
supera los 180 g/1 y su graduacion se sitta entre 15% y 22°, Dada
la corta supertficic de esta variedad en la zona, esta reglameutaria-
mente permitida la reposicion de las soleras con mostos de esta
variedad procedentes de ta zona de Montilla-Moriles. No obstan-
Le, la crianza a la que es sometido en la zona y las condiciones cli-
maticas de ésta hacen que estos mostos presenten con el tiempo
caracteristicas propias de Jerez Pedro Ximéner.

Los Vinos Generosos de Licor del Marco del Jerez son tipos gue
resultan de la mezcla de jercces generosos y dulees natarales o, en
su caso, de mosto concentrado. Se distinguen los siguientes Vinos
Generosos de Licor de Jerez: Dry, Médinm, Pale Cream y Cream.,

El Jerez Dy, que en determinados mercados puede ser también
denominado Pale y Pale Dry, es un vino generoso de licor compries-
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to de la mezela de vino Fino y de uno de los vinos dulces naturales
de Jerez y/o mosto concentrado. Su color es palido o dorado, su
contenido en azticar debe estar por encima de 5 g/l 'y por debajo
de 45 g/1, y su graduacion alcohdlica se sinta entre 15° y 22°,

Ll Jerez. Médinm, Hamado también Abocado, Amoroso, Gol-
den, Brown, Milk y Rich, segiin los mercados de consumo, ¢s un
vino gencroso de licor compuesto de la mezela de vino Amonli-
llado, y ocasionalmente de una pequena cantidad de Olovoso, y
de alguno de los dulces natrales. Su contenido en azicar no
debe superar L5 g/1y su grado alcoholico debe estar enuee 15y
22 Su color, como indican algunas de sus denominaciones, ¢stid
entre el ambar y ¢l caoba.

Il Jerez Pale Cream_es un vino gencroso de licor compuesto
de vino Fino y de uno de los dulces naturales y/() mosto concern-
trado. Su color es palido, su contenido en axicar debe situarse
entre 45 g/ly menos de 115 g/1, v su grado alcoholico puede osci-
lar enwre 15,5% y 22°

Ll Jerez Cream es un vino generoso de licor compuesto de
Oloroso, y ocasionalmente de una pequena cantidad de Amonti-
llado, y de uno de los vinos dulces naturales de Jerez. Su conteni-
do en azicar se sitia entre 115 g/1y 140 ¢/1; su volumen de alco-
hol estd entre 15,5 y 22% y su color es ambarino.

Recientemente, el Conscjo Regulador de la Denominacion de
Origen Jerez ha dado soluciéon normativa a una realidac impor-
tantisima: la comercializacion de vinos de Jercz viejisimos, para lo
cual ha creado unas nuevas categorias e vinos de Jerez, que son
los Vinos de Jerez con Vejer Calificada y los Vinos de Jerez con
Indicacion de Edad.

Ambas categorias estan constituidas por vinos envejecidos por
el radicional sistema de criaderas y soleras; sélo difieren que en
los primeros la certificacion de la vejez se otorga a cada saca de
vino que se efectia de una solera, en tanto que en los segundos
se concede a la solera de la marca en cuesiiéon y no a cada una de
las sacas de vino que se hace de ella.

En los Vinos de Jerez de Vejez Calificada se distinguen los V.O.S
y los VO.R.S, Estas siglas corresponden a Vimum Optimum Signa-
tun (vino seleccionacdo como optimo)y Very Old Sherry y a Vinum
Optimun Rare Signatum (vino seleccionado como éptimo y
excepeional) y Very Old Rare Sherry. Los V.O.S. han de tener mas
de 20 anos de crianza y los V.OR.S., mds de 30. La vejez media de
estos vinos se establece por un método de datacion con carbono
14 y pasan una estricta evaluacion de un comité de cata especial.
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I fos Vinos de Jerez con Indicacion de Edad se distinguen los
de mas de 12 vy mas 15 anos de vejez media. Su certificacion ¢s
renovable amualmente y el procedimicento de control consiste en
cotejar vino de cada saca con la muestra correspondiente deposi-
tada en el Consejo Regulador y que previamente ha siso aproba-
da por el comité de cata.

[u todos los casos se Heva también a efecto un control del
cupo de vino que puede sacarse anualmente de cada solera, a fin
de que su ritmo de rotacion garantice tambien la vejez media de
los vinos.

Habida cuenta de que se trata de vinos de mucha vejez, sélo
pueden adscribirse a estas categorias vinos de los tipo Amontilla-
do, Oloroso, Palo Cortado y Pedro Ximénez. Para el vino Fino
esta en estudio la categoria Fino Superior. Asi mismo, los vinos de
Jerez de anada tienen yna regulacion especial v ¢l Conscjo lacra
cada una de las vasijas que son declaradas como tales. As mismo,
se preve regular los vinos de Jerez de anada; pues, aunque repre-
sentan poco en el conjunto de los vinos de Jercz, hay bodegas que
Hevan anos elaborandolos y son interesantes y de calidad.

Dada su sitnacion a varios kilémetros de la costa atlantica y a
mayor altura sobre el nivel del mar que otras localidades de la
zona, Jerez tene un mesoclima mds seco y {rio que éstas. Tales
condiciones climaticas y sus practicas viticolas y vinicolas han ori-
ginado que desde la Antigtiedad su1s vinos fuesen mas gordos, mas
hechos, de wmas color, de aroma mds penetrante v de mayor gra-
duacion que los de sus vecinos. Y como éste ha sido uno de los
tipos de vinos que ha gozado de la preferencia de los consumido-
res hasta que a finales del siglo XIX comenzé a cambiar de mane-
ra este gusto generalizado, los vinos de Jerez han tenido una cre-
ciente demanda en los siglos medievales y modernos, y un nota-
ble auge desde que en la segunda mitad del siglo XVIII se operd
el cambio de la vitivinicultura tradicional a la agroindustria vina-
tera moderna, del que ya hemos hablado.

[a vitivinicultura ha sido, y ¢s, una actividad con un considera-
ble peso especifico en la economia jerezana v uno de los princi-
pales {actores del desarrollo de la ciudad en época contempori-
nea: desde mediados del siglo XVIIT hasta nuestros dias, porque
en Jerez la contemporaneidad comienza antes de la fecha conven-

334 Ruitn !



cionalmente establecida para marcar ¢l paso de la Edad Moderna
a la Edad Contemporanea, Jerez de la Frontera jugé un papel
muy destacado en los origenes del capitalismo agroindustrial y el
liberalismo econémico en la Ispana de Ia segunda mitad del siglo
XVIIL

Jerez es una ciudad del vino en mayor medida y de diferente
manera quc lo son famosas cludades francesas, alianas, alema-
nas y de otros paises y zonas en las que predomina el modcelo de
explotacion integrado viticola y vinicola localizado en ¢l medio
rural. I'n el Marco del Jerez las bodegas estan en las ciudades; no
en las vinas.

Jerez es la mas neta e importante ciudad del vino de Andalu-
ciay de Espana. I'nsu trama y su fisonomia urbana, lTas bodegas y
las tonelerias contiimian teniendo una notable importancia. Y
cllo, tanto porque son muchas las que anin se conservan desempe-
nado su originaria funcién industrial, como porque se trata de
grandes complejos que ocupan extensas superficies, asi como por
su destacada arquitectura, por las ya comentadas catedrales del
vino.

Bodegas hay en Jerez de la Frontera en sus ocho antiguas colla-
ciones: San Miguel, San Dionisio, San Salvador, San Marcos, San
Lucas, San Juan, San Mateo y Santiago. Jerez es la ciudad de las
bodegas.

A continuacién vamos a visitar sobre el papel algunas de ellas,
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BCo o D0 COU Aunque fue en 1822 cuando Pedro Domecq
Lembeye dio su nombre a csta casa exportadora de vinos, (ras
hacerse con sn control, la empresa existia desde los anos sesenta
del siglo XVIIL.

I's una de las bodegas mas antiguas, importantes ¢ interesantes
del Marco del Jerez, dado gue sus origences estin inthmamente
relacionados con la transtformacion de Ja vitivinicultura tradicio-
nal ¢n agroindustria vinatera moderna en la zona, pues lue Juan
Haurie gquien [undé la empresa y encabezo dicho cambio, del que
ya hemos hablado en el capitulo dedicado a la historia,

Desde su [undacion ha sido nna de las principales empresas del
sector, tanto en produccion como en extension, namero de traba-
Jadores y [acturacion. Y siempre ha estado en vanguardia. La reno-
vacion que se llevo a cabo del sector, en el ultimo tercio del siglo
XIX, con la produccion de Brandy de Jerez —aguardiente de vino
envejecido, mediante el sistema de criaderas y soleras, en bolas de
roble que hayan criado previamente vino de Jerez— [ue una inicia-
tiva que se atribuye principalmente —y asi parece que fue—a Pedro
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Domeceq Loustau. Asi mismo, a

Pedro Domecq Ninez de Villa-

vicencio le debe el sector que

plantease la nccesaria regula- L

cion de la produccion y el

comercio de los auténticos

vinos de Jerez. b
Juan Haurie, Pedro Domecq

Lembeye, Juan-Pedro Domecq

Lembeye, Pedro-Jacinto Do- ' !

mecq Loustau, Pedro Domecq

Nunerz. de Villavicencio... han ‘
desempenado una importantisi- ’

ma labor a favor de la vitivini-

cultura jerczana. Actualmente ‘

cs Beliran Domecq Willians —de
fisonomia y elegancia francesas,
bastos conocimientos y agrada-
ble trato— quien mantiene ¢n la empresa, de la que es uno de sus
directivos, la antorcha de esta familia de origenes bearneses.

Domecq tiene en Jerez varias bodegas, de las cuales se visitan
las principales. La mayoria se han ido uniendo entre si a lo largo
de dos siglos y medio y forman un extenso complejo vinicola.
Ademds de sus viejos cascos de bodega, destaca Ia Mezquita, nna
bodega se soberbia arquitectura construida entre los anos 1971y
1974 Dajo la direccion téenica de Javier Soto Doriga. Pero, ade-
mds de la impresionante arquitectura, destacan en Domeceq lo
esencial de toda bodega: sus vinos. Domecq tiene antignisimas
soleras de excelentes vinos de Jerez. De sus muchas acreditadas
miarcas, convendria mencionar los olorosos Rio Vicjo y Sibarita
—éste es V.O.R.S.—, el amontillado Botaina, el palo cortado Capu-
chino y el pedro ximénez Venerable. Sus vinos de las categorias
V.0.S y VO.RS. son al decir de los entendidos auténticas joyas
enologicas.

GC 701 SS. Estamos en otro gigante de la vinateria jerezana:
un complejo bodeguero de gran interés y atractivo por su variada
arquitectura. Porque Gonzidlez Byass ha sido la empresa mas imno-
vadora cn esta materia. Ademds de bodegas-catedrales, ha levan-
tado otras de estilos vanguardistas en distintas épocas.

La empresa fue fundada en 1835 por Manuel-Maria Gonzailez
Angel —un joven comerciante gaditano— ¢n compania de otros
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dos socios que se retivaron poco después del negocio, lo que le
llevo a incorporar como tal a su agente en el Reino Unido: Robert
Blake Byass. Aunque hace mucho que esta familia dejé de estar
vinculada a la empresa, €sta ha mantenido una razén comercial
muy conocida en aquel mercado. Después de varias asociaciones
y participaciones con otras companias ¢ inversores extranjeros, la
familia Gonzdlez s¢ propuso recuperar csas acciones y la empresa
es de nuevo familiar y espanola.

be sus vinos se podria decir mucho, pero sélo tenemos espacio
para decir que son excelentes, siguiendo cse dicho de que en el
Marco del Jerez no hay vinos malos, sino bucnos v mejores. Su
marca mds conocida es Tio Pepe, a proposito de la cual se cuenta
una simpdtica anéedota: a la pregunta de un cliente britanico
sobre ¢l nombre de este vino Fino, ¢l vendedor tuvo la ocurrencia
de decirle que to significaba muy y Pepe, seco: mds o menos la tra-
duccion al espanol de Ja expresion inglesa very dry, con la que se
indica una de las caracteristicas organolépticas del vino Fino. Para
que no se queden ustedes con la curiosidad del porqué de tal
nombre hasta que visiten estas bodegas, les diré que s un recono-
cimiento a las soleras que fundo en los anos cuarenta del siglo XIX
don Jos¢ de la Pena, el tio Pepe entre la familia. Otras marcas de
renombre son ¢l pedro ximénez Noé y el cream Matusalén,

I'sta bodega tiene mucho de don Manuel-Maria Gonzalez Gor-
don, su alma durante buena parte del siglo XX, que tanto conti-
mia contribuyendo postumamente a la cultura del vino con su
libro Jercz-Xéréz-Sherish, cuya primera edicion se publicé en
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1935, Su hijo Mauricio Gonzdlez-Gordon Diez es otra leyenda viva
del vino de Jerez y un reconoctdo ornitologo que tuvo una inter-
venaon decisiva en la declaracion del Coto de Donana como par-
que natval,

GARVEY. Guillermo Gavvey Power es un paradigma de lo que fue-
ron realmente la mayoria de los comerciantes britdnicos estable-
cidos en el Marco del Jerez como bodegueros, a quicnes ya hemos
hecho referencia lineas atras.

Garvey no llegé a esta zona cargado de libras esterlinas que
invirtié en una gran bodega, muchas botas v buenos vinos. Por el
contrario, hizo su capital en el Marco del Jerez, progresando des-
de modesto empleado de una casa de comercio a gran empresa-
rio bodeguero. Las palabras de su hijo Patricio, que consolidé la
cmpresa familiar a partir de los anos veinte del siglo XIX, son
sobradamente clocuentes al respector «Estd lejos de mi animo
repugnarme la idea de que mi padre haya sido o no dependien-
te, pues no hay comerciante en Cadiz que no lo haya sido...».

En 1978 Ia empresa {ue adquirida por el grupo RUMASA, en
1983 fue objeto de expropiacion estatal y en 1997 fue comprada,
de nuevo, por la familia Ruiz Matcos, que, aunque seguia en el
sector con bodegas José de Soto (desde 1990), se hacia asi con
una de las empresas insignias del jerez.

Garvey ticne un contenido antigho en un continente nuevo:
sus viejas soleras de vinos se crian desde hace unos anos en el com-
plejo bodeguero de Bellavista, a pie de la carretera de circunvala-
c10n de la ciudad, entre vinedos. Desde el exterior solo se ven las
oficinas y almacenes, porque la nueva bodega San Patricio es semi-
subterranea, alberga 14.000 botas y se sostiene sobre 462 pilares.
Fue construida entre 1971 y 1972 por el arquitecto Miguel Fisac.

La marca de vinos mas conocida de Garvey es su Fino San
Patricio, en homenaje al patrén de Irlanda, de donde procedia el
fundador de la empresa. La bodega clabora toda la gama de vinos
de Jerez y desde hace uno anos produce un vino blanco de mesa
de una Palomino Fino, Vina Montegil, del que ya hemos comen-
tado que es una rarcza enoldgica. Otra innovacion ¢s la doble
crianza del Fino San Patricio. Luis Arroyo compara al vino Fino
con un corredor de fondo, que después de un gran esfuerzo tie-
ne que recuperarse. Ll Fino hace una larga carrera desde que sale
de la bota hasta que ¢s embotellado —clarificacién, filtrado, esta-
bilizacion en frio, nuevo filtrado—, en la que sulre un cierto ago-
tamiento. A fin de que se recupere, ¢l Fino San Patricio es some-
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tido de nuevo a crianza biolégica en un fermentador especial-
mente disenado al efecto en el que se mantiene permanentemen-
te el velo de flor vy después sc embotella con una gran frescura.

La visita incluye ¢l Musco de Etquetas del Marco del Jerez,
una sin par coleccion formada duranic anos por José¢ Saldana Tri-
go, de quien la adquirio José-Maria Ruiz Mateos, que siempre se
ha preocupado por difundir Ia cultura del vino.

| 1 | o
)
m
— 4 .
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oo . Cuando San-
deman se establecio en Jerez de
la Frontera en 1874 era ya una
importante cmpresa vinatera.
Fue fundada por Georges San-
deman en 1790 en Louadres,
para importar vinos a Inglate-
rra ¢ Irlanda, que hasta 1805 no
fuc anexionada, dando lagav al
Reino Unido de la Gran Bretana. En 1805, Sandeman envid a uno
de sus socios a Cddiz como factor de la empresa, pevo no logro
introducirse en un sector en el que comercialmente se habia
dado ya el giro del sistema de encomienda al de agencia. En
Oporto era otro ¢l modelo y Sandeman se establecié como
empresa productora,

Desde 1822 a 1874, Sandeman fue la agencia britanica de la
casa exportadora jerczana Julian Pemartin y ¢, de reciente cons-
titucion. En 1874, Sandeman consiguid instalarse como produc-
tor de vinos de Jerez mediante absorcion de Julidan Pemartin y ¢,
que le adeudaba una enorme suma de dinero que ya no era capaz
de pagar. Y todo porque la segunda generacion de los Pemartin
se dedico a dar cuenta de la fortuna familiar en gastos suntuanos.
Desde entonces la relacion de Sandeman con el vino de Jerez se
estrecho y ha sido muy importaute.

Actualmente, Sandeman tiene en funcionamiento un magnifi-

co centro de visitantes en su bodega mds emblematica: Armada
Cream, que es el nombre de una de sus mas conocidas marcas de
vino. El buen hacer de José-Antonio Sanchez Pazos —director de
la empresa- sc refleja en esta didactica exposicion.
v L "’ Fundada en 1877 por Alexander Williams y
Arthur Humbert, csta empresa es propiedad desde hace unos
anos de la familia Medina, que ha hecho de ella una de las impor-
tantes del Marco del Jerez.

