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	«Es del color del oro y tiene el sabor de la lisonja. Beberlo es tragarse un rayo de sol. Es el jugo absoluto de la vida, que lleva en sus luminosas partículas fuerza, ingenio, alegría, actividad. Su delicado aroma se parece a un presentimiento feliz; su gusto estimula la conciencia corporal. Engaña al tiempo, borra los años y aligera las cargas que nos hacen doblar el fatigado cuerpo».

	Benito Pérez Galdós, Theros

	
 

	«Un buen jarro de Jerez hace un doble efecto. Me asciende al cerebro, diseca allí todos los tontos, obtusos y agrios vapores que lo rodean, lo hace sagaz, vivo, inventivo, lleno de ligeras, ardientes y deliciosas formas, que, entregadas a la voz (la lengua) que les da vida, se convierten en excelente espíritu. La segunda propiedad de vuestro excelente Jerez es calentar la sangre, la que, antes fría y pesada, deja al hígado blanco y pálido, que es el distintivo de la pusilanimidad y cobardía (…). De ahí viene que el príncipe Harry sea valiente, porque la sangre fría que naturalmente heredó de su padre, semejante a un terreno mezquino, desnudo y estéril, la ha cultivado, abonado, labrado por el excelente hábito de beber en grande, por frecuentes libaciones de fértil Jerez; así es que se ha vuelto muy ardiente y bravo. Si tuviera mil hijos, el principio humano que les enseñaría sería de proscribir toda bebida ligera y dedicarse al buen vino».

	William Shakespeare, Falstaff en Enrique IV,

	Segunda parte: Acto IV, Escena III

	(Traducción de Miguel Cané)
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Prólogo

	
 

	Mucho se ha publicado sobre el Jerez y la Manzanilla en los últimos tiempos y, sin embargo, hacía falta una obra formativa y divulgativa como la que tiene usted entre sus manos. Más aún si viene de la mano del mayor divulgador de estos vinos singulares de las últimas décadas. Le digo esto porque me consta que han sido muchos los años que lleva nuestro autor, César Saldaña, predicando con pasión por doquier y a quién le ha querido oír sobre las bondades, particularidades y razones que hacen de «sus vinos» algo verdaderamente único. El fruto de la larga experiencia de esos años, de lo vivido, de lo estudiado, de lo recopilado e incluso de lo aprendido tanto de sus maestros como de sus alumnos queda volcado de forma magistral en este libro.

	Siempre me he considerado un gran enamorado de los vinos de Jerez y Manzanilla y un convencido de la necesidad de una divulgación activa de sus singularidades y bondades. Algunas veces incluso creo que he llegado a ser pesado en ese aspecto con aquellos que me rodeaban. Desde pequeño venía siguiendo a mi padre en todas sus conferencias, catas y visitas a las bodegas del Marco de Jerez, oyendo y comprobando la enorme importancia de esas explicaciones para lograr enamorar a propios y extraños. Pero me he dado cuenta que si alguien me ha superado en ese «amor por nuestros vinos» ese es César Saldaña, el autor de este libro, quien desde que le conocí en la década de los noventa me lo ha venido demostrando con una labor incansable, día tras día, de «sembrar para después recoger». Con esta publicación me confirma que no estaba equivocado.

	En este libro que tengo el honor de prologar encontrará el lector todo lo que le puede interesar sobre los vinos de Jerez y Manzanilla, narrado con profesionalidad, rigor, seriedad y criterio, pero también con pasión y cariño. Algo que siempre ha caracterizado al autor a la hora de impartir sus charlas, seminarios y catas es que introduce un punto entrañable y cómplice con la audiencia, aspectos que ha sabido incorporar en la obra que tiene usted entre sus manos. Han sido muchos años de impartir cursos de divulgación y conferencias, de dirigir catas, de escribir multitud de artículos, notas de prensa e incluso capítulos de libros significativos de la bibliografía del Jerez y la Manzanilla. Una obra extensa y dispersa, que César Saldaña consigue agrupar, mejorar y entrelazar en este libro, haciéndolo con una sencillez que permite que estos «vinos viajeros» naveguen con facilidad, apoyados sobre los tres pilares fundamentales que han permitido que perduren en el tiempo: el origen, la tradición y la adaptación continua a la tecnología cambiante. Además, la obra nos facilita especialmente acceder al «por qué» de estos vinos, haciendo entendible el complejo mundo de la enología del Jerez.

	Porque, como decía al principio, mucho se ha escrito sobre el Jerez y la Manzanilla por parte de personas muy importantes del mundo de la literatura, la ciencia, la historia y otras muchas disciplinas. Y sin embargo hacía falta un libro que recogiera todo ese conocimiento de una forma divulgativa y alcanzable, tanto para aficionados como para expertos. Le llamará la atención, cuando inicie la lectura de esta obra, que, aunque le irán surgiendo dudas y preguntas, el autor tiene la habilidad de siempre irlas contestando un poco más adelante. César Saldaña lo tiene todo previsto en esta publicación, porque ha sabido beber de todos aquellos que durante su larga trayectoria profesional han pasado a su lado con ganas de compartir esa copa de conocimiento divulgativo. Les puedo garantizar que no han sido pocos y además de multitud de países y de culturas distintas. El autor tiene la habilidad de digerir todo lo recibido y transformarlo en una explicación entendible y atractiva, que ha volcado plenamente en este libro. Cuántas veces habré oído a César decir que estos vinos tan complejos los debemos de explicar de forma sencilla, poco complicada y entendible. Aquí lo tiene.

	Le invito querido lector a que salte de este modesto prólogo al índice del libro y compruebe que todo aquello que le pudiera interesar sobre el Jerez y la Manzanilla se encuentra incluido en alguno de sus diferentes capítulos: desde la viña hasta la botella y el mercado; desde el necesario repaso a la historia hasta los distintos aspectos de esa cultura milenaria que une los vinos con su tierra, haciéndose parte de ella. Por si no fuera suficiente, el libro incorpora un epílogo en el que César Saldaña nos habla de futuro y nos demuestra que estos vinos, a los que él siempre ha llamado «clásicos pero modernos», tienen mucho camino aún por recorrer, completando así todo un edificio sobre lo que han sido, son y serán los vinos de Jerez.

	Por ello es necesario recorrer el libro en el orden en que nos lo presenta el autor: empezando por el territorio, por la historia que da origen y justifica la tradición, para seguir con todo el proceso de elaboración, desde la viña hasta la bodega. Adentrándonos en la crianza y el envejecimiento, con ese milagro del velo de flor, y en los procesos que dan lugar a esa inmensa variedad de vinos tan sencillos y tan complejos a la vez. Y por supuesto la descripción de la amplia paleta de colores, olores y sabores, que el autor no deja solo en la copa y en su disfrute, sino que lleva hasta el ámbito vivencial. Todo un cúmulo de conocimientos sobre el Jerez y la Manzanilla, incluida la información sobre quienes lo elaboran y el acercamiento a las mil formas de disfrutar de esta experiencia tan gratificante como son nuestros vinos.

	Bienvenido de nuevo al mundo del Jerez y la Manzanilla. En esta ocasión les recibe su mejor Embajador, César Saldaña. Disfruten de este libro, que a su vez les va a hacer disfrutar mucho más de todos y cada uno de los grandes vinos del Marco de Jerez.

	
 

	Jorge Pascual

	
I. Introducción

	
 

	La presente obra es fundamentalmente el resultado de una actividad docente de más de dos décadas, la mayor parte de ella desarrollada a través del Aula de Formación del Consejo Regulador de los vinos de Jerez. A mi llegada al Consejo, y tras quince años de actividad comercial en dos bodegas distintas, tratando de explicar el producto que había de vender y del que tan orgulloso me sentía, había una cosa que personalmente tenía muy clara: explicar el jerez, aunque sea de manera somera, requiere «un ratito de charla». Durante una buena parte de los años previos a mi etapa en el Consejo Regulador tuve la fortuna de manejar, como responsable de exportación, un porfolio en el que no solamente había vinos de Jerez, sino también cavas, vinos de Rioja, licores y, por supuesto, Brandy de Jerez. Y no había color: el jerez necesitaba siempre un relato más prolijo, una mayor explicación de sus tipos, procesos y posibilidades de uso. La razón es simple: no existen referencias que permitan al neófito hacerse una idea de cuál es el producto que se le está ofreciendo, a menos que ya lo conozca. Si tenía que vender Rioja, Cava o Brandy siempre había otras categorías de producto que podían servirme como referencia más o menos válida: vino tinto de calidad, champagne, coñac… Pero ¿a qué se parece el vino de Jerez?

	Es una gran verdad que, en el mundo del vino, como en el de cualquier otro producto que no es de primera necesidad, vendemos fundamentalmente emociones y no tanto bienes con unas características y una funcionalidad objetivable. Pero también es cierto que el conocimiento cambia la percepción que tenemos de las cosas. Y desde luego, si de lo que se trata es de vender, cambia la actitud del potencial cliente o del posible consumidor. En el caso del vino de Jerez se da además la paradoja de que se trata de un producto con una extraordinaria notoriedad (¿quién no sabe que existe algo llamado «vino de Jerez»?) y a la vez con un grado de desconocimiento abrumador respecto de su verdadera naturaleza. Los expertos en mercadotecnia que han estudiado el singular caso del vino de Jerez se sorprenden del bajo nivel de lo que en términos de marketing se denomina el «grado de conversión»: existen pocos vinos tan conocidos por el público y con un número de consumidores habituales tan bajo. Pero, por otro lado, también es cierto que son pocos los vinos que generan un grado tan alto de «militancia» entre sus aficionados. La razón —tanto de lo uno como de lo otro— para mí está clara: es un vino de una complejidad notable. Y eso es malo y bueno a la vez. Por una parte, nos complica enormemente la vida a los que tenemos que venderlo: es un producto que puede ser aperitivo, postre o vino para el maridaje; además de una estupenda base para cócteles o para refrescantes bebidas combinadas. Un vino que puede ser pálido y seco o bien oscuro y dulce… ¡e incluso oscuro y seco, o también pálido y dulce! En definitiva, una auténtica pesadilla para el mayor gurú del marketing. Pero esa misma complejidad —insisto, en un producto que no es de primera necesidad— es la que lo hace extraordinariamente atractivo. Especialmente entre los buenos aficionados al vino, para los que el descubrimiento del jerez significa introducirse de lleno en un mundo en el que nunca se para de aprender. En definitiva: si para cualquier otro vino la educación es una de las armas de comunicación más potentes, en el caso del jerez es vital; es simplemente la diferencia entre el éxito o el fracaso.

	Los capítulos que siguen son, en su base fundamental, el desarrollo de los diferentes módulos de los cursos desarrollados por el Aula de Formación del Consejo Regulador; especialmente el llamado Curso de Formadores, específicamente dirigido a profesionales dedicados a la educación en vinos y en el que el objetivo fundamental es facilitar la comprensión de los procesos, de los estilos y de todo aquello que hace del vino de Jerez un producto sin parangón, con el fin de facilitar su comunicación a los alumnos. Una idea me ha obsesionado especialmente: huir de la anécdota y centrarme en los aspectos realmente relevantes. Comprendo que la propensión a rizar el rizo y a divagar sobre cuestiones absolutamente intrascendentes —aunque puedan resultar fascinantes— es inherente al mundo del vino. De hecho, creo que en Jerez tal habilidad la hemos elevado a la categoría de arte. No puede explicarse de otro modo que por más que trate de llevar a mis alumnos, pasito a pasito, a través de la comprensión de las diferencias entre la crianza biológica y la oxidativa, en cuanto les das la mínima opción siempre surge el curioso de turno que pregunta por el palo cortado. Está claro que hemos tenido un clamoroso éxito vendiendo «los misterios» del jerez. Por otra parte, siempre me ha llamado la atención la obsesión de muchos de mis colegas —bodegueros o profesionales del jerez— por mantener ese discurso críptico, en el que nuestro vino termina siendo un misterio insondable, imposible de abarcar, pues el vino es algo con vida propia, que escapa a la voluntad humana y que, por tanto, no puedo explicarte. Un discurso que con no poca frecuencia lo que esconde no es sino un desconocimiento mayúsculo por parte de los propios concernidos o, peor aún, formas de elaboración poco confesables y aún menos explicables. Ya he comentado que el vino de Jerez es algo complejo, hasta confuso, y estoy dispuesto a admitir que ahí radica parte de su atractivo. Pero no pienso pedir perdón por tratar de explicar el origen, la etimología y la forma en la que hoy en día se elabora un palo cortado, por ejemplo… Espero que haya alguien que lo aprecie.

	El vino de Jerez es milagroso, sí. Pero perfectamente explicable. Como rezaba una camiseta que se repartía hace unos años entre los asistentes a un curso de Lustau en Estados Unidos: «Es mágico, aunque sepas cómo se hace». Pues bien, ese es mi afán: que todo aquel que esté interesado pueda entender cómo se hace: cuáles son los procesos que dan lugar a su infinita paleta de colores, aromas y sabores. Y no solo eso: que conozca también la fascinante historia que nos ha traído hasta donde estamos y las excepcionales condiciones naturales que lo hacen posible. Y, por supuesto, las opciones que tienen el viticultor y el bodeguero para dejar su huella en un vino que sin duda es el resultado de mil circunstancias, pero también de la mano de hombres y mujeres concretos que acumulan conocimientos y experiencias; y que tienen cada uno de ellos, ¿por qué no?, particulares visiones de lo que es el jerez. E incluso —y esto es especialmente importante— que se conozcan sus múltiples formas de disfrute. Decía mi padre —persona a la que dedico esta obra y de quien recojo no pocas ideas a lo largo de ella— que «solo se ama lo que se conoce». Estoy pues convencido de que si aumentamos la difusión del conocimiento sobre el vino de Jerez aumentará el número de sus aficionados y consecuentemente su consumo. Esa es la razón de ser última del Aula de Formación del Consejo Regulador y desde luego también de este libro. Tengo, no obstante, que hacer la aclaración de que no es este un libro institucional del Consejo, sino de su autor. Digo esto porque a lo largo de los distintos capítulos, y a pesar de que la intención de la obra es fundamentalmente didáctica, no he podido evitar hacer algunas consideraciones que son exclusivamente de carácter personal y que en absoluto deben entenderse como la «posición oficial» del Consejo Regulador.

	Una de las circunstancias a la que con frecuencia nos enfrentamos en el Aula de Formación es la situación de «empanada mental» con la que nos llegan muchos alumnos que han cometido el frecuente y entendible error de ir a visitar distintas bodegas antes de acudir a nuestros cursos. Que no se me malinterprete: las visitas a las bodegas son tan interesantes como necesarias. Pero una cosa está clara, los bodegueros anfitriones suelen estar casi siempre particularmente interesados en contar aquello que hacen de forma diferente; las prácticas específicas que les distinguen de su competencia y que les hacen distintos a los demás. Es natural. Pero claro, si se trata de un visitante que no tiene un conocimiento básico de lo que es el vino de Jerez y de sus procesos fundamentales de elaboración, para cuando llega a nosotros el alumno está ya familiarizado con todas las excepciones, pero casi nunca con la regla general: una forma complicada de aproximarse a un vino complejo como el nuestro. El propósito de esta obra es justo el contrario: relatar lo que une a todas las bodegas del Marco de Jerez: los procesos habituales de elaboración y crianza, a partir de los cuales las distintas bodegas desarrollan sus particularidades y sus estilos individuales.

	Aparece esta obra (si algún día logro acabarla) en un momento realmente floreciente para la bibliografía del jerez. En los últimos años y meses asistimos a frecuentes presentaciones de obras que tienen a nuestro vino como argumento principal, ya sea desde enfoques muy especializados o desde un punto de vista multidisciplinar. Así pues, cabría preguntarse: ¿de verdad hace falta un nuevo manual sobre el vino de Jerez? No es que me sienta en la necesidad de justificar este libro, pero no deja de suscitar mi curiosidad el interés de mi editor por publicar la obra y, en consecuencia, la incógnita sobre la naturaleza de los posibles lectores de esta. La he subtitulado Guía para comprender unos vino únicos y eso no deja de ser una ambiciosa declaración de principios y una muestra clara de la ya comentada intención didáctica que me mueve. Es evidente que es totalmente imposible condensar en unos cientos de páginas todo el extraordinariamente amplio universo que nuestro vino ha generado a lo largo de sus casi tres mil años de historia. Pero también es cierto que he hecho un verdadero esfuerzo por incluir en la obra una sección bibliográfica de la que estoy particularmente orgulloso. Me apoyo por tanto en las docenas de eruditos que, desde distintos campos del saber, han fijado su atención en el vino de Jerez, legándonos obras extraordinarias cuya lectura recomiendo de forma puntual a lo largo de los distintos capítulos. Pretendo. en definitiva. dos cosas con la publicación de esta obra: por un lado, vertebrar en un único manual los distintos módulos educativos que hemos ido desarrollando desde el Aula de Formación del Consejo Regulador. Y por otro, algo tan simple, personal y espero que excusable como añadir mi nombre a la nómina de los divulgadores oficiales del jerez. Algo a lo que espero haberme hecho acreedor después de más de treinta años tratando de hacer entender qué es esto del vino de Jerez.

	Como cualquier libro, esta obra debe de situarse en el contexto en el que se ha escrito. Hay un buen número de capítulos que tienen vocación de permanencia; sin embargo, en mi ambición de escribir una obra global, dedico una parte del libro a describir algunas de las principales bodegas actuales o los aspectos reglamentarios en vigor de nuestras denominaciones de origen. Tanto unas como otras son creaciones inacabadas y, como tales, elementos en permanente cambio. Habrá, por tanto, cuestiones que queden obsoletas con el paso de los años: las marcas que hoy representan el porfolio básico de las bodegas de Jerez o las normas por las que nos regimos en nuestras denominaciones de origen sin duda cambiarán en el futuro. Es más, en lo que respecta a la normativa, el pleno del Consejo Regulador aprobó el 27 de julio de 2021 (solo unos meses antes de la aparición de esta obra) una serie de modificaciones importantes de los pliegos de condiciones de nuestras denominaciones de origen. Aunque estos cambios no entrarán en vigor hasta que se complete el procedimiento reglamentario a nivel europeo —y eso supone meses, si no años— doy cumplida cuenta de los cambios en los distintos capítulos de este libro, en la seguridad de que su vigencia se materializará más pronto o más tarde. De hecho, con independencia de las modificaciones ya consensuadas, se siguen manteniendo en el seno del Consejo Regulador vivos e interesantísimos debates sobre otra serie de cuestiones cuya futura incorporación a la regulación de nuestras denominaciones podría igualmente contribuir al impulso que estas necesitan para encarar las próximas décadas. Así, la recuperación de determinados estilos de vino que por diversas razones no se incluyeron en el primer Reglamento del año 1935, ni en sus sucesivas actualizaciones, se revela hoy como una oportunidad que —espero— el sector sabrá aprovechar. Prometo escribir sobre ello en cuanto tenga oportunidad.

	Espero igualmente que en los próximos meses y años aparezcan nuevas bodegas que justifiquen también una actualización de esta obra. De hecho, vivimos unos tiempos en los que, junto al más que justificado protagonismo de los nombres que han escrito la historia de Jerez, los medios de comunicación y el propio mercado centran su atención en nuevos productores que, a pesar de tener solo unos pocos años de vida, están contribuyendo decisivamente a construir el presente y, sobre todo, el futuro de este vino milenario. No es de extrañar, porque esto no es algo nuevo: la historia del jerez es la de personajes que, sin dejar de asimilar un extraordinario legado de siglos, han tenido el coraje de desafiar la inercia que necesariamente domina el devenir del negocio, para adaptar su actividad a lo que, al cabo de los años, habrían de ser las corrientes imperantes en el mercado. Detrás de cada uno de los grandes nombres del vino de Jerez de la actualidad hubo, hace mucho tiempo, un visionario que trató de hacer las cosas de forma diferente y que tuvo éxito. Confiemos en que seguiremos teniendo bodegueros de esa raza.

	Un último comentario, a modo de «descargo de responsabilidad»: a lo largo de toda la obra tratamos los vinos de Jerez en un sentido amplio. Eso significa que haremos referencias a las dos denominaciones de origen del Marco de Jerez de forma indistinta. En los capítulos correspondientes se establece de forma inequívoca el carácter reglamentario de la Manzanilla como Denominación de Origen con entidad propia. Lo que no quita para que, tanto a efectos prácticos como didácticos (que, insisto, es la motivación fundamental de este libro), tratemos al emblemático vino de Sanlúcar de Barrameda como lo que es: uno más de los vinos tradicionales del Marco de Jerez, con los que comparte origen, historia y proceso de elaboración.

	Confío en que este libro resulte útil a todas aquellas personas que tratan de aproximarse a este vino fascinante, ordenando un poco las ideas y señalando los aspectos que considero más relevantes dentro de su amplísimo universo y que, en mi opinión, hacen del jerez un vino único. Pero no esperen que desvele todos los misterios. No es que no quiera; es que, por ejemplo, desconozco la razón por la que —como decía la bodeguera doña Pilar Plá— beber vino de jerez con moderación nos hace mejores personas. Pero les aseguro que así es…

	 

	
II. Un viaje a Jerez.

	Paisaje, ciudades, gente

	
 

	Los vinos de Jerez tienen su origen en un área geográfica relativamente pequeña y bien delimitada. La zona de producción de la denominación de origen «Jerez-Xérès-Sherry» está situada en el noroeste de la provincia de Cádiz, la más meridional de la España peninsular, y se extiende a lo largo de nueve municipios: Jerez de la Frontera, Sanlúcar de Barrameda, El Puerto de Santa María, Trebujena, Chipiona, Rota, Chiclana de la Frontera, Puerto Real y Lebrija; este último ya en la provincia de Sevilla. En 1995, el municipio de San José del Valle se escindió de Jerez, por lo que también hay viñedos inscritos ubicados en este término municipal. El límite norte lo constituye el río Guadalquivir y el paralelo 36º 58´ Norte y el este está fijado en el meridiano 5º 49´Oeste. Con la salvedad de estas coordenadas, las fronteras geográficas de la denominación son las de los respectivos términos municipales; aunque, naturalmente, no toda la superficie de estos es apta para el cultivo de la vid. En realidad, hay una gran parte de los términos de Sanlúcar, Trebujena y Jerez que están cubiertos por marismas, restos de los que fue el Lacus Ligustinus, el antiguo estuario del Guadalquivir. Del mismo modo, en el lado sur, gran parte de la superficie de los términos de El Puerto y de Puerto Real está conformado por salinas y esteros parcialmente inundados por las mareas. Nuevamente, los restos de lo que una vez fue la amplia ensenada del río Guadalete.
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	Mapa de la zona del jerez.

	
 

	
 

	Las zonas dedicadas al cultivo del viñedo —algo más de 7000 hectáreas en la actualidad— suelen situarse en las suaves colinas de tierras albarizas y, en menor medida, en las zonas más próximas a la costa, de terrenos arenosos. El paisaje que rodea Jerez está formado por lomas muy erosionadas y de escasa altura, en las que la vid comparte el protagonismo con otra serie de cultivos anuales como el trigo, el girasol y la remolacha, este en clara regresión en los últimos años. Entre los leñosos destaca el olivo, que ocupa una superficie cada vez mayor y, últimamente, el almendro. Los distintos ciclos anuales de estos cultivos provocan que el aspecto del paisaje el Marco de Jerez sea muy cambiante, dependiendo de la estación del año. En invierno, el verde lo ponen los campos de trigo, mientras los viñedos, con sus cepas durmientes y recién podadas muestran la blancura de las tierras albarizas. Con la llegada del verano, los trigos se agostan y las vides toman el relevo con un verdor intenso, a la vez que surgen las impresionantes manchas amarillas de los girasoles en flor.

	La proximidad del mar es algo patente en toda la zona. Basta situarse en alguna de las colinas que rodean Jerez para observar las localidades costeras y la línea azul del horizonte marino. Y aún cuando no se divise, las brisas nocturnas de poniente nos recuerdan que se trata de una comarca asomada al océano Atlántico. Lógicamente, ello es más evidente en los términos que conforman la llamada Costa Noroeste: Sanlúcar, Chipiona y Rota. E igualmente en los municipios pertenecientes a la comarca de la Bahía de Cádiz: El Puerto, Puerto Real y Chiclana. También en Trebujena, en el norte, hay una fuerte influencia atlántica, que fluye a través del Guadalquivir y sus marismas.

	Históricamente, el vino ha unido a estas comarcas —Costa Noroeste, Bahía de Cádiz y Campiña de Jerez— para dar lugar a lo que se conoce comúnmente como el «Marco de Jerez». Una demarcación geográfica relativamente imprecisa y que no necesariamente coincide con la zona de producción del «Jerez-Xérès-Sherry». Mientras que esta comarca se encuentra perfectamente delimitada por el Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen (como hemos visto anteriormente), el término Marco de Jerez se refiere a un área más amplia, en la que tienen cabida todas las realidades vitivinícolas existentes en torno a la ciudad de Jerez, incluyendo viñedos de municipios limítrofes a la DO y vinos muy diferentes a los protegidos por esta; e incluso otras bebidas alcohólicas relacionadas, como pueda ser el brandy u otros licores de producción local. Por tanto, el concepto «Marco de Jerez», sin dejar de ser un referente geográfico, alude al origen en un sentido mucho más amplio: cultural, histórico y económico.

	Llegar al Marco de Jerez es fácil: la zona está muy bien comunicada por todas las vías posibles. El aeropuerto de Jerez sirve a una amplia comarca y a una población de casi un millón de personas, por lo que tiene buenas conexiones con Madrid y un buen número de ciudades españolas y europeas. El tren o la carretera son igualmente maneras convenientes de llegar hasta Jerez y, desde ahí, al resto de las localidades del Marco. Incluso Cádiz se ha convertido en los últimos años en un importante puerto de cruceros, lo que constituye otra opción más para poder visitar la zona. Se trata de una comarca con un desarrollo turístico importante, principalmente —pero no solamente— por las magníficas playas de la costa de Cádiz, cada vez (¡ay!) más conocidas. El visitante puede por tanto encontrar múltiples opciones para su estancia: hoteles, restaurantes y todos los servicios necesarios, muchos de ellos articulados en torno a la Ruta del Vino y del Brandy del Marco de Jerez, una de las primeras rutas del vino certificadas de España y de las más visitadas de nuestro país¹.

	

 

	Las ciudades

	
 

	Es muy probable que Jerez sea la primera escala en su viaje a la Denominación de Origen; no en vano es la capital vinícola de la comarca y la ciudad más importante del Marco al que da nombre. Jerez es una ciudad de tamaño medio; con sus 220 000 habitantes es la mayor población de la provincia y la quinta de Andalucía. El acceso a Jerez desde Sevilla —o desde el aeropuerto— se realiza a través de amplias vías de entrada que desembocan en la majestuosa Avenida Alcalde Álvaro Domecq, principal arteria del Jerez moderno. Hay que recorrerla íntegramente para acceder al casco histórico, en el que encontramos bellas casas-palacio y rincones pintorescos. Restos ocasionales de la antigua muralla de la Sherish musulmana nos indican la entrada al Jerez de intramuros, con sus callejuelas abigarradas y sus hermosas plazas e iglesias. La ciudad cuenta con una amplia zona peatonalizada, por lo que es muy agradable para el paseo y para el disfrute de sus muchísimos bares, restaurantes y «tabancos». El final casi inevitable de ese paseo sería el impresionante alcázar musulmán de la ciudad, ubicado en un promontorio que domina la campiña y que se alza entre edificios bodegueros, en un diálogo arquitectónico entre la historia y el vino. La industria vinícola ha cincelado la ciudad a lo largo de los siglos. Si bien la progresiva expansión urbanística ha ido expulsando la actividad bodeguera hacia el extrarradio, aún es posible encontrar numerosas edificaciones de este tipo —muchas de ellas con un uso muy diferente al original— por cualquier lugar de la ciudad por el que se transite. Ello junto a bellas casas palaciegas asociadas casi siempre a nombres ilustres de la historia vinícola de la ciudad.

	Pero el vino no es la única seña de identidad de Jerez, sino que comparte protagonismo con otros dos elementos que forman parte de su identidad más profunda y antigua: el arte flamenco, que tiene en Jerez a uno de sus lugares sagrados, y el amor por los caballos, que se materializa en la existencia de importantísimas instituciones, como la Real Escuela Andaluza del Arte Ecuestre o la Yeguada del Hierro del Bocado, hogar de los famosos caballos cartujanos. A estos tres aspectos que conforman la personalidad diferenciada y que otorgan prestigio internacional a la ciudad —vino, flamenco y caballos— se han unido en los últimos años otros argumentos de notoriedad, como es el caso de su circuito de velocidad o el amplio e intenso programa de fiestas de la ciudad: desde la Feria del Caballo hasta las populares zambombas de Navidad o su impresionante Semana Santa.

	A una escasa media hora de Jerez a través de una cómoda autovía se encuentra Sanlúcar de Barrameda, el hogar de la manzanilla, el vino del mar. La ciudad tiene unos 70 000 habitantes (aunque esta cifra prácticamente se duplica durante el verano) y se encuentra en un promontorio en la misma desembocadura del Guadalquivir. En la parte alta —y una vez superado el nada atractivo extrarradio— en seguida accedemos al Barrio Alto, la Sanlúcar antigua y noble: un entramado de bodegas encaladas, iglesias y palacios con bellos jardines, que se asoma a la barranca, una especie de corte en el terreno que en su momento fue un pequeño acantilado sobre el Guadalquivir. Presidiendo ese balcón sobre el río se encuentra la impresionante mole del castillo de Santiago, bastión que protegía el antiguo puerto de Sanlúcar, origen y destino de históricas expediciones marítimas, como la primera circunnavegación de la Tierra, protagonizada por Magallanes y Elcano.

	El tiempo y el río fueron sedimentando a lo largo de los siglos los terrenos bajo la barranca, dando lugar al Barrio Bajo, un conjunto bien ordenado de bellas calles, llenas de tipismo, que descienden suavemente hasta la orilla del Guadalquivir. Una vez en la arena de la playa podemos observar, al otro lado del río, los pinares del Parque Nacional de Doñana y, hacia poniente, la inmensidad del Atlántico: el sitio perfecto para disfrutar de una de las puestas de sol más bellas del planeta. Siguiendo río arriba enseguida nos encontramos con Bajo de Guía, meca gastronómica donde disfrutar de los manjares que cada día llegan al cercano puerto pesquero de Bonanza; y entre todos ellos el langostino de Sanlúcar, el mejor compañero de la manzanilla.

	Desde Sanlúcar tenemos dos opciones para seguir conociendo las localidades del Marco de Jerez. Si seguimos junto al río recorriendo el bajo Guadalquivir llegaremos —a través de un singular paisaje de marismas desde el que se divisan los cerros de albariza— hasta Trebujena. Una pequeña localidad de algo más de 7000 habitantes, asentada en una colina sobre el río, en el que la viña y los mostos (vinos jóvenes) forman una parte esencial de la cultura local. En el camino seguramente veremos flamencos y multitud de aves que desconocen los límites exactos de la reserva del Coto de Doñana; y las lanchas y redes de los «riacheros», antiguos habitantes de las chozas marismeñas. Desde Trebujena divisamos también la localidad sevillana de Lebrija, a escasos diez kilómetros hacia el interior. Un pueblo de dimensiones importantes, unos 27 000 habitantes, con bellas iglesias y una larga historia, que enlaza en su extremo más remoto con la leyenda de su fundación, por el mismísimo Dios Baco.

	Si, en cambio, decidimos seguir bordeando la costa llegaremos hasta Chipiona, pueblo marinero famoso por su uva moscatel. En todo momento habremos de seguir la pista de su impresionante faro, visible desde toda la comarca, pues con sus sesenta y dos metros es el más alto de España. Se trata de una localidad de casi 20 000 habitantes, pero nuevamente su carácter como destino turístico hace que esta población se multiplique por tres o cuatro durante el verano. Su término municipal es relativamente pequeño, por lo que la expansión urbanística ha dejado poco espacio para la agricultura: aún así, el cultivo de la vid —especialmente de la famosa moscatel— en terrenos arenosos convive con numerosos invernaderos dedicados a la floricultura.

	Siguiendo nuestro recorrido por la llamada Costa de la Luz llegamos a otra localidad en la que se simultanea la actividad pesquera con la huerta y la viña: Rota. También aquí sus impresionantes playas han determinado que el turismo suponga una actividad económica fundamental de esta ciudad, de unos 30 000 habitantes. No obstante, en este caso la existencia de una importante base militar utilizada conjuntamente por la marina española y la norteamericana ha constituido un factor de desarrollo local de enorme importancia.

	Es necesario bordear los terrenos de la base militar para llegar por carretera a El Puerto de Santa María, el otro vértice fundamental del histórico «triángulo del Jerez», formado por Jerez, Sanlúcar y esta localidad, situada en la desembocadura del río Guadalete. El Puerto es una ciudad importante, de casi 90 000 habitantes y con amplias zonas urbanizadas que en gran medida tienen carácter de segunda residencia, por lo que también aquí contrasta la tranquilidad que disfruta la localidad durante los meses de invierno con el extraordinario bullicio del verano, especialmente en la llamada «ribera del marisco». El centro histórico de la ciudad está cuajado de casas señoriales y de no pocos edificios bodegueros. Merecen también una visita el coqueto castillo de San Marcos y la impresionante iglesia Prioral.

	En el término municipal de El Puerto, a medio camino de regreso a Jerez, se encuentra el extraordinario yacimiento arqueológico del Castillo de Doña Blanca; y en él, la bodega conservada más antigua de occidente. A la orilla de lo que hace veinticinco siglos era el estuario del río Guadalete se asentó una importante ciudad portuaria fenicia, en la que se escribieron los primeros renglones de la historia del vino de Jerez. La visita en este caso es obligada para los amantes de la arqueología y la historia.

	Ciudad marinera, El Puerto de Santa María es también el lugar ideal desde el que realizar una excursión en catamarán a Cádiz, situada al otro lado de la Bahía. Aunque no forme parte de la región vinícola, sería imperdonable no incluir la capital de la provincia en esta visita al Marco de Jerez; y no solamente por su extraordinaria belleza y singularidad, sino también porque Cádiz está llena de estupendas tabernas, bares y restaurantes donde disfrutar de los vinos de Jerez con la fantástica gastronomía local.

	Ya sea desde Cádiz o desde El Puerto de Santa María, estamos ya a escasos kilómetros de las otras dos localidades que completan el Marco de Jerez en su extremo sur: Puerto Real y Chiclana de la Frontera. La primera de ellas es una villa eminentemente marinera, que supera holgadamente los 40 000 habitantes. En la actualidad no existen bodegas en Puerto Real inscritas en el Consejo Regulador, pero en su término municipal se asientan algunos pagos de viña cuya producción tiene por principal destino las bodegas de Chiclana de la Frontera. Se trata esta de otra de las ciudades importantes del Marco de Jerez, con una población de casi 84 000 habitantes y una amplísima zona residencial de carácter vacacional, gracias a sus extraordinarias playas y a su magnífico equipamiento turístico.

	Desde estas localidades del sur de la zona se accede de forma rápida a la bella comarca de La Janda, a preciosos pueblos como Medina Sidonia o Vejer de la Frontera y a las maravillosas playas de la costa sur de la provincia de Cádiz: Caños de Meca, El Palmar, Bolonia, Zahara de los Atunes… Igualmente, la proximidad a otros entornos y paisajes hacen del Marco de Jerez un lugar ideal para explorar otras comarcas bellísimas como la Sierra de Cádiz, con sus pueblos blancos, o el ya mencionado Coto de Doñana, una de las reservas naturales esenciales de nuestro país.

	

 

	El vino y las gentes

	
 

	Tanto la sociedad como la propia actividad vitivinícola del Marco de Jerez han cambiado mucho en los últimos años. Sin duda, ni las viñas ni las bodegas ocupan hoy a un porcentaje significativo de la población, directa o indirectamente, como era el caso en el siglo xix y los dos primeros tercios del xx. Sin embargo, a poco que se rasque sobre la epidermis social de Jerez o de cualquiera de las localidades del Marco surge la importancia que tiene el vino como factor diferenciador frente a otros territorios. Es muy probable que, cualquiera que sea el momento en que visite el Marco de Jerez, su visita coincida con alguna de las numerosas fiestas a través de las que los habitantes del Marco de Jerez se expresan entre ellos y ante el mundo. Sin duda las ferias de primavera son las fiestas locales por antonomasia; y en ellas el vino de Jerez brilla con luz propia: en la Feria del Caballo de Jerez, en la del Vino Fino de El Puerto o en la de la Manzanilla de Sanlúcar. Pero no le van a la zaga las celebraciones de la Semana Santa, el carnaval o las fiestas de la vendimia de Jerez. O la amplia temporada de mostos en Trebujena, Sanlúcar o Jerez, o el simple disfrute —todo el año— de las tabernas y tabancos típicos…

	Como cualquier otro lugar del planeta, Jerez y su comarca han sufrido el efecto uniformizador de la globalización cultural y de los movimientos demográficos; y por tanto sus gentes comparten formas de vida, maneras de comportarse, de pensar y de relacionarse con el resto del país y con el mundo. Pero no cabe ninguna duda de que existe una suerte de adn colectivo, una personalidad como territorio, en la que el vino ha dejado una huella indeleble.

	
 

	* * *

	
 

	

	1 Los informes anuales de las Rutas del Vino de España, publicados por 

	acevin

	(Asociación Española de Ciudades del Vino) recogen cómo el Marco de Jerez ha sido recurrentemente la más visitada de todas las rutas asociadas durante los últimos años, con una cifra próxima a los 600 000 visitantes anuales a sus bodegas y museos del vino.

	
3000 años de historia en una copa de vino
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III. Los tiempos más remotos

	
 

	El llamado Marco de Jerez se extiende sobre una comarca que ha ocupado un lugar estratégico a lo largo de los siglos: en el extremo sur de la península ibérica, muy cerca del paso natural entre Europa y África. En uno de los confines del Mare Nostrum, más allá de las columnas de Hércules y en las proximidades de los dos puertos que durante siglos constituyeron las estaciones de salida hacia las Américas: Sevilla y Cádiz. Se trata por tanto de una ubicación con una extraordinaria carga histórica, de la que han sido protagonistas pueblos muy diversos. Pueblos provenientes de otros lugares —y, en ocasiones, de camino hacia otras latitudes—, que han dejado una impronta más o menos profunda y que contribuyeron a construir el acervo de esta tierra y, desde luego, a definir la personalidad de sus vinos.

	Las primeras páginas de la historia del Marco de Jerez están envueltas en la leyenda. Se acepta generalmente que, antes de la llegada de los fenicios, la Baja Andalucía era tierra tartésica; probablemente el hogar del legendario rey Argantonio y, ¿por qué no?, de la mitológica Atlántida. Lo que ya no está tan claro es el momento de la llegada de esta cultura de navegantes y comerciantes originarios del actual Líbano, que fueron los responsables de la introducción del cultivo de la vid en la península ibérica. Los fenicios eran hábiles marinos y no menos diestros en el comercio; a lo largo del período que va entre los siglos x y vi antes de Cristo extendieron su área de influencia, haciendo cabotaje por las costas meridionales de Europa y del norte de África, hasta llegar al estrecho de Gibraltar, y más allá.

	Las naves procedentes de Tiro, de Sidón y del resto de las ciudades-estado de Fenicia, llegaban hasta el sur de la península ibérica en busca de la plata y de otros metales, que en esos tiempos eran abundantes en los dominios turdetanos. A cambio, traían hasta estos confines del Mediterráneo productos manufacturados desconocidos hasta entonces en estas tierras y procedentes de las caravanas que llagaban hasta las ciudades fenicias desde oriente. Y esos intercambios comerciales son sin duda los responsables de la introducción en occidente de un producto nuevo en estas latitudes, pero ya con siglos de existencia en el medio oriente: el fruto fermentado de la Vitis vinífera: es decir, el vino. Generalmente se sitúa la fundación de la colonia fenicia de Gadir (Cádiz) alrededor del año 1000 antes de Cristo, aunque los estudios del profesor Diego Ruiz Mata cuestionan seriamente esa datación, e incluso la propia ecuación Cádiz=Gadir. En todo caso, el actual Marco de Jerez —la Xera fenicia, aunque este sea igualmente un término cuestionado entre los historiadores en la actualidad— está trufado de asentamientos fundados por estos navegantes del otro extremo del Mediterráneo entre los siglos viii y vi antes de Cristo. Destaca entre todos ellos el yacimiento del Castillo de Doña Blanca, a media distancia entre Jerez y El Puerto, en un promontorio que domina la bahía de Cádiz. De acuerdo con las teorías del profesor Ruiz Mata², se trata de uno de los tres asentamientos —y el más importante— de la tríada de Gadir, formada además por la actual capital gaditana, entonces a caballo entre las islas de Erytheia y Kotinoussa, y por el templo de Melkart, en el extremo sur de la segunda, en la actual Sancti Petri. El asentamiento (sin nombre, lo que agranda su misterio) situado cerca del actual poblado de Doña Blanca muestra bien a las claras la existencia de una actividad vitivinícola tan cotidiana como elaborada: las ruinas, paciente y solo parcialmente desenterradas por los arqueólogos, han sacado a la luz la que se puede considerar la bodega conservada más antigua de Europa. Junto a los lagares para la pisa de la uva, se han excavado e identificado toda una serie de edificaciones inequívocamente dedicadas a la producción de vino: hornos de elaboración de arrope (o de sus equivalentes según Columela, la sapa y el defrutum), las zonas de almacenado e incluso las estancias dedicadas a las deidades relacionadas con la elaboración del vino, en una nueva muestra del permanente carácter trascendente de este producto tan especial.

	A la hora de analizar la historia más remota del Marco de Jerez es importante tener en cuenta que el perfil de la costa en esos tiempos era muy diferente al de la actualidad. Siglos antes de la colmatación de sus respectivas desembocaduras, los estuarios de los ríos Guadalquivir y Guadalete entraban profundamente en el continente. Ello situaba a pie de costa puntos hoy tan tierra adentro como Trebujena, Lebrija o Los Palacios. Y, por supuesto, el emplazamiento de la actual Jerez, en el estuario del Guadalete; aunque lo cierto es que nada garantiza que por aquellos tiempos la capital de nuestra región vinícola existiera, ni si quiera como simple asentamiento con población permanente. Desde luego, sí parece que existía el Portus Gaditanus, el actual El Puerto de Santa María, baluarte de gran importancia comercial, al estar ubicado en el continente, frente al carácter insular de la antigua Cádiz, probablemente de más relevancia defensiva o ceremonial. Al norte, la desembocadura del Guadalquivir formaba una ensenada de extraordinarias proporciones, el Lacus Ligustinus, que permitía a los barcos fenicios navegar hasta la actual Coria, a las puertas de Setefilla (Sevilla). En uno de los puntos costeros de la época se situaba precisamente Mesas de Asta, asentamiento que posteriormente constituiría el centro urbano más importante de la Ceret romana, Asta Regia, y que constituye también un libro todavía cerrado para la arqueología.

	Pero antes de la llegada de los romanos aún habían de pasar por estas tierras otras dos importantes civilizaciones de la Antigüedad: los cartagineses y los griegos. Estos últimos habían sido competidores comerciales de los fenicios, y de su presencia en el Marco de Jerez da testimonio el extraordinario casco corintio, realizado de una única placa de bronce batida a martillo, que se conserva en el estupendo Museo Arqueológico de Jerez. Los cartagineses, por su parte, provenían de una antigua colonia fenicia situada en la actual Túnez, que alcanzó su apogeo gracias a la decadencia de Tiro, convirtiéndose en una de las ciudades más importantes y prósperas del Mediterráneo: Cartago. Su dominio comercial se extendió a lo largo de todo el Mediterráneo occidental, desde Sicilia hasta Iberia, en permanente competencia tanto con las expediciones griegas como con la emergente Roma, la nueva potencia que a la postre habría de derrotarla definitivamente y consolidar su hegemonía en todo el mundo conocido de la época. Precisamente la apuesta por los cartagineses de la colonia fenicia asentada en el Castillo de Doña Blanca —frente a la romanizada Cádiz— determinó muy probablemente su desaparición, a sangre y fuego, en uno más de los episodios bélicos de las guerras púnicas.

	Si la introducción del cultivo de la vid en nuestro territorio hay que adjudicársela sin lugar a duda a los fenicios, es igualmente un hecho indiscutible que es con la dominación romana cuando la actividad vinícola alcanza en el Marco de Jerez el estatus de industria exportadora. El fin de la segunda guerra púnica (año 201 a. C.) determinó el ocaso de la influencia de Cartago sobre Hispania y la expansión definitiva de la dominación romana de la península. Escipión Emiliano incorporó la Bética al imperio romano en torno al año 138 antes de Cristo, dando comienzo a partir de entonces a un importante tráfico comercial de productos procedentes de Ceret (el nombre latino del área geográfica que hoy ocupa el Marco de Jerez) hacia la metrópoli: sobre todo de aceite de oliva, de garum —una especie de escabeche elaborado con los despojos del pescado de las almadrabas gaditanas, muy valorado en las mesas romanas— y, desde luego, de Vinum Ceretensis. Numerosos restos arqueológicos en forma de ánforas, marcadas con su contenido por razones fiscales, atestiguan lo apreciado de los vinos de la zona; no solo en Roma, sino también en otros muchos rincones del Imperio. El gaditano Lucio Moderato Columela, coetáneo y amigo de Séneca y uno de los primeros agrónomos de la historia, recoge en su obra De Re Rústica detalles que hoy nos sorprenden por su vigencia, en relación a la vitivinicultura jerezana del primer siglo de nuestra era: los distintos tipos de suelo y la adaptación a los mismos de las diferentes variedades de vid; los emplazamientos más recomendables para las viñas, así como las principales faenas vitícolas que debían realizarse en cada momento del ciclo anual, con el fin de obtener los mejores vinos ceretenses. 

	Conviene en este punto hacer referencia a un aspecto de los vinos jerezanos que desde antiguo ha condicionado las técnicas seguidas para su elaboración: la necesaria estabilidad que debe caracterizar vinos que habían de viajar. Los de Jerez han sido históricamente vinos para la exportación. Lógicamente, el consumo local siempre constituyó uno de los fines de nuestra industria; pero sin duda, la comercialización más allá de nuestras fronteras ha sido el motor fundamental de su desarrollo a lo largo de los siglos. Desde los tiempos más remotos, los elaboradores locales han lidiado con la necesidad de producir vinos que durasen; vinos que se mantuvieran en condiciones de consumo durante el tiempo suficiente como para que pudieran ser objeto de comercialización en mercados lejanos. La investigación arqueológica —aliada para este propósito con especialistas en enología— ha desvelado sistemas diversos, aplicados en sucesivas etapas históricas, desarrollados para alcanzar este fin. Entre ellos la adición al vino de cenizas, de resinas, miel o incluso de aceite, fueron distintos métodos que tenían un mismo objetivo: conseguir la estabilidad de un producto que había de experimentar largas travesías antes de llegar a sus consumidores finales. De hecho, todos estos aditamentos requerían la mezcla del vino original con agua e incluso su filtrado (colado) para eliminar impurezas antes de su servicio, de modo que los participantes en el symposium pudieran finalmente disfrutar del consumo del vino.

	La dominación romana de la Bética termina en el año 411 con la llegada de los vándalos, si bien este pueblo del norte habría de abandonar pronto las tierras de la Baja Andalucía en su camino hacia el Magreb, presionados por la expansión de los visigodos. Durante los siglos v y vi, la dominación de las tierras del sur de la península por parte del reino visigodo de Toledo tuvo que enfrentar diversas revueltas de la oligarquía local, fuertemente romanizada y con un importante grado de autonomía. Poco sabemos de la presencia del vino en esa época, más allá de los escasos restos arqueológicos disponibles y de la suposición de que la fuerte influencia que el imperio habría dejado en la población de Hispania seguramente contribuyó a que el vino siguiera teniendo una presencia relevante en la vida cotidiana.

	

 

	Al-Ándalus

	
 

	En el año 711 tiene lugar, muy cerca de Jerez, la decisiva batalla del Guadalete; y con ella da comienzo la dominación musulmana de la Península Ibérica. Las huestes bereberes de Táriq ibn Ziyad, que contaba con el apoyo del Califato Omeya de Damasco y muy probablemente de caballeros cristianos traidores al monarca, derrotan completamente al ejército del rey Don Rodrigo. A la derrota contribuyó sin duda la inestabilidad política del reino visigodo, de lo que da prueba la rapidísima conquista por parte de los musulmanes de casi la totalidad de la Península. Comienza entonces un período de presencia musulmana que habría de prolongarse en España por espacio de ocho siglos y, en el caso de Jerez y su comarca, por más de quinientos años, hasta su reconquista por el rey Alfonso x «el Sabio» en 1264 (aunque recientes teorías sitúan la definitiva incorporación de la ciudad a la corona de Castilla en 1267³).

	La dominación islámica constituye uno de los períodos más interesantes y florecientes de la historia de España. Mientras que el resto del continente estaba sumido en la más oscura Edad Media, el al-Ándalus califal hace de Córdoba probablemente la ciudad más importante de su tiempo, y un extraordinario centro de las artes y las ciencias. Las primeras oleadas de invasores estaban formadas por bereberes y, en menor medida árabes y sirios, que rápidamente organizaron su centro administrativo en Córdoba, a través de un gobernador con dependencia directa de califato de Damasco. No obstante, la tolerancia de estos primeros ocupantes musulmanes permitió la coexistencia de judíos y cristianos (mozárabes), con sus costumbres y ritos. La caída de los Omeya de Damasco en 750 tiene importantes consecuencias en al-Ándalus, pues pocos años después Abd al-Rahman, único superviviente de la dinastía, huye a Córdoba para crear un emirato independiente. Posteriormente, en 929, su descendiente Abd al-Rahman III proclamaría el califato, que habría de durar hasta el año 1031, en que se produce su disgregación en los primeros reinos de Taifas.

	Hasta finales del siglo xi, la élite dominante de origen árabe había permitido en general la expresión de las costumbres de los practicantes de las otras «religiones del libro», es decir, los cristianos y los judíos; y ello, sin lugar a duda, implicaría el mantenimiento de la actividad vitivinícola y del consumo del vino. La supuesta prohibición coránica —bastante contradictoria y por ello sujeta a interpretaciones distintas por parte de las diversas escuelas jurídico-religiosas del islam— no parece por tanto que hiciera desaparecer el cultivo de la vid en la zona de Jerez. Las numerosas referencias a intentos de erradicación por parte de las autoridades político-religiosas dejan claro que el consumo de vino era algo relativamente habitual en el al-Ándalus musulmán, por la sencilla razón de que no se prohíbe aquello que no existe. Pero, además, la uva era la materia prima para la elaboración de pasas o de arrope, productos de gran arraigo en la cultura islámica; así como para la obtención de alcohol con distintos fines, tanto medicinales como cosméticos. Efectivamente, la llegada de los árabes propicia la introducción en nuestro país de numerosos avances tecnológicos; de propia creación unos y originarios del oriente otros. Uno de ellos, de enorme importancia para el futuro desarrollo de la industria vinícola jerezana, sería el de la destilación. La obtención del alcohol era ya conocida por los griegos, pero son los árabes los que perfeccionan las técnicas e inventan el alambique o al-quitara. Entre las más de cuatro mil palabras que los árabes legaron al español actual se encuentran todas aquellas que tiene que ver con la destilación, empezando por el mismo vocablo «alcohol» (Al-kuhül, lo sutil, el espíritu), derivado del nombre dado al polvo de antimonio usado por los árabes en cosmética.

	Otro de los importantes legados semánticos de la dominación musulmana es el propio nombre de la ciudad de Jerez y de sus vinos, en especial en su versión anglosajona. Todo parece indicar que —aun cuando probablemente ya existía un asentamiento previo— la ciudad de Jerez, en tanto que núcleo urbano relevante, tiene origen musulmán. Las primeras referencias a Šarīš Šiḏūna aparecen en los textos musulmanes en el siglo ix y, a partir de ahí, la ciudad disfruta de un rápido desarrollo, hasta convertirse a finales del siglo siguiente en la indiscutible capital de un amplio territorio, la cora o circunscripción de Sidonia. El geógrafo ceutí al-Idrīsī (1100–1165), autor de un conocidísimo mapamundi, nos habla de Šerīš (pronunciada Sherish) describiéndola como una «(…) ciudad mediana, fortificada; sus alrededores son agradables; está rodeada de numerosos viñedos, olivares e higueras». Precisamente la versión del mapa de al-Idrīsī que se conserva en la biblioteca Bodleiana de la Universidad de Oxford sirvió para establecer la conexión —evidente— entre el antiguo nombre de la ciudad y el vocablo «Sherry», y en definitiva para probar el carácter de toponímico de este término anglosajón. Algo vital en la lucha por la protección internacional de nuestros vinos, como se puso de manifiesto en el famoso «Pleito del Sherry», que tuvo lugar en Gran Bretaña en el pasado siglo.
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	Detalle del mapamundi de al-Idrīsī y grafía árabe de Šerīš.

	
 

	La llegada de los almorávides a finales del siglo xi —y aún más la de los almohades, en el siglo siguiente— significó un brusco viraje hacia la ortodoxia islámica y, por tanto, mayores dificultades para el mantenimiento de la actividad vitivinícola existente hasta entonces. Estos dos períodos de fundamentalismo se alternaron con diversas fases —los sucesivos reinos de taifas— durante las que la fragmentación política favoreció el avance hacia el sur de los reyes cristianos; primero estableciendo diversas formas de sumisión y vasallaje, y finalmente reconquistando físicamente los territorios musulmanes para la corona de Castilla.

	Ese fue el caso de Jerez y del resto de las plazas de la zona. Se sabe que ya antes de 1240 la ciudad pagaba vasallaje al rey Fernando III de Castilla y que en 1261 se estableció una guarnición cristiana permanente en el Alcázar de la ciudad. Precisamente, la revuelta mudéjar contra esta guarnición —coordinada con los intentos de los benimerines del norte de África de recuperar el control sobre la zona norte del estrecho de Gibraltar— sirvieron de excusa al rey Alfonso x para conquistar definitivamente, a sangre y fuego, la ciudad de Jerez en 1267. Durante un largo período de tiempo, la ciudad formó parte del extenso rosario de plazas fortificadas que marcaban los confines entre el reino cristiano de Castilla y el reino nazarí de Granada, de ahí que a la castellanización del nombre original de la ciudad —que pasa de Sherish a Xerez— se añadiese más adelante el apelativo «de la Frontera», que ha llegado hasta nuestros días.

	A pesar de lo turbulentos que fueron esos tiempos previos y posteriores a la reconquista, existen numerosos testimonios de la existencia de viñedos en los alrededores de Xerez, así como de pequeñas bodegas de vino dentro de la propia ciudad o en su entorno, en ocasiones asociadas a las órdenes religiosas que se instalarían tras la definitiva dominación cristiana. Además de los documentos relativos al reparto de bienes que hace el propio rey Alfonso x el Sabio entre los caballeros que contribuyeron a la toma de Xerez (… cinco aranzadas de viña en la alquería de Barbaína…), nos queda la famosa referencia que hace el propio Abu Yusuf, emir de los benimerines, que en los años posteriores a la reconquista dirigiría varios intentos por recuperar el sur de la península y que, en su diario, sitúa los viñedos de Jerez entre la ciudad y el río Guadalete.

	Mucho se ha discutido sobre la ya comentada conexión entre el nombre árabe de la ciudad —Sherish— y el vocablo inglés Sherry, por el que se conocen nuestros vinos en el mundo anglosajón. Es muy improbable, como se ha dicho por algún autor, que hubiera ya un comercio de vino con las Islas Británicas antes de la reconquista, y de hecho apenas hay referencias escritas a actividad comercial vinícola alguna a lo largo del siglo xiv. Sin embargo, ya en la primera parte del siglo xv encontramos noticias diversas en las Actas del Cabildo Xerezano relativas a la exportación de vinos hacia el norte de Europa. De hecho, desde finales del siglo se repiten las referencias documentales a «factores» o mercaderes ingleses establecidos en Jerez y en otras localidades del Marco, dedicados fundamentalmente a la «extracción» (exportación) de vinos. En todo caso, se trate de la evolución del vocablo árabe o de la corrupción del posterior nombre castellano Xerez, lo que es indiscutible es el vínculo entre la palabra inglesa Sherry y el Marco de Jerez y, en definitiva, el carácter geográfico del término inglés, en tanto que es identificador del origen, y de ninguna manera como una mera tipología o categoría de vinos, como por parte de los diversos productores de imitaciones se ha venido defendiendo en distintos momentos de la historia.

	

 

	La expansión exterior

	
 

	El siglo xv se cierra en nuestro país con dos episodios de enorme relevancia histórica, ambos coincidentes en el tiempo: la finalización de la larga reconquista, con la toma de Granada el 2 de enero de 1492 y, el 12 de octubre de ese mismo año, el descubrimiento de América por Cristóbal Colón. Este segundo hecho habría de dar un impulso extraordinario a la actividad vitivinícola jerezana, como consecuencia de la necesidad de proveer las frecuentes expediciones a América con uno de los elementos esenciales en el avituallamiento de los buques: el vino. Efectivamente, el vino era un producto esencial a la hora de aprovisionar las naves, tanto en su condición de mercancía para el comercio hacia las Indias como en su función de alimento indispensable para la tripulación. De acuerdo con las estipulaciones de la marinería de la época, cada tripulante tenía derecho a un «azumbre» (aproximadamente dos litros) de vino por jornada, distribuido en cuatro «cuartillos». Así que una buena parte de la carga de los barcos de la época se destinaba al vino de la marinería, que tenía una consideración multifuncional: alimento, paga, recompensa y preventivo de enfermedades varias. Además, el vino actuaba como lastre en las bodegas de los barcos, siendo su contenido sustituido por agua de mar a medida que era consumido por la tripulación, manteniendo así el peso de la nave. Aunque pueda resultar un tanto anecdótico, sirva como ejemplo la documentación relativa al avituallamiento de las cinco naves con las que Magallanes partió de Sanlúcar para dar la primera vuelta al mundo, el 20 de septiembre de 1519. En el «libro de bastimentos» conservado en el Archivo de Indias de Sevilla se recoge detalladamente el cargamento de 253 botas y 417 odres de «vino de Xerez» para un total de 246 personas, lo que le cuesta a la Corona medio millón de maravedíes: una cantidad superior al total gastado en la compra de munición.

	La proximidad del Marco de Jerez a los dos principales puertos desde los que se gestionaba todo el tráfico con las Américas —Sevilla y Cádiz— supuso un auténtico revulsivo para la industria vinícola local. Al principio, durante los siglos xvi y xvii, los vinos de Jerez competían duramente con los del Aljarafe sevillano para lograr una cuota del tráfico demandado por las flotas, aunque con frecuencia el avituallamiento definitivo de las naves se producía realmente en Sanlúcar y no en Sevilla. Finalmente, sería a partir de 1717, con el traslado a la cercana ciudad de Cádiz de la Casa de la Contratación, el mecanismo de control de la corona sobre el comercio transatlántico, con lo que el Marco de Jerez se convertiría definitivamente en el suministrador natural de vinos para las expediciones hacia las colonias.

	Pero, con ser importante, el comercio con las Américas no fue el que marcó la expansión exterior de los vinos jerezanos durante estos tiempos. Los extractores (comerciantes) locales fijaron su principal objetivo en los mercados del norte de Europa, y fundamentalmente en uno de ellos: Inglaterra. Como ya se ha comentado, las actas capitulares del ayuntamiento jerezano recogen desde principios del siglo xv diversas referencias al comercio del vino hacia el extranjero, aunque la mayor parte de las fuentes documentales inciden en aspectos —como los recogidos en las Ordenanzas de la Pasa y la Vendimia, promulgadas en 1483— relacionados con la producción, las características de las botas, el sistema de crianza o los usos comerciales. Es un hecho que durante los siglos xv y xvi había un buen número de comerciantes extranjeros establecidos en Jerez y en El Puerto, pero las menores tasas aplicadas a la exportación por parte de los Duques de Medina Sidonia favorecieron que fuera en Sanlúcar donde se estableciera la comunidad de comerciantes más importante de la región; italianos, flamencos y, por supuesto, ingleses. La documentación de exportaciones a Inglaterra y Flandes es ya muy amplia a partir del siglo xvi, si bien se trata de una actividad que estaría sujeta a enormes altibajos, no solo por la evolución natural de las cosechas, sino también por la enorme influencia en el tráfico de los tratados comerciales y los conflictos bélicos.

	En este sentido, un hecho en principio desgraciado habría de tener una importante y positiva influencia en el desarrollo del comercio con las Islas Británicas. La actividad de los corsarios británicos ya venía siendo uno de los principales problemas que habían de enfrentar las flotas de Indias; sin embargo, el episodio más grave tuvo lugar en 1587, cuando la escuadra de Francis Drake atacó por sorpresa la ciudad de Cádiz con la intención de destruir la flota española que se encontraba anclada en la bahía y, de camino, saquear la ciudad. Amparado por el tratado angloholandés en contra del rey Felipe II, las naves del corsario, comandadas por su lugarteniente Martin Frobisher, no solo destruyeron en su incursión una importante parte de la armada española, sino que se llevaron consigo 3000 botas de vino de Jerez que se encontraban en el puerto, listas para su exportación. Afortunadamente, la llegada y distribución posterior de este vino a Londres contribuyó decisivamente a poner de moda nuestros vinos en Inglaterra.

	Una prueba clara de esa predilección de los ingleses del siglo xvi y xvii por el vino de Jerez la encontramos en las numerosas referencias que del Sherry Sack realiza el universal William Shakespeare en un buen número de sus obras: Ricardo III, Las noches de Epifanía, Las alegres comadres de Windsor, Enrique I, la Apología de Pascuil y, sobre todo, Enrique vi, en cuya segunda parte hace declarar a Falstaff: «Si mil hijos tuviera, el primer principio humano que les enseñaría sería hacerles abjurar de toda bebida insípida y dedicarse por entero al Jerez». En la popularización del Sherry Sack en Inglaterra influyó de forma importante también la predilección por nuestros vinos de algunos monarcas como Carlos I (1625-1649), quien lo declaró su vino favorito.

	
 

	

	2 Sobre el Vino y la Bodega del S. III a. C. de la Sierra de San Cristóbal de El Puerto de Santa María. Diego Ruiz Mata. Peripeciaslibros, 2020. 

	3 Como anécdota, cabe destacar el hecho de que en 2015, solo un año después de que las autoridades municipales jerezanas celebraran —de forma muy políticamente correcta, por cierto— los «750 años de la incorporación de Jerez a la corona de Castilla», el arabista Miguel Ángel Borrego publicó en la revista de Historia de Jerez sus Nuevas ideas sobre la fecha de la conquista cristiana de Jerez y la redacción del Libro del Repartimiento, que claramente sitúan la reconquista efectiva de la ciudad en 1267. 

	

 

	El discutido significado del término «Sack»

	
 

	Prácticamente en todos los escritos británicos de los siglos

	xv

	al

	xvii

	nuestros vinos se describen como «Sack», término este sobre el que se ha discutido mucho. La palabra no era en absoluto exclusiva de los vinos de Jerez, pues se aplicaba igualmente a otros vinos españoles, como el Canary Sack o el Malaga Sack. Hay autores que han querido ver en el término referencias a «seco» (seck) o incluso a la palabra «saqueo» (sack), habida cuenta de las frecuentes incursiones de los corsarios ingleses en las costas españolas. Sin embargo, todo parece indicar que la etimología más probable del término sea la de la palabra española «saca», referida a la extracción de vino para su comercialización y, por extensión, a las propias partidas destinadas a la exportación. Ya las actas del cabildo de Xerez de 1435 se refieren a las exportaciones de vino como «sacas», por lo que no sería de extrañar que el uso de esta misma palabra por los comerciantes británicos del siglo

	xv

	derivara en el término «sack» o «sacke», como podemos leer en algunos documentos ingleses de la época.

	Sea como fuere, durante el reinado de Isabel I, en la segunda mitad del siglo

	xvi

	, el Sherry Sack desbanca definitivamente en popularidad al resto de los «Sacke» españoles. Hasta tal punto que su sucesor, Jacobo I, se ve obligado a poner freno al consumo desmedido de este vino en la corte, limitándolo a «doce galones de Sacke al día y no más». Durante estos años es el famoso dramaturgo Ben Johnson, coetáneo de Shakespeare, quien deja clara la identificación del término «sack» con el de «sherry» en su obra La Feria de San Bartolomé («Sack? You said but e´em but now it should be sherry».)

	
 

	A finales del siglo xvii, la ciudad de Cádiz se adentraba en su Siglo de Oro tras el traspaso a la ciudad de la cabecera de la Flota de Indias y, ya entrado el xviii, el comentado traslado de la Casa de Contratación desde Sevilla. En la capital de la provincia y en algunas de las ciudades cercanas —principalmente Sanlúcar y El Puerto— proliferaban los «cargadores de Indias», algunos de los cuales invierten parte de sus enormes beneficios en la industria vinatera. Montañeses e italianos se suman a los otros foráneos —principalmente británicos y franceses— que ya habían venido instalándose desde muchas décadas atrás en Jerez y su entorno, atraídos por el comercio del vino.

	Muchas son las conjeturas que se han venido realizando sobre la naturaleza de los vinos que —desde el siglo xv hasta finales del xviii—se producían y exportaban desde Jerez. Una cosa está clara: eran muy distintos a los actuales. Por una parte, sabemos que el abanico de variedades de Vitis vinífera que estaban en uso en Jerez durante todo este tiempo era muy amplio y que incluía tanto uvas blancas como tintas. De hecho, en algunos escritos se deja claro que en determinados momentos se apreciaban más los vinos tintos de la región que los blancos. Los documentos de que disponemos, especialmente a partir del siglo xvii, hablan sobre todo de la venta de «mostos y vinos en claro»; es decir, o bien de vinos recién elaborados —en realidad, aún sin completar del todo la fermentación y sobre sus lías— o de vinos ya totalmente fermentados y separados de los turbios producidos durante el proceso de fermentación (vinos desliados). Los primeros se comercializaban entre octubre y noviembre, mientras que los segundos eran objeto de «extracción» (exportación) durante la primavera. Con frecuencia, estos vinos jóvenes eran posteriormente mixturados o tratados en destino. También hay referencias a vinos añejos o «reañejos», con uno o dos años de envejecimiento, aunque parece ser que se trataba de productos muy minoritarios, utilizados sobre todo para mezclar (cabecear) con los mostos y vinos en claro, al objeto de dotarlos de cierta estructura. El uso de la fortificación con aguardiente era igualmente una práctica habitual, especialmente teniendo en cuenta las largas travesías a las que habían de someterse los vinos antes de su consumo. Las condiciones climáticas de la región aseguraban altas graduaciones potenciales; y hay también muchas posibilidades de que no pocos de los vinos elaborados fueran dulces, bien por la detención natural de la fermentación o por efecto de la fortificación prematura de los mostos, aún durante el proceso de vinificación. Finalmente, otra práctica habitual era el «arropado» o adición de arrope o mosto cocido, para dar cuerpo a los vinos.

	Un elemento determinante para intentar definir la naturaleza de estos vinos sería la existencia o no de crianza o envejecimiento. Ya hemos mencionado la existencia en el siglo xvii de los vinos llamados añejos y reañejos y su carácter muy minoritario. Ahora bien, en este aspecto es importante diferenciar entre los vinos para consumo local y los destinados a la exportación. No parece que quepa duda de que la actividad exportadora debía de reportar mayores beneficios que la venta de proximidad, por lo que cabría esperar que los vinos de más calidad (y precio) se destinaran a su extracción; y ello probablemente incluía un cierto añejamiento en madera de estos vinos más caros. Ahora bien, sabemos que a partir del siglo xviii las ordenanzas del Gremio de la Vinatería —so pretexto de considerar el envejecimiento del vino como una práctica de carácter especulativo y, por tanto, censurable— prohibían el almacenado de vino más allá del momento de la nueva cosecha, obligando a los extractores a dar salida a todas sus existencias dentro del ciclo anual. La consecuencia es clara: la inmensa mayoría de los vinos que se comercializaban —al menos durante el siglo xviii— eran fundamentalmente vinos del año, mostos o vinos en claro, los cuales, y precisamente por su carácter joven, habían de fortificarse de forma importante, para asegurar su estabilidad durante las travesías. Contribuye además a sustentar esta hipótesis el hecho de que, hasta bien entrado el siglo xix, no existían en Jerez —ni en el resto del Marco— grandes bodegas de almacenado de vinos, algo fundamental para poder asegurar el añejamiento de los volúmenes que venían exportándose durante esa época.

	Las instituciones gremiales —cuyos orígenes se remontaban a la Edad Media— constituyeron uno de los mecanismos más genuinos del Antiguo Régimen para el mantenimiento de los privilegios locales y de las políticas proteccionistas. Herederos de instituciones precedentes, los gremios de cosecheros de Jerez, El Puerto y Sanlúcar habían ido surgiendo en la primera parte del siglo xviii, como reacción local a las prácticas intrusivas de los comerciantes extranjeros (fundamentalmente los «factores» o representantes de las casas importadoras) o nacionales (los llamados «encomenderos»). Unos y otros, animados por el crecimiento de las exportaciones a Inglaterra, intervenían cada vez más en aspectos de la producción, influyendo sobre los precios en origen. Los cosecheros locales, ante esta situación, habían venido demandado de las autoridades medidas de carácter proteccionista, ya desde finales del siglo xvii. Finalmente, en 1733 el Consejo de Castilla promulga las ordenanzas del Gremio de la Vinatería de Jerez, que recogía punto por punto las demandas de los cosecheros. A estas habrían de seguirle las de los gremios de Sanlúcar en 1737 y El Puerto en 1747. Estas ordenanzas gremiales incidían sobre todo en dos aspectos fundamentales: establecían unos precios mínimos para la uva, el mosto y el vino en claro (de la cosecha) y prohibían el almacenado de vinos por parte de los comerciantes, salvo en muy contadas excepciones.

	Resulta evidente que la mencionada norma de la prohibición del almacenado, al igual que otras muchas promulgadas por el Gremio de similar tenor proteccionista, tenían por objeto defender los intereses de los cosecheros, a la vez que imponían importantes restricciones al comercio de los extractores. Básicamente, lo que pretendían era impedirles la compra de vinos a precios bajos para su almacenado y posterior exportación a precios superiores, algo que sufrían especialmente los cosecheros de pequeño tamaño. Por tanto, las normas impuestas por el Gremio obligaban a los extractores a comprar los vinos «en derechura»; es decir, con el compromiso de venderlos a los mercados exteriores dentro del mismo año agrícola en el que se adquirieron a los cosecheros.

	La situación se hace insostenible para los extractores de Jerez y en el año 1772 varios de ellos, encabezados por Juan Haurie, Antonio Cabeza y Juan de Menchaca, inician un pleito en contra de las diferentes normas promulgadas por el Gremio. El proceso fue enormemente lento y complicado, pero a lo largo del mismo fue paulatinamente derribándose el intricado andamiaje de normas y regulaciones que impedían a los extractores desarrollar su negocio con libertad. Una victoria especialmente importante de los partidarios de la corriente liberalizadora fue la Real Orden del 26 de enero de 1778, que dejaba sin efecto la prohibición de los almacenados de vino. El pleito no se consideró formalmente cerrado hasta 1835, con la definitiva abolición del Gremio. Pero ya durante el proceso se habían ido dando las circunstancias para que se produjera el nacimiento de la moderna industria vinatera jerezana y con ella una nueva era de impulso de la producción y el comercio del vino de jerez.

	
IV. El Jerez que hoy conocemos

	
 

	Los principales historiadores del jerez y, entre ellos, de forma muy preeminente Javier Maldonado Rosso⁴ sitúan en el cambio del siglo xviii al xix el nacimiento de la moderna industria vitivinícola jerezana, y con ella, el nacimiento del jerez tal y como hoy lo conocemos. No pocos de los procesos de elaboración genuinamente jerezanos, y con ellos los requerimientos técnicos en términos de instalaciones y equipos, así como las propias tipologías de vinos, surgen en estos momentos de cambio profundo. Incluso la propia estructura empresarial que daría lugar a los grandes nombres de la vinicultura jerezana —algunos de los cuales han llegado hasta nuestros días— tiene su origen en los cambios que habrían de producirse entre 1772 y el primer cuarto del siglo xix.

	Como todos los cambios profundos y auténticamente relevantes, la transformación de la actividad vinatera existente hasta entonces en el Marco de Jerez en una moderna agroindustria de corte capitalista fue el resultado de numerosos factores, tanto endógenos como exógenos. El ya mencionado profesor Javier Maldonado apunta que el cambio experimentado por la actividad bodeguera en Jerez es el perfecto ejemplo que ilustra el paso en nuestro país del Antiguo Régimen al capitalismo y, con él, al protagonismo de una nueva burguesía empresarial. El paulatino contagio de las ideas liberales provocado por la intensificación del comercio, así como la situación política previa y posterior a la invasión napoleónica, crean el caldo de cultivo sociopolítico necesario para las transformaciones que habrían de producirse en el negocio. Los gremios de cosecheros —típicos instrumentos del Antiguo Régimen para el mantenimiento de privilegios seculares— se ven cada vez más retados por las presiones de una clase empresarial que exige cambios profundos y que además cuenta con el capital necesario para financiarlos.

	Mucho se ha discutido sobre el origen de esos capitales y sobre el protagonismo que en este proceso tuvieron los comerciantes de diversas nacionalidades que desde el siglo xvii situaban nuestros vinos en los países del norte de Europa. La profusión de nombres extranjeros en el negocio del jerez sugiere que hubo una importante presencia de ingleses, escoceses, irlandeses o franceses. Sin embargo, el propio profesor Maldonado se ha encargado de matizar convenientemente ese tópico del jerez como un «vino inventado por los ingleses». Sin duda, ya en el siglo xviii, e incluso antes, había extranjeros naturalizados en Jerez, como Juan Haurie, Oneale o Beigbeder, a los que a finales de siglo se unirían otros como Jacobo y Duff Gordon o Patricio Garvey. La nómina de comerciantes británicos aumentaría de forma importante ya en el siglo xix, atraídos por la muy positiva dinámica que había generado el cambio de modelo: Pemartín, Osborne, Domecq, Ostmann, Thuiller… Sin embargo, no pocos de los protagonistas de esta nueva burguesía bodeguera son españoles: empresarios locales como José Rivero, Diego Alonso Cabeza o Juan Menchaca; o procedentes del norte de la península, como Goñi, Paul o Argüeso. Importante fue también la aportación de retornados de las colonias americanas, como es el caso de Benigno Barbadillo. En definitiva, toda una multitud de emprendedores para los que las rígidas normas del Gremio representaban un corsé inasumible.

	Ya se ha comentado que la prohibición de los almacenados de los extractores era, con diferencia, la norma de la discordia. Anulada esta prohibición en 1778, los comerciantes pudieron empezar a adquirir vinos a los cosecheros sin estar obligados a su venta «en derechura», es decir, antes del fin del año agrícola. Así pues, empezaron a acumularse en los almacenes de los extractores los vinos procedentes de cosechas sucesivas; y, muy probablemente, estos empezaron a mezclarlos de una forma más o menos metódica, respetando en la medida de lo posible el principio de «primero en entrar, primero en salir», de manera que se mantuviera constante el nivel de añejamiento con el que cada vino era expedido al mercado. No es difícil imaginar cómo esta situación daría lugar —sin duda de una forma muy gradual— a la gran invención tecnológica de la época: el sistema de envejecimiento dinámico de «criaderas y solera». La necesidad de tener clasificados los vinos según sus diversos niveles de añejamiento y la conveniencia de expedir a los mercados productos con una calidad lo más constante posible dio lugar a este método de envejecimiento que habría de revolucionar el negocio de los extractores.

	Que nadie piense que el sistema nació de forma premeditada y, menos aún, que fue la creación de una única mente pensante. Todo indica que a partir de principios de los años setenta del siglo xviii determinados extractores, desafiando las normas aún vigentes del gremio, empezaron ya a acumular «solerajes» o «madres» de vinos con un importante nivel de añejamiento. Estos inventarios añejados servían tanto para mejorar los mostos y vinos en claro como para elaborar, a partir de sacas parciales de estos vinos, las combinaciones finales con destino a la exportación. En cualquier caso, lo que es un hecho es que a partir del siglo xix los extractores de Jerez empiezan a expedir vinos más añejos, en línea con las nuevas tendencias y gustos imperantes en los mercados de destino. Y, como sabemos, vinos más añejos significa también vinos más estables. Sin duda, la fortificación siguió siendo una técnica necesaria para el correcto transporte de los vinos, pero ya no en los altos niveles exigidos por los mostos y vinos en claro que suponían el grueso de los embarques en el siglo precedente. Muy probablemente, los extractores de la época descubrirían los efectos que distintos niveles de alcoholización provocaban sobre el vino, pasando la fortificación —hasta entonces una mera técnica de estabilización— a convertirse en un instrumento enológico clave para la elaboración de vinos diferentes.

	Por otra parte, las transformaciones de la industria vitivinícola jerezana como consecuencia de la crisis gremial habían tenido otros protagonistas relevantes, en este caso en el ámbito local: los montañeses o taberneros que suministraban el mercado de consumo interno en las localidades del Marco. Tan interesados como los extractores en la posibilidad de mantener almacenados, pero con una demanda con características muy diferentes a la de los exportadores, más centrada en vinos ligeros, pálidos y no excesivamente añejados. Vinos en los que sin duda los continuos trasiegos de mosto y el mantenimiento de vacíos parciales dentro de los toneles de sus tabernas favorecerían la aparición y desarrollo de las levaduras de velo de flor.

	Extractores o montañeses, con vinos jóvenes o añejados y con más o menos fortificación, lo que parece claro es que la liberalización del comercio y de las prácticas enológicas provocaron el nacimiento de los distintos tipos de vinos que hoy conocemos como jerez. Aunque sin duda nuevamente aquí el proceso fue muy gradual. En el ámbito de la exportación, y fruto de la recién ganada libertad absoluta para la elaboración, se trasladaron a las bodegas de Jerez las prácticas que anteriormente habían venido haciéndose en destino, como la edulcoración o la realización de mezclas para satisfacer las demandas de la clientela final. En Jerez y El Puerto el uso de variedades más tardías y la obtención de graduaciones más altas mediante la técnica del «asoleo», o pasificación parcial de la uva, daba lugar a vinos más estructurados, generalmente destinados a la realización de cabeceos y principalmente consignados a la exportación. Mientras tanto, en Sanlúcar el predominio de la uva listán o palomino fino, y la búsqueda de vinos más ligeros, fundamentalmente destinados al consumo local, fue el caldo de cultivo perfecto para la crianza biológica. Habrían aún de pasar décadas hasta que a mediados del siglo xix se consolidara el uso de vocablos como manzanilla, fino, amontillado, palo cortado u oloroso, términos generalmente referidos a vinos obtenidos mediante el sistema de criaderas y solera y que coexistían con otras tipologías asociadas en este caso a los sistemas de añadas, previas al envejecimiento dinámico: palma, raya, etc.

	Aunque para finales del siglo xviii las transformaciones del sector ya avanzaban a velocidad de crucero, las sucesivas guerras con Inglaterra a lo largo del período desde 1796 a 1808 vinieron a suponer una dificultad importante para el desarrollo de las exportaciones, pues a esas alturas el 90% de las exportaciones del Marco tenían por destino Gran Bretaña. Los extractores y sus socios en nuestro principal mercado de destino tuvieron que tirar de imaginación y utilizar naves comerciales de otras nacionalidades o que simplemente operaban bajo bandera de conveniencia, lo que dio lugar a una versión local muy particular del antiguo dicho español de «hacerse el sueco». Finalmente, la paz con Inglaterra en 1808 y el posterior fin de la invasión napoleónica supusieron el impulso definitivo para la actividad exportadora jerezana, que pasó de una cifra en el entorno de las 7000 botas anuales a principios de siglo a unas 30 000 en los años cincuenta de aquel siglo. Todas las circunstancias parecían ayudar a este crecimiento. Así, en 1825 el ministro británico de Hacienda William Huskinson rebajaba en cien duros por bota los aranceles de los vinos jerezanos y en 1860 vuelve a producirse un nuevo recorte fiscal.

	Así pues, la primera mitad del siglo xix fue una etapa de gran desarrollo para el negocio bodeguero, impulsado por importantes inyecciones de capital y por unas reglas del juego mucho más flexibles que las existentes en el siglo precedente. Este crecimiento exigía la construcción de grandes naves de almacenado, con lo que empiezan a aparecer las llamadas «bodegas catedrales», enormes edificios con unas técnicas constructivas muy concretas, al servicio del nuevo modelo de negocio y de los nuevos tipos de vino que iban a asumir el protagonismo. Hasta entonces los vinos de crianza biológica habían sido una realidad prácticamente limitada a Sanlúcar y otras localidades costeras, pero el desarrollo del sistema de criaderas y solera y un mayor conocimiento —aún empírico— del comportamiento de las levaduras de velo de flor posibilitó la obtención y extracción también de este tipo de vinos más delicados en otros lugares del Marco. La construcción de bodegas de techos altos a dos aguas, convenientemente orientadas y con ventanas en la parte superior, posibilitó el mantenimiento de un importante nivel de inercia térmica; los muros gruesos y los suelos de albero contribuían igualmente a segurar los niveles de humedad, esenciales para el desarrollo del velo de flor, incluso a cierta distancia de la costa.

	Lógicamente, este modelo de negocio exigía cuantiosas inversiones, pero también un control importante sobre aspectos como la distribución y la comercialización, que garantizaran cierta estabilidad a la actividad de extracción. Surgen así numerosas alianzas entre bodegueros locales y sus agentes o importadores en los mercados de destino, consolidándose algunas de las empresas que —en manos de las familias fundadoras o no— han llegado hasta nuestros días. Nombres que forman parte de la historia del jerez de los últimos doscientos años surgen o se consolidan a lo largo de la primera parte del siglo xix: González Byass, Domecq, Díez Hermanos, Williams & Humbert, Osborne, Barbadillo…

	Así las cosas, a mediados de siglo xix, los vinos de Jerez y Oporto suponían el 90% del total de las importaciones inglesas de vino, habiendo sustituido claramente a Francia en los gustos de los consumidores y en la actividad de los comerciantes. No cabe duda de que las guerras entre estos dos países favorecieron enormemente al Marco de Jerez. Sin embargo, pronto empezarían los problemas: en los años cincuenta se produce un encarecimiento importante de los mostos como consecuencia del oídio: de 43 pesos la bota en 1850 se pasa a 227 en 1863. Ello hace que no pocos extractores echen mano de vinos de otras zonas de Andalucía, muchos de ellos de escasa calidad. Como explicaba el historiador Antonio Cabral⁵ «vinos que antes eran irremediablemente destinados al alambique, tomaban ahora, fuertemente encabezados y combinados con otros, el camino de la exportación». El mercado exterior crece, pero principalmente a base de vinos inmaduros, altamente fortificados con alcoholes de baja calidad; vinos que además tenían que competir con numerosas adulteraciones y sucedáneos —a menudo simples mezclas alcohólicas de dudoso origen— todos ellos confusamente englobados dentro de la amplia categoría de «Sherry».

	En 1873 se alcanza la cifra de 68 467 botas, pero este récord de exportaciones coincide también con la publicación de un artículo en el prestigioso diario The Times escrito por el médico de origen alemán Ludwig Tudichum, en el que se denunciaba el carácter insalubre de los vinos de Jerez y los peligros de su consumo. Los postulados del Dr. Tudichum serían refutados posteriormente —veinte años después— mediante un riguroso estudio publicado en la revista científica The Lancet. Un poco tarde: el mal estaba hecho, y no en poca medida por culpa del propio sector bodeguero jerezano. A lo largo del último tercio del siglo xix las exportaciones de Jerez caen tanto en volumen como valor; los vinos franceses recuperan el favor del público, además de disfrutar ahora de un mejor tratamiento fiscal, como consecuencia de sus graduaciones alcohólicas más bajas.

	Para colmo, en 1894 aparecen los primeros focos de la filoxera en el Marco de Jerez. La devastadora enfermedad de la vid originaria de América había atacado ya los viñedos franceses y de otras zonas españolas y era solo cuestión de tiempo que afectara a la zona de Jerez. Esta llegada tardía ayudó a que la recuperación del viñedo jerezano fuera más rápida que en otras zonas, al conocerse ya desde unas décadas antes cuál era la única forma de combatir la mortal plaga: el arranque de las cepas y su sustitución por viníferas injertadas sobre plantones americanos resistentes a la enfermedad. Por supuesto, una solución que no estaba al alcance de todos los bolsillos y que exigió el empleo de importantes capitales; algo que aumentó la presencia de las grandes casas bodegueras en el viñedo del Marco, a expensas de los pequeños mayetos. En el proceso quedaron en desuso numerosas variedades de uva que habían sido importantes a lo largo de los siglos xviii y xix y cuyo cultivo sucumbió ante la mayor productividad de «la palomino», que poco a poco se imponía como la variedad predominante en Jerez.

	Los acontecimientos de fin de siglo conforman una crisis importantísima para el Marco de Jerez, que fue perfectamente diagnosticada por Pedro Domecq y Núñez de Villavicencio, marqués de Casa-Domecq, en su Memoria sobre el estado actual del negocio de vinos de Jerez de la Frontera y manera de mejorarlo, publicada en 1902. El cisma entre cosecheros y extractores era evidente: los primeros denunciaban la entrada de vinos foráneos en las bodegas jerezanas y los segundos se quejaban de la imposibilidad de encontrar vinos locales a precios razonables, aunque «razonables» realmente significara lo suficientemente baratos como para poder elaborar vinos de combinación y exportarlos a precios bajísimos. Como explica el Marqués de Casa-Domecq, el mundo del vino de Jerez estaba constituido por dos realidades distintas: los «vinos naturales» (finos, rayas, olorosos…) y los vinos de combinación. En opinión de Pedro Domecq, es sobre los primeros, que solo pueden tener su origen en las albarizas jerezanas y que deberían de expedirse siempre embotellados, sobre los que debería de construirse el futuro de los vinos de Jerez.

	La polémica sobre la entrada de vinos foráneos ya había llevado al Ayuntamiento de Jerez en 1877 a autorizar la estampación del escudo de la ciudad en las botas para la exportación de aquellos extractores que no introdujeran vinos forasteros. Igualmente, el Cabildo jerezano había participado en un Congreso Vinícola celebrado en 1886 en Madrid para tratar las «marcas de origen». Era por tanto evidente la preocupación de las autoridades por los derroteros que estaba tomando el negocio local. Mientras tanto, cosecheros y extractores buscaban acercar la ascua a su sardina cada uno por su cuenta, sin llegar a debatir conjuntamente sus posiciones ni por supuesto a consensuar soluciones. No es hasta 1914 cuando, a iniciativa del Círculo Mercantil de Jerez, se debate la cuestión abiertamente, con participación no solamente de representantes de los cosecheros y de los extractores, sino también del estamento político, comerciantes, la prensa… Las conclusiones de este debate sirvieron para definir por primera vez la Zona de Producción de los vinos de Jerez, prácticamente la misma que hoy sigue vigente. Pero no sería hasta 1933, con la publicación del Estatuto del Vino, la primera Ley española del vino, cuando se establecería el marco jurídico que permitió la creación de la Denominación de Origen.

	

 

	La primera Denominación de Origen de España

	
 

	La defensa de los nombres «Jerez» y —en mucha mayor medida— de su equivalente «Sherry» como identificadores del origen de nuestros vinos, así como la reivindicación de la exclusividad en su uso han sido preocupaciones antiguas para los protagonistas del sector vitivinícola del Marco de Jerez. Dicha identificación no se ha limitado además al simple origen geográfico, sino también a una determinada forma de elaboración más o menos reglada y, en definitiva, a unos tipos de vinos con un carácter genuino y diferenciado. Esa identidad entre origen y estilo ha sido en diversos momentos de nuestra historia una fuente de problemas, como consecuencia del uso de esos términos de naturaleza geográfica —a veces incluso por parte de los propios exportadores jerezanos, como hemos visto en la sección anterior— para productos originarios de otros lugares. Estas preocupaciones motivaron que no pocos bodegueros del Marco participaran activamente en importantes citas internacionales a lo largo de las que se fue conformando el corpus jurídico de protección internacional de las indicaciones geográficas. Ha sido este un proceso que apenas tiene ciento cincuenta años y que se desarrolló en paralelo —o más bien a remolque— del proceso internacional de protección de la propiedad industrial e intelectual; en definitiva, de la protección de las marcas. Como explica el profesor José Luis García Ruiz⁶:

	
 

	«La protección jurídica de las denominaciones de origen a nivel internacional (…) se encuentra ligada al proceso decimonónico de protección de la propiedad industrial en el que, desde los primeros momentos, se hizo patente la existencia, junto a la propiedad industrial de carácter individual, de otro tipo de propiedad industrial de carácter colectivo».

	
 

	Diversos bodegueros del Marco participaron en 1878 en el Congreso Internacional de Marcas de Fábrica, en París, en el que se constituiría la Liga Internacional para la Protección Mutua de la Propiedad Industrial. Unos años más tarde, en 1883, el Convenio de la Unión de París recogió por primera vez una referencia a la necesidad de proteger «las indicaciones de procedencia o denominaciones de origen». Algo que quedaría finalmente consagrado en el Arreglo de Madrid de 1891. Estos acuerdos internacionales eran de una eficacia muy escasa, pues el concepto de Denominación de Origen era algo que estaba aún por nacer en las diversas legislaciones nacionales. Y aunque el objeto de estas indicaciones podía ser cualquier tipo de producto, fue el vino —probablemente el producto más antiguo y profusamente legislado en la historia de la Humanidad— el que primero haría uso de este nuevo concepto jurídico. A lo largo del primer tercio del siglo xx, los diferentes países europeos productores de vino habrían de desarrollar sus respectivas legislaciones nacionales en las que, por primera vez, se incluía la figura de la Denominación de Origen. En el caso de España, el Estatuto del Vino del 26 de mayo de 1933. Dicha norma listaba un total de veintiocho regiones, ciudades o nombres geográficos, los cuales, en base a la reputación de que gozaban los vinos producidos en esos lugares, tenían derecho a optar a esa nueva creación del ordenamiento jurídico: la denominación de origen. No todos estos nombres cristalizaron, pues solo veintiuno de ellos completaron el proceso legalmente previsto y se plasmaron en denominaciones protegidas.

	De acuerdo con lo contemplado en la propia Ley, el 4 de agosto de 1934 se constituyó en la Estación de Viticultura y Enología de Jerez el Consejo Regulador, órgano previsto por la propia Ley para la gestión de la Denominación, presidido por el director de la Estación, don Enrique Carballo, y con la presencia de dos representantes de los exportadores, dos de los viticultores, un representante de la Junta Vitivinícola Provincial y otro de la Confederación Nacional de Viticultores. Tras doce sesiones de trabajo, en noviembre de 1934 se presentó al Ministerio la propuesta de delimitación de la Zona de Producción y el Reglamento de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry», el cual sería finalmente publicado el 19 de enero de 1935 en la Gaceta de Madrid (uno de los antecedentes del Boletín Oficial del Estado). Se trata, por tanto, de la primera Denominación de Origen creada en nuestro país de acuerdo con el ordenamiento legal que había nacido apenas dos años antes.
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	Primer emblema de la Denominación de Origen.

	
 

	El primer Reglamento de la Denominación no logró solventar el problema de los vinos foráneos, que podían seguir introduciéndose en las bodegas inscritas en el caso de que los mostos locales alcanzaran un determinado nivel de precio. Como era previsible, ello dio lugar a multitud de problemas, a los que hay que unir los generados por la suspensión temporal de todos los consejos reguladores decretada por el Ministerio el 24 de mayo de 1935, ante los problemas existentes para la constitución de no pocas denominaciones de origen y el convulso contexto político reinante.

	La Guerra Civil no supuso una ralentización de la actividad exportadora ni de la del Consejo Regulador, que el 20 de octubre de 1941 publicó un nuevo Reglamento que habría de durar veintitrés años y que fue el modelo para otros muchos textos de denominaciones de origen españolas. La Segunda Guerra Mundial, sin embargo y por razones obvias, sí que impactó de forma muy desfavorable en la actividad de las bodegas; no solamente las restricciones al comercio hicieron caer las exportaciones de forma drástica, sino que el hueco que dejó el jerez en los mercados de destino —Gran Bretaña principalmente, por supuesto— fue ocupado oportunistamente por imitaciones y sucedáneos de distintos orígenes. En el mercado nacional, la durísima —y prolongadísima— posguerra española constituyó el peor escenario posible para el sector del vino de Jerez, que a esas alturas del siglo xx se había convertido por derecho propio en una de las principales industrias nacionales de bebidas alcohólicas, con potentes redes de distribución en todo el país. Los años de la autarquía económica sumieron a España y a los españoles en la miseria, pero una cosa era cierta: los productos con origen en las bodegas jerezanas no tenían gran competencia. Esto benefició decididamente más a los licores y destilados jerezanos (muy especialmente al brandy) que, a los vinos, que se encontraban con productos locales más baratos en todas y cada una de las regiones españolas.

	Concluida la guerra en Europa, la situación no mejoraría de forma sustancial. La contienda había asolado Alemania, Holanda y en gran medida también la capacidad de consumo de los británicos. El comercio de las bodegas hacia estos países no se interrumpió totalmente en ningún momento, pero las exportaciones totales de jerez no volverían a los niveles anteriores a la contienda hasta 1956 y proseguirían con crecimientos muy modestos a lo largo del resto de la década de los cincuenta.

	

	4 La obra La formación del capitalismo en el marco del Jerez, del profesor Javier Maldonado Rosso es de lectura obligada para entender cómo se conformó, entre los siglos 

	xviii

	y

	xix

	, la agroindustria vinatera moderna que ha evolucionado —sin cambios verdaderamente sustanciales— hasta nuestros días.

	5 El artículo de este trebujenero Doctor en Historia, tristemente fallecido, publicado en 1987 en la revista Agricultura y Sociedad y titulado Observaciones sobre la regulación y ordenación del mercado del vino de Jerez de la Frontera 1850-1935, supone uno de los trabajos más didácticos y mejor documentados para entender los antecedentes y el contexto previo a la creación de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry». 

	6 El Gran Libro de los Vinos de Jerez. Varios autores. Junta de Andalucía y Consejo Regulador, 2006. 

	

 

	El tortuoso origen de la DO

	Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda

	
 

	Uno de los veintiocho nombres incluidos en la Ley del 26 de mayo de 1933 entre los posibles candidatos a Denominación de Origen era «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda». De acuerdo con lo previsto en la Ley, bodegueros de Sanlúcar y de otras localidades del Marco se pusieron a redactar el Reglamento de la Denominación, si bien este nunca llegaría a ver la luz. Las labores se extendieron durante buena parte del año 1934 en la estación de Viticultura de Jerez, en paralelo a la redacción del reglamento de la Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry y bajo la presidencia de la misma persona. Los puntos en común entre ambos textos eran múltiples: así, la Zona de Producción era la misma (toda la provincia de Cádiz) e igualmente la Zona de Crianza, constituida por las localidades de Sanlúcar, El Puerto y Jerez, además de la Segunda Aguada de Cádiz. El texto incluía curiosidades interesantes, como por ejemplo la necesidad de que los solerajes de Manzanilla dispusieran al menos de cinco criaderas (cinco clases, en el argot sanluqueño), unas existencias mínimas para las bodegas de crianza de cuatrocientas botas o un cupo de ventas del 60%. El Reglamento nonato establecía que el Consejo Regulador de la Denominación de Origen estaba en Jerez, si bien su escudo era el del Consulado de Comercio de Sanlúcar de Barrameda, con su sugerente leyenda «moviendo enriquece», que en este caso constituía una bella alegoría del sistema de soleras. Finalmente, los redactores optaron —probablemente en un ejercicio de economía procesal— por fundirlo con el de la nueva Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry, incorporando en el mismo la Manzanilla como uno más de los tipos de jerez.

	Los primeros años de la Denominación de Origen única fueron convulsos; aunque nuestro reglamento fue modelo para otros muchos, incluía contradicciones que pronto se demostraron insalvables. Entre ellas la posibilidad de que pudieran utilizarse por parte de las bodegas inscritas vinos de las provincias de Huelva, Córdoba y Sevilla, algo que evidentemente contradecía el propio concepto de Denominación de Origen. Pero, además, en el caso de la Manzanilla, nuestra Denominación se enfrentaba a otro factor distorsionante externo, como era la competencia, entre fraudulenta y equívoca, de los vinos de la población onubense de Manzanilla, localidad perteneciente a la igualmente recién creada DO Condado de Huelva. Para tratar de reducir la confusión entre estos vinos y las auténticas manzanillas se publicó una Orden Ministerial que en absoluto logró su objetivo. Según esta norma, los productores onubenses podían optar por vender sus vinos con la protección de la DO Condado de Huelva, en cuyo caso no podían utilizar el nombre Manzanilla; o bien hacerlo sin el amparo de la Denominación, en cuyo caso podían incluir la leyenda «hecho en Manzanilla» en sus etiquetas.

	Finalmente, los productores del Marco, ante la ausencia en la época de otros mecanismos de protección para las menciones tradicionales, optaron por dotar a la Manzanilla del estatus de Denominación de Origen, vinculando definitivamente este vino —hasta entonces uno más de los tipos de jerez— con su origen genuino. Ello se materializa en el Reglamento de las Denominaciones de Origen Jerez-Xérès-Sherry y Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda, publicado el 15 de diciembre de 1964.

	

 

	Años de vértigo

	
 

	Superada la posguerra europea, la situación del sector habría de cambiar de forma vertiginosa. En España, el aislamiento político y económico llegó a su fin con el reconocimiento, primero oficioso y posteriormente formal, del régimen de Franco por parte de Estados Unidos. La tardía y limitada ayuda norteamericana para la reconstrucción económica de nuestro país marcaría el fin de la autarquía y el comienzo de unos años de rápido desarrollo. En ese contexto, las bodegas del Marco de Jerez hicieron valer sus amplias redes de distribución, comercializando en muchas otras zonas del país no solamente sus primeras marcas, sino también segundas calidades a precios mucho más competitivos, especialmente en regiones donde se ubicaban importantes comunidades de origen andaluz, como era el caso de Cataluña. No obstante, el brandy siguió siendo el producto estrella de las bodegas jerezanas en el mercado nacional y las prioridades comerciales se enfocaron decididamente hacia este producto, que alcanzaba cifras astronómicas y que tenía unos índices de rentabilidad muy superiores a los del vino.

	Pero el gran motor del crecimiento —y de auténtica transformación para el negocio del jerez durante estos años— habría de estar en la exportación. A principios de los años sesenta, fuera de nuestras fronteras se estaba gestando una tormenta perfecta que habría de cambiar por completo la faz del negocio bodeguero tradicional del Marco de Jerez. Por una parte, en los principales países europeos —y entre ellos por supuesto el Reino Unido, Holanda y Alemania— la generación que había hecho frente a la dura posguerra alcanzaba, por fin, unos ciertos niveles de bienestar; y con toda la lógica del mundo pensaba que había llegado el momento de empezar a autorrecompensarse con pequeños gestos diarios. Además, aparecía una nueva forma de distribución, que ponía al alcance de los consumidores productos revestidos de un cierto prestigio, si bien a precios muy competitivos: eran las cadenas de distribución, algunas de pequeños establecimientos de proximidad, otras bajo el modelo de autoservicios e incluso, de manera incipiente, en forma de grandes superficies de compra. Pero todas con un nuevo y revolucionario concepto con el que atraer a los consumidores: las etiquetas blancas o marcas de la distribución. Un concepto que sedujo inmediata y extraordinariamente a la industria exportadora jerezana, pues aportaba lo que más deseaba en ese momento: volumen.

	En España, por su parte, los gestores de una economía centralmente dirigida decidieron que era hora de impulsar aquellos pocos sectores exportadores que aportaban a la economía nacional un bien tan escaso en aquella época como necesario: las divisas. Aparecen así determinados mecanismos de apoyo que se traducen en una fuente espectacular de ingresos para el sector exportador jerezano: la desgravación fiscal a la exportación, el encadenamiento de créditos en condiciones ventajosísimas para financiar el necesario capital circulante, las ayudas al alcohol de reposición… En definitiva, todo un entramado de instrumentos que suministraban más y más combustible a una maquinaria exportadora que ya de por sí se aceleraba como consecuencia de la demanda externa. En este contexto, el vino de Jerez encajó como anillo al dedo. Las generosas ayudas estatales permitían colocar en los mercados productos con un prestigio acumulado durante siglos, pero a unos precios extraordinariamente competitivos. Poco importaba que el precio de exportación de nuestros vinos apenas cubriera los costes; las ayudas estatales eran las que de verdad se encargaban de engordar las cuentas de resultados y posibilitaban la realización de inversiones productivas de forma continua. Visto con la perspectiva de los años, era evidente que se repetían algunos de los errores del pasado.

	Para satisfacer esta demanda creciente fue necesario incrementar la capacidad productiva de forma sustancial: a principios de los años sesenta, el Consejo Regulador tenía censadas unas 6500 hectáreas de viñedo, algo menos de las registradas en la actualidad. Había muchísimas más bodegas inscritas de las que hay hoy en día, pero la suma de todos sus inventarios de vinos en crianza rondaba las 280 000 botas. Claramente, esa capacidad productiva no era suficiente. Pues bien, en pocos años —los que van hasta finales de la década de los setenta— las hectáreas de viñedo en producción superaron las 22 000, y los stocks de vino en proceso de crianza alcanzaron los cinco millones de hectólitros (un millón de botas). El crecimiento de las exportaciones de la década anterior, relativamente razonable y sustentado en una evolución auténticamente positiva de la demanda se desata; las cifras de salidas con destino al Reino Unido pasan de veinte millones de litros a finales de los cincuenta a más de setenta y dos en 1973, justo el año en el que la crisis del petróleo habría de poner un brusco freno a esa expansión aparentemente imparable. En 1975 se habían alcanzado el récord de superficie cultivada y unos años más tarde, el inmenso caudal de vino producido por esa capacidad productiva —que se había multiplicado por tres— llegaba al mercado. Pasado el efecto de la crisis del petróleo, en 1979 se vuelve a producir un récord de las exportaciones al Reino Unido, pero ya era evidente que el mercado estaba totalmente saturado. La estrategia del volumen podía haber sido coherente con las circunstancias de los mercados europeos en los años sesenta, pero desde luego a principios de los ochenta el modelo se mostraba claramente agotado.

	A lo largo de todo este período, el Consejo Regulador había publicado tres nuevas versiones del Reglamento: una primera en 1964 que había dado carta de naturaleza a la D. O. Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda y había acabado con toda posibilidad de utilización de vinos foráneos. El texto no había nacido con la total unanimidad de todos los sectores implicados, por lo que tras varios recursos fue finalmente anulado (por cuestiones formales) por el Tribunal Supremo y sustituido por un nuevo Reglamento, publicado en 1969. Solamente un año más tarde, se aprueba una nueva Ley Nacional del Vino para sustituir el viejo estatuto del año 1933; ello trae consigo la redacción de un nuevo reglamento de la Denominación de Origen, que no se publica hasta 1977 y que habría de estar en vigor —con una serie de modificaciones puntuales— hasta el año 2010.

	

 

	Una nueva crisis de fin de siglo

	
 

	Con una demanda cuyo crecimiento se agotaba justo cuando más vino había que vender, a mediados de los años ochenta tiene lugar un acontecimiento que, aunque para el resto del país fue una bendición, en el caso de Jerez marcó el comienzo de una crisis cuyos efectos todavía se dejan sentir: España entró en el Mercado Común Europeo. Si en otros ámbitos la integración de nuestro país en Europa ha sido un factor fundamental de desarrollo y bienestar, en el caso de la industria vitivinícola jerezana de los años ochenta, este hecho histórico supuso la inmediata desaparición de todas las ayudas estatales a las que nos referimos anteriormente y que hacían posible la oferta de vinos en condiciones extraordinariamente competitivas, a pesar de los crecientes costes de producción. Los efectos en las bodegas exportadoras fueron devastadores, porque se ponía en evidencia un mal que ya había aquejado a Jerez justo un siglo antes: la apuesta por el volumen y todo lo que ello supone, desde el viñedo hasta la comercialización.

	Ya se ha comentado la ampliación de la superficie de viñedo inscrito que tuvo lugar entre 1965 y 1980. La búsqueda de viñas superproductivas a precios muy bajos convirtió la uva para jerez en un mero commodity que —al menos hasta la fecha de redacción de estas líneas y con contadas excepciones— se sigue pagando al peso, sin discriminación alguna por origen, características de las cepas o cualquier otro aspecto cualitativo. Los bajos precios obligaron a multitud de viticultores a arrancar las viñas y dedicar sus tierras a otros cultivos; en algunos casos incentivados por las subvenciones provenientes de alguno de los diversos planes de reestructuración aplicados a tal fin; en otros, incluso sin ayuda financiera de ningún tipo. A lo largo de los años ochenta, el viñedo en producción ya se había reducido a unas 18 000 hectáreas, pero en 1991 se lleva a cabo un importante plan auspiciado por la Junta de Andalucía, que redujo la superficie inscrita hasta las 12 000 hectáreas aproximadamente. Una serie de planes posteriores harían disminuir aún más la cifra de forma paulatina, que se estabilizó a principios del año 2000 en el entorno de las 10 000 hectáreas. Finalmente, a lo largo de la segunda década del presente siglo, la simple ley de oferta y demanda y el ajuste a unas ventas decrecientes terminó fijando la superficie inscrita en la Denominación en las 7000 hectáreas actuales.

	Una evolución en línea con la experimentada por las ventas, que tras el boom de los años sesenta y setenta —período a lo largo del cual las salidas con destino a los mercados se habían cuadruplicado–, empiezan a partir de los ochenta a sufrir una permanente caída, que aún hoy, casi cuarenta años después, no parece tener fin. La saturación de los mercados principales a partir de comienzos de los ochenta y el cambio brutal en la rentabilidad de las bodegas que supuso la desaparición de las ayudas no tuvo fácil encaje en un sector que, por otra parte, era extraordinariamente heterogéneo.

	Algunas de las empresas familiares apostaron de manera decidida por otras líneas de negocio en las que habían ido invirtiendo en los años de bonanza. Las multinacionales que habían entrado en Jerez encontraban cada vez más difícil el retorno de sus inversiones, y numerosas empresas de pequeño y mediano tamaño iban desapareciendo o cayendo en manos de las principales bodegas, que iban ganando escala en busca de mayores economías. La aparición del fenómeno Rumasa —con todas sus singularidades— no fue sino un reflejo de la fragilidad del modelo sobre el que se había desarrollado el boom del jerez de la segunda parte del siglo xx y las dramáticas consecuencias de la crisis de este. No me cabe ni la más mínima duda de que la aportación del holding de la abeja a la historia del jerez puede reducirse a una única palabra: nefasta. Pero echarle toda la culpa de lo sucedido en el negocio de los vinos de Jerez a lo largo del último cuarto del siglo xx a José María Ruiz Mateos es tan simplista como erróneo. Rumasa fue una consecuencia, no una causa de la crisis.

	El caso es que el jerez —tal y como se había posicionado en los años setenta— dejó de ser atractivo para sus propios protagonistas, que se dedicaron fundamentalmente a una estrategia de «ordeño». Se recortaron de forma importante las aportaciones a publicidad y los equipos comerciales centraron la prioridad de su actividad en otros productos más rentables de sus amplios porfolios. Por otra parte, la gran distribución, propietaria de las marcas blancas sobre las que Jerez construyó una parte importantísima del volumen durante la época del boom, presionaba los precios continuamente a la baja, contribuyendo así a la pésima imagen que fue adquiriendo la categoría y llevando a la quiebra a no pocas bodegas. El instinto de supervivencia de las empresas y la propia dinámica de eficiencia fabril que se impuso en el sector a partir de los setenta obligó a llevar a cabo, de forma rápida y drástica, una suerte de tardía revolución industrial. Hasta bien entrados los ochenta, todavía eran muchas las bodegas que mantenían multitud de procesos manuales y las circunstancias obligaban a reducir costes como fuera; se mecanizaron de forma relativamente fácil un buen número de faenas, tanto en la viña como en la bodega, lo que por supuesto tuvo un importante coste social. Las diversas reducciones de plantilla en bodegas importantes, las huelgas —algunas de ellas muy violentas— y los desencuentros con las autoridades locales produjeron una importante desafección entre el sector del vino y la sociedad en la que se asentaba. Un distanciamiento que solo en los últimos años, y con importantes esfuerzos por parte del sector, se ha logrado reducir.

	Lamentablemente, hay que decir que el coste de la crisis fue también tremendamente negativo en términos enológicos. La racionalización supuso la desaparición de solerajes históricos, sometidos a la inflexible y ciega racionalidad financiera que exigía una homogeneización en la complejidad de los inventarios bodegueros. En el ámbito de la viña, sin embargo, las pérdidas fueron menos negativas desde el punto de vista cualitativo: la gran mayoría de los arranques se produjeron en aquellos terrenos que se pusieron en cultivo en los años setenta para ampliar rápidamente la capacidad productiva, y que no siempre eran los mejores. Como consecuencia de ese proceso de reestructuración, hoy más del 90% de los suelos dedicados a viñas pertenecen al llamado «Jerez Superior», es decir, son suelos de albarizas de la máxima calidad.

	

 

	El jerez en el siglo xxi

	
 

	Es en esa situación de crisis profunda en la que el vino de Jerez entra en el siglo xxi. Por desgracia, la evolución de las ventas no ha cambiado y año tras año, las estadísticas del Consejo Regulador registran pequeños pero continuados descensos, sin que aparentemente nada pueda hacerse para detener lo que algunos agoreros describen como la lenta desaparición de la categoría. Es cierto, desde luego, que la otrora amplísima sección que podía encontrarse en cualquier supermercado de Holanda o del Reino Unido dedicada al sherry va menguando, hasta llegar a desaparecer en no pocas de esas tiendas. Pero un análisis algo más profundo de las estadísticas o incluso la simple percepción general de cualquier buen aficionado al vino nos alerta de que algo está cambiando en el jerez. De que esa lenta agonía no es lo único que preside la evolución de la categoría.

	Por una parte, observamos que los tipos que el Marqués de Casa-Domecq llamaba los «vinos naturales» (oloroso, amontillado, palo cortado…) aumentan sus ventas año tras año. Desgraciadamente, se trata de solo de un 5% de las ventas totales en volumen, pero este porcentaje se dobla cuando hablamos de valor. La manzanilla ha ido aumentando su cuota hasta suponer más de un 20% de las ventas totales, a base de crecimientos modestos pero continuos. Y los vinos dulces naturales (pedro ximénez y moscatel) muestran igualmente una tendencia positiva. ¿Dónde está entonces la caída? Pues fundamentalmente en la tríada que forman las típicas gamas que conforman la oferta de etiquetas blancas de la distribución: fino (o su versión levemente edulcorada, el dry), medium y cream. Y precisamente en los mercados en los que estas gamas de precio bajo suponen un porcentaje mayor de las ventas: Holanda, Alemania y, en menor medida, Reino Unido.

	Aunque el epílogo de esta obra se dedica precisamente a tratar de vislumbrar el futuro a medio plazo del vino de Jerez, adelantemos aquí que, a principios de la tercera década del siglo xxi, el jerez encara un panorama lleno de retos, pero también de oportunidades. Sus actuales protagonistas ostentan la enorme responsabilidad de mantener y proyectar hacia el futuro una historia milenaria, para lo que se hacen necesarios cambios sustanciales y una decidida apuesta por la calidad y el prestigio. La alternativa no es sino la simple gestión de una deriva tan cierta como inexorable, que no es sino la confirmación del fracaso de la estrategia de volumen en la que se embarcó el sector hace ya más de cincuenta años. El futuro del jerez —y esto es algo que la mayoría de las bodegas empiezan a tener claro— está en la calidad y la rentabilidad, no en el volumen.

	
 

	* * *

	
La vitivinicultura del Jerez.Anatomía de un vino único
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V. Clasificación general de los vinos de Jerez

	
 

	Para la mayoría de la gente ajena al vino de Jerez que he conocido, incluso en el caso de verdaderos aficionados al vino en general, enfrentarse por primera vez al jerez es cuando menos un auténtico ejercicio de confusión, si no un verdadero shock. Lógicamente, cuando ese primer encuentro tiene lugar en «territorio amigo» (ya sea en Jerez o en cualquiera de la múltiples «embajadas» de nuestros vinos por todo el mundo) y con la ayuda de algún cicerone experto, el aterrizaje es más suave, pues en general suele haber una cierta predisposición por parte de quien se inicia en el jerez. Pero no quiero ni imaginarme lo que puede pasar por la mente de un aficionado a los vinos —lo que en general significa un aficionado a los vinos tintos o blancos— que, un buen día, en su vinoteca habitual y tras escoger su botella de Cabernet Sauvignon o de Chardonnay, decide pasarse por la estantería de los vinos fortificados y elegir un par de botellas de sherry, para ver «qué es eso».

	Cualquiera que sea su elección, descubrirá que lo que ha escogido guiado por la presencia de la palabra «seco» en la etiqueta resulta ser mucho más seco de lo que esperaba; y aquello que eligió por ser dulce, probablemente es mucho más dulce. Seguramente se vea sorprendido por su graduación alcohólica y, sin duda, impactado (para bien o para mal) por la extraordinaria intensidad sensorial de ese líquido de colores sugerentes, olores indescriptibles y sabores explosivos. Evidentemente, el jerez no se parece a ningún otro vino. Es más, algunas de las virtudes que los amantes del jerez encontramos en nuestros vinos, muchas veces podrían llegar a conceptuarse como defectos en los vinos que pudiéramos denominar «normales». Y eso no es todo: para aumentar aún más la confusión, bajo el mismo apelativo —ya sea el de jerez o el más internacional sherry— se presenta toda una gama de productos con una diversidad brutal: desde vinos de color amarillo muy pálido y sensación ligera hasta otros de un caoba casi negro y textura aceitosa; desde los vinos más secos del mundo hasta otros con concentraciones de azúcar como en ningún otro vino dulce de cualquier latitud.

	Así que se impone poner un poco de orden en este aparente caos de colores, aromas y sabores que invade la mente y los sentidos del neófito. Porque sí, aunque no lo parezca, en el jerez hay un orden. Otra cosa es que desde el propio Marco de Jerez hayamos hecho lo imposible por confundir a los consumidores con nombres, estilos, adjetivos y criterios que, además, difieren entre una bodega y otra. Me temo que ese arte de la confusión es parte de la riqueza del jerez, aunque el objetivo de esta obra es justo el contrario.

	

 

	Las familias de vinos de Jerez, según el Reglamento

	
 

	Como cualquier otra denominación de origen europea, el vino de Jerez se rige por el llamado «pliego de condiciones», documento oficial en el que se recogen, como su nombre indica, todas las características y requisitos que debe de cumplir un vino para poder certificarse como de Jerez. En realidad, en nuestro caso son dos los pliegos de condiciones que nos rigen, pues la Manzanilla no pertenece —ni en sentido literal ni desde el punto de vista jurídico— a los «vinos de Jerez». Como ya hemos visto en el capítulo de la historia, desde 1964 el vino sanluqueño por antonomasia cuenta con su propia Denominación de Origen diferenciada. En todo caso, es evidente que desde un punto de vista enológico y conceptual no es incorrecta la generalización y que, desde luego, la manzanilla pertenece por completo al universo del jerez o del sherry, por lo que la incluiremos en las explicaciones que en este capítulo se hacen de los distintos tipos de vino.

	En definitiva, de acuerdo con los vigentes Pliegos de Condiciones (y esto es algo que ha permanecido inalterado en todas las versiones anteriores de nuestra reglamentación) existen tres grupos o familias de vinos de Jerez, las cuales se diferencian básicamente por el contenido en azúcar de los vinos, como consecuencia de los distintos procesos de elaboración: se trata de los vinos generosos, los vinos dulces naturales y los vinos generosos de licor.
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	Los primeros son los vinos secos, es decir, aquellos obtenidos mediante una fermentación alcohólica completa, lo que determina un contenido mínimo de azúcares residuales procedentes del mosto de la uva; de acuerdo con el Pliego de Condiciones, menos de cuatro gramos por litro expresados en glucosa y en fructosa, límite que en el caso de los vinos de mayor vejez (más de doce años) se amplía a nueve gramos. Esta cantidad puede parecer alta, pero hay que tener en cuenta que el proceso de envejecimiento implica una concentración del extracto seco del vino, como consecuencia de la pérdida de una parte de su contenido de agua (algo que explicaremos en el capítulo correspondiente a la crianza). Por tanto, los niveles de azúcar residual existentes tras la fermentación —que, aunque pretende ser completa, suelen quedar en uno, dos o incluso tres gramos por litro— van a verse lentamente incrementados a lo largo del envejecimiento. Los diferentes vinos que encontramos en este primer grupo se diferencian a su vez entre ellos en función del tipo de envejecimiento al que sean sometidos: el fino y la manzanilla son el resultado de un envejecimiento permanente bajo el velo de levaduras que llamamos «flor» (lo que conoce como crianza biológica); el oloroso y el palo cortado son vinos de envejecimiento oxidativo y, por último, el amontillado es el vino resultante de una combinación de ambos tipos de envejecimiento o crianza.

	El segundo de los grupos de vino, el de los vinos dulces naturales, corresponde a vinos de fermentación detenida. Así pues, en este caso, el proceso de elaboración y el objetivo enológico al que este responde son radicalmente distintos a los de los vinos generosos. Se trata de evitar que una gran parte del azúcar natural de la uva se transforme en alcohol. Es más, con frecuencia el proceso incluye la concentración de ese azúcar mediante el secado al sol de los racimos tras la vendimia, conocido como «asoleo»; de esa manera los mostos alcanzan concentraciones de azúcar que pueden alcanzar los 22º Baumé⁷, lo que los hace muy difíciles de fermentar por parte de las levaduras. En todo caso, la incipiente fermentación se detiene mediante la adición de alcohol vínico, resultando unos vinos con unos altísimos contenidos en azúcar: por encima de 220 gramos por litros y, en ocasiones, por encima de 400 gramos. Esta circunstancia impide el desarrollo del velo de flor, por lo que estos vinos son siempre de envejecimiento oxidativo. A este grupo pertenecen el moscatel, el pedro ximénez y el dulce.

	Finalmente, tenemos los vinos generosos de licor. Se trata de los vinos de mezcla o, por utilizar la palabra jerezana, de «cabeceo». Están elaborados a partir de cualquiera de los vinos generosos, que como hemos visto son inicialmente secos, a los que se añaden vinos dulces naturales o bien otros productos complementarios autorizados —mosto concentrado o mosto concentrado rectificado— para darles una nota más o menos dulce. Las posibilidades por tanto son ilimitadas: tanto por las numerosas combinaciones que pueden hacerse entre los distintos tipos de vinos, como por el grado de dulzor, que de acuerdo con el Pliego de Condiciones puede ir desde los más de 4 gramos hasta los 140 gramos por litro. En esta «familia» de los vinos de Jerez encontramos el pale dry, el pale cream, el medium y el cream.

	Aunque el Pliego de Condiciones no establece ninguna restricción a la hora de utilizar una u otra de las variedades de vid autorizadas para cada uno de los tipos de vino mencionados, la práctica es que casi todos los vinos de Jerez secos —es decir, los generosos— se producen a partir de la variedad palomino. Los vinos dulces naturales, por su parte, suelen ser vinos monovarietales producidos a partir de moscatel o de pedro ximénez, aunque —muy minoritariamente— se utiliza también la palomino o incluso una combinación de variedades.

	

 

	Los colores de los vinos de Jerez

	
 

	Uno de los primeros aspectos al que tendrá que enfrentarse ese neófito, que se decide a «explorar» el mundo del jerez es el color. Se trata, sin duda, de uno de los elementos más atractivos de nuestros vinos: una maravillosa gama cromática, que también puede constituir un elemento indicativo del tipo de elaboración que se ha seguido en cada caso. La llamada «crianza biológica» o bajo el velo de flor hace que se preserve el color inicial del vino, de un amarillo pajizo más o menos pálido, pues aísla al vino del contacto directo con el aire. La ausencia de ese velo durante el envejecimiento, o bien su paulatino debilitamiento y el correspondiente contacto del vino con el oxígeno, hace evolucionar el color hacia tonos ambarinos, luego castaños y finalmente caobas. Por tanto, en general, en el caso de los vinos secos de crianza oxidativa, el color puede darnos una pista de la vejez del vino: a igualdad de condiciones, más tiempo de oxidación debería traducirse en una mayor intensidad de color. Pero —con independencia de la práctica, hoy cada vez menos utilizada, de agregar el llamado «vino de color» para ganar intensidad— lo cierto es que el color a veces puede responder a otros factores, como, por ejemplo, la naturaleza de las botas, su nivel de llenado o su ubicación en la bodega (a veces, incluso fuera de ellas, almacenadas a la intemperie precisamente para intensificar el nivel de oxidación). El caso del amontillado es particularmente complejo, pues un color más oscuro no necesariamente implica una mayor vejez; esta dependerá fundamentalmente del equilibrio entre las dos fases de su crianza —inicialmente biológica y después oxidativa— pues el paso de una a otra es el que marca el comienzo del oscurecimiento del vino, sin perjuicio de los años transcurridos previamente en crianza biológica.

	El caso del color de los vinos dulces naturales también merece un comentario, pues son los que, con diferencia, pueden presentar tonalidades más oscuras, llegando en el caso del pedro ximénez muy viejos a tonos azabache de una intensidad impenetrable. En este caso hemos de considerar no solo la oxidación a lo largo de los años transcurridos, sino también las características del mosto del que partíamos, muy pardeado como consecuencia de la práctica del asoleo, que transforma las uvas blancas iniciales en frutos pasificados de un tono marrón muy oscuro.

	
 

	Aunque en el capítulo xi realizaremos una descripción más pormenorizada, veamos a continuación los distintos tipos de vino que se encuadran en cada una de las familias anteriormente presentadas.

	

 

	Los vinos generosos

	
 

	El Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry» distingue cuatro tipos de vinos generosos. La DO «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda», por su parte, cuenta con un único tipo, la manzanilla, que es también un vino generoso. Las diferencias entre los distintos vinos de este grupo vienen dadas fundamentalmente por las peculiaridades de la crianza o envejecimiento al que son sometidos los vinos. En el capítulo ix, dedicado a las clasificaciones y a la crianza, explicamos en detalle las decisiones enológicas que conducen los vinos en una u otra dirección, pero adelantaremos aquí los aspectos esenciales que dan lugar a los distintos tipos de vino que reconocen los pliegos de condiciones:

	
 

	Fino. Se trata de un vino elaborado a partir de mostos con una estructura ligera, obtenidos de uva de la variedad palomino. Una vez seleccionados los vinos jóvenes que van a seguir este proceso, la fortificación entre 15 y 15.5 % vol. favorece el mantenimiento y desarrollo posterior del velo de flor en la superficie del vino y con él la crianza biológica, que debe mantenerse durante la totalidad del proceso de envejecimiento⁸. Ello da lugar a vinos de tonalidades pálidas, entre el amarillo pajizo y el dorado, punzantes a la nariz, con notas almendradas características de las levaduras y un sabor muy seco, no sólo por el casi nulo contenido en azúcar, sino también por sus bajos niveles de glicerina, uno de los nutrientes básicos de las levaduras que forman el velo de flor. Ese sabor seco y su carácter sápido resultan en un vino que nos deja una sensación fresca en el paladar, a pesar de su baja acidez.