Los hermanos José, Nicolds, Jesus y Angel Medina, que cran
directivos de diferentes compantas vinateras de la zona, decidie-
ron cn los anos sesenta constituir su propia empresa. En 1979 se
asociaron con la multinacional holandesa Royal Ahold v logra-
ron una gran cuota de las ventas de vinos de Jerez en ¢l merca-
do britanico. Fn el ano 2006, la familia Mcdina se hizo con ¢l
100% de las acciones. I's otra empresa que cuenta con grandes
marcas de vinos. Solo nos vamos a velerir a dos: Dry Sack y
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Canasta. La primera da nombre un conocido Oloroso Médium,
esto es, semiseco; y Ia segunda, a un Oloroso Dulce, El cambio
de los habitos de consumo del oloroso dulce en diversos merca-
dos, desde los anos noventa del siglo XX, es uno de los fenéme-
nos sociologicos mids interesantes al respecto y se debe a la
apuesta que hizo la familia Medina por este tipo de vino a través
de sumarca Canasta. De resul-
tas de cllo, este tipo de vino ha
pasado a consumirse como
aperitivo y, servido con hielo,
como vino de postre y de trago

noclurno.

BODEGAS TRADICION, Esta razén ' [

social es la declaracion progra- hT —
r

matica de esta empresa, cuyo
principal objetivo, segin sena-
lan expresamente, es «devolver
alos vinos mas anejos de Jerez la
categoria que les corresponde,
como parte de los grandes vinos
del mundo». -
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la coleccion abarca abras de las
sucesivas épocas y diferentes movi-
mientos artisticos de la pintura espa-
fola ¢ incluye piczas de reputados
pintores: la Anuncincion de Juan
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Y para conscguirlo siguen escrupulosamente los procedimien-
tos y las técnicas tradicionales de elaboracion y crianza de los vinos
de Jerez. Bodegas tradicion sélo cria vinos vicjos denominados
vinos especiales de Jerez: con mas de 20 y 30 anos de vejez media,
por ¢l wadicional sistema de criaderas y soleras. Los primevos son
los V.O.S. —cuyas siglas resumen ¢l nombre de Vinum Optimun
Signatum y Very Old Sherry—y los VO.R.S.: Vimnn Optinmin Rare
Signatun y Very Old Rare Sherry. Los tipos que crian son Amonti-
llado, Oloroso, Palo Cortado —que son V.O.R.5-y Pedro Ximénez,
que es V.O.S. Es la unica empresa del Marco del Jerez que se dedi-
ca exclusivamente a la crianza de estos vinos viejos.

Joaquin Rivero Valcarce ¢ Ignacio Lopez de Carrizosa
Domecq, cunados, ambos con larga tradicion familiar ¢n el mun-
do del vino e Ignacio con experiencia profesional en €1, son los
artifices de ¢sta empresa. En el ramo técnico, la direccion ha sido
confiada a José-Maria Quirds, endlogo, hijo de don José-Maria
Quirds, una institucion en el mundo del vino, por su sabiduria y
cualidades personales, de quien su hijo ha heredado todo lo bue-
no. El capataz es Pepe Blandino, un veterano e ilustrado trabaja-
dor de Ll Puerto de Santa Maria.

La bodega se halla en la antigua juderia jerezana, cerca de la
vieja muralla de la ciudad y de su llamada Puerta de Rota, zona
cn la levanto Haurie su primera bodega en la segunda mitad del
siglo XVIII Se trata de varios cascos de bodega de distinto tama-
no, que la cmpresa esta nniendo entre si, dando lugar a preciosos
espacios y rincones. Kn mayo de 2006 se le ha anadido el atracti-
vo de la exposicion permanente de parte de la magnifica colec-
cion pictorica de su principal accionista.

GRUPQ £STEVEZ. En veinticineo afios —de 1974 a 1999, José Estéver,
de los Reyes formé uno de los grupos vinateros mas importantes del
Marco del Jerez mediante la compra de antiguas bodegas y vinos:
Félix Ruiz Ruiz, en 1974, Marqués del Real Tesoro, en 1982, Fino
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Tio Mateo, en 1993 y Valdespino, en 1999, Ll mérito es ain mayor
si se tiene en cuenta que esta enorme inversion se ha hecho en anos
en los que el sector atravesaba una grave crisis, lo que demuestra la
importancia de los «capitanes de empresa» para sacar adelante ini-
ciativas arricsgadas. José Estévez era capitan de su empresa.

Iistas bodegas, situadas en la carretera de Jerez a Il Puerto,
ocupan una gran superficie. La Bodega de Lola —dedicada a Lola
Flores— se construyo en 1990. De la Bodega de Mi Madre —dedi-
cada a dona Francisca de los Reyes— dicen los hermanos Estéverz
Puerto que es la Gltima del siglo XX y la primera del siglo XXI,
porque s¢ construy6é entre 1999 y 2002. Esta bodega, a la que se
accede por un amplio patio con montera descapotable, guarda
25.000 botas dc vino y esta dotada de un sistema automadtico de
aspersion de agua pulverizada para mantener la humedad y la
temperatura adecuadas. En ambas bodegas, los vinos se crian al
son dc la musica de los genomas de las levaduras del velo de flor.

La empresa cuenta con marcas muy acreditadas de todos los
tipos de vino de Jerez, pero la estrelia es el Fino Tio Mateo, que
se clabora con el Método Estévez de reduccion de histamina, pesc
a que la presencia de esta sustancia es muy baja en los vinos de la
zona asi como inferior a la mayorfa de otros tipos de vinos.

Listas bodegas ofrecen otros atractivos a los visitantes: la anti-
gua imprenta de ctiquetas de Bodegas Valdespino, la Yeguada
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Real Tesoro y dos magnificas colecctones artisticas de antigtieda-
des y de arte contemporanco.

José Estéver inicié una coleccion de pintura contemporanea
que ahora contindan sus hijos. En ella hay obras de Miro, Dali,
Tapics, Chillida, Antonio Saura, José-Marfa Sicilia, Carmen Laf-
fon, Botero, Salustiano, Silvia Ramona Estévez y Carlos Ayala,
entre otros artistas de reconocido prestigio.

Ademas de estas obras, que se encuentran colocadas en diversas
estancias de las bodegas, la coleccién cuenta con una de las pocas
series de grabados originales y la tinica abierta al publico de forma
permanente, desde el ano 2002, de la Suite Vollurd, de Picasso.

ODEGAS, 70 sa) SE G Entramos en otra preciosa bodega jere-
zana del siglo XIX, que fue fundada por José-Antonio Sierra, un res-
petable maestro de toneleria al que se le conocia como el Maestro
Sierra. Iiste senor murio sin descendencia y la empresa paso a unos
sobrinos nietos, de los cuales fue Antonio Borrego Casal quien com-
pro las otras partes y se hizo con su totalidad. A su muerte en 1976,
su viuda y su hija, dona Pilar Pla y Maria del Carmen Borrego Pla,
se pusieron al frente de esta empresa familiar y vienen haciendo
una extraordinaria labor. Recientemente han adquirido una bode-
ga contigua y estan llevando a cabo una expansion de la empresa.

Actualmente, Bodegas Maestro Sierra goza de un gran presu-
gio debido a la alta calidad de sus viejos vinos, entre los que hay
varios amontillados, olorosos y palos cortados con Indicacion de
Ldad y VO.S vy V.O.R.S. EI Amoroso Maestro Sierra s un oloroso
abocado con un buen pedro ximénez.
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La bodega conserva aun 15 toneles de roble americano con las
imiciales del fundador, a los que consideran las joyas de la casa.

La visita es iy interesante y amena, sobre todo si coinciden
ustedes con Maria del Carmen, que es muy locuaz y que conoce
muy bien la historia del jerez, pues es profesora universitaria, y
con dona Pilar que es una senora encantadora.

L IO SL L SA Esta empresa se constituyd en 1896 por José
Ruiz-Berdejo y durante cuatro décadas desarrollé la funcion de
almacenista, esto es, la elaboracion de vinos Para su venta a bode-
gas exportadoras del sector.

En los anos cincnenta, Lmilio Lustau, verno de Ruiz-Berdejo,
se hizo cargo de la empresa y pasé a dedicarse a la exportacion.

La historia de esta empresa cambié radicalmente en 1990
cuando fue adquirida por el Grupo Luis Caballero, de El Puerto
de Santa Maria, que la ha relanzado.

Lustau tiene dos gamas de vinos de Jerez: Lustau Solera Reserva
y Lustau Almacenista. En la primera de ellas tiene vinos Fast India
Solera —al vi¢jo estilo de los dulces mas apreciados en el mercado
britinico—- y el oloroso abocado Lustau Anada 1989. I'n la gama
Lustau Almacenista, la empresa ha recuperado una tradicion per-
dida y ha dado su lugar a pequenos criadores de grandes vinos.

Lustan aplica en Puerto Fino un sistema denominado de doble
flor, que consiste en que el vino Fino sacado de la solera es refresca-
do con vino mas joven de una de las criaderas de su propia solera.

Este progreso es resultado de la conjuncién de las capacidades
de Luis Caballero, su propietario, de Manuel Arcila, su eficiente
director, y de buenos capataces de bodega.

Desde el ano 2004, la empresa esta ubicada en unas magnifi-
cas bodegas de mediados del siglo XIX. Es particularmente desta-
cable la llamada Emperatriz Maria-Fugenia, de bellisima factura,
pues se levanta sobre columnas de piedra tallada.

El "2 >de_~~talN~-a

Esta ciudad costera y fluvial es considerada la tierra del vino Fino.
Entre los entendidos en la materia se estima que cada una de las
tres principales ciudades de la zona ofrece mejores condiciones
para la crianza de cada uno de sus tres tipos mads genuinos de
vinos, y de aht que se hable del Oloroso de Jerez, de la Manzani-
lla de Sanlucar y del Fino de El Puerto.
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La situacion costera de El Puerto y su emplazamiento levemente
ascendente desde nivel del mar hasta los cuarenta metros de su pago
viticola de Balbaina permiten que las brisas de poniente le conficran
a sus mostos caracteristicas singulares de sabor y fragancia. La crian-
7a de estos mostos —hasta hacerse vinos— en bodegas situadas en ¢l
vicjo casco urbano, flanqueadas por el océano Atlantico, al sur, y cl
rio Guadalete, al este, completan la labor: hacen que el vino Fino de
El Puerto esté prenado de inflnjos mainos de la cepa a la copa. Esto
es lo que les hizo escribir a los hermanos Cuevas esta letrilla:

Olitas de sube y baja,

Tau segnro como cierto

Que a fines, flnos,

No hay finos comeo los del Puerto

ORIGENFES DEL VINO FINO EN FL PUFRTO. Todo parece indicar que el
reconocimiento empirico de la naturaleza positiva de la flor del
vino fue anterior en Sanlicar que en jerez, y puede que también
lo fuera en El Puerto de Santa Maria, como veremos.

La produccion en El Puerto de Santa Maria, durante la segun-
da década del pasado siglo, de un vino seco, ligero y suave, pare-
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cido a la Manzanilla, estd fuera = -
de dudas. Asi nos lo revelan dos
inleresanles cartas comerciales -
que don Manuel Barbadiilo

pudo consultar en ¢l archivo de l
fla empresa vinatera sanluquena

Alonso Ximéner Barbudo. Sc

trata de dos pedidos de vinos. Tl
primero de ellos lo efectiia

Ratael Ménderz, un cliente de

Cadiz, probablemente taberne-

ro o corredor de vinos. Esta
fechado ¢l 24 de diciembre de

1813 y dice asi:

~venga lambién una bota de manzanilla de esa que usted sicmpre ha
querido comparar con los superiores del Puerto; pero cuidado que
no wnga color ninguno pues en esta desmerece mucho.

En la segunda carta, del 4 de diciembre de 1814, un cliente
pide una bota de vino blanco de manzanilla;

LJdodoe lo mas clara que sea posible, de esas que usted quiere
comparar con los decantados del Puerto,

La insistencia de Alonso Ximénerz Barbudo a Rafact Méndez v,
probablemente, a otros clientes para que compararan su manza-
nilla con los vinos superiores de Kl Puerto sugiere que se irataba
de dos vinos de similares caracteristicas que competian entre si en
el mercado comarcal, en el que los vinos mas consumidos eran los
de la cosechay los criados de cardcter ligero y suave.

Estos datos cvidencian que en El Puerto, en los albores del
siglo XIX, habia un tipo de vino seco que era ligero, suave v padli-
do, llamado superior v decantado —:Fino?—, relacionado funda-
mentalmente con el mercado comarcal y probablemente con el
americano, antes que con el europeo.

El gusto por los vinos secos, ligeros, suaves y palidos pudo con-
tribuir a la aparicion del Fino, una vez comprobado que el velo de
flor actuaba positivamente en el vino, mejordandolo, desarrollando
su finura. Ll cambio de gusto en el mercado britdnico, principal
destino de los vinos de Jerez y El Puerto, influy6 notablemente en
la generalizacion del Fino v, por tanto, en su formacion como tipo

(s 353



de vino diferenciado. Il sistema de soleras, por su parte, snpuso
también una importantisima aportacion para la {jjacion del Fino.

AL d v 2ELY O s Enlos anos noventa del pasado siglo
XX, el Ayuntamiento de El Puerto inicié un ambicioso proyecio
de fomento de la cultura del vino Fino, que después abandono.
Consistia en exhibiciones etogrilicas de faenas tradicionales de
arrumbacdo y tonelerfa, un concnrso del arte de venenciar vino
Fino, una exposicion sobre el vino Fino en {a Feria de Primavera
y Fiesta del Vino Fino, etc. El Atenco del Vino de El Puerto de
Santa Maria asumio entonces la organizacion de las Jornadas del
Vino Fino, que se celebran en octubre de cada ano.

La mayoria de las bodegas estdn en el entorno del Campo de
Guia, una zona bodeguera tinica en su género, levantada entre
los anos veinte y cincnenta del siglo XIX, que desde hace una
década esta parcialmente amenazada por intereses inmobiliarios.

El Ateneo del Vino de El Puerto viene proponiendo que una
de las bodegas del Canipo de Guia se establezca en el Museo del
Vino Fino.

En Ll Puerto se pueden visitar varias bodegas de distinto tama-
no; todas cllas de mucho interés arquitectonico y vinicola.

BOLLGrs O5u0ume, Juan-Nicolas Bolh de Faber, uno de los princi-
pales introductores del romanticismo ¢n Espana, tuvo mucho que
ver en la decisién empresarial que adopté Tomas Osborne Mann
en los anos veinte del siglo XIX: dejar su actividad de comercian-
te generalista y banquero en Cddiz y trasladarse a Ll Puerto de
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Santa Maria para dedicarse en exclusiva a la vitivinicultura.
Osborne venia haciendo negocios con Duff Gordon desde anos
atrds ¢ hizo imposiciones de capital en esta empresa fundada en
1780; entre tanto casé con Aurora, hija de Juan-Nicolas y de Fras-
quita Larrea; y finalmente se hizo con el control de la empresa,
que mads adelante cambiaria [a razén social a su nombre.
Despucs de dos siglos, Bodegas Osborne contintia siendo la
mas importante de las casas exportadoras de la cindad y se man-
tiene como empresa familiar y de capital totalmente espanol. Con
Tomds Osborne Gomero-Civico —presidente— e Ignacio Oshorne
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Cologan —conscjero delegado—la empresa ha impulsado su estra-
tegia de expansion en otras zonas vitivinicolas de Espana y ha reo-
rientado su aportacién social hacia la organizacion y el patrocinio
de actividades culturales.

Su gama de vinos de Jercz es amplia y excelente, debido a la
antigliedad de la fundacion de muchas de sus soleras y al cuida-
do que se pone en la casa en la claboracion y crianza de los cal-
dos, para lo cual colaboran asiduamente en notables provectos de
investigacion con diferentes universidades andaluzas. De entre
cllos cabe mencionar ¢l dedicado al estudio de las levaduras que
forman el velo de [lor en la superlicie del vino Fino. Son varias sus
marcas mds conocidas de vinos de Jerez, pero quiero destacar el
Fino Quinta, porque es un fino con un penetrante aroma a la flor
del vino, lo que pone de manifiesto su vigorosa crianza biolégica.

Osborne tiene sus vinas en los pagos de Balbaina Baja y Balbai-
na Alta, en los términos municipales de El Pucrto y Jerez de la
Frontera, orvientados a la Bahia de Cadiz, de donde recibe los
vientos de poniente y las brisas mannas que le conlieren una sin-
gular finura a sus mostos. En la vina El Caballo, acondicionada al
efecto, recibe visitas concertadas.

Las bodegas de crianza y exportacion estan situadas en el Campo
de Guia —ahora, en el centro de El Puerto~, a poca distancia del rio
Guadalete v de las aguas de la Bahia de Cadiz, por lo que gozan de
un microclima adecuado para la crianza de vino Fino. En el verano
de 2006, Osborne puso en marcha visitas teatralizadas a sus bodegas,
a cargo del grupo de teatro Balbo, que dirige desde hace veinte anos
Emilio Flor, catedrdtico de Latin y académico de Santa Cecilia.
PR - . Lo primevo que hay que destacar de esta
empresa es su apuesta decidida por los vinos de Jerez durante el
dificil periodo que atravesd este sector en los anos ochenta vy
noventa del pasado siglo, mdxime si —como debe ser— tomamos ¢n
consideracion que esta sociedad no tenia necesidad de ello, dado
que su negocio s¢ basaba principalmente en el Brandy de Jerez y
en sus conocidos licores, especialmente en el Ponche Caballero.