	
 

	Manzanilla. Vino con un proceso de elaboración y unas características organolépticas similares a las del fino, con la única peculiaridad de que su envejecimiento (íntegramente de carácter biológico) tiene lugar en la localidad de Sanlúcar de Barrameda, cuyas especiales condiciones microclimáticas y la influencia de los factores que la componen en el velo de flor confieren al vino unas sutiles notas diferenciales respecto al fino: una estructura en general más ligera, características notas florales en la nariz y un elegante amargor en el final de boca.

	
 

	Amontillado. Vino que sigue inicialmente un proceso de elaboración similar al de los finos o las manzanillas, pero que tras completar su crianza biológica prosigue envejeciendo, esta vez sin velo de flor y, por tanto, expuesto a la oxidación, lo que hace evolucionar sus características organolépticas. De color dorado a caoba, punzante atenuado con notas avellanadas en la nariz y una boca más estructurada y alcohólica, en la que se aprecian ya las notas especiadas de la madera, persistiendo la sensación de sequedad, fruto del agotamiento de la glicerina en la primera parte de la crianza. La existencia de dos fases claramente diferencias (biológica y oxidativa) da lugar a una enorme diversidad de amontillados: desde los comúnmente llamados amontillados finos, en los que un escaso envejecimiento oxidativo da casi todo el protagonismo a las levaduras, a los amontillados en los que predomina el envejecimiento oxidativo, de más color y estructura.

	
 

	Oloroso. En este caso, las características que se buscan en el vino final aconsejan partir de mostos más estructurados (procedentes de la llamada «segunda yema» o fracciones obtenidas con mayor presión), los cuales se fortifican por encima de 17% vol. para inhibir el desarrollo del velo de flor. Desde ese momento, el envejecimiento de los vinos tiene carácter oxidativo, evolucionando todas sus características organolépticas: el color tiende hacia un ámbar intenso, más oscuro cuanto más viejo. A la nariz presenta una enorme riqueza de matices, en el que se combinan frutos secos, tabaco, especias e incluso notas animales (cuero) y de ebanistería. Son vinos potentes en boca, alcohólicos y con textura, fruto de la concentración del extracto seco del vino durante el envejecimiento. El contenido en alcohol y glicerina también incrementa con el tiempo, dando lugar a un paso de boca suave y untuoso, y a un final persistente.

	
 

	Palo Cortado. Se trata de un vino de crianza fundamentalmente oxidativa, pero a diferencia del oloroso, está elaborado a partir de vinos jóvenes que inicialmente han sido clasificados por su finura para la elaboración de finos o manzanillas, es decir, para seguir crianza biológica, por lo que son inicialmente fortificados a 15% vol. (algo que tradicionalmente se ilustra gráficamente con una raya oblicua o «palo»). Posteriormente, en los primeros estadios del proceso de envejecimiento se decide cambiar el destino del vino fortificándolos de nuevo hasta los 17% vol. y eliminando toda posibilidad de desarrollo del velo de flor: de ahí el nombre de «palo cortado». De alguna forma podríamos decir que son olorosos elaborados en base a la materia prima del fino, lo que les da una estructura más liviana y una gran elegancia, si bien compartiendo con aquellos la mayor parte de sus características organolépticas.

	

 

	Los vinos dulces naturales

	
 

	Como ya se ha dicho, este grupo de vinos representa el extremo dulce del jerez. Son vinos de fermentación detenida, con la intención de conservar la mayor parte del dulzor presente en el zumo de la uva, así como una serie de características primarias de esta. Es por eso por lo que generalmente se utilizan para la elaboración de estos vinos las variedades más expresivas de las autorizadas por el Pliego de Condiciones: moscatel y pedro ximénez. Como quiera que se trata de obtener dulzor, es muy frecuente vendimiar estas variedades más tarde que la palomino e incluso someterlas al proceso de deshidratación denominado «asoleo», en el que los racimos se exponen al sol para su pasificación parcial, concentrando su contenido en azúcares y ácidos. Aunque la normativa solo exige un mínimo del 85% para poder hacer uso del nombre de la variedad en el vino resultante, lo cierto es que en el Marco de Jerez suelen ser monovarietales.

	La graduación alcohólica de estos vinos responde más a criterios legales y de «garantías sanitarias» del elaborador que a cuestiones puramente enológicas. Así, aunque antiguamente existían numerosos pedro ximénez a 10% vol. de alcohol, hoy todos deben de fortificarse hasta los 15% vol. para ajustarse a los requerimientos del Pliego de Condiciones. Y ello a pesar de que tradicionalmente los mostos se detienen dando lugar a lo que se conoce como el «9/22» (9% vol. de alcohol y 22º Baumé o contenido en azúcar)

	
 

	Moscatel. La vinificación en dulce de esta variedad, generalmente costera, da lugar al jerez moscatel. Aunque el Pliego de Condiciones vigente no recoge estos subtipos, es frecuente hacer referencia al «moscatel de pasas», en el caso de que se practique la técnica del asoleo, y al «moscatel oro» o «moscatel dorado» en caso contrario. Las diferencias son notables, con colores que van desde el dorado hasta el caoba muy intenso y texturas muy diferentes, dependiendo del contenido en azúcar (siempre superiores a 160 gramos por litro). Pero todos ellos presentan los aromas florales, herbáceos y cítricos característicos de la variedad, más o menos tamizados por la crianza oxidativa. En boca son golosos, pero siempre frescos, fruto de una agradable acidez.

	
 

	Pedro Ximénez⁹. A diferencia de la moscatel, la variedad pedro ximénez es siempre objeto de asoleo, lo que determina una concentración de azúcares que no baja de los 212 gramos por litro y que con frecuencia alcanza más de 400. Los vinos resultantes son extraordinariamente oscuros, desde al castaño hasta el azabache intenso con reflejos yodados, casi siempre impenetrables, con una textura que adhiere el vino a las paredes de la copa y que nos proporciona sensaciones aterciopeladas en boca. Sus aromas, inicialmente melosos y de fruta pasificada (pasas, higos secos, dátiles…), evolucionan con el envejecimiento hacia registros terciarios de extraordinaria riqueza —torrefactos, regaliz…— a medida que ganan color y complejidad.

	
 

	Dulce. Como ya se ha dicho, los vinos dulces naturales que no sean moscateles o pedro ximénez, es decir, los elaborados con uva palomino o con una combinación de las variedades autorizadas, se denominan genéricamente «dulces». Si se utiliza al menos un 85% de palomino pueden denominarse «dulce de palomino». Asoleados o no, sus características —con la salvedad de las intrínsecas de la variedad— coinciden con las descritas anteriormente para los moscateles y pedro ximénez. Se trata en todo caso de un tipo de vino de producción muy minoritaria.

	

 

	Los vinos generosos de licor

	
 

	El tercero de los grupos de vinos de jerez son los elaborados mediante la mezcla o cabeceo de los tipos descritos anteriormente, bien entre ellos o con los llamados «productos complementarios», destinados a aportar dulzor: mosto concentrado o mosto concentrado rectificado. Como ya se ha dicho, las posibilidades son ilimitadas, tanto desde el punto de vista de los vinos a combinar como de las proporciones de estos. El Pliego de Condiciones simplemente establece unas delimitaciones muy amplias, de manera que es difícil dar unas indicaciones mínimamente descriptivas de cada uno de los tipos, pues cada bodega tiene sus propios criterios a la hora de realizar los cabeceos o blends para sus marcas comerciales.

	Pertenece este grupo de vinos a la tradición más británica del jerez, pues los cabeceos han respondido históricamente a los requerimientos que iban estableciendo los clientes de ultramar o incluso los que ellos mismos confeccionaban en destino (generalmente en Inglaterra), a partir de vinos «puros» importados desde Jerez. Históricamente, uno de los centros neurálgicos de las grandes bodegas exportadoras eran los «cuartos de muestra», en los que se conservaban las referencias de cada una de las combinaciones de los clientes, confeccionadas como auténticos trajes a medida. De ahí la terminología inglesa por la que se describen los cuatro tipos establecidos en el Pliego de Condiciones.

	También se trata de vinos que con frecuencia han sido injustamente denostados como tipos excesivamente comerciales, cuando no directamente desacreditados como vinos de ínfima calidad. Por supuesto, de todo hay. Lamentablemente, es cierto que con frecuencia encontramos, sobre todo en los mercados internacionales tradicionales, mediums o creams de precios ridículamente bajos y de una calidad en línea con dichos precios. Pero también es cierto que el cabeceo es todo un arte bodeguero que a menudo da lugar a vinos excelsos, mediante sabias combinaciones de solerajes de calidad.

	Como ya hemos mencionado, los tipos que señala el Pliego de Condiciones constituyen grandes «cajones de sastre», establecidos en base al contenido en azúcar y la naturaleza de los vinos base que son objeto de edulcoración. Son los siguientes:

	
 

	DryDry. (También denominados Pale Dry) Se trata de vinos de crianza biológica —finos o manzanillas— endulzados antes de su puesta en comercialización mediante la adición de mosto concentrado rectificado, en unos niveles entre los 4 gramos por litro (que recordemos que era el nivel máximo de los vinos generosos) y los 50 gramos.

	
 

	Pale Cream. Idénticos a los anteriores, pero con un contenido en azúcar superior a 50 gramos y hasta 115 gramos por litro.

	
 

	Medium. En este caso, los vinos base del cabeceo son vinos obtenidos mediante crianza oxidativa (o, mejor dicho, no exclusivamente de crianza biológica). Por tanto, presentan un color entre ámbar y caoba, con una enorme variabilidad, dependiendo de la combinación elegida. Los contenidos en azúcar varían entre los 4 y los 115 gramos por litro. Este amplísimo espectro se divide a su vez en dos subtipos: así, si el contenido en azúcar no supera los 50 gramos por litro, los vinos pueden etiquetarse como «medium dry», mientras que por encima de esos niveles puede utilizarse la mención «medium sweet».

	
 

	Cream. Se trata igualmente de vinos de cabeceo total o parcialmente de carácter oxidativo y con un contenido en azúcar final de entre 115 y 140 gramos por litro.

	
 

	Frecuentemente el cabeceo se reduce exclusivamente al endulzado en mayor o menor medida de vinos generosos, sin ningún otro tipo de mezcla. Como en el caso de los dry o los pale cream, en los que solo interviene un fino o una manzanilla, es frecuente encontrar vinos de Jerez amontillados, olorosos o palos cortados a los que se añade un «toque» (mayor o menor) de dulce, bien adicionando pedro ximénez o bien mosto concentrado rectificado. Evidentemente, una vez endulzados, y aunque la intención sea que el vino base de la mezcla siga siendo el protagonista absoluto, ya no podemos hablar de vinos generosos, pues estos son secos por definición. En estos casos, los mediums o creams resultantes pueden hacer referencia al vino base en el etiquetado, siempre que el amontillado, oloroso o palo cortado suponga en cada caso al menos el 85% de la combinación.

	Así pues, el contenido en azúcar es el factor diferencial esencial para la clasificación que de forma genérica realiza el Pliego de Condiciones de los vinos de Jerez. No obstante, como hemos visto, a este primer factor se superpone un segundo —el nivel de oxidación—, determinado por el tipo de crianza (biológica u oxidativa), para dar lugar a los doce tipos genéricos que se han descrito en esta sección: los once de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry» más la manzanilla. En el esquema siguiente podemos ver cómo se agrupan cada uno de los tipos de vinos de Jerez en base a su contenido en azúcar y tipo de crianza.
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	El factor tiempo

	
 

	Ahora bien, además de dulzor y tipo de crianza, no podemos dejar de lado un tercer factor que, sin duda, introduce diferencias sustanciales entre un jerez y otro: el tiempo. El Pliego de Condiciones establece una vejez mínima para que podamos hablar de vino de Jerez (o de Manzanilla): dos años. Una vejez absolutamente mínima y que puede resultar aplicable desde un punto de vista estrictamente enológico solamente a algunos de los tipos descritos. Aunque la cuestión es más que discutible, está claro que podemos obtener un vino fino o una manzanilla que responda a los parámetros organolépticos exigibles por el Pliego tras dos años de crianza. Lo mismo sería válido sin discusión alguna para los vinos dulces naturales y —dependiendo del nivel de exigencia— para los vinos generosos de licor. Personalmente me niego a aceptar que un oloroso, un amontillado o un palo cortado (tal y como yo los entiendo) pueda obtenerse tras solo dos años de envejecimiento. Pero lo cierto es que no encontramos en el Pliego de Condiciones ninguna exigencia especial en términos de años, para ninguno de los vinos amparados, más allá de los dos años mínimos. Algún día este sinsentido se corregirá en nuestra norma fundamental.

	Por ahora lo que sí tenemos es una serie de categorías reservadas a aquellos vinos cuyos procesos de envejecimiento superan determinados niveles de edad. Así, el Pliego establece las categorías de «vinos con indicación de edad» para aquellos que presentan un envejecimiento medio superior a doce y quince años —lo cual puede expresarse así en el etiquetado— y los llamados «vinos de vejez calificada». Estos últimos son los llamados vos y vors¹⁰.

	Las siglas vos responden simultáneamente a las expresiones latina Vinum Optimum Signatum e inglesa Very Old Sherry y pueden aplicarse a vinos con un envejecimiento medio mínimo de veinte años. Las siglas vors, por su parte, corresponden a Vinum Optimum Rare Signatum o a Very Old Rare Sherry y requieren para su uso que los vinos hayan sido envejecidos por un mínimo de treinta años.

	Todas las referencias que hemos hecho a distintos niveles de edad corresponden siempre al envejecimiento promedio, ya que como veremos más adelante, casi todos los vinos de Jerez se crían mediante el sistema llamado de «criaderas y solera». Se trata de un sistema que implica la realización de mezclas continuas de los vinos de las diferentes vendimias, en un proceso dinámico y continuo, que explicaremos en el capítulo correspondiente. El resultado evidente del uso del sistema de soleras es la imposibilidad de hablar de una vejez referida a la vendimia de origen de la uva, por lo que el envejecimiento se refiere siempre al promedio del vino que se expide.

	No obstante, y aunque efectivamente el sistema de criaderas y solera es el predominante en el Marco de Jerez, existe también la posibilidad de utilizar un sistema de envejecimiento estático o de añadas, en el que no se producen mezclas o combinaciones de vinos de vendimias diferentes. En este caso, lógicamente puede utilizarse el año de la vendimia como referencia para calcular la vejez del vino. Casi siempre el año suele acompañarse en el etiquetado del término «añada» (o «vintage»), el cual es compatible con todos los tipos antes descritos.

	
 

	* * *

	

	7 El grado Baumé expresa el contenido en azúcar del zumo de la uva y equivale de forma más o menos aproximada al potencial de alcohol del vino resultante. 

	8 Una de las modificaciones más importantes de las que se han introducido en los nuevos pliegos de condiciones —en tramitación en el momento de escribir estas líneas— consiste en la posibilidad de elaborar los vinos generosos sin adición de alcohol. En otras palabras, la fortificación dejará de ser una práctica obligatoria para los vinos generosos de Jerez y para la Manzanilla, siempre y cuando los vinos alcancen de manera natural las graduaciones alcohólicas exigidas para cada tipo. En todo caso, en las explicaciones de los procesos que incluimos en esta obra nos ceñimos a la normativa vigente, que sin duda seguirá siendo la práctica habitual para la inmensa mayoría de los vinos. 

	9 La uva pedro ximénez siempre ha sido minoritaria en el Marco de Jerez, por lo que a lo largo de las distintas versiones del Reglamento se ha conservado en la normativa una peculiar excepción al principio de las denominaciones de origen, vestigio de lo que un día era una práctica generalizada: el envejecimiento en las bodegas del Marco de vinos originarios de otras zonas de Andalucía Occidental. Así, hoy se mantiene la posibilidad de utilizar mosto de uva pasificada de la variedad pedro ximénez procedente de la DO Montilla-Moriles, en el caso —absolutamente habitual, por otra parte—de que no haya suficiente producción de este tipo de uva en los viñedos inscritos en nuestra DO. 

	10 Los nuevos Pliegos de Condiciones incluyen una nueva categoría denminada “Fino Viejo”, equivalente a la “Manzanilla Pasada”. En ambos casos la exigencia para estos vinos de crianza biológica es de más de siete años de vejez. 

	
vi. La Viticultura del jerez

	
 

	Tras un largo tiempo en el que prácticamente todo el énfasis del sector se ha puesto en la fase industrial de la elaboración y crianza del jerez, de acuerdo con el terrible sofisma de «la viña y el potro que los críe otro», parece que —al menos de acuerdo con las declaraciones de la mayoría de los actuales protagonistas del vino de Jerez— ha llegado ya el momento de la viña, también en nuestra denominación de origen. La viticultura pide su más que merecido protagonismo en el discurso del jerez, aunque me temo que por ahora se trata más de una declaración de principios que de un auténtico impulso soportado por los hechos, y a los vigentes precios de la uva me remito. La reivindicación del jerez como un vino, por más que sus muchas singularidades a veces nos alejen de la idea que el consumidor habitual tiene reservado al fruto de la vid, exige una mirada más que estética a la viña, al suelo, las variedades y las prácticas culturales. Si el tan cacareado resurgir del jerez se materializa finalmente en la recuperación del espacio que le corresponde entre los grandes vinos del mundo, ello será consecuencia, en gran medida, de una atención más sincera al eslabón agrícola de nuestra cadena productiva, a una verdadera reivindicación de nuestros pagos, con su diversidad geológica, orográfica y mesoclimática; a una selección más exigente de subvariedades (y de variedades, ¿por qué no?), de clones y de portainjertos; y, desde luego, a unas prácticas culturales más atentas a la calidad final del fruto y de los mostos y no simplemente dirigidas a una producción estajanovista¹¹ que prima la cantidad y la simple ausencia de defectos evidentes en la uva.

	La viticultura del jerez atesora una historia tan rica como propia y tiene todos los mimbres para constituir la base sólida y genuina sobre la que construir el futuro del jerez. En definitiva, nada hay en nuestro vino que no proceda del fruto de la vid.

	

 

	El origen del jerez

	
 

	Como ya hemos visto, la ubicación de la Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry la convierte en uno de los puntos de producción de vinos más meridionales en la Europa continental, circunstancia que evidentemente condiciona su viticultura. Jerez de la Frontera, centro neurálgico —aunque no geográfico— de la zona, se encuentra situado en la latitud norte 36° 41’ 29’’ y longitud oeste 6° 8’ 7’’, y a unos escasos dieciséis kilómetros del mar. El océano Atlántico baña los límites de la denominación en su extremo oeste, mientras que los viñedos más interiores se encuentran en el entorno de la longitud 5° 50’. El río Guadalquivir marca el límite por el norte y los viñedos más meridionales de Chiclana se sitúan en la latitud 36° 35’.

	La orografía de la zona presenta un aspecto de suaves colinas, más ondulantes cuanto más al interior, en suave ascenso hacia las estribaciones de los montes de la serranía de Cádiz, siempre presentes en el horizonte del levante. Los viñedos de mayor altura se sitúan en el entorno de los cien metros¹², mientras que encontramos otros que prácticamente lindan con la playa. La altitud media es de unos cincuenta metros sobre el nivel del mar y el grado de inclinación rara vez supera los 12-14 grados.

	Los registros del Consejo Regulador incluyen un total de aproximadamente 7000 hectáreas de viñedo, tras un proceso de reajuste desde los casi 23 000 a las que se llegó en el momento más álgido del desarrollismo de los años setenta y ochenta del pasado siglo, período de apenas veinticinco años en los que, como ya se ha explicado en el capítulo de esta obra correspondiente a la historia, las desaforadas necesidades productivas llevaron el viñedo a zonas que no en todos los casos eran las más idóneas para este cultivo. Dicha superficie se encuentra distribuida entre un total de más de 2000 viñas o explotaciones diferenciadas, repartidas entre los nueve términos municipales. Jerez de la Frontera es, con gran diferencia, el municipio con mayor superficie de viñedo inscrito en el Consejo Regulador, acumulando más de dos tercios del total; Sanlúcar de Barrameda supone algo más del 11%; Trebujena aproximadamente el 8% y El Puerto el 4%. El resto de las localidades del Marco no llegan ninguno de ellas al 2% de la superficie total de las viñas inscritas.¹³

	Es de destacar la enorme dispersión del tamaño de estas viñas, cuya superficie media ronda las diez hectáreas en el caso del término municipal de Jerez y apenas llega a la hectárea en Trebujena o Chipiona. La mayor parte de las viñas de gran tamaño pertenecen a bodegas que integran la totalidad del proceso, desde la viña hasta la comercialización final del vino, mientras que casi todos los pequeños viticultores se encuentran agrupados en alguna de las siete cooperativas de transformación que existen en el Marco de Jerez. Aunque todas ellas han ido dando pasos más o menos tímidos en la comercialización de sus vinos embotellados, la función primordial de estas cooperativas sigue siendo la elaboración de vinos jóvenes o «mostos» a partir de la uva de sus socios, para su venta a las bodegas a lo largo del año agrícola.

	El viñedo independiente, es decir, no perteneciente a bodegas ni asociado a cooperativas, supone apenas un 22% de la superficie total. Antiguamente, casi todos los viñistas independientes importantes disfrutaban de contratos a largo plazo con las principales bodegas, cuyos equipos técnicos controlaban en muchos casos las fases fundamentales del cultivo de estas viñas. En base a dichos contratos, los viticultores tenían asegurada la venta de sus cosechas año tras año. Hoy esta circunstancia es una excepción.

	En la actualidad, y tras los arranques posteriores a la fiebre de las plantaciones, la gran mayoría de los viñedos inscritos en la Denominación de Origen se encuentran en terrenos clasificados por el Consejo Regulador como de «Jerez Superior». De acuerdo con el Pliego de Condiciones, corresponde esta clasificación a las viñas plantadas en tierras de albarizas de los términos municipales de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María, Sanlúcar de Barrameda, Trebujena y los de Rota y Chipiona lindantes con el de Sanlúcar.

	

 

	El suelo

	
 

	Muy seguramente, si tuviéramos que elegir una única razón por la que el Marco de Jerez ha sido el escenario de una vitivinicultura de calidad durante miles de años, esa razón sería la tierra. Es prácticamente el único factor que permanece invariable, hasta cierto punto. De forma simplificada, diríamos que el elemento diferencial de Jerez frente a cualquier otra región lo constituye la característica tierra albariza de la que ya hablaba Columela, esa roca blanquecina que aflora de manera radiante en las lomas que rodean Jerez y que tan claramente se aprecia en las fotografías tomadas por los satélites, a miles de metros de altura. Pero efectivamente, hablar de la albariza como la tierra del jerez es una aseveración tan indiscutible como excesivamente simple.

	Generalmente, suelen diferenciarse tres tipos de tierras en las que se asienta el viñedo jerezano: las albarizas, las arenas y los barros. De nuevo, se trata de una clasificación excesivamente genérica, que no hace justicia a la enorme riqueza de suelos que caracterizan a los diferentes pagos jerezanos. Ya se ha mencionado que los viñedos del llamado «Jerez Superior» se caracterizan por estar plantados sobre las blancas albarizas, especialmente visibles en la parte alta de las lomas que conforman el paisaje jerezano. No solo se trata de la tierra más emblemática de la Denominación de Origen y la que ocupa la mayor parte de la superficie cultivada, también es la que en general proporciona los vinos de mejor calidad. La albariza es una marga blanda de color blanco, de origen oligocénico (terciario), compuesta fundamentalmente por carbonato cálcico, arcilla y sílice, proveniente este de los restos de los microcaparazones de las algas diatomeas y otros microorganismos acuáticos (radiolarios, nano-plancton…) que poblaban el océano que cubría la zona hace entre unos treinta y unos veinticinco millones de años. Su propio nombre —albariza— hace referencia a «caliza blanca (alba)». El contenido en caliza activa varía entre el 80% del tejón o roca dura de caliza casi pura, generalmente situada en profundidad, el 60% de la llamada tosca cerrada y el 50% que suele tener las llamadas lentejuelas, en las que las margas calizas se mezclan con arcillas y arenas, haciendo el terreno más manejable. La albariza es una tierra pobre en materia orgánica y en nitrógeno, por lo que es tradicional el uso de abonado con estiércol animal.

	Además de su composición, la albariza presenta una estructura hojosa que permite un excelente desarrollo reticular de la vid, así como una extraordinaria capacidad retentiva de la humedad, lo que constituye un factor clave en una viticultura de clima cálido como la nuestra. Como veremos en la sección siguiente, el régimen de lluvias de la zona, aunque generoso, es muy desigual a lo largo del año, con una notable concentración en los meses de otoño e inverno y muy escasas precipitaciones, precisamente durante el período activo de la vid; es decir, desde el mes de marzo hasta septiembre. Pues bien, la albariza actúa como una verdadera esponja natural, absorbiendo el agua de la lluvia e impidiendo además con ello la erosión provocada por las escorrentías. A ello contribuyen las microestructuras calcáreas de origen marino a las que ya nos hemos referido y que dotan al suelo de una gran capilaridad.

	Una faena tradicional en el viñedo, con la llegada del período de lluvias es la «aserpia» o construcción de barreras del propio terreno en los entrelíneos para acumular el agua de lluvia, evitando que esta corra ladera abajo. Dependiendo de su composición, la albariza es capaz de retener hasta un 50% de su peso en agua. Con la llegada de los meses secos, las capas más superficiales de la albariza se compactan formado una sólida barrera natural que no llega a resquebrajarse y que evita la evaporación, de manera que las raíces de la planta reciban, a partir de una cierta profundidad, la necesaria dosis hídrica durante todo el período activo del ciclo anual de la planta.
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	Detalle de la serpia en un viñedo.

	
 

	Hay que tener en cuenta que el riego del viñedo no es una práctica permitida en nuestra denominación de origen, salvo en los casos de nuevas plantaciones y de riesgo para la supervivencia de las plantas. Ello justifica aún más la obsesión por aprovechar cada gota de lluvia que la viña pueda recibir

	Por último, el color blanco de la albariza, especialmente luminoso en los meses secos, actúa como un espejo, reflejando y proyectando la luz solar hacia los racimos que generalmente se hallan a cubierto de la radiación directa, protegidos por el generoso follaje de la vid. La tierra colabora también a una maduración suave del fruto a partir del envero.

	Los barros son suelos más ricos en materia orgánica, al tratarse de terrenos de origen cuaternario, procedentes del arrastre de materiales. Su composición incluye un menor porcentaje de caliza y entre un 60% y un 80% de arenas y arcilla, con mayor presencia de elementos orgánicos en descomposición, lo que le suele dar un color que oscila entre el pardeado al gris oscuro. Su mayor fertilidad contrasta con una muy limitada capacidad para retener la humedad, con lo que frecuentemente —especialmente en los años secos y calurosos— son tierras resecas y excesivamente prietas, lo que dificulta su laboreo.

	Naturalmente, en muchos casos los límites entre las albarizas y los barros situados en las vaguadas y zonas bajas son muy difusos. Aquí se encuentran los llamados lustrillos y las tierras de bujeo. Con más contenido en albarizas terciarias los primeros y con mayor proporción de suelos cuaternarios los segundos.

	Finalmente, las arenas son tierras próximas a la costa, lógicamente con un gran porcentaje de arena, arcilla y un contenido en carbonato cálcico que no llega nunca al 20%. Su uso está casi exclusivamente asociado a la variedad moscatel, muy minoritaria en la Denominación.

	

 

	El clima

	
 

	Como es natural, el clima de la región de Jerez viene determinado por la ubicación de la zona, en el extremo sur de la península Ibérica, pero también por la proximidad de una serie de accidentes geográficos que inciden y aportan peculiaridades muy especiales a cada uno de los elementos básicos que conforman el clima del Marco de Jerez.

	La Denominación de Origen está situada en el paralelo 36 del hemisferio norte, lo que supone unos niveles de insolación muy importantes, con una media anual cercana a los doscientos días totalmente despejados; ello resulta en más de 3000 horas de sol. Los inviernos de la zona son templados, con temperaturas que muy rara vez bajan de los 0 °C, mientras que los veranos son largos y muy cálidos. De acuerdo con los datos recogidos desde principios del siglo pasado en la Estación Experimental del Rancho de la Merced¹⁴, la temperatura media en el mes más caluroso (agosto) es del 25,1 °C, mientras que la del mes más frío, enero, es de 10,3 °C. La temperatura media en Jerez es de 17,8 °C, aunque en verano es normal llegar a alcanzar los 40 °C, mientras que en invierno difícilmente se llega a los cero grados. El índice de Winkler¹⁵ es de 2750, lo que nos sitúa en la parte más alta del escalafón térmico de las zonas vinícolas del mundo y en lo que la literatura describe como una vitivinicultura «de clima cálido». Si analizamos la serie de los últimos treinta años, los valores medios de agosto son muy similares, con una media de 24,9 °C; sin embargo, las temperaturas medias de enero han experimentado en las últimas tres décadas una subida de más de un grado (11,7 °C), lo que viene a corroborar la evidencia del lento pero inexorable cambio climático que, sin duda, tiene importantes incidencias en una zona vitivinícola relativamente «fronteriza» como la nuestra.

	La pluviosidad de la zona es generosa —habida cuenta de su latitud—, pero las precipitaciones se reparten de forma muy desigual. La media de lluvias anual alcanza los 600 litros por metro cuadrado, muy por encima de muchas de las zonas vinícolas españolas situadas más al norte. Sin embargo, esta pluviosidad se concentra en los meses de inactividad de la vid, desde octubre hasta marzo, lo que hace que la capacidad retentiva de la humedad de la tierra albariza sea un factor agronómico fundamental.

	
 

	Finalmente, es necesario mencionar otro elemento climático de una importancia vital en la viticultura jerezana: los vientos. De hecho, probablemente no haya un meteoro que sea objeto de tanto comentario entre los locales como este: si hoy sopla levante o poniente es siempre materia de comentario. El viento predominante en la región, especialmente en los meses activos del ciclo de la vid, es el levante; el viento del este a veces sopla de forma suave, casi imperceptible y otras —muchas— con enorme fuerza, pero siempre provoca una subida de las temperaturas y una drástica bajada de los niveles de humedad. El viento de levante tiene frecuentemente su origen en África, cruza el mar de Alborán y proporciona humedad a la vertiente mediterránea de Andalucía. Sin embargo, cuando llega al Marco de Jerez ha tenido que superar la barrera de la serranía de Cádiz, sufriendo unos cambios de presión que provocan la evaporación del agua que transportaba y una subida notable de la temperatura ambiente. Un viento molesto y machacón que goza de una bien merecida mala fama, entre otras cosas porque reduce de forma drástica las cosechas, al provocar la evaporación de una buena parte del agua contenida en la uva; pero también es un viento que colabora activamente a la madurez de la uva y a la ausencia de enfermedades de la vid.

	Frente al levante, el viento de poniente actúa como factor compensador. Los vientos del oeste, provenientes del océano, con frecuencia tienen un carácter térmico, soplando —especialmente en verano— en forma de brisas nocturnas que ocupan el lugar del aire menos pesado que se eleva después de que el sol haya calentado la región durante el día. El poniente aporta al ambiente una enorme cantidad de humedad y provoca. en general, una bajada de las temperaturas. En los secos veranos del Marco de Jerez, las rociadas nocturnas suponen un importante factor meteorológico que se asocia con la tierra albariza para dotar a la planta del aporte hídrico necesario para mantenerla activa.

	Hasta aquí las condiciones climáticas generales que caracterizan la zona. Ahora bien, como han estudiado profusamente Alberto García de Lujan y, más recientemente, Luis Pérez Vega, la mayor cercanía o lejanía de la costa y la propia orografía, determinan diferencias —en algunos casos extraordinarias— en aspectos muy relevantes para la maduración de la uva. Diferencias que son perfectamente cuantificables¹⁶ y que resultan, a la postre, en la obtención de vinos muy diferentes en zonas relativamente cercanas entre sí. Estas diferencias microclimáticas, en combinación con las distintas composiciones de los suelos, han determinado desde antiguo la discriminación de los terrenos destinados al viñedo en territorios de mayor o menor extensión, denominados «pagos». Tras décadas de olvido, en los últimos años la singularidad de los pagos vuelve a asumir su protagonismo en el panorama vitivinícola de Jerez.

	

 

	Los pagos

	
 

	El Consejo Regulador define los pagos como extensiones de terreno de viñas que, por razón de su situación y condiciones microclimáticas, por su composición geológica o por su orografía produce uvas con características diferenciadas. Por tanto, los pagos pueden contener un número indeterminado de viñas que comparten características similares desde los puntos de vista antes indicados.

	Ya hemos señalado la enorme diversidad geológica, orográfica y mesoclimática que presentan los viñedos del Marco de Jerez. Aunque todavía no suficientemente estudiada —a pesar de las aportaciones de Parada y Barreto o Isidro García del Barrio— esta diversidad ha dado lugar a una suerte de conocimiento empírico: tradicionalmente se ha hablado de los olorosos de Carrascal, de las manzanillas de Miraflores… De la «tiza» (carácter calizo) de los vinos procedentes de Macharnudo o de la finura de los provenientes de Balbaína. Además, no pocos de los pagos de Jerez tienen un carácter histórico. Encontramos referencias escritas de sobre sus bondades y peculiaridades desde el siglo xviii, lo que probablemente los convierte en los pagos, tal y como hoy los conocemos, más antiguos de nuestro país y de los más antiguos de Europa. Y, sin embargo, hasta el año 2015 no ha existido un mapa oficial de pagos de la Denominación de Origen, elaborado con no pocas dificultades por el Consejo Regulador, en base al cual se han establecido los límites precisos que permiten ahora certificar el pago de origen de la uva. Naturalmente, el próximo paso —que ya está en marcha— es la caracterización de cada uno de esos pagos desde un punto de vista geológico, orográfico, mesoclimático y productivo, sin olvidar tampoco los muchos aspectos de carácter histórico que se asocian a nombres mágicos como Añina, Balbaína, Macharnudo o Martín Miguel¹⁷.

	Tras la ola de estandarización que los años sesenta y setenta trajeron al vino y al viñedo del Marco (algo que probablemente era una condición necesaria para el crecimiento sin tregua de esas décadas), la tendencia actual por reinventar Jerez desde sus raíces está haciendo que los enólogos —aunque quizás no tanto las bodegas— vuelvan la vista atrás para recuperar la diversidad desde la viña.

	

 

	Las variedades

	
 

	Hasta poco antes de la llegada de la filoxera al Marco de Jerez, en 1894, se cultivaban en Jerez una gran cantidad de viníferas diferentes. A principios del siglo xix, Esteban de Boutelou y posteriormente, en 1868, Parada y Barreto, mencionaban hasta cuarenta y tres variedades. Sin embargo, todo parece indicar que la palomino era ya la cepa dominante mucho antes de la llegada de la devastadora plaga americana. Además de las variedades hoy autorizadas por el Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen (palomino, pedro ximénez y moscatel), antes de la filoxera era frecuente el uso de otras variedades como la mantúo (de Pilas o Castellano), cañocazo, albillo castellano, perruno o beba.

	La variedad palomino es sin duda la uva del jerez con mayúsculas, tanto por la extensión de su uso (supone más del 95% de la superficie de viñedo inscrito) como por la extraordinaria adaptación de esta variedad a las necesidades y singularidades de la vinicultura jerezana, que la utiliza prácticamente en exclusiva para la elaboración de los vinos secos. Sin entrar en detalles excesivamente técnicos, distinguimos dos subvariedades en uso en el Marco de Jerez. La tradicional «palomino de Jerez» o «palomino basto» se encuentra en clara regresión, mientras que a lo largo de las últimas décadas se ha impuesto el uso de la más productiva «palomino fino» o «listán». Se trata de una variedad que produce racimos grandes de un fruto de tamaño medio y forma muy redondeada, de un color verde pálido que tiende al dorado al madurar. Su zumo es de color muy pálido y en las circunstancias normales de cultivo de la zona produce mostos de entre 11 y 11, 5° Baumé¹⁸ y con una limitada acidez (3,7 gr/l en Tartárico). De frutosidad limitada, expresa como pocas variedades las características del terreno albarizo en el que crece y proporciona vinos con gran potencial evolutivo.

	La pedro ximénez es una variedad autóctona de Andalucía, a pesar de la leyenda ampliamente difundida de su origen alemán (Peter Siemens) y su supuesto parentesco con la riesling, hoy totalmente descartado. Es muy minoritaria en Jerez, sobre todo como consecuencia de las dificultades que en nuestras latitudes presenta la técnica del asoleo, fundamental para la elaboración de los vinos dulces naturales de esta variedad. Y ello porque, a diferencia de lo que ocurre en otras zonas como Montilla-Moriles, el uso casi exclusivo de la uva pedro ximénez en el Marco de Jerez es la producción de vinos dulces. Ello ha forzado a mantener en la normativa de la Denominación la posibilidad —con una larga tradición— de utilizar mostos de uva soleada de esta variedad proveniente de la Denominación de Origen Montilla-Moriles, a los que se ha impedido la fermentación mediante la adición de alcohol. Una excepción al principio que rige en todas las denominaciones de origen respecto de las materias primas que, sin duda, tiene una componente histórica que la justifica, pero que desde luego no ayuda en absoluto al desarrollo de esta variedad en el Marco de Jerez, que a la fecha de publicación de este libro apenas alcanzaba una superficie de cien hectáreas.

	La pedro ximénez es una variedad vigorosa, pero más sujeta a enfermedades que la palomino, especialmente en climas como el de Jerez, que incluye generosas rociadas nocturnas seguidas de días de intenso calor. Produce racimos grandes de bayas muy redondas de tamaño intermedio, de piel gruesa y color verde amarillento uniforme. Su pulpa es muy dulce, como corresponde a un Baumé generalmente superior al de la palomino, entre 12,5° y 13°. También su acidez media es superior: 4,5 gr/l en tartárico.

	La tercera de las variedades autorizadas es la moscatel. Concretamente se trata de la moscatel de grano grande o de Alejandría, aunque en la zona se conoce popularmente como «moscatel de Chipiona». Y ello porque la práctica totalidad de las plantaciones de esta variedad se encuentran situadas en esta localidad de la costa, apenas ciento veinte hectáreas y en tierra de arenas. Ello ha propiciado que se encuentren aún algunas cepas no injertadas sobre portainjertos americanos (en «pie franco»), ante las dificultades de la filoxera para atacar el sistema reticular de la planta en este tipo de tierras. Se trata de una variedad mediterránea, presente en muchas zonas vinícolas de todo el mundo. Desarrolla racimos grandes, poco compactos y con bayas ligeramente elípticas de distinto tamaño y color verde amarillento. Su hollejo es consistente y su pulpa jugosa y muy perfumada, con un sabor muy característico. Su contenido en azúcar oscila entre 11,5° y 12° Baumé y su acidez media se sitúa por encima de los 4 gr/l en ácido tartárico.

	La filoxera supuso la razón y la excusa para una reducción drástica del número de variedades de uva utilizadas en la elaboración de los vinos de Jerez. Razones de diversa índole intervinieron en la selección de la palomino como la Vitis vinífera que habría de monopolizar el jerez del siglo xx. La perfecta simbiosis con los suelos albarizos y su potencial para la elaboración de vinos, con una clara vocación de crianza, intervinieron de manera decisiva en la preferencia por la palomino de los vitivinicultores que sobrevivieron a la crisis filoxérica¹⁹. Por suerte, el Marco cuenta con una institución —el Rancho de la Merced, al que ya nos hemos referido anteriormente— que atesora una de las colecciones de variedades más importantes de nuestro país. Se dispone, por tanto, de material genético y de experiencias suficientes como para que la recuperación de algunas de las variedades autóctonas prefiloxéricas no sea ni mucho menos una utopía. Beba, Cañocazo, Mantúo Castellano, Mantúo de Pilas, Perruno y Vigiriega son variedades cuya recuperación para los vinos de Jerez es algo más que una posibilidad, una vez que su uso ha sido autorizado en los nuevos pliegos de condiciones aprobados por el pleno del Consejo Regulador.

	

 

	El ciclo de plantación del viñedo

	
 

	El proceso de plantación y preparación de un viñedo, hasta su entrada en la fase que pudiéramos denominar de madurez productiva, dura tradicionalmente cuatro años. Una vez en esta fase, las cepas suelen mantenerse en producción por períodos que oscilan entre treinta y cuarenta años, dependiendo de los requerimientos cualitativos y cuantitativos exigidos al viñedo. Es evidente que a partir de los treinta años empieza a producirse una merma en las cantidades obtenidas de las plantas, pero qué duda cabe que —también en Jerez, ¿por qué no?— las vides de edad elevada proporcionan una serie de características a su fruto que de ningún modo son obtenibles a partir de viñedos jóvenes. En todo caso, lo habitual es que los viñedos se arranquen en el Marco de Jerez unos treinta años después de su puesta en producción, dejando posteriormente que la tierra descanse y se renueve mediante el barbecho. Antes de la siguiente plantación, es muy importante mantener el terreno en descanso por un mínimo de dos a tres años. Con frecuencia, este tiempo se utiliza para plantar cultivos anuales complementarios, tales como el trigo o la cebada.

	Una vez decidida la plantación del viñedo, la primera faena consiste en la preparación del terreno, propiciando su oxigenación y —si se considera preciso— su fertilización. Para lo primero se suele realizar un laboreo de profundidad denominado «agostado» (por la fecha tradicional de su realización), en el que mediante el uso de grandes arados se voltea una capa de terreno de entre setenta y ochenta cm de profundidad. A menudo esta faena se complementa con el uso de abono orgánico, generalmente estiércol de caballo o bien de compost, con el fin de enriquecer la tierra con una serie de elementos de los que suele ser deficitaria, como el fósforo o el potasio. Tras allanar nuevamente el terreno, este queda suelto y mullido, listo para absorber toda el agua de la lluvia que caerá tras el verano. Llega entonces el delicado momento de decidir la mejor demarcación para el nuevo viñedo, lo que se conoce como el «marco de plantación». Hoy en día prácticamente todos los viñedos se plantan sobre espalderas, así que hay que decidir varias cosas: la dirección en la que colocaremos el sistema de alambres o «líneos»; la distancia que fijaremos entre ellos y también entre cada una de las plantas de cada líneo; y, finalmente, la altura a la que colocaremos los distintos alambres del líneo, que determinarán la altura de formación (el tamaño) que vamos a darle a las cepas.

	La densidad habitual de plantación en el Marco de Jerez suele situarse entre las 3600 y las 4200 cepas por hectárea, siendo muy normal el marco de plantación determinado por una distancia entre líneos de 2,3 metros y una distancia entre las cepas de un mismo líneo de 1,15 metros. Antiguamente, cuando no se utilizaban espalderas, era frecuente el llamado «marco real», en el que se fijaba una cuadrícula con 1,5 metros de distancia entre cada cepa y sus cuatro vecinas. O bien el llamado «tresbolillo», en el que las cepas se plantaban describiendo triángulos equiláteros entre ellas, a una distancia algo superior de 1,8 metros. Todo ello con el fin de repartir de la forma más eficiente el espacio disponible para el desarrollo del sistema reticular de cada planta.

	En la plantación sobre espalderas, y a la hora de decidir la dirección en la que fijaremos los líneos, deberán tenerse en cuenta una serie de factores que van a incidir en el cultivo a lo largo de todos y cada uno de los años en los que la cepa esté produciendo. Probablemente, el más importante de todos ellos es la inclinación del terreno, especialmente si esta es pronunciada: en este caso, los líneos deberán disponerse en la misma dirección que la pendiente de la viña, con el fin de evitar que las escorrentías provoquen una excesiva pérdida de tierra y con ella el riesgo de que buena parte de las raíces de las cepas queden al aire. Además, la mecanización de un cada vez mayor número de faenas aconseja este tipo de orientación, pues de otro modo los tractores o cosechadoras estaría transitando por un terreno inclinado en sentido transversal a la marcha, con el consiguiente peligro de vuelque.

	En terrenos llanos o con pendientes escasas hay otros factores que cobran especial importancia, como la exposición al sol o a los vientos dominantes. Naturalmente, con la climatología de la zona, es importante que el sol más ardiente del mediodía o de media tarde no incida directamente sobre el fruto, lo que se consigue haciendo disponer los líneos en dirección este-oeste, de manera que las hojas cubran los racimos del sol directo durante todo el día. Por último, la mecanización también ha tenido su impacto en el diseño de los viñedos: así, dependiendo de la forma y dimensiones de la viña, parece razonable buscar los líneos de más longitud, para evitar que los tractores tengan que dar más giros de los necesarios en el curso de las faenas mecanizadas.

	Diseñado ya el viñedo, llega el momento de la plantación. Desde la invasión filoxérica, la plantación de viñedos en Europa exige la utilización de plantas inmunes a esta enfermedad como portainjertos. Estas plantas, de origen americano y conocidas comúnmente como «riparias», son las encargadas de desarrollar las raíces —la parte más expuesta al ataque del insecto— y sobre ellas se injertan nuestras variedades de vinífera para el desarrollo de la parte aérea de la planta. La selección de los portainjertos más adecuados exige un estudio concienzudo del terreno y de otra serie de circunstancias que concurren en la viña. Naturalmente, es de suma importancia la compatibilidad con las variedades concretas de vinífera a utilizar (en nuestro caso, las variedades autorizadas por el pliego de condiciones), pero también la resistencia a los nemátodos, a los suelos arcillosos, a la sequía, a la salinidad, etc. Y por supuesto es fundamental la capacidad del portainjerto para desarrollar raíces vigorosas. En el Marco de Jerez los portainjertos más utilizados son los siguientes: 161-49C, 333-EM, 13-5 EVEX, 41-B, 140-RU, 1103 P, 110 R y SO4. No, los nombres no son particularmente románticos.

	Aunque en los últimos años se ha generalizado la práctica de utilizar plantas seleccionadas en viveros y ya preinjertadas, no es inusual que se sigan realizando los injertos en el campo, labor esta que requiere una destreza muy especial y que describiremos por su carácter más tradicional. El portainjerto se planta entre los meses de diciembre y enero, con el fin de que la planta aproveche, en el momento de su brotación (marzo), toda la humedad que se haya acumulado en el terreno tras las lluvias invernales. Tras el desarrollo aéreo y reticular de la riparia, durante la primavera y comienzo del verano, en agosto se procede al injerto. Para ello se desentierra una parte del tallo de la planta y se identifica el lugar donde se realizará el injerto, entre dos nudos del portainjerto. En este lugar de la planta se realizan una serie de incisiones a navaja para formar el hueco o «cajuelo» en el que se acomodará la yema de la vinífera. Esta yema debe de seleccionarse del material vegetal deseado, generalmente sarmientos de las cepas de mejor calidad. La forma en la que se recorta la yema debe coincidir, al milímetro, con el cajuelo practicado en el portainjerto, de forma que al encajarla en el mismo no tenga ninguna holgura y —como si de un trabajo de ebanistería se tratara— haya una continuidad total entre las respectivas epidermis de ambas planta. Solo así podrá asegurarse el flujo de sabia entre ellas. Una vez encajada la yema, la superficie se ata cuidadosamente con rafia para asegurar la unión y se cubre con la misma tierra que se removió para desenterrar la zona, al objeto de proteger la parte injertada de los rigores del próximo invierno. El material orgánico de la rafia se descompondrá en cuestión de meses, permitiendo así el desarrollo tanto de la yema, a partir de la primavera siguiente, como de la parte subterránea de la planta ya injertada.
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	Esquema del injerto de yema.

	
 

	En ocasiones, puede ocurrir que la yema injertada mediante este sistema (llamado de yema o de escudete) se malogre, en cuyo caso se recurre al llamado «injerto de espiga» o «púa»²⁰. En este caso el injerto se realiza a finales del invierno del segundo año y se realiza tomando un sarmiento de la vinífera con varias yemas, al que se le da en el extremo inferior una forma afilada, para su inserción en el portainjerto. Para ello se procede previamente al desmochado de la planta receptora y a practicarle un corte en su diámetro, en el que se aloja la espiga. Al haber transcurrido ya un año, el portainjerto habrá ganado anchura; a pesar de ello, se ata bien con rafia antes de la injerción, para evitar que al clavar la espiga esta provoque que la planta se rasgue longitudinalmente más de lo deseado. Además, la forma que se da a la espiga incluye un «hombrillo», que hace tope una vez choca con la superficie de corte del portainjerto. Como en el caso del injerto de yema, esta faena requiere una gran destreza, pues la epidermis del sarmiento injertado debe de coincidir totalmente con la de la planta receptora, para asegurar la correcta circulación de la savia.
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	Esquema del injerto de espiga.

	
 

	En el caso ya mencionado de que se opte por la utilización de riparias ya preinjertadas en vivero, la plantación se realizaría en enero, acortándose lógicamente un año el proceso completo para disponer de cepas adultas en producción.

	La brotación de la yema injertada (ya sea en campo o en vivero) a partir de la primavera siguiente marca el comienzo de la labor de formación de la nueva planta. En este segundo año del proceso de formación se prescinde ya de la parte aérea del portainjerto (se descabeza) y se trata de llevar el tamaño de la planta —ya exclusivamente de la vinífera— hasta la altura deseada. Antiguamente bastaba con unos treinta cm, pero hoy en día se preparan las plantas para una mecanización lo más amplia posible de las faenas, incluida la recolección, lo que recomienda una altura mínima del tallo de la cepa de unos sesenta cm.

	Llega entonces el momento de decidir el sistema de poda por el que se va a conducir la vida productiva de la planta. Hace algunas décadas no habría habido duda: la poda de producción era siempre la de «vara y pulgar». Hoy, en cambio, la mecanización y sin duda también las dificultades que entraña el propio sistema tradicional jerezano de vara y pulgar y que hacen enormemente complicado encontrar podadores expertos, provoca que numerosas explotaciones opten por la más simple poda de doble cordón.

	La poda de vara y pulgar representa una de las aportaciones más importantes de la viticultura jerezana. Se trata de un sistema no solo genuino del Marco de Jerez, sino también de una gran complejidad, cuyo dominio está reservado a auténticos especialistas, de los que por desgracia cada vez quedan menos, así que en esta obra simplemente intentaremos trasladar los aspectos básicos del sistema y su razón de ser. Su explicación no es fácil y mi experiencia de muchos cursos de formación es que solo con una detallada e ilustrada explicación sobre el terreno, paso a paso, es posible hacerse una idea de su correcta ejecución. En fin, allá voy. Comencemos diciendo que se trata esencialmente de un sistema basado en la utilización —cada año y de forma alterna— de uno solo de los dos brazos en los que se ha dividido la planta. En el invierno del tercer año desde la plantación, una vez que la planta ha alcanzado la altura deseada, se selecciona el sarmiento que ha brotado en primavera a partir de la penúltima yema (la yema de fiel) el cual se poda dejando a su vez tres yemas. Por encima de la yema fiel se desmocha la planta, desechando el sarmiento que había formado la última yema, y formado este corte que se conoce como el «colodrillo» o tope del tallo de la cepa. Por debajo, y a partir del fiel, se formarán en el cuarto año las futuras vara y pulgar, a partir de sus yemas: la penúltima yema (delantero) constituirá la primera vara de producción y la más cercana al tallo (trasero) será el pulgar.

	A partir del quinto año, la vara formada desde de la yema delantero, a su vez con ocho yemas, desarrollará la producción del año, mientras que el sarmiento de la otra yema seleccionada —el pulgar— se dejará descansar. Para ello se poda salvando un par de yemas, una de las cuales constituirá la vara del año siguiente. Y así sucesivamente: cada uno de los dos «brazos» de la planta proporcionará la vara de producción cada dos años y descansará como pulgar en los años alternos.

	Y todo esto ¿para qué? Tras años de intentar entenderlo, y sin ser ningún experto en la materia, he llegado a dos conclusiones: por una parte, el carácter alterno de la carga de producción hace que la planta evolucione de una forma equilibrada. Pero todavía hay una razón más importante (si se hace bien, claro). La correcta práctica de la poda de vara y pulgar constituye todo un arte, en el que es vital seleccionar adecuadamente las yemas, de modo que las cicatrices correspondientes a los cortes de poda se sitúen en un mismo lado de cada uno de los brazos (la llamada «carrera de secos»), dejando el lado opuesto libre de cortes de poda para que la savia discurra sin interrupciones en lo que se conoce como la «carrera de verdes». Algo difícil de apreciar en la práctica por el crecimiento rotatorio que va experimentando año tras año cada uno de los brazos de la cepa, pero que un podador experto nos podría ir señalando sin vacilar, describiendo con ello la historia de cada planta, año tras año. Y desde luego, una adecuada circulación de la savia es vital para cualquier planta, especialmente cuando se tiene que enfrentar a condiciones de estrés.
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	Cepa adulta podada en vara y pulgar.

	

 

	El sistema de Vara y Pulgar. ¿Otra parte de nuestro patrimonio en peligro de extinción?

	
 

	Asistimos con una mezcla de resignación y rabia al progresivo abandono de la tradicional poda jerezana en favor de la más simple y mecanizable poda de doble cordón, que a la fecha de publicación de esta obra supone ya un porcentaje muy significativo del viñedo inscrito. Sin duda, hay razones económicas que justifican optar por este sistema, pero me preocupan más las razones relacionadas con la dificultad para encontrar a buenos podadores, que sepan ejecutar la de vara y pulgar con la destreza que es requerida.

	Desde luego, no es un sistema de poda fácil: el recordado César Pemán, reconocido y muy prestigioso ingeniero agrónomo responsable de las viñas de González Byass, solía comentar con mucha gracia cómo en los encuentros profesionales en los que participaba debía con frecuencia enfrentarse a multitud de preguntas de sus colegas de otras zonas vinícolas con respecto a este sistema «que no hay quien lo entienda». Y no me extraña; sirva de ejemplo la transcripción literal y sin anestesia —y con todo el respeto del mundo— de la explicación que del sistema de vara y pulgar hace don Manuel María González Gordon en su citadísima obra Jerez-Xerez-Sherish (página 250):

	«En el quinto año, al brotar las yemas, se tiene cuidado de quitar la que salga primero si no sale llana, o sea, de yemas horizontales o paralelas al suelo, porque de esa forma el nieto o rama que salga luego, necesariamente será llano, y por tanto en condiciones de poder formar la vara y el pulgar del siguiente año, evitándose con ello tener que retrasar otro año la formación definitiva de la cepa; la yema superior ha de estar en la parte opuesta del patrón en el que estaba la yema del injerto y que ha de servir: la superior, para el pulgar u hopo, que ha de dar la segunda cosecha, y la inferior para la formación de los pulgares o brazos de la futura cepa, o sea la yema llamada de verde por no contar la circulación de la savia. Al sexto año se suprime la parta superior, quedando lo que llamamos colodrillo, o cabeza de la cepa; en la parte inferior en que han brotado los vástagos, se le deja uno a la vara, y del otro se forma el pulgar para que los dos sean más tarde los delanteros de la cuesta, que han de girar de derecha a izquierda y de izquierda a derecha. Al séptimo año la vara se poda por dos yemas, siguiendo una carrera o abierta de la cuesta y formándose en la del lado opuesto el delantero de la abierta; el octavo año se poda la vara igual que el año anterior, quedando la cepa con cuatro verdes o pulgares, que son: dos delanteros de la cuesta y dos delanteros de la abierta. Cuando la cepa tiene los cuatro verdes, se le deja la vara al delantero de la cuesta y la saqueta al delantero de la abierta; tanto la vara como la saqueta se han dejar en el mismo lado, para en el siguiente año alternar con el lado opuesto e impedir que los delanteros de la cuesta pierdan desarrollo».

	Aunque usted, lector, no haya podido entender en su totalidad la precisa y detallada explicación de don Manuel María, sin duda ha deducido que se trata de un sistema de poda de gran complejidad y que requiere, por tanto, de un avanzado nivel de maestría para su adecuada ejecución. Como tantos otros conocimientos complejos desarrollados durante siglos, cada paso del proceso responde a una razón y obviarlo tiene un coste en términos de la efectividad del sistema y, en definitiva, de la calidad del resultado finalmente obtenido. Aunque diversos autores relacionan el sistema de poda de vara y pulgar con el sistema de origen francés Guyot, lo cierto es que se trata de un sistema de poda genuinamente local, que surgió en el Marco de Jerez y que responde a los requerimientos específicos de la viticultura local. Probablemente fue perfeccionándose con el tiempo hasta llegar a los niveles de complejidad actuales que, como hemos dicho, requieren de personal muy especializado para su correcta ejecución. Ese es sin duda uno de los principales problemas para su mantenimiento en el futuro y una más de las razones por las que es urgente dedicar recursos y esfuerzo a la formación en el Marco de Jerez.

	El sistema de doble cordón puede ser práctico, simple y conveniente para la mecanización. Pero en la medida en la que sea cierto el énfasis que los operadores de Jerez dicen poner en la viña, deberían de plantearse qué es lo que llevó a generaciones de viticultores a seleccionar de entre todos ese sistema laborioso y complejo; qué es lo que solo el sistema de vara y pulgar consigue de la planta. Porque no perdamos de vista que todos esos maravillosos vinos que llevan décadas en nuestras soleras y que nos permiten ganar más premios que ninguna otra región vinícola proceden de cepas que se podaron en vara y pulgar. Así que, atentos.

	 

	

 

	El ciclo anual del viñedo

	
 

	Con el fin de describir cronológicamente las principales faenas que requiere un viñedo adulto en el Marco de Jerez a lo largo del año comenzaremos por el mes de octubre, una vez que ha concluido la vendimia y la planta se prepara para entrar de nuevo en el letargo invernal. El fruto se ha recogido y el verde de las hojas se va apagando paulatinamente, evolucionando enseguida hacia un ocre grisáceo y cayendo estas finalmente al suelo una vez secas. Pronto empezará la época de lluvias y se hace necesario preparar el terreno para que no se pierda ni una gota de agua. Ya hemos comentado la extraordinaria capacidad absorbente de la albariza; en todo caso, no está de más ayudarla un poco, para lo que se realiza una labor consistente en la formación de unas pequeñas barreras en el terreno entre los líneos: es la llamada serpia, aserpia o alumbra. Esta labor —que hoy se realiza con tractores y aperos especiales— es absolutamente necesaria sobre todo en los viñedos situados en pendiente, para evitar que el agua de la lluvia corra ladera abajo. En su caso, el otoño es también el momento de abonar, si se considera necesario.

	Con diciembre llega el momento de otra faena de suma importancia: el «desbragado», consistente en desenterrar unos quince cm alrededor de las cepas, cortando las raíces superficiales que se hayan podido desarrollar en la planta durante la primavera y el verano anteriores. Se trata de evitar que las raíces se desarrollen atraídas por la humedad de la superficie, buscando así una distribución más profunda del sistema reticular de la planta.

	En enero se realiza la poda, convirtiendo la vara de la pasada cosecha en el nuevo pulgar, dejándole solamente dos yemas, y preparando la nueva vara que se ha formado a partir del pulgar anterior, con sus ocho yemas, en las que obtendremos la producción en este año. Durante el resto del invierno, y hasta la brotación de la planta, es tradicional realizar uno o varios laboreos del terreno («cavabién»), aunque en la actualidad nos encontramos con diferentes técnicas de manejo del suelo, incluyendo el laboreo mínimo o el uso de cubierta vegetal.

	En marzo se produce la brotación de las vides, la savia empieza a circular de nuevo y las yemas se activan para dar lugar a los nuevos sarmientos. Durante el resto de la primavera las cepas experimentan una transformación asombrosa, cubriéndose de verdes hojas. Esta época del año suele ser muy benigna en Jerez, por lo que rara vez se producen problemas de heladas, tan temidas en otras zonas. Sí puede haber algunos episodios aislados de granizo o problemas puntuales con ventiscas violentas que rompan los sarmientos aún muy tiernos. Es el momento también de realizar los primeros tratamientos preventivos para evitar los insectos, ácaros y enfermedades más comunes que atacan a las viñas en la zona. Entre los primeros, el mosquito verde, la polilla del racimo o la lobesia. Entre los ácaros, el más común en la zona es la araña amarilla y entre las enfermedades propagadas por hongos, el oidio, el mildiu y la Botryitis cinerea. El riesgo que representan cada uno de estos posibles problemas de la vid se acentúa en determinados momentos del año y ante circunstancias climatológicas concretas. Por tanto, cada uno de ellos exige una respuesta diferente y en momentos diferentes. Aunque las técnicas de viticultura ecológica no están muy desarrolladas en el Marco de Jerez, sí están ampliamente implantadas las técnicas de producción integrada, como por ejemplo la lucha contra la lobesia mediante el uso de feromonas y técnicas de confusión sexual.

	En mayo se produce la floración. Las diminutas flores blancas permiten ya dar una idea de la cosecha que puede esperarse. Se trata de un momento extremadamente delicado, en el que las condiciones meteorológicas son de una enorme importancia. Desde la aparición de los embriones hasta que las flores dan lugar a los frutos, todavía muy pequeños, se aprovecha para eliminar los brotes improductivos, ayudando a dotar de más vigor a la vara productiva, mediante una faena de poda en verde llamada «castra», que suele repetirse antes de la llegada del verano (la «recastra»). Los diminutos granos verdes que han aparecido en los ramilletes de flores van creciendo poco a poco, distinguiéndose ya claramente los futuros racimos, con su escobajo y con unos frutos que van ganando tamaño por días. A finales de junio llega el «envero», momento en el que el color verde original de los granos de uva empieza a evolucionar hacia tonos más amarillos y el fruto empieza a acumular azúcares. A partir de ese momento y hasta la vendimia, toda la energía de la planta se vuelca en sus frutos: en el interior de cada baya se irán transformando los ácidos originales en azúcares, ayudados por las altas temperaturas del verano. A principios de julio es tradicional realizar otro laboreo —la «bina»— dejando la tierra llana y semicompacta, para eliminar malas hierbas y evitar la evaporación del agua del terreno.

	

 

	La madurez de la uva

	
 

	El concepto de madurez puede variar dependiendo del punto de vista desde el que enfoquemos la cuestión: desde un punto de vista reproductivo, por ejemplo, la madurez de la uva llega cuando la semilla es ya capaz de germinar, y tiene lugar poco después del envero. Podemos hablar también de madurez vitícola, fenológica o industrial. Así pues, más que hablar de madurez, nos referiremos al momento óptimo para la recogida de la uva, que en Jerez viene marcado por distintos aspectos. En primer lugar, se producen una serie de cambios en el color del fruto, que desde el verde amarillento tiende a tonos dorados, así como en su textura, que experimenta un cierto ablandamiento. En paralelo, se producen una serie de alteraciones en la acidez, astringencia y dulzor de la uva, por lo que con frecuencia los viticultores recurren directamente a ir probando el sabor del fruto a medida que aprecian los cambios de aspecto antes citados.

	Desde un punto de vista analítico, es muy importante hacer un adecuado seguimiento de una serie de parámetros fundamentales. El primero de ellos es el contenido en azúcar, habitualmente medido en grados Baumé, mediante el que estimamos el potencial alcohólico que tiene el mosto procedente de esas uvas, una vez que ha fermentado²¹. De acuerdo con las normas del Consejo Regulador «los mostos destinados a la elaboración de los vinos protegidos tendrán como mínimo 10,5 grados Baumé». Así pues, el viticultor debe verificar que la uva ha alcanzado esa graduación antes de empezar las labores de corta. En general, y dependiendo de la subzona, dentro de la Denominación de Origen es habitual que la uva palomino se recoja con graduaciones superiores a los 11° Baumé, incluso en algunas ocasiones hasta 12,5°.

	Otro aspecto de enorme importancia para determinar la fecha de la vendimia es la acidez. Un adecuado nivel de acidez constituye un elemento fundamental para que la fermentación de los mostos se desarrolle correctamente. En el Marco de Jerez, y como consecuencia de las altas temperaturas (y en cierta medida también por las propias características de las variedades utilizadas) los niveles de acidez total son relativamente bajos, lo que hace que frecuentemente sea necesario corregirla mediante la adición de ácido tartárico antes de la fermentación. Finalmente, hay determinados parámetros analíticos que nos van a permitir monitorizar el estado de sanidad de la uva; entre ellos el ácido glucónico, cuya presencia en determinadas concentraciones nos puede alertar de eventuales problemas de pudrición como consecuencia de alguna plaga o enfermedad que haya afectado al fruto durante el ciclo anual.

	Aunque desgraciadamente las circunstancias han provocado que en Jerez se identifique un buen año con mucha producción de uva, lo cierto es que el viticultor debe estar atento a no sobrepasar el rendimiento máximo reglamentario, fijado en 11 428 kilos por hectárea (equivalentes a 80 hectolitros de mosto). El exceso de producción sobre esos rendimientos queda automáticamente descalificado para la elaboración de vinos protegidos, pero puede utilizarse para elaborar alcohol, mosto concentrado u otros productos complementarios. Además, si ese exceso de producción de la viña supera en más de un 25% el rendimiento admitido (es decir, si se sobrepasan los 14 280 kilos por hectárea) toda la uva de la viña quedará descalificada. A pesar de estos generosos límites reglamentarios, lo cierto es que las medias de producción de la zona se vienen situando entre 8 000 y 10 000 kilos por hectárea. De hecho, durante el presente ciclo de escasas lluvias en el que nos encontramos apenas se vienen superado los 8 500.

	En los últimos años es frecuente la discusión sobre los efectos que el cambio climático está teniendo sobre la maduración de la uva, y con ella, en la determinación de la fecha de comienzo de la vendimia. Es cierto que hace ya algunas décadas que el comienzo de las labores de corta y molturación se adelantan ampliamente a las que eran las fechas tradicionales de la vendimia: en torno al día de la patrona de Jerez, la Virgen de la Merced, que se celebra el 24 de septiembre. Hoy es muy habitual que los pagos del interior se cosechen a mediados de agosto, y que para el 20 de septiembre ya se haya concluido la vendimia en los pagos más tardíos, cercanos a la costa, en los que las frecuentes brisas nocturnas y la menor continentalidad propician una maduración más lenta de la uva.

	Aunque evidentemente las condiciones meteorológicas durante todo el año agrícola determinan en gran medida la cantidad y calidad de la cosecha, lo cierto es que son los meses de julio y agosto los que terminan por dictar sentencia. Más concretamente, la atención de los viticultores durante estas semanas se centra en si el predominio es de los vientos de levante —secos y cálidos— que hacen que se evapore una parte del agua del fruto, menguando la cosecha y aumentando el grado más rápidamente; o bien, si sopla más el poniente, que con sus rociadas nocturnas y temperaturas más frescas evita la deshidratación de las plantas y posterga un poco más la maduración industrial de las uvas.

	Como ha ocurrido con los agricultores desde hace miles de años, a medida que va llegando el tiempo de la cosecha, los ojos de los viticultores de Jerez se dirigen al cielo. Y de un tiempo a esta parte, también a las predicciones meteorológicas de sus teléfonos móviles…

	
 

	* * *

	

	11 Me apropio aquí de una expresión del profesor José Luis García Ruiz, que acertadamente definía de esta manera los principios que regían la actividad vitícola en el Marco de Jerez desde la década de los setenta y hasta entrado el siglo xxi. 

	12 El «techo» de los viñedos inscritos en la Denominación de Origen lo constituyen los situados en el Cerro del Obispo, en el corazón del pago de Macharnudo Alto. Aquí se encuentra uno de los vértices geodésicos de la provincia, a 135,6 metros de altura sobre el nivel del mar. 

	13 Los datos actualizados de las superficie y distribución del viñedo de la 

	dop

	pueden consultarse en la Memoria anual del Consejo Regulador, a través de www.sherry.org.

	14 El Rancho de la Merced ha sido a lo largo de su larga historia una de las instituciones de investigación más importantes del Marco de Jerez. Creada en 1890 como «Granja Escuela Práctica de Agricultura Regional de Jerez», hoy en día se encuentra integrada en el Instituto Andaluz de Investigación y Formación Agraria ( 

	ifapa

	) de la Junta de Andalucía. En sus instalaciones del pago de Macharnudo se encuentra una de las colecciones de variedades de vid más importantes del Europa.

	15 El índice de Winkler se utiliza para clasificar las zonas vinícolas, utilizando la suma de las temperaturas medias diarias eficaces (es decir, por encima de 10 °C) durante el período desde el 1 de abril al 30 de octubre. 

	16 El índice de Hublein determina las posibilidades heliotérmicas de una zona, relacionando la temperatura media eficaz con la temperatura máxima eficaz, corregido con la longitud del día (horas luz). Permite, por tanto, una buena discriminación de regiones climáticas. Según este índice, las diferencia entre Chipiona y Trebujena, separadas por tan solo 27 km, son equivalentes a las diferencias entre Cádiz y algunas zonas de Galicia. Según Luis Pérez Vega, ello se puede traducir en variaciones del potencial alcohólico entre 10.5% y 17% vol. 

	17 Al final de este capítulo incluimos la lista completa de pagos delimitados oficialmente por el Consejo Regulador. 

	
 

	18 Evidentemente, estas graduaciones responden a las características más habituales del cultivo actual de la uva palomino. Como es sabido, el potencial alcohólico de las uvas está muy directamente relacionado con los rendimientos exigidos a las cepas. Las recientes experiencias de diversas bodegas han puesto de manifiesto la posibilidad de llegar a graduaciones por encima de los 15º Baumé. Eso sí, con prácticas culturales específicas y producciones por hectárea muy inferiores a las que se exigen actualmente al viñedo en el Marco. 

	19 Ramiro Ibáñez y Luis (Willy) Pérez (bodegueros e investigadores del jerez bajo el seudónimo de «Los Sobrinos de Haurie») apuntan también a la mayor capacidad financiera de los propietarios de las tierras situadas en las cotas más altas del viñedo jerezano, las de mayor contenido en albarizas, especialmente aptas para el cultivo de la palomino. 

	20 El porcentaje de éxito de los injertos es siempre uno de los elementos a considerar a la hora de decidirse por el injerto en campo o por utilizar riparias ya preinjertadas en el vivero. Así como naturalmente el coste de estas plantas o la posibilidad de encontrar personal suficientemente diestro, algo desgraciadamente cada vez más difícil. En una plantación realizada en un año normal pueden malograrse —no llegar a brotar— hasta un diez por ciento de las yemas injertadas. 

	21 Aunque la correlación no es necesariamente exacta, pues el contenido en azúcar que indica el grado Baumé varía con la concentración de este y cada diecisiete gramos de azúcar por litro suponen un grado alcohólico en potencia. 
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vii. Vendimia y vinificación

	
 

	La llegada de la uva a los lagares para su vinificación, es decir para su transformación en un vino joven (o «mosto» en el argot local), marca el comienzo del proceso de elaboración del vino de Jerez en la bodega. Mucho se ha discutido sobre los «pesos» respectivos que corresponden a la bodega o a la viña —al proceso o a la materia prima— en la calidad final del jerez. No están lejos aún los años en los que era frecuente oír, en el discurso oficial de nuestras Denominaciones de Origen, que el vino «se hacía en la bodega» y que todo lo que había que pedirle a la uva era, simplemente, que no diera problemas. Gracias a Dios, ya nadie (o casi nadie) sostiene ese argumento y existe consenso en que la calidad de la uva, su origen y singularidades son factores esenciales que determinarán el resultado final de las sacas, cuando quiera que estas se produzcan y cualquiera que sea el tipo de vino de Jerez elaborado. Dicho esto, no cabe ninguna duda de que estamos hablando de un vino con una enorme componente bodeguera, por usar un término lo suficientemente comprehensivo. Los tradicionales y complejos procesos de vinificación y crianza determinan muchos futuros posibles para el producto de una misma cepa, dependiendo de las sucesivas decisiones del enólogo, el bodeguero o quien quiera que ostente la responsabilidad de dirigir la vinificación y la crianza del vino.

	Y es que el resultado final no será sino la consecuencia de una serie de decisiones, unas de ellas provisionales y otras irreversibles, que irán conduciendo el proceso en direcciones diferentes. Evidentemente esas decisiones empiezan en la viña: la variedad elegida y las prácticas culturales, el grado de madurez y las técnicas de la vendimia van a hacer que la uva que llega a los lagares tenga unas características que son el principal condicionante para el bodeguero; pero a partir de ahí hay que decidir cómo extraer los mostos, cómo fermentarlos o a qué nivel fortificarlos, una vez obtenidos los vinos base. Las distintas clasificaciones que se van realizando a lo largo del proceso y los correspondientes sistemas de envejecimiento elegidos; la posibilidad de realizar «cabeceos» (mezclas) o incluso el momento elegido para realizar las sacas y los propios procesos finales de estabilización son decisiones que generan al fin y a la postre la amplísima diversidad que es la principal característica de los vinos de Jerez.

	Una de esas decisiones es la de realizar una vinificación dirigida a obtener vinos secos o bien para la elaboración de vinos dulces. Dedicaremos un apartado específico a los vinos dulces, así que lo que sigue se refiere exclusivamente a la vinificación en seco, que en todo caso supone la inmensa mayoría de la producción del viñedo jerezano y que corresponde en su práctica totalidad a la variedad predominante en nuestra Denominación de Origen: la uva palomino.

	Así que empecemos por el principio. Dependiendo de si se trata de vendimia manual o mecanizada, la llegada de la uva a los lagares suele producirse durante el día, en el caso de la vendimia manual, o bien por la noche, si la vendimia se realiza mecánicamente. La uva puede llegar en cajas de dieciocho a veinte kilos de capacidad o bien en volquetes a granel. Estos generalmente transportan cantidades que oscilan entre los cinco mil y los quince mil kilos, con una relación volumen/superficie que evite que la uva soporte un peso excesivo, de manera que se limite el «mosteo» o liberación no controlada del zumo, lo que podría dar lugar a contaminaciones u oxidaciones de este antes de su llegada a las plantas de vinificación. De manera previa a la descarga en los lagares se procede a la identificación del origen de la uva y a su pesado —operación mediante la que el Consejo Regulador controla la producción de cada viñedo— así como a la toma aleatoria de muestras para las distintas mediciones que requiere un adecuado control de calidad: peso de las bayas, graduación, pH, control sanitario, etc. Especial importancia tiene la medición de la densidad en términos de graduación Baumé, que nos informa del alcohol potencial del mosto y que reglamentariamente no debe ser inferior a 10,5°. También es habitual controlar el nivel de ácido glucónico, lo que permite garantizar la ausencia de pudrición en la uva.

	

 

	La obtención de los mostos

	
 

	Con la descarga de la uva en las tolvas de recepción o «lagaretas» se inicia un proceso que debe ser rápido e higiénico: la extracción de los mostos. En el fondo de las tolvas suele haber un tornillo sinfín que empuja la uva hacia la primera unidad operativa, en la que se procede a una molturación gruesa de las bayas y a un despalillado parcial. Las uvas rotas empiezan ya a liberar mosto, por lo que es frecuente y conveniente que desde ese momento ya toda la maquinaria esté íntegramente fabricada en acero inoxidable. El despalillado suele ser parcial y debe hacerse con sumo cuidado, al objeto de no romper el raspón, lo que podría liberar sustancias herbáceas y tánicas no deseables en el zumo de la uva. Es recomendable, no obstante, dejar un cierto porcentaje de los palillos del racimo, íntegros y sin roturas, al objeto de que estos actúen como estructura reticular que facilite la liberación del zumo de la uva en la primera fase de extracción. De otro modo, el fruto roto podría formar una pasta que reduciría de forma importante la calidad y eficiencia del proceso de extracción del mosto. Lo habitual es dejar en torno al 40 y 50% de los raspones.

	En las distintas plantas de vinificación del Marco podemos encontrarnos sistemas mecánicos muy variados para la extracción del mosto, ya sean continuos, discontinuos o mixtos, y con elementos diferentes: desde sistemas de depósitos autovaciantes a prensas neumáticas con distintos grados de presión o diferentes tipos de desvinadores dinámicos. Cualquiera que sea el sistema elegido, este ha de cumplir una serie de requisitos básicos. Ya hemos mencionado la necesidad de que el proceso se realice de forma rápida e higiénica. Estamos hablando básicamente de una vinificación en blanco, así que es muy importante que el proceso reduzca al máximo la exposición del zumo a la oxidación. Igualmente, resulta de una gran importancia que las presiones aplicadas sean moderadas, así como que el sistema elegido nos permita obtener distintas fracciones de mosto, dependiendo de los criterios de selección establecidos. Uno de ellos —y de enorme importancia— es precisamente la presión aplicada.

	La primera fracción de zumo recibe el nombre de «primera yema» y debe corresponder a mostos obtenidos con la mínima presión posible. El objetivo es conseguir exclusivamente el zumo contenido en la pulpa de la uva, con extracciones mínimas de las sustancias contenidas en el hollejo, sin roturas de las semillas y, en definitiva, con una estructura ligera. Mostos pálidos y con poco extracto que son el producto del simple escurrido de la uva rota o de presiones que no excedan de los 2 kg por cm³. Con los sistemas habitualmente utilizados en Jerez, esta fracción suele corresponder a aproximadamente dos tercios del total de zumo obtenible. Una vez extraída esta primera yema o fracción inicial de mosto, la masa sólida restante suele transferirse a una segunda unidad operativa de extracción (generalmente prensas neumáticas) en la que, mediante la aplicación de presiones moderadas, entre 2 y 4 kg por cm³, se obtiene la llamada «segunda yema». Se trata ahora de un zumo de mayor densidad, como consecuencia de una mayor extracción de los elementos presentes en los hollejos, de las eventuales roturas de pepitas o incluso de ligeras extracciones de materia tánica del raspón. Un zumo algo más denso y lógicamente con algo más de color que la primera yema, que en condiciones normales supone entorno al 23% del zumo total obtenido.
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	De acuerdo con las normas del Consejo Regulador, la suma de la primera y la segunda yema no puede exceder un coeficiente de transformación de 70 litros por cada 100 kilogramos de uva procesada. Esa es la parte de los mostos obtenidos que puede dedicarse directamente a la elaboración de los distintos tipos de vino de Jerez. El exceso, que en condiciones normales suele suponer otros 10 litros por cada 100 kilos, es lo que generalmente se conoce como «prensas», obtenidas con presiones superiores a los 6 kg por cm³. El uso que dar a las prensas es algo absolutamente libre para la bodega, aunque una utilización típica es la preparación o envinado de botas nuevas mediante su fermentación en este tipo de vasijas y la posterior destilación del vino resultante para la obtención de alcohol vínico.

	La obtención por separado y la diferenciación posterior entre mostos de primera y segunda yema se ha considerado siempre un elemento esencial en la vinificación de los vinos de Jerez, pues supone un factor discriminante básico con relación a la utilización de esos mostos para la elaboración posterior de distintos tipos de vinos. Mientras que los mostos de primera yema presentan altos contenidos en azúcar y bajos niveles en polifenoles, hierro, potasio y otras sustancias presentes en las partes sólidas de la uva, los de segunda yema presentan más estructura, más riqueza en elementos colorantes y un mayor peso en boca. En principio ello hace a los primeros más adecuados para obtener vinos dirigidos a la crianza biológica, mientras que los segundos dan lugar a vinos base con una clara vocación hacia el envejecimiento de carácter oxidativo.

	 

	

 

	Los lagares tradicionales

	
 

	En los sistemas tradicionales —cabría decir históricos— cada una de estas diferentes calidades de mosto, es decir, la primera yema, la segunda yema y las prensas, se obtenían íntegramente en los típicos lagares de madera que existían en las casas de viña, de los que afortunadamente en los últimos años se han recuperado algunos para su uso. Se trata de unas estructuras cuadradas a modo de cubeta de unos cinco metros cuadrados de base, con unas defensas de aproximadamente sesenta centímetros de alto, ligeramente abiertas. La capacidad de un lagar tradicional es una «carretada» de uva, es decir setecientos kilos, que es la cantidad que un vendimiador experto debería de recoger en una jornada y que debe de proporcionar igualmente los quinientos litros de mosto que caben en una bota. En el centro de la estructura se sitúa el «husillo», un enorme tornillo de metal de hasta dos metros de alto. En la pisa tradicional, equipos de cuatro pisadores calzados con las típicas botas claveteadas y armados con palas de madera, obtenían durante horas y mediante su propio peso el zumo de las uvas, liberándolo a través de la «piquera», una abertura situada en el centro de la sección frontal del lagar. A partir de ahí, el líquido se conducía mediante una sección acanalada de unos cincuenta centímetros de longitud hasta un embudo colocado sobre la bota dispuesta a los pies del lagar para recibir el mosto. Para evitar los residuos más gruesos, se situaba un colador metálico al final de la piquera y sobre el embudo. Una vez obtenida la yema, los restos sólidos se agrupaban con las palas alrededor del husillo, formando una masa cilíndrica denominada el «pie», que se rodeaba cuidadosamente con una faja de empleita de unos doce centímetros de ancho y hasta veinticuatro metros de longitud. Esta labor era particularmente delicada, pues esa envoltura debía disponerse de forma que posteriormente fuera capaz de soportar la presión sin abrirse. Una vez formado el pie, se colocaban unos topes en la parte superior del husillo y se accionaba una enorme tuerca llamada la «marrana», que presionaba la masa situada alrededor del eje central. Los pisadores iban haciendo bajar la marrana por el husillo mediante un largo mango de hierro o acero que al girarse provocaba la liberación del zumo contenido en la masa de pulpa, hollejos, pepitas y raspones, a través de la faja de empleita. Esta segunda calidad de mosto, el pie, era equivalente a nuestra actual segunda yema. Por último, los sólidos restantes se agrupaban en capazos, para obtener mediante prensas hidráulicas lo que hoy equivaldría a las prensas: un zumo denso y no excesivamente limpio, que tradicionalmente era conocido como «espirriaque».

	

 

	La fermentación

	
 

	Una vez obtenido el zumo de la uva suele procederse a la preparación de este para su fermentación, lo que incluye diversas fases. En primer lugar, y dependiendo del sistema utilizado, se realiza un filtrado grueso, al objeto de eliminar restos de hollejos, pepitas y otros elementos sólidos que puedan acompañar al mosto tras su extracción. Seguidamente, se procede a la corrección del pH, bien mediante la adición de ácido tartárico, de yeso o, preferentemente, de una combinación de ambos elementos. Esta práctica se hace necesaria, teniendo en cuenta las condiciones climáticas de la zona y sus efectos sobre la variedad mayoritariamente utilizada para la elaboración de nuestros vinos, la palomino, que ve aumentar su pH a lo largo del proceso de maduración hasta niveles superiores a 3,8 e incluso 4. Como es sabido, el pH tiene una gran relevancia durante el proceso de fermentación, pues a niveles bajos —entre 3,1 y 3,4— ejerce una función de protección frente a contaminaciones bacterianas, facilitando la obtención de vinos sanos y equilibrados. Por tanto, la baja acidez de los mostos representa un importante problema que es necesario corregir.

	Junto al ácido tartárico, el uso del yeso (Sulfato Cálcico) es una práctica secular en Jerez, que ya fue descrita por Columela (siglo iv) en su tratado De Re Rústica, al que ya nos hemos referido en esta obra y que recientemente se ha visto refrendada por la Organización Internacional de la Viña y el Vino (oiv). Su utilización en combinación con ácido tartárico presenta la enorme ventaja de que, al combinarse con el ion tartrato, libera dos iones H+ y reduce el pH sin incrementar la acidez total. En definitiva, se requiere una menor cantidad de ácido tartárico para conseguir los niveles deseables de pH, que debe situarse en el entorno de 3,2.

	Otra práctica tendente a la adecuada preparación de los mostos es la adición de Anhídrido Sulfuroso, en dosis que varían dependiendo de las circunstancias sanitarias de la vendimia, pero que suelen oscilar entre 30 y 80 miligramos por litro. La adición de sulfuroso, generalmente inyectado en las tuberías de circulación del mosto —o incluso inmediatamente después de la primera molturación de la uva, tras su llegada al lagar— tiene un fin antiséptico, pues evita contaminaciones bacterianas y el desarrollo de levaduras no deseables, de bajo poder fermentativo o sin interés enológico. Además, el sulfuroso previene el oscurecimiento enzimático de los mostos, algo que habitualmente se considera importante para la elaboración de vinos de crianza biológica.

	El poder antiséptico del anhídrido sulfuroso se multiplica con la reducción simultánea del pH del mosto, lo que provoca que se produzca un cierto retraso en el inicio de la fermentación alcohólica. Este retraso es frecuentemente utilizado para realizar el «desfangado» de los mostos, es decir, el decantado de los sólidos finos o «fangos» que se encuentran en suspensión en el zumo obtenido. Esta operación se realiza en depósitos de acero inoxidable y suele durar entre doce y veinticuatro horas. Aunque no se trata de una práctica universal, la realización de un desfangado previo a la fermentación presenta grandes ventajas, pues la presencia de estas micropartículas sólidas en los mostos dificulta el control de la temperatura durante la fermentación y puede dar lugar a vinos con falta de finura y aromas de reducción; así como con una mayor inestabilidad desde el punto de vista oxidativo, al contener una mayor cantidad de hierro y polifenoles. En contra de la realización del desfangado está el hecho de que también elimina una buena parte de las levaduras autóctonas que han llegado al lagar con la uva, así como que puede favorecer el incremento de la acidez volátil, al eliminarse algunos potentes activadores fermentativos, cuya ausencia produce desviaciones metabólicas en las levaduras que conllevan una mayor síntesis de ácido acético.

	Finalmente, el mosto —desfangado o no— es transferido a los depósitos de fermentación, donde tendrá lugar la transformación de los azúcares contenidos en el zumo de la uva en alcohol. Tradicionalmente, la fermentación tenía lugar en botas de madera, lo que dificultaba en gran manera que el proceso se desarrollara dentro de los parámetros ambientales más adecuados de temperatura y asepsia. Hoy es la práctica mayoritaria la utilización de depósitos de acero inoxidable de capacidad muy variable, siendo muy habituales los de 50 000 litros. Mucho se ha discutido sobre la pérdida de singularidad que ha supuesto el paso desde lotes de producción de solo 500 litros (la capacidad de la bota) a la homogeneización que supone mezclar el equivalente a cien botas o más en un solo depósito. No cabe la más mínima duda de que esto es así, pero hay que pensar igualmente en la capacidad de control del proceso que supone el uso de depósitos de acero inoxidable, en los que se puede manejar perfectamente la temperatura de fermentación del líquido, obtener muestras a demanda, liberar adecuadamente los gases de fermentación, etc. Probablemente la respuesta más adecuada será —ya está siendo, en algunos casos— el uso de depósitos de dimensiones más reducidas, a fin de seguir manteniendo una diversidad razonable, sin renunciar por ello a las ventajas del uso de la moderna tecnología.

	La fermentación alcohólica es un proceso absolutamente natural, a lo largo del cual —y por la acción de las levaduras fermentativas— los azúcares contenidos en el mosto, básicamente glucosa y fructosa, se transforman en etanol, liberando dióxido de carbono y generando calor a lo largo de la reacción:

	
 

	C6H12O6 —> 2 CH3CH2OH + 2 CO2 + Q

	
 

	Aunque esta transformación descrita es el resultado principal de la fermentación, a lo largo de la misma se generan otra serie de componentes de enorme importancia para el vino resultante: glicerol, acetaldehído, ácidos orgánicos y numerosos elementos que van a influir en su perfil aromático. Y podrían igualmente aparecer una enorme serie de componentes no deseados, con resultados muy perniciosos para el producto final: el vino. Así pues, la complejidad de estos procesos aconseja que la fermentación se desarrolle dentro de los mejores parámetros ambientales posibles. Dicho de otra forma, la fermentación alcohólica del zumo de la uva es un proceso absolutamente natural y por tanto inevitable (si exprimimos en casa un racimo de uva, observaremos cómo el jugo resultante terminará fermentando). La labor de los enólogos en la bodega no es otra que propiciar que este proceso natural se desarrolle en las condiciones ideales, favoreciendo los efectos naturales positivos de la fermentación y evitando los negativos.

	Al objeto de propiciar el arranque de la fermentación, es frecuente realizar los llamados «pies de cuba», operación consistente en la preparación de un cierto volumen de mosto en el que se genera la fermentación bajo circunstancias perfectamente controladas y su posterior distribución entre los depósitos de fermentación. Utilizando las uvas que alcanzan su madurez de manera más temprana y en depósitos pequeños y ambiente controlado, es relativamente fácil generar una población importante de levaduras e incluso propiciar la presencia de cepas escogidas, bien adquiridas del amplio catálogo comercial existente o —de manera más frecuente— de variedades autóctonas seleccionadas y cultivadas por los enólogos de la propia bodega. En lo que respecta al uso de levaduras, encontramos en Jerez las tres opciones posibles. Existen bodegas que solo utilizan para la fermentación las levaduras que acompañan de forma natural a la uva, es decir, las levaduras silvestres contenidas en la «pruina» o polvillo que recubre el hollejo de la uva y sus posibles combinaciones con las poblaciones existentes y latentes en el propio ambiente de la bodega. Otras bodegas prefieren emplear levaduras comerciales para los pies de cuba, por su probada eficiencia en el desarrollo del proceso fermentativo y su evidente reproducibilidad. Finalmente, están aquellas bodegas que disponen de un área enológica más desarrollada, las cuales suelen seleccionar y cultivar cepas específicas con este mismo propósito. La selección de levaduras fermentativas responde a criterios diversos: quizás el más evidente es el de buscar la máxima eficiencia en el proceso de la fermentación, en términos de rendimiento alcohólico. Pero también es importante la capacidad de las levaduras seleccionadas para reducir la acidez volátil en el vino resultante, su resistencia al sulfuroso o, en el caso específico de los vinos que van a destinarse a crianza biológica, la producción de acetaldehído.

	Una vez que el proceso de fermentación de los mostos destinados al pie de cuba se encuentra en un estado avanzado, estos se distribuyen entre los depósitos de fermentación. Así, cuando se introduce en estos el zumo de la uva procedente del lagar, este ya se encuentra con una considerable población de levaduras activas, que rápidamente empezará a actuar sobre ellos. La proporción entre los mostos del pie de cuba y los mostos frescos adicionados puede variar, si bien no debe ser inferior al 10% para garantizar la consecución de los objetivos, que no son sino acelerar la fermentación y evitar la proliferación de otras levaduras no deseadas o de otros agentes patógenos oportunistas.

	Tradicionalmente, se distinguen dos fases diferentes a lo largo del proceso de la fermentación: una primera de transformación rápida y violenta, de carácter marcada exotérmico —es decir, en la que la temperatura se eleva de forma importante— y que viene a durar solo unos días; en torno a una semana, dependiendo de la temperatura de fermentación. Es la llamada «fermentación tumultuosa», durante la que se transforma en alcohol casi un 95% del contenido original en azúcar. Este es el momento más crítico, a lo largo del que resulta esencial controlar la temperatura de fermentación, que de otra forma se elevaría provocando la evaporación de numerosos componentes volátiles del vino, de enorme importancia para su calidad. Para ello, los depósitos de fermentación disponen o bien de camisas por las que se hace circular agua fría, o bien de unos dispositivos en su parte superior que distribuyen una cortina de agua en las paredes exteriores del depósito. La determinación de la temperatura ideal para la fermentación constituye un criterio discrecional del enólogo, pero en el caso de los vinos de Jerez lo habitual es que se procure que la fermentación discurra entre los 20 °C y los 25 °C.

	A la fermentación tumultuosa sigue una segunda fase llamada fermentación lenta, en la que se van a ir transformando el resto de los azúcares, a lo largo de un período no inferior a dos meses. En esta fase ya no es tan importante el control de la temperatura, por lo que es muy habitual que los mostos sean transferidos después de los primeros diez días a otros depósitos más simples, sin camisas de circulación o cortinas de agua fría, dejando sitio en los depósitos que sí disponen de este tipo de sistemas para los mostos recién obtenidos.

	En el Marco de Jerez, y más específicamente en la vinificación de la uva palomino, no se produce la llamada fermentación maloláctica, tan común en los vinos tintos y en algunos blancos, mediante la que el ácido málico se transforma en ácido láctico. Ello es debido no solo a las condiciones climatológicas de la zona, que propician bajos niveles de acidez en general, sino también al hecho de que la variedad palomino presenta cantidades particularmente bajas de este ácido respecto a otras variedades cultivadas en condiciones equivalentes.

	

 

	«Por san Andrés, el mosto vino es»

	
 

	La fermentación lenta, entendida como el proceso mediante el que se consigue el agotamiento de los azúcares originales del mosto y su completa (o prácticamente completa) transformación en etanol, suele requerir, como hemos dicho, el transcurso de un período aproximado de unas doce semanas desde el comienzo del proceso. En circunstancias normales, ello nos llevaría más o menos a finales de noviembre, lo que explica el dicho popular antes enunciado de «por san Andrés, el mosto vino es» (la festividad de san Andrés se celebra el 30 de noviembre). Haciendo abstracción de las implicaciones —cada vez más evidentes— del cambio climático, lo lógico sería que una vendimia que se ha iniciado a principios de septiembre nos lleve hasta finales de noviembre para la conclusión del proceso de fermentación. La próxima llegada del invierno, con unas temperaturas sensiblemente más bajas, propicia además la decantación de la materia sólida que haya podido permanecer en suspensión en los mostos durante su transformación en vino, por lo que a principios de diciembre ya podemos hablar del nuevo vino, el vino base o lo que en el argot local más coloquial seguirá denominándose el «mosto» del año²².

	Como quiera que lo llamemos, se trata del vino que constituye la base para la producción de los vinos generosos de Jerez: un vino blanco elaborado con la variedad palomino, totalmente seco, relativamente poco ácido y de una graduación alcohólica que puede oscilar entre los 10,5% vol. (mínimo admisible) y los 12,5% vol.; aunque hay que decir que fácilmente podrían obtenerse graduaciones superiores, con las prácticas de cultivo adecuadas. Como adelantamos en el capítulo dedicado a la viticultura, las altas productividades habituales en el Marco de Jerez son las principales responsables de estas bajas graduaciones tradicionales, como han demostrado recientes experiencias en las que la aplicación de podas en verde, el aclareo de racimos o la aplicación del tradicional asoleo han permitido conseguir de forma natural graduaciones en vinos base de palomino holgadamente superiores a los 15% vol.

	En cualquier caso, en el mes de diciembre ya disponemos del nuevo vino, listo para su «deslío», es decir, para la separación del vino en claro, limpio y transparente, de los turbios o lías que se han formado en el fondo de los depósitos, fruto de la decantación natural favorecida por unas temperaturas más bajas de lo habitual. Ahora bien, ese vino que está listo para su deslío presenta otra característica sumamente peculiar; un elemento que apreciamos en su superficie y que va a tener un efecto fundamental en su futuro: una especie de velo blanquecino o nata que cubre por completo la superficie del vino y que se conoce como «flor». Pero se trata de algo tan especial que le dedicaremos por completo el capítulo siguiente.

	

 

	La vinificación de dulces

	
 

	El peso de los vinos dulces en la historia de Jerez ha sido variable, pero qué duda cabe que la conexión británica de nuestros vinos y el gusto general de este mercado por los vinos más o menos dulces han tenido una influencia importante en los métodos de elaboración de vinos en el Marco. Es más que probable que en el pasado la práctica del asoleo, las vendimias muy tardías y las fermentaciones parciales de los mostos —bien por la parada natural de las mismas o por la adición de alcohol con fines profilácticos—, además del uso de arropes y sancochos, dieran lugar a toda una línea de vinos dulces de los llamados «sacks», que tanto eran apreciados en la Inglaterra isabelina.

	En la actualidad, la vinificación en dulce se dirige lógicamente a la obtención de vinos con una gran concentración de azúcares naturales, deteniendo la fermentación alcohólica mediante la adición de alcohol durante el proceso —o más bien deberíamos de decir al principio de este—. El aumento súbito de etanol en los mostos que acaban de iniciar la fermentación resulta letal para las levaduras fermentativas y, en ausencia de estas, el proceso de transformación de azúcar en alcohol se detiene abruptamente. Lógicamente, cuanto menos progrese la fermentación inicial, mayor será el contenido en azúcar sin fermentar y mayor el dulzor resultante. En la práctica la transformación natural en alcohol es prácticamente nula.

	Para la elaboración de los vinos dulces suelen utilizarse las dos variedades minoritarias de las tres autorizadas por el Pliego de Condiciones: la moscatel y la pedro ximénez. En ambos casos se trata de variedades con un contenido alcohólico y una acidez superiores a los de la palomino, como ya hemos visto en el capítulo correspondiente a la viticultura. Nada impide la elaboración de vinos dulces también a partir de la uva palomino, lo que se hace en todo caso de forma muy anecdótica en el Marco. Es común —cualquiera que sea la variedad elegida— realizar la vinificación a partir de uvas sobremaduras, vendimiadas de forma tardía, o directamente sometidas a la práctica tradicional del asoleo. En ambos casos se busca una mayor concentración de los azúcares de la uva y de los ácidos contenidos en la misma, si bien lógicamente se producen otra serie de transformaciones en el fruto que tiene consecuencias en los procesos posteriores de elaboración y envejecimiento. Especialmente en el caso del asoleo, la exposición de los racimos al sol durante días (entre siete y quince, dependiendo de las condiciones climáticas y del grado de concentración deseado) provoca no solo la evaporación de una buena parte del contenido en agua sino también un oscurecimiento patente del fruto, como consecuencia de la oxidación. Los racimos deben de voltearse periódicamente, de manera que se logre el mismo nivel de pasificación en todas las bayas, lo que implica un trabajo manual muy intenso. Además, debe prestarse muchísima atención al ataque de insectos o a cualquier tipo de contaminación por hongos productores de toxinas. Un problema adicional en el transcurso del proceso de asoleo es la rehidratación de los racimos por efecto de las rociadas nocturnas, tan frecuentes en las zonas del Marco más próximas a la costa y que puede favorecer la proliferación de hongos en el fruto que está siendo objeto de asoleo. Ello se puede evitar mediante el uso de coberturas de plástico que se recogen durante el día y se despliegan durante la noche, evitando así el efecto directo de estas rociadas.

	Naturalmente, el nivel de humedad en la pulpa de la uva no puede descender en exceso, pues ello dificultaría enormemente el prensado de las bayas y la obtención del mosto. El peso de la uva, tras un asoleo típico, puede reducirse hasta un 52% del peso inicial, alcanzándose por tanto niveles de azúcar que prácticamente duplican el Baumé inicial con el que la uva se había vendimiado. Tradicionalmente, este proceso tenía lugar en «redores» de esparto (esteras de forma circular con asas para su recogida) si bien hoy en día lo habitual es utilizar largas tiras de malla de plástico alimentario, para facilitar su recogida una vez se ha alcanzado el grado ideal de pasificación.

	En el caso de la variedad moscatel, predominante en la zona costera de Chipiona y localidades limítrofes, las paseras o «pasiles» suelen colocarse en espacios abiertos de arena o bien incluso en las franjas de terreno entre los líneos de cepas, en el mismo viñedo. Ahora bien, no todo el dulce elaborado a base de uva moscatel es objeto de asoleo. Con frecuencia se trata simplemente de mostos de uvas vendimiadas de forma algo tardía y no asoleadas, con el fin de que predominen en los futuros vinos los aromas afrutados y frescos, típicos de la variedad. Lógicamente, en la uva sometida a asoleo estas características originarias de la uva moscatel se ven alteradas por los complejos procesos químicos que tiene lugar mediante la acción del sol y la oxidación, adquiriendo otra serie de matices en los que predominan las notas de pasificación. Así pues, tenemos el llamado «moscatel dorado», en el que la uva no es sometida a asoleo y el «moscatel pasa», procedente de uva asoleada.

	En el caso de la uva pedro ximénez, en cambio, lo tradicional es que la uva sea siempre sometida a un asoleo prolongado. Las dificultades ya mencionadas derivadas de los altos niveles de humedad nocturna, tan frecuentes en la zona, han condicionado tradicionalmente la viabilidad de esta práctica en el Marco y han limitado en gran manera el desarrollo de la variedad en la Zona de Producción. Todo lo contrario que en la región de Montilla-Moriles, donde las condiciones climáticas —acusadamente continentales— son las ideales para que el asoleo se produzca de forma rápida y segura. Las altas temperaturas y la baja humedad que imperan en esta denominación de origen garantizan un asoleo perfecto en cuestión de pocos días, lo que unido al buen hacer de los bodegueros montillanos da como resultado mostos de uva pasificada de máxima calidad. Ello ha provocado que, desde la primera edición del Reglamento de la Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry, los bodegueros jerezanos se aseguraran de que las normas de la denominación admitieran la excepción que supone el uso de estos mostos para la elaboración de los vinos amparados. Tal excepción —que tiene un carácter residual de lo que durante siglos fue la práctica habitual de Jerez de suministrarse de vinos jóvenes de toda Andalucía Occidental— se encuentra refrendada legalmente por la normativa europea, que admite explícitamente la posibilidad de utilizar, para la elaboración de vinos protegidos por la Denominación de Origen «mosto de uva pasificada de la variedad de vid Pedro Ximénez al que se le ha añadido alcohol neutro de origen vitícola para impedir la fermentación, procedente de la Zona de Producción de la Denominación de Origen Montilla-Moriles».

	Una excepción que en, mi opinión, es un arma de doble filo: por una parte, admite el carácter histórico de la relación entre Jerez y Montilla y realiza una concesión muy singular a este hecho, lo cual puede ser justificable. Pero por otra consagra y sirve de excusa para que la viticultura local renuncie a los retos que presenta el cultivo de la variedad pedro ximénez en el Marco de Jerez. Pocos son los viñistas jerezanos que optan por esta variedad, que presenta mayores dificultades agronómicas que la palomino y cuya demanda por parte de las bodegas puede ser atendida por las bodegas de elaboración de Montilla-Moriles con todas las de la ley. Y ello sin contar con las ya comentadas complicaciones que presenta el asoleo en nuestra Zona de Producción. En definitiva, circunstancias que explican el carácter absolutamente minoritario de la uva pedro ximénez en el Marco de Jerez y que solamente podrían contrarrestarse con una política decidida de incentivación de la producción local frente al suministro foráneo, por más que este se encuentre admitido reglamentariamente y su uso haya constituido la práctica habitual desde décadas.

	La extracción del mosto de la uva pasificada no es fácil, debido al carácter relativamente seco del fruto. El prensado incluye generalmente varias fases diferenciadas, en las que mediante el uso de distintas clases de maquinaria se obtienen diferentes tipos de mosto en función de los niveles de presión aplicados. Generalmente, a su llegada al lagar, los racimos de uva pasificada son sometidos a un molido grueso o estrujado, cuyo fin es romper las bayas de forma suave, sin que los rodillos produzcan la rotura de las semillas o la trituración de los raspones, lo que podría liberar elementos no deseados. La uva así triturada se introduce en las prensas neumáticas horizontales, aunque es también habitual utilizar un desvinador dinámico para la conducción de la masa de uva desde la trituradora a la prensa, lo que sirve para obtener una primera calidad de mosto por simple escurrido. En las prensas se suele aplicar una presión mínima de cinco kg por cm³, que no es suficiente para el agotamiento del líquido contenido en la masa de uva. Por tanto, a continuación, se procede a introducir los sólidos sobrantes en prensas verticales (es típico el uso de prensas hidráulicas de las utilizadas para la producción de aceite de oliva) donde se aplican presiones suficientemente altas como para el agotamiento del líquido contenido en los restos de la uva pasificada. En esta última fase es fundamental introducir la uva en las prensas distribuidas en finas capas en los típicos «capachos» o redores cilíndricos de material plástico (antiguamente eran de esparto), lo que facilita la extracción del mosto, a la vez que protege las semillas y los raspones. Se obtienen, por tanto, dos clases distintas de mosto —tres, si se utilizan desvinadores tras la molienda inicial— con disímiles contenidos en azúcar, pudiéndose alcanzar, dependiendo de la madurez inicial de la uva y del grado de asoleo, niveles de Baumé de hasta 26°. Los rendimientos en mosto son lógicamente muy bajos, proporcionales igualmente al nivel de pasificación. Normalmente, la suma de las distintas calidades obtenidas no suele superar los 30 - 35 litros por cada 100 kilos de uva molturada.

	
 

	La riqueza en azúcar del mosto obtenido, que puede alcanzar los 400 gramos por litro, condiciona enormemente el inicio de la fermentación, que arranca de forma muy lenta. En todo caso, enseguida se procede a la fortificación hasta unos niveles próximos al 10%, lo que provoca la detención de esa incipiente fermentación alcohólica. El vino así obtenido se denomina «tierno» y se suele almacenar durante unos meses en depósitos, con el fin de que las temperaturas más bajas del otoño y el invierno ayuden a su clarificación natural. Posteriormente, tras el deslío, el vino se fortifica nuevamente hasta el 15%, quedando ya listo para su incorporación a las criaderas o para el envejecimiento estático en las botas de roble. Naturalmente, el envejecimiento de estos vinos es siempre de tipo oxidativo, pues la detención de la fermentación mediante la adición de alcohol imposibilita el desarrollo del velo de flor.

	
 

	* * *

	

	22 La importancia de las bajas temperaturas para que los mostos «se limpien» por decantación natural es algo que se ha instalado en el subconsciente colectivo, de modo que es frecuente oír en el Marco que «todavía no hay mosto, porque este año aún no ha hecho frio…». Naturalmente, las bajas temperaturas tienen que ver con la transparencia de los nuevos vinos, pero no con el hecho fundamental de que la fermentación haya transformado los azúcares en alcohol. 

	
viii. El fenómeno de la Flor

	
 

	A lo largo de la fermentación lenta, entre los meses de octubre y noviembre, cualquiera que se haya asomado a un depósito de fermentación en un lagar del Marco de Jerez podrá haber observado la paulatina proliferación de determinados corpúsculos en la superficie del vino. Primero pequeños puntos blanquecinos, que poco a poco se convierten en una especie de «islotes»; después de unos días estos van creciendo y uniéndose entre sí, hasta que finalmente —en un proceso de apenas unas pocas semanas— terminan conformando un velo homogéneo; una especie de nata que cubre totalmente la superficie del vino. Se trata del «velo de flor», uno de los factores naturales más extraordinarios y singulares de los vinos de Jerez. Un velo vivo, cuya naturaleza fue un misterio durante siglos y cuyo estudio reciente maravilla a enólogos y biólogos de todo el mundo por la singularidad de los microorganismos que lo conforman, que no son otros que levaduras; si bien unas levaduras extraordinariamente especiales.

	El fenómeno de la formación del velo de flor y la correspondiente crianza biológica —nombre que recibe el envejecimiento de los vinos bajo la influencia de dicho velo— constituyen muy probablemente la contribución más importante de Jerez, como región vinícola y como categoría de vinos, a la enología universal. No hace muchas décadas, la formación de ese velo blanquecino y las asombrosas transformaciones que el mismo provoca en el vino eran algo que pertenecía aún al mundo de lo misterioso: a «la magia de la bodega». De hecho, hasta principios del siglo xix la aparición del velo era algo considerado negativo y debía, por tanto, ser eliminado por sus supuestas consecuencias perjudiciales para el vino²³. No es hasta bien entrado el siglo, y con el cambio de gustos en los mercados, cuando el efecto de afinamiento que ese velo ejercía sobre el vino empezó a valorarse. Al menos así fue más allá de nuestras fronteras, pues a nivel local disponemos de numerosas referencias ya a principios de siglo xix que nos hablan de la gran consideración en la que el público tenía a determinadas tabernas de Sanlúcar, Cádiz y otras localidades, en las que se servían vinos de particular palidez y finura. En todo caso, hasta ese momento, lo que el consumidor británico valoraba y lo que por tanto servían los extractores eran fundamentalmente vinos oscuros, dulces y con cuerpo, justo lo opuesto a lo que propiciaba la crianza con velo de flor. A pesar de ello, ya en 1827 George Sandeman le escribía a su suministrador Julián Pemartín que «los vinos pálidos, ligeros y de buen paladar principian a tomar favor».

	El misterio sobre la naturaleza de ese velo blanquecino que aparecía de forma espontánea sobre la superficie del vino, tras la fermentación, era absoluto. Buena parte de la literatura clásica del jerez hasta mediados del siglo xx habla simplemente de «microorganismos», sin una idea clara de la identidad real de los protagonistas de este fenómeno ni de los mecanismos a través de los que se producía la modificación de las características del vino sometido a su presencia. Luis Pasteur había definido ya las diferencias entre la Mycoderma aceti y la Mycoderma vini, y ello había llevado a los bodegueros jerezanos a utilizar la adición de determinadas cantidades de aguardiente al vino —es decir, la fortificación— como una práctica enológica de carácter profiláctico y no simplemente como el medio de «abrigar» los vinos para la exportación.

	Aunque a finales del siglo xix se publican varios trabajos científicos sobre el tema, no es hasta la década de los años treinta del siglo xx cuando, casi simultáneamente, científicos rusos y españoles investigaron por primera vez la naturaleza del velo de flor. En Madrid, el equipo del Centro Superior de Investigaciones Científicas, dirigido por Juan Marcilla Arrazola, identificó por primera vez a los microorganismos que forman el velo como levaduras del tipo Saccharomyces, claramente diferenciadas de las Mycoderma vini de Pasteur. El conocimiento puramente empírico comenzaba a desvelarse a partir de diversos equipos de investigación en distintos lugares del mundo. Sin embargo, hasta el último cuarto de siglo no lograría definirse la identidad exacta de las levaduras responsables de la formación del velo de flor, gracias a la labor conjunta de un grupo de bodegas del Marco, trabajando codo con codo con diversas universidades andaluzas.

	La ciencia, pues, nos ha ido desvelando que la flor del vino de Jerez está formada por levaduras aeróbicas, es decir, por unos organismos unicelulares que respiran y que, al multiplicarse, forman una colonia en la superficie del vino. En realidad, se trata de seres que de alguna forma están «emparentados» con las propias levaduras responsables de la fermentación del vino, pero con unas características y un comportamiento muy diferentes. Es sabido que la fermentación alcohólica —ya se ha dicho en esta obra— requiere de la participación de levaduras, esos organismos unicelulares que actúan como catalizadores de la reacción química que transforma los azúcares en alcohol. Como ocurre con la fermentación láctica, mediante la que obtenemos el yogur o el queso, con la producción de pan o con cualquier otro proceso que incluya una fermentación, es imprescindible la participación de algún tipo de microorganismo vivo, generalmente levaduras, en cualquiera de sus múltiples formas o especies. En el caso concreto de la fermentación alcohólica, el protagonismo es para la Saccharomyces cerevisae, un organismo que se reproduce por gemación y del que conocemos en su integridad su secuencia genómica, lo cual no es de extrañar, pues ha acompañado a la humanidad desde tiempo inmemorial. En definitiva, un viejo conocido de la ciencia.

	Ahora bien, en lo que respecta a la producción del vino, existe una cuestión que resulta difícil de entender, al menos para los profanos: las levaduras fermentativas del tipo Saccharomyces cerevisae ayudan a producir algo que termina matándolas. Efectivamente, las levaduras propician la transformación del azúcar en alcohol y, sin embargo, a partir de determinadas concentraciones es el propio alcohol el que acaba con ellas, como consecuencia de su poder antiséptico. A lo largo de la fermentación, el mosto va perdiendo contenido en azúcar y va aumentando su contenido alcohólico, hasta que —a partir de unos determinados niveles de concentración— empieza a constituir un hábitat absolutamente nocivo para las propias levaduras. Estas terminan muriendo y caen al fondo de los depósitos con el resto de las materias sólidas, hasta entonces en suspensión; de hecho, las lías que se forman en el fondo de los depósitos durante el proceso de fermentación contienen un importante porcentaje de levaduras muertas.

	Pues bien, es precisamente en ese momento —cuando el zumo de uva está progresivamente dando paso al nuevo vino, el cual presenta ya una importante concentración alcohólica (entre ocho y diez grados)— cuando las levaduras responsables de la formación del velo empiezan a tomar protagonismo. Así que, de entrada, se trata de levaduras que muestran una importante resistencia a la presencia de alcohol en los niveles antes mencionados; y que, por tanto, a diferencia de sus parientes las Saccharomyces cerevisae, se encuentran en el nuevo medio como pez en el agua. Pero, además, el propio proceso metabólico de este tipo de levaduras difiere totalmente del que protagonizan las levaduras fermentativas: si estas básicamente transformaban azúcar en etanol, las levaduras de velo de flor lo que hacen es captar ese alcohol y, combinándolo con oxígeno, producir acetaldehído. Es decir, no solo no sucumben ante alcohol, sino que se alimentan de él.

	En una primera fase del proceso, estas levaduras tan especiales se encuentran sumergidas en el líquido en transformación, como el resto de las levaduras fermentativas. En la medida en la que estas han producido ya una cantidad importante de etanol —y empiezan a desaparecer como consecuencia de ello— nuestras protagonistas comienzan ya a desarrollar su principal actividad metabólica, a la que ya hemos aludido: captan moléculas de alcohol y, combinándolas con el oxígeno disuelto presente en el propio líquido, empiezan a producir el éster correspondiente: el acetaldehído. Pero llega un momento en el que las propias levaduras agotan dicho oxígeno disuelto, momento en el que necesitan ascender a la superficie del líquido para poder acceder al oxígeno del aire. Dicho de otra forma, una vez agotado el oxígeno disuelto contenido en el vino, ascienden a la superficie para poder «respirar». Hay que decir que el carácter aeróbico de este tipo de levaduras se ve favorecido por otra importante característica de estos curiosos microorganismos: su flotabilidad, que les permite ascender y mantenerse en la superficie del líquido, con acceso por tanto a los nutrientes que se encuentran en el mismo y también al oxígeno que consumen como parte de su proceso metabólico.

	

 

	¿Cómo surgieron históricamente las levaduras de velo de flor?

	
 

	No existe una idea exacta del momento en el que se produce la aparición del velo de flor como elemento enológico característico de los vinos de Jerez. A principios del siglo

	xix

	el ya mencionado Boutelou hablaba ya de los vinos de manzanilla y, en la misma época, encontramos referencias a los «vinos finos de lujo». Existe una bella teoría que atribuyo al profesor Alberto Ramos Santana, que sostiene que fue en las tabernas de Cádiz donde aparecieron por primera vez los vinos de crianza biológica. Desde luego, las condiciones que hoy sabemos que son las necesarias para el mantenimiento del velo se daban todas en ese entorno: tanto las microclimáticas (humedad y temperatura más o menos constantes) como la existencia de un continuo aporte de oxígeno y de nutrientes mediante llenos parciales, con vino joven, de los toneles que la continua demanda de la canilla mantenía con un cierto vacío permanente y, por tanto, con una amplia superficie donde pudiera desarrollarse el velo; nunca vacías del todo ni totalmente llenas. Es un hecho además que con la aparición del sistema de criaderas y solera, a principios del siglo

	xix

	, fue cuando los vinos finos y las manzanillas quedaron finalmente establecidos como tipos amplia y habitualmente elaborados en el Marco de Jerez.

	En general, la aparición de velos en la superficie del vino es algo que se ha asociado (y se sigue asociando en la mayoría de las regiones vinícolas) a problemas o ataques de microorganismos no deseados, como puede ser el caso de la bacteria acética. Es muy probable que, con anterioridad al siglo

	xix

	, la práctica tradicional jerezana de «abrigar» o fortificar los vinos (principalmente pero no exclusivamente los destinados a la exportación), incluyera como función adicional o secundaria hacer desaparecer cualquier viso de velo orgánico en su superficie. Pero precisamente esa práctica continuada de alterar el contenido alcohólico del vino pudo haber sido la que desencadenó un proceso de selección natural que determinó la aparición de estas subespecies tan especiales de levaduras, de carácter filmógeno y que utilizan el etanol como fuente hidrocarbonada mediante un metabolismo aeróbico.

	Es sabido que la selección natural no es sino el proceso mediante el cual determinados individuos de una especie concreta sobreviven en un medio cambiante, como consecuencia de mutaciones genéticas que les proporcionan una mayor adaptabilidad a esas nuevas circunstancias ambientales. Tras siglos de someter a los vinos —y a las levaduras con él— al estrés ambiental que significa el aumento drástico del contenido alcohólico mediante la fortificación, no es difícil imaginar cómo algunas levaduras originalmente similares a las cerevisae mutaron para lograr así adaptarse a un medio más alcohólico, lo que explicaría el parentesco taxonómico de las levaduras de velo de flor con las levaduras fermentativas.

	
 

	Así pues, una vez que el nuevo vino va naciendo en los depósitos de fermentación (sean estos botas o depósitos de cualquier material y siempre que se trate de recipientes abiertos y por tanto con acceso al oxígeno), empezamos ya a observar la presencia en la superficie de las levaduras de velo de flor. Naturalmente, si se dan las condiciones ambientales necesarias de temperatura y humedad, con acceso al oxígeno del aire y a los nutrientes presentes en el vino, las levaduras comenzarán inmediatamente a reproducirse y, con ello, a colonizar todo el espacio disponible en la superficie del vino. La reproducción de las levaduras de velo de flor es de carácter asexual, produciéndose por gemación o subdivisión del núcleo de la célula; cada célula se divide en dos, esas dos en cuatro y así sucesivamente. Como ya se ha dicho, al principio, solamente unas semanas después de concluida la fermentación tumultuosa, observaremos pequeños puntos sólidos flotando, que a los pocos días irán engrosándose y formando pequeñas «islas»; estas se unirán progresivamente unas a otras, hasta que, hacia el mes de octubre, toda la superficie del vino estará ya cubierta por el velo blanquecino de la flor.

	La formación del velo tiene una consecuencia inmediata en la evolución subsiguiente de los vinos. A partir de la total colonización de la superficie del vino, este se encuentra aislado del contacto directo con el aire y por tanto protegido de la oxidación directa. Es más, el velo no solo respira por arriba, generando un ambiente reductor dentro del depósito en el que se encuentre, sino que las levaduras siguen consumiendo cualquier cantidad de oxígeno que pueda haber disuelta en el líquido, como consecuencia de los trasiegos. Esta interrelación permanente con el vino alcanza además a otros muchos aspectos: ya hemos mencionado que las levaduras de velo de flor utilizan como fuente de carbono el etanol, oxidándolo en acetaldehído. Pero también consumen otra serie de elementos relevantes del vino: los escasos azúcares residuales, el ácido acético, el glicerol, algunas proteínas… En definitiva, el contacto continuado de estas levaduras con el vino va a transformar de forma importante su perfil analítico y, consecuentemente, también sus características organolépticas: aroma, sabor y textura. El único aspecto del vino que va a permanecer relativamente inalterado es el color, por la protección que el velo supone de los procesos oxidativos que hacen evolucionar el color de los vinos blancos.

	La mayor o menor actividad de la flor se manifiesta fundamentalmente en dos parámetros muy evidentes. Uno de ellos es el consumo de etanol, que en ocasiones obliga incluso a corregir el contenido alcohólico de los vinos en crianza biológica, de modo que la bajada de graduación como consecuencia de la actividad de las levaduras no dé lugar a lo que se conoce como una «bota desmayada»; es decir, una bota en la que el vino, a una graduación próxima al 14% vol. queda claramente expuesto a la contaminación acética. El consumo anual de alcohol por parte del velo puede llegar a suponer hasta seis litros de alcohol puro por bota de quinientos litros.

	El otro parámetro en el que el impacto del velo de flor en el vino es perfectamente medible, es el nivel de glicerina. La glicerina o glicerol es un producto secundario de la fermentación alcohólica, que constituye el tercer elemento más importante del vino desde un punto de vista cuantitativo (tras el agua y el alcohol), al menos en el caso de los mostos jerezanos de palomino. Aunque no es un azúcar —en realidad es un alcohol con tres grupos hidroxilos (OH)— proporciona una sensación de untuosidad y textura que puede confundirse con el dulzor. Pues bien, la glicerina es sin duda uno de los nutrientes fundamentales de las levaduras que forman el velo de flor, por lo que los contenidos iniciales, que en el mosto de palomino pueden alcanzar los seis, o incluso siete gramos por litro, terminan claramente por debajo de un gramo, tras apenas tres o cuatro años de crianza biológica.
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	Venencia rompiendo el velo de flor.

	
 

	Pero creo que ya es hora de que les presente a estas levaduras tan especiales. Ya he comentado que no es hasta los años setenta cuando se desarrollan estudios serios y rigurosos con el fin de identificar las levaduras específicas responsables de la formación del velo de flor. En estos estudios tuvieron un protagonismo destacado los centros de investigación de firmas bodegueras importantes como González Byass, Pedro Domecq u Osborne, así como los equipos de investigación de las universidades de Cádiz, Sevilla y Málaga.

	Como resultado de estos estudios se han identificado cuatro cepas distintas de la levadura Saccharomices, denominadas beticus, cheresiensis, montuliensis y rouxii²⁴. Todas ellas son capaces de formar el velo de flor; es más, todas ellas suelen formar parte en mayor o menor medida del velo de flor que encontramos en el interior de las botas en las bodegas del Marco de Jerez. Precisamente, son las diferentes proporciones en las que estas cuatro levaduras (o algunas de ellas) entran a formar parte del velo de flor la principal causa de las diferencias que se observan en la evolución de los vinos en crianza biológica. Dicho de otra forma: diferentes «poblaciones» de levaduras, con distintas proporciones de cada una de las cuatro subvariedades mencionadas, van a dar lugar a una flor distinta y, a partir de ahí, a un vino distinto. Así que la pregunta es ¿cómo surge una determinada población de levaduras?

	De las investigaciones desarrolladas, en las que se ha logrado aislar a cada una de las cepas y observar su comportamiento, se deducen una serie de conclusiones de enorme interés. De entrada, no todas las levaduras forman el velo con la misma rapidez; en el caso de la Saccharomyces beticus o de la cheresiensis apenas bastan un par de semanas tras la fermentación tumultuosa para que podamos apreciar la formación del velo. La montuliensis en cambio puede tardar más de tres semanas, o la rouxii más de un mes. Lógicamente, este hecho ya condiciona el peso de cada una de las cepas en la población final de levaduras que forma el velo. Dicho de otra forma: para cuando las levaduras del tipo rouxii emergen a la superficie, prácticamente todo el espacio está ya ocupado.

	Pero desde luego lo que marca la mayor o menor presencia de cada subespecie son las condiciones microclimáticas concretas de la bodega y la mejor o mayor adaptabilidad de cada cepa a dichas condiciones. Así, la montuliensis presenta una mayor adaptabilidad a la falta de humedad, mientras que esas condiciones son letales para la rouxii. Igualmente, las mayores o menores oscilaciones térmicas favorecen o inhiben el desarrollo de unas subespecies frente a otras. En definitiva, son las condiciones microclimáticas (temperatura, humedad, continentalidad, etc.) las que establecen una determinada población de levaduras. Además, hay que tener en cuenta que, una vez creado un concreto statu quo entre las cuatro cepas, este tiende a perpetuarse en el interior de las botas, pues el sistema de criaderas y solera hace que la flor nunca parta de cero. Periódicamente, se realizan sacas parciales de vino y los correspondientes rocíos, pero siempre manteniendo inalterado el velo sobre el vino.