No obstante, Luis Cabaliero Florido —su presidente— decidio
invertir parte de los beneficios obtenidos cn otras bebidas en
desarrollar su ya importante division de vinos de Jerez.

A tal [in, adquirio la sociedad jerezana Emilio Lustau y concen-
tro ¢n ella todos los tipos de vinos de crianza oxidativa y una par-
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te del vino de crianza biologica, cnya mayoria ha quedado en El
Puerto, por sus mejores condiciones climaticas para esta clase de
crianza. Caballero ha recuperado, ademas, una modalidad de
negocio abandonada hacia anos en la zona: la comercializacion
de vinos de almacenistas, esto es, de criadores de vinos que no se
dedican a la exportacion, sino que venden sus caldos en el mer-
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cado comarcal y a las casas exportadoras. Asi ha conseguido
importantes premios internacionales,

De sus marcas propias de vinos, la mas conocida es Fino Pavon,
que cuenta con un merecido prestigio desde hace anos. También
es muy apreciado el moscatel Padre Lerchundi.

La empresa fue creada en 1830 por don José Cabaleiro do Lago
y ha pasado de padres a hijos, siempre en proceso de crecimiento.
Sus bodegas se encuentran enfrente del eélebre Colegio de los Jesui-
tas de Ll Puerto, donde estindiaron Juan-Ramon Jiménez, Pedro
Munoz Seca, Rafacl Alberti, Fernando Viltalon y otros escritores que
han dado cuenta de sus anos de alumnos en este centro, en ¢l que
sc esta formando una galeria de retratos de sus estudiantes que des-
tacaron posteriormente en diferentes facetas profesionales.

S 501 3 En los anos sesenta del siglo XX, los
herimanos Carlos y Javier de Terry se separaron de la empresa
matriz familiar y constituyeron esta sociedad, que s¢ dedicaba
principalmente a la produccion de Brandy de Jerez.

Después de unos anos de

‘ auge, en los que tuvo mucho

que ver ¢l buen hacer de Fer-

‘ } nando Terry Galarza, sobrevino

\ i . una grave crisis y, finalmente, la

- empresa  paso cn los anos

l | noventa del pasado siglo a

. manos de unos inversores gra-

o | nadinos que se encuentran a su

N frente, los cuales han logrado

- situarla de nuevo en el buen

lugar en el que se encontraba

anios atras y, ademads, han
emprendido otras iniciativas.

o In este nuevo periodo de su

S historia, Bodegas 501 de Il

I Puerto le ha dado mayor impor-
[ s tancia a diversificar sus produc-
1 e tos y fruto de esta estrategia son

asociaciones con empresas de
otras zonas vitivinicolas para la
produccion y comercializacion
de vinos de mesa blanco y tinto.
De sus marcas de vinos de Jerez

358 Ruins ...



sobresale el Fino Marinero,

cuyas soleras fueron montadas e A N
cn el anterior periodo de exis- YAk
tencia de esta empresa, ‘ -
— 1 v ’ 1

BOM=GAS € 7 't Conocida tam- J ‘ |
bién —popularmente— como ”l‘ ’ l'
Bodega las 7 Esquinas, en alu- , ' ll\
sion a Ia confluencia de calles

en la que se encuentra, en ple-

no centro de El Puerto de San-

ta Maria, Bodegas Grant es una ~
antigna empresa vitivinicola ‘
recuperada ¢ impulsada desde 1
hace unos quince anos, aproxi- l
madamente,

Originariamente, la ecmpresa |

se fundo en 1841 por Edmundo

Grant Falconell y se mantuvo activa hasta mediados de la siguiente
centuria, Después ha estado cerrada hasta que Edmundo ¢ Inmacu-
lada Grant se hicicron cargo de ella y la reorientaron como despa-
cho de vinos y abrieron una tipica taberna en ¢l patio del antiguo
lagar, que conserva columnas de hierro fundido y ha sido adaptado
con mucho encanto.

La bodega tiene una nave de magnifica factura, de techo de
madera a dos aguas y a gran altura, sostenido por sendas arqueri-
as laterales

Sus principales marcas de vinos son Fino Valeroso y Oloroso
La Garrocha, ambos referentes a la crianza de toros de hdia y al
toreo. El patio de las 7 esquinas es cita de muchos aficionados tras
las célebres corridas de toros de los meses de julio y agosto en El
Puerto de Santa Maria.

BOw. wAS GU 731 £ COLOSIA La sitnacion de estas bodegas a la
orilla derecha del Guadalete ¥ a pocos metros de su desemboca-
dura en la Bahia de Cadiz es extraordinaria, porquc el rio atem-
pera el seco viento de levante, facilita la entrada del viento de
poniente y le proporciona humedad durante todo el ano.

Se trata de la bodega que ocupa el frente fluvial del gran poli-
gono industrial bodeguero levantado en las entonces afueras de
la ciudad a partir de los anos veinte del siglo XIX, conocido como
Campo de Guia por la existencia en esa zona de los restos de la
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antigua cermita de Nuestra Senora de Guia, advocacién mariana a
la que se encomendaban los marineros antes de partir de travesia
y daban gracias los que volvian. Esta bodega, de 1838, es de tipo
catedral y cria magnificos vinos. La gama Colosia abarca todos los
tipos de jereces. Sus marcas mas conocidas son Oloroso Sangre y
Trabajadero y Fino Campo de Guia,

Durante anos la familia Gutiérrez Colosia se dedico a Ia crian-
za de vinos para su venta a grandes bodegas de Ll Puerto y Jerey,
pero esta funcion de almacenista, que ya era muy minoritaria en
la zona, descendio mucho en los anos ochenta y noventa del pasa-
do siglo y Juan-Carlos Gutiérrez Colosfa —su activo gerente— tvo
la iniciativa de emprender una nueva etapa, abriendo despachoy
embotellando marcas. Recientemente ha abierto camino a sus
productos en otros paises.

La visita a estas bodegas scra siempre satisfactoria y mas si coin-
cide con Juan-Carlos Gutiérrez Colosia, que es muy locuaz y buen
comunicador.

0 Tista pequena empresa familiar es obra de dos
personas: José-Luis Gonzalez Obregon (16 Puerto de Santa Maria,
1905-1995) y Manuel Gonzdlez Verano, actual gerente. El Sr
Obregon —era asi como le llamaba odo ¢l mundo—fue uno de los
grandes expertos cn vinos v brandies de Jerez. Comenzé a traba-
Jar en bodegas desde muy joven vy, tras pasar por distintos pucstos,
llego a ser capataz general de Hijos de Jiménez Varela, S.AL una
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l ' de las bodegas de mayor presti-
' gio de Ll Puerto, debido a la
| calidad de sus caldos.

Favel ano 1935, el Sr. Obre-
gon —manteniendo su actividad
de capataz por cuenta ajena—

{ decidié montar su propia cm-
presa. kn pocos anos consiguio
tener varias bodegas y tabernas,
Se dedicaba a criar vinos para
suventa a bodegas exportado-
ras y en sus bodegones. Poste-
riormente, embotellé vinos y
otras bebidas con su marca.

Durante anos le tansmitio

A sus conocimientos y saberes a
su sobrino Manuel Gounziler

Obregon, que antes de la muerte de su tio se hizo cargo de la

empresa y ha sido quien ha tenido que reorientarla después de
que dejase de ser viable su actividad como almacenista.
Actualmente, la actividad se desarrolla en una pequena bode-
ga situada en el barrio alto de El Pucerto, zona muy popular y de
casas con bonitos patios, inmediata a la plaza de abastos o merca-
do central de la ciudad. La bodega sc abre a la calle Zarza por una
taberna tipica y despacho de vinos, que es conocida desde su
apertura ¢n los anos cincuenta del siglo XX como ¢l Bodegon de

Obregon. AllT la visita comienza al revés de lo es 1o usual: prime-

ro se toman unas copas y se habla con Manolo y sus hijos en cl
hodegdn y despuds se pasa a la bodeguita, que es tan coqueta
como buena criadora de vinos.

O | B « Lsta prestigiosa empresa acaba de tras-
ladm su b()dega de crianza a El Puerto de Santa Maria, Desde su
fundacién por Manuel Gil Luque, la empresa ha estado en Jerez
de la Frontera. En 1984 fue comprada por sus actuales propieta-
rios -los mismos de la sanluquena Hijos de Rainera Pérez Marin,
de la que hablaremos mas adelante-, que le han dado un notable
impulso. Fruto de su expansion es este traslado a una antigua y
preciosa bodega en El Puerto.

M. Gil Luque tiene estructuractos sus vinos en cuatro gamas:
Luque Clasic, Leyenda, Leyenda Oroy De Bandera. Luque Clasic
es la gama bdsica. En ella se encuentran todos los tipos de vinos
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de Jerez. La gama Leyenda esta constituida por vinos de mas de
10 anos de crianza media de los tipos Amontitlado, Oloroso,
Pedro Ximénez y Cream, Leyenda Oro ¢s una gama ¢n la que
sOlo se elaboran un Pedro Ximénez y un Cream. Iste Pedro
Ximéncz Leyenda Oro de Gil Luque tiene la particularidad de
estar envejecido en botas que previamente han criado vino Olo-
roso, con lo que tratan de equilibrar la dulzura del Pedro Ximé-
nez con la sequedad del Oloroso impregnado en la madera.

Por altimo, la gama De Bandera da nombre a los vinos sclec-
tos de esta empresa, a los VO.R.S. (Vinum Optimun Rare Signa-
tunt y también Very Old Rare Sherry, de mas de 30 anos de vejez.
media) de los tipos Amontillado, Oloroso y Palo Cortado. Ade-
mas, bajo la marca De Bandera Moscatel Gran Reserva, Gil Luque
garantiza que este tipo de vino, aunque no entra en la catcgoria
de los V.O.R.S,, tienc la misma vejez media que €stos.

En la estructuracion de las gamas de vinos v en la modalidad
del Pedro Ximénez envejecido en antiguas botas de Oloroso ha
tenido un considerable papel el director técnico de la bodega:
José-Carlos Garnido.

La ciudad de la Manzanilla-Sanhicar de Barrameda se encuentra
situada en la desembocadura del caudaloso rio Guadalquivir y
frente por {rente al coto de Donana. Hasta los siglos modernos, la
cudad se emplazaba en lo alto de la barranca, que le servia de
defensa natural. Lsta es la zona llamada el Barvio Alto. Pero con
el paso del ticmpo y el avance de la civilizacion, la poblacion fue
ocupando los arenales que sc extendian desde el pie de la barran-
ca hacia la orilla izquicrda del Guadalquivir. Primero {ue la pues-
ta en cnltivo de navazos y arenales por parte de jornaleros, que
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accedian asi a la propiedad de la tierra o solo a la de las planta-
ciones que hacian en ellas; después fueron unas edificaciones,
hasta lo que se llamaba Banda de la playa (de Ta orilla del rio) v,
poriltimo, mas construcciones. Este es el Barrio Bajo.

Sanlticar es una cindad encantadora; conserva un halo romdan-
tico; tiene una fisonomia urbana muy singular, en la que sus
muchas bodegas aportan una nota especial en los barrios alto y
bajo.

La vitivinicultura, que ha sido una actividad tradicional cu esta
cindad, ha tenido varios periodos claves: ¢l comercio con Inglate-
rra en los siglos XIV y XV; el aprovisionamiento a las flotas espa-
nolas que partian hacia ¢l Nuevo Mundo y de las colonias de espa-
noles alli establecidos, desde principios del siglo XVI hasta la
independencia de los paises hispanoamericanos a principios del
siglo XIX; el suministro de vinos a las grandes bodegas de Jerez
de la Frontera y El Puerto de Santa Maria para la claboraciéon de
vinos con destino al mercado britanico, a partir de mediados del
siglo XVIII; y el paulatino proceso de autonomia de sus empresas
con respecto a las localidades del jerez, durante los tres primeros
cuartos del siglo XX; y el periodo actual, en el que comienza el
auge de la manzanilla a partir de los anos setenta de la anterior
centuria,

FHay que tener en cuenta que Sanltcar de Barrameda, ademas
de tener una denominacion de
origen propia para la Manzam- 1
lla, forma parte de la zona
crianza del Marco del Jerez y
clabora tambicn los tipos de
vinos de esta denominacion. !

r ALY 5 Tty

PIRSES HE VY

o # oy
AT KA . Ve

S LD vino Manzanilla goza

desde ¢l ano 1969 de la catego- - _ :
ria de denominacion de origen, ‘

de tal modo que no es un vino

de la Denominacion de Origen

Jerez, annque esta regulada por

el mismo Consejo Regulador.

Son dos Denominaciones de

Origen distintas con un mismo

Consejo Regulador.
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A finales del siglo XVHI y \
durante todo ¢l siglo XIX, la
Manzanilla no cra considerada
como un Jerez. Los tipos de
vinos de Jerez —va lo hemos
comeniado— eran mas hechos, |
tenfan mas cuerpo v color y
mayor graduacion. Por su par-
te, la Manzanilla cra un vino I "
hlanco, lig(’rro y de menor gra- '
duacion. s fue, dicho de
manera muy sintética, la base
histérica para la reivindicacion
de una denominacién de ori-
gen propia para la Manzanilla-
Sanhicar de Barrameda.

B - Las sintesis ofrecen un gran problema a
quicnes las redactan y las leen: insatisfacen a unos y a otros. I'n
Historia resulta muy dificil explicar en tan sélo unas lineas los
muchos v ricos matices que presenta cualquier fenomeno social.

Por el notable estudio que sobre la vitivinicultura de nuestra
zona publico Esteban Boutelou en 1807, sabemos que Ia Manza-
nilla ha sido historicamente un vino vavietal, esto es, procedente
de una determinada variedad de witis vinifera, concretamente de
la uva Listan, conocida también como Palomino Fino.

En buena logica, parece, pues, que si determinaramos desde
qué ¢época comenzé a cultivarse en extension la variedad Listdn
en Sanlucar, podriamos establecer también en qué periodo tuvo
sus origenes la Manzanilla. El propio Esteban Boutelou ofrece un
dato importantisimo al respecto:

Hace unos sesenta anos que vendimiaban los de Sanlacar del mis-
mo mode, en las mismas ¢pocas, y con igual diligencia que los de
Xerez, cultivando como estos los viduenos rardios como ¢l perruno v
albillos; pero han mudado el sisterna desde la muliiplicacion general
de la variedad listan, tan superior y tan adaptada para la fabricacion
e los vinos blancos.

Previamente Boutelou habia clasificado los vinos de Jerez v
Sanlticar en secos, dulees y blancos de Manzanilla, de donde no

hay dudas de a qué vinos se refierc.
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Pero vamos a lo que nos interesa de la cita: a fa relerencia tem-
poral. Sesenta anos antes de la fecha en la que Boutelou escribia,
nos sitian ¢n torno a los anos 30-40 del siglo XVIIL Tue por esos
anos, segliin nuestro autor, cuando se producia «la multiplicacion
geneval de fa variedad listans y, en consecnencia, los origenes de la
claboracion de la Manzanilla.

Hay otras noticias historicas que corroboran esta hipotesis de
sitwar los origenes de la Manzanilla en ¢l primer tercio del siglo
XVIIL El traslado de la cabecera de las flotas a América y de la
Casa de la Contratacion, desde Sevilta a Cadiz, en 1680 v 1717,
respectivamente, conllevé el fomento de la vitivinicultura sanlu-
quena, como insinuaron en cl propio siglo XVIII Juan Pedro
Veldzquez Gaztelu y Juan Pefro,

Esta expansion del vinedo sanlugueno a partr de los anos 20
del siglo XVIII coincide cronolagicamente (anos arriba o abajo)
con las fechas que segiin indicdbamos antes pueden establecerse
pava el inicio de la generalizacion de Ia vid Listan, de la que pro-
cede Ta Manzanilla.

MO YL DT MTIAL Como lo dicho hasta aqui no despe-
Jja por si mismo la otrora y actual controversia sobre la proceden-
cia del nombre de este singular vino, anadiremos algo al respecto.

Mayoritariamente, las denominaciones de los vinos proceden:
a) del toponimo de la localidad de origen, b) del nombre de una
variedad vitifera, y ¢) de alguna propiedad organoléptica del pro-
pio caldo: color, olor, sabor, ete.

Como es sabido los nombres Oloyoso v Iine expresan meridia-
namente que provienen de caracteristicas organolépticas que
identifican a estos vinos. La denominacion Manzanilla, aunque
no remita inmediatamente a esta causalidad, también proviene
de ella, como nos dejara dicho Esteban Boutelou:

De las uvas blancas aparenies como la listdn, pisadas en huena dis-
posiciéon, y exprimidas levemente, se obtienen vinos blancos sin el
menor viso, que se distinghien constantemente por su olor a manza-
nilla...

y continnaba profundizando el célebre Boutelou acerca del por-
qué de tal olor:

I.a boca de las bolas ¢s en lo gencral pequena, y su respiracion
moderada. Tiene de resulias poca accién el ayre atmostérico, y se
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desprende por conseqiencia paulatinamente el gas acido carbonico,
resultando una fermentacion lenta y prolongada. A esta causa pode-
mos atribuir ¢l olor de manzanitla, que aprecian tan singularmente
aquellos naturales en los famosos vinos blancos,

No obstante, la razon expuesta por Boutelou acerca del nom-
bre de este vino, hay reputados investigadores y expertos que con-
sideran que la denominacion procede de la localidad onubense
llamada Manzanilla. Sc apoyan para cllo en que lo normal ¢s que
los vinos tomen los nombres de las localidades en los que son cla-
borados v en el hecho constatado de que desde el Condado se lle-
vaban vinos a Sauldcar de Barrameda en cantidades importantes
v desde época moderna. Y sostienen que en Sanltcar de Barrame-
da se le dio el nombre de Manzanilla a su vino por el parecido
con el de la localidad homonima onubense, sobre todo cuando el
pucblo de Manzanilla formo parte desde finales de 1804 de la efi-
mera provincia de Sanlacar de Barrameda.