	¿Y qué efectos tienen esas poblaciones diferentes en el vino? También la investigación de las poblaciones aisladas ha permitido demostrar que cada una de las cepas que forman la flor influye en el vino de una forma diferente. Así, la capacidad para producir acetaldehídos o el consumo de ácido acético difiere entre las distintas subvariedades de Saccharomyces; consecuentemente, diferentes poblaciones de levaduras aportan efectos ligeramente distintos al vino que se «cría» bajo ellas. No solamente desde un punto de vista analítico y medible, sino sobre todo aportando matices sensoriales diferentes. Ahí es donde radica la extraordinaria diversidad de la crianza biológica; las diferencias entre Jerez, El Puerto, Sanlúcar o cualquiera otra de las poblaciones del Marco; o entre ubicaciones de una misma población; o incluso entre botas de una misma bodega, situadas a escasos metros. Unas diferencias que —insisto— el sistema de criaderas y solera tiende a perpetuar en el tiempo. Es lo que algunos autores han definido como el terroir de la bodega, una suerte de contaminación benigna por parte de levaduras concretas que marca con un carácter específico y definido a los vinos que van pasando por esas botas, a lo largo del lento proceso de envejecimiento.

	Esta influencia de las levaduras en el vino no se limita exclusivamente al efecto del velo en contacto con la superficie. No olvidemos que se trata de una colonia compuesta por millones de individuos que van naciendo y muriendo a lo largo del tiempo. Las levaduras muertas caen al fondo de las botas, creando un sedimento de enorme importancia, las llamadas «cabezuelas». Estas células muertas se van lentamente disolviendo en un proceso de autolisis y van liberando elementos de gran interés: vitaminas, aminoácidos, proteínas, enzimas, etc., que aportan al vino una riqueza de matices extraordinaria y una gran «mantecosidad», por usar el término más jerezano.

	Como ya se ha comentado, las condiciones ambientales son claves para el correcto desarrollo del velo de flor; de ahí la arquitectura tradicional de las bodegas o determinadas prácticas como el regado de los suelos de albero, destinadas a mantener los elevados niveles de humedad que requieren las levaduras, por encima del 65%. A pesar de todo, esas condiciones ambientales varían a lo largo del año, por lo que también el estado del velo sufre modificaciones. Así, en primavera y otoño, cuando la conjunción de temperatura y humedad es la más benigna para las levaduras, estas parecen «florecer» (lo que explica el nombre de velo de flor), alcanzando la capa de levaduras un vigor especial. En verano y en invierno, sin embargo, el velo se debilita e incluso en algunos casos llega a presentar huecos en su superficie, algo que el bodeguero debe evitar a toda costa, para lo que incluso se acude a la «siembra» de levaduras procedentes de otras botas en la superficie del vino.

	También la edad de las colonias de levaduras influye en el aspecto morfológico del velo de flor. En los mostos o vinos jóvenes la flor presenta un aspecto muy blanco, pujante y grueso. Es evidente que las levaduras tienen todos los nutrientes que necesitan y desarrollan su metabolismo con el ímpetu de la juventud. Pero a medida que los años van pasando, en los niveles más avanzados del sistema de criaderas y solera, observamos que la flor va adquiriendo unas tonalidades más oscuras y un menor grosor. Nuestro tradicional sistema dinámico de envejecimiento, con el permanente aporte de nutrientes que representan los «rocíos» con vinos más jóvenes, contribuye al mantenimiento perenne del velo en todas las escalas del proceso de envejecimiento. Ahora bien, si la edad media de los vinos se prolonga en exceso, bien por una ralentización de las sacas y rocíos o bien por un número de escalas muy alto, llega un momento en el que los nutrientes terminan agotándose. La flor, ya muy liviana e incluso sumergida levemente en algunos momentos del año, no es capaz de evitar totalmente la progresiva oxidación del vino. Es el fin del velo de flor: el final de la crianza biológica y el nacimiento de otro tipo de evolución totalmente distinta para el vino, que dará lugar a los vinos amontillados.

	
 

	* * *

	

	23 Javier Maldonado ha rescatado el artículo de un experto local aparecido en el Semanario de Agricultura y Artes Populares del año 1810 (pág. 118) en el que se explica que «antes que entre abril es necesario executar segundo trasiego (llamado de la cabezuela) en el que se separan del vino los turbios que hay formado de nuevo y una telita blanca que llaman flor, que el vino cría por encima y le es muy perjudicial.» 

	24 Con el fin de no complicar excesivamente el asunto (y considerando las continuas revisiones que afectan a lo científico), nos mantenemos en esta obra en la tesis «clásica» de las cuatro subvariedades de la Saccharomyces, si bien es obligado mencionar los estudios del profesor Jesús Manuel Cantoral Fernández y su equipo, y los cambios en la taxonomía de estas «razas» como consecuencias de la secuenciación del genoma completo de la S cerevisiae y de la irrupción de nuevas técnicas de biología molecular. Así, hoy en día, diversos autores identifican la Saccharomyces rouxii como una no-Saccharomyces denominada Schizosaccharomyces rouxii, al igual que sucede con la montuliensis que se ha reclasificado como Torulaspora delbrueckii. 

	
ix. Las clasificaciones y la crianza

	
 

	Ya hemos dicho que la diversidad de los vinos de Jerez surge fundamentalmente de un proceso de toma de decisiones, como resultado de las cuales los vinos —algunas veces recién nacidos y otras veces ya con años a sus espaldas— van siendo conducidos por el bodeguero en distintas direcciones, por los caminos de los distintos sistemas de crianza. Es lo que generalmente se denominan las «clasificaciones», faenas ejecutadas por personal de la máxima responsabilidad, consistentes en la cata de cada una de las botas y la toma de decisión sobre el uso a dar a esos vinos concretos dentro de la bodega. Unas veces se trata de decisiones que no tienen vuelta atrás, como la selección de vinos con destino a solerajes determinados; otras veces, las clasificaciones no son definitivas y el vino queda a la espera de decisiones ulteriores que marcarán su destino final.

	Estas clasificaciones que se realizan en bodega tienen un lenguaje y una simbología específica: el llamado «lenguaje de la tiza», mediante el que los capataces marcan las botas una vez se ha dictado sentencia en relación con su contenido. El proceso de decisión es a menudo colegiado, especialmente en bodegas de una cierta dimensión, e incluye siempre la cata de los vinos como elemento fundamental de la clasificación. Es cierto que hoy en día los laboratorios ocupan un papel fundamental en cualquier bodega y que los vinos se someten a un seguimiento analítico permanente, pero nada sustituye a la nariz de los enólogos, capataces o personal técnico encargado de las clasificaciones. Así, ya se trate de vinos nuevos, de sobretablas o de vinos en crianza listos para su trasiego, el «registro» previo de las botas para su cata es una actividad cotidiana en las bodegas del Marco de Jerez.

	El fin fundamental de las clasificaciones no es sino decidir cuáles son los vinos que, año tras año, van a pasar a formar parte de los distintos sistemas de envejecimiento o crianza. En algunos casos, esta decisión conllevará la necesidad de llevar a cabo alguna faena, como por ejemplo la fortificación de los vinos a distintos niveles de alcohol. En otros, el simple trasiego de los vinos clasificados a un sistema de soleras concreto supondrá su mezcla, en el interior de las botas, con otros vinos que, en cosechas anteriores, fueron objeto de la misma decisión.

	Antes de proceder a explicar el proceso y los «momentos» en los que se adoptan las distintas decisiones, es preciso dejar claro que los criterios para la clasificación de los vinos no son necesariamente homogéneos entre las distintas bodegas. Ya hemos mencionado la necesidad de que las decisiones se sustenten en el correcto análisis de las características de los vinos: tanto mediante la cata como a través de la medición de determinados parámetros fisicoquímicos relevantes. Pero no cabe duda de que cada bodega tiene sus criterios específicos, en los que con frecuencia el mantenimiento de un estilo determinado o las tradiciones asociadas a prácticas concretas (vinos de tal o cual pago o de este o aquel almacenista) tienen un peso importante a la hora de realizar las clasificaciones. Por último, no podemos olvidarnos de que dichas clasificaciones deben insertarse dentro de la planificación general del negocio; es decir, constituyen un instrumento técnico que debe permitir que, con cada cosecha, se realicen las reposiciones de vinos en los sistemas de criaderas y solera, para que estos sigan funcionando de manera estable año tras año, saca tras saca. En definitiva, se trata de una actividad que debe acomodarse también a la demanda del mercado, que es la que finalmente va a marcar las exigencias de un sistema de crianza determinado. Aunque esta visión pudiera tildarse de excesivamente economicista o poco «enológica», sigue siendo un auténtico reto para los responsables técnicos de las bodegas encontrar cada año los vinos adecuados y en la cantidad necesaria para alimentar los distintos sistemas de envejecimiento, asegurando así su continuidad futura.

	

 

	La clasificación de los mostos

	
 

	Ya hemos mencionado la costumbre jerezana de seguir denominando «mostos» a lo que son vinos completamente fermentados, con destino a la elaboración de los distintos tipos de generosos. En torno al mes de enero, los nuevos vinos ya han sido desliados y están listos para la primera clasificación. Ya se encuentren en depósitos (lo más habitual) o en botas, se procede en ese momento a la extracción de una muestra para su clasificación. Los vinos que resulten más finos, de color pálido, punzantes a la nariz y con una estructura más ligera, se clasificarán para la elaboración de finos o —en el caso de bodegas sanluqueñas— para manzanillas, vinos ambos que siguen un proceso idéntico. Generalmente se trata de vinos jóvenes procedentes de mostos de primera yema; es decir, mostos obtenidos mediante el simple escurrido de la uva o bien con una presión mínima, lo que determina un extracto seco bajo y una mayor palidez.

	Por el contrario, aquellos otros vinos en los que el catador detecta una mayor estructura, un cierto peso en boca e incluso un atisbo de mayor intensidad de color, se clasificarán para la elaboración de olorosos. En general, el carácter más «gordo» de estos vinos es consecuencia de su procedencia: mostos de segunda yema, obtenidos ya con aplicación de una cierta presión, lo que hace que el líquido resultante presente un mayor extracto seco.

	Es importante dejar claro que esta clasificación no distingue ya entre vinos finos y olorosos como tales, sino más bien —y hablando con propiedad— vinos con potencial para la elaboración de finos o para la producción de olorosos. A estas alturas del proceso, se trata todavía de vinos jóvenes con características muy similares, matices que a menudo son solo apreciables por los expertos catadores. Será el transcurso del tiempo en las botas el que permita la evolución de uno y otro respectivamente hacia un verdadero vino fino y hacia un oloroso. Hemos comentado someramente los rasgos organolépticos que generalmente marcan el resultado de esta clasificación de los mostos, pero no cabe duda de que los enólogos siempre se apoyarán en el análisis de determinados parámetros para sus decisiones definitivas, de acuerdo con los criterios establecidos por los departamentos técnicos de cada casa.

	En ambos casos, la decisión viene acompañada del uso de unos símbolos que quedan marcados en las botas, si es el caso, o —más habitualmente— en la tablilla de los depósitos: una raya oblicua (/) en el caso de los futuros finos y, para los vinos clasificados para la elaboración de olorosos, o bien un círculo (O) o bien, en el caso de algunas bodegas, una raya y un punto (/.). Estos símbolos y la clasificación correspondiente son los que van a determinar la intensidad del siguiente paso del proceso.

	

 

	La fortificación

	
 

	La fortificación —también denominado localmente «encabezado»— consiste en la adición al vino de una determinada cantidad de alcohol vínico, con el fin de incrementar el grado alcohólico obtenido tras la fermentación. Como se ha visto, el contenido en glucosa y fructosa del zumo de la uva determina la graduación alcohólica natural del vino joven que, en el caso de los vinos obtenidos a partir de palomino, suele situarse entre el 11% y el 12,5 % vol. El objetivo de la fortificación no es sino aumentar la graduación alcohólica, sin interferir en absoluto —o haciéndolo lo menos posible— en el perfil organoléptico del vino. Para ello, se utiliza un alcohol lo más puro, y por tanto neutro, posible; así, la normativa establece el uso de destilados de vino a 96% vol.

	La adición del destilado de vino es algo que también debe hacerse de forma que esta práctica no provoque ningún tipo de perjuicio para el vino. Para ello suele mezclarse previamente el alcohol vínico con una cierta cantidad de vino ya criado, elaborándose el llamado «miteado» o «mitad y mitad», que es entonces adicionado al vino en la proporción necesaria para alcanzar el grado alcohólico deseado: ligeramente por encima de 15% vol., en el caso de los vinos clasificados para la elaboración de finos y por encima de 17% vol. para los futuros olorosos²⁵. En algunos casos, esta práctica se ha ido sustituyendo por la adición del alcohol en estado puro —sin mezclar— si bien a baja temperatura, para disminuir sus posibles efectos negativos sobre el vino.

	Aunque se trate solamente de dos grados de diferencia, la fortificación a distintos niveles de alcohol va a determinar una evolución de los vinos totalmente diferente a partir de ese momento. Así, un contenido alcohólico de 15% vol. no solo permite, sino que favorece, que los vinos mantengan el velo de flor a lo largo de su proceso de crianza, mientras que a 17% vol. o por encima la pervivencia de las levaduras que forman el velo es imposible. La frontera de supervivencia de las levaduras que conforman el velo de flor está, por tanto, en el entorno de los 16 grados de alcohol.

	La fortificación de los vinos que van a destinarse a la elaboración de fino quizás merezca una explicación, pues en ese caso se trata de mantener el velo, que como hemos visto ya se ha desarrollado en el vino. ¿Por qué fortificar entonces? Efectivamente, aunque el fenómeno de la flor se genera en el momento en el que el vino va culminando su proceso de fermentación y al final de esta los depósitos muestran ya un velo vigoroso, la graduación natural habitual de los vinos —en el entorno del 11% al 12,5% vol.— representa un alto riesgo, pues estos podrían verse expuestos a ataques de otros agentes biológicos patógenos: singularmente, de la bacteria acética. La experiencia de siglos de crianza biológica ha demostrado que el 15% vol. de alcohol representan una frontera por encima de la cual el vino está (relativamente) a salvo de contaminaciones no deseadas. Solamente las levaduras que forman el velo de flor son capaces de seguir viviendo en un medio con ese nivel de concentración de alcohol, por lo que en realidad al fortificar a 15% vol. lo que estamos haciendo es seleccionar el tipo de actividad biológica que queremos que siga presente en el vino. En definitiva, a esa graduación alcohólica favoreceremos el envejecimiento de los vinos con velo de flor, lo que se conoce como «crianza biológica», por producirse ese envejecimiento en presencia de una colonia de seres vivos —la flor— que van a tener un efecto determinante sobre el vino.

	Por encima de 17% vol., en cambio, el poder antiséptico del alcohol se torna insoportable para las levaduras, que mueren y caen al fondo del depósito. Desaparecido así el velo, el vino queda desprotegido y por tanto en contacto directo con el aire, lo que provoca que dé comienzo un proceso de oxidación, con consecuencias radicalmente distintas. El envejecimiento de los vinos sin flor, generalmente conocido como «crianza oxidativa», hace que estos evolucionen hacia características radicalmente distintas a las de la crianza biológica.

	Cualquiera que sea el nivel de fortificación, la elevación del grado alcohólico origina una insolubilización de algunos componentes del vino joven, lo que produce un precipitado, por lo que con frecuencia se suele realizar una clarificación de manera previa al trasiego de los vinos a las botas. A veces, esta clarificación incluye la desferrización, con el fin de conseguir vinos estables y en las mejores condiciones para iniciar su crianza o envejecimiento.

	

 

	Las «sobretablas» y la segunda clasificación

	
 

	La fortificación marca el comienzo del proceso a través del cual los vinos, en crianza biológica u oxidativa, van a ir adquiriendo sus características definitivas a lo largo de los años. Un proceso lento, pausado y que discurre bajo la permanente vigilancia del bodeguero, atento siempre a identificar los cambios que el paso del tiempo va marcando en el vino. En principio, una vez fortificados, los vinos podrían dar comienzo ya a su crianza. Sin embargo, lo habitual es que se respete una fase intermedia, de gran importancia especialmente para aquellos vinos para los que se ha elegido la crianza biológica. Se trata de la «sobretabla». Técnicamente hablando, el vino de sobretabla no es sino el procedente de la última vendimia, una vez ha sido ya fortificado y mientras se encuentra a la espera de su trasiego a los distintos sistemas de crianza de criaderas y solera. Por tanto, en la sobretabla tendremos dos tipos de vino: la llamada «sobretabla fina», constituida por vinos jóvenes ya fortificados al 15% vol. y —en principio— con velo de flor; y la «sobretabla olorosa» (también denominada en algunas bodegas «añada»), formada por los vinos jóvenes fortificados por encima de 17% vol. y en los que consecuentemente ya se ha imposibilitado el desarrollo del velo de flor. Los primeros se encontrarán protegidos por el velo y los segundos ya expuestos a la oxidación directa.

	Lo habitual es que la sobretabla esté constituida por vinos almacenados en botas (barricas de seiscientos litros). No obstante, hay bodegas que siguen manteniendo los vinos recién fortificados en depósitos de acero inoxidable hasta su trasiego a las criaderas. El origen de la palabra —sobretabla— sin duda sugiere lo primero, pero hay que recordar que en tiempos pretéritos la fermentación también tenía lugar en botas. Ahora bien, las botas utilizadas para la fermentación eran vasijas que solían desarrollar gruesos sedimentos formados por capas muy sólidas de bitartrato potásico (sedimentos cristalinos producidos durante el proceso de transformación de los azúcares en alcohol), mientras que aquellas a las que se trasegaba el vino tras su fermentación eran botas limpias. Esa era la razón por la que se decía que el vino quedaba ya tras su alcoholización reposando «sobre tablas», en contacto directo con la madera de la bota y no sobre ese sedimento.

	La importancia de esta fase intermedia entre la vinificación y la crianza es doble: por una parte, va a servir para que el bodeguero supervise la evolución del vino en un momento tan crítico como son los meses siguientes a la fortificación. No olvidemos que la primera clasificación de los mostos (de los vinos jóvenes) se ha realizado en un momento muy inicial en la vida del vino, solo unas semanas después de la vendimia. Es prudente, por tanto, dejar pasar unos meses para ver cómo evoluciona el vino, antes de determinar finalmente cuál va a ser su destino definitivo. Por otra parte, hay que pensar que la incorporación de los vinos a las criaderas o escalas más jóvenes de los sistemas de crianza se produce cada vez que se realiza una saca (esto se entenderá mejor una vez que describamos el funcionamiento del método de criaderas y solera), mientras que la vendimia tiene lugar una sola vez al año. Así pues, es conveniente disponer de un stock de vinos de la última vendimia, que irán incorporándose a las criaderas a demanda; es decir, cada vez que se realice una saca. Consecuentemente, la duración de esta fase no será idéntica para todos los vinos: unos estarán tan solo unos meses en la sobretabla, mientras que otros permanecerán más tiempo en esta fase intermedia, hasta que sea necesaria su incorporación a las criaderas. Salvo excepciones muy especiales, lo habitual es que la totalidad de la sobretabla haya pasado ya a los sistemas de criaderas y solera antes de la llegada de los vinos de la siguiente vendimia.

	En cualquier caso, el paso a la siguiente fase —la crianza— requerirá siempre una segunda clasificación, que confirme cuál es el destino de los vinos que se encuentran en la sobretabla. Clasificación que, por supuesto, precisa la cata previa de los mismos por parte del enólogo o responsable de la bodega. Esta segunda clasificación es más importante aún si cabe que la primera, pues se estarán catando esta vez vinos con una cierta evolución y además porque de lo que se trata es de determinar a cuáles de los distintos sistemas de criaderas y solera se incorpora cada una de las botas; a partir de ahí no hay marcha atrás.

	Como es muy evidente, en el caso de la sobretabla olorosa o añada no hay muchas opciones y lo lógico será que esos vinos que ya se han fortificado por encima del 17% vol. se incorporen a las criaderas de oloroso. Se trasegarán por tanto a las escalas más jóvenes de los sistemas de crianza de este tipo de vino, para seguir envejeciendo mediante crianza oxidativa. Es necesario, no obstante, proceder a la cata, pues pudiera ser que durante la fase de sobretabla el vino hubiera adquirido una acidez volátil excesiva o tuviera algún otro defecto que desaconsejara su trasiego a las criaderas, en cuyo caso, o bien se destinaría a vinagre o a su «quema» (destilación) para la fabricación de alcohol. Por otra parte, podría darse el caso de que la bodega dispusiera de distintas calidades de oloroso y de los correspondientes solerajes diferenciados, por lo que la segunda clasificación tendría en este caso el objeto de destinar el contenido de una u otra bota a este o aquel sistema de criaderas y solera.

	En el caso de la sobretabla fina, la segunda clasificación está mucho más abierta: cada una de las botas del vino de la última vendimia que ha sido fortificado a 15% vol. deberá catarse y clasificarse con destino bien a los diferentes solerajes de crianza biológica (las llamadas «palmas», para la elaboración de finos o manzanillas), bien a su envejecimiento oxidativo como palo cortado o bien desecharse por haber desarrollado algún tipo de defecto. No tiene mucho sentido que elucubremos aquí sobre cuáles son los criterios que determinarán que una determinada bota —tras su cata— sea destinada a un soleraje determinado, ya que eso responderá a los criterios de cada bodega, a sus prácticas tradicionales, estilos, requerimientos técnicos e incluso necesidades comerciales. Baste con decir que lo habitual será que si los vinos, a lo largo de los meses transcurridos en la sobretabla, siguen desarrollando el velo de flor de forma adecuada y ya van siendo notoriamente influenciados por la incipiente crianza biológica, lo normal será que sean trasegados a las criaderas de fino (o de manzanilla, si nos encontramos en una bodega sanluqueña). Los distintos niveles de finura y punzante de cada bota de la sobretabla fina y su potencial para una intensa crianza biológica pueden hacer que los catadores decidan diferenciar entre ellas, marcándolas para su incorporación a distintos solerajes mediante su clasificación con una palma, dos palmas, etc. Nuevamente nos referiremos al llamado «lenguaje de la tiza». Recordemos que los vinos categorizados en primera clasificación con destino a la crianza biológica se marcaban con una raya oblicua o «palo» (/). Ese es el símbolo que podemos encontrarnos en cada una de las botas de la sobretabla fina. Pues bien, dependiendo de la finura del vino contenido en cada bota, la raya original podrá completarse con una o más secciones en la parte superior: las llamadas palmas. A más palmas, más finura. Claro que esta diferenciación entre las distintas botas de la sobretabla fina solo se lleva a cabo cuando se dispone de varios sistemas de crianza de fino, ya que si vamos a mezclarlas todas en la misma criadera no tiene mucho sentido discriminar. Lo importante es entender que, una vez trazada la palma, el destino inmediato del vino de la sobretabla está ya trazado: irá a alimentar las criaderas de fino.

	La clasificación del palo cortado es especialmente interesante. En este caso, el criterio del enólogo es el de detener la crianza biológica y «cortar» el palo original (/) indicando con ello que el vino contenido en la bota deberá de fortificarse nuevamente, esta vez por encima del 17% vol., para su incorporación posterior a las criaderas más jóvenes de los solerajes de palo cortado. La pregunta es obvia, ¿qué es lo que hace que se decida reconducir un vino de sobretabla fina hacia la crianza oxidativa? Pues me temo que eso hay que preguntarlo en cada una de las bodegas y dirigir esta cuestión a los responsables de realizar las clasificaciones. Una contestación bastante común que nos encontraremos es que las botas de las sobretabla en las que la flor encuentra más dificultades para su desarrollo son candidatas evidentes para convertirse en palo cortado. Pero desde luego la complejidad de la decisión no acaba ahí; para algunas bodegas se impondrán criterios de carácter tradicional (por ejemplo, vinos procedentes de la uva de determinados pagos muy concretos), mientras que para otras serán puros criterios de cata. No podemos desdeñar, desde luego, tampoco los criterios de simple planificación productiva. En definitiva, las sacas que se van realizando de las soleras de palo cortado requieren inexorablemente la identificación de determinadas botas en las sobretablas finas de cada año para alimentar la criadera más joven del sistema. Por supuesto, es todo un arte identificar en unos estadios tan incipientes aquellos vinos jóvenes con potencial para convertirse, con los años, en auténticos palos cortados.

	

	25 15 y 17% vol. son niveles mínimos en cada caso. Algunas bodegas suelen fortificar a 15,5% vol. en previsión del importante consumo de alcohol que se va a producir por el contacto con el velo de flor. Igualmente, en algunos casos la fortificación con destino a vinos olorosos puede hacerse a 17,5% o incluso 18% vol. 
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	En resumen, a través de las clasificaciones y con anterioridad a la llegada de la siguiente vendimia, a cada bota de las sobretablas se le debe de haber asignado su destino en los diferentes sistemas de criaderas y solera: fino, manzanilla, palo cortado u oloroso²⁶.

	Ya hemos comentado la posibilidad de que determinadas botas de la sobretabla hayan desarrollado algún defecto que exija su retirada del «circuito» de elaboración de los vinos de Jerez. Recordemos que el riesgo es máximo, pues el propio sistema de criaderas y solera se basa en las mezclas continuas, con lo que las posibilidades de contaminación son evidentes. Pero pudiera haber otra posibilidad para que una bota concreta no pase a integrarse en ningún sistema de soleras: los vinos de añada, a los que nos referiremos más adelante. Por ahora simplemente adelantemos que una añada no es otra cosa que una sobretabla mantenida en el tiempo.

	

 

	Las botas

	
 

	Antes de entrar pormenorizadamente en el tratamiento de la crianza, es justo que dediquemos un espacio de esta obra a describir la naturaleza y peculiaridades de la vasija básica de envejecimiento, el contendor en el que van a desarrollarse los procesos que con el tiempo convertirán el mosto original en cualquiera de los vinos de Jerez: la bota. Nos encontramos en pleno debate sobre la conveniencia o no de amparar bajo nuestra Denominación de Origen a determinados vinos sin crianza; pero mientras eso llega, si es el caso, el jerez es hoy por hoy sinónimo de crianza, por corta que esta sea (dos años es el mínimo actual) y en consecuencia la importancia de la bota es extraordinaria.

	En el ámbito de nuestra Denominación de Origen es muy frecuente hablar de la «bota» como medida de volumen, en cuyo caso estamos hablando de una unidad de quinientos litros, y ello a pesar de que generalmente la bota física suele tener en realidad seiscientos litros de capacidad. De hecho, y aunque en las bodegas de Jerez encontramos barricas o «cascos» de diversos tamaños, la más común y la más ampliamente utilizada para la crianza es la llamada «bota gorda», que como hemos dicho tiene seiscientos litros de capacidad y unas dimensiones de 136 cm de «talla» (largo) por 102 cm de «bojo» (ancho máximo, en la parte central). Esa disparidad entre la bota como medida de volumen —equivalente a quinientos litros— y la capacidad real de seiscientos litros se explica por la necesidad de mantener un vacío en el interior de la barrica, especialmente en el caso de la crianza biológica, en la que se requiere una superficie sobre la que se implante el velo y un cierto volumen de aire, para que este respire. Es frecuente oír la expresión de que, para criar, una bota necesita al menos «dos puños de aire».

	Ese vacío no era necesario en la llamada «bota de exportación», de embarque o extracción, pues era la vasija utilizada para la exportación del vino a granel, en los años en los que una buena parte del embotellado del sherry se realizaba en las Islas Británicas. Este tipo de bota tiene una capacidad de quinientos litros y unas medidas de 130 cm de talla por 95 cm de bojo, y se encuentra en desuso hoy en día por razones obvias. Otros tipos de cascos o recipientes tradicionalmente utilizados son el «bocoy», de setecientos litros, la «bota de recibo», de quinientos dieciséis litros o la «bota bodeguera», de quinientos sesenta y seis litros, que como su nombre indica solía utilizarse para las faenas internas de la bodega. Finalmente, es común encontrar también «medias botas» de doscientos cincuenta litros de capacidad, con 100 cm de talla por 74 cm de bojo²⁷.

	La construcción de las botas sigue siempre el mismo proceso, variando exclusivamente el número y dimensión de elementos que la conforman, dependiendo de su tamaño. Un proceso ancestral que ha ido mecanizándose en la medida de lo posible, pero que sigue teniendo mucho de artesanal. En la fabricación de cualquiera de las vasijas antes descritas se distinguen tres fases diferentes: la primera de ellas es la preparación de la madera, generalmente de roble americano (Quercus alba), aunque puntualmente se han utilizado otros tipos de madera de forma muy minoritaria (roble español, castaño, cerezo…), hace ya siglos que se impuso la utilización casi exclusiva del roble blanco o americano. El uso de este tipo de madera es por tanto muy antiguo en Jerez y casi con toda seguridad empezó a incorporarse a la actividad de la bodega como consecuencia de la reutilización de los barriles provenientes de América, los cuales llegaban llenos con diferentes mercancías a los puertos de Sevilla y Cádiz. En cualquier caso, el roble americano, generalmente procedente de los estados norteamericanos de Missouri, Ohio, Kentucky, Illinois, Oregón o Tennessee se ha impuesto a lo largo de los años como el tipo de madera ideal para la crianza del jerez, por su alta densidad y porosidad limitada, así como por su tanicidad moderada. Los listones de madera se cortan longitudinalmente sobre los radios medulares (en el sentido del crecimiento del árbol) para que sean estancos, pues de otro modo el líquido escaparía a través de la fibra de la madera. Posteriormente, se dejan a la intemperie durante un tiempo —entre dieciocho y veinticuatro meses— al objeto de que pierdan casi toda la humedad original, antes de proceder al «levantado» o construcción de la bota. Dependiendo de la parte de la bota a la que se vayan a dedicar, las piezas de madera se secan más o menos; así, en las futuras «duelas» o piezas longitudinales, que necesitan combarse durante el proceso, se suele dejar un nivel de humedad en torno al 15%; mientras que las piezas que formarán los fondos, en las que se requiere una mayor rigidez, se secan hasta el 12% aproximadamente.

	El «levantado» del casco, o formación de la estructura cilíndrica de la bota, tiene mucho de arte. En primer lugar, hay que «presentar» las duelas de la bota, formando una estructura abierta de forma troncocónica para lo que el tonelero se ayuda de un primer aro metálico, en torno al que ordena los extremos superiores de las duelas: entre treinta y dos y treinta y seis piezas, dependiendo de su anchura. Una vez formado ese primer armazón con las duelas que van a formar la bota, estas se comprimen con otros aros que se van martilleando hacia abajo hasta darle rigidez total a la estructura. Lo siguiente será combar la parte inferior del armazón que se ha formado, para lograr así el cierre de las duelas también en el otro extremo. Para ello se recurre a la combinación de dos elementos: fuego y agua. En el «batidero», la futura bota se coloca sobre un horno en el que se queman los despojos de la madera y cuyo calor ayudará a «humillar» la bota. Mediante la aplicación de presión se va cerrando un lazo alrededor de la parte inferior de la estructura (el «aro recogedor») a la vez que se humedece la madera para dotarla de cierta flexibilidad y evitar que se queme, hasta que finalmente las duelas terminan también por juntarse en la parte inferior, quedando la bota simétrica en sus dos extremos. En ese momento se colocan los aros correspondientes, quedando la bota lista para su acabado.

	El «acabado» es evidentemente la fase final de la fabricación de la bota, en la que se trabaja sobre los extremos o «tiestas» de la bota. En primer lugar, se «descapirota», es decir, se igualan los extremos de las duelas y se prepara el «jable» o acanalado interior en el que entran y se ajustan cada uno de los fondos o discos que cierran la bota en sus dos extremos y que se han preparado separadamente. A continuación, se realiza el «fleteado», consistente en hacerle un bisel a la tiesta, con mayor o menor inclinación («explayado») dependiendo del grosor de la duela. Todas estas operaciones reciben el nombre de «arrumado». Los fondos de las botas, compuestos por siete o más piezas —cada una de las cuales con su nombre— se han fabricado aparte. Tras su colocación, la bota está lista para que se le haga la «boca de bojo», es decir el orificio en la parte más ancha de la bota y «opcionalmente» el «falsete», otro orificio en la parte baja de uno de los fondos. Mientras que la boca de bojo queda abierta y constituirá el acceso permanente al interior de la bota en su parte superior una vez que esta queda colocada en la andana, el orificio del falsete se tapona con una pieza de madera o corcho (el «duque») que se podrá extraer oportunamente para sustituirla por el «canuto» o la «canilla» cuando se necesite extraer vino por esa vía. La bota ya estaría acabada y solo restaría llenarla de agua para comprobar su estanqueidad.

	A diferencia de lo que ocurre en otras regiones vinícolas, una bota recién fabricada tiene un valor muy inferior en Jerez a otra que haya sido utilizada durante años y que por tanto haya incorporado ya los efectos de un largo envinado. En definitiva, cuanto más viejo sea el casco (y naturalmente siempre que no tenga defectos), mejor. Y ello porque, en el caso de los vinos de Jerez, el objetivo de la utilización de la bota de madera no es tanto la cesión de elementos de la madera como la adecuada microoxigenación del vino a lo largo de su proceso de envejecimiento. Por supuesto que hay un traspaso de algunos de los componentes del roble americano hacia el vino, pero ese es un proceso que debe de producirse de forma muy dosificada, a lo largo de un largo período de tiempo. La utilización de una bota nueva, con toda su carga tánica intacta, daría lugar a cesiones excesivas de los componentes, especialmente de los procedentes de la lignina, que darían un olor desmesurado a madera y una desagradable nota astringente. Ténganse en cuenta dos factores importantes: el primero es el relativamente alto contenido alcohólico del vino de Jerez, que contribuye a una mayor extracción de todos estos elementos. El segundo es el hecho de que, en general, estamos hablando de períodos de larga crianza y, por tanto, de años y años de contacto con la madera, multiplicando por tanto esa capacidad de extracción. Nada parecido a lo que ocurre con otros tipos de vino, que generalmente miden su contacto con la madera en meses o a lo sumo en un par de años.

	Pero ¿cuánto dura una bota en Jerez? ¿Durante cuánto tiempo podemos utilizar un mismo casco en la crianza de los vinos? En principio, ilimitadamente. Aunque las bodegas del Marco suelen ser empresas muy organizadas y con numerosos registros y controles, lo cierto es que el origen de las botas termina siendo un gran misterio y difícilmente pueden los responsables de la bodega dar cuenta de la edad exacta de los distintos cascos. Y ello porque, además de la propia vejez, hay otro factor que complica el asunto, y es el hecho de que las botas están continuamente siendo reparadas.

	Cuando se pasea por una bodega, especialmente si es una bodega grande, es frecuente ver a un operario que va observando detenidamente los distintos cascos, a veces ayudado por una linterna, y que va realizando marcas con tiza en los fondos de algunas botas, indicando la necesidad de repararlas: es el tonelero. En todas las bodegas encontramos toneleros y en algunos casos es la propia empresa la que tiene su departamento de tonelería; en otros son profesionales externos independientes o personal perteneciente a tonelerías importantes con las que la bodega mantiene una contrata. En los casos en los que se ha marcado una bota porque sea necesaria su reparación, habrá que transferir temporalmente su contenido a una bota o a un depósito nodriza. Posteriormente habrá que extraer el casco vacío de la andana para llevarla al «trabajadero», donde se reparará. Si la bota en cuestión se encuentra soportando el peso de otras de la andana, es decir, si es una bota «condenada» entonces será necesario distribuir dicho peso entre las botas adyacentes, haciendo así lo que se conoce como un «puente», para proceder después a su extracción.

	La reparación de las botas debe respetar siempre la «jerarquía» que representa el distinto nivel de envinado que presentan los cascos. Casi siempre, la reparación de una bota exige su desarmado completo, liberando todas sus duelas de la presión de los aros. Pues bien, las duelas que se desechen por encontrarse estropeadas deben siempre ser sustituidas por otras con un nivel de envinado similar. Lo normal, cuando se reparan un determinado número de botas procedentes de la misma escala de envejecimiento, es que se utilicen las duelas en buen estado de estas botas para volver a montar un menor número de cascos. Ello determinará entonces la necesidad de incorporar botas de una escala anterior a la criadera donde se han realizado las reparaciones. Y así sucesivamente, hasta incorporar botas nuevas en el nivel de la sobretabla. Incluso estas botas nuevas que se incorporan al sistema deberán tener un cierto nivel de envinado, lo que frecuentemente se consigue fermentando en ellas, durante la vendimia, las prensas que posteriormente van a ser objeto de destilación.

	Las botas se disponen en la bodega en «andanas» o largas filas de vasijas con tres o cuatro alturas, perfectamente alineadas. La construcción de una andana es todo un arte, en el que los «arrumbadores» deben de procurar la total horizontalidad de las botas y la perfecta distribución del peso de cada una de ellas entre los cascos de la fila inferior. La base sobre la que descansan estas andanas suele estar constituida por los llamados «palos de escalera», unas vigas colocadas sobre «espolines» de madera a modo de railes, sobre las que a su vez se sitúa la fila inferior de botas²⁸. Tanto estas botas como las de las filas superiores se calzan con cuñas o «bocachas», así como mediante unas piezas de madera situadas entre cada una de las botas de una misma fila, denominadas «contras». En definitiva, una estructura formada por múltiples elementos de madera, todos ellos móviles, que sorprende por su perfecta disposición, aunque en algunos casos se trate de andanas formadas por cientos de botas.

	Otro aspecto que suele llamar la atención de las personas que visitan las bodegas del Marco es comprobar que todas las botas están pintadas de negro. Para ello se utiliza una pintura llamada «caparrosa», que al tener base agua no incide en absoluto en la capacidad de transpiración de la bota. Se trata de una práctica que tiene un doble objetivo: el primero es simplemente estético, buscando la uniformidad de los cascos, que en muchos casos han sido objeto de reparaciones y que por tanto pueden presentar un aspecto muy dispar. El segundo, y de carácter más práctico, consiste en que, al tratarse de una pintura de aspecto mate, permite identificar fácilmente cualquier salidero que se produzca en la bota, pues el líquido enseguida hace brillar la superficie del casco.

	Por último, nos referiremos a otra de las características que hacen de la bota un contenedor esencial para el envejecimiento del vino de Jerez. Quizás la más importante de todas y la que la hace insustituible para la crianza, por más que los depósitos de acero inoxidable la hayan relegado a un papel residual en otras fases del proceso productivo, como pueden ser la fermentación, la realización de cabeceos u otras muchas que antaño se llevaban a cabo en botas. Nos estamos refiriendo a la capacidad de transpiración de la madera. Efectivamente, la bota no es ni mucho menos un contenedor totalmente estanco; baste pensar en el olor que impregna nuestra pituitaria tan pronto entramos en una bodega. Un intenso aroma que indica claramente que parte del vino contenido en las botas logra escapar de las mismas y se evapora en el ambiente. Es lo que —en una expresión un tanto cursi— los franceses llaman «la parte de los ángeles», y en Jerez se conoce —de forma bastante más prosaica— como la «merma»; es decir, el porcentaje de vino que se evapora a través de la madera. De acuerdo con los cálculos del Consejo Regulador (que debe de considerar dicha merma para poder realizar un adecuado seguimiento de los inventarios en crianza de cada una de las bodegas) la media sectorial en el Marco de Jerez ronda el 3,5% de pérdida anual. Los años de escasas lluvias y predominio de levante la pérdida media puede alcanzar el 4% de los inventarios totales en crianza, mientras que en años de mayor nivel de pluviosidad las medias no bajan del 3%. Un precio extraordinariamente alto si solamente sirviera para que en nuestras bodegas oliera bien.

	Pero hay una buena noticia: esta pérdida no afecta de igual manera a todos los componentes del vino, que como sabemos es un producto enormemente complejo y en el que podemos diferenciar cientos de elementos distintos, con diferentes composiciones moleculares. Es precisamente la estructura molecular de cada uno de esos componentes la que va a determinar en qué medida van a lograr escapar de la bota para evaporarse en el ambiente. El proceso básico que regula este «viaje» de cada uno de los componentes del vino desde el interior al exterior de la bota es en esencia un proceso de ósmosis: la madera está básicamente formada por cientos de miles, millones de capas de celulosa que se superponen unas a otras formando algo parecido a las hojas de un libro y que actúan como filtros, dejando pasar las moléculas de cada uno de los componentes del vino dependiendo de su «grosor». Así, las moléculas de agua (H2O), las más simples y las más abundantes en el vino, son las que de manera más rápida van pasando cada una de las capas de ese filtro y accediendo al exterior de la bota, donde se evaporan. Otros componentes, como el alcohol (CH3CH2OH), la glicerina o los ácidos del vino, molecularmente más complejos, realizan igualmente ese viaje desde el interior al exterior de la bota, pero a una velocidad muchísimo más lenta. Conclusión: el vino va perdiendo agua progresivamente, a la vez que se concentran por tanto el resto de sus componentes más complejos.

	Y recordemos, el agua no sabe ni huele a nada, así que lo que se produce es una concentración de los elementos organolépticamente relevantes del vino. De ahí la increíble intensidad y el prolongado postgusto de los vinos de Jerez, especialmente de los más viejos.

	

 

	La concentración natural del alcohol

	
 

	La concentración de los componentes del vino distintos al agua representa uno de los aspectos más interesantes de la crianza y, en ocasiones, un auténtico problema para los bodegueros. Las concentraciones de alcohol en vinos muy viejos pueden en ocasiones sobrepasar el límite legal establecido por la normativa para los vinos de licor (categoría en la que se encuadran los vinos de Jerez), el cual está situado en 22% vol. Aunque los vinos hayan sido originalmente encabezados a 17% o como máximo a 18% vol. no es extraño que tras treinta o cuarenta años de envejecimiento nos encontremos con graduaciones alcohólicas de veintitrés grados o más, simplemente por concentración. Piénsese que, con una media anual de 3,5% del volumen, solo han de pasar veinte años para que el volumen se haya reducido a la mitad. Naturalmente, la permanente adición de nuevos vinos que supone el sistema de criaderas y solera —y que debe compensar no solamente el volumen de las sacas sino también el de la merma por evaporación— mantiene estables los volúmenes en cada escala del sistema y ayuda a moderar la excesiva concentración alcohólica. Pero eso no evita el problema ya aludido y con frecuencia los boletines de análisis muestran graduaciones superiores a las legalmente admisibles. ¿Qué hacer entonces? Lógicamente, exprimir al máximo las tolerancias de la normativa sobre etiquetado. Pero cuando con esto no basta, se hace imprescindible mezclar los vinos que presentan un grado alcohólico excesivo con otros de similar estilo —pero sin duda también de menor vejez— que permitan reducir el grado resultante. Un pecado, pensarán algunos, entre los que me incluyo; pero algo necesario con la normativa vigente. Esperemos que en un futuro no muy lejano se modifique esta absurda legislación que exige modificar la naturaleza de los vinos en aras de unos límites absolutamente artificiales.

	
 

	Pero una vez explicado cuál es el «hábitat» en el que el vino permanecerá a lo largo del tiempo de envejecimiento, adentrémonos en esta fase fundamental del proceso de elaboración, en la que finalmente cada estilo de vino irá lentamente adquiriendo sus características definitivas.

	

 

	El sistema de criadera y solera

	
 

	La inmensa mayoría de los vinos de Jerez se envejecen mediante el sistema conocido como de «criaderas y solera», un procedimiento genuino y de enorme tradición en el Marco de Jerez. Se trata de un sistema de carácter dinámico, en el que el vino no envejece siempre en la misma barrica: todo lo contrario. Mediante la realización de trasiegos periódicos, el vino va avanzando en su proceso de maduración a lo largo de distintas escalas de envejecimiento, formadas por series de botas que contienen vino de una edad progresivamente superior. Así, en las bodegas de crianza, los inventarios de vino en proceso de crianza se encuentran siempre ordenados según su nivel de vejez, formando grupos homogéneos denominados «criaderas». Aunque no siempre es el caso, estas criaderas o escalas de envejecimiento suelen corresponderse con el conjunto de botas de cada una de las filas que, a distintas alturas, forman las llamadas «andanas».

	Las andanas suelen estar configuradas por tres o cuatro filas superpuestas de botas, cada una de las cuales constituye una escala distinta de envejecimiento. La fila inferior, que por estar situada junto al suelo se denomina «solera», constituye la última escala del sistema y contiene por ello el vino más viejo, aquel que —de acuerdo con las características específicas del sistema— se encuentra ya listo para su embotellado, por haber completado ya el tiempo total deseado de envejecimiento. En las filas superiores se encuentran las distintas criaderas, las cuales contiene vino más joven cuanto más ascendemos en ellas. Así, la fila inmediatamente superior a la solera constituye la primera criadera y en sus botas encontramos vino más joven que el contenido en la solera. Por encima de esta fila está la segunda criadera, con vino aún más joven; y así sucesivamente, la tercera criadera, la cuarta… Tantas como se disponga en el sistema, sin que haya un límite concreto. Naturalmente, si el sistema se compone de más de tres o cuatro escalas, las criaderas habrán de disponerse en más de una andana, pues estas nunca deben de tener más de cuatro filas de botas, para evitar que las inferiores soporten un peso excesivo. En todo caso, lo importante no es la disposición física de las escalas, sino que el vino siga, mediante los oportunos trasiegos, el recorrido adecuado, de criadera en criadera, hasta llegar a la solera.

	Veamos cómo funciona en la práctica el sistema de soleras y, para ello, empecemos justo por el final. Imaginemos que vamos a embotellar vino procedente de un sistema de criaderas y solera. El vino para su embotellado se extraerá siempre de las botas que componen la última escala: la solera. Y se extraerá de todas y cada una de ellas, cualquiera que sea el número de botas que la componen. Se sacará además una cantidad idéntica de cada bota de la escala, la cual siempre tiene que ser inferior al volumen que se deja en cada bota. Una regla no escrita establece que nunca se extrae más de un tercio cada vez y con frecuencia esa cantidad suele ser mucho menor. La cantidad total extraída se denomina la «saca», un término tan antiguo como literal. Una vez realizada la saca, el siguiente paso consiste en reponer la cantidad extraída de cada bota con vino de la escala precedente; en este caso, de la primera criadera. A esta faena de completar las botas de una escala con vino más joven procedente de la escala anterior se la conoce como «rocío», sin duda una expresión mucho más sugerente que la ya aludida de saca y que claramente nos habla de la delicadeza y tiento con los que hay que llevar a cabo el trasiego del vino, algo especialmente importante en el caso de los vinos que envejecen en crianza biológica, cubiertos por el frágil velo de flor. Para garantizar las mínimas molestias a las levaduras que forman el velo y asegurar la distribución uniforme del vino rociado en el interior de las botas se utiliza un instrumento característico, el rociador: un tubo —generalmente fabricado en acero inoxidable— ciego y curvo, lleno de pequeños agujeros laterales, que entra hasta el centro mismo de la bota y que, tras solo romper la flor en el ancho de su diámetro, libera el vino rociado a través de sus agujeros, mezclándolo suavemente con el vino más viejo de la escala siguiente.

	Una vez rociado el vino de la primera criadera en la solera, continuaremos reponiendo el vacío creado en las botas de esta primera criadera con vino procedente de la segunda. Y así sucesivamente: rociaremos vino de la tercera criadera en la segunda, de la cuarta en la tercera… ascendiendo en las escalas de envejecimiento hasta que sea necesario reponer vino en las botas de la última criadera del sistema; o, dicho de otro modo, en la primera escala del sistema de envejecimiento, la que contiene el vino más joven del sistema. Será ahí, en ese nivel, donde se dé entrada al vino procedente de la sobretabla; es decir, al vino de la última vendimia, ya fortificado y una vez se haya realizado su clasificación definitiva o, lo que es lo mismo, se haya tomado la decisión sobre en cuál de los sistemas de envejecimiento va a incorporarse ese vino. Ya en esa escala inicial del sistema se produce la primera mezcla del vino joven con los de las cosechas anteriores; esa mezcla se remezclará en la siguiente escala con la siguiente faena de saca y rocío, y así sucesivamente hasta llegar a la solera. El conjunto de labores sucesivas de sacas y rocíos es lo que se conoce como «correr las escalas».

	Los trasiegos son siempre parciales: extraemos una parte minoritaria del vino de cada bota y la reponemos con una cantidad idéntica²⁹ de vino de la escala anterior. Por tanto, en ningún momento quedan vacías las botas, produciéndose una mezcla permanente en su interior, en paralelo al propio proceso de envejecimiento. El resultado final no es sino la mezcla progresiva de todas y cada una de las vendimias que han ido incorporándose al sistema desde su fundación. Todas están en las botas de la solera en mayor o menor grado y todas han contribuido a dotar al vino resultante de su personalidad propia. Hay en definitiva un carácter histórico en el sistema de criaderas y solera, pues su correcto funcionamiento implica una cadena ininterrumpida de faenas, año tras año: desde la selección de las sobretablas más adecuadas para cada sistema, hasta la realización de las sacas y rocíos en el momento adecuado y en las cantidades justas. Ello conlleva que en Jerez no hablemos nunca de «vinos de autor» sino más bien de «vinos de sagas», pues casi siempre son varias las generaciones de bodegueros, de enólogos y capataces, las que han intervenido en las faenas que finalmente determinan la identidad de una solera.

	

	26 Nótese que aún no hablamos de otro de los vinos secos de Jerez, el amontillado, pues este surgirá más adelante, a partir de los sistemas de crianza de los finos o las manzanillas. 

	27 Aunque en todo momento estamos hablando de litros, lo cierto es que en el argot bodeguero siempre se refiere la capacidad de las botas en «arrobas», medida de 16,66 litros, que se representa por un símbolo que hoy resulta muy familiar, pero que tiene siglos de antigüedad y que puede verse frecuentemente escrito con tiza en las cabezas de las botas: @. Así, la bota gorda es la bota de 36 @ de capacidad y la de exportación, de 30@. 

	28 En Sanlúcar es muy común que los palos de escalera sean sustituidos por grandes bloques de piedra ostionera, los «bajetes», que asientan en el suelo de la bodega cada una de las botas de la fila inferior. 

	29 En realidad, rociamos con una cantidad de vino que es siempre un poco mayor que el volumen de la saca, pues es necesario reponer también la cantidad de vino que se evapora en el periodo desde la saca anterior (la merma). 
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	Una pregunta tan frecuente como lícita es la referente a la edad de los vinos que se obtienen mediante este sistema. Una edad que necesariamente tiene que expresarse como una media, resultante de la permanente mezcla de vinos de sucesivas cosechas y que responde a la rotación de los inventarios totales en cada sistema de envejecimiento. Por eso —con la única excepción de los vinos de añada— la referencia a años nunca se realiza en Jerez respecto de las vendimias de procedencia, sino en términos de vejez media del vino extraído de la última escala del sistema: es decir, de la solera. Dicha vejez media va a depender de tres factores básicos: el número de escalas, la fracción extraída de cada bota en cada saca y la frecuencia con que se lleva a cabo.

	La importancia del número de escalas o criaderas es evidente: cuanto mayor sea su número, más largo será el camino que debe recorrer el vino de la sobretabla que se incorpora en la primera escala, hasta llegar a la solera. Pero atención: más criaderas no siempre significa más vejez, pues ésta dependerá también de los dos siguientes factores. En efecto, el volumen de la saca es crítico, pues cuanto menos vino saquemos de las botas cada vez, más lentamente iremos rotando el contenido de estas. Así, a igualdad del resto de los factores, una extracción de una cuarta parte del contenido de las botas en cada saca implicará una menor vejez que si solo extraemos una décima parte, por ejemplo. Y finalmente, tenemos el tercer factor: ¿cuántas sacas realizamos al año? Lógicamente, menos sacas significará más vejez, por cuanto la rotación de los inventarios será más lenta.

	Utilizando estos tres factores podemos calcular la edad media de forma relativamente sencilla. Si multiplicamos la frecuencia de las sacas (número de sacas por año) por el porcentaje del contenido de las botas que es extraído en cada saca, tendremos el volumen total de las sacas anuales; en otras palabras, la parte de los inventarios que abandona el sistema para embotellarse en un período de un año. Pues bien, si dividimos la totalidad del volumen contenido en todas las escalas del sistema por ese volumen de sacas anuales, obtendremos la rotación de los inventarios en crianza o lo que es lo mismo, la edad media, en años, del vino extraído.

	

 

	Una fórmula simplificada para calcular la vejez media

	
 

	Como ya se ha dicho, la edad media (t), definida como media ponderada de las edades de la mezcla de vinos contenidos en la solera dependerá de:

	— El número de escalas del sistema (N).

	— La fracción de vino que se extrae de la solera y que se trasiega cada vez a la siguiente escala (F).

	— El número de extracciones (sacas) y trasiegos que se hacen en un año (S)

	
 

	De acuerdo con la siguiente fórmula:
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	Asumiendo que todas las escalas del sistema contienen el mismo volumen de vino (V), como es lo habitual, la fórmula anterior es equivalente a la rotación de los inventarios totales contenidos en el sistema. Es decir, el cociente entre el volumen de todas las escalas de envejecimiento y el volumen extraído en un año, siempre que el sistema haya estado ya en funcionamiento por un mínimo de t años.
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	El Consejo Regulador utiliza esta fórmula para garantizar las edades mínimas reglamentarias o las invocadas por las bodegas en el etiquetado (12 años,

	vors

	, etc.), para lo que, además de controlar las salidas de vino con Denominación de Origen que hace cada bodega (las sacas de las distintas soleras), debe de controlar también los inventarios totales en crianza de cada bodega y cada tipo de vino.

	
 

	Una conclusión inmediata de la explicación del funcionamiento del sistema de criaderas y soleras es que no se trata de un método de envejecimiento sencillo. Desde la propia disposición de las botas en las andanas hasta las faenas de sacas y rocíos. La cuestión se complica aún más si pensamos en otro elemento de una gran trascendencia para lograr la adecuada homogeneización del vino en la solera: al hacer los trasiegos entre escalas, es fundamental distribuir proporcionalmente el contenido de cada una de las botas de la escala que es objeto del trasiego en todas y cada una de las botas de la siguiente. Es decir, cada bota de una criadera envía vino a todas las botas de la criadera siguiente y recibe vino de todas las botas de la criadera anterior. Antiguamente —cuando la faena de correr las escalas se realizaba a mano, jarra a jarra— esto requería una contabilidad precisa de las cantidades que se trasegaban de cada bota de una criadera a las de la siguiente, haciendo anotaciones de forma metódica con la tiza en las mismas botas. Hoy en día se suele transferir el volumen a trasegar de toda la escala a un depósito nodriza, donde se homogeneiza el contenido de todas las botas de la criadera y desde donde se transfiere en cantidades iguales a las botas de la siguiente. Además, hoy podemos utilizar bombas, tuberías y otros elementos de acero inoxidable, además de los tradicionales instrumentos de los arrumbadores, como la jarra, la canoa o el rociador. Nada ha cambiado, sin embargo, en la esencia del sistema por más que la automatización de los procesos haya contribuido a una mayor eficiencia.

	La complejidad del sistema también se manifiesta en la permanente necesidad de controlar la calidad de los vinos que son objeto de las sacas, tanto la final de la solera, como las intermedias. En efecto, piénsese que las extracciones de vino de una determinada escala se hacen para su homogeneización y posterior rocío en las botas de la escala siguiente; el riesgo de contagiar cualquier posible problema que eventualmente se hubiera desarrollado en una única bota a todas las demás es patente. Por tanto, se hace absolutamente necesario el «registro» o chequeo de la totalidad de las botas que van a ser objeto de una saca, de manera previa a la misma. La imagen del enólogo o responsable técnico de la bodega catando directamente de las botas, ayudado de un «venenciador», es una estampa absolutamente cotidiana en las bodegas del Marco. Algunos de los posibles problemas que pudiera presentar el vino de una bota tienen solución (acetificación moderada, ahilado³⁰, etc.); otros, en cambio, podrán determinar la retirada de la bota del sistema, para evitar males mayores. En todo caso, el veredicto quedará siempre reflejado en la cabeza de la bota con las consabidas marcas de tiza.

	Hoy en día nos encontramos sistemas de crianza en los que las escalas no están físicamente unas encima de otras, especialmente si dichos sistemas se componen de más de tres o cuatro niveles. De todas formas, sigue siendo lo más habitual que se siga reservando el espacio inferior, a nivel del suelo, para albergar las botas de la solera. Y ello porque es ahí, en la fila más baja, en la que de mejor manera es posible mantener estables las condiciones microclimáticas de la bodega: cerca del albero del suelo, que se riega si es preciso para mantener la humedad, y lejos del techo, donde se concentra el aire caliente de la bodega, por ser menos pesado. Especialmente en el caso de la crianza biológica, se hace necesario preservar estas condiciones, particularmente importantes en el caso de una flor ya madura, que sobrevive ya en un medio escaso en nutrientes. En las filas superiores, en cambio, la flor es más vigorosa por vivir en un medio más rico, lo que compensa unas condiciones microclimáticas menos amables, en las que pueden producirse cambios de temperaturas o déficits de humedad.

	

 

	Las añadas

	
 

	Sin duda, el sistema de soleras es el característico de los vinos de Jerez, y el método utilizado para más del 99% del volumen de los vinos elaborados en la denominación. Por ello, generalmente identificamos Jerez con el tradicional método de crianza de criaderas y solera. Sin embargo, no cabe duda de que el envejecimiento estático forma parte también de la tradición de la zona y, de hecho, hubo un tiempo en el que era el sistema preferido por los bodegueros, como se han encargado de investigar recientemente en un magnífico trabajo los ya mencionados en esta obra «Sobrinos de Haurie».

	Las añadas de vinos de Jerez son además una de las tendencias más en boga actualmente, con un número creciente de bodegas que optan por reservar cantidades cada vez más significativas de sus sobretablas para conducirlas a través de envejecimiento estático. Porque, como ya apuntamos previamente, una añada no es sino un vino de sobretabla que nunca llega a trasegarse en un sistema de soleras. Haciendo abstracción de lo que fueran las prácticas más antiguas, lo cierto es que a partir de la segunda mitad del siglo xix la creación de añadas por parte de las bodegas tenía un carácter muy minoritario y traía generalmente causa en la intención de conmemorar circunstancias concretas, como pudiera ser el nacimiento de algún miembro de las familias bodegueras, una visita ilustre o simplemente la voluntad de crear una colección de vinos con características singulares, al margen de las soleras. Sobradamente conocidas son las colecciones de añadas de Williams & Humbert, de González Byass o, en épocas más recientes, las de Croft o Sandeman.

	Hasta tiempos muy recientes, las añadas eran siempre de vinos de crianza oxidativa, olorosos o palos cortados, y ocasionalmente de amontillados, ya que la ausencia de rocíos impedía el mantenimiento del velo de flor en el interior de las botas, una vez consumidos algunos nutrientes esenciales de las levaduras. Resultan no obstante muy interesantes las experiencias recientes de añadas de finos y manzanillas, basadas en la selección de vinos especialmente ricos en estos nutrientes y en el mantenimiento de condiciones microclimáticas muy favorables en la bodega. En todo caso, la propia lógica de la crianza biológica hace que este tipo de añadas no sean sostenibles en el tiempo durante largos períodos de envejecimiento, tendiendo naturalmente a su evolución hacia el amontillado.

	Desde un punto de vista reglamentario, las añadas están perfectamente previstas por el Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen, como una categoría específica, aplicable a cualquiera de los tipos de vinos protegidos. Las bodegas deben de comunicar al Consejo Regulador su intención de dedicar determinadas partidas de vino a la constitución de añadas antes de la llegada de la nueva vendimia, es decir, cuando el vino se encuentra en la fase de sobretablas. Las botas que van a dedicarse a envejecimiento estático son identificadas y lacradas por los servicios de inspección del Consejo Regulador, que deben igualmente intervenir en cualquier faena que se realice sobre estos vinos y que requiera la apertura de las botas correspondientes: para su simple registro, para la realización de trasiegos para reacondicionamiento o para su saca definitiva. Hay que tener en cuenta que, como quiera que estas botas no se encuentran dentro de un sistema de soleras, en el que los rocíos periódicos sirven para reponer tanto la saca como la merma por evaporación, llega un momento en el que las botas en crianza estática muestran un vacío —por la simple transpiración de las vasijas— que obliga al reacondicionamiento de las partidas de una determinada añada en un menor número de botas.

	
 

	* * *

	

	30 Alteración del vino provocado por bacterias lácticas, que hace que este presente un aspecto viscoso, de manera que el vino no suena al venenciarlo, como si se tratara de un «hilo de aceite». Es un problema soluble, pero que debe de tratarse a tiempo para evitar otras alteraciones más graves. 

	
x. Cabeceos y preparación final

	
 

	Las sacas efectuadas desde las soleras de los distintos tipos de vino pueden estar dirigidas a su embotellado o bien pueden destinarse a la realización de «cabeceos»; es decir, combinaciones entre ellos o con otros productos autorizados. La palabra cabeceo tiene un significado relativamente amplio: en algunos casos se trata tan solo de darle a los vinos originalmente secos un cierto matiz dulce, mediante su mezcla con vinos dulces naturales o bien con otros productos vitivinícolas edulcorantes, como es el caso del mosto concentrado rectificado. Pero otras veces se refiere a combinaciones más complejas, en las que pueden intervenir tres, cuatro o más vinos distintos, para alcanzar los matices deseados de color, aroma y sabor. El cabeceo de vinos es un arte bodeguero antiguo, que enraíza con la parta más británica de nuestra historia, en la que los extractores realizaban estas combinaciones en sus instalaciones en los mercados de destino o bien las demandaban a los productores locales. De hecho, uno de los lugares neurálgicos de cualquier bodega exportadora del Marco del siglo xix o principios del xx era el llamado «cuarto de muestras»; el lugar donde se depositaban las referencias de cada cliente concreto y cada tipo de vino suministrado, con las indicaciones precisas de la fórmula que daba lugar a cada producto final: los vinos que intervenían en el cabeceo y las proporciones exactas de la combinación.

	Como es fácilmente imaginable, las posibilidades de cabeceo son ilimitadas, como lo eran los gustos de los clientes que dieron lugar a cada una de estas combinaciones de vinos. Casi siempre los cabeceos implican un cierto endulzamiento de los vinos, por lo que estamos generalmente hablando de los «vinos generosos de licor», es decir, aquellos que según el Pliego de Condiciones provienen de mezclas de otros vinos y que tienen más de cuatro gramos de azúcar por litro. Aunque hay que decir que nada impide que dos vinos generosos —secos, por tanto—, como por ejemplo un amontillado y un oloroso, sean objeto de cabeceo tras sus respectivas sacas. En este caso, uno de los tipos —aquel que se elija para el etiquetado— deberá de suponer al menos el 85% de la mezcla y el cabeceo resultante deberá de responder a los requerimientos organolépticos detallados para dicho tipo en el Pliego de Condiciones.

	

 

	Los productos complementarios

	
 

	En el cabeceo final cada componente tiene su peso y su función, siendo generalmente el papel de los vinos dulces naturales aportar dulzor, además de las notas varietales específicas, los recuerdos de la pasificación o las interesantes notas procedentes de su complejo envejecimiento, según el tipo de vino. Pero además de los distintos vinos generosos y dulces naturales, los cabeceos pueden incorporar otra serie de productos enológicos, los cuales se encuentran autorizados expresamente por el Pliego de Condiciones para la elaboración del jerez; son los denominados «productos complementarios».

	
 

	Alcohol para fortificación

	
 

	Como ya hemos visto, en el caso de la vinificación de vinos dulces se utiliza alcohol para detener la fermentación de los mostos, reteniendo así la mayor parte del contenido en azúcar original de la uva. También hemos visto que la adición de alcohol a los vinos secos tiene el doble objetivo de ayudar a mantener el velo de flor o bien hacerlo desaparecer, dependiendo de los niveles finales de etanol a los que situemos el vino. Tanto en un caso (vinos dulces) como en el otro (secos), el fin de la fortificación es exclusivamente situar el contenido de alcohol del vino en unos determinados niveles; el objetivo no es modificar las características originales del vino en cuanto a aroma o sabor, sino exclusivamente aumentar su graduación alcohólica. Así pues, resulta lógico que la normativa establezca que debe utilizarse alcohol de vino con un contenido en etanol igual o superior a 95%; es decir, prácticamente puro. Además, y consecuentemente con este requerimiento, no se establece en la normativa ningún tipo de restricción respecto al origen geográfico o la variedad de uva de la que debe proceder este alcohol de vino: a un 95,5% de pureza, estos factores son cualitativamente irrelevantes. Esa es la razón por la que las principales destilerías propiedad de las bodegas jerezanas no se encuentran en el Marco de Jerez, donde el suministro de uva para destilación es muy limitado, sino en La Mancha, región que está considerada como el mayor viñedo del mundo por extensión y en la que predomina la variedad airén.

	Eso no significa que no se elabore alcohol para fortificación también a partir de la uva palomino. Ya hemos visto que la normativa limita la producción del viñedo que puede calificarse (11 428 kilos por hectárea), así como el rendimiento máximo en mosto, situado en los 70 litros por cada 100 kilos de uva. Tanto las prensas obtenidas por encima de este límite como el mosto de la uva no calificada por exceso de producción pueden utilizarse, una vez vinificados, para la obtención de alcohol; y de hecho es normal que así se haga, por lo que esta producción excedentaria se envía a las destilerías situadas generalmente fuera del Marco. Naturalmente, el alcohol que llega a las bodegas desde dichas destilerías puede provenir de estas uvas de palomino procedentes del Marco de Jerez o bien de la variedad predominante en la región manchega, la airén: a una graduación cercana al 96% no existen diferencias entre un producto y otro.

	Durante los últimos años se han oído voces en el Marco reclamando que solo el alcohol obtenido a partir de la palomino local pueda utilizarse para la fortificación de los vinos protegidos por nuestras denominaciones. Sin duda es una idea muy loable si lo que se pretende es corregir desequilibrios de producción, promover la plantación de nuevos viñedos o revalorizar la uva local; pero desde luego desde un punto de vista cualitativo se trata de algo absolutamente irrelevante.

	
 

	Mosto concentrado rectificado

	
 

	Se trata de un mosto de uvas frescas al que se le han eliminado todos los componentes distintos al azúcar, generalmente mediante un proceso de intercambio iónico. El resultado final es un líquido incoloro, inodoro y extremadamente dulce, pues el proceso incluye una deshidratación del mosto original, de modo que el contenido en glucosa y fructosa natural de la uva alcance niveles muy altos, generalmente por encima de los ochocientos gramos por litro. Como ocurre con el alcohol para la fortificación, se trata de un producto absolutamente estándar, por lo que el origen o variedad de uva utilizada para su producción es irrelevante. En este caso, su función es simplemente añadir un cierto grado de dulzor al cabeceo, sin alterar las características originales de los vinos que forman parte de este. Ya se ha mencionado que los vinos dulces naturales —especialmente el pedro ximénez— se utilizan frecuentemente como factor edulcorante de los blends o cabeceos de vinos. Ahora bien, puede ser que se desee añadir dulzor a la combinación final, pero no color, como es el caso del Pale Cream; o bien que no se desee que el cabeceo quede excesivamente marcado por las notas características de pasificación del pedro ximénez. La solución en estos casos es obviamente endulzar con mosto concentrado rectificado, o bien —como ocurre frecuentemente— utilizarlo en combinación con el pedro ximénez en cantidades variables.

	
 

	Vino de color

	
 

	El vino de color es un producto tradicionalmente utilizado en Jerez para ajustar la intensidad de color estándar de determinados vinos, especialmente de cabeceo. Para explicar lo que es el vino de color es necesario hacer referencia al «arrope», o jarabe obtenido mediante la reducción de mosto fresco por la acción del fuego directo en calderas, hasta una quinta parte de su volumen original y una concentración de azúcares en el entorno de 38° Baumé. El arrope es sin duda uno de los productos de la uva con una historia más larga, pues no es sino el defrutum de los romanos o el arrubb de los árabes de al-Ándalus. La elaboración de arrope requiere de mucha maestría, para lograr la caramelización de los azúcares sin que el producto se queme en exceso, lo que daría lugar a aromas y sabores no deseados. Si la reducción es solo a un tercio del volumen inicial, el producto resultante se conoce como «sancocho».

	Para la elaboración del vino de color, el arrope se añade a un mosto sin fermentar en una relación de una parte de arrope por cada dos de mosto, lo que da lugar a un producto con una graduación Baumé aproximada de 20°. La mezcla comienza a fermentar de manera muy lenta hasta alcanzar una graduación alcohólica de 8°. Llegado a este punto, se procede a su fortificación entre 15° y 17° y se traspasa a botas de roble para su envejecimiento, generalmente mediante el sistema de criaderas y solera, a lo largo del que irá adquiriendo sus características definitivas. Este es el procedimiento para la elaboración del llamado «color de macetilla». Si en vez de mosto se utiliza vino joven para la mezcla con el arrope, y siguiendo exactamente el mismo procedimiento, se obtiene lo que se conoce como «color remendado».

	A diferencia de lo que ocurre con el alcohol y el mosto concentrado rectificado, el vino de color debe, de acuerdo con el Pliego de Condiciones, elaborarse con uva procedente de la Zona de Producción. Ello es lógico, pues contrariamente a lo que ocurre con los dos productos complementarios mencionados, el vino de color sí aporta a los cabeceos características organolépticas cualitativamente relevantes, por lo que necesariamente habrá de tener su origen dentro de los límites de la Denominación de Origen.

	
 

	Mosto concentrado

	
 

	La versión del Pliego de Condiciones vigente a la fecha de publicación de esta obra no incluye el mosto concentrado entre los productos complementarios que pueden utilizarse en la elaboración de los vinos protegidos. Desde luego, no era este el caso en el pasado y todo indica que su uso volverá a estar permitido nuevamente, como es el caso en el resto de las denominaciones en las que se elaboran vinos similares, pues no existe ninguna razón lógica para su prohibición. El mosto concentrado se obtiene por deshidratación parcial de mosto de uva fresca mediante distintos procedimientos, excepto la aplicación del fuego directo, al objeto de que no se produzca la caramelización de los azúcares. El nivel de estos en el mosto concentrado puede variar, dependiendo de la graduación inicial del mosto y del grado de concentración obtenido, pero lo habitual es que el agua original de la uva se reduzca a un tercio, lo que resulta en un grado Baumé en el entorno de los 36°. Como el vino de color, la utilización de mosto concentrado en un cabeceo aportaría características organolépticas distintivas, por lo que, una vez aprobado su uso, las uvas con la que se elabore deberán tener su origen en la Zona de Producción de la Denominación de Origen.

	Lo habitual es que los cabeceos, una vez realizados en los depósitos, sean inmediatamente sometidos al proceso de estabilización que corresponda —si es el caso— y se embotellen de inmediato. Sin embargo, en los blends de mayor calidad es muy frecuente que, una vez realizada la mezcla, esta se almacene otra vez en botas para someterse a un nuevo período de envejecimiento más o menos largo, durante el cual los componentes del cabeceo terminan de ensamblarse. En algunas bodegas este período de crianza en botas se conoce como «shipping solera» (solera de embarque), pues de alguna forma se reproduce así en la bodega el período de tiempo que los vinos discurrían antiguamente en las botas de exportación, desde su ensamblaje hasta su embotellado final, incluyendo su envío desde las bodegas al puerto de embarque, la travesía hasta el mercado de destino (generalmente Inglaterra) y el tiempo que discurría en los almacenes del extractor que finalmente los embotellaba a demanda. No menos de dos o tres meses que servían para afinar la mezcla, ayudada de alguna forma por el vaivén (el cabeceo) de la nave en su singladura. De hecho, hay numerosas referencias históricas de vinos a los que se hacían recorrer largas distancias en las bodegas de barcos, incluso más allá del Ecuador, para que así adquirieran un nivel de maduración en las botas que les dotaba de características muy especiales: son los que han venido en llamarse «vinos de ida y vuelta»³¹ o «vinos mareados».

	

 

	Preparación final

	
 

	Ya se trate de vinos «puros» o de cabeceos, lo habitual es que de forma previa al embotellado se completen una serie de procesos con el fin de asegurar el mantenimiento del vino en la botella en las mejores condiciones posibles. La realización y magnitud de estos procesos de estabilización final van a depender tanto del tipo de jerez del que estemos hablando y de su vejez, como de la intención del bodeguero de someter los vinos a un tratamiento más o menos intenso, cuyas consecuencias sobre el producto final y sobre su evolución futura en la botella nunca son inocuas. Típicamente, la estabilización de los vinos de Jerez —como la de muchos otros vinos— incluye una clarificación y un filtrado. Adicionalmente, como ocurre con muchos otros vinos blancos, es frecuente la utilización de la estabilización por frío, especialmente en los finos, manzanillas y vinos de menor vejez.

	Comencemos por la clarificación. Se trata de la eliminación de los elementos sólidos en suspensión y su nombre hace referencia al uso tradicional de la clara de huevo como agente filtrante. En el pasado era frecuente utilizar este producto, rico en albúmina para, por decantación, arrastrar al fondo de los depósitos cualquier impureza sólida que pudiera contenerse en el vino. Su uso se realizaba en combinación con un polvo de arcilla —la «tierra de Lebrija» o «tierra de vino»— que al mezclarse con la albúmina de la clara de huevo provocaba una solución coloidal que actuaba como filtro natural. La clarificación no es en absoluto una cosa del pasado; se sigue haciendo, si bien en la actualidad tanto la clara de huevo como la tierra de Lebrija han sido sustituidos por otros productos que realizan idéntica función, como distintos tipos de gelatinas y polvos minerales como la bentonita o la sílice coloidal.

	El filtrado es una faena prácticamente imprescindible, aunque permite una enorme variabilidad en lo que respecta a su intensidad. Incluso los vinos que han decantado durante años de forma natural y que no se han sometido a trasiegos pudieran contener algún sólido que no tiene por qué trasladarse a la botella. En el caso de los vinos de crianza biológica, es evidente la necesidad de evitar la presencia de levaduras que no solamente darían un aspecto turbio al vino, sino que, de darse las condiciones adecuadas, podrían incluso desarrollarse en el interior del envase. Hoy en día existen múltiples tipos de filtración, aunque se suelen diferenciar dos tipologías: los sistemas de placas —que permiten separar los residuos más gruesos— y los de membranas, para elementos mucho más diminutos. A su vez, la filtración puede ser tradicional, en la que el vino fluye frontalmente a través del filtro, o tangencial, en cuyo caso el flujo del líquido se produce en paralelo a las membranas de filtración.

	Finalmente, la estabilización por frío consiste en someter el vino a unas temperaturas muy bajas durante el tiempo suficiente para provocar la cristalización de los tartratos, especialmente el bitartrato potásico. Se trata de una serie de sustancias derivadas del contenido en ácido tartárico del vino, que suelen precipitar ante los cambios de temperatura, provocando el empolvamiento del vino y quitándole brillantez. Así pues, con la estabilización por frío lo que se hace es provocar esos cambios de temperatura de manera previa al embotellado para que, por decantación, los cristales formados por los tartratos caigan al fondo de los depósitos y puedan retirarse. La práctica habitual consiste en mantener el vino en los depósitos durante varios días a entre -7 °C y -9 °C, dependiendo de la graduación alcohólica. La regla general para determinar la temperatura necesaria consiste en dividir la graduación alcohólica del vino por dos y restarle una unidad; así, por ejemplo, un vino de 18 % vol. requerirá una temperatura de -8 °C.

	Actualmente los enólogos tienen toda la capacidad para regular el grado de estabilización al que someter a los vinos. Es evidente que un cierto nivel de filtrado es absolutamente necesario y puede incluso ser beneficioso para el vino. Pero está claro que los excesos solo sirven para arrebatarle muchas de las características que ha ido adquiriendo con el paso de los años de crianza. Dos son las cuestiones que a mi entender han provocado en el pasado reciente un exceso en el uso de las técnicas de estabilización. Y ambas, por fortuna, están en revisión en estos momentos. Por una parte, la tantas veces repetida idea de que el vino de Jerez no evoluciona en botella y que, si lo hace, es para mal. Es evidente que el contenido alcohólico de nuestros vinos los convierte en productos más estables que los vinos de menor graduación, así como que las largas crianzas confieren igualmente una mayor durabilidad de las características originales del vino en el momento de su embotellado. Pero estamos hablando de un vino y, por tanto, de una materia por definición viva y cambiante en el tiempo. Naturalmente, la evolución de cualquier vino en la botella depende de una serie de factores: en primer lugar, de la riqueza de los componentes del propio vino y, en segundo lugar, de las condiciones ambientales. Entre estas es fundamental el nivel de hermeticidad del cierre de la botella, pues de eso dependerá si el vino termina oxidándose o no; y por supuesto las condiciones de guarda: temperatura y oscilaciones térmicas, humedad, posición de la botella, exposición a vibraciones o movimientos… Nada distinto a lo que pudiera ocurrir con cualquier otro vino. En el capítulo de esta obra dedicado al disfrute del jerez (Guía de uso) dedicamos un apartado a describir la evolución de los vinos; pero adelantemos aquí que, bien almacenados, los vinos de Jerez pueden seguir regalándonos experiencias sensoriales placenteras durante muchos años. Seguramente distintas a las originales, pero en algunos casos de una complejidad y calidad extraordinarias.

	Pero ha habido en el pasado reciente otro factor que ha llevado a algunas bodegas a un uso abusivo de los procesos de estabilización, y es la obsesión por la palidez en los finos y manzanillas. Modas totalmente injustificadas han contribuido a identificar la ausencia de color con una mayor frescura, entendida esta como un compendio de todas las virtudes del vino que acaba de embotellarse. Eso ha llevado al sinsentido de someter unos vinos que han ido criando pacientemente y dotándose de todos aquellos rasgos sensoriales que aporta el tiempo, a procesos de filtración y estabilización salvajes, que no solamente los han desprovisto de su color natural —más o menos ambarino según la vejez—, sino también de no pocas de sus características organolépticas. Y desde luego, de la estructura que les habría permitido una evolución positiva en la botella. Si a ello unimos el injustificable uso de otros agentes filtrantes del color como el carbono activo, el pecado es ya de lesa humanidad.

	Por fortuna, cada vez son más las bodegas que embotellan vinos bajo la referencia «en rama», una expresión que, desgraciadamente, a la fecha de publicación de esta obra todavía no tiene una clara definición reglamentaria. En sentido estricto, un vino «en rama» es el consumido o embotellado directamente de la bota, como si se tratara de un fruto que degustamos directamente tras cogerlo de la rama del árbol donde se produce. Naturalmente, eso es algo que no resulta posible hacer de forma literal, si de lo que se trata es de embotellar vinos para su comercialización. Será necesario, al menos, filtrar el líquido antes de su envasado, aunque sea con un colador que evite los elementos sólidos más gruesos que pudieran contenerse en la bota o, si se tratara de finos o manzanillas, con un filtro que evite el paso de las levaduras³². Como quiera que lo interprete cada bodega, con el concepto «en rama» de lo que se trata es de trasladar a la botella la versión más cercana posible del vino a lo que podríamos experimentar si lo degustáramos venenciado directamente desde la bota. La expresión más respetuosa de lo que la naturaleza, el buen hacer del bodeguero y el tiempo hayan hecho de ese vino: el jerez en estado puro.

	La intención es por tanto loable, pero atención: dependiendo del estilo de que se trate y de su vejez, deberemos estar preparados para un vino con una mayor intensidad de color y desde luego con menos limpidez en la copa, especialmente si lo hemos sometido a un enfriamiento previo a su consumo. Es absurdo pedirle a un vino en rama que esté «a rompecopas». En el caso de los vinos viejos de crianza oxidativa seguramente no notaremos la diferencia, pues son vinos que ya han decantado largamente de forma natural, siempre que el embotellado se haya hecho con cuidado y sin remover los sedimentos. Esto será todavía más importante en el caso de los vinos de crianza biológica, pues la presencia de la flor supone una dificultad adicional. Por otra parte, sin el proceso de estabilización previo al embotellado, la evolución de estos vinos en la botella empezará antes, pero adquiriendo —como ocurre con cualquier vino de guarda— unos matices distintos y una complejidad cuya calidad y duración en el tiempo dependerá de los auténticos argumentos originales del vino que se ha embotellado.

	

 

	Embotellado

	
 

	Una vez estabilizado el vino, o sometido al filtrado mínimo de los «en rama», solo resta proceder a su embotellado, un proceso cuyo nivel de automatización varía enormemente dependiendo del tamaño de la bodega y que no difiere en absoluto de lo que podemos encontrar en otras regiones vinícolas o, en general, en la industria de bebidas. La asepsia en esta fase es fundamental, así como la utilización de circuitos y maquinaria de acero inoxidable, con el fin de evitar cualquier cesión de metales o la oxidación del vino. Una vez que este se encuentra en el depósito previo al llenado es el momento de proceder a la medición —por última vez— de los principales parámetros: alcohol, azúcar, acidez, pH, color… A diferencia de lo que es habitual en otros vinos, en el caso de los de Jerez no se suele añadir anhídrido sulfuroso (SO2) de manera previa al embotellado. Como vimos en el capítulo dedicado a la vinificación, sí se suele adicionar SO2 al mosto, en dosis muy limitadas y de manera previa a la fermentación; pero a partir de ahí la protección del vino corre a cargo de su propio contenido alcohólico y, en el caso de los vinos de crianza biológica, del efecto protector del velo de flor.

	Aunque hoy en día existen diferentes formas, colores y capacidades, lo más habitual es el uso de la botella conocida como «jerezana», con su forma característica, de color negro y de 75 cl de capacidad. Es típico también el uso de la media botella (375 ml) especialmente para el mercado local, y en los últimos años se han generalizado también los formatos de litro (especialmente para el duty free) y de medio litro. Las botellas deben lavarse de manera previa a su llenado, que generalmente sigue un proceso de dosificación automatizada. En los últimos años se ha generalizado el uso de nitrógeno u otro gas inerte, que se inyecta dentro de las botellas inmediatamente después de su llenado. De esa forma cuando se tapona el envase no queda en su interior oxígeno alguno en el espacio libre.

	El cierre de las botellas merece un comentario. Generalmente las bodegas utilizan un tapón de corcho cabezudo, lo cual es una declaración de principios en sí mismo, pues su propósito fundamental es facilitar su uso a la hora de servir el vino por copas. Algo similar ocurre con el cierre metálico de rosca, profusamente utilizado por finos y manzanillas y que presenta una mayor hermeticidad que el tapón de corcho cabezudo. Afortunadamente, cada vez se ven más jereces, especialmente vinos de gran vejez y calidad, con tapones de corcho cilíndrico, como esperaríamos en cualquier otro vino con capacidad de guarda.

	Al taponado suele seguir el encapsulado —siempre que se utilice cierre de corcho— y el etiquetado, que generalmente consta de etiqueta frontal y contraetiqueta e, incluso a veces, de otros elementos como collarines o marbetes. Lo normal será que la contraetiqueta contenga el sello numerado de la Denominación de Origen, aunque existe también la posibilidad de utilizar precintas de garantía que se suelen colocar bajo la cápsula y sobre el tapón. Una vez vestida la botella, el proceso ha concluido y el vino está listo para su comercialización.

	

	31 Enrique García Máiquez es el autor de una interesante conferencia en la Academia Santa Cecilia de El Puerto de Santa María, posteriormente publicada (2004), titulada Los vinos de ida y vuelta. Y la compañía en la que este técnico desarrolló casi toda su carrera, González Byass, ha realizado experiencias muy reseñables embarcando vinos durante meses en el buque escuela de la Armada Española Juan Sebastián Elcano. La evolución de esos vinos durante las singladuras y su comparación con vinos equivalentes mantenidos el mismo tiempo en la bodega proporciona resultados sorprendentes. 

	32 El nuevo Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen (en estado de borrador a la publicación de esta obra) pretende reducir la estabilización de estos vinos a un simple filtrado, sin que puedan embotellarse como «en rama» los vinos sometidos a tratamiento de frío o de clarificación. 

	
xi. Características de los vinos de Jerez

	
 

	Aún a riesgo de resultar repetitivos, tenemos que insistir en que la diversidad es un elemento clave de la identidad de nuestros vinos y de la forma en la que son percibidos por los consumidores. A diferencia de otras denominaciones de origen, no existe un tipo de vino de Jerez que pueda arrogarse la primacía frente a los demás, ni desde un punto de vista cuantitativo ni en términos de representatividad para la mayoría de los consumidores. Desde la palidez de un fino a la densidad azabache del pedro ximénez; desde la sequedad cortante del amontillado a la dulce frutosidad de un moscatel, el abanico que ofrecen los vinos de Jerez es de una amplitud extraordinaria, casi inabarcable. Del mismo modo, la percepción de lo que es un sherry para el típico consumidor británico tiene poco que ver con lo que la palabra «jerez» sugiere para un aficionado al vino en España. Es en esta diversidad donde reside la principal dificultad cuando de lo que se trata es de comunicarlos y venderlos; pero es también este panorama extraordinariamente variopinto el que hace del mundo del vino de Jerez un glorioso descubrimiento para cualquier buen aficionado al vino.

	Como vimos en el capítulo V —y a la espera de la deseada incorporación a nuestra denominación de origen de los antiguos «vinos de pasto» es decir, vinos tranquilos, sin fortificar y con crianzas muy limitadas— nuestro Pliego de Condiciones actual distingue tres grupos o familias diferentes de vinos de Jerez: vinos secos o generosos, vinos dulces naturales y vinos generosos de licor o de cabeceo. Hemos aprendido también en los capítulos precedentes que las distintas decisiones adoptadas en la viña y en la bodega nos ayudan a «conducir» el proceso de elaboración y crianza en las direcciones que exigen cada uno de los distintos estilos de vino. En este capítulo los describiremos de forma general, si bien hay que tener muy en cuenta las diferencias enormes que pueden aparecer dentro de vinos del mismo tipo, dependiendo de los criterios enológicos imperantes en cada bodega.
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	Comenzaremos describiendo cada uno de los cinco vinos generosos, pero antes incluimos, a modo de recordatorio, un esquema general del proceso de producción de cada uno de estos cinco vinos.

	

 

	Fino

	
 

	Los finos son vinos envejecidos exclusivamente mediante crianza biológica; es decir, bajo velo de flor. Todas y cada una de las botas de los sistemas de envejecimiento de vino fino —ya se trate de sistemas de crianza estática o dinámica— deben de llenarse parcialmente, típicamente en 5/6 partes de su capacidad, de forma que la superficie del vino quede cubierta por el velo de levaduras. El carácter protector de estas levaduras —que no solo evitan el contacto directo del vino con el oxígeno del aíre, sino que también consumen el que pudiera haberse disuelto en el líquido por la acción de los trasiegos— va a propiciar que el vino que envejece bajo el velo mantenga su color original, de un amarillo pajizo, más o menos pálido. En el capítulo dedicado a la flor vimos cómo un vino joven, lleno de nutrientes, favorece un desarrollo potente del metabolismo de las levaduras, creando un velo grueso y blanquecino que impide totalmente cualquier viso de oxidación. Ahora bien, a medida que los vinos van teniendo una mayor vejez y van perdiendo su contenido en nutrientes, consumidos por la flor, la colonia de levaduras que forma el velo se ve sometida a condiciones cada vez más duras: el velo se vuelve progresivamente más liviano y es incapaz de proteger totalmente al vino de la acción oxidativa del aire o de la acción del oxígeno disuelto tras las sacas y rocíos. Especialmente en las épocas del año en las que las condiciones climáticas —aún atenuadas por la arquitectura bodeguera— son más extremas: los meses de verano y de invierno. De ahí que cuanto mayor vejez tenga el fino este adquiera tonalidades más oro viejo o incluso irisaciones ambarinas, que son la clara indicación de una incipiente oxidación.

	Además del color pálido, el análisis visual de un fino debe de trasmitirnos una sensación de ligereza: al balancear la copa el vino se mueve libre y forma una lágrima relativamente fugaz en las paredes del vidrio. Recordemos que, en la primera clasificación, tras la fermentación de los mostos, los enólogos seleccionan los vinos jóvenes más ligeros (finos) para su clasificación con destino a vino fino; vinos generalmente procedentes de mostos de primera yema, con una estructura delgada, fruto de su obtención mediante presiones mínimas. Esta ligereza inicial de los vinos todavía se «afina» más a lo largo de los años de crianza biológica, pues la acción de las levaduras se traduce también en una progresiva reducción del extracto seco del vino.

	En nariz, el contacto del vino con la flor durante años ha producido una transformación brutal. Los aromas primarios iniciales de la palomino van progresiva pero rápidamente cediendo el protagonismo a las levaduras. Lo primero que apreciamos al oler un fino es una sensación vertical, punzante, que nos llega hasta la pituitaria de forma incisiva: es el acetaldehído, elemento extraordinariamente volátil producido por la oxidación del etanol que realizan las levaduras. Los aromas de almendra y masa de pan son característicos, como lo son en algunos finos los de manzana verde, las notas herbáceas o de bajamar. La madera —siempre muy vieja en el caso de la crianza del jerez— apenas tiene protagonismo, aunque puede aparecer sutilmente en finos muy criados. En definitiva, predominan los aromas terciarios que nos remiten al velo de flor.

	La entrada en boca de un fino impacta de forma absoluta nuestras papilas gustativas: su sequedad extrema y su gran sapidez genera una alerta inmediata de nuestras glándulas salivares. Las levaduras han consumido parte de los azúcares que quedaron residualmente sin transformar tras la fermentación alcohólica, y también la mayor parte del contenido en glicerol que se generó a lo largo de la misma. Si un mosto recién acabado de fermentar puede tener un contenido en glicerol de entre seis y siete gramos por litro, este puede caer prácticamente a cero tras solo unos años de intensa crianza biológica. A la vez, el fino nos transmite una sensación ligera y fresca en boca, lo cual no deja de ser sorprendente si pensamos en su baja acidez. Las características iniciales de los mostos y la acción, nuevamente, de las levaduras de velo de flor propician niveles de acidez total por debajo de los cuatro gramos por litro en ácido tartárico y volátiles que no superan los 0,20 gramos por litro en ácido acético. Así pues, la sensación de frescor en boca no puede ser motivada por la acidez, sino que es una consecuencia directa del impacto de este vino tan seco y complejo en nuestro paladar. Ya hemos mencionado que la ausencia de glicerina acentúa de forma intensa la impresión de sequedad y nos deja un elegante equilibrio en boca entre las sensaciones salinas y las amargas. Mucho se ha escrito sobre la «salinidad» de los finos: es evidente que hablamos más de impresiones que de auténticas percepciones sensoriales, pues el contenido de un fino en cloruro sódico o en cualquier otra sal soluble es prácticamente nulo. Ahora bien, la sensación sápida, la nota caliza (de «tiza» en castizo) que nos conecta con los terrenos albarizos de los que suelen proceder los vinos finos, y sobre todo la baja acidez y nulo dulzor, puede llevarnos a percibir la presencia de los otros dos sabores básicos, el salado y el amargo. En el postgusto del fino, más prolongado cuanto más larga sea la crianza, retornan nuevamente a nuestro olfato las sensaciones típicas del velo de flor: almendra, manzana verde…

	Aunque el paso de boca seco —abruptamente seco— es la nota dominante en el fino, no es menos cierto que en algunos vinos, especialmente en los de largas crianzas, encontramos una nota láctica, como a mantequilla, que aporta calidez y suavidad en el momento de la ingesta. Esta nota «mantecosa», por usar el término más tradicional, es el resultado de la incorporación al vino mediante autolisis de determinados aminoácidos procedentes del sedimento de levaduras muertas que se forma en el fondo de las botas: las llamadas «cabezuelas». En definitiva, las levaduras que forman el velo de flor, ya sea cuando están activas o incluso ya muertas y en el fondo de la bota, nos proporciona la explicación para casi todas las transformaciones que sufre el vino a lo largo de su envejecimiento, que en el caso de los finos es siempre bajo velo.

	En los sistemas dinámicos de criaderas y solera, el velo de flor se ve extraordinariamente favorecido por el periódico aporte de nutrientes que supone el rocío de cada escala con vinos más jóvenes y, por tanto, más ricos en los compuestos de los que se alimentan las levaduras. Aunque el mantenimiento del velo de flor depende de otras muchas condiciones, como las oscilaciones en la temperatura media o en el grado de humedad de la bodega, de la periodicidad de las sacas, etc., el tiempo durante el que la flor actúa sobre el vino —y por tanto el consumo de nutrientes— es un factor de vital importancia. El velo de flor rara vez resiste vejeces medias en los vinos de más de ocho o nueve años, empezando a partir de ahí la oxidación que conduce a los vinos por el camino de los amontillados. ¿Existe un mínimo de crianza biológica para que podamos hablar de fino? El Pliego de Condiciones actual establece una vejez mínima para todos los vinos de la denominación de origen de dos años, que es a su vez el mínimo que la normativa europea establece para los vinos generosos. Para algunas bodegas y líneas de vinos se tratará de un tiempo adecuado, y para otros podrá considerarse insuficiente; dependerá de los criterios técnicos de cada bodega y de cada enólogo. Lo normal es que cualquier buen aficionado considere que dos años van a dar lugar a un fino «chico» y que empecemos a hablar de crianzas suficientes como para que el fino despliegue sus características genuinas —las descritas en este capítulo de finura, punzante, sequedad, etc.— a partir de tres o cuatro años. Por otra parte, y como ya se ha mencionado anteriormente en esta obra, el borrador del nuevo Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen va a establecer además un nivel de siete años para los llamados «finos viejos» o de larga crianza.

	Aunque probablemente el desarrollo del sistema de criaderas y solera surgió de forma paralela a la aparición de los vinos de crianza biológica, tal y como hoy la conocemos, también es cierto que podemos encontrar flor y por tanto vinos finos que envejecen de forma estática. Se trataría simplemente de que los vinos de la sobretabla fina terminaran su envejecimiento sin transferirse a ningún sistema dinámico de envejecimiento. En un ambiente relativamente cerrado —recordemos que las botas de las añadas deben de lacrarse por los servicios de control del Consejo Regulador— y sin el periódico aporte de nutrientes de los rocíos, es simplemente una cuestión de tiempo que la flor inicial termine por extinguirse. ¿En cuánto tiempo? Nuevamente es difícil de prever. Naturalmente, la riqueza inicial del vino en glicerol, azúcares residuales, ácidos y del resto de los nutrientes de las levaduras, marcará la capacidad de supervivencia de la flor, como lo harán igualmente las condiciones microclimáticas de la bodega. Pero sin duda, en condiciones similares de humedad y temperatura, un velo realmente activo durará mucho menos tiempo en un sistema de crianza estática frente a otro que envejece mediante el sistema de criaderas y soleras.

	

 

	Manzanilla

	
 

	Como quiera que la Manzanilla es —de acuerdo con la normativa vigente— una denominación de origen distinta a la de Jerez-Xérès-Sherry, dedicamos en esta obra un capítulo exclusivo a este vino tan singular de Sanlúcar de Barrameda. En todo caso, detallaremos aquí los rasgos descriptivos fundamentales de este tipo de vino que, evidentemente, forma parte integrante del universo de los vinos tradicionales del Marco de Jerez.

	Es seguro que hace ochenta o cien años los finos y las manzanillas eran vinos muy diferentes: las condiciones microclimáticas de Sanlúcar se adaptan mucho mejor que las de Jerez a las necesidades específicas de las levaduras de velo de flor, por lo que se puede afirmar, sin temor a equivocarnos, que fue allí, en la desembocadura del Guadalquivir, donde surgieron por primera vez en el Marco los vinos de crianza biológica. Pero no cabe duda de que los bodegueros del resto de la zona han ido aplicando a lo largo del tiempo los conocimientos, las técnicas constructivas y las prácticas enológicas y de manejo de la bodega que les han permitido hacer vinos cada más finos, acercándose así a lo que en Sanlúcar se conseguía de forma mucho más fácil. A pesar de ello, siguen existiendo matices que nos permiten diferenciar en cata los finos y las manzanillas. Con frecuencia son diferencias muy sutiles, matices que se aprecian más en unas marcas que en otras, pero que sellan, sin lugar a duda, el carácter diferencial de los vinos de Sanlúcar.

	Con frecuencia se oye decir que en Sanlúcar de Barrameda la flor es más gruesa, o que cubre la superficie del vino de forma permanente, mientras que en Jerez o El Puerto la película de levaduras es muy fina e incluso desaparece en algunos momentos críticos del año como el verano o el invierno. Claramente, en el siglo xxi no es esa la cuestión, aunque sí podía ser esa la diferencia hace cincuenta años. Conocidas como son hoy perfectamente las necesidades del velo de flor, las bodegas de Jerez elaboradoras de fino han ido dedicando sus edificios más frescos y húmedos —aquellos que «crían» mejor— al envejecimiento mediante crianza biológica; el riego del albero del suelo o incluso la instalaciones de sistemas de humidificación han ayudado a mantener las condiciones requeridas y, hoy en día, y desde hace muchos años, el velo cubre el vino durante todo el año también en Jerez, El Puerto o cualquier otro lugar del Marco. Entonces, ¿dónde están las diferencias?

	Para explicar esas sutiles diferencias que encontramos en los aromas y sabores de las manzanillas frente a los vinos de Jerez o El Puerto debemos retrotraernos a lo ya explicado en el capítulo dedicado al velo de flor. Como hemos visto, la colonia de levaduras que habita en el interior de las botas no está formada por una colectividad homogénea de individuos. Hablamos genéricamente de «levaduras», pero décadas de estudio por parte de los microbiólogos no han permitido cerrar de forma absolutamente definitiva la caracterización de todos y cada uno de los microorganismos que forman el velo de flor. En todo caso, parece claro que la composición de ese velo varía de forma significativa dependiendo de las condiciones microclimáticas de la bodega, creando una suerte de terroir o terruño que va a ejercer su influencia de forma inexorable sobre los vinos que envejezcan sometidos a su influencia. El mismo vino joven evolucionará de forma radicalmente diferente si pasa a formar parte de un soleraje en Sanlúcar, El Puerto o Jerez; o incluso de bodegas distintas en cada una de esas localidades.

	Con carácter general, podemos decir que la gama de colores de las manzanillas es idéntica a la de los finos: desde amarillos pajizos muy pálidos hasta dorados más o menos intensos. Naturalmente, el color dependerá de la vejez de la manzanilla y, con ella, de la mayor o menor exposición a la oxidación en aquellos estadios de la crianza en los que la flor, ya vieja, empieza a tener dificultades para evitar totalmente el contacto del vino con el oxígeno del aire. Desgraciadamente, con frecuencia, la palidez sospechosamente marcada de algunas manzanillas (o finos) tiene más que ver con tratamientos de filtrado que con las propias características que el vino había desarrollado en las botas. Por fortuna, se trata de una tendencia que va cayendo en desuso progresivamente, en la medida de que el mercado cada vez aprecia más los colores naturales.

	Donde sí empezamos a encontrar diferencias claras entre las manzanillas y los finos es en la nariz. Junto a la nota punzante del acetaldehído y los recuerdos de almendras y panadería, se hace sitio un delicado recuerdo floral, como de camomila. Igualmente, existen diferencias en las sensaciones en boca: generalmente apreciamos una estructura algo más ligera, pero con una gran sapidez y un predominio de las notas yodadas. El paso de boca nos deja generalmente una sensación ligeramente amarga, que se funde armónicamente con una retronasal más o menos larga, en la que retornan las notas florales y de levaduras.

	

 

	Amontillado

	
 

	La definición de un amontillado es relativamente simple: se trata de un vino fino (o una manzanilla) que ha sufrido un proceso de envejecimiento oxidativo con posterioridad a su crianza biológica. Es decir, es un vino con dos fases diferentes en su envejecimiento en las botas: primero con flor y posteriormente sin ella. La reglamentación no establece ni por cuanto tiempo deben de prolongarse esas dos fases diferencias ni la forma en la que debe de producirse el cambio entre un tipo de crianza y otra. La lógica nos dice que, si la elaboración de un amontillado debe de partir de un vino fino, eso significa que debe de haber transcurrido un mínimo de dos años de crianza biológica. Pero tal exigencia no aparece en el Pliego de Condiciones, por desgracia. Nuevamente, son los criterios enológicos de cada bodega los que determinan los períodos requeridos de cada tipo de crianza. En este sentido, un aspecto fundamental a la hora de describir los amontillados lo constituye el equilibrio existente ente los dos tipos de envejecimiento. Así, existen algunos amontillados en los que claramente la crianza biológica predomina sobre la oxidativa: por ejemplo, un vino que llamaremos A puede haberse mantenido en crianza bajo velo de flor hasta su total agotamiento y a partir de ahí someterse a pocos años de envejecimiento oxidativo. Por el contrario, en el caso del vino B puede optarse por detener la biológica tras un número determinado de años —tres, cuatro o cinco— mediante una segunda fortificación por encima del nivel alcohólico que admiten las levaduras de flor; desde ese momento el vino envejecerá en contacto con el oxígeno del aire, transformando sus características. Tanto A como B serán amontillados y puede que incluso de la misma vejez total, digamos por ejemplo diez años; pero mientras el amontillado A habría tenido ocho años de biológica y dos de oxidativa, el B habría tenido tres de biológica y siete de oxidativa. El resultado sería radicalmente diferente en uno y otro caso, siendo ambos amontillados y de similar vejez total.

	Así pues, el equilibrio entre ambas crianzas marca el carácter de un amontillado, pero ¿cómo se pasa de la biológica a la oxidativa? Ya hemos visto la posibilidad, en nuestro ejemplo A, de los vinos en los que se agota totalmente el velo de flor. Si estamos en el caso más frecuente, es decir, el de un sistema dinámico de criaderas y solera, tenemos que pensar en el estado progresivamente más débil de la flor en cada una de las criaderas pues, como hemos visto, cuanto más viejo es el vino, menos nutrientes tiene. Imaginemos que cuando llegamos al nivel de la solera, dedicamos parte de la saca a su embotellado como vino fino y parte a la elaboración de amontillados. Esta segunda parte de la saca servirá para rociar en una escala ulterior (las «colas» del sistema de criaderas y solera del amontillado) en la que puede que aún exista flor. Según lo que se prolongue esta crianza, está claro que en un momento dado la vejez del vino no permitirá que el velo siga disponiendo de los nutrientes que precisa. Escala tras escala, el vino irá pasando por sucesivas criaderas hasta que en una de ellas definitivamente el velo habrá ya desparecido. Probablemente en esa criadera el vino tendrá ya una graduación cercana a los 16°, pues sin el consumo que realiza la flor, la pérdida de agua por transpiración a través de la madera habrá provocado la concentración del etanol. A partir de ese momento el envejecimiento es solo oxidativo: el vino empezará a oscurecerse, a ganar estructura y a enriquecerse con los sutiles aportes de la madera.

	Pero este paso «natural» de la biológica a la oxidativa puede acelerarse por el bodeguero. Se trata simplemente de complicar la vida de las levaduras. Por ejemplo —y como ya hemos comentado en el caso del ejemplo B— aumentando el grado alcohólico mediante una segunda fortificación. Algo que se puede hacer de forma previa al trasiego del vino a una determinada criadera en la que ya el vino no tendrá velo alguno. También es posible ralentizar las sacas y rocíos; es decir, minimizar el aporte de nutrientes a las levaduras para propiciar que el velo tenga poco desarrollo y termine permitiendo la progresiva oxidación del vino. Esta práctica (o más bien esta «no práctica») provoca una especie de espiral fatal: una flor débil es incapaz de impedir la oxidación; la oxidación genera un incremento del grado alcohólico y este mayor grado alcohólico hace todavía más difícil el desarrollo del velo… El fin inevitable es la muerte de las levaduras de velo de flor y la crianza oxidativa.

	Con las salvedades que se derivan del ya comentado amplio abanico de estilos que pueden existir en los amontillados, describiremos a continuación las características típicas de este tipo de vino generoso. El color de los amontillados puede variar desde el oro viejo hasta el ámbar muy intenso, dependiendo lógicamente del peso de la crianza oxidativa en la totalidad total del envejecimiento. La duración e intensidad de esta segunda fase del envejecimiento va a determinar igualmente la sensación de ligereza o untuosidad del vino en fase visual. En todo caso, como se trata siempre de vinos procedentes de la sobretabla fina (y por tanto generalmente de primeras yemas) suelen tener una estructura relativamente ligera.

	En nariz son vinos que tienen que revelarnos su origen biológico, punzando de forma más o menos atenuada y con recuerdos de las levaduras del velo de flor. Es característico su aroma avellanado y, dependiendo de la intensidad de la fase oxidativa, nos trasmite notas complejas de especias, hierbas aromáticas y tabaco. Su mayor graduación alcohólica —siempre por encima de 16% vol.— permite una mayor cesión de elementos de la madera, lo que incorpora los matices del roble envinado a su perfil aromático.

	En boca percibimos en seguida su mayor calidez y complejidad, pero siempre con una estructura lineal, incisiva, y un paso de boca absolutamente seco. No olvidemos que para cuando se inicia la crianza oxidativa el vino debe de haber consumido ya casi en su totalidad —por la acción del velo de flor— tanto los azúcares residuales como el glicerol original de los mostos o vinos jóvenes. El final seco, afilado, es por tanto una característica definitoria de un buen amontillado, como lo es también un postgusto prolongado, mayor cuanto más viejo sea el vino, lógicamente. La acidez es claramente más marcada que en los finos, pues la concentración de la fase oxidativa propicia una cierta recuperación de los niveles, inicialmente bajos, tanto de la acidez total como de la volátil.

	Mucho se ha hablado también del carácter diferenciado de los amontillados según provengan de finos o de manzanillas; o dicho con propiedad, según provengan de sistemas de crianza biológica situados en Jerez, El Puerto o Sanlúcar. Ya hemos dejado claro en esta obra que los parámetros microclimáticos imperantes en las bodegas y el resto de las condiciones en las que se desarrolla la crianza biológica —el terroir de la bodega— influyen decisivamente en cómo la flor «trabaja» sobre el vino. Así pues, los amontillados nos hablan también de su origen: encontraremos notas sutilmente florales en la nariz de los amontillados sanluqueños y los típicos recuerdos de bajamar en los de El Puerto… El estilo de los finos o las manzanillas de cada casa marca de forma indeleble también a los amontillados, que comparten siempre una parte importante de los sistemas de envejecimiento con aquellos.

	

 

	Oloroso

	
 

	El envejecimiento de los vinos sin la presencia del velo de flor hace que evolucionen de una forma radicalmente diferente. En el caso de los olorosos, esta ausencia del velo es una elección temprana en la permanente toma de decisiones que supone la elaboración de los vinos. Así, una vez concluida la fermentación alcohólica y tras su deslío, se seleccionan aquellos vinos que por su estructura y características aromáticas mejor se pueden adaptar al perfil del oloroso. En principio —y con las salvedades de los criterios de cada casa— estamos hablando de vinos con más extracto (más «gordos»), con potencial para largos procesos de envejecimiento en los que ir generando complejidad, de vinos glicéricos y con carácter. En general, ello nos sitúa de forma natural ante mostos de segunda yema, pues una mayor presión nos asegura mayores extracciones de los hollejos y del resto de las partes sólidas de la uva; en definitiva, un mosto con más estructura. No obstante, no es raro que los enólogos puedan utilizar primeras yemas también para la elaboración de olorosos, en el caso de mostos procedentes de determinados viñedos y prácticas vitícolas que de forma natural proporcionen una uva con una mayor riqueza en polifenoles.

	Como ya hemos visto, estos vinos son inmediatamente fortificados a un nivel que imposibilite el desarrollo de las levaduras de velo de flor, generalmente a 17% vol., o ligeramente por encima, siendo posteriormente transferidos a las botas. La existencia en este caso de un periodo de sobretabla más o menos prolongado —a la que en este caso se alude en algunas bodegas como «añada olorosa»—, o incluso la inexistencia de dicha sobretabla, va a depender de las características finales del oloroso que se desea elaborar, pero también de si en el sistema de soleras al que va a ir dirigido el vino se realizan varias sacas al año o por contra se embotella de una sola vez. En este segundo caso, como el rocío de la criadera más joven debe ser inmediatamente posterior a esa saca única anual, esta suele hacerse coincidir con el momento de la clasificación y fortificación de los mostos, a principios del año. Aunque no es raro tampoco encontrar sistemas de crianza de olorosos que se refrescan exclusivamente con añadas —vinos en estática— que ya tienen uno, dos o más años de vejez cuando entran en la criadera más joven.

	El tiempo es esencial en el caso de los olorosos. En mi opinión, y a pesar del mínimo general de dos años establecido por el Pliego de Condiciones para todos los vinos, solo una crianza suficientemente prolongada hará que un vino alcance los niveles de intensidad sensorial que caracterizan a este tipo de jerez: nunca por debajo de cuatro o cinco años. Sin embargo, atención. En el caso del color esto es algo que puede llevarnos a engaño. En principio, y a igualdad del resto de circunstancias condicionantes, más tiempo significa más oxidación y ello debería de traducirse en una mayor intensidad de color. Ahora bien, con independencia del posible uso de vino de color —producto complementario ya descrito en el capítulo anterior— los niveles de oxidación y, por tanto, de intensidad visual en los olorosos dependen enormemente del color que tuvieran los vinos de partida y, de forma muy importante, del nivel de lleno que se mantenga en las botas; así, si las botas se llenan en su totalidad (lo que gráficamente se conoce a nivel local como «a toca dedo» o «hasta la corcha»), la oxidación del vino se producirá exclusivamente a través de las paredes de madera de la bota. En cambio, si como ocurre necesariamente en el caso de la crianza biológica, también se mantiene un vacío en el interior de las botas de los olorosos, estos tendrán una amplia superficie en contacto con el oxígeno del aire, proporcionalmente más amplia cuanto mayor sea el vacío interior en las botas. En este caso, ya no solamente hay una micro oxidación a través de la madera de las duelas, sino también una oxidación directa en la superficie libre del vino, lo que hace que este «corra más»; es decir, que se oxide más rápidamente. Así pues, podemos tener dos olorosos de la misma vejez con coloraciones radicalmente distintas, dependiendo de si las botas estaban llenas hasta arriba o no.

	El color típico de los olorosos no es sino el resultado de los distintos grados de oxidación de los flavonoides —un tipo específico de polifenoles— del vino blanco original, variando en el arco que va entre el color ámbar más o menos intenso, pasando por el castaño y acabando en el caoba más o menos oscuro. Como en cualquier otro vino, con independencia del color dominante, en los olorosos es muy importante prestar atención a los reflejos que encontramos en los bordes o en el fluido en movimiento: generalmente se trata de notas anaranjadas o yodadas. En el caso de apreciarse reflejos verdosos en las orillas del vino, eso suele ser un signo indicativo de una larga crianza, pues son notas resultantes de la cesión de elementos de la madera. Otra característica típica de los olorosos en fase visual es la formación de lágrimas persistentes en las paredes de la copa, que fluyen con lentitud tras haber hecho oscilar el vino en el interior del cáliz. Ello nos habla del alto extracto seco del vino, de su mayor graduación alcohólica y de su riqueza en glicerol, y nos anticipa visualmente el carácter graso que nos trasmitirá el vino en el paladar.

	La nariz de los olorosos es potente, como indica su nombre, pero sobre todo diversa, llena de matices. A diferencia de los vinos en los que ha habido crianza biológica, la primera impresión es redonda, cálida y amable, destacando inmediatamente un aroma típico de frutos de cáscara —predominantemente nueces— y una cierta promesa de dulzor, como de bizcocho borracho, melazas y caramelo. La mayor graduación alcohólica del vino permite un mayor grado de extracción de los componentes de la madera; apreciamos por tanto las notas del roble envinado: sutiles recuerdos de especias (pimienta, vainilla, nuez moscada y canela) y de hoja de tabaco. Más que de madera cruda, distinguimos notas de ebanistería, de mueble viejo y barnices, resultado de los complejos procesos de concentración y de combinación entre los elementos del vino y los de la madera. En definitiva, un incremento de los compuestos fenólicos que hace que cada vez que introducimos la nariz en el catavinos vayamos descubriendo nuevas sensaciones: dátiles, higos secos, coco…

	La entrada en boca es a la vez potente y fluida. El grado alcohólico —mayor cuanto más viejo— nos aporta calidez y hace que el vino se expanda en la cavidad bucal. La sensación seca se ve muy mitigada por la concentración de los azúcares residuales y, sobre todo, por una concentración del contenido en glicerol que hace que el paso de boca sea suave y untuoso. A partir de los siete u ocho años, lo que podríamos considerar una vejez adecuada para que podamos empezar a hablar de tipicidad en un oloroso, los contenidos en glicerol pueden situarse ya en los siete u ocho gramos por litro, lo que aporta una redondez que por momentos podemos confundir con dulzor. La pérdida de agua durante el proceso de crianza ha elevado igualmente los niveles de acidez total del vino, que es corriente que alcancen y sobrepasen los cinco gramos por litro en ácido tartárico. Del mismo modo, es frecuente encontrar olorosos con niveles de ácido acético superiores a 0,6 y 0,7 gramos por litro, sin que esa sensación volátil resulte molesta, sino todo lo contrario: aporta viveza y frescura al vino. El postgusto de los olorosos es largo y complejo, pues se trata de vinos de una enorme persistencia, durante la que nos retornan las notas de frutos secos y ebanistería y toda la complejidad que han aportado los años de concentración en las botas.

	

 

	Los compuestos químicos tras los aromas del vino de Jerez

	
 

	Pocos meses antes de la publicación de esta obra, la revista científica Foods (³³) publicaba un artículo del Grupo de Investigación «Química y caracterización de alimentos y bebidas» (chemfood), coordinado por el profesor Enrique Durán-Guerrero, del Departamento de Química Analítica, ivagro, de la Universidad de Cádiz. En el artículo, titulado «Aroma of Sherry products. A review» se hacía un repaso exhaustivo de las diferentes contribuciones científicas relacionadas con el aroma de los vinos, vinagres y brandies de Jerez, de las diferentes metodologías analíticas empleadas y de los principales compuestos identificados y estudiados. Lo que sigue es un extracto de este interesantísimo artículo, en lo que atañe e los vinos de Jerez. Pero atención, lector, no pretenda entender todo lo que aquí se dice, si —como yo— no tiene una sólida formación química. En fin, veo que sigue leyendo, así que allá usted...

	Pues bien, existe un enorme número de compuestos volátiles comunes a todos los vinos generosos de Jerez, destacando los siguientes: acetaldehído, acetoína, eugenol y 1,1-dietoxietano. La presencia de acetaldehído tiene distintos orígenes, si bien el principal es su aparición como producto secundario en el metabolismo aeróbico de las levaduras de velo de flor, como ya hemos explicado en esta obra. Este compuesto es el responsable del carácter punzante de los vinos, además de aportar notas de manzanas pasadas o maduras. Pero, además, el acetaldehído es también el precursor de otro gran número de compuestos que participan en el aroma de los vinos de Jerez, tanto de los de crianza biológica como de los de oxidativa. Concretamente del 1,1-dietoxietano, uno de los principales acetales en los vinos de Jerez, que se forma mediante la reacción con el etanol y que da origen a los aromas frutales y a las notas balsámicas.

	Lo mismo ocurre con la acetoína, otro de los compuestos derivados del acetaldehído con una gran importancia aromática en los vinos de Jerez, responsable de las notas amargas de los vinos de crianza biológica. La reducción de la acetoína da lugar además al 2,3-butanodiol, otro compuesto aromático importante en los vinos de Jerez. Por otra parte, la reacción entre el acetaldehído y el ácido a-cetobutírico durante el metabolismo anaeróbico de las levaduras del velo de flor da lugar al «famoso» sotolón; un compuesto ampliamente estudiado por el célebre sumiller François Chartier³⁴. El sotolón es la molécula responsable de las notas a nuez, curry y pastelería, presente en muchos vinos de Jerez.

	Otros compuestos volátiles mayoritarios son los alcoholes isoamílicos, lactato de etilo, y el ya mencionado 1,1-dietoxietano. Particularmente en el caso de los vinos de crianza biológica encontramos compuestos volátiles propios y claramente diferenciadores de los otros tipos de vinos de Jerez, destacando entre ellos el E-3-hexenol, Z-3-hexenol, g-decalactona, terpinen-4-ol, Z-nerolidol, farnesol y octanal. Igualmente ocurre con el b-citronelol y la b-ionona, responsables de las notas cítricas y balsámicas del aroma de estos vinos. También destacan los compuestos octanoato de feniletilo, palmitato de etilo, nerol, butanoato de propilo y miristato de etilo detectados todos ellos tanto en vinos finos como en vinos amontillados.

	Los vinos amontillados presentan ciertas características propias; así, los compuestos volátiles mayoritarios en estos vinos son el lactato de etilo, acetaldehído (en mucha menor concentración que en los finos o manzanillas), alcoholes isoamílicos, succinato de dietilo y acetato de etilo. No presentan en su composición benzoato de etilo; sin embargo, son los únicos tipos de vinos de Jerez que presentan concentraciones detectables de isobutanoato de isobutilo y laurato de isoamilo. Con respecto a los vinos finos y olorosos presentan niveles inferiores de concentración de 1,1-dietoxietano, isobutanol, alcohol fenetílico y niveles superiores de E-nerolidol.

	El envejecimiento oxidativo da lugar a una mayor concentración de compuestos esterificados debido a la mayor concentración de etanol que presentan estos vinos, provocando un claro aumento de la concentración de lactato de etilo y acetato de etilo durante el tiempo de envejecimiento. Consecuentemente, los compuestos más abundantes en los vinos olorosos son los alcoholes isoamílicos, lactato de etilo, acetato de etilo, acetaldehído, o succinato de dietilo. No obstante, el compuesto que más contribuye al aroma de estos vinos es el octanoato de etilo, seguido por el butanoato de etilo, eugenol, isobutanoato de etilo y sotolón.

	Compuestos como butirato de etilo, caproato de etilo, decanoato de etilo, isovalerato de etilo, valeriato de etilo, guaiacol, acetato de hexilo, hexanoato de hexilo, lactato de hexilo, acetato de metilo, 2-metilbutan-1-ol, metileugenol, β-metil-γ-octalactona, ácido nonanoico, 2-feniletanol, acetato de 2-feniletanol son igualmente más propios de los vinos olorosos, no encontrándose en vinos amontillados ni en vinos finos.

	

 

	Palo Cortado

	
 

	El más misterioso y, probablemente, el vino de Jerez que más intriga. Quizás porque desde las propias bodegas nos hemos empeñado en trasladar una explicación compleja, casi críptica de lo que es y cómo se elabora un palo cortado, cuando desde luego no tiene porqué ser así. El Pliego de Condiciones vigente a la publicación de esta obra tampoco nos ayuda mucho, pues se limita a decir que es un «vino de color ámbar a caoba, de aroma característico con notas que recuerdan al Amontillado, si bien al paladar presenta características similares al Oloroso, como consecuencia de su proceso de crianza oxidativa, tras la desaparición del inicial velo de flor». De toda esta definición, muy sujeta a revisión, quedémonos exclusivamente con el hecho de que el palo cortado es un vino esencialmente de crianza oxidativa.

	Para entender lo que es un palo cortado es importante volver atrás en la historia de Jerez, a aquellos tiempos del siglo xix y primera mitad del xx en los que los vinos fermentaban en botas, lo que garantizaba una enorme diversidad en los mostos. Con independencia de la procedencia de las uvas, de las diferencias de pagos, variedades y niveles de maduración, las prácticas aplicadas podían también diferir ligeramente entre unas partidas y otras: distintos niveles de asoleo, de prensado… Incluso cada una de las botas en las que fermentaba el mosto podían también aportar diferentes matices al vino obtenido. El resultado eran unos mostos que diferían significativamente de una bota a otra, lo que multiplicaba exponencialmente las labores de clasificación respecto a lo que es la realidad actual. Como ya se ha explicado, la primera clasificación de los mostos divide los vinos jóvenes en dos grandes grupos: aquellos destinados a la crianza biológica, que han de alcoholizarse hasta el entorno de los 15% vol. y los que desde un primer momento se conducen hacia crianza oxidativa, mediante una alcoholización por encima de los 17% vol.

	En esa vinificación antigua —bota a bota— cada una de las vasijas clasificadas para crianza biológica y marcadas a tiza con la clásica raya en diagonal, había de encabezarse con tantas jarras de alcohol como fueran necesarias para alcanzar el nivel que permitiera la supervivencia de la flor. Ya en ese momento era posible identificar botas con unas características peculiares, con algo más de gordura, a pesar de proceder de las primeras fracciones del escurrido y de las presiones ligeras que supone el pisado a pie. El caso es que unos meses más tarde, esas mismas botas —ya convertidas en sobretabla fina— debían clasificarse por segunda vez, para decidir su traslado a los diferentes sistemas de criaderas y solera. Y a esas alturas, no todas ellas mostraban lo que debía ser la evolución normal para un vino con vocación de fino: palidez, carácter ligero y un claro afinamiento como consecuencia de la acción del velo de flor. ¿Qué podía haber pasado? Muchas cosas diferentes, pero casi todas ellas con una consecuencia clara: una evolución deficiente del velo de flor. Puede ser que se hubiera adicionado más alcohol de la cuenta; o que el vino ya fuera más alcohólico desde el inicio, con lo que la graduación resultante tras el encabezado habría resultado excesiva para el velo. O simplemente que este no terminara de desarrollarse o lo hiciera de forma parcial, por causas de todo tipo, entre ellas la concurrencia de variedades específicas que algunos autores han asociado a este tipo de vino, como la Mantúo de Pilas o la Perruno. De hecho, Álvaro Girón³⁵ apunta que este desarrollo anómalo de la flor era la norma y no la excepción, considerándose durante la segunda parte del siglo xix que, si los vinos secos podían dividirse genéricamente entre finos/palmas y olorosos/rayas, el palo cortado era el estilo mayoritario entre los vinos finos. Solamente la posterior predominancia de la palomino —intuyo que unida a los avances enológicos— permitió que los finos que ahora conocemos y, con ellos, los amontillados, se convirtieran en la norma en el primero de los grupos, relegando al palo cortado cada vez a una posición más minoritaria.

	En todo caso ¿qué hacer con un vino relativamente delgado de estructura, sin flor (o casi) y encabezado solo a 15% vol.? En la práctica enológica típicamente jerezana es evidente: alcoholizarlo de nuevo hasta niveles más «seguros» frente a contaminaciones bacterianas o de cualquier otro tipo. Ni más ni menos que en eso consiste «cortar el palo»: alcoholizar por segunda vez, hasta al menos 17% vol., inhibiendo por tanto de forma definitiva el desarrollo de la flor, si es que este había tenido lugar. Un segundo trazo de tiza horizontal sobre la raya original sellaba el destino de esa bota. Palo cortado.

	¿Y en la actualidad? Pues lo cierto es que no hay grandes diferencias, más allá de que hoy en día la desaparición del velo en la fase de sobretablas es algo que no es habitual. Así pues, se trata de que los enólogos identifiquen aquellas botas de la sobretabla fina que, por sus características organolépticas, mejor se adaptan al perfil concreto de los solerajes de palo cortado de cada casa. O, si se trata de un palo cortado de añada, a la personalidad y el estilo de la bodega. Sea cual sea el caso, los vinos han de encabezarse por segunda vez tras un período —que necesariamente no puede ser muy largo— bajo la influencia de la flor. Y evidentemente el tiempo de crianza biológica no puede ser muy largo porque entonces lo que tendríamos sería un amontillado y no un palo cortado.

	Todo lo anterior podría haberlo resumido de forma drástica si les explico que, en definitiva, hoy en día el palo cortado no es sino un oloroso elaborado en base a vinos procedentes de la sobretabla fina. Pero ya les he dicho que nos encanta complicarlo todo.