A estos arguiuentos, que son muy intevesantes, se les han
hecho algunas objecciones relativas a que hay vinos que toman
nombres que nada lienen que ver con su zona de procedenciy, a
que no se conoce que en la localidad de Manzanilla se elaborase
un vino parecido al que describe Boutelou y a que se carece de
noticias coetdneas de quejas de los productores y las autoridades
del pueblo onubense acerca de que su nombre estuviese siendo
utilizado para un vino elaborado en Sanlucar de Barrameda.

Por mi parte quiero senalar que la razén del nombre del vino
Manzanilla por su stmilitud aromatica con la planta asi denomi-
nada, segin refiere Esteban Boutelou, me merece crédito, por-
que noe me imagino a este cientifico involucrado en una contabu-
lacion al respeto, ni ¢s plausible que pudiese haber sido engana-
do, dados sus conocimientos al respecto.

Parece, pues, quie el vino Manzanilla debe tal nombre a su olor
primigenio, es natural de Sanlticar de Barrameda y tuvo sus ori-
genes a mediados del siglo XVIIL

Pero, inchiso en cl caso de que el vino del pueblo de Manzani-
lla hubiese estado en el origen del nombre del tipo de vino que
desde mediados del siglo XVIIT se elaboraba en Sanlicar de
Barrameda con esa denominacion, lo importante seria que en
esta localidad costera y fluvial se cria un tipo de vino que es dife-
rente del quie se eriaba en Manzanilla y de los que se erian actual-
mente en ¢l Condado de Huelva. La Manzanilla-Sanhicar de
Barrameda es un vino que difiere incluso de los homalogos de sus
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inmediaciones: los I'inos de Fl Puerto y de Jercz, Asi que mucho
mas habria de diferiv de un vino elaborado en otras condiciones
chmaticas como las de la zona este del Condado.

MPOS ™ w ANZAN' ' A-SA ILUCAR L BARRA A Se habla de la
Manzanilla como si fuese un tnico tipo de vino, pero se distin-
gueu tres: Fina, Pasada y Olovosa.

La Manzanilla Fina es el tipo mads conocido y consumido, por
lo que es sindénimo de Manzanilla, sin adjetivacion. Es un vino
generoso de crianza biologica bajo velo de {lor —como ya hemos
senalado en la primera parte de este libro-, de color muy palido,
seco y ligero al paladar, y de aroma punzante. Actualmente no
pasa de 15°

La Manzanilla Pasada mantiene en lineas generales el color
palido, suaroma ¢s mds punzante y tiene mas cuerpo que la Fina,
Sucle tener 162

La Manzanilla Olorosa tiene un aroma mas pronunciado,
como indica su nombre, su color es dorado y su cuerpo es mas
gordo. Tiene entre 16° y 17%

Iistas diferencias se deben a la crianza biologica bajo velo de
flor. En la Manzanilla Fina cl velo de flor permanece durante toda
su crianza vigoroso y activo, produciendo en el vino las transfor-
maciones que le dan sus peculiares caracteristicas, debido a que
s edad media ¢s de tres a cuatro anos.

I'n la Manzanilla Pasada, cuya edad media es superior, las
levaduras que forman el velo de flor se van agotando con el
ticmpo, pues maiin por el sistema de criaderas y soleras ¢s posi-
ble mantener el velo de flor con lozania. Il resultado de Ta paun-
latina pérdida de vitalidad del velo de flor hace que el vino, ain
manteniendo en lincas generales su palidez, gane cuerpo y aro-
ma. La Mauzanilla se pasa, picrde parte de su linura: es Manza-
nilla Pasada.

La Manzanilla Olorosa es ¢l siguiente paso del proceso de ago-
taniento de las levaduras: el velo de flov se pierde y deja al vino
desprotegido; éste entra en contacto con el oxigeno del aire y
comienza a virar su color hacia el dorado; cesan las transforma-
ciones que las levaduras desarrollan en el vino y éste gana mads
CUErpo y aroma.

El aumento del grado alcohdlico de los tipos Pasada y Olorosa
es natural: no hay consumo de alcohol por parte de las levaduras
—que es una de sus funciones— y ademds se ird produciendo una
concentracion por evaporizacion con el paso del tiempo.
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I Sanlicar de Barrameda se pueden visitay, entre otras, las
siguientes bodegas:

v w0 Lo Unade las bodegas-catedrales mas ori-
ginales del Marco del Jerez es La Arboledilla, cuya principal
caracteristica consiste en los éculos que tiene entre os arcos que
se se levantan sobre altos pilares de ladrillo, 1o que le da una
mayor impresion de ligercza. La Arboledilla forma parte de Bar-
badillo desde hace poco. Las bodegas en las que la empresa
comenzo su actividad en 1821 también se conservan y son muy
interesantes: El Toro

La gama de vinos de Jerez de Barbadillo abarca todos los tipos
y categortas. Palo Cortado Obispo Gascon —que ha obtenido en
2006 el premio La Nariz de Oro al mejor vino generoso de Espa-
na— v Manzanilla Solear son dos de sus grandes marcas. También
clabora V.O.R.S. y lo que denominan Reliquias de Barbadillo.

Entre sus caldos blancos y tintos acogidoes a la mencion Vino
de Ia Tierra de Cadiz sobresale Castillo San Diego, claborado
exclusivamente de uva Palomino Fino, que es la marca de vino
blanco de mesa mas vendida en Espana. Recientemente, la
empresa ha levantado en su vina de la Sierra de Gibalbin, una
moderna planta de vinificacion de vino tinto, junto a la va existen-
te para Castillo de San Diego. Gibalbin —que es nombre de este
vino tinto— qué estd elaborado con Tempranillo, Syrah, Cabernert
Suavignon, Merlot y Tintilla de Rota.




En la definicion y el desarrollo de esta empresa han desempe-
nado una importante funcién don Manuel Barbadilio Rodrigucz
(1891-1986), prolifico escritor, y su hijo don Antonio-Pedro Bar-
badillo Romero —Toto, para los amigos; que eran muchos—, que
renovo la empresa con la crcacion de Castillo San Diego y a quien
se debe una interesante Historia de las Bodegas Barbadillo, Tan
entranable como Toto es Envique Pérez-Barbadillo: otra institu-
cion en la empresa y en ¢l mundo del vino. Actualmente, son Pas-
cual Caputo, en la presidencia, y Manuel Valdecantos, en la
gerencia, quicnes dirigen esta emblematica empresa familiar.

N - Uno de tos vicjos sabios del Jerez y la
Vldll/dnl”(l cs (rclS[):‘lI Fl()11(l() Cano. Tiene una hbodega pequena,
coqueta y llena de vinos de una gran vejez media: una joya.

Sus vinos proceden de la vid Palomino Fino que cultiva ¢n
Vina Armijo, que estda en el pago de Miraflores, considerado el
mejor de Sanlacar de Barrameda. Lo ultimo que ha sacado al
mercado ha sido Manzanilla Pleamar, que viene a incrementar su
gama dec extraordinarios vinos de Jerez y Sanltcar.

Un reconocimiento importante le llegé en 2003, ano en el que
obuivo Gold Medal en ¢l International Wine Challenge, de Lon-
dres, con su Jerez Viejisimo 25 GF: un vino de 22,5°% que Florido
Cano dice que es dificilisimo de encasillar o de definir técnica-
mente. Explicacion que en 1992 me sorprendié mucho.



Gaspar Ilorido me ha con-
vencido de la idonceidad del
empleo para algunos vinos de
un recipiente del que he venido
abominando hasta ahova: ¢l
denominado en leugua inglesa

I bagin box, que debemos Namar
bolsa-caja, puesto que tenemos
palabras adecuadas cn nuestro
idioma. Aunque no esté de mas
esta deflensa del castellano, vol-
vamos a lo que ibamos. Gaspar
cuvasa su Manzanilla Olorosa
en Rama —esto es, directamente
de la bota de crianza, sin filtra-
do ni estabilizacion por frio—en

bolsa-caja porque al estar al vacio y mezclada con nitrégeno —gas
inerte—, en el interior de esta bolsa que se va cervando a medida
que se vacia, la manzanilla en rama csta totalmente aislada del aive
y mantiene intaclas sus caracteristicas. Si es para beberse su conte-
nido en varias veces, lo acepto; pero creo que lo mejor es descor-
char media botella y dar cuenta de ella en un rato de conversa-
cion, que si es con Gaspar Florido serd instructiva y deleitosa.

O 0l 10 SA Estamos en otra de esas bodegas pequenas e
interesantes. CComo no me gustaria que pasase inadvertido lo que
quiero acentuar. Permitanme que les diga que ¢mpleo la conjun-
cion copulativa ¢ en vez de la preposicion adversativa pere al refe-
rirme a que Pedro Romero, S.A. es una bodega pequena e intere-
sante porque no me pavece acertado dar por cierto, cuando de
vinos se trata, que la calidad estd asociada a la cantidad de mane-
ra natural, segin se pone de manifiesto cuando utilizamos como
frase hecha la expresion pequeno/a, pero... En el mundo del vino,
la calidad de los caldos, la importancia de los edilicios, el interés
de las empresas, etc. no se mide por su tamano, sino por los valo-
res intrinsecos de estas variables.

Pedro Romero, S. A. es nna pequena gran cmpresa vinatera
constilnida con cste nombre en 1953, pero cuya tradicion se
remonta un siglo atrds, cuando cn 1860 fue fundada por Vicente
Romero Carranza, La firma contintia en manos de la ampha fami-
lia Romero, en cuya sexta generacion recae actualimende la res-
ponsabilidad social de su gestion.
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Sus bodegas estan situadas a nere Villarre

ambos lados de 1a calle Trasbol- ' ,
sa de Sanlicar de Barrameda,

cn la denominada Banda de la l:"m,
plava, donde cn la ¢poca de su * Rlmac

constriceion la cindad  hacia
fachada al Guadalquivir. Pese al
posterior avance de las edifica-
ciones, las  bodegas  siguen
gorando de un  envidiable
microclima, dada su cercanita al
rio v al Coto y su orientacion a
poniente.

Las bodegas de Pedro Rome-
ro, S.A. tienen muchos valores
estélicos en sus cascos de crian-
2y en sus patios v rincones,

En cuanto a vinos, tiene viejos jereces de la gama Vina El dla-
mo —entre cllos su Oloroso Médium-y extraordinarios V.O.R.S.,
de los gque, a mi gusto, destaca ¢l Palo Cortado. La marca senera
de esta empresa cs Manzanilla Aurora, llamada asi por Pedro
Romero Villarreal en 1904 en honor a su mujer: Aurora Ambros-
se Lacave, que unos anos después —a la muerte de su marido en
1911-sc¢ hizo cargo de la direccion de la empresa familiar y supo
lHevarla adelante. También es marca notable su Manzanilla Pedro
Romero, que se refiere al célebre torero rondeno.

Los Romero y los empleados de la empresa son personas ama-
bilisimas y de mucha cultura: Ta visita a la bodega les vesultard
muy agracdable.
S ) .~ Con tan so6lo 14 anos, don José Ferris Mar-
huenda (1919-1997) viajé de su Tomelloso natal a Rota para
pasar unos dias con un tio carabinero. Pero no hubo regreso
porque coneocié a dona Cindida Ruiz. El Sr. Ferris Marhuenda se
dedico a los transportes v a la agricultura y en 1975 fundé esta
bodega.

Las tres Candidas —nombre de la abuela, la madre y la herma-
na de José Ferris Ruiz, actual gerente de la empresa familiar— es
una finca de 500 Has., de las que 45 estan dedicadas a vinedo:
Palomino y diversas variedades tintas y blancas para vinos de
mesd. Kl campo de experimentacion de variedades de vid para
vinos de calidad de la provincia de Cadiz, que la Junta de Andalu-
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cia auspicio desde los anos noventa, esta en Las (res Candidas,
resultado del interés por la innovacion que ticne la empresa.

En la finca, la parte de tierras de labor se halla en el término
municipal de Jerez, cl vinedo esta en término de El Puerto v la
bodega se encuentra en ¢l de Sanlhtcar de Barrameda.

La empresa elabora Manzanilla y demas vinos generosos, dul-
ces naturales y generosos de licor, con los que ha obtenido impor-
tantes premios internacionales. Desde hace anos produce tam-
bién notables vinos de mesa: La Gineta, que es un varietal de
Chardonnay, y el tinto Senorio J. Ferris, que ¢s una combinaciéon
de Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merloty Sirah. Levan a gala
ser la primera empresa de la zona de crianza del Jerez y la Man-
zanilla que saco al mercado un vino tinto.

Pero, la mayor aportacion de esta empresa a la culturay la eco-
nomia del vino es la labor que viene haciendo desde hace anos con
su Tintilla de Rota, que elabora segin ¢l método recogido en 1874
por Francisco Gonzilez Alvarez. Lo envasa en botellas de varios
tamanos v elegante diseno y ha conseguido situarlo en los merca-
dos britinico, estadounidense, japonés... Il Tintilla de Rota de J.
Fernis M. obtuvo en 2004 el importante premio Bacchus de Oro.

Iista recuperacion e impulso del Tintilla de Rota se debe a la
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gran iniciativa de Pepe Ferris,
que ademads tiene mucho don
de gente y mna deshbordante -
campechania,

Javier Hidalgo le ha dado su i

sello personal a esta bodega de
finales del siglo XVIIL las aves
que hay en el bonito patio de
entraday el buen gesto de desti-
nar los beneficios de la ventas
de su vino Palo Cortado Vigjo a
la Campana para la Conserva-
aion del Aguila Imperial Ibérica son indicios de que en esta casa la
naturaleza preocupa y ocupa. Es que Javier Hidalgo es un recono-
cido ornitélogo.

Entre los muchos y buenos vinos de esta bodega destaca la
Manzanilla La Gitana, que tiene por imagen el retrato que pintd
Joaquin Twrina —padre del célebre compositor homénimo- a
finales del siglo XIX en una pandereta y un cuadro.

Ademds, Bodegas Hidalgo tiene varias gamas y marcas de vinos
de Jerez: Napoledn, Pastrana y los grandes reservas, que no es una
denominacion tradicional ni usual en la zona para los vinos vice-
Jos, pero que en esta casa se emplea a titulo indicativo. En estas
gamas hay magnificos vinos de los tipos Manzanilla Fina y Pasada,
Amontullado, Oloroso, Palo Cortado.

Iista empresa tiene vinas propias en los reputados pagos de
Miraflores y Balbaina, de las que se surten de mostos para sus vinos.

Como dice Miguel Guudrrez —un guta muy especial—, a las
Bodegas Hidalgo-La Gitana no se va de visita sino a pasar un buen
rato bodeguero. El o prorciona.

S A caballo entre los siglos XIX y XX, varias
empresas sanluquenas oplaron por identficar algunas de sus
manzanillas con tipos fememnos: Delgado Zuleta acordé con la
bailaora y cupletista La Goya darle su nombre a una de sus man-
zanillas; acabamos de ver el caso de La Gitana; ¢l de Pedro Rome-
ro con la manzanilla Aurora es distinto, pero estd relacionado con
esta tendencia.

El tipo femenino de cigarrera —muy popular en la época sena-
lada— fuc el elegido por Manuel Hidalgo Coldm para su mejor
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manzanilla. Hasta entonces y

durante anos posteriores, la

empresa —que fue constituida

en 1758 por José Colom- se

conocia por el apellido del fun-

/ dador; pero poco a poco, la

casa fue identificandose con la

marca la Cigarrera. Después

de un periodo como cmpresa

| almacenista —criadora de vinos

para su venta a casas embotcella-

_ doras y exportadoras—, los her-

l _ . manos Ignacio y Pedro Hidalgo

' Garcia de Velasco —descendien-

- ' . tes de Mnauel Hidalgo Colom-

4 le estin dando un nuevo impul-
s0 & la empresa.