	Salvando las singularidades de cada bodega —y esto en Jerez puede ser determinante— las características organolépticas de un palo cortado podrían asemejarse en gran medida a las de del oloroso, salvo por los dos factores ya mencionados: una limitada influencia de la flor y una estructura de base más delgada. El color puede variar entre el ámbar y el caoba oscuro, en una gama similar a la de los olorosos. Personalmente no estoy demasiado de acuerdo con la definición que de este vino hace el Pliego de Condiciones, pero sí es cierto que habitualmente el palo cortado presenta una nariz más etérea que los olorosos, aunque sin llegar nunca a la verticalidad que exhiben los amontillados. Con frecuencia encontramos notas lácticas, como de mantequilla fermentada y es también característico un ligero recuerdo cítrico, como de piel de naranja. Como en el caso del oloroso, en boca presenta una entrada potente y fluida, pero enseguida apreciamos su carácter elegante, suave y delicado, fruto de una estructura más ligera que aquellos. El paso de boca debe ser glicérico, untuoso, fruto de la concentración a lo largo de la crianza oxidativa y con una acidez marcada, incluso frecuentemente con un punto de volátil que le da vivacidad. Su postgusto es prolongado y placentero, con predominio de las notas especiadas y un gran equilibrio.

	Puede ser que en cata le resulte difícil discernir si un vino es un palo cortado o un oloroso; no se preocupe, es absolutamente normal. Intente concentrarse en evaluar la mayor o menor finura en nariz y, sobre todo, el carácter más o menos ligero en boca; son pistas útiles, como lo son las notas lácticas y cítricas ya referidas. Y como suelo aconsejar, ante la duda, consulte la etiqueta.

	
 

	A continuación, describiremos los tres vinos dulces naturales de la denominación de origen.

	

 

	Pedro Ximénez

	
 

	Como todos los vinos dulces naturales de nuestra Denominación de Origen, el pedro ximénez podría estar más cercano a la definición de una mistela que a un vino propiamente dicho. Espero que esto no se entienda de modo peyorativo: una mistela puede ser un producto excelso y, desde luego, muchos de nuestros pedro ximénez lo son. Lo cierto es que la fermentación natural de estos vinos es mínima (caso de que se produzca), pues el objetivo enológico básico de su proceso de elaboración está claro: retener la mayor parte posible del dulzor natural del mosto de las uvas. Unas uvas que en este caso son exclusivamente de la variedad del mismo nombre y que se han sometido a la práctica tradicional del asoleo. Ya hemos visto que, a igualdad de condiciones, la uva pedro ximénez presenta unos contenidos de azúcar y de acidez superiores a la variedad palomino. Adicionalmente, los racimos se someten al mencionado proceso de deshidratación tras su vendimia, extendiéndolos al sol por un período de varios días (desde tres a siete u ocho, dependiendo de las condiciones) hasta que prácticamente se duplica el Baumé original. Naturalmente, hay que estar a las especificaciones de cada productor, pero lo habitual es que la uva se asolee hasta que el peso se reduzca hasta aproximadamente un 52% del original, con la consiguiente concentración del contenido en fructosa y sacarosa, así como en su acidez.

	Como se ha explicado en el capítulo dedicado a la vinificación, el prensado de las uvas asoleadas exige maquinaria muy específica, similar a la utilizada en la obtención del aceite de oliva, lo que unido a las condiciones de semipasificación de la uva da como resultado unos mostos con un extraordinario extracto seco y una intensidad colorante espectacular. Tras la fortificación, los llamados «tiernos» están ya listos para su envejecimiento en las botas, que por razones obvias es exclusivamente de carácter oxidativo. Y desde luego no es algo fácil, pues la riqueza en azúcares tiende a colmatar las paredes internas de la vasija, dificultando que la madera se empape adecuadamente del líquido –algo necesario para asegurar la estanqueidad– y provocando a veces que se produzcan salideros entre las duelas. Desde luego las botas de pedro ximénez son una pesadilla para los toneleros.

	El nivel al que se fortifican los vinos pedro ximénez viene condicionado por dos factores. Legalmente es obligado comercializar estos vinos al menos a 15% vol., como consecuencia de su encuadre normativo en los «vinos de licor». Pero es el bodeguero el que decide si ese nivel alcohólico se alcanza de una vez en el apagado de los mostos o bien en dos pasos: es decir, primero elaborando los «tiernos» a unos nueve o diez grados de alcohol y envejeciendo el vino a esa graduación, y, posteriormente, alcoholizando el vino antes de su comercialización, una vez completado el camino de las soleras. Hay bodegas que incluso prefieren una alcoholización superior, de hasta el 18% vol. Tengamos en cuenta que las dificultades que la riqueza en azúcares supone para el proceso de ósmosis —mediante el que se produce la pérdida de agua del vino a través de la madera— provoca que en el caso del pedro ximénez el paso del tiempo suponga una mayor pérdida de alcohol que de agua. En definitiva, con el envejecimiento la graduación alcohólica de estos vinos no sube, sino que baja.

	La evolución del pedro ximénez en las botas es relativamente rápida al principio; su enorme carga de materia colorante hace que en pocos años viren de su inicial ámbar muy intenso a un color entre caoba y chocolate muy oscuro, casi impenetrable, con ribetes yodados. Su aspecto es siempre denso y al mecer la copa el vino se mueve con dificultad y, más que formar lágrima, tiñe las paredes de una pátina ambarina que tarda un mundo en desaparecer. En nariz, sin embargo, las transformaciones se producen mucho más lentamente, pero de forma inexorable: durante los primeros años predominan las notas de la fruta pasificada, melazas y bollería, con el alcohol relativamente marcado como consecuencia del importante nivel de fortificación al que obliga —absurdamente— la normativa europea de los vinos de licor. Sin embargo, estos aromas primarios y espirituosos van dando paso, a lo largo de los años, a sensaciones mucho más interesantes: la inicial nota empireumática producida por el asoleo se va a hacer mucho más evidente, haciendo más presentes los recuerdos de caramelo y matizándolos con aromas de café y chocolate. La fruta se va haciendo más sutil y sus matices escarchados se van envolviendo de elegantes aromas a barnices, especias y un fondo amargo que recuerda al regaliz. Un pedro ximénez viejo es un monumento a la complejidad y la elegancia. En boca impresiona su textura aterciopelada, que impregna toda la cavidad bucal y que nos mantiene el vino en el paladar, transmitiéndonos sensaciones intensas. Y sí, evidentemente es dulce, muy dulce. Una sensación mucho más perceptible en los pedro ximénez más jóvenes, que pueden resultar a veces un poco empalagosos, pero que en pocos años empiezan a concentrar una acidez que llega a ser sorprendente en los más viejos, de modo que asombra tener en boca vinos con 400 o 450 gramos de azúcar por litro y que sin embargo muestran un equilibrio extraordinario. Cuando por fin ingerimos el pedro ximénez —no sin la ayuda de nuestras glándulas salivares— las percepciones retronasales cierran un círculo sensorial que es todo intensidad: vuelve la fruta pasificada, higos secos, pastelería, mieles y, más tarde (y si el vino tiene la vejez adecuada), torrefactos, cacao, especias y barnices.

	Aún a riesgo de resultar tópico, tengo que decirlo: más que un vino de postre, el pedro ximénez es un postre en sí mismo. Por lo contundente de su presencia y por el aporte calórico, por supuesto. Pero, además, por su extraordinaria capacidad de cerrar una buena comida y abrir una dulce sobremesa. Un único consejo final: pruebe a completar la armonía gustativa del pedro ximénez con el único de los sabores básicos del que carece: el salado. En nuestra «Guía de uso» damos algunas pistas…

	

 

	Moscatel

	
 

	La uva moscatel de Alejandría (en el Marco conocida como «moscatel de Chipiona») encuentra su refugio perfecto en las tierras arenosas cercanas a la costa. Sobre estos mismos terrenos se organizan los «pasiles» tras la vendimia, que suele ser de las más tardías de la zona. En el caso de la variedad moscatel el asoleo es una opción y no necesariamente la mayoritariamente elegida por los productores para la elaboración de vinos dulces. Podemos, por tanto, distinguir dos tipos de moscateles en Jerez: los generalmente denominados «moscateles dorados» y los «moscateles pasa». Siempre sometidos a una vinificación en dulce, los primeros se producen a partir de uva fresca, más o menos sobremadura, pero siempre recién vendimiada; mientras que los segundos se elaboran a partir de uva sometida a una pasificación parcial, similar a la de los pedro ximénez.

	Como vinos dulces naturales que son, el objetivo enológico es siempre la obtención de mostos con una alta concentración de azúcares y la detención (o incluso evitación) de la fermentación para conservar ese dulzor natural original tras su vinificación. Como hemos dicho, en el caso del moscatel dorado se suele vendimiar de forma más bien tardía, para que la uva alcance al menos una madurez cercana a los 12° Baumé por concentración en la misma planta. Naturalmente, el momento de la recogida debe considerar también los niveles de acidez, pues ello redundará en la frescura del vino resultante. La uva se transporta a los lagares cuidadosamente para evitar el mosteo y las fermentaciones no controladas y, tras su estrujado, el mosto es transferido a los depósitos en los que apenas se permite el arranque de la fermentación, adicionándose inmediatamente el alcohol vínico hasta los niveles deseados. Como en el caso del pedro ximénez, generalmente la fortificación se produce en dos fases distintas: la inicial, cuyo objeto es evitar la fermentación de los mostos, sirve para elevar la graduación alcohólica hasta uno niveles que oscilan entre el 10% y 15% vol., según la bodega. Posteriormente, ya en invierno y tras haberse producido el deslío, una nueva fortificación permite situar el vino en los niveles a los que se desea llevar a cabo el envejecimiento, que en algunas bodegas llega hasta el 18% vol.

	En el caso del moscatel pasa el proceso empieza inmediatamente después de la vendimia, que en este caso algunos productores adelantan para ganar en acidez y evitar los riesgos de lluvia, que suelen ser mayores a finales del verano. La uva se extiende en los pasiles, sobre una malla de material plástico que permite que la uva esté en contacto con la arena, que a su vez absorbe y conserva el calor del sol. Como en el caso del pedro ximénez es necesario voltear la uva a la mitad del proceso para garantizar una deshidratación homogénea de los frutos. Su mayor tamaño hace que —a igualdad de condiciones— la uva moscatel se pasifique menos que la variedad pedro ximénez, además del hecho de que la proximidad a la costa implica unas condiciones menos extremas que en el interior. Obtenido el nivel de concentración deseado —que suele nuevamente estar próximo al 50% del peso original— las uvas se transportan al lagar para su estrujado y obtención del mosto, que naturalmente requiere maquinaria específica. A partir de ahí, el proceso es similar al del resto de los vinos dulces naturales: la fermentación se detiene mediante la adición de alcohol vínico hasta los niveles deseados, siempre superiores al 10% vol. Algunos productores fortifican directamente a 18% vol. desde el primer momento. En el caso del moscatel pasa es común también realizar un «vareado» u homogeneización de la mezcla de mosto y alcohol, de forma previa a su trasiego a los depósitos donde se dejará reposar para el deslío.

	Moscatel dorado o moscatel pasa, tras la vinificación se someten al envejecimiento en botas de roble o bien de castaño en el caso de alguna bodega de Chipiona. Con destacadísimas excepciones (todos tenemos en mente el extraordinario y centenario Toneles de Valdespino), lo habitual es que los moscateles no se sometan a largas crianzas. La regla general de los vinos dulces naturales es que el tiempo es una suerte de transacción entre las notas aromáticas de la fruta original y los aromas terciarios o de evolución. Es decir, los vinos más viejos exhibirán siempre una mayor complejidad, concentración y riqueza de matices, pero a costa de una menor carga varietal. Y en el caso de la moscatel eso es decir mucho, pues la riqueza aromática que exhibe este tipo de uva supera claramente al resto de las variedades autorizadas; al menos desde un punto de vista de percepción general y «reconocibilidad», si se me permite el palabro.

	El típico moscatel de nuestra denominación de origen es una mezcla perfectamente equilibrada de las características que identifican a esta variedad universalmente conocida y el «ADN jerezano». Desde el punto de vista visual, se enmarca de manera natural en el particular abanico cromático de los vinos de Jerez, oscilando entre el oro viejo de los moscateles dorados más jóvenes al caoba intenso de los moscateles más criados, especialmente si incorporan la carga colorante de la pasificación. En todo caso, lo habitual es encontrarnos vinos de un bello color castaño, con aspecto denso y una lágrima consistente. En nariz destacan en un primer lugar, y de forma prominente, las notas características de la variedad, con aromas florales de jazmín, azahar y madreselva, así como notas cítricas como de lima o pomelo, junto con otras dulzonas y espirituosas. Naturalmente, las largas crianzas restarán presencia a estos aromas primarios y del alcohol, potenciando la aparición de especias dulces y, en el caso de los moscateles pasa, de fruta pasificada mezclada con toda la complejidad de aromas terciarios: barnices, cacao… En el paladar se nos muestra un dulzor fresco, con una acidez que equilibra el contenido en azúcar y en la que vuelve a despuntar la nota cítrica. El contenido en azúcar varía lógicamente entre los moscateles dorados y los pasa, pero siempre superan los ciento sesenta gramos por litro y con frecuencia se sitúan en el entorno de doscientos cincuenta y hasta trescientos gramos. Dependiendo de la vejez predominarán más o menos los sabores varietales y florales, y un final ligeramente secante y amargo que, junto al punto de acidez, evita que resulten empalagosos. Sin duda, el vino más «frutal» del amplio espectro que ofrecen los vinos de Jerez.

	

 

	Dulce

	
 

	La lista de vinos dulces naturales se completa con una especie de «bota de los turbios», que es la forma más jerezana de describir un cajón de sastre. Un tipo que el Pliego de Condiciones (y los Reglamentos anteriores) bautiza como «Dulce» y que en esencia es cualquier vino dulce natural que no se haya elaborado en base a un 85% de uva de la variedad pedro ximénez o de la variedad moscatel. Es decir, bajo este tipo se pueden agrupar o bien los vinos dulces elaborados con palomino o bien los que son producto de una mezcla de las variedades autorizadas. De hecho, los únicos vinos amparados por nuestra Denominación de Origen que conozco son lo que coloquialmente conocemos en el Marco como «dulces de palomino», es decir, vinos dulces naturales elaborados exactamente igual que los anteriormente descritos, pero a partir de mostos de uva de la variedad reina en Jerez: la palomino.

	Poco hay que podamos añadir a lo ya dicho sobre los métodos de elaboración y crianza. Como en los casos anteriores, las uvas pueden o no someterse a asoleo de manera previa a su vinificación, y esta puede llevarse a cabo con una mínima fermentación del mosto o incluso sin fermentación alguna, mediante el apagado con alcohol vínico. Las diferencias estarán, por tanto —si es que hablamos de un dulce de palomino—, en la aportación de esta variedad, cuya fama de «insulsa» solo puede entenderse por la falta de interés de los productores que así la califican por tratar de entenderla y de complicarse la vida para maximizar el enorme potencial enológico que sin duda tiene. Si no que se lo pregunten a los enólogos de Lustau o de González Byass, casas ambas que elaboran magníficos vinos dulces naturales basados en nuestra uva más característica. El pliego de condiciones exige un contenido mínimo en azúcar de ciento sesenta gramos por litro, si bien este factor estará fundamentalmente determinado por si se trata de uva asoleada o no. El potencial de evolución que tiene la uva palomino es sin duda uno de los puntos fuertes que presentan estos vinos, así como su extraordinaria capacidad de expresar el terruño.

	
 

	Finalmente, una vez descritos los vinos generosos y los vinos dulces naturales, corresponde a continuación desarrollar cada uno de los vinos protegidos por nuestra denominación de origen que el Pliego de Condiciones agrupa en los llamados «Vinos Generosos de Licor». Como ya hemos visto, se trata de los vinos procedentes de mezcla o «cabeceos» que, a partir de los vinos generosos, presentan un cierto grado de dulzor como consecuencia de la participación en la mezcla final o bien de vinos dulces naturales o bien de alguno de los productos complementarios autorizados, lo que provoca que el contenido en azúcar por litro del vino resultante sea superior a cuatro gramos por litro. Advertimos desde ya, que en este grupo de vinos la reglamentación de nuestra denominación de origen no hace más que definir grandes apartados, ante la imposibilidad de contemplar la infinita casuística que posibilitan los diferentes ensamblajes de vinos. Ya se ha explicado que el arte del cabeceo forma parte de la historia de Jerez; primero como práctica que fundamentalmente se realizaba en los mismos mercados de destino —básicamente Inglaterra— a partir de los vinos base expedidos desde el Marco de Jerez, y que posteriormente, con el desarrollo de las modernas casas exportadoras de Jerez, ha formado parte del saber hacer y, en definitiva, del fondo de comercio de cada una de ellas. Poner orden en ese maremágnum de tipos, descripciones, parámetros y calidades debió ser una empresa de tal magnitud —y aún lo es— que los padres fundadores de la Denominación de Origen prefirieron pasar de puntillas sobre esta importante parte de la realidad de Jerez, legislando el mínimo imprescindible. Fundamentalmente son dos los criterios que se utilizan para adscribir un vino a cada uno de los cuatro tipos previstos por el Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry: el uso exclusivo o no de vinos base (generosos) de crianza biológica y el contenido en azúcar de la mezcla resultante.

	El primero de estos factores divide a los vinos de cabeceo en dos grupos: el conformado por el pale dry y el pale cream, por una parte, que son vinos basados exclusivamente en finos o manzanilla (por tanto, pálidos); y el grupo de los medium y cream, en cuya elaboración intervienen también vinos envejecidos mediante crianza oxidativa y que por tanto son de color más o menos oscuro. Entre ellos, es decir entre el pale dry y el pale cream o entre el medium y el cream el único factor diferenciador es el contenido en azúcares de la mezcla resultante. Vamos a tratar de describir cada uno de ellos.

	

 

	Pale Dry

	
 

	No perdamos mucho tiempo: el pale dry (o simplemente dry) es un fino o una manzanilla, es decir, un vino terminado, envejecido exclusivamente mediante crianza biológica, al que se ha adicionado una cantidad de mosto concentrado rectificado que determina un contenido en azúcares (glucosa más fructosa) superior a cuatro gramos por litro y no superior a cincuenta gramos por litro. Huelga por tanto detallar ni sus características ni su proceso de elaboración, que ya están sobradamente desarrollados en esta obra, salvo por el ajuste final del dulzor.

	

 

	Pale Cream

	
 

	Más fácil aún de describir. Ídem al párrafo anterior, pero con un contenido en mosto concentrado rectificado que eleva el dulzor final de la mezcla por encima de cincuenta gramos por litro y hasta ciento quince.

	Que nadie malinterprete mi parquedad en las descripciones: pueden ser vinos tan buenos o malos como el fino o la manzanilla de la que partan. La cuestión aquí es muy simple: estos vinos nacieron con el objetivo de hacerse atractivos a los consumidores a base de eliminar una evidente barrera para el consumo masivo de los vinos de crianza biológica, como es su carácter naturalmente seco, extraordinariamente seco, maravillosamente seco. Y por lo visto el truco funcionó estupendamente por aquellos años en los que el vino de Jerez, en su versión oscura y dulce (el cream) era un vino de masas en Inglaterra. Recuerdo cómo lo resumía un directivo de una importante casa exportadora de pale cream en los años ochenta: «Se trata de que parezca que están consumiendo un vino seco, que es algo mucho más cool, cuando en realidad lo que beben es dulce, que es lo que de verdad les gusta». Pale & Cream, más claro, agua. De hecho, la fórmula todavía funciona para un segmento importante del público de este país, así que el máximo respeto.

	

 

	Medium

	
 

	Desde luego no existe un cajón de sastre más grande en los vinos de Jerez. Un medium es simplemente un cabeceo con cualquier tipo de vino o de vinos generosos con dulces naturales o con productos complementarios edulcorantes cuyo resultado tiene un contenido final en azúcar superior a cuatro gramos por litro y de hasta ciento quince gramos por litro. Así que tan medium es un cabeceo de vinos de segunda con mosto concentrado rectificado, con destino a una marca exclusiva de una cadena de supermercados, como un excelso palo cortado vors al que se le ha cabeceado una pequeña cantidad de un pedro ximénez viejo para dotarlo de redondez… Es muy lógico que el término esté un poco denostado, pues evidentemente es mucho más común el primero de los ejemplos que he puesto que el segundo. Pero así de amplia es la reglamentación, y además difícilmente puede ser más estricta, pues como he dicho la variabilidad de los cabeceos no tiene límites.

	Existen, no obstante, algunas posibilidades de darles algunas pistas más a los consumidores. La primera de ellas es el uso de los términos «medium dry», equivalente a la palabra medium, pero solo para los vinos que no superen los cincuenta gramos por litro de azúcar. Por encima de este nivel, el término medium en la etiqueta se puede además sustituir por el de «medium sweet». Por otra parte, las bodegas pueden hacer referencia en el etiquetado a los vinos generosos que constituyen la base del cabeceo, siempre que estos supongan al menos el 85% de la mezcla resultante. Así, es frecuente encontrar en las etiquetas de vinos del tipo médium expresiones como «cabeceo de amontillado» u «oloroso blend», lo que nos informa del tipo de vino que se ha utilizado como componente principal de la mezcla.

	Huelga hacer aquí una descripción de las notas de cata típicas de un medium, pues honestamente no existe tal cosa: dependerá de los componentes del cabeceo. Baste reiterar que, a pesar del poco crédito del término —sin duda producto de su uso generalizado en vinos de calidad estándar en mercados y segmentos más preocupados por el precio que por la calidad— hay que insistir en que existen cabeceos de una nobleza y una calidad extraordinaria en los que podemos leer la palabra «medium» en su etiquetado. Quedémonos simplemente con que son vinos «tocados» de dulce, lo que para algunos puede ser un pecado y para otros una bendición.

	

 

	Cream

	
 

	Nuevamente estamos ante un tipo definido de una manera amplia: un cream es un vino de cabeceo con más de 115 gramos de azúcar por litro y hasta 140. En la práctica, sin embargo, el 99% de los cream son un cabeceo con base oloroso, edulcorado bien con pedro ximénez —los de más calidad— o con mosto concentrado rectificado. También es frecuente encontrar creams en los que se utilizan ambos agentes edulcorantes para limitar la impronta, a veces excesiva, del pedro ximénez, que no solo aporta el necesario dulzor, sino también color y un carácter marcadísimo, que a veces puede incluso ocultar la calidad del oloroso base del blend.

	Así pues, si atendemos a esta definición generalizada de lo que es un cream, tenemos un vino de un color entre castaño y caoba intenso, como corresponde a un oloroso más o menos oscurecido por el aporte de pedro ximénez. Su aspecto suele ser untuoso y marca una lágrima persistente en la copa, fruto de su contenido alcohólico y de su alto extracto seco. Lo habitual es que tenga una marcada nariz de oloroso, conjugando las notas dulzonas con las de los frutos secos, y tostadas, como el turrón y el caramelo. Es también característico que desarrollen una cierta nota cítrica, como de piel de naranja. En boca son vinos de textura aterciopelada que nos llenan el paladar con una sensación golosa, con un dulzor equilibrado, un recorrido seductor y elegante y un regusto largo en el que se conjuga la sensación de dulzor con las notas típicas del oloroso.

	También en el caso de los cream encontramos frecuentes referencias en el etiquetado al vino base del cabeceo —en este caso casi siempre oloroso— con indicaciones tales como «a selection of oloroso» o similares, siempre que efectivamente el 85% del vino sea oloroso. Históricamente se han utilizado multitud de términos sobre los que no existen actualmente una delimitación normativa. Es el caso de la palabra «amoroso», generalmente referida a un dulzor notable, superior a lo que se ha venido definiendo como «abocado». Ambos son expresiones que —espero— pronto quedarán definidos de forma precisa en la normativa de etiquetado de la denominación de origen. Del mismo modo ocurre con las palabras —en este caso inglesas— referidas al color de los cabeceos: términos como «pale» o «brown» son de uso frecuente en numerosas etiquetas, sin que por ahora tengan unos requisitos precisos en el pliego de condiciones. Algo que es urgente corregir.
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xii. La Manzanilla. Singularidad extrema

	
 

	Una vez que el neófito ha entendido ya que el jerez es distinto a cualquier otro vino del mundo y que constituye una realidad diversa, formada por una enorme variedad de tipos, estilos y posibilidades, todavía le queda aún una sorpresa más en este ejercicio de lucha contra la confusión que supone acercarse a nuestros vinos. Pocas cosas hay que sorprendan tanto y que personalmente haya tenido que explicar tantas veces como el hecho de que, en realidad, cuando hablamos de los vinos tradicionales del Marco de Jerez no hablamos de una única denominación de origen, sino de dos, pues la manzanilla —en estrictos términos reglamentarios— no es un vino de Jerez.

	Con independencia de las circunstancias históricas que concluyeron con la creación de la Denominación de Origen «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda» en 1964 y a las que ya nos hemos referido en el capítulo correspondiente a la historia, no cabe duda de que la localidad que ocupa el vértice noroccidental del triángulo del jerez tiene una serie de peculiaridades incuestionables. Nadie discute que Sanlúcar es la patria y el origen de la crianza biológica tal y como la entendemos en el Marco de Jerez. Es ahí donde por primera vez se sitúan las referencias históricas al velo de flor y es desde Sanlúcar donde se extiende a la totalidad del Marco el gusto por esos vinos pálidos («sin el menor viso» como decía Boutelou), que en el resto de las localidades se terminaron conociendo como vinos finos. No cabe duda tampoco de que las condiciones microclimáticas imperantes en Sanlúcar propician un amplio período de máxima actividad para las levaduras que conforman el velo de flor, disminuyendo los momentos de estrés a los que se ve sometida la flor en otras zonas del Marco, bien por temperaturas extremas —tanto en invierno como en verano—, o bien por bajos niveles de humedad.

	Si identidad, tradición y la existencia de un fuerte vínculo con el territorio en el que se produce son las condiciones que justifican la existencia de una denominación de origen, entonces pocos vinos como la Manzanilla pueden exhibir su derecho a ese marchamo de calidad. No es complicado justificar, por tanto, la existencia de la Denominación de Origen «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda» y eso explica que, desde el mismo nacimiento en España de este concepto jurídico, con el estatuto de la Viña y el Vino de 1933, ya estuviera esta zona incluida en la lista de posibles denominaciones de origen que podían constituirse en nuestro país. Ahora bien, tampoco es menos cierto que la manzanilla es una parte —de una enorme importancia, pero solo una parte— de esa realidad enológica más amplia a la que aludíamos antes y que se estructura en torno al llamado Marco de Jerez. La manzanilla comparte con los vinos de la denominación de origen «Jerez-Xérès-Sherry» una historia común, que se desarrolla a través de empresas y familias con intereses y parientes repartidos por las distintas localidades del Marco; comparte igualmente una materia prima —la uva de la Zona de la Producción— y unos procesos de elaboración idénticos; y lo que es más importante, un posicionamiento común en el mercado y en la mente de los consumidores, que claramente sitúan a la manzanilla en el mismo «universo» de los vinos de Jerez. Que, además, ambas denominaciones de origen compartan el mismo Consejo Regulador e idénticos sistemas de control y certificación termina siendo no solo lógico, sino totalmente necesario.

	Pero sí es cierto que Sanlúcar, con su rica historia y su marcada idiosincrasia local, ha ido fijando diferencias que, con el paso de los años, han quedado reflejadas en un vocabulario propio y en unas prácticas que son claramente reconocibles como inequívocamente sanluqueñas. Así, la tradicional uva palomino en Sanlúcar es la «listán» y el sistema de criaderas y solera recibe en Sanlúcar el nombre de «sistema de clases», al ser este nombre —clase— el que se da a cada una de las escalas que conforman un soleraje: la solera es la primera clase en Sanlúcar, y la primera criadera, la segunda clase, etc. De igual modo, es tradicional que cada una de las botas situadas en el bajo de las andanas se asienten sobre bases de piedra ostionera —los «bajetes»— y no en los tradicionales «palos de escalera» que encontramos en otras localidades del Marco. La venencia, instrumento característico de las bodegas jerezanas con el que se extraen las muestras de las botas, ha sido sustituido en Sanlúcar por la caña, un utensilio similar, pero de mucho más humilde factura: se trata —literalmente— de una sección de caña, cortada longitudinalmente para construir un vástago de alrededor de un metro de largo, terminado en el cubilete formado por una de las secciones de la caña abierta en un extremo y cerrada en el otro. También se denomina «caña» al vaso típico, de pequeñas dimensiones, en el que es tradicional beber la manzanilla en Sanlúcar, aunque dependiendo del tamaño, se utilizan también el «gorrión», de mayor capacidad que la caña, o la «castora», aún mayor. Finalmente, también las unidades de medida tradicionales difieren en Sanlúcar: ni la aranzada mide lo mismo que en el resto del Marco, ni la arroba supone el mismo volumen. Cosas del microclima, supongo…

	Pero no son estas diferencias de vocabulario, de medidas o de utensilios las que justifican la pertenencia del vino sanluqueño a una denominación de origen diferente a la del resto de los vinos tradicionales que se elaboran en el Marco de Jerez. Todas ellas no son sino rasgos de una identidad peculiar cuyo núcleo es un vino con unas características que están indisolublemente unidas a la localidad en la que se cría: la manzanilla. Nadie duda de que la crianza biológica en el interior de las bodegas sanluqueñas imprime un carácter muy genuino a los vinos. Ya se ha hablado en el capítulo correspondiente a la crianza biológica de esa combinación de elementos asociados a los edificios donde envejecen los vinos que se ha dado en llamar el «terroir de la bodega»; una suerte de efecto combinado entre el particular microclima del lugar, la combinación específica de levaduras que ha colonizado el interior de las botas y unas prácticas tradicionales de manejo de la bodega, mantenidas en el tiempo. Son esos aspectos los que marcan la diferencia entre la forma en la que evoluciona un vino en esta o aquella bodega; y del mismo modo, en este o aquel municipio.
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	Detalle de la típica caña sanluqueña.

	
 

	El origen del carácter diferencial de la manzanilla frente a otros vinos de crianza biológica producidos en Jerez o en El Puerto —los finos— hay que buscarlo por tanto en el interior de las bodegas sanluqueñas. En el pasado, sin duda, la materia prima de la manzanilla era también mayoritariamente sanluqueña, procedente por tanto de pagos próximos al mar como Miraflores, Mahina, Hornillo o el Carrascal sanluqueño, con suelos y condiciones climáticas peculiares que, por supuesto, se trasladaban a los vinos. Pero lo cierto es que hoy en día ni las exigencias del Pliego de Condiciones ni las prácticas de las principales bodegas asegura, ni mucho menos, que el suministro de los vinos base para la elaboración de la manzanilla se realice exclusivamente a partir de uva de pagos sanluqueños. Estos pueden llegar de cualquiera de las bodegas de elaboración situadas en la Zona de Producción, para que sea el envejecimiento en bodegas situadas en Sanlúcar lo que acabe marcándoles con el carácter diferencial que justifica la existencia de la DO «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda».

	El especial microclima de Sanlúcar se debe fundamentalmente a tres factores: el río Guadalquivir, su límite natural por el norte, tras el que encontramos la impresionante reserva natural del Coto de Doñana; el océano Atlántico, donde aquél vierte sus aguas y que se encuentra ya a muy escasos kilómetros hacia el oeste; y la marisma, esa gran extensión de llanura sobre el antiguo estuario que representa una ausencia total de relieve. En este contexto, las temperaturas rigurosas del sur de España se suavizan y la humedad relativa se incrementa. Contribuye a ello la propia orografía de Sanlúcar, integrada por dos bancales a distinto nivel: el Barrio Bajo en la cota del mar y el Barrio Alto unos metros por encima, sobre el antiguo acantilado en el que se asienta el Castillo de Santiago. De tal modo que las brisas marinas de poniente se encuentran con la pantalla que ofrece el Barrio Alto, ralentizándose y diseminando su carga de humedad a lo largo de todo el casco urbano sanluqueño. La proximidad a la desembocadura del Guadalquivir se traduce en un claro predominio de los aires de poniente y, por tanto, en unos niveles casi permanentemente altos de humedad, así como en una menor continentalidad (amplitud de las oscilaciones térmicas) que en el resto del Marco.

	Todo ello ha propiciado —en un proceso que ha durado siglos y que se ha visto favorecido por la continuidad biológica que asegura el sistema de soleras (aquí, de clases)— la conformación de unas combinaciones de levaduras muy peculiares en el interior de las botas; colonias especialmente adaptadas a estas circunstancias microclimáticas y que, además, gracias a ese ambiente especialmente benigno, se muestran metabólicamente activas durante la mayor parte del año. El efecto de esta interactuación tan intensa de las levaduras de velo de flor sobre el vino se traduce en características sensoriales típicas: una nariz particularmente floral (aromas de camomila), una estructura más ligera en boca, con intensas notas yodadas, y un elegante amargor. A igualdad de años de vejez, la mayor actividad biológica en las manzanillas tiende a reducir el extracto seco en mayor medida que en el caso de los finos de Jerez o El Puerto; pero lo cierto es que no existe ningún parámetro analítico relevante —o al menos aún no se ha descubierto— que permita distinguir de forma clara y definitiva entre unos y otros vinos.

	Es cierto que las diferencias entre las manzanillas sanluqueñas y los finos de Jerez o El Puerto eran mucho más marcadas allá por mediados del siglo xix, cuando hasta Manuel María González Ángel tuvo que echar mano de su tío sanluqueño, José Ángel y Vargas (el famoso Tío Pepe), para que le enseñara a criar en Jerez los vinos finos como se hacía en Sanlúcar. Incluso en el año 1964, cuando se creó la DO «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda» como consecuencia de los acontecimientos ya relatados en el capítulo correspondiente a la historia, cualquiera podría distinguir una manzanilla de Sanlúcar y un fino de Jerez a simple vista. Ahora bien, desde entonces, el mayor conocimiento sobre los complejos procesos del envejecimiento bajo velo de flor y la capacidad de modificar las condiciones de temperatura y humedad en el interior de los edificios bodegueros han ido acortando las diferencias. Digamos que los finos se han «amanzanillado», ganando en palidez y finura. En definitiva, para contribuir a la confusión general que son nuestros vinos, Jerez aprendió de Sanlúcar cómo criar los vinos con velo de flor… Claro que una manzanilla «de libro» y un fino típico seguirán siendo claramente diferenciables, especialmente en nariz y en boca, pero las posibilidades de confusión en una cata a ciegas son enormes. No obstante, como le suelo decir a mis alumnos en los cursos de formación del Consejo Regulador, hay un medio bien fácil y definitivo para cerciorarnos inequívocamente de cuál es el vino que estamos degustando: mirar la etiqueta.

	Es frecuente oír referencias al carácter más «suave» de las manzanillas frente a los finos e incluso existe el absoluto convencimiento por parte de los neófitos —lógicamente erróneo— de que el vino sanluqueño tiene un grado alcohólico inferior. Ya hemos dicho que el proceso de elaboración de la manzanilla es idéntico al del fino (aunque sería más correcto decir justamente lo contrario, que el fino se elabora como la manzanilla), y por tanto se requiere una graduación alcohólica en el entorno de los 15% vol. Por otra parte, el carácter de mayor o menor intensidad organoléptica de un vino de crianza biológica tendrá mucho que ver con los vinos base que alimenten el sistema concreto y con la vejez final de la manzanilla en cuestión. Lamentablemente, a finales del pasado siglo se impuso el dictado de la moda sevillana de consumir manzanillas absolutamente pálidas y livianas, características que a menudo se conseguían por el triste procedimiento del filtrado con carbono activo. Manzanillas que se habían criado durante tres años o más y que exhibían en el momento de la saca todo su esplendor cromático, aromático y gustativo, se desnaturalizaban para poder vender al mercado una falsa sensación de ligereza y frescura, disfrazada de palidez, que en realidad no era sino pura desnudez. ¿Puede haber algo más absurdo? Gracias a Dios, parece que ese gusto por la insipidez va desapareciendo poco a poco y el público demanda cada vez más versiones lo más íntegras posible de las distintas manzanillas.

	De ahí el crecimiento de las sacas «en rama» o de las manzanillas pasadas, es decir, manzanillas con prolongados períodos de envejecimiento, de siete años o más. Hasta ahora, el Pliego de Condiciones no establecía un envejecimiento mínimo concreto para distinguir entre la «manzanilla fina» y la «manzanilla pasada», por lo que la utilización de estos términos en el etiquetado venía siendo algo discrecional para cada bodega³⁶. En todo caso, el concepto de manzanilla pasada se asocia a envejecimientos lo suficientemente prolongados como para que el velo de flor existente al nivel de las botas de la solera no sea ya capaz de asegurar el total y permanente aislamiento del vino del contacto con el oxígeno del aire. En términos analíticos, podríamos concretar el nacimiento de la manzanilla pasada en ese momento indeterminado en el que la actividad metabólica de la flor no permite ya compensar la concentración del alcohol (recordemos que el carácter permeable de la bota permite una progresiva pérdida de agua como consecuencia de la transpiración). El contenido alcohólico del vino comienza entonces a superar la barrera del 15% vol. y la flor, sobre un vino que además contiene ya escasos nutrientes, entra en una dinámica regresiva, fruto de un hábitat cada vez más hostil. Como se ha visto en el capítulo correspondiente a la crianza, esa «flor vieja» difícilmente puede impedir la microoxigenación del vino, por lo que este empieza a adquirir tonalidades más oscuras y un mayor grado de complejidad, iniciando así el camino que —de prolongarse en el tiempo— desembocaría en el amontillado.

	Además de los términos complementarios «fina» y «pasada», tradicionalmente se han utilizado en Sanlúcar términos como «manzanilla amontillada» y «manzanilla olorosa», hoy no contemplados por la reglamentación. En realidad, como ocurre con la palabra «pasada», nunca ha habido ni criterios normativos ni siquiera un consenso entre las bodegas que permita dar una definición para estos términos que pudiera gozar de un mínimo de aceptación general. Algunos autores, como Álvaro Girón, identifican la manzanilla amontillada con simples amontillados obtenidos a partir de manzanillas por el simple paso del tiempo, sin que hayan sufrido una segunda fortificación para eliminar el velo de flor. Pero no se trata sino de una interpretación —autorizada eso sí— de lo que podría ser el uso de este término en tiempos muy pretéritos. En el caso de la «manzanilla olorosa» aún encontramos versiones más dispares de lo que el término significa, según las distintas «verdades absolutas» de cada bodega: desde manzanillas todavía más viejas (y por tanto sin flor) que las amontilladas, hasta vinos que desarrollan, no se sabe muy bien por qué, determinadas notas olfativas muy intensas; o incluso manzanillas que completan su envejecimiento en botas que han contenido previamente vino oloroso… Elija usted la versión que más le guste, pero no busque una definición en el Pliego de Condiciones, porque no existe.

	La manzanilla supone hoy en día una de las realidades más fascinantes y con más futuro del amplio panorama de vinos tradicionales del Marco de Jerez. El paulatino abandono de las prácticas «desnaturalizantes» a las que nos hemos referido anteriormente y el descubrimiento por parte del público consumidor de vinos de las extraordinarias cualidades enológicas y las amplísimas posibilidades gastronómicas de la manzanilla, auguran un futuro brillante para el vino sanluqueño. De hecho, se trata de uno de los tipos de vino que se ha desmarcado de la evolución negativa que han sufrido en los últimos años otros tipos de jerez de gran volumen, como el fino, el medium o el cream. Parte de esa tendencia positiva de la manzanilla —fundamentada fuertemente en el mercado nacional— tiene que ver con ese carácter firmemente vinculado a su origen y a esa imagen de producto auténtico y con personalidad propia: la manzanilla es el vino de un pueblo, el vino de Sanlúcar. No poca de esa evolución positiva se asienta precisamente sobre el consumo local y de proximidad, en buena parte a través de despachos y tabernas, fomentando así ese nexo entre la población y su vino y abriendo una vía más al enoturismo y al acceso al consumo por parte de estratos más jóvenes de la población.

	
 

	* * *

	

 

	¿Manzanilla o Manzanilla de Sanlúcar?

	
 

	Ya hemos explicado en el capítulo sobre la historia los principios comunes de las dos denominaciones de origen y cómo, en 1964, ante la competencia fraudulenta de los vinos de la población onubense de Manzanilla, se decidió dotar a la manzanilla del estatus de Denominación de Origen separada, único mecanismo de protección efectivo que existía en la época.

	Pero la historia de la protección jurídica de la DO Manzanilla no estaría completa sin referirnos al Reglamento (ce) 1426/96 del Consejo, de 26 de junio, en el que quedó recogido que no es necesario referir el nombre de la localidad de Sanlúcar de Barrameda para identificar a la única Manzanilla posible, es decir, la de Sanlúcar. Hasta entonces, no eran pocas las interpretaciones de que siendo el nombre de la DO «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda», ello llevaba implícito que podía haber otras manzanillas. De hecho, una sentencia del Tribunal Superior de Justicia de Madrid del año 1996, en el caso de la bodega lebrijana González Palacios, había establecido que «manzanilla» es una denominación de carácter genérico, para un vino blanco «de libre elaboración dentro de unas determinadas normas», concluyendo que la existencia de la Denominación de Origen «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda» no impedía el registro de marcas en las que se incluyera dicho término.

	El Consejo Regulador recurrió inmediatamente esta sentencia ante el Tribunal Supremo, al mismo tiempo que planteaba en el Ministerio de Agricultura la inclusión del término Manzanilla en la reducidísima lista de Denominaciones europeas (vcprd) identificadas por un término no geográfico, al lado de nombres como Cava, Blanquette, Muscadet y Vinho Verde. En definitiva, con el Reglamento (ce) 1426/96 quedó finalmente establecido que no hay otra Manzanilla sino la manzanilla de Sanlúcar de Barrameda.

	Aunque a veces cueste explicarle a los sanluqueños que no decir «Sanlúcar de Barrameda» no es un menoscabo; es que, simplemente, no es necesario.

	

	36 El nuevo Pliego de Condiciones de Manzanilla, en proceso de modificación en los momentos en los que se escribe esta obra, incluye una vejez mínima para la Manzanilla Pasada de siete años. 

	
xiii. Marco reglamentario. Las denominaciones de origen y el Consejo Regulador

	
 

	Con independencia de su larga historia vitivinícola y de la enorme riqueza enológica que atesora el Marco de Jerez, desde un punto de vista legal, hoy en día solamente podemos llamar vinos de Jerez (o Sherry) a aquellos que se ajustan a las características definidas en el Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen y que son certificados como tales. En otras palabras, no todos los vinos elaborados en el Marco de Jerez, ni siquiera todos los vinos elaborados con las variedades autóctonas por las bodegas de la zona de producción, sean fortificados o no, son necesariamente jerez, en estrictos términos legales.

	Ya hemos visto en el capítulo iv de esta obra que los tipos de vino y los sistemas de elaboración que actualmente conocemos como sherry o vinos de Jerez nacieron en un período indeterminado que se sitúa entre finales del siglo xviii y principios del xix, como consecuencia de una serie de circunstancias históricas. Sin embargo, no es hasta la publicación de la primera ley nacional del vino de nuestro país, en 1933, cuando aparece en nuestro ordenamiento jurídico el concepto de «denominación de origen» y, con él, un sistema generalmente aceptado de protección de los nombres geográficos que son usados colectivamente para designar vinos de calidad. Posteriormente, este mismo sistema se extendería a otros productos, incluso más allá del ámbito agroalimentario.

	Parte del concepto de denominación de origen se basa en una definición perfectamente reglada de los productos protegidos, de sus características y de los métodos de elaboración, y, por supuesto, de la zona geográfica estrictamente delimitada en la que situamos ese «origen». Hasta hace unos años, en el caso español esa definición quedaba recogida en los llamados «reglamentos» de las denominaciones de origen, junto con todos los aspectos relativos a los órganos de gestión de estas calificaciones: los consejos reguladores. Hoy en día, la normativa europea —más interesada en la simple certificación de producto que en la protección del acervo que representan las denominaciones– ha abierto los antiguos reglamentos en dos documentos diferentes: el «reglamento de funcionamiento» del Consejo Regulador y el «pliego de condiciones» de la denominación de origen. El primero contiene los aspectos internos y organizativos del órgano de gestión y el segundo la definición —lo más precisa posible— de las características específicas que debe de cumplir un producto para que pueda ser amparado por la denominación, mediante el correspondiente proceso de certificación.

	Otro aspecto especialmente importante en el esquema europeo de protección de los términos geográficos aplicados a determinados productos es la justificación del vínculo existente entre sus características específicas y el lugar geográfico en el que tienen su origen. Se parte, por tanto, de la idea de que el lugar donde se produce un vino —o un queso, o cualquier otro producto protegido— marca sus características fundamentales; por contraposición a los «commodities» o productos genéricos, que en principio podrían producirse en cualquier lugar y, aun así, mantener sus características fundamentales. La intensidad de ese nexo entre el origen y el producto es la base para los dos niveles de protección que existen en la Unión Europea: la «indicación geográfica protegida» y la «denominación de origen protegida». En el primer caso, debe haber un vínculo evidente entre el producto y su lugar de producción, que no necesariamente debe ser el origen de las materias primas; podría ser incluso el simple hecho de que la elaboración tuviera lugar en la zona delimitada, influyendo de manera decisiva el clima de la zona en el proceso de maduración del producto, por ejemplo. En el caso de las denominaciones, en cambio, tanto las materias primas como la totalidad del proceso de elaboración deben de tener su origen en la zona definida, que marca por tanto la identidad del producto.

	

 

	Las denominaciones de origen

	
 

	Tras los numerosos episodios a lo largo de la historia en los que los productores del Marco de Jerez habían tenido que hacer frente a casos de usurpación del nombre —ya fuera este sherry o jerez—, probablemente había pocas zonas productoras de vino en España que hubieran trabajado más y durante más tiempo por la creación de un instrumento legal de protección de las indicaciones geográficas de calidad. Ahora bien, el sistema de denominaciones de origen no solamente venía a tratar de solucionar los problemas de uso fraudulento de nuestros nombres por parte de elaboradores de otros orígenes, sino también a paliar algunos de los problemas internos existentes a principios del siglo xx entre los dos principales subsectores productivos del Marco: los cosecheros por una parte y las bodegas exportadoras por otra. Los conflictos derivados del uso de «vinos foráneos» por parte de las propias bodegas jerezanas para la producción de combinaciones de baja calidad con destino a los mercados exteriores —denunciadas por el marqués de Casa Domecq en su ya mencionada «Memoria» de 1902— fueron también una de las razones para que el Marco de Jerez apostara decididamente por la creación de algún tipo de marca colectiva de garantía de origen³⁷.

	Tras diversas iniciativas, incluida el registro de la marca «Jerez» por parte del ayuntamiento jerezano, el modelo de protección definitivo vino —como ya hemos visto en el capítulo dedicado a la historia— de la mano de la primera ley del vino de ámbito nacional que hubo en nuestro país: el Estatuto del Vino, nacido en 1932 como Decreto del Ministerio de Agricultura, Industria y Comercio y elevado posteriormente a Ley, el 26 de mayo de 1933. En esta ley no solamente se incluía el novedoso concepto de «denominación de origen», sino que se establecían también los mecanismos para la creación de los órganos que habían de encargarse de su gestión, los consejos reguladores.

	De acuerdo con lo previsto en la propia ley, los sindicatos y asociaciones de viticultores y vinicultores del Marco de Jerez se pusieron a trabajar de inmediato y, constituidos como Consejo Regulador, lograron que el 19 de enero de 1935 el Ministerio promulgara el Reglamento de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry», el primero en publicarse de una denominación española. En realidad, fueron dos los consejos reguladores que se constituyeron en el Marco de Jerez a raíz del Estatuto del Vino, pues eran dos las denominaciones de origen planteadas en la norma: el de Jerez-Xérès-Sherry y el de Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda. A lo largo de las sesiones de redacción de los reglamentos de ambos consejos (que se reunían en el mismo sitio —la Estación de Viticultura y Enología de Jerez— y bajo la presidencia de la misma persona, su director), quedó patente la identidad de intereses y objetivos, por lo que finalmente la manzanilla quedó integrada en aquel primer reglamento como un tipo más de vino de Jerez. Y así seguiría siendo durante casi treinta años, en los que se sucedieron una serie de nuevas ediciones del reglamento, con modificaciones diversas³⁸. Sin embargo, a principios de los años sesenta, las circunstancias aconsejaron volver a considerar la conveniencia de dotar a la manzanilla de Sanlúcar de Barrameda del estatus de denominación de origen. El motivo principal lo constituía la competencia desleal que a los vinos sanluqueños les venían haciendo los de la localidad onubense de Manzanilla, que jugaban al equívoco en el mercado, gracias al propio nombre de la localidad. En aquel momento no existía en el ordenamiento español la posibilidad —hoy contemplada por la normativa europea— de proteger los llamados «términos tradicionales», por lo que la única forma de salvaguardar la exclusividad del término «manzanilla» para los vinos sanluqueños era dotar a este vino de la protección de la denominación de origen. Así, en 1964 se publica un nuevo reglamento —el cuarto en la historia del Consejo Regulador— que ya era el Reglamento de las Denominaciones de Origen Jerez-Xérès-Sherry y Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda y de su Consejo Regulador; es decir, dos denominaciones y un consejo único para ambas.

	Efectivamente, nuestro Consejo Regulador es uno de los pocos que gestiona más de una denominación de origen: tres en realidad, pues además de las dos de vino, es también, desde el año 2000, el órgano de gestión de la otra denominación de origen protegida del Marco de Jerez, el Vinagre de Jerez. Esta denominación, la primera creada en nuestro país para un condimento de este tipo, había nacido legalmente en 1995, con un consejo regulador independiente. Sin embargo, pronto se demostraría la utilidad de que la gestión del Vinagre de Jerez corriera a cargo de la misma institución que tiene la responsabilidad sobre la materia prima de la que procede: los vinos de Jerez.

	

 

	El Consejo Regulador

	
 

	De acuerdo con la vigente Ley de la Calidad Agroalimentaria y Pesquera de Andalucía 2/2011, de 25 de marzo, los consejos reguladores son corporaciones de derecho público; es decir, son entidades de base privada, pues representan los intereses económicos particulares de los operadores inscritos, si bien desarrollan también determinadas funciones de carácter público, delegadas expresamente por la Administración. Y ello tiene todo el sentido, pues la materia que gestionan —las denominaciones de origen— no son sino bienes de titularidad pública. La denominación «Jerez-Xérès-Sherry», como cualquier otra, no es propiedad ni de las bodegas, ni de los viticultores, sino de toda la colectividad: es un bien público. Desde la creación en España del llamado «Estado de las Autonomías», las cuestiones relacionadas con la agricultura y la industria agroalimentaria están delegadas por el Estado a las distintas autoridades autonómicas de cada región. Por tanto, en el caso de Jerez, la autoridad tutelante de nuestras denominaciones de origen es la Junta de Andalucía y, más concretamente, la Consejería de Agricultura, Pesca y Desarrollo Sostenible. Así pues, todos los aspectos de la actuación del Consejo Regulador en su dimensión pública están regulados por el gobierno autonómico.

	De acuerdo con la mencionada Ley de Calidad Agroalimentaria de Andalucía, los consejos reguladores son entidades sin ánimo de lucro y con autonomía económica. Como cualquier otra entidad de carácter asociativo, el Consejo Regulador puede concurrir a convocatorias públicas mediante las que accede de forma regular a ayudas para financiar actividades de promoción o de otra naturaleza. Ahora bien, la mayor parte de su presupuesto se financia con las aportaciones regulares de las bodegas y de los viticultores inscritos, mediante las oportunas cuotas.

	

	37 Observaciones sobre la regulación y ordenación del mercado del vino de Jerez de la Frontera 1850-1935. Los antecedentes del Consejo Regulador de la Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry. Antonio Cabral Chamorro. Revista Agricultura y Sociedad, 1987. 

	38 Con motivo del 80 Aniversario del Consejo Regulador, el Catedrático de Derecho Constitucional y expresidente del Consejo José Luis García Ruiz, publicó una completísima historia de la institución, titulada Tres cuartos de siglo del Consejo Regulador (1935-2010), en la que se hace un exhaustivo recorrido por las seis versiones que ha tenido el Reglamento de la denominación hasta la fecha. 
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	Detalle de la fachada del Consejo Regulador, en Jerez.

	
 

	Un aspecto fundamental para la buena marcha de un consejo regulador es que sea una institución suficientemente representativa de todos los intereses que confluyen en la denominación de origen. En el caso de Jerez, como en el resto de las denominaciones andaluzas, ello se articula a través de elecciones periódicas. Cada cuatro años, todos los operadores inscritos³⁹ son convocados a unos comicios en los que los viticultores y las bodegas eligen a sus representantes en el Pleno, el órgano de gobierno del Consejo Regulador. El Pleno está formado por veinte vocales, de los que diez deben ser viticultores y diez representantes de bodegas. Los votos de cada operador se establecen en función del número de hectáreas de viñedo o de los litros de vinos o vinagres protegidos comercializados; ahora bien, al objeto de asegurar la representación de los intereses minoritarios, en cada una de las dos partes del Pleno (viticultores y bodegas) se contemplan censos específicos con vocalías asignadas a cooperativistas, a viticultores con explotaciones pequeñas o a bodegas de tamaño reducido. Igualmente, hay vocalías reservadas para representantes de las denominaciones de origen minoritarias: Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda y Vinagre de Jerez. El Pleno se completa con un presidente, elegido por los veinte vocales y que a su vez puede o no ser vocal. Además, en las sesiones participa un representante de la Junta de Andalucía, con voz, pero sin voto, y el secretario general del Consejo Regulador.

	Las funciones del Consejo Regulador son muy diversas y se encuentran detalladas en el Reglamento de Funcionamiento, si bien podemos encuadrarlas en áreas concretas diferenciadas. En primer lugar, el Consejo es el responsable de establecer las normas por las que se rigen las denominaciones de origen, incluido el propio Reglamento de Funcionamiento y los pliegos de condiciones. Naturalmente, estas son normas que solamente se modifican muy de vez en cuando. Sin embargo, también hay otra serie de cuestiones más recurrentes, en algunos casos medidas de coyuntura anual, como las que tiene que ver con la vendimia; o bien medidas que se adoptan o requisitos que se establecen puntualmente para mejorar la calidad o el control sobre los productos protegidos. En definitiva, la actividad reguladora del Consejo es algo muy habitual, como indica su propio nombre.

	El control y la certificación constituyen también aspectos fundamentales del funcionamiento de una denominación de origen. Ahora bien, la normativa europea ha establecido en los últimos años el principio de separación entre la gestión y el control, con el argumento —en todo caso discutible— de que los propios operadores no pueden controlarse a sí mismos. La ley posibilita diversas formas de articular esa separación funcional y de salvaguardar los principios que deben presidir las labores de control de los productores y de certificación del producto. En el caso de las denominaciones del Marco de Jerez se ha optado por crear una entidad autónoma, jurídicamente distinta del Consejo Regulador, que es la que realiza las labores de verificación del cumplimiento de los pliegos de condiciones: la Fundación oecca⁴⁰. Como órgano de control y certificación de las denominaciones de origen, la Fundación está no solamente supervisada por la Junta de Andalucía, sino también por la Entidad Nacional de Acreditación, de manera que en sus actuaciones sobre los productores inscritos se garantice el cumplimiento de los principios de objetividad e imparcialidad. Solo una vez que la Fundación ha verificado el cumplimiento de todos los requisitos establecidos en los pliegos de condiciones, el Consejo Regulador autoriza a las bodegas el uso de las denominaciones de origen en sus vinos, ya se trate de «Jerez-Xérès-Sherry» o «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda». La certificación se visualiza además en los vinos protegidos mediante la oportuna precinta de garantía o, alternativamente, mediante la inclusión del logo numerado del Consejo Regulador en el etiquetado.

	Por otra parte, las denominaciones de origen constituyen un importantísimo activo colectivo, que es necesario proteger adecuadamente; esa es otra de las funciones de los consejos reguladores. Ya hemos comentado que la defensa de los nombres aplicados a nuestros vinos frente a su uso indebido —ya se trate de sherry, en el mundo angloparlante, jerez, xérès o incluso xepec, en cirílico— ha constituido un afán constante de los bodegueros del Marco de Jerez a lo largo de la historia. Ahora bien, tenemos que distinguir dos niveles muy distintos en esta defensa: por una parte, existen ámbitos territoriales en los que nuestra denominación de origen está protegida por el ordenamiento, como es el caso de la Unión Europea. En este caso, la labor de defensa tiene que ver fundamentalmente con la persecución del uso fraudulento de las denominaciones de origen por parte de operadores que incumplen con las condiciones de los correspondientes pliegos de condiciones. En esta lucha contra el fraude, la labor del Consejo consiste, fundamentalmente, en vigilar y alertar a las autoridades competentes sobre esos posibles incumplimientos de la ley, pues la institución no tiene capacidad sancionadora (algo que sí tenía en el pasado, hasta la promulgación de la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Viña y el Vino).

	Pero también existen lugares en los que nuestras denominaciones carecen de cobertura legal. Así, en países como los Estados Unidos o Nueva Zelanda, por ejemplo, la profunda huella británica ha determinado el uso del vocablo «sherry» para denominar vinos locales que imitan —de forma más o menos afortunada— a los verdaderos vinos de Jerez. Lo mismo ocurre en Argentina con la palabra «Jerez», que igualmente puede utilizarse legalmente para denominar a productos locales. La labor de defensa que realiza el Consejo en estos casos no se dirige lógicamente a denunciar —pues se trata de situaciones perfectamente legales en los respectivos ámbitos—, sino precisamente a intentar cambiar esa situación. Para ello, desde hace décadas el Consejo Regulador de Jerez trabaja conjuntamente con otras instituciones análogas de otras denominaciones europeas que deben enfrentarse a situaciones similares, como el Instituto del Vino de Oporto o el Comité Interprofesional del Vino de Champagne, para tratar de revertir, en colaboración con las autoridades nacionales y europeas, esas situaciones. Algo evidentemente complejo y que exige grandes dosis de diplomacia y perseverancia, pero que a lo largo de la historia ha dado frutos tangibles. Así, en los últimos años la Unión Europea ha cerrado acuerdos comerciales con Canadá o Australia para la protección de nuestras denominaciones de origen, tras más de un siglo de uso indebido del término «sherry» por parte de sus productores locales. En todo caso, dedicamos en esta obra un capítulo completo a la larga historia de la defensa de nuestras denominaciones de origen en todo el mundo.

	Otro aspecto de enorme importancia en el quehacer del Consejo Regulador es la promoción, entendida en sentido muy amplio. No solamente el desarrollo de campañas de publicidad genérica en los diversos mercados sino también programas de formación y mejora, dentro y fuera del ámbito de los propios inscritos. De hecho, la mayor parte del presupuesto anual del Consejo se dedica a actividades de promoción, comunicación y formación. Precisamente la formación merece un comentario aparte: nuestro Consejo Regulador fue pionero en España en el desarrollo de una iniciativa docente estable y estructurada: el Aula de Formación del Vino de Jerez, que ha sido modelo para otros proyectos formativos de diversas instituciones del mundo del vino, incluidos no pocos consejos reguladores.

	En definitiva, siendo el Consejo Regulador la institución que mejor articula el amplio y variopinto sector productor y comercializador de los vinos del Marco de Jerez, constituye un instrumento polivalente de enorme importancia para dicho sector. Además de todas las funciones antes descritas, el Consejo ha actuado y actúa como instrumento al servicio de este sector económico para todo tipo de iniciativas de interés: desde el impulso de la ruta enoturística del Marco de Jerez al desarrollo de proyectos de investigación o en el ámbito cultural.

	

 

	«Sherry Cask». La garantía del uso de nuestro nombre en productos de alta calidad

	
 

	Un buen ejemplo de la labor que lleva a cabo el Consejo Regulador en pos del desarrollo del sector y de la necesaria salvaguarda de sus activos, tanto tangibles como intangibles, lo constituye el sistema de certificación de «Sherry Cask», creado en el año 2015 para poner orden en el antiguo y muy lucrativo negocio del envinado de botas con vinos de Jerez. Desde hace más de ciento cincuenta años, las sólidas relaciones comerciales entre Jerez y Gran Bretaña han tenido una derivada de enorme interés en Escocia. Los elaboradores de whisky, sabedores de la extraordinaria impronta que el vino de Jerez deja en la madera en la que envejece (algo que en Jerez ya sabíamos bien, pues es lo que posibilita la elaboración del Brandy de Jerez), venían históricamente reutilizando las botas en las que el vino se trasportaba a Inglaterra para realizar el «finishing» de sus mejores maltas.

	Hasta la última parte del siglo xx era muy común que las casas jerezanas —algunas con fuertes vínculos societarios con el Reino Unido— exportaran los vinos en botas hasta sus plantas de embotellado en Inglaterra, donde el vino se envasaba no solamente con destino al mercado local, sino también frecuentemente para su reexportación a otros países. Aunque se trataba de simples botas de transporte (generalmente la llamada «bota de exportación», de quinientos litros), lo cierto es que el vino solía permanecer durante meses —en algunos casos años— en estas mismas botas, pues además del tiempo de preparación en origen y el largo trasporte en barco hasta las Islas Británicas, el vino podía estar almacenado algún tiempo en destino, en espera de su llenado o de la realización de los blends para adaptarlos al gusto inglés. Las botas se impregnaban de los intensos y maravillosos sabores y aromas de los vinos de Jerez que contenían, algo que no pasó inadvertido para los destiladores escoceses. Anualmente, miles y miles de botas vacías pero fantásticamente envinadas viajaban desde los «lodges» de Bristol o Londres hasta las destilerías escocesas. Sin embargo, a principios de la década de 1980, el Consejo Regulador decidió prohibir el embotellado de los vinos fuera de la Zona de Producción. Una medida sin duda necesaria, que ha ayudado a garantizar a los consumidores de todo el mundo la autenticidad de cada botella de vino de Jerez.