Las bodegas La Cigarrera
estan situadas ¢n la parte baja
de la barranca que divide la ciudad en dos barrios, frente al con-
vento Madre de Dios. Tiene entrada por dos callejones paralelos
muy tipicos. A las bodegas se accede a través de un precioso patio
convertido en taberna. Destaca un conjunto de dos cascos de
hodega contiguos: uno dc ellos esta cubierto a dos aguas y ¢l otro
lo estd a una séla agua de mucha pendiente, pues, para buscar
alreacion a través de la necesaria ventana, su muro mterior se
levanta a gran altura. Para mayor juego de este espacio, uno de
los laterales de este casco de tanta pendiente tiene techo plano y
a poca altura.

e 0, S.A Estamos en una de las principales
casas manzanilleras de Sanlacar de Barrameda. La constituyo
Leon Arglieso y Arglieso en 1822, Este senor procedia de la loca-
lidad de Arija =Burgos— vy se¢ establecio en Sanlicar como propie-
tario de un alamacén de ultramarinos —comestibles—. Hizo fortn-
na y se introdujo en ¢l negocio bodeguero, que era una actividad
de mucho interés para ¢l

Como no tuvo descendencia, don Ledn dividio la empresa entre
dos sobrinos. Uno de ellos optéd por darle a su parte su propio nom-
bre y asi perdurd hasta que fue vendida en torno a los anos ochen-
ta del pasado siglo XX; ¢l otro sobrino le dio a su parte ¢l nombre
comercial de Herederos de Arglicso, con el que continiia,
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Desde hace unos anos, csta casa tiene la planta de lagar a las
afueras de Sanlicar, a donde ird en breve el embotellado, a fin de
dejar sus instalaciones centrales de la calle Mav solo para bodegas
de enanza.

listas bodegas estdn sttuadas en pleno centro urbano de Sanhi-
car: en el barrio bajo, contiguas y parcialmente dentro del con-
vento de Santo Domingo, como resultado de las desanortizacio-
nes de bienes eclesiasticos a mediados del siglo XIX. El refectorio
y la sala capitular del convento, que conservan sus artesonados,
forman parte de Tas bodegas Argiieso. Por otra parte, destaca tam-
bi¢n fa bodega San Ledn,

Hevederos de Argiieso ticne unas buenas soleras de vinos de
Jerez —Amontillado, Olovoso, Cream y Moscatel- y clabora un
blanco de mesa de la variedad Listan o Palomino Fino, pero,
como es logico, destacan sus manzanillas: Argiieso, Las Medallas
y San Leon, a la que ¢l fundador de la casa dio el nombre de su
santo.

HUO 73000 DA TR/ a0 2N, A Esta razén social s¢ mantienc
desde 1928, cuando 1rié dona Rainera, que regentd la empre-
sa desde el ano 1917, La bodega habia sido fundada en 1852 por
su padre, Domingo Pérez Marin, pero el periodo de dona Raine-
ra fue muy importante, entre otras cosas por lo que suponia que
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tna mujer estuvicse al frente de un negocio que por entonces se
consideraba actividad exclusiva de varones.

En 1985, unos inversores que ¢l ano anterior habian adquiri-
do la firma M. Gil Luque, S.A., compraron csta casa sanluquena y
en pocos anos consiguieron colocar su Manzanilla La Guita entre
las mas vendidas, merced a una decidida estrategia comercial y a
la apuesta por elaborar una manzanilla muy ligeva, mads del agra-
do de muchos consumidores.

Se cuenta que el nombre de esta manzanilla se debe a que el
Sr. Pérez Marin les preguntaba a algunos clientes si llevaban gui-
ta —dincro— para pagar en efectivo su compra. A partir de 1908 la
Manzanilla de la casa tomo este nombre y en 1917 se comenrzé a
colocar en las botellas el trozo de guita que va del collarin a la eti-
queta.

La empresa posee vinas en Jerez de la Frontera y Sanltcar de
Barrameda y produce otros vinos de mesa: Castillo de Mirafloves
y Pago de Miraflores —éste fermenta en barricas, lo que constitu-
ve una practica innovadora poco usual en cste tipo de vino- son
blancos; Pago de Miraflores Tinto esta hecho con Cabernet Sau-
vignon, Syrah y Tempranillo, principalmente.

La empresa tiene tres instalaciones en Sanhicar: la planta de
molturacion v fermentacion, una gran bodega de crianza y el
embotellado —ambas a las afueras de la ciudad—y la bodega de la
Misericordia o de San Juan de Dios, sita en el barrio alto de la ciu-
dad. Iista bodega s¢ levanté en los anos sesenta del siglo XIX
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sobre los restos del antiguo Hospital de la Miscricordia —del siglo
XVI-, mas adelante Hamado de San Juan de Dios, al hacerse car-
go de ¢l esta orden religiosa. Del antiguo edificio sélo se conser-
va la portada de laiglesia del hospital, que se data de principios
del siglo XVIL

Se trata de una visita que Joaquin Pena —un director de rela-
ciones publicas que quiere atender personalmente a cuantas per-
sonas acuden a la bodega— hace muy interesante.

Chiclana, Chipiona, Trebujena y Rota son localidades producto-
ras de vinos generosos, de vinos de licor y de vinos generosos de
licor que no se encuentran amparados por ninguna mencion de
calidad, pcse a que son magnificos vinos.

Estas localidades forman parte de la zona de produccion de la
Denominacion de Origen Jerez, en la que desempenan la funcion
de abastecer de mostos y vinos a las bodegas de la zona de crian-
za —Jerer, El Puerto y Sanlticar— en la medida en que éstas lo nece-
siten para veponer sus criaderas y soleras.

Iistas localidades crian también sus propios vinos, que son d¢
los tipos de Jerez, pero no pneden comercializarlos bajo el ampa-
ro de la Denominacion de Origen Jerez. Por eso, los agrupamos
en esta zona de produccion de vinos generosos de la provincia de
Cadiz y nos ocupamos de dar a conocer sus bodegas.

Ista localidad constituye el limite sur de la zona de produccion
de la denominacion de origen Jerez-Xérez-Sherry. Ocupa parte
de las marismas de la Bahia de Cadiz y una suave elevacion sobre
la que se extiende la ciudad, a la que cruza el rio Iro. Tiene tie-
rras de albariza y de harros y arenas.

Tradicionalmente ha proveido de vinos a la inmediata zona de La
Janda y a Cadiz, para ¢l comercio de menudeo, A partir del descubri-
miento y la colonizacién de América, sus vinos fueron embarcados a
cse destino por parte de comerciantes gaditanos. Desde finales del
siglo XVIII, debido al auge de la exportacion de vinos de Jerez a las
[slas Britdnicas, sus vinos fueron demandados pov las casas exporta-
doras de Jerez de la Frontera y Fl Puerto de Santa Maria, para ali-
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mentar sus criaderas y soleras. De manera que cuando se regulé for-
malmente la zona del Jerez, en los anos treinta del siglo XX, Chicla-
na quedo mtegrada en la Hamada zona de produccion de esta deno-
minacion de origen. Isto se concreta en que mostos y vinos de Chi-
clana pueden abastecer a las bodegas de crianza y exportacion de
Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Marfa y Sanltcar de Barra-
meda; pero en Chiclana sus vinos no pueden ser embotellados con
indicacion de la denominacion de origen Jerez-Xércéz-Sherry.

El actual ange turistico de esta ciudad tiene sus antecedentes
en las casas veraniegas que se construyeron en ella muchas fami-
lias del comercio de Cadiz, sobre todo a partir de la segunda
mitad del siglo XVIIL

Desde hace anos, ¢l suministro de mostos y de vinos a las tres
cindades de crianza del jercz se ha reducido mucho. Su vino Fino
—embotellado y a granel- se vende en bares y tabernas de las
comarcas de La Janda y el Campo de Gibraltar asi como de las
localidades de San Fernando, Puerto Real y Cadiz. La venta dirvec-
ta a visitantes espanoles y extranjeros de diferentes tipos de vinos
genevosos —enire ellos, el Moscatel— es otra de sus salidas.

En Chiclana se elaboran desde hace tiempo unas extraordina-
rias chacinas que estdan adquiriendo mucha consideracion, sobre
todo butifarra y chicharrones, que van may bien con cualquicra
de los vinos que se producen en la localidad.

- poerceos 0 3RAL Sina-
das en pleno centro urbano de

Chiclana —a pocos metros del

nercado central-, estas bode-

. gas, construidas en 1880, des-

mienten el aserto de que en

1 verano el velo de flor del vino
Fino cae al fondo de las botas y

, - que, por tanto, la crianza biolo-

gica s¢ detienc temporalmente.

Si visitan nstedes esta bodega en

los meses estivales podrian com-

probar que la flor cubre la

| superlicie del vino. Fllo se debe

a sus excelentes condiciones
microclimadticas, sobre todo a la
alta humedad que le proporcio-
na el hecho de que el nivel {red-
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lico se encuentra a (4n solo unos noventa centimetros de profundi-
ctad del suelo de la bodega.

e algnnos cascos de bodega, las telaranas rodean las botas.
Juan Guerra explica gque las dejan porque eliminan la polilla y por-
que cumplen la funcion de termometros naturales. Las telavanas v
cl vino Fino necesitan humedad para desavvollarse, de modo que
su presencia en ¢l exterior de las botas indica si esta variable clima-
tica ¢s o no adecuada,

Bodegas Guerra produce vinos de los tipos Iino —de nombre,
Palillo—, Oloroso, Moscaiel y Cream desde hace enatro generacio-
nes. Pero, Juan Guerra Vélez —lormado en Enologia en Madrid,
porque hasta hace muy poco esta especialidad no se impartia en la
Universidad de Cadiz— trata de innovar ¢l negocio sin por ello
abandonar la tradicién familiar, que esta bien vepresentada por
don Miguel Guerra Guerrero —su padre—, que es guien ha mante-
nido la empresa durante los dificiles anos ochenta y noventa dcl
pasado siglo. Juan lleva anos haciendo microfermentaciones, ensa-
vando con otras variedades de vid y elaborando dos vinos de mesa:
Astilla, un blanco de tan solo 10,5 de alcohol, de nva vendimiada
15 dias antes de su maduracion y fermentado a 16%, para que dé
un pronunciado matiz afrutado; y Conde del Pinar, un tinto de
Tempranillo y algo de Cabernet Sauvignon, del que s6lo hace unas
700 1 800 botellas al ano, Ia mayor parte de las cuales es para rega-
lo a clientes y amigos.

-
TAS AN AN 'S L En-
—_—

frente de Bodegas Miguel Gue- ——
rra estan las Bodegas San Scbas- 1
tian, fundadas en 1887 por '
Sebastian Saucedo, que les dio
¢l nombre de su santo.

Son dos cascos pequenos y
bonitos. Uno de ellos es un des-

r 1
pacho abierto a la calle. Salva- )
dor Cabeza de Vaca, que fue
durante muchos anos capataz :

b ]

de bodega, se estableciéo como

criador y comprd varias bode- '

gas: esta, en 1994, Desde su . ‘
muerte es su hijo José-Antonio | '
quien regentla csle pequeno '

negocio familiar, que comple-
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menta con la venta de vasijas de madera de varios tamanos v la
fabricacion, por encargo, de mobiliario a base de duclas de botas
vicjas.

y listamos ante otra fundacion de uno de los
muchos cmpresarios montaneses que tanto han aportado a la
Andalucia contemporanea: Juan-Manuel Garcia, natural de
Cabuérniga, que era propictario de tiendas de montanés —de
comestibles y bebidas— en Gadiz y San Fernado v bodeguero en
Jerez. En 1837 constituyé en Chiclana la que hov os Bodegas
Vélez.

[sta denominacion procede del tnico verno del Sr. Gareia:
Jos¢ Véle Sanchez, miembro de una familia de la localidad mon-
tanesa —cantabra— de Herrera de Ibio, que a comienzos del siglo
XX sc hizo cargo de la gevencia de la empresa.

Actualmente, la bodega ocupa una gran superficie en ¢l cen-
tro de Chiclana, en la zona conocida como Barnada de la Banda,
que hace referencia a su situacion en la ribera del vio Iro.

La bodega elabora vinos gencrosos, entre los que destacan
Fino Reguera y Moscatel Vélez, Sancti Petni, que es un vino blan-
co de mesa, vy Tinto Vélez.
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‘ .. 5 /A Los hermanos Primitivo y Tomas Collan-
tes, procedentes del Valle de Iguna, en las Montanas de Santander,
fundaron esta empresa a finales del siglo X1X. Hicieron lo que tan-
tos otros montaneses radicados en diversas localidades de Ia zona:
dedicarse a una actividad muy rentable en csos anos, pesc a la cri-
sis de la que el sector estaba saliendo en esos anos.

La sociedad posce en la actualidad tres vinas en el término
municipal de Chiclana, de 17, 18 y 19 hectdreas, plantadas de
Palomino Iino,

La bodega, situada en el centro de Ia ciudad ticne el encanto
de las bodegas de la zona.,

Sélo produce vinos generosos del tipo Jerez, que no estin
amparados por esta denominacion de origen, como ya hemos
indicado. Entre sus marcas es de destacar ¢l Fino Arroyuelo.

[ YA SO Y504 Esta cooperativa se
comutuyo en cl ano 1992, después de que otra 2 anterior tuviese
que disolverse como consecuencia de la crisis por la que paso el
sector durante los anos inmediatamente anteriores y de su consi-
guiente reconversion.

Son 290 socios cooperativistas y retinen 350 hectareas de vine-
do de las variedades Palomino y Moscatel. El 80% de su produc-
cion de mosto —que en toda esta zona del Marco del Jerez es el
nombre que se le da al vino joven de la cosecha- se vende a bode-
gas de la zona de crianza del Jerez, cn las localidades de El Puer-
to de Santa Maria, Jerez de la Frontera y Sanlicar de Barrameda.
Ll otro 20% de la produccion se destina a la elaboracion de los
tipos de vinos de la zona —principalmente, Fino y Moscatel—, que
se venden emboltellados en la zona de la Bahia de Cadiz.

La cooperativa tiene unas modernas instalaciones y cuenta con
una gran taberna abierta al publico

BC ., AT SAN TR0 0 TIL ST CAIZAN. Sin duda, este
nombre es sorprendente; también es sugerente y, a poco que nos
detengamos a pensarlo, concluiremos que es acertado. Los bue-
nos efectos para la salud derivados del consumo moderado de
vino se conocen desde tiempos inmemoriales. De ahi que se le
haya dado tradicionalmente un uso terapéutico. Por lo tanto, no
hay que extranarse de que las bodegas puedan ser consideradas
sanatorios. Esta tuvo el acierto de denominarse asi en su dia.

En la primera mitad del siglo XIX, Diego Aragén Morales,
natural de Chiclana, fundé esta empresa vinicola. Tradicional-
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mente se ha dedicado a la elaboracién de vinos generosos, de los
cuales sobresalen sus marcas Fino Granero v Moscatel Gloria asi
como su Moscatel Naranja.

En 1977, recién acabados sus estudios de Enologfa, Sebastidn
Aragén claboré en la vina familiar de El Marquesado un vino tin-
to de Tempranillo. Pero Ia iniciativa durd poco porque su padre
no lo veia. Unos anos después, en 1983, Chano etaboré un blan-
co de mesa con Palomino, Hlamado Cortijo El Guijo, que era el
nombre de una finca de la familia, de la que se decia I8 Gugjo: poco
pan, pero buen cortijo. Pero la empresa considerd que ese vino daba
poco y que habia que seguir con los generosos.

Por fin, en 1995, Chano Aragén convencio a la familia de la
convenicncia de diversificar la produccion. Primero sacaron al
mercado ¢l denominado Sauvignon Blanco; después, un tinto
hecho con Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon y Merlot, que
envejece en barricas de roble americano; y recientemente lan
elaborado el Sauvignon Blanc Vendimia Tardia, que es un vino de
uva botritizada y fermentacion parcial.

Chano Aragon, artifice de c¢stos nuevos vinos, pone en ellos
tanta pasion como en los generosos, pero desde muy joven ha
considerado que tenian que diversificar sus caldos.
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Bodegas Sanatorio tiene dos instalaciones, ambas visitables:
una en pleno centro de Chiclana, en la calle Olivo, que es ademas
una gran taberna, muy frecuentada por la juventud; y otra a la
salida de la poblacion, en el Xm. 12,2 de la carretera Cadiz-Mala-
ga, a cuyo alrededor hay una pequena vina.

ra

oA

A orillas del océano Atlintico, fuera ya de la Bahia de Cddiz, entre
Rota y Sanlicar de Barrameda se encuentra Chipiona: una
pequena localidad agricola y pesquera, en la que el cultivo de la
vid y la claboracién de vinos ha tenido hasta hace pocos anos un
notable peso especifico en su economia. A mediados del siglo
XVIII, Chipiona tenta una modesta superficie absoluta de vinedo
de tan solo 451 hectareas, que, sin embargo, se traducian en un
aprovechamiento agricola con una destacada importancia velati-
va en la economia local, pues representaban el 43% de la super-
ficie cultivada de su término.

Parte de csta supertficie de vinedo era de propietarios estable-
cidos en la vecina localidad de Sanlicar de Barrameda, que dada
st mayor importancia vitivinicola ha ejercido historicamente una
nfluencia sobre la vinateria de Chipiona; al igual que lo han
hecho también Jerez de la Frontera y El Puerto de Santa Maria.
Chipiona desempend durante dos siglos —entre los altimos tercios
de los siglos XVII y XX~ una importante funcién auxiliar ¢n el
Marco del Jerez, consistente en proporcionarle a las grandes
bodegas de la zona mostos para sus criaderas y soleras, y arvope y
color para abrigary dar tono a algunos de los vinos de licor. Ista
actividad ha mantenido ¢l ramo vitivinicola en esta poblacion
durante mucho tempo, pero quebré por los cambios habidos en
el sector vitivinicola del Marco del Jerez: por el cese de la deman-
da de vinos auxiliares para la claboracion de jereces, a medida
que fue cambiando la tendencia de los consumidores hacia vinos
secos y ligeros, en detrimento de los abocados y semidulces, v al
ritmo de los cambios técnicos que ha introducido el sector en las
nltimas décadas. Como dice César Florido, hace anos que sc aca-
bo la venta de bodega a bodega.

Pero, aparte de esta funciéon auxiliar, Chipiona ha producido,
desde no se sabe cudando, un vino que lleva su apellido: el Mosca-
tel de Chipiona, que ha vendido y vende a granel y embotellado
en Espanay el extranjero.
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Cualquiera que sea su tipo, en el Moscatel de Chipiona desta-
ca el caracteristico aroma a almizcle de la uva, es denso y dulee, v
su color es oscuro, aunque presenta diferentes onalidades, de-
pendiendo de su elaboracion y crianza.

Actualmente, Chipiona tiene una superficic de mas de 200
hectireas de vinedo. De ellas, 180 se encuadran en la zona de pro-
duccion de la Denominacion de Origen Jerez-Xéréx-Sherry v son,
mitad por mitad, variedades Palomino y Moscatel. El resto del
vinedo estd constituido por recientes plantaciones de variedades
para la elaboracion de vinos tintos; Syrah, Merlot y Cabernet Sau-
vignon.

Ln la localidad se clabovan también owros tipos de vino de la
zona: principalmente, Fino, Cream. No obstante, el Moscatel es
su vino caracteristico. Se estima que las eriaderas y soleras de Mos-
catel de Chipiona suman unas 1.500 botas.
~ - La familia TFlorido, que es una institu-
cion en ( upiona, esta relacionada con la vitivinicultura desde el
siglo XVII, pero estas bodegas se fundaron en 1887, segn consta
documentalmente.

De las tres bodegas que tiene la empresa en pleno centro de
Chipiona, la mads interesante es Ia popidarmente conocida como
la bodega de las Viudas. Este nombre hace alusién a dona Marta-
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Dolores Cotro Florido y dona Encarnacion Ramirez, que en el
plazo de dos anos quedaron vindas, respectivamente, de Francis-
co Florido Castro y su hermano Ednardo, que murieron muy jove-
nes, en la década de los veinte del siglo XIX.

Unos anos antes, a (inales de la T Guerra Mundial, Francisco Flo-
rido constmyo un granero, que poco despnés se destind a bodega.
il edificio ticne el techo a un agua, consuruido con la madera de
un barco italiano que encallo en la playa del pueblo. Fs una bode-
ga muy interesante, en la que César Florido, su joven y dindmico
propietario va a abrir un despacho al piblico proximamente.

Esta pequena empresa familiar produce los vinos de mayor
venta en la zona: Fino, Cream y sus famosos moscateles, que es su
especialidad. Il Moscatel Pasas César Florido ha obtenido varios
premios, entre ¢llos la medalla de oro Challenge Internacional
du Vin en 1999,

COOP SATIVE O CUCO-ACK 0 BE O« Desde finales del
siglo XIX, la Iglesia Catolica impulsé y renové su proselitismo entre
trabajadores y pequenos propietarios, en una estrategia dirigida a
restarle militancia a las corrientes anarquista y socialista y al libera-
lismo, Con este fin fomentod la creacion de los llamados Centros
Cartolicos Patronales-Obreros y de los sindicatos y cooperativas cato-
licas industriales y agricolas. En este marco del sindicalismo catéli-
co se creo en Chipiona en 1922 esta Sociedad Cooperativa Catol-
co Agricola, a iniciativa del parroco Irancisco de Lara v Araujo.
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Actualmente, esta sociedad tene 180 socios que rednen 190
hectareas de vinedo de las variedades Palomino y Moscatel asi
como pequenas extensiones de Syrah, Merlot y Cabernet Sauvig-
non, de reciente plantacion, que destina a su tinto Valdivieso. Esta
diversificacion de la produccion —también elaboran un blanco de
mesa— es fruto de la iniciativa de Irancisco Lorenzo, su gerente.

La cooperativa elabora varios moscateles y un Fino. Hay que
destacar una rarcza enologica: El lagarero, un vino para consa-
grar claborado segun la normativa eclesiastica al respecto, que se
cxporta a varios pafses, y que desde hace unos anos sc ha puesto
a disposicion de los consumidores,

n ' v  Muy cerca de la entrada a Chipio-
na por la carretera de Rola se encuentra la bodega de José Mella-
do. Esta rodeada de una pequena parte del vinedo de la empresa
y a pocos metros de los pinares y de la plava de Las (res piedras,

Se trata de una empresa familiar constituida en 1974, quc el
ano 1990 se trasladé desde ¢l centro del pueblo a este antiguo
pago viticola de suelo arenoso llamado Alcubilla. La empresa tie-
ne otravina de 14,5 hectareas en el pago de La Ballena, en suelos
de barros y arenas, plantada de Palomino y Moscatel.

La bodega produce Fino, Oloroso, Cream y, sobre todo, varias
clases de Moscatel de Chipiona, entre los que destaca el Moscatel
de Pasa Playa de Regla, cuyo nombre alude al famoso monasterio
franciscano de la localidad y a su mas céntrica y frecuentada playa.
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Asentado sobre una loma, este pueblo estd rodeado por las maris-
mas del Guadalquivir y las tierras de albarizas de sus pagos vitico-
las. Estas condiciones hacen que sus mostos scan famosos.

Durante siglos, Trebujena ha proporcionado mano de obra
jornalera a las vinas y uvas v mostos a las bodegas del Marco del
Jerez, En el ano 2001, sus pagos de albarizas fueron reconocidos
en ta categoria del Jerez Superior, lo que ha supuesto un mavor
precio para los mostos procedentes de cllos.

La economia de Trebujena se basa en buena medida en la vid.
Trebujena es un pueblo viticola: de algo mas de 6.000 habitantes,
un millar de ellos son propietarios de pequenas vinas. Son pocas
las familias que no estan relacionadas con el vinedo.

Esos 1.000 viticultores de Trebujena representan mas del 30%
de tos de todo ¢l Marco del Jerez, y Tas 1.000 has. de vinedo son
el 10% dc la superficie de vid de esta zona.

Los viticultores estan asociados en dos cooperativas. Desde
1957 existe la denominada Virgen de Palomares, que tiene unos
750 socios. La Cooperativa Albarizas se constituyd en los anos
setenta y cuenta con alrededor de 250 socios.

A partir del dia 30 de noviembre de cada ano, pues segiun el
vigjo relran Por San Andyés, el mosto vino es, En las tascas de Trebu-
jenay en algunas de sus vinas sc pone a la venta el apreciado Mos-
to de Trebujena, que bien vale una visita al puchlo.

O Y T LLAAS S
Las dos cooperativas de la loca-
lidad, que siguen teniendo su
principal ncgocio cn la venta _
de mosto a las bodegas de la -
zona crianza del Jerez, han -
constituido una empresa para »
la elaboracion v comercializa- BT e
cion de vinos generosos y blan- .
cos de mesa. G

[sta empresa tuvo un ante- =0 = B
cedente en 1987 en Mostresa
(Mostos de Trebujena, S.AL),
que embotelld cl vino blanco '~
joven Altajara, pero la iniciativa
Nno prospero.
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In ¢l ano 2003, ambas cooperativas se pusicron nuevanmente
de acuerdo y constituyeron Palomares y Albarizas, S.L., de la que
es gerente ¢l emprendedor joven Juan-Antonio Romero.

La empresa elabora dos vinos blancos y cuatro gencerosos. Fl
blanco seco se llama Mosto de Trebujena, que es la denomina-
cion wradicional por la que se conocen los vinos jovenes de esta
localidad. En breve van a comenzar a fermentar una pequena
cantidad de mosto en botas de roble americano, como se hacia
antighamente. Ll objeto es sacar al mercado esta variedad de mos-
to tradicional.

Aunque desde hace unos anos el mosto de Trebujena que sc
destina al consumo en tascas y el que embotella esta empresa se
fermenta en depdsitos de acero inoxidable, lo que no ha cambia-
do en su elaboracion es la combinacidn de mosto de wva Palomi-
no —que es la mayor parte— con una pequena cautidad de mosto
de vidueno; esto es, de una pequena superlicie de uvas de varice-
dades minoritavias en la zona desde el proceso de seleccion que
se inicio a mediados del siglo XVIIIL Estas variecdades de uva son
Perruno y Mantta, principalmente. Dado su interés, las coopera-
tivas las pagan al misino precio de la uva Palomino de los pagos
en los que sc cncuentren: Jerez Superior o Zona de Produccion
del Jerez.

La Ruta del Mosto de Trebujena, que hasta ahora es estacional,
esta en vias de convertirse en permanente a lo largo de todo el
ano. Consistira en conocev alguna de las pequenas vinas de la
localidad, donde los visitantes seran atendidos por ¢l propio vit-
cultor; de ahi se pasara a las instalaciones de una o anibas coope-
rativas o de la empresa mixta —dependiendo del tiempo de que
dispongan los visitantes—; y finalmente, a una o varias de las tascas
del pueblo, dende se podrdn degustar los vinos con un tipico ajo
caliente.

Actualmente, Rota forma parte de la comarca de la Bahia de
Cadiz junto con las localidades de Fl Puerto de Santa Maria, Puer-
to Real, San FFernando, Chiclana, Jerez de la Frontera y Cadiy,
aunque sigue vinculada, como es logico por su situacion, a dos
localidades de la comarca del Bajo Guadalquivir: Chipiona y San-
licar de Barrameda, Este es su entorno geogralico natural, histd-
rico y etnologico.
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Rota se encuentra situada en el litoral atlantico espanol, al nor-
te de la provincia de Cadiz, a media distancia de los rios Guadal-
quivir y Guadalete, a los pies de un pucrto natural sobre ¢l que se
desarrollé el niicleo urbano histérico, zona por la que la Bahia de
Cadiz ticne su apertura continental,

La actividad agricola de Rota ha tenido pecnliaridades distin-
tivas respecto a otras localidades del arco de la Bahia de Cadiz.
Nos referimos a la produccion de hortalizas y frutas, para abaste-
cimicuto de la cindad de Cddiz, y al cultivo de Ta uva Tintilla de
Rota, una variedad de uva tinta ¢n medio de un vinedo comarcal
de nvas blancas.

I'n materia industrial, la vinateria ha sido la principal actividad
de este sector en Rota. Entre mediados de los siglos XVIITy XX,
los lagares y bodegas representaron alrededor del 70% de las ins-
talaciones industriales de Rota. liste porcentaje da idea de la
importancia de Ia vinateria en la localidad y apunta ¢l papel
desempenado por ésta en la zona.,

La actividad vinicola de Rota en época contemporanea ha teni-
do dos funciones: 1) producir arrope y vino de color, para prove-
er de estos productos vinicos auxiliares a otras localidades de la
zona, y 2) producir aguardicntes y vinos elaborados —principal-
mente Tintilla de Rota— para su comercio en diferentes mercados

A la época dorada —comprendida entre la segunda mitad dcl
siglo XVII y principios del siglo XX—1le siguioé un periodo de cri-
sis hasta finales de Ia misma centuria. Todo parece indicar que
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se unievon dos crisis: la del Tintilla y la de la vitivinicultuva jere-
zana. En la década de los anos setenta del siglo X1X, ¢l consu-
mo de vinos de Jerez entré en declive en el Reino Unido de la
Gran Bretana, y esto afectd a la economia rotena, como vere-
mos. Por otra parte, en torno a csos anos del siglo XIX, el Tin-
tilla de Rota comenzo a dejar de emplearse como vino sacra-
mental en el Reino Unido de la Gran Bretana. La coincidencia
temporal de estos dos descensos del consumo dio inicio a la cri-
sis del Tintilla de Rota.

La produccion de Tintilla sulri6é también en poco tiempo el
descenso generalizado del consumo de los vinos de postre y
merienda que tuvo lugar, desde finales del siglo XI1X y mds acusa-
damente desde principios del siglo XX, como consecuencia de
los cambios de gustos y de habitos de consumo de vinos que se
iban produciendo en los principales mercados curopeos y ameri-
canos de vinos de calidad.

En Rota se fue abandonado paulatinamente el cultivo de Ta uva
Tintilta como resultado de la caida de la demanda de su vino y de
los menguantes benehcios que reportaba a los viticultores. La ins-
talacion de la base naval militar en pleno campo cultivable vino a
acelerar la crisis del Tintilla, pero no fue esa su causa, como tieu-
de a creerse, independientemente de la consideracion politica
que merezca tal medida, tomada en los anos en que el régimen
franquista comenzaba salir de su aislamiento internacional, a
principios de los anos cincuenta del siglo XX, El tltimo factor de
la crisis, que pudo haber llevado a la pérdida total del cultivo de
la uva Tintilla, fue la mayor rentabilidad que comenzo6 a tomar el
suelo como urbanizable que como rustico. El crecimiento pobla-
cional de Rota en la segunda mitad del siglo XX y el fenémeno
de la segunda residencia llevé a que el viniedo fuese sustituido por
viviendas.

)l Tintilla de Rota pudo haber desaparecido totalmente, poco
le falto para clio, pero no fue asi: se mantuvo, aunque en cantida-
des testimoniales, gracias, enwre otros, a Juan Martinez y su hijo
Juan Martinez Martin-Nino, de Bodegas Ll Gato, y a la labor de la
Fundacion Alcalde Zoilo Ruilz Mateos. Unos mantuvieron, aun-
que corta, la produccion; otros mantuvieron la memoria de este
vino, mevced a varias publicaciones, sobre todo. In los altimos
anos, otra empresa rotena, Bodegas J. Ferris, ha comenzado a
proctucir Tintilla de Rota y estd exportando de nuevo este vino a
varios paises europeos, ainericanos v asiaticos.
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BOSTTAS L 710! La bodega de

Juan Martinez Martin-Nino esta

en el casco urbano de Rota, lis

pequena y muy bonita, aunque

desde hace unos anos su patio

estd ocupado como almacén de

las bebidas que la empresa dis- _ ,
tribuyce en la cindad. "

Son las uccesidades de los
negocios. lin los anos en los
que ta produccion de Tintilla
de Rota y de mostos para las
bodegas de la zona de crianza
del Marco del Jevez -] Puerto,

Jerez de la F'vontera y Sanlicar

de Barrameda- cayd, Bodegas

Ll Gato tuvo que dedicarse a la

distribucion de bebidas. No obstante, pese a las adversas condicio-
nes, mantuvo sus soleras de Tintilla de Rota.

La bodega continué elaborando pequenas cantidades de Tin-
tilla que vendia a granel. A instancias de la Fundacion Alcalde
Zoilo Ruiz Mateos, embotellé Tintilla para obsequios v de ahi se
llego a la situacion actual de recuperacion de este singular vino
tinto dulce, que sélo producen dos bodegas.

Dadas sus condiciones clinadlicas y su orografia, la Sicrva de Cadiz
ha sido una zona vitivinicola tradicional de esta provincia; aunque
esta actividad no ha enido nunca un peso especifico notable en
la economia de la zona, pues, por lo general, se ha tratado de una
actividad complementaria. No obstante, los vinos que se han ela-
borado en la Sierra de Cadiz han tenido una buena consideraciéon
y el Pajarete fue un vino de fama internacional entre el altimo ter-
cio del siglo XVIII y finales del siglo XIX.

El Pajarete se elaboraba en seco y en dulce. Este dltimo era cl
tipo mds apreciado en los mercados internacionales y como tal
era sinonimo de la mencion Pajarete. Respecto al origen de este
vino hay un debate inconcluso.

Las fuentes antiguas refieren que su nombre procede de un
pago homonimo situado entre las localidades de Villamartin y
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Prado del Rey. Y, como todos los vinos de éxito, fue imitado cn
diversas zonas vitivinicolas andaluzas y espanolas,

Oura versién sostiene que se trata de un tipo de vino que se vie-
ne claborando desde antiguo —no se especifica desde cuando—en
varias zonas vitivinicolas y que su nombre no responde a un topo-
nimo; pevo no se dice cudl es la razon de esta mencion.

[1 Pajarcte dejo de elaborarse en Villamartin y Prado del Rey
a consecuencia de la pérdida del vinedo en la zona por causa de
la filoxera, a finales del siglo XIX,

Aparte de este famoso vino, en la Sierva de Cadiz se ha conti-
nuadoe con la elaboracion de otros vinos generosos y de algunos
vinos tintos corricntes.

Hasta los anos ochenta del siglo XX no dio comienzo la elabo-
racion y crianza de vinos de mesa blancos y tintos de calidad, que
fuc lo que motivé que se lograse ¢l reconocimiento de la mencion
wradicional Vino de la Tierra de Cadiz.

La localidad mds importante de la zona occidental de la Sierra de
Cddiz es Arcos de la Frontera; hasta tal punto que se habla de la
Sierra de Arcos para hacer referencia a esta parte de la Sierva de
Cadiz. La presencia de Arcos de la Frontera es tan simbdlica en
esta zona que la Sierra de Gibalbin, que forma parte del término
municipal de Jerez de la Frontera, es considerada parte de la lla-
mada Sicrra de Arcos y hay quienes creen que pertenece a su tér-
mino municipal. Las bodegas de csta zona estdn situadas en las
inmediaciones rurales de la bellisima ciudad de Arcos de la Fron-
tera y en el casco urbano de Prado del Rey.
" - Esta empresa reclama para si ¢l honor de haber
producido el primer vino (into andaluz. La alirmacion ticne que
ser aclarada: entiendo que lo que reivindica y aporta como valor
es ser reconocida como la primera soctedad que saco al mercado
en botella etiquetada un vino tinto producido en Andalucia en
esta nueva etapa de finales del siglo XX, Eso fuc en el ano 1983:
era la primera cosecha de una vina plantada tres anos antes con
variedades lintas.

La iniciativa o parte de cila al menos fue de Marcel Fernandez,
un vitivinicultor francés que habia desarrollado antertormente su
actividad en las propiedades que sn familia tivo en Argelia hasta
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unos anos después de la inde-
pendencia de este pais,

La vina funcionaba como
vivero de vides de varias castas, E ~
Lin esa primera fase, las instala-
ciones de bodega eran muy
rudimentarias v ¢l vino que sc
producia era muy corriente,
S6lo una pequena parte de la
produccién se crubotellaba; la
mayoria se vendia en garrafas.
Asi era y asi hay que decirlo,

Esta situacién viene cam-
biando desde hace unos anos.
Sobre todo desde 2002, cuando
los nuevos propietarios —con
Miguel Ruiz Ibarra a la cabeza—
le encomendaron la direccion
técnica al endlogo Juan Cordero, que estd introduciendo sustan-
ciales mejoras en esta vina y bodega. Actualmente son 60 las hec-
tareas de vinedo de las variedades Cabernet Sauvignon, Merlot,
Syrah y Tempranillo y s¢ elaboran tres vinos de crianza en bavri-
cas de roble francés.

La explotacion incluye una plantacion de olivos, de los que
pronto s¢ obtendra accite y se esta complementando con instala-
ciones orientadas al ecoturismo: bar-restaurante, sala de catas y
actividades diversas, cinco viviendas rurales con piscina, pascos
por la vina en vehiculos todo-terreno. ..

BO o 700 L Esta empresa tiene un origen insélito: la
solera de vinagres que Franaisco Pdez Sanchez Formo en la socice-
dad recreativa de vinos Los Palitos, que ¢l {fundd en el ano 1910,
se convirti¢ treinta y cinco anos mas tarde en la base de un nue-
vo negocio de produccion de vinagres a gran escala de manos de
su hijo Antonio Piez Lobato.

Tras el éxito obtenido, Paez Lobato amplio su actividad a la
elaboracion de vinos de mesa de calidad. En 1981 sacd al mer-
cado Tierra Blanca, un vino seco joven hecho con uva Palomino
Fino y algo de Reisling, que es sit marca mas emblematica. Des-
pués aparecié Vina Lucia, un tinto de crianza —12 meses en
barrica y 6 en botella—- elaborado con Tempranillo y Cabernet
Sauvignon. Y a partir de ahi ha ido ampliando su gama de vinos
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con la variante semidulce —un toque de moscatel- de Tierra
Blanca,

La empresa tiene bodegas en Jerez de la Froutera, donde tam-
bién, clabora vinos generosos. Su vina La Vicaria se encuentra en
la Sierra Valleja, muy cerca de Arcos de la Frontera y de los rios
Guadalete v 1 \leJa(,ute, a 350 metros de altitud.

Pueden ustedes visitar las bodegas que la empresa tiene en
Jerez v, sobre todo, la vina La Vicarfa, en Ia que les atenderan sus
guardeses, pero lo que deben procurar es participar en una de Ias
paellas que don Antonio Paez organiza algunos fines de semana
del ano. No crean que es dificil. A €l, que a sus 84 anos sigue
teniendo una envidiable vitalidad, le encanta atender a los visitan-
tes. Iin cualquier caso, visiten la bodega, donde puede que tam-
bién se cucuentren a don Antonio o Jesas Martinez, eficiente y
agradable gevente de esta empresa.

SV L Vicente Taberner Carsi ha hecho realidad sus
ilusiones juveniles de montar una gran bodega. Ya tenia una ¢n
Il Priorato, pero me parece que ésta le apasiona mas. Huerta de
Albuld es una bodega de 4.600 metros cuadrados emplazada en ¢l
ala norte de la ladera de la finca y rodeada de vides. Todo cn ella
es de ultima generacion. Tiene dos plantas de vinificacion: una
para cl tnto de calidad y otra para el tinto excelente o de sacris-
(fa, cuya produccion sera pequena. La primera tiene depositos de
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fermentacion de acero inoxidable y demis adelantos. De la bode-
ga de elaboracion del tinto excelente es obligado hablar aparte.

La vina, plantada en ¢l ano 2002, tiene 75 hectareas de Syrah
-60%—, Merlot —20%-, Cabernet Sauvignon —13,3%—y Tintilla de
Rota -6,6%-, al cuidado del técnico de vina Diego Campos
Gomez, hijo de uno de los mas sabios y habilidosos capataces de
vina de este pais: don Diego Campos Tejero.

Huerta de Albald ¢s una inversion de mas de 15.000.000 de
curos: un gran provecto para la sierra de Cadiz y la vitivinicultura
andaluza, que este empresario ha considerado conveniente desa-
rrollar en esta zona. Taberner es un gran experto en vitivinicultu-




ra, pues desde joven tvo la oportunidad de probar en su casa los
grandes vinos del mundo, y le apasiona tanto la enltura del vino
que durante anos ha catado cientos de vinos de cada cosechay se
ha formado sobre la base de muchas lecturas, Sabe tanto que pen-
sé que era enologo, pero es un autodidacta.

Vicenie Taberner esta convencido de que va a elaborar magni-
ficos vinos tintos, porque lo que importa no ¢s la denominacion
sino la calidad. Ha optado por lasierra de Cddiz porque dice que
su clima cdlido, su proximidad al mar y su suelo son aptos para
elaborar los vinos de mdxima calidad que él guiere hacer desde
hace anos; que en otras zonas de renombre estd hecho casi todo,
mientras que aqui ¢l puede crear como quien pinta sobre un lien-
20 en blanco.

r Gt 1 En fa ladera de Sierra Vallgja esta situada esta
finca, que es almazara v bodega. Esta es una doble actividad que
se da en alguna otra finca de la

zona de la Sierra de Arcos y de

las Sierras de Malaga, como

recordaran ustedes

El nuevo nombre de la
hijuela en la que sc encuentra
esta finca es muy significativo:
carril de los Aceiteros.

La [inca, de nueva construc-
cion, rata de asemejarse a un
castillo, en cuyo patio se en-
cuentran a uno y otro lado fa
almazava y la bodega. Esta no
estd anin acabada, aunque se cla-
boran ya algunos vinos cn clla.

[a {inca ticne un vinedo de
4,5 hectireas y los vinos que DR
produce son blancos y tintos.

Kl acceso a esta vina-bodega
no reine aun las condiciones
necesarias para ¢l ecoturismo,
pero Don Francisco Sanchez,
su propietario, estd en ello asi
como cn elaborar unos vinos
de calidad.
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ol ©Adcemads de Arcos de la Frontera, la Gnica locali-
ddd serrana ._,d(llhlnd que mantiene una actividad vitivinicola de
cierta importancia ¢s Prado del Rey. Ista es una de las localidades
del célebre Pajarete, entre otras cosas.

Hace unas décadas, en Prado del Rey habia una veintena de
bodegas que tenfan entre una de sus principales funciones ¢l
suministro de mostos a las grandes bodegas del Marco del Jerez.
Pero una vez que este negocio cambio, como hemos visto Iineas
atrds, la actividad decayod v en la actualidad solo quedan en este
bello pueblo dos bodegas, de las cuales, una sélo se dedica a la




claboracion de mosto: Ia de Placido Hidalgo. El mosto de Prado
del Rey destinado al consumo directo ha sido apreciado tradicio-
nalmente en toda la Sierra de Cddiz. Las variedades empleadas
son ya muy minoritarias en toda fa provincia: Gabriela, Rey, Pedro
Ximéner...

B e LRIV s Fue el bisabuelo de Salvador Rivero
quicn fundo esta bodega l‘umllcu a finales del siglo XIX. Ahora se
encuentra instalada a la entrada sur de este pueblo de coloniza-
cion constituido por Pablo de Olavide en el siglo XVIIL

Es una bodega pequena con
vinos vicjos y jovenes, genero-
sos y de mesa, De estos tltimos,
los hay blancos y tintos. Vina
Fabia estd hecho de Palomino y

. Pedro Ximénez. Esta es una
1 | | : marca conocida de vino blanco
| de mesa, pues lleva anos en el
e L mercado. El otro vino de este
‘ 7 ' lipo es Fabio Montano, un mos-
/ ' \ catel seco.

hty La elaboracion de tintos cs
1 mas reciente en la bodega de
[ Salvador Rivero. Fabio Montano
Tinto estd elaborado con Tem-
pranillo, Syrah, Cabernet Sauvig-
' non y Mecrlot y ticne seis meses
de crianza en barvicas de roble

nuevo francés y americano.

Las marcas cstan basadas en

‘ una inscripeion romana encon-

i trada ¢n el pucblo, que se colo-
co en la torre de la iglesia, en la
que Fabic Montano hace una
dedicatoria a su hermana
Fabia.

Salvador Rivero es un bhode-
guero inquieto e interesado
por la historia del Pajarete, vino

I que se plantea recuperar y dar-
le auge nuevamente,
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Agenda

El orden de las provineias es ¢l seguido en el libre (Almeria, Granada, Jacén,

Milaga, Cordoba, Scvilla, Tiuelva y Cddiz), pero ¢l orden de las localidades de

cada una de ellas es el alfabético.

No ofrecemos horarios de visitas porque pueden cambiar y podemos con-

fundivles, pero les damos las divecciones postales y electronicas v los telelonos

de las bodegas para que puedan ustedes concertanr cita,

Alboloduy

La Bodega de Albolody

Rastro, 8- 04531, Tthos: 950 64 47 19
- 639 33 28 69, E-mail:
bodegasalboloduy@bodegasalbolo-
duy.com

Enix

Bodega Finca Anfora S.L.
Paraje Barranco del Obispo S/N-
(04729, Thno: 629 13 15 70. L-mail:
bodegas@iincanfora

Fuente Victoria-Fondon

Bodega Fuente Victoria S.A.
Paraje Pedregal - 04160Tno: 630 65
06 28, Fax: 940 46 17 38,

Laujar de Andarax

Bodega Cortijo El Cura
Villaespesa, 64 - 04470, Tinos: 950 16
40 20 - 679 96 18 02, F-mail: cortijo-
deleura@yahoo.es

Bodega Valle de Laujar S.C.A.
Crta. Laujar-Berja K. 2,200, Tino:
950 51 42 00.

Lucainena de |la Torres

Bodegas Agrosol 5.A.
Cira, Nacional 340 Km. 488 Finca Los
Rubiales - 4210

Lucar

Bodegas Alto Almanzora S.L.
Pargje Kl Marchalillo s/n - 01887,
Tihos: 950 42 06 04 - 950 42 06 32. k-
mail: comercial@bodegasaltoahmanzo-

riLconm

Padules

Bodega Paco IFerre S.L.

Paraje la Moralea, La Rueda s/n -
(04458, Tinos: 950 60 83 08 - 649 92
09 16, EK-mail: bodegapacoferre@hot-
mail.com

Puente del Rio-Adra

Bodega Bolabana S.L.
¢/ Apdstol 2,
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Tabernas
Los Albardinales Almazara Museo
Crta. Nacional 340 Km. 474, Tlhao: 950

G1 17 07, E-amail: orvodeldesicrio@ora-

deldesierto.es

Albufol

Bodegas Lorente
Cortijo Los Amates

Alhendin

Bodegas Espinosa S.A.
Crta, de Mowril, 1.

Bodegas Los Jumillanos,

Antigua Cria. de Mouril, K. 117 -
18620, Tho: 958 37 62 30

Atarfe

Bodega Los Moreno
Tiho: Y58 45 43 41.
Benalua de Guadix

Bodega Pago de Almaraes

Marquesado del Zenete

Cadiar

Bodegas Cortijo Barranco Oscuro
Cortijo Barranco Oscuro - 18440,
Tino: 958 34 30 66. l-mail:

mio@barrancooscuro.com

404

Castaras

Bodega Los Garcia de Verdevique
Cortijo Garcia de Verdevique. Thho:
958 85 90 30.

Corte de Baza

Bodega Villagran

Campo Camara

Cortes y Graena

Bodega Ecologica Cauzén-Ramon
Saavedra

Tinho: 676 85 61 64,

Bodegas Munana S.L.,
Ixplotacion agrovinicola Penas Prie-
tas, Crta. La Pezas/n (Banos) -
18157, Tinos: 938 67 07 15-647 70
31 06,

Darro

Bodega Romero Garcia

Cortjo el Anchuron
Huétor-Overa

Bodega Los Neveros

Tinos: 958 50 17 32 - 670 03 01 006,
Huétor Santillan

Hostal Restaurante El Convite

Crta. de Murcia s/n - 18183, Tiho:
9583 51 50 21.



Jete

Bodegas Horacio Calvente

Vinilla, 6 - 18699, Tino: 958 64 41 79,

La Rabita-Albufiol
Bodegas El Sotillo
General Mola, s/n.
Lobras

Bodegas Los Barrancos S.L.
Cria. Cadiar-Albunol, Km. 9,1

Marchal

Bodega Ecolégica Naranjuez-
Antonio Vilches
Tho: 637 22 23 26,

Vinas de Purulio-Bodega Torcua-
to Huertas Tomas

San Bonifaclo, 12.

Tinho: 652 92 41 15,

Murtas

Bodega Finca Cuatro Vientos S.L.

Cria. de Murtas, K. 4 - 183490
Timos: 938343325 - 61640725()
li-mail: victoresanchez@eresmas.com

Policar
Bodega Ecoldgica Garcia Martos

P’ de Sierra Nevada, 18- 18516,
Tinos: 958 67 00 86 - 605 07 44 59,

Polopos

Bodega Museo El Lagar Cejeli
[glesia, s/n - 18750

Ugijar

Bodegas Dominio Buenavista S.L.
Cortijo Bucenavista s/n, Cua, de
Abmeria - 18480, Tihio: 958 76 72 54,
Famail: info@eveleta.com

Vélez de Benaudalla

Oleotropic S. C. A.
Crta. Bailén - Mouwil Km. 179,5.
Tlnos: 958 65 85 02 - 618 27 41 59 I°-

mail: muscoaceite-oleotropic@rerra.cs

Villamena-Valle de Lecrin

Bodegas Senorio de Nevada

Autovia Granadi-Motril (salida 155).
Crra. de Conchar s/0 - 18659, Tinho:
958 30 00 28. F-mail: hodegas_neva-

da@icleline,es

Bailén

Bodega Santa Gertrudis S.C.A.
Prolongacion Bacza s/n -23710. Tiho:
953 67 12 56. F-mail:
sta_gertrudis@bailen.org
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Frailes

Bodega La Martina §.C.A.
Campao s/n - 23690, Thos: 953 59 35
63 -658 99 17 01,

Vinedos y Bodega Marcelino
Serrano

Avda. Iberoaméica 27- 23680, Thos:
953 58 53 80 - 647 62 69 55, E-muail:

info@marcelinoserrano.com

Lopera

Bodega Herruzo
D, Fleming, 11, Tno: 953 51 62 64

Pozo Alcon

Cooperativa Vina Alcon
Cria de Juén s/n - 23485, Tiho: 9533
73 80 75,

Torreperogil

Bodega Nuestra Senora de la
Misericordia S.C.A.

Espana, 33 - 23320. Tlhos: 958 77 61
B2 - 636 48 28 09, www.lamisericor-

din@wanadoo.cs
Almachar
Jorge Ordonez S.L.

Pasco de Ta Anarquia, 19, Telfl: 932
21 75 52 Fax: 952 21 75 52, F-mail:

VICTORIAORDONIEZ®elefonicancel
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Alora

Bodegas Pérez Hidalgo C.B.
C/Virgen de fas Floves, 15, Telf.: 952
49 57 21, Fax: 952 49 57 21 E-mail:
info@bodegasperezhidalgo.com. Web:

www.bodegasperezhidalgo.com

Arriate

Bodega El Baco. Juan Manuel
Vetas

Camino ¢l Nador, s/n. Telll: 687 86
33 06, Fax: 952 87 05 59,

Atajate

Bodega de Julio Sanchez

Crta. de Ronda s/n

Campanillas

Bodegas Gomara S.L.
Diseminado Maqueda Alto, 59, TIE
052 434 195, Fax: 952 626 312
E-mail: bodegas@gomara.com. Web:

wivw, Gomara.com

Competa

Bodegas Bentomiz S.L.
C/Andalucta, 6, '1elf: 952 55 36 66,
Fax: 952 55 36 65. F-mail: bodegas-

bentomiz@spa.cs



Fuente Piedra

Bodegas Midlaga Virgen S.A, Tell: 952
3194 54 Fax: 952 35 98 19, F-mail:
hodegas@lopezhermanos.com. Web:
www lopezhermanos.com

Malaga

Bodegas Quitapenas S.L,

Crra, Guadalmar, 12, Pol. Ind. Villaro-
s, Telflr 952 24 75 95, 1ax: 952 10 51
38, L-mail: quitape@ieleline.es. Wely:
wiv bodegas-quitapenas.com

Moclinejo

Dimobe S.L.
Carretera de Almachar s/n. Tell: 952
40 05 94 / 952 40 05 60,

Mollina

S.C.A. Virgen de la Oliva
Cira. Alameda, 17, °1¢lll: 952 74 10 90.
Fax: 952 74 10 90, E-mail: vitivinico-

la@virgendelaoliva.com

Bodega y Vinedo La Capuchina
Cortijo TLa Capuchina, Apartado
Corrcos n” 26, Telfl: 952 11 15 65,
Fax: 852 20 39 29, F-mail: bodegaca-

puchina@icrra.cs

Olias

Bodega Antigua Casa de Guardia
S.L.

Crta, Olias-Comares s/n. Finca ¢l
Romerillo, Bda. de Olias, Telfl: 952 03
07 14, FFax: 952 25 21 50. Fanail:
info@casadeguardia.com. Wel:
www.casadeguardia.com

Ronda

Bodega F. Schatz

Finca La Sanguijjucla, Tell,: 952 87 1%
15, Fax: 932 16 18 25, Eanail : hode-
gall=chatz.com. Web wwwi-

schaiz.com

Hotel-Bodega El Juncal

Cua, Ronda-El Burgo, K La. Tel:
952 1G 1170, Fax: 952 16 11 60. I
mail: hotel@celjuncal.com. Wely

www.cljuncal.com.

Coto de la Viia San Jacinto. T.
Conrad

Ctra. Ronda-Ll Burgo Km 4,3, Tell.:
952 11 44 11, Fax: 952 11 44 11,

Explotaciones Agricolas Los Agui-
lares S.A.

Crira. Ronda-Campillos, Kin. 5, Telf:
952 85 53 61, Fax: 952 85 54 61.

Bodegas y Vinedos El Chantre
S.L.

Cua, Ronda la Vicja-Villalones. Bode-
ga El Chantre. Tell: 637 51 79 93,
Fax: 9534 18 18 I8, I-mail: clchan-

ire@elefonicanct

Bodega Dona Felisa S.L.
Finca Chinchilla. Apartado de Corre-
os, 432, E-mail; jlosantos@chinchilla-

wine.com.

Pacergon S.L. Los Frutales
C/Ricardo Sorvianoe, 22, 8°A, Telf.: 654
21 29 37. Li-mail: portigueira@hot-

matl.com
Descalzos Vigjos

Montes, 40. Telf: 952 87 46 96. -
mail: paco@rctamero-salesi.com
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Aguiiar

Bodegas Toro Albala

Musco del Vino y de la Vid Toro-Alba-
Id. Cira. General Milaga, 1 - 14920,
Tto.: 957 66 00 46, K-mail: geren-
te@talbala.com / info@talbala,com.

www, talbala.com

Baena

Vitivinicola Jestus Nazareno,
S.C.A.

Avda. de Canele de Tas Torres,
38 -14850 Tino./Fax: 957 67
02 25,

Cordoba

Bodegas Moreno, S.A.
Iucente de la Salud, 2 -14006. Tino.
957 76 76 05, I-mail: moreno@morc-

IOSACOITL, WWWITTOTE11 08, COIT

Taberna-Bar Los Mochuelos
Agustin Moveno, 51 {Barriada de San-
liago) -14002. Tiho.: 957 43 09 89,

Bodega Guzman

¢/ Judios, 7 -14004. Tino.: 957 29 09
60. Fomail: bhid41102@wanadoo.cs
Ferndn Nunez

Bodegas Marin, S.L.

¢/ Pérez Galdos, 2 -14520, Tiho./
Fax: 957 38 01 10.

408 7o ne s

Lucena

Torres Burgos (Lucena)

Ronda San Francisco, 1 -14900. Tho.:
957 50 10 62. F-mail: gerencia@
www.torreshurgos.com,

WIWW. 0TI ,‘.\'I')lll‘g(),’i.(‘.()lll

Aragén y Cia.

Camino de la Istacion, s/n -14900
Tino.: 957 50 00 46, Eanail:
ventas@aragonycia.com. Wel:

\\’\\’\V,}ll‘{lg()rl)’('ill.(f()lll

Montilla

Alvear

Av. Marfa Auxiliadora, 1. -14550.
Tio: 957 65 01 00, E-mail:
mfo@alveares, Web: www.alveares

Grupo Pérez-Barquero

Avda. de Andalucia, 27 -14550,
Tino.: 629 52 27 11 / 957 65
05 00. Is-mail: visitas@pevezbar-
(UETO.COMm. Web: wiwvw.perezbar-
qUEero.com

Bodegas Robles

Cura. Cordoba-Mdlaga, N-331,
Km.47. Apartado de Correos,
55 - 14550. Tell: 957 65 00 63.
Ii-mail:
info@bodegasrobles.com. wWeb:
www.bodegasrobles.com
Bodegas Navarro, S.A.

Avda, Antonio v Miguel Navarro, | -
14550 Telefl: 957 65 00 44, TFax: 957
65 01 22, Famail:
hodegasnavarro@bodegasnavarro.co
. Web: www.hodegasnavarro,.com.

Cooperativa Agricola la Unién
S.C.A.
Avda. de Tiaha, [-14550. Telf. 957 65



18 55, F-mail: info@cooperativalau-
nion.con. Web: www.cooperativalau-
niot.com

Cooperativa Agricola La Aurora,
S.C.A.

Avda, de Furopa, 7 (Apdo, 87) -
14550, Thio.: 957 65 03 62, Fanail;
dircecion@cooperativalaaurora.com.
Web: www.cooperativalaaurora.com

Navisa. Industrial Vinicola Espa-
neola S.A.

Cura. de Montalban s/n -14550, Tel:
0937 65 04 50, Fax: 957 63 17 47. Web:

WIWW,ITAVISA.O8

Puente Genil

Bodegas Delgado, S.L.

C/ Cosano, 2 - 14300 Tho.: 957 60
00 85 / 957 60 45 71, E-mail:
fino@bhodegasdelgado.com,

www.bodegasdelgado.com

Cooperativa Vitivinicola La Purisi-
ma S.C.A. Vindlea Purisima

Crra. de Aguilar, ko 1 (Apdo. 76) -
14500, Tino: 9537 60 01 17, l-mail:
administracion@vinoleapurisima.com

- Web: www.vinoleapurisima.com

Villaviciosa de Cordoba

Bodegas Gomez Nevado

M. Arribas, 104 -14300. Ttno./Fax:
937 36 00 96. Web: www.puertocarre-
tas.com/bodcegas.htn

Cooperativa Agricola Exportado-
ra de Vinos, S.C.A.

¢/ Tomas Carretero, 46 -14300.
Tino.: 937 36 06 45 / 9537 36 00 30,

Cazalla de la Sierra

Bodegas Colonias de Galeén
Plazucla, 39 - 41370, Tho.: 607 53 04
95. E-mail:
inlo@coloniasdegaleon.com. Web:

wwv.coloniasdegaleon.com

Constantina

Bodegas de Fuente Reina, S.L.
Hacienda La Purisima Concepeion.
Cura, De Cazalla, km LD (Apdo. 26) -
41450, Tto.: 955 95 40 26, E-mail:
imlo@tintcandaluz.com

www. liinteandaluz.com

Lebrija

Bodegas Gonzalez Palacios S. L.
G/ Consolacion 60 (Lebrija) - 41740,
Tino: 855 97 27 85 / 935 97 25 17. I-
mail; bodegas@gonzalezpalacios.com.
Web: www.gonzalezpalacios.com

Los Palacios y Villafranca

Cooperativa Agricola Nuestra
Senora de las Nieves

Avda. de Unrera s/n, Apartado de
Correos 3- 41720, T 955 81 03 60 /
955 81 04 07. F-mail: gerente@e-las-
nicves.com. Weh: wwavicooperativalas-

NEVEs.com
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Umbrete

Bodegas F. Salado
C/ Amarguillo, 6 - 1806, Tino.: 955
7154 81 /935 71 56 01,

Villanueva del Ariscal

Bodegas Gongora

./ Santisimo Cristo de la Veracruz,
59 - 41808, T{io.: 954 11 37 00, L-
mail: gongora@hodegasgongora.con.
visitas@hodegasgongora.com. Web:

www. bodegasgongora.com

Almonte

Agroalimentaria Virgen del Rocio,
S.C.A.

Avda. de Caberzudos, 1,3 - 21730, Telf:
959 40 61 46 / 959 40 61 46, E-mail:
administracion@raigal.com. Web:

www.raigal.com

Bollullos Par del Condado

Casa Museo del Vino, Avda. 28 de
{chrero, s/n. 21710 - Bollullos Par del
Condado (TTuelva), Tthos: 959 41 08
22 /95941 08 00. F-mail; cr@conda-
dodehuclva.es, Web: www.condado-
dehuelva.cs

Bodegas Iglesias

(/ Tenicnte Merchante, 2 - 21710
Telf: 959 41 04 39, Fax. 959 41 04 63,
I-mail:bodegasiglesias@hodegasigle-
sias.com. Welby:

wwa.bodegasiglesias.com

Cooperativa Vinicola del Condaclo.
Bodegas Privilegio del Condado
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C/ San Jos¢, 2- 21710 Tel(: 9539 41 02
Gl Fax: 959 41 01 71, F-mail;
inlo@vinicoladetcondado.com, Web:
wwwvinicoladelecondado.com /
www.privilegiosdelcondado.com

Gibraleon

Vinicola Valverdejo, S.L.

Cura, Gibraleon-Trigucros, km. 2 -
21500, Tino.: 959 24 02 15 / 658 88
26 98, Fanail: matcobarba@vinicola-
valverdejo.com. Web: wiww.vinicolaval-
verdejo.com

Rociana del Condado

Cooperativa Vitivinicola Nuestra
Senora del Socorro, S.C.A.

C/ Carril de los Moriscos, 72 - 21720,
Ttnos.: 959 41 61 08 / 959 41 60 69,
F-mail: vitivinicolasocorro@interali-

menmaria.net

Villalba del Alcor

Bodegas Marques de Villalua, S.L.
Crta. A472, K 25,20 - 21860, Telf:
959 42 (9 03. F-mail: bodega@mar-
quesdevillalud.com, www.marquesde-

villalua.com

Arcos de la Frontera

La Vicaria. Paez Morilla
Cira, Guadalcacin, s/n - 11630, Tino:
956 31 12 65, Fax: 956 34 39 32,



Bodega Huerta de Albala

Crra. de Albarite, km. 12 - 11630.
Tino: 856 02 30 52 y 647 74 60 48, -
mail: bodega@huertadealbald.com.
www.hucrtadealbald.com

Bodega Regantio Viejo

Cura. de Albarite, ki, 13- 11630,
Tino: 956 23 11 93,

Bodega Castillo de Valleja

Carril de los aceiteros, s/n, Tho: 956
70138 31

AN

Chipiona

Bodegas César Florido

C/ Padre Lerchundi, 35-37 - 11550,
Tlno: 956 37 12 85, E-mail:
florido@bodegastlorido.com. Web:
www. bodegasflorido.com

Bodega Cooperativa Catélico
Agricola

Bodega de elaboracion: Cira.
Chipiona-Sanlicar. Bodega de
Crianza y Envejecimiento:
Avda, de Regla, 8-10. TInos:
956 37 1594 - 956 37 71 07. I-
mail: catolicoagricola@eres-
mas.com. Web: www. catolicoa-
gricola@com

Bodegas José Mellado Martin
Ctra. de Rota, k. 25 Avda, de la
Diputacién, 23; C/ Castille, 47-
115330, Thho: 956 57 01 97. L-mail:

bodegasimm@hotmail.com

Chiclana

Bodegas Sanatorio o Manuel Ara-
gbon

C/ Olivo, | y Crta. N. 340, Km.
12,200. Tho: 956 40 07 56.
Web: bodegas@sanatorio.com

Bodegas Miguel Guerra

C/ Mendaro, 16-11130. Tino:
956 40 05 01. E-mail: gpali-
llo@erra.es

Bodegas San Scbastian
C/Mendaro, 15- 11130, Tino;
956 53 32 32,

Primitivo Collantes, S.A.

C/ J. Canalejas, 51 - 11180. Ttho: 956
40 01 50. E-mail:
administracion@hodegasprimitivoco-
lantes.com. Web: www.hodegasprimi-
tivocollantes.com

Bodegas Vélez

C/ San Antonio, 3 - 11300
Tino: 956 40 00 53, Eamnail:
bodegasvelez@terra.cs

Union de Viticultores Chiclaneros
G/ Lamaders, 5 - 11300, Tiho; 956
535913,

El Puerto de Santa Maria

Osborne

C/ Los Moros -11500, Thio: 956 86
a1 00. F-mail:
comunicaciones@oshorne.es, Wel:
www, oshorne.es
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Bodegas 501

C/ Valddés, 9 - T1500. Tiao: 956 85 55
L1 Fanail:
brandy301@infoncgocio.com, Web:

www.bodegas501.com

Luis Cabhallero

C/ San Francisco, 32 - 11500, Tinos:
956 85 17 51 - 627 36 93 5. Lamail:
presidencia@caballero.os. Web:
www.caballero.es

Bodegas Grant

C/ Bolos, [y 3 - 11500, The: 956 87
04 06, -mail:
info@hodegasgrant.com. Wely

www.bodegasgrant.com

Gutierrez Colosia

Avda, Bajamar, 40 - 11500 El Puerto
de Santa Marfa, Tho: 956 85 28 52,
E-mail: info@guticrrez-—colosia,.com,
Web: www gulicrrezcolosia.com

Bodega Gonzalez Obregén
C/ Zarza, 33 -11500. Tino.: 956 85 63
29

Bodegas Gil Luque

C/Cruces, 17 - 11500, Tho: 956 31 95
64, F-mail: mgilloque@sitrantores,
Web: wwwlaguita.com

lerez de la Frontera

Domecq

¢/ San Ndefonso, 2 - 11403, Ttno:
956 15 [5 00, Fanail:
Jerez@domecq.es, Web:

wiww.domeeq.es
Gonzalez Byass
C/ Manucel Maria Gonvzaler 19 -

L1402, Tlhos: 926 35 70 16 / 956 35

412

70 00, F-matl: dopepeturismo@gonza-

lezbyass.es, Web: www.gonzalezbyass.os

Bodegas Maestro Sierra

Plaza de Silos, 5 -11408, Tho: 936 34
24 34, Fax: 956 54 24 33, www.maes-
rosicIra.com

Sandeman

C/ Pizarro, 10 -11103, Thio: 956 31
29 95, Femails the_don@scagran,com.

Web: www.sandeman.com

Williams & Humbert
Dircccion:Cera. Nacional 1V K 641,7
(Autovia salida Jerez el Puerto) -
L1408, Ttho: 956 35 84 06, L-mail;
willinms@williams-humboert.com, Web:
wwwwillimms-humbert.com

Complejo Bodeguero Bellavista.
Garvey

Coa. N-1IV (Complejo Bellavista).
Timos: 956 21 96 50 / 657 88 11 66. I-
mail: visitas@grupogarvey.com. Web:

WWW. Griupogarvey.com

Real Tesoro

Cura, N-IV - Km. 640 - 11408

Tfno: 956 32 10 04. E-mail: visi-
tas@grupoestevez.com. Web:
www.realtesoro.com

Lustau
G/ Avcos 53 -11402, Tino: 956 34 15
97. EF-madl: lustan2@a2000,es, Wely

www.emilio-lustau.com

Bodegas Tradicion

Plaza Cordobeses, 3 - 11408, Tino:
9506 16 86 28,
wiwwv.bodegastradicion.com



Prado del Rey

Bodegas Rivero
Cura, de Arcos, km 1 - 11660, Tino:
9506 72 43 20,

Rota

Bodegas El Gato
0.5 kim N - Inmaculada Concepeion,
28 -11520. Tio: 956 81 39 02.

Sanlgcar de Barrameda

Barbadillo

C/ Luis Eguilaz, 11 - 11540, Tihos:
956 38 55 00 / 956 38 55 21. E-mail;
barbadillo@barbadillo.com, Web:
www.barbadillo.com

Gaspar Florido Cano

C;/ Santa Brigida s/n - 11540

Tino: 956 36 01 24. I'-
mail:bodega@manzanillasanlucar.com
. Web: wawvmanzanillasanlucar.com

Pedro Romero, S.A,
o/ Trasbolsa, 84 - 11540, Tiho: 956 36
07 36, E-mail: visitasyeventos@pedro-

romero.cs. Web: wanwv.pedroromero.es

Bodegas J. Ferris M.

Ctra, Fl Puerto-Sanlacar, ki, 136
Tino: 956 23 51 00, E-mail: bode-
gas@bodegaslerris.com, Web:

www. bodegasferris.com

Bodegas Hidalgo-La Gitana

C/ Banda de playa, 42 - 11540

Tino: 956 38 53 04, F-mail: bodegas-
hidalgo®lagitana.cs. Webr www lagita-

Na.Ccs

Bodegas La Cigarrera

Plaza Madre de Dios, s/11. Tiho: 956
38 12 85, Famail: lacigarrcra@baode-
gaslacigarrera.com. Web: www.bocle-

gaslacigarrera.com

Herederos de Argiieso, S.A, C/
Mar, 8 - 11540, Web:
WwWW.argueso.cs

Hijos de Rainera Pérez Marin,
S.A.

C/ Misericordia, | - 11540, TIo: 956
31 95 64, F-mail: lagulta@sitrantores.

Web: www laguita.com
Trebujena

Palomares y Albarizas, S.L.
Avdla. de Sevilla, 82, 'Tno: 956 39 51 006.
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En este libro se recoge, por primera vez en toda su rica
variedad, un completo panorama de la vitivinicultura
andaluza, exhaustivamente recorrida y analizada en un
delicioso paseo que abarca la totalidad de las comarcas
vitiinicolas de Andalucia, las antiguas y las nuevas, las
que son reconocidas con Denominacion

. - - de Origen y las que cuentan con la

o ; Mencion Tradicional de Vino de la

Tierra. Nunca hasta ahora se habia
o dado una vision global, historica y
actual, de la cultura del vino en
‘ -~ Andalucia, ni se habia abordado ésta
b demanera tan rigurosa, amena, clara
\ y accesible. Los autores, tres reconocidos
historiadores expertos en la materia, han llevado a cabo
un excelente trabajo de divulgacion que acerca al lector
comun la asombrosa diversidad enolégica de la region,
sus celebradas singularidades —el fino, la manzanilla, el
amontillado— y la calidad general de unos caldos cada vex
mds valorados, que convierten a Andalucia en lo mas
parecido a un paraiso de la milenaria cultura del vino.
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