	Así pues, los destiladores tuvieron que buscar el suministro de botas envinadas por otras vías, que no siempre contaban con las suficientes garantías de autenticidad. Por esa razón, en 2015 el Consejo Regulador creó el sistema de certificación «Sherry Cask», mediante el que se ofrece a los destinatarios de botas envinadas —en lugares tan dispares como Escocia o Taiwán— la garantía de que las botas que adquieren para el finishing del whisky o de otros espirituosos se han envinado con auténticos vinos procedentes de los viñedos inscritos en la Denominación. A través de la marca Sherry Cask y del correspondiente marchamo de garantía incorporado a las botas, es posible conocer todos los datos, tanto de la propia bota como del proceso de envinado, incluidos los vinos utilizados y el tiempo en el que estos han estado en su interior. Ello ha permitido el establecimiento de sólidas alianzas comerciales entre los tres elementos que conforman este negocio: las tonelerías (que han conocido un resurgir impresionante en Jerez en los últimos años), las bodegas y las destilerías. Los primeros fabrican las botas, eligiendo para ello el mejor roble americano o europeo; las bodegas las envinan utilizando exclusivamente vinos procedentes de los viñedos de la Denominación; y finalmente los clientes utilizan esas botas para sus whiskies de máxima calidad, haciendo la correspondiente referencia a nuestros vinos en su etiquetado. Una relación lucrativa para todos, con la garantía de la actividad certificadora del Consejo Regulador.

	

 

	Algunas reglas peculiares de las Denominaciones de Origen

	
 

	Evidentemente, no es la intención de esta obra replicar aquí el Reglamento de Funcionamiento y los Pliegos de Condiciones de las denominaciones de Origen «Jerez-Xérès-Sherry» y «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda»⁴¹. Los tres documentos son públicos y se puede acceder a ellos fácilmente a través tanto de las plataformas web del Consejo como la de la Consejería de Agricultura, Pesca y Desarrollo Sostenible de la Junta de Andalucía. Además, en los distintos capítulos de este libro correspondientes a la sección de enología se han detallado aquellos requisitos de obligado cumplimiento en el largo proceso de elaboración de los vinos de Jerez. En todo caso, puede resultar útil a los lectores resumir aquí algunos aspectos normativos que ayuden a entender algunas de las peculiaridades de nuestras denominaciones de origen.

	Una advertencia previa: no pretenda explicar o justificar algunas de estas normas con criterios enológicos o incluso simplemente lógicos. Nuestras denominaciones son el resultado de una larga historia, a lo largo de la cual se han ido estableciendo compromisos entre los distintos subsectores y territorios y se han ido definiendo funciones y trazando fronteras que, con el paso de los años, pueden parecernos más o menos arbitrarios. Como el fútbol, el jerez es así…

	
 

	La Zona de Producción

	
 

	Como hemos visto en el capítulo correspondiente a la Viticultura, los viñedos inscritos deben de estar situados en los términos municipales de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María, Sanlúcar de Barrameda, Trebujena, Lebrija, Chipiona, Rota, Chicana de la Frontera, Puerto Real y San José del Valle, y siempre al sur del paralelo 36° 58’ Norte y al este de meridiano 5° 49’ Oeste. Además, los distintos viñedos situados dentro de esta zona pueden clasificarse como de «Jerez Superior» o de «Jerez Zona», siendo los primeros los que, estando situados en los términos municipales de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María, Sanlúcar de Barrameda, Trebujena o bien en pagos de los de Rota y Chipiona lindantes con el de Sanlúcar, se asientan sobre terrenos que presentan un contenido especialmente alto en albarizas⁴².

	Otros requisitos reseñables en el ámbito vitícola son las variedades autorizadas —por ahora sólo palomino, pedro ximénez y moscatel— y la prohibición de regar, salvo autorizaciones excepcionales del Consejo Regulador, que suelen referirse a viñedos de reciente plantación y en años de sequía continuada.

	Tanto la plantación de los viñedos como la elaboración de los mostos o vinos base con destino a la producción de todos los vinos de Jerez y de la manzanilla pueden realizarse en cualquier lugar dentro de la Zona de Producción, tal y como se ha definido anteriormente. Existe con frecuencia la creencia de que el viñedo del que se nutre la producción de manzanilla está localizado en Sanlúcar, pero esto no es necesariamente así. De hecho, algunas de las principales bodegas sanluqueñas con intereses en la manzanilla tienen la mayor parte de sus viñedos e incluso sus bodegas de elaboración (lagares) fuera del término de Sanlúcar de Barrameda.

	Todos los viticultores deben de estar debidamente registrados en el Consejo Regulador para que la uva de sus viñedos quede calificada. Además, como ya se vio en el capítulo dedicado a la Viticultura, la producción por hectárea de viña no debe superar los límites marcados por el Pliego de Condiciones, que con carácter general son 11 428 kilos, cantidad equivalente a 80 hectolitros de mosto, una vez aplicado el rendimiento máximo admitido de 70 litros por cada 100 kilos de uva. Por último, para que los mostos sean calificables, deben de alcanzar una graduación alcohólica mínima de 10,5% vol., por lo que está establecido que la uva no puede cosecharse hasta que no tenga una graduación Baumé de 10,5°.

	
 

	La Zona de Crianza

	
 

	Históricamente, en el caso de la denominación de origen «Jerez-Xérès-Sherry», el envejecimiento de los vinos o crianza ha debido necesariamente de tener lugar de forma exclusiva en los términos municipales de Jerez, El Puerto o Sanlúcar. Con una excepción, que se introdujo en 2010 y que se derivaba de la larga tradición de producción de vinos del tipo moscatel en Chipiona y Chiclana: los vinos de este tipo que envejecen en estas localidades por el tiempo necesario también tienen derecho al uso de la Denominación de Origen. ¿Qué ocurre entonces con los vinos que envejecen en el resto de la Zona de Producción? Hasta este momento existen dos opciones: o bien pueden comercializarse directamente, haciendo uso del nombre de la localidad y de los tipos de vino de que se trate («Fino de Chiclana», por ejemplo), o bien son enviados a las bodegas de la Zona de Crianza, es decir, a Jerez, El Puerto o Sanlúcar, para que prosigan su envejecimiento y terminen siendo comercializados bajo el amparo de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry» por parte de estas bodegas. En este segundo caso, se reconoce el envejecimiento que se haya llevado a cabo en las bodegas de la Zona de Producción, pero este debe siempre completarse con al menos seis meses más de envejecimiento en las bodegas de la Zona de Crianza.

	Pues bien, todo esto está a punto de cambiar. La ya referida actualización del Pliego de Condiciones aprobada por el pleno del Consejo en julio de 2021 va a determinar la unificación de las zonas de producción y crianza de «Jerez-Xérès-Sherry» en una única zona geográfica delimitada. El cambio será histórico, y permitirá a los productores de cualquiera de las localidades de la actual Zona de Producción elaborar sus vinos con todos los derechos que otorga la Denominación de Origen.

	En el caso de la denominación «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda», la zona de crianza se reduce a la ciudad de Sanlúcar de Barrameda y su término municipal. Algo que permanecerá inalterado en el próximo Pliego de Condiciones.

	
 

	Los distintos tipos de bodegas

	
 

	Nuevamente, esta cuestión estará en breve sujeta a cambios; en todo caso, detallamos cuál es la situación a la publicación de esta obra. Dependiendo de su ubicación dentro del territorio de la denominación y de las actividades a las que se dediquen, las bodegas inscritas se encuadran en los siguientes registros del Consejo Regulador: bodegas de Zona de Producción, bodegas de Crianza y Almacenado y bodegas de Crianza y Expedición. En el primero de estos registros figuran aquellas bodegas que se ubican en localidades de la Zona de Producción, pero fuera de la Zona de Crianza. En la actualidad solo existen bodegas inscritas de este tipo en Trebujena, Lebrija, Chipiona, Rota y Chiclana, pero no en Puerto Real. Como ya se ha comentado, son bodegas que envejecen vinos para su comercialización directa, sin el amparo de la Denominación de Origen, o bien para su venta a granel a las bodegas situadas en la Zona de Crianza.

	A su vez, dentro de la Zona de Crianza tenemos dos registros de bodegas diferentes: el de bodegas de Crianza y Almacenado (comúnmente llamadas simplemente «almacenistas») y el de bodegas de Crianza y Expedición. Ambos tipos de bodega se dedican al envejecimiento de los vinos para su certificación con Denominación de Origen, ya sea esta «Jerez-Xérès-Sherry» o «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda». Ahora bien, las primeras —los almacenistas— no embotellan ni comercializan bajo sus propias marcas, sino que venden sus vinos a granel a las bodegas del otro grupo, las de Crianza y Expedición. Solamente las bodegas inscritas en este último registro pueden comercializar los vinos con el amparo de la denominación de origen.

	¿Complicado? Pues aún hay más. Además de estos tres registros permanentes, el Consejo Regulador lleva otro registro llamado de «bodegas de elaboración». Se trata en este caso de un registro de carácter anual, en el que deben de inscribirse cada campaña todas las instalaciones que pretenden realizar labores de vendimia. Son los comúnmente llamados «lagares». Casi siempre se trata o bien de instalaciones de viticultores que desean molturar su propia uva (y vender posteriormente el mosto), o de bodegas inscritas en los registros vistos anteriormente, que realizan también las labores de molturación y vinificación. A modo de simple referencia, en la vendimia 2021 hubo treinta y dos bodegas de elaboración.

	Por tanto, una misma empresa puede estar inscrita en distintos registros del Consejo Regulador: puede tratarse, por ejemplo, de una bodega de crianza y expedición que además inscribe sus instalaciones de molturación en cada vendimia como bodega de elaboración y que, además, puede poseer viñedos que, a su vez, deben estar registradas en el Consejo. Este sería el modelo de una empresa que integra todo el ciclo productivo. Pero en realidad, en el Marco de Jerez encontramos esquemas muy diferentes entre las bodegas inscritas: algunas carecen totalmente de viñedo⁴³ y se suministran exclusivamente de mostos ajenos o bien de vinos de otras bodegas, que ellos envejecen. Otras tienen algo de viñedo, pero no el suficiente para autoabastecerse, por lo que compran uva a viticultores independientes.

	En este panorama tan heterogéneo, es necesario hacer una mención, aunque sea breve, a las cooperativas. A la fecha de la publicación de esta obra existen en el Marco de Jerez siete cooperativas: dos en Trebujena, dos en Sanlúcar, una en Jerez, otra en Chipiona y otra en Chiclana. El papel de las cooperativas es muy importante, pues aglutinan aproximadamente la mitad de la superficie total de viñedo de la denominación de origen y la inmensa mayoría de los viticultores. Estos entregan sus producciones de uva en los lagares de las cooperativas, de modo que, al agrupar las producciones, aumentan su capacidad de negociación con las bodegas compradoras del mosto resultante. Todas las cooperativas han ido desarrollando además una cierta actividad bodeguera, envejeciendo parte de sus producciones de mosto y comercializándola, bien como vinos de la Zona de Producción —las de Trebujena, Chipiona y Chiclana—, o como vinos amparados por las denominaciones de origen, en el caso de las dos cooperativas de Sanlúcar y la de Jerez.

	
 

	

	39 A la fecha de publicación de esta obra, son 1565 viticultores y 97 bodegas inscritas en los diferentes registros los diferentes registros, incluyendo las bodegas de vinagre. 

	40 La Fundación 

	oecca

	(Organismo de Evaluación de la Calidad y Certificación Agroalimentaria) fue creada en 2011 por el Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Protegidas «Jerez-Xérès-Sherry», «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda» y «Vinagre de Jerez» y por el Consejo Regulador de la Indicación Geográfica Protegida «Brandy de Jerez». Está acreditada por

	enac

	para diferentes alcances de certificación de producto, incluidos vinos, vinagres y bebidas espirituosas, por lo que su actuación no se limita a los productos protegidos por las denominaciones de calidad del Marco de Jerez, sino también a otras indicaciones y otras zonas geográficas de nuestro país.

	41 Especialmente en estos momentos en los que está siendo objeto de revisión, como se indicará al hacer referencia a algunas de las normas hoy en vigor. 

	42 Nuevamente, unas condiciones que serán modificadas por los nuevos pliegos de condiciones, en los que se abre la posibilidad de acceder a la categoría de «Jerez Superior» a viñedos situados en cualquier lugar de la Zona de Producción. 

	43 A la fecha de la publicación de esta obra, las bodegas son propietarias de aproximadamente un 30% del viñedo inscrito, por lo que en su conjunto deben de suministrarse o bien de uva de otros propietarios o de mosto, generalmente elaborado por las cooperativas de viticultores. 

	
Guía práctica del vino de Jerez
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xiv. El vino de Jerez. Breve guía de uso

	
 

	El presente capítulo pretende ayudarle a disfrutar de los vinos de Jerez, desde un punto de vista eminentemente práctico. Naturalmente, la diversidad de tipos, estilos y bodegas hace que cualquier consejo que pueda ofrecer con relación al uso y disfrute del jerez sea de todo menos universal. Por muy aséptico que pretenda ser en mis recomendaciones —y lo seré todo lo que pueda— finalmente estas líneas, inevitablemente, terminarán trasladando mis gustos personales. Tan personales como los de cualquiera, y ya se sabe, los gustos de cada uno son sagrados. Tengo en todo caso que decir a mi favor que las recomendaciones que siguen en las páginas siguientes son el resultado de más de cuarenta años bebiendo jerez casi a diario, y no sólo por una cuestión profesional. Fundamentalmente porque me gusta y disfruto mucho.

	

 

	¿Por dónde empezar?

	
 

	Supongamos que a estas alturas de la obra ya hemos logrado convencerle de que nos encontramos ante uno de los grandes vinos del mundo y decide usted, querido lector, incluir los jereces en el elenco de vinos de distintas procedencias y estilos de que dispone en su particular bodega doméstica. ¿Cuál sería la selección básica de vinos de Jerez por la que debería empezar? Bien, me temo que eso va a depender mucho del lugar donde usted se encuentre y de sus posibilidades de acceso a un surtido amplio de vinos de Jerez. Por suerte, internet nos ofrece hoy en día múltiples posibilidades de compra online. Además, en nuestro objetivo de contar con una bodega básica de jereces en casa contamos con dos ventajas importantes: la primera es que, desafortunadamente para las bodegas elaboradoras, los precios de estos vinos son —al menos por ahora— auténticas gangas. No entraré en las razones, pero todo el mundo coincide en que la relación calidad/precio que ofrecen es absolutamente imbatible… Insisto, por desgracia para el Marco de Jerez. En definitiva, aunque el vino de Jerez presenta un rango amplísimo de precios, sin duda podemos empezar a montar nuestra bodega doméstica de jereces y disfrutar de unos vinos excelentes sin necesidad de invertir una fortuna. La segunda ventaja que ofrecen los vinos de Jerez es la posibilidad de disfrutar las botellas en varias sesiones, sin necesidad de agotarlas totalmente una vez las empecemos. Dependiendo de los tipos de vino de que se trate, una botella de jerez puede conservarse abierta días, semanas o meses.

	Así que empecemos. ¿Qué vinos deberíamos de incluir en nuestra gama básica de vinos de Jerez? Desde luego, deberíamos de hacernos tanto con algún fino como con una manzanilla, con el fin de poder apreciar las sutiles diferencias que confieren los distintos microclimas de las bodegas a la crianza biológica. Del mismo modo, sugeriría adquirir un oloroso tradicional, a ser posible de cierta vejez y, si es posible, un amontillado, en este caso no excesivamente viejo, para que aún sea notorio el influjo de los años de crianza bajo velo. Junto a estos vinos secos, dos opciones de dulzor: un cream clásico y un pedro ximénez que nos permita apreciar la intensidad de la pasificación. A partir de estos seis vinos tendrá usted la posibilidad de empezar a definir sus gustos en lo que al vino de Jerez respecta y de comenzar un camino de exploración que —ya le advertimos— prácticamente no tiene fin.

	Una vez establecidos esos gustos personales, y si estos incluyen los vinos secos, la primera ampliación de su bodega de vinos de Jerez debería de incluir un palo cortado, la versión más ligera y sutil de los olorosos, y, desde luego, un fino viejo o una manzanilla pasada. Por el lado de los dulces es imperativo incluir un moscatel con una crianza media. Otras opciones intermedias serían algún vino de cabeceo con menor dulzor, por ejemplo, un medium dry con base de amontillado. Tras esos pasos previos, a esas alturas de su introducción al jerez ya estaría usted preparado para entrar en el mundo de los vinos vos y vors o incluso para empezar a experimentar con algún vino de añada.

	

 

	Cómo entender una etiqueta de vino de Jerez

	
 

	Una vez decididos los tipos de vino a adquirir, el siguiente paso consiste en no equivocarse a la hora de elegir la marca en cuestión. Nada sustituye el conocimiento y la experiencia que tengamos con relación a marcas concretas; así que, como con cualquier otro vino, la exploración del mundo del jerez tiene mucho que ver con la prueba y el error, y todos los aficionados suelen tener sus marcas preferidas en cada uno de los tipos de vino. En todo caso, y aunque admito que el etiquetado es otro de los campos en el que puede generarse cierta confusión, existen una serie de normas que todas las marcas deben de cumplir y que deben de ayudarnos en nuestro proceso de elección. Todas las etiquetas de vino de Jerez deben de incluir el tipo de vino de que se trata, tal y como vienen definidos en el Pliego de Condiciones: fino, oloroso, cream, etc. En realidad, esa es la única mención obligatoria para todos los vinos de la denominación de origen, junto con el propio nombre de la Denominación de Origen y la identificación de la bodega. Por lo que respecta al nombre de la denominación, debe incluirse en el etiquetado de forma aislada, con caracteres y tamaño que permitan su clara legibilidad.

	En el caso de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry» puede utilizarse el nombre completo, es decir, con los tres términos en su orden; o bien exclusivamente alguno de ellos, de forma aislada. En el caso de la Denominación de Origen «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda», puede igualmente utilizarse el nombre completo o simplemente el término «Manzanilla». Además, como se ha visto en el capítulo correspondiente a la normativa, todas las botellas de jerez o de manzanilla deben incorporar el sello de garantía numerado de la denominación de origen, bien impreso en la contraetiqueta, o bien en una precinta independiente. En ambos casos, el sello se acompaña de una numeración interna del Consejo Regulador. Finalmente, tanto los vinos de añada como los pertenecientes a las categorías vos o vors deben exhibir también las precintas oficiales específicas del Consejo, siempre numeradas.

	Por desgracia, no siempre aparece en la etiqueta la bodega que ha producido el vino en cuestión, pero sí debe de identificarse obligatoriamente cuál es la bodega que lo etiqueta y expide⁴⁴, lo que puede hacerse bien mediante la inclusión de su razón social y domicilio completo, o bien mediante un nombre comercial que la bodega expedidora tenga registrado a su nombre en el Consejo Regulador. Con frecuencia, las bodegas disponen de diversos nombres comerciales registrados, muchas veces como consecuencia de fusiones o adquisiciones de otras firmas, que se han ido produciendo a lo largo de la historia. Alternativamente, también es posible identificar la bodega que expide el vino mediante la simple indicación en la etiqueta del número de registro de embotellador: un código oficial concedido por las autoridades de la Junta de Andalucía y que deben poseer todos los envasadores de alimentos. Esta es una fórmula que se utiliza comúnmente cuando se está embotellando bajo una marca que no es propiedad de la bodega, sino del comprador, casi siempre una cadena de distribución o bien otras empresas que con asiduidad se han dado en llamar «marquistas». En este caso deberá incorporarse en la etiqueta también la mención «Embotellado en Origen» u otras similares. Como consecuencia de la normativa general de bebidas alcohólicas, todas las etiquetas deben de incluir también el contenido nominal de la botella y la graduación alcohólica, así como la referencia «contiene sulfitos», obligatoria para todos aquellos vinos que presenten concentraciones de 10 mg/L o superiores.

	Además de estas menciones y elementos obligatorios, las bodegas pueden usar en el etiquetado de sus vinos otra serie de menciones facultativas; es decir, información adicional que permite al consumidor conocer algunas de las características del vino de que se trate. Son las siguientes:

	
 

	— Indicaciones de la vejez del vino. Solo están permitidas cuando están acreditadas por la certificación en cualquiera de las categorías previstas por el Pliego de Condiciones: Vinos de Indicación de Edad de doce y quince años, Vinos de Vejez Calificada de veinte (vos) o de treinta años (vors) y añadas⁴⁵. Con frecuencia nos encontramos con referencias al año de fundación de la solera o de la bodega, lo que no debe confundirnos sobre la vejez real del vino. El uso de términos como «Reserva» u otros similares solamente puede utilizarse si forman parte de las marcas registradas por las bodegas, pues en el caso del jerez no suponen ningún tipo de indicación de una vejez concreta.

	
 

	— Manzanilla fina o manzanilla pasada. Ya se ha comentado en el capítulo correspondiente a la manzanilla que el Pliego de Condiciones actual no establece, por ahora, un envejecimiento mínimo concreto para distinguir entre la «manzanilla fina» y la «manzanilla pasada», por lo que la utilización de estos términos en el etiquetado era algo discrecional para cada bodega. Esto va a cambiar en el nuevo Pliego de la Manzanilla, exigiéndose siete años de crianza para la manzanilla pasada. En todo caso, en general el concepto de manzanilla pasada se asocia a envejecimientos lo suficientemente prolongados como para que el vino haya tenido ya una leve oxidación, fruto de su prolongada vejez, normalmente superior a seis o siete años.

	
 

	— Indicaciones del dulzor. De acuerdo con la normativa, el término «seco» hace referencia a un contenido máximo en azúcares residuales de 4 gr/l. Así pues, cuando nos encontramos con la expresión «muy seco» casi siempre hablamos de contenidos inferiores a 2 gr/l. Hemos visto también en esta obra que la frontera entre el «semiseco» y el «semidulce» se sitúa en los 50 gr/l de azúcares residuales. Existen además dos palabras muy tradicionales que las pueden sustituir: así, «abocado» es sinónimo de semiseco y «amoroso» lo es de semidulce. Finalmente, el término «dulce» se reserva para vinos con más de 115 gr/l y el «muy dulce» a contenidos de azúcar superiores a 212 gr/l.

	
 

	— Vinos de cabeceo. Como el resto de los vinos de Jerez, los vinos generosos de licor deben de explicitar en su etiquetado el tipo de que se trata. Ahora bien, en el caso de los vinos de los tipos Medium o Cream, en los que al menos el 85% de los vinos incluidos en el cabeceo sean alguno de los tipos amontillado, oloroso o palo cortado, puede incluirse también el nombre del vino generoso en el etiquetado, siempre que se haga seguir en la misma línea de alguna de las menciones facultativas relativas a los niveles de edulcoración. Por ejemplo, «oloroso dulce» o «amontillado abocado».

	
 

	— Pagos y variedades. La utilización del nombre de un único pago o de una variedad de uva en el etiquetado solo es posible cuando al menos el 85% de la uva de las que proceden los vinos se ha producido en el pago referido o pertenece a dicha variedad.

	
 

	— En rama. Pueden utilizar esta mención aquellos vinos que solamente hayan sido sometidos a un proceso de filtrado leve antes de su embotellado y no a procesos de clarificación ni a tratamiento de estabilización por frío.

	
 

	— Fecha de la saca. Esta es también una indicación voluntaria, pero cada vez hay más bodegas que optan por ofrecer esta importante información a los consumidores, pues permite conocer el tiempo exacto de botella que tiene el vino antes de su consumo. Generalmente este dato aparece en las etiquetas referido a la estación o al mes y el año en que se efectúa el embotellado: «Saca de Otoño de 2019», por ejemplo.

	
 

	— Almacenista. La presencia de este término en una etiqueta indica claramente que el vino ha sido criado por una bodega distinta a la que realiza el etiquetado y la expedición.

	
 

	En una etiqueta de vino de Jerez podemos encontrar aún un buen número de términos adicionales («palmas», «selección de familia», «sacristía», etc.) cuyo significado pertenece a los criterios y clasificaciones particulares de las bodegas y a los que no se puede dar un valor general, más allá del crédito que ofrezca cada productor. Sin duda, uno de los aspectos que genera más confusión para el neófito es la enorme creatividad que ha presidido el etiquetado de los vinos de Jerez desde hace siglos. Piense el lector que para cuando se creó la denominación de origen —en 1935— ya existían multitud de marcas de jerez cuyas etiquetas no se habían sometido hasta entonces a ningún tipo de control legal ni a ninguna limitación con relación a la información contenida en ellas. No quiero ni imaginarme lo que significó dar un poco de coherencia a las etiquetas en aquellos primeros años, acomodándolas a la recién nacida reglamentación.

	 

	

 

	La conservación del vino de Jerez

	
 

	Supongamos que hemos superado con éxito la fase de aprovisionamiento y disponemos ya de un buen surtido de vinos de Jerez en nuestra bodega doméstica. ¿Cómo debemos almacenarlos? Las primeras reglas generales son las aplicables a cualquier otro vino: busque un lugar relativamente tranquilo, aislado, oscuro y sin vibraciones. Idealmente con una temperatura más o menos constante y sin oscilaciones bruscas, en el entorno de los 20 °C y con un nivel de humedad que no sea ni excesivo ni demasiado bajo. Entre el 40 o 50% sería ideal.

	La posición en la que vamos a almacenarlos dependerá del tipo de vino y de la modalidad de cierre de que disponga la botella; pero como regla general, recomiendo colocarlos de pie. Nos podemos encontrar con botellas de jerez con corcho cilíndrico y otras con cierre metálico de rosca tipo «screw cap», especialmente estas últimas en el caso de manzanillas y finos. Sin embargo, la gran mayoría de los jereces se embotellan con tapón de corcho cabezudo; es decir, con un cierre consistente en un cuerpo de corcho aglomerado o colmatado, parafinado y pegado a una cabeza de pvc o de otro material plástico que sirve para extraerlo y volver a colocarlo con facilidad. Este tipo de cierre es todo un mensaje de que la botella puede abrirse y cerrarse, disfrutando el vino por copas en momentos distintos y a lo largo de un período más o menos prolongado. Es un tipo de cierre que difícilmente asegura la total estanqueidad, así que, por más que en muchas bodegas se utilice gas inerte en el proceso de embotellado, es más que probable que el vacío en el interior de la botella acabe siendo ocupado por oxígeno. En el caso de los vinos de crianza oxidativa ello no es muy preocupante, pero los vinos de crianza biológica —finos y manzanillas— van a sufrir una cierta evolución en contacto con el aire que se ha colado en el interior de la botella; así que tiene sentido minimizar la superficie de contacto entre el vino y el oxígeno, lo que se logra precisamente manteniendo las botellas en posición vertical.

	El cierre metálico aumenta significativamente la estanqueidad, pero no la asegura, así que también recomendamos colocar de pie las botellas que dispongan de este tipo de cierre. En general, el tapón cilíndrico suele reservarse para vinos de largas crianzas, casi siempre, y, por tanto, de envejecimiento oxidativo. En este caso, podría considerarse mantener las botellas tumbadas, pero siempre que el corcho sea de extraordinaria calidad; algo que no podemos saber anticipadamente. Así que, ante la duda, también de pie.

	La utilización mayoritaria de los tapones de corcho colmatado y parafinado o bien de cierres metálicos hace que el problema del tca sea absolutamente minoritario en los vinos de Jerez, lo cual no quiere decir que no podamos encontrarnos con algún caso aislado de este desagradable fenómeno. Contribuye también al escasísimo porcentaje de problemas de «olor a corcho» —incluso en las botellas que utilizan corchos naturales cilíndricos— el nivel alcohólico relativamente alto de los vinos que utilizan este tipo de cierres, generalmente olorosos, palos cortados o amontillados de muy largas crianzas.

	¿Y durante cuánto tiempo podemos almacenar un vino de Jerez en casa? Nuevamente, depende del tipo y de las características del jerez en cuestión. Como elemento vivo, todos los vinos experimentan una cierta evolución, que puede ser más lenta o más rápida en función de las características del propio vino y de las circunstancias de su almacenamiento. Tradicionalmente se solía divulgar el mensaje de que los vinos de Jerez solo tienen una evolución positiva en la bota y que, por tanto, una vez embotellados debían de consumirse lo antes posible. Y eso puede ser cierto para vinos de escasa estructura y complejidad; pero desde luego, día a día nos encontramos con «tesoros ocultos», con botellas olvidadas en almacenes o bodegas que son rescatadas por y para un público experto después de cuarenta, cincuenta u ochenta años de reposo, y que exhiben, una vez debidamente decantados y aireados, unas características organolépticas realmente excelsas, si bien necesariamente diferentes de las que tenían cuando se embotellaron. Así pues, guarde algunos vinos si le apetece; adquiera una caja y vaya disfrutando de cómo el jerez evoluciona con usted, año tras año, ofreciéndole matices diferentes en cada ocasión. Pero para este ejercicio asegúrese de hacerse con vinos con una estructura generosa y con una estabilización mínima. De lo contrario, podremos enfrentarnos al temido fenómeno del «remontado», que afecta de forma negativa a finos y manzanillas de escasa crianza y que básicamente consiste en una oxidación perniciosa del vino, que se manifiesta por un aumento del color, una pérdida del punzante y unas notas aromáticas y gustativas desagradables, en nada comparables a la oxidación que tiene lugar en el interior de las botas.

	Si de lo que se trata es de disfrutar de un vino tal y como lo embotelló el bodeguero, deberemos tener en cuanta algunas cuestiones. En el caso de los finos no excesivamente viejos y de las manzanillas finas, sin duda observaremos cierta evolución más o menos después del año o año y medio desde su embotellado, dependiendo de la calidad del vino y de su almacenamiento. A partir de ese momento, podríamos empezar a notar los efectos de la micro oxidación del vino: ligero aumento del color y pérdida de la frescura y el punzante que caracteriza a los vinos de crianza biológica. Lógicamente, los vinos que han tenido crianza oxidativa pueden mantener durante mucho más tiempo sus características originales, pues son prácticamente inmunes a la ulterior oxidación en la botella; si acaso, a partir de algunos años de guarda podemos observar que el vino ha desarrollado una cierta turbidez, que en absoluto indica ningún otro defecto ni olfativo ni gustativo. Nuevamente, la aparición de esta circunstancia dependerá de la vejez del vino, pues las crianzas prolongadas hacen que el vino se clarifique dentro de las propias botas, a base de años y años de decantación natural. Así, si de lo que se trata es de vinos de vejez calificada, vos o vors, lo normal será que el vino se conserve limpio y brillante durante décadas. En todo caso, si los vinos han permanecido en botella durante algunos años siempre será aconsejable una cierta aireación antes de su consumo, para que se abran y ganen en expresividad. El uso de un decantador es más que aconsejable en estos casos.

	Naturalmente, una vez abiertas las botellas el proceso de oxidación se acelera de forma exponencial. En el caso de los finos y las manzanillas, no es conveniente mantener una botella abierta durante más de una semana o diez días. Durante ese tiempo es recomendable tenerla en la nevera, siempre de pie y permanentemente cerrada con su tapón. El uso del vacuum, bomba de vacío o de cualquier otro dispositivo de extracción de aire de las botellas es más que discutible en el caso de los vinos de Jerez. El vacío sin duda ayuda a evitar la oxidación, pero puede tener también incidencia sobre determinadas sustancias volátiles del vino, provocando cierto desequilibrio. Mención aparte merecen los dispositivos tipo Coravin y similares, en los que el vacío correspondiente al vino extraído se sustituye por gas inerte, con lo que no se produce efecto de succión sobre los componentes del vino ni contacto con el oxígeno. En todo caso, mi experiencia es que una buena botella de fino o de manzanilla puede disfrutarse sin problemas y con total satisfacción durante al menos cinco días y con un nivel de calidad más que aceptable hasta otros cinco. En el caso de otros vinos con crianza oxidativa, este período se amplía muy sensiblemente: a semanas o incluso meses.

	

 

	El servicio del vino de Jerez

	
 

	Ha llegado el momento. Tras un largo viaje que empezó en el viñedo, que continuó a través del lento proceso de envejecimiento en el interior de las botas y que concluyó durante un tiempo mayor o menor en la botella, finalmente estamos a punto de entrar en contacto con el protagonista de toda esta historia. Así que, por Dios, no lo estropeemos en el último minuto…

	Pocas cosas son tan importantes para el disfrute de un vino como la temperatura de servicio, sobre la que, sin embargo, no me atrevo a dar reglas precisas. Me limitaré a decirles cuáles son mis preferencias, con independencia de que el libro de los gustos está en blanco y que será usted, querido lector, el que decida cómo le gusta más cada tipo de jerez.

	En general, los vinos de Jerez agradecen las temperaturas más bien bajas; son vinos de una graduación alcohólica relativamente alta —en algunos casos de hasta casi 20% vol. o más— por lo que, a más temperatura, más impacto olfativo del alcohol, ya que es un elemento particularmente volátil; y también más sensación ardiente en la entrada en boca. Así que, como principio, el lugar donde deben estar los vinos antes de su consumo es la nevera o bien el botellero refrigerado. Tenga en cuenta además que el vino siempre va a ganar un mínimo de dos o tres grados centígrados desde que se sirve hasta que lo consumimos; así pues, es preferible servir poca cantidad y mantener la botella debidamente refrigerada. Mi padre siempre decía eso tan bonito de «cortitas y frecuentes».

	Empecemos por los finos y las manzanillas. Si se trata de vinos con crianzas moderadas (de dos a seis años), sin duda alguna lo conveniente es mantener la botella en una cubitera con hielo y agua, de modo que cada copa que se sirva esté a 4 °C o 5 °C y la degustación se produzca en el entorno de los 6 °C. La temperatura baja refuerza las sensaciones frescas, secas y vivaces del fino o de la manzanilla fina. Personalmente, también serviría desde la nevera un fino más criado o una manzanilla pasada; e incluso un amontillado no excesivamente viejo, para que su degustación se realizara en el entorno de los 7 °C y 8 °C. Los olorosos, palos cortados y vinos dulces podrían servirse sobre 10 °C. Insisto en que las temperaturas a las que servimos el vino nunca son las mismas a las que finalmente los degustamos.

	La ortodoxia dice que los vinos más «serios», con crianzas prolongadas y altos niveles de calidad deben degustarse a temperatura de bodega. Pues bien, lamento disentir. La temperatura habitual en una bodega de Jerez está en torno a los 20°C. Los consumidores muy experimentados probablemente disfrutarán enormemente de esos vinos —con un contenido alcohólico de 18 % a 20 % vol.— a esas temperaturas; pero la presente sección de esta obra no es para ellos. Así pues, gran invento la nevera. Pero cuidado con los golpes térmicos bruscos (desaconsejo el uso del congelador); tanto los vinos embotellados en rama como aquellos otros que por su vejez no tengan ningún tiempo de tratamiento previo al embotellado pueden acusar los cambios rápidos de temperatura y presentar cierta turbidez. Aunque vuelvo a decir que esta circunstancia no es necesariamente indicadora de ningún tipo de defecto en el vino, es cierto que a algunas personas puede no resultarles agradable una copa de vino turbio o con sedimentos visibles.

	El siguiente dilema que suele presentarse es el de la copa a utilizar. Aquí nuevamente me manifestaré contrario a la ortodoxia: olvídese de cualquier cosa que suene a «sherry glass», «copita de jerez», «catavino jerezano» o similares etiquetas. Como en tantas otras cuestiones, la larga historia de nuestro vino y su tremenda identidad también cristalizó en distintos modelos de recipientes para su consumo, con un cierto marchamo de oficialidad. Un éxito más que discutible, pues con el paso del tiempo lo que fueron sin duda avances en la forma en la que se consumía el vino han quedado totalmente superados. Con diferencias notables en términos de forma entre el modelo español y el inglés, los tipos de copa supuestamente adecuados para el consumo del jerez compartían el mismo concepto: una pequeña copita con un cáliz más o menos abombado sobre un tallo minúsculo y una base igualmente diminuta. En el caso de España fue todo un adelanto, pues allá por el siglo xix y principios del xx no había ningún vino que como el jerez tuviera su propia copa, siendo más bien lo habitual en el consumo diario el uso de vasucos similares a la caña sanluqueña. A lo largo de los años, la primitiva «copita» fue ganando algo de tamaño y hoy es posible encontrar algunos de dimensiones casi decentes: son los llamados genéricamente «catavinos», que poco se diferencian de las copas utilizadas en cualquier bodega del mundo para el análisis sensorial de los vinos, por lo que se conocen habitualmente en Jerez como «catavinos bodegueros». Por su parte, el típico sherry glass de los británicos es igual de desafortunado que nuestra tradicional copita: suele tratarse una copa diminuta, frecuentemente labrada y de cáliz más o menos abierto, más apropiada realmente para un licor que para un vino.

	Así que hágame caso: olvídese de cualquier copa que apele a su carácter jerezano, a sherry o a cualquier argumento de supuesta oficialidad. Busque una copa de vino normal, no excesivamente grande ni pequeña. Eso sí, de vidrio lo más fino posible, transparente e incolora, de cáliz ligeramente cerrado —que es lo más habitual— y con un tallo que le permita asirla sin problemas y balancear suavemente el contenido. Los fabricantes de prestigio como Riedel, Schlott Zwiesel o Spiegelau tienen todos magníficas versiones genéricas para vinos blancos o específicas para rieslings, por ejemplo, que pueden ser perfectas para el jerez. Pero de verdad, no se complique: una copa de vino blanco, sin más. Lo ideal es poder servir una cantidad razonable de vino, en torno a cincuenta o sesenta cl y que esa cantidad no suponga más de una cuarta parte o, como mucho, un tercio de la capacidad total de la copa; de esa forma podremos mover el vino, aireándolo e impregnando las paredes, permitiéndole así que se exprese en toda su plenitud.

	Por dar algún consejo algo más preciso, podría cuestionarse la idoneidad de copas con cálices más o menos alargados. Aunque estos favorecen el efecto chimenea y pueden incrementar por ello la sensación punzante de los vinos de crianza biológica, lo cierto es que las formas alargadas —tipo flauta— limitan la capacidad de movimiento y la oxigenación del vino. Personalmente, tampoco me gustan las copas de cáliz muy redondo, pues al crear una gran superficie de contacto con el aire favorecen la sensación alcohólica, ya que propician la evaporación; además hacen que el vino se caliente más rápidamente. Por cierto, sea cual sea la copa, el tallo está para asirla y evitar que calentemos directamente el vino con nuestra mano; así que no se le ocurra agarrar la copa por el cáliz…

	Bueno, ya casi estamos. Nuestros jereces están ya a la temperatura perfecta y tenemos las copas apropiadas, pero probablemente la gran pregunta del neófito está todavía sin contestar: ¿cuándo es apropiado servir el vino de Jerez? Como veremos en la sección siguiente, el jerez es, por encima de cualquier otra cosa, un vino extraordinariamente gastronómico. Así que más que cómo servirlo, la pregunta es con qué servirlo. Porque incluso si no estamos sentados a la mesa, sino simplemente disfrutando de un aperitivo o de una copa entre horas, mi primera recomendación es siempre la misma: el jerez hay que servirlo con algo de comer. Aunque sean unas simples aceitunas, unas patatas fritas o unos frutos secos, pero siempre acompañado con algo para picar. De hecho, el «hábitat» natural del vino de Jerez —especialmente de los finos y las manzanillas— no es otro sino el momento del tapeo.

	Esa forma tan española de comer, en la que saltamos sin solución de continuidad de una fina loncha de jamón a un pincho de tortilla, y de unas patatas aliñadas a un montadito de chistorra… No existe en el mundo ningún vino —ni ninguna otra bebida— que tenga la capacidad de un fino o de una manzanilla, no solo para acompañar todos y cada uno de esos alimentos tan dispares, sino también para intensificar sus respectivos sabores, en un ejercicio camaleónico de maridaje. Además, cada sorbo de fino nos limpia el paladar y nos deja las papilas gustativas perfectamente preparadas para el siguiente paso en nuestro variopinto menú. Resultado: acompañándolo de fino o de manzanilla, el jamón sabe más a jamón y la tortilla más a tortilla. Pero si aún no estamos pensando en comer, sino solamente en disfrutar de una (o dos) copa de jerez, los frutos secos son siempre grandes aliados; unas almendras tostadas ligeramente saladas, por ejemplo, conforman un discreto, pero agradable acompañante para cualquier vino de Jerez.

	

 

	Un mensaje especial para el sumiller

	
 

	Ahí van algunos consejos de servicio para el sumiller, el camarero y en general para toda la hostelería, basados principalmente en mi experiencia (bastante larga) como cliente de bares y restaurantes particularmente interesado en los vinos de Jerez.

	
 

	— Si se supone que el vino tiene que servirse frío, no dejen las botellas fuera de la nevera demasiado tiempo. Si se precisa que la botella se quede cerca de la mesa, para ir sirviendo copas, mejor en una cubitera con hielo. Si eso enfriase demasiado el vino, entonces, tras servir, a la nevera de nuevo.

	
 

	— Las hieleras para enfriar las botellas, siempre con hielo y agua; el hielo solo ni enfría adecuadamente ni permite meter la botella una vez que la sacamos. Así que las hieleras deben de contener siempre una cantidad generosa de agua, además del hielo. Y si tenemos prisa por enfriar el vino, siempre podemos añadir al agua un puñado de sal, lo que acelera el proceso de enfriado.

	
 

	— No enfríen las copas previamente en la nevera: es el vino el que tiene que estar frío, no la copa. Por una parte, las copas escarchadas solo contribuyen a dar una falsa sensación de frío. Pero es que, además, esa escarcha que se forma en las paredes de la copa al sacarla de la nevera se diluye enseguida y termina aguando el vino.

	
 

	— Si se nos ha congelado una botella, esperemos a que se descongele del todo para su servicio. Si por el contrario servimos el vino de una botella medio congelada lo que beberemos es un vino absolutamente desequilibrado: es el agua del vino lo que se ha congelado, no el alcohol ni otros componentes; por tanto, por concentración, el líquido que servimos tiene una graduación alcohólica mucho más alta que la que le corresponde al vino.

	

 

	El vino más gastronómico

	
 

	Con independencia de las características organolépticas específicas de cada uno de los tipos de vinos, en mi opinión hay dos factores que explican que los vinos de Jerez constituyan todo un descubrimiento para los sumilleres de todo el mundo e incluso para los propios chefs. Por una parte, son unos vinos extraordinariamente versátiles; con una presencia en boca —mezcla de intensidad, persistencia y sapidez— que los hace salir airosos de «duelos gustativos» ante los que se amedrantan muchos otros vinos. Y por otra, su enorme diversidad: un abanico interminable de aromas, sabores y texturas entre los que siempre hay opciones brillantes para los platos más variados; y desde luego para ingredientes, técnicas y culturas gastronómicas dispares.

	Ya hemos comentado la capacidad de los finos y manzanillas para acompañar de forma excelente el complejo proceso gastronómico que supone un menú de tapas al más clásico estilo español. Pero es que, además, la crianza biológica aporta toda una serie de ventajas adicionales para el ejercicio de las armonías entre plato y vino. Su baja acidez proporciona la complementariedad perfecta para preparaciones en las que se haya utilizado vinagre o cualquier otro tipo de ácido: escabeches, marinados, ceviches…, incluso las ensaladas o las sopas frías, como el gazpacho. Su carácter sápido lo convierte en el complemento perfecto para las grasas y, entre ellas, para el producto nacional por antonomasia: el jamón ibérico. Los finos y las manzanillas acompañan de manera perfecta todo lo que provenga del mar, ya sean mariscos o pescado y en cualquier tipo de preparaciones, incluso en fritura. El carácter yodado y salino de estos vinos hace absolutamente natural su disfrute con moluscos de todo tipo: ostras, mejillones, almejas… Pero, además, esa capacidad de «potenciador de sabores» a la que aludíamos anteriormente los hace particularmente idóneos para el maridaje de los crudos, incrementando su umbral de percepción y haciéndonos descubrir matices normalmente imperceptibles en este tipo de preparaciones. Una sugerencia: la próxima vez que deguste sushi o sashimi, acompáñelo de una copa bien fría de fino o de manzanilla y disfrute de una armonía perfecta entre culturas lejanas.

	Como hemos visto en los capítulos anteriores, el amontillado supone un paso más en la evolución de los vinos de crianza biológica; también en términos de maridajes gastronómicos este jerez tan singular nos ofrece una vuelta de tuerca. Su carácter seco y etéreo lo sitúa en territorios similares a los del fino o la manzanilla, pero en sus opciones más complejas: pescados azules, salazones, o embutidos especiados e intensos: mojamas, caña de lomo, adobos, ahumados… Especialmente en el caso de los amontillados con más carga de crianza biológica. Es el vino de los maridajes difíciles: unos espárragos a la plancha, por ejemplo, en los que se combina la nota vegetal con la empireumática (tostada) y que echaría para atrás a cualquier vino; o unas alcachofas con langostinos… Y por supuesto el atún de almadraba, del que tanto se sabe en la provincia de Cádiz: determinados cortes grasos, como el morrillo o la ventresca, son una delicia con un amontillado. Un aspecto interesante de este vino es el efecto que tiene con el picante. Si es usted un adicto a la capsaicina, el amontillado es su vino. La sensación picante de cualquier plato —ya provenga de chile, pimienta, wasabi o cualquier otro ingrediente— se multiplica en combinación con un amontillado, lo que es fácilmente comprobable con currys y moles. Por último, no existe un consomé que se pueda llamar civilizado si no incluye una generosa cucharada de amontillado.

	Con las sutiles diferencias derivadas de su distinta estructura en boca, daremos recomendaciones —casi— similares para el maridaje del oloroso y del palo cortado. En el caso de ambos vinos resulta particularmente relevante su carácter especiado, su paso de boca glicérico y su larga persistencia, lo que va a terminar prolongando las sensaciones armónicas en boca entre plato y vino (lo bueno… si dura, mejor). De manera más específica, el oloroso es el vino de las carnes gelatinosas y de sabor intenso: carrillada, codillo o rabo de toro; de los estofados y del «cuchareo» en el que las legumbres se combinan con carne o embutidos; la típica berza jerezana o, a falta de esta, unas alubias pintas con chorizo o un guiso de callos por derecho. La intensidad del oloroso nos servirá de aliado perfecto para un maridaje de tú a tú con estos platos tan potentes. Igualmente, en el caso de los sabores «terrosos»: del amplísimo universo de las setas y de cualquier plato en el que la trufa tenga el protagonismo. La caza en general y los cortes más magros del atún pueden constituir igualmente maridajes extraordinarios con el oloroso. Por su parte, la sutileza del palo cortado lo convierte en opción preferente en platos especiados y con salsas dulces. En definitiva, un insospechado aliado para numerosas cocinas orientales. Mención aparte merecen estos vinos en combinación con los quesos curados, ya se trate de un manchego, un parmigiano o un payoyo.

	Los vinos generosos de licor, frente a su consideración habitual como vinos de postre o de entre horas, también nos ofrecen posibilidades fantásticas en la mesa. Naturalmente, la enorme diversidad que pueden presentar los cabeceos dificulta el establecimiento de reglas generales para el maridaje, pero es un hecho que los medium con base de amontillado y con un nivel de dulzor moderado (semisecos o medium drys) armonizan de manera sorprendente con los platos agridulces y especiados de la cocina thai, por ejemplo, o con los típicos currys de la India. Posibilidades menos exóticas, pero igualmente exquisitas, serían un paté de perdiz o un quiche en el que hubiéramos incluido un ingrediente ligeramente picante. Los cream, por su parte, aportan un componente de dulzor más importante, por lo que constituyen la propuesta jerezana ideal para acompañar el foie. El efecto con fondos elaborados con frutas, platos agridulces y picantes invita igualmente a jugar con este tipo de vinos, más allá de su lugar —evidente— en el terreno de los postres, especialmente con la pastelería.

	Llegados al final de la comida, presentan sus respectivas candidaturas los vinos dulces naturales: moscateles y pedro ximénez. El primero de ellos, con su carácter frutal, ácido y moderadamente dulce, es el vino ideal para acompañar postres de fruta, macedonias, etc. Un melón cantaloup bien frío, cortado por la mitad y limpio de semillas, es el recipiente ideal para llenarlo de moscatel (también muy frío) y disfrutar de la fruta y del vino a cucharadas… Una delicia. El pedro ximénez presenta igualmente múltiples posibilidades de maridaje al final de una comida: eso sí, hay que huir de postres excesivamente dulces; los 400 gramos de azúcar por litro que aporta el pedro ximénez ya deberían de bastarnos, por muy golosos que seamos. A mi modo de ver, en el caso de este vino los maridajes más espectaculares son siempre por contraste: la salinidad y cremosidad de los quesos azules; o la nota amarga de un chocolate lo más puro posible. Un clásico en el Marco de Jerez es el servicio del pedro ximénez sobre el helado, generalmente de pasas, vainilla o turrón, como si de un sirope se tratase.

	Por supuesto, todas las propuestas anteriores no son sino reflejo de mis gustos personales que, lo confieso, son más bien clásicos. A lo largo de mi carrera he tenido la oportunidad de aprender de grandes gastrónomos, chefs y sumilleres que me han retado con armonías de todo tipo, de los que casi siempre los vinos de Jerez han salido triunfantes: palo cortado con chocolate a la naranja, pedro ximénez con mole poblano o fino con mantecado de almendra y aceite de oliva… En fin, para los aventureros sugiero seguir los trabajos de expertos como François Chartier, Josep Roca o Pepe Ferrer. Pero para todos, un último consejo: experimente con los vinos de Jerez y la gastronomía; llévelos a su mesa y ensaye con ellos. Eso del tinto para la carne y el blanco para el pescado está más que superado. Así que hágase un favor a usted mismo —y a sus invitados, si es que es usted de recibir en casa— y descubra todo un mundo de posibilidades enogastronómicas, maridando sus platos favoritos con vinos de Jerez.

	

 

	Pero bueno, ¿también mezclado?

	
 

	Pues efectivamente, también. Y de hecho pienso que aquí está una de las grandes posibilidades futuras de Jerez. O no tan futuras: un enorme porcentaje del jerez que se consume en mercados como el norteamericano lo es en forma de cócteles, lo que sin duda supone no solamente una vía de generación de consumo, sino también una manera de crear conocimiento sobre los distintos tipos de vinos de Jerez. Pero no pensemos que se trata de una moda reciente. En el caso de Estados Unidos, como en el Reino Unido y algunos otros mercados, la costumbre de elaborar cócteles con jerez tiene una tradición más que centenaria, por lo que de nuevo estamos ante uno de esos aspectos que hacen de nuestro vino todo un clásico. Auténticas autoridades internacionales en la «mixología» han puesto de manifiesto en un buen número de obras especializadas el carácter pionero que allá por el siglo xix tenían los Sherry Cobblers: una combinación de jerez seco, azúcar, soda y fruta. Todo ello bien agitado en una coctelera y servido sobre hielo picado, lo que obliga al uso de una cañita para su disfrute (o dos, cuando el cóctel se disfruta en pareja), algo que fue una auténtica novedad allá por la primera mitad del siglo xix. Charles Dickens se hace eco en alguna de sus obras de la delicia que supone el sherry cobbler, una «invención maravillosa», en palabras de su personaje Martin Chuzzlewit, a través del que retrataría a la sociedad norteamericana de la década de 1840.

	Mucho ha avanzado la coctelería desde entonces y mucho tiene que ofrecer el jerez en todos y cada uno de los diferentes territorios de este arte de combinar bebidas, ya se trate de cócteles diseñados para el aperitivo, digestivos, refrescantes o de cualquier tipo. Algunos de ellos han alcanzado ya la categoría de clásicos, como el «Bambú», creado en 1890 por el alemán Louis Eppinger en el Grand Hotel de Yokohama, en Japón. Se trata de una combinación de fino y vermut seco; se agita con hielo en vaso mezclador y se decora con una espiral de piel de limón o con una aceituna. Un cóctel relativamente similar e igualmente popular entre los bármanes de todo el mundo es el «Adonis», cuyo origen se sitúa en este caso en Londres, y en el que el vermut seco se sustituye por vermut rojo y se añaden unas gotas de bíter de naranja, decorándose también con piel de naranja.

	En el Consejo Regulador llevamos ya muchos años organizando un concurso de cócteles con vino de Jerez en Estados Unidos y a lo largo de las sucesivas ediciones he podido probar propuestas de todo tipo y con todos los diferentes estilos de vino de nuestras denominaciones de origen. Los profesionales aprecian especialmente la capacidad del jerez para aportar sabores intensos y personales, sin necesidad de añadir al cóctel una graduación alcohólica excesiva. Con frecuencia, el jerez sirve para sustituir a bebidas espirituosas o se combina con ellas para aportar los personales matices de la crianza biológica, las notas de frutos secos o, en su caso, los aromas primarios o de pasificación de nuestros vinos dulces naturales. Las posibilidades al servicio de los mixologistas son enormes.

	Pero no hay que ser un profesional para poder mezclar el vino de Jerez. De hecho, en el sur de Andalucía, en las populares ferias y también fuera de ellas, se consumen ingentes cantidades del popular «Rebujito», una combinación de fino o manzanilla con algún refresco carbonatado de lima (tipo Seven Up o Sprite) y servido con hielo. La decoración ideal en este caso serían unas hojas de hierbabuena, admitiéndose además versiones diferentes con los distintos tipos de jerez. De hecho, la «bebida oficial» del verano en mi casa es el rebujito de amontillado, combinado con el refresco al 50%, servido en una generosa copa de balón, con hierbabuena por supuesto y sobre unos enormes bloques de hielo, para que tarden en licuarse. Éxito garantizado.

	Otros combinados fáciles, refrescantes (servidos siempre con hielo) y relativamente conocidos son el zumo de tomate con fino —con más o menos aderezo—, o el refresco de té con cream. Son solo algunas posibilidades, pues en realidad el mensaje debe ser que todo está permitido. El refresco, tipo de hielo y de copa que más nos guste; y las proporciones que nos satisfagan, lo que —me temo— requerirá cierta experimentación… Vaya por Dios, ¡los trabajos que les sugiero!

	

 

	El jerez en la cocina… y todo lo demás

	
 

	Por desgracia, cada vez son menos los hogares en los que se cocina a diario. Los cambios en las formas de vida son globales y no hay lugar que escape a ellos. Pero todavía es muy habitual en las casas del Marco de Jerez encontrar una o varias botellas de vino de Jerez en los armarios de la cocina. Y desde luego también en las cocinas de cualquier restaurante tradicional. No hay un cocinero que se precie que no conozca las extraordinarias propiedades del vino de Jerez como ingrediente para multitud de platos: desde salsas a guisos y desde asados a postres. La cocina tradicional está llena de recetas clásicas, como las almejas o los riñones al jerez, y su uso en salsas o en guisos de carne es algo muy habitual. Pero nuestros vinos, hoy en día, han sido también incorporados a la alta gastronomía y podemos encontrarnos con que los chefs más vanguardistas utilizan no solamente la amplia gama de vinos, sino incluso elementos como las propias levaduras que forman el velo de flor o los aromas de la madera de nuestras botas. Todo el universo del jerez está a disposición de la gastronomía, como nos muestran a diario cocineros de todo el mundo.

	Perfecto vino de aperitivo, para entre horas, vino para maridar cualquier plato, para disfrutar en refrescantes combinaciones o en forma de cóctel, ingrediente fundamental en múltiples recetas… ¿nos dejamos algún posible uso del jerez? Pues probablemente si: Antonio Flores, reconocido enólogo de González Byass, nos recuerda permanentemente el antiguo uso de los «vinos de pañuelo»: dejarnos acompañar por unas simples gotas de un oloroso viejo, cuyo perfume nos permite transitar a través de los momentos más áridos del día a día, dándonos la posibilidad de trasportarnos imaginariamente a la quietud de una bodega jerezana y a momentos más felices.

	Las abuelas y madres de mi generación, al más mínimo signo de resfriado, nos recetaban un «candié» antes de dormir: una combinación bien batida de oloroso, azúcar y una yema de huevo. Lo que los ingleses llamaban un Candy Egg. El efecto era inmediato y milagroso. No seré yo quien haga apología del uso medicinal del vino de Jerez, líbreme Dios. Pero no me cabe ninguna duda —como a múltiples hombres de ciencia— que su consumo moderado y continuado, como parte de una dieta saludable y variada (inclúyase en este segundo apartado alguna incursión puntual y justificada en el lado oscuro), nos ayudará a vivir mucho mejor y a ser mucho más felices.

	
 

	* * *

	

	44 La normativa permite también sustituir el nombre de la bodega por el del distribuidor o el del detallista, pero esto es algo que sólo se da en las marcas blancas. 

	45 A partir de la entrada en vigor del nuevo Pliego de Condiciones, la palabra «viejo», en el caso de los finos, será equivalente a una vejez superior a siete años. 

	
xv. Las Bodegas y sus vinos

	
 

	Las que siguen son algunas reseñas sobre las que considero las principales bodegas activas a la fecha de publicación de esta obra. No están todas las que son, pues en el listado de bodegas inscritas del Consejo Regulador (que se adjunta al final del capítulo) figuran hasta ochenta y siete firmas, entre bodegas de expedición, almacenistas y bodegas de producción. Y en realidad tampoco son todas las que están, pues incluyo algunas, como Garvey o Sandeman, que, aunque formalmente no se encuentran incluidas como tales en el mencionado listado, por haber sido absorbidas a la fecha por otros grupos empresariales, son compañías históricas cuyas marcas permanecen aún vivas y cuyo legado sigue formando parte no solo de la historia, sino también del presente del vino de Jerez. Es cierto que no incluyo —tan solo al final del capítulo, en una reseña conjunta— a algunas de las bodegas y proyectos enológicos que más interés están suscitando en los últimos años y que están llamadas a escribir algunos de los episodios más interesantes del futuro de nuestras denominaciones. Pero ello es así porque, en casi todos los casos, se trata de proyectos recientes, de los que apenas conocemos más que sus primeros y prometedores pasos y cuya contribución al panorama del Jerez, que será sin duda importante, está aún por definirse.

	Así pues, ¿cuál ha sido el criterio de selección? Pues vaya por delante que no es ni más ni menos que una recopilación basada en mi personal y discutible opinión: son aquellas que considero las firmas bodegueras más destacadas o, dicho con otras palabras, aquellas compañías que representan hoy en día el importante legado de nuestras denominaciones de origen que he tratado de describir a lo largo de esta obra. Aunque es cierto que he incluido en esta selección algunas compañías que son de reciente implantación (y eso en Jerez significa no menos de veinticinco años), si se escarba un poco se aprecia que son herederas de nombres históricos del Marco de Jerez y que, por tanto, han recogido el testigo —y en la mayor parte de los casos, también las soleras— de esas importantes bodegas del pasado. Igualmente, personales son las consideraciones que hago de las principales marcas de cada una de las bodegas, cuyas eventuales notas de cata son el resultado exclusivo de mis gustos particulares y que, desde luego, son también perfectamente cuestionables.

	

 

	Álvaro Domecq

	
 

	Para describir la bodega Álvaro Domecq hay que empezar por hacer referencia a doña Pilar Aranda, una de las almacenistas de más prestigio de Jerez, heredera de la bodega que fundara su abuelo, don Antonio María de Aranda, en 1850. A pesar de tener tres hermanos varones, fue doña Pilar la que se hizo cargo del negocio bodeguero familiar a la muerte de su padre, el famoso médico jerezano Fermín Aranda y Fernández Caballero. Fallecida doña Pilar, sus herederos venden el negocio familiar en 1999 a un grupo de antiguos accionistas de la desaparecida Domecq, liderados por el rejoneador Álvaro Domecq Romero y el empresario Huberto Domecq Ybarra. Unos años después se incorporaría a la propiedad el grupo Avante, propiedad de Manuel Jové, que ostenta un porcentaje muy importante de la bodega, en la que, no obstante, Álvaro Domecq sigue siendo imagen y referente.

	Las instalaciones de la bodega, dedicadas exclusivamente a la crianza de vinos, vinagres y brandis, se encuentran en la calle Madre de Dios, en uno de los barrios bodegueros tradicionales de Jerez. Varios cascos de arquitectura tradicional, en los que se almacenan los magníficos solerajes adquiridos a Pilar Aranda.

	La gama de vinos de Álvaro Domecq incluye La Janda, un fino de gran personalidad, punzante y con cuerpo, la manzanilla La Jaca, el oloroso Alburejo y el cream Aranda. Además, la bodega embotella en cantidades limitadas unos interesantísimos vinos de especial vejez bajo la enseña 1730, un guiño más que evidente al año de fundación de la bodega Domecq, a cuya saga pertenece tanto don Álvaro Domecq como el resto de los anteriores accionistas de la bodega. En esta gama se enmarca un fino en rama, resultado de una selección de veinte botas de la solera de fino y un amontillado, un oloroso, un palo cortado y un pedro ximénez, cuyas sacas optan puntualmente a la clasificación vors, dada su vejez superior a treinta años.

	

 

	Barbadillo

	
 

	Para muchos, Barbadillo es simplemente la bodega más importante de Sanlúcar; pero lo cierto es que, al cabo de los años, esta bodega bicentenaria se ha convertido en un grupo con intereses que trascienden ampliamente los límites de la localidad costera donde hunde sus raíces. Los primos Benigno Barbadillo y Ortigüela y Manuel López Barbadillo llegaron a Sanlúcar en 1821, procedentes de Méjico. Burgaleses de Covarrubias, como otros muchos norteños que hicieron fortuna en tierras americanas, a su regreso a la península decidieron instalarse en el cálido sur e iniciar un negocio de ultramarinos. En 1824 adquirieron la bodega de El Toro, en el barrio alto sanluqueño, entrando así en el negocio vinatero y, pocos años más tarde, aparecería su primera marca de manzanilla: Divina Pastora. Tras su larga historia, la compañía sigue estando en las manos de la familia Barbadillo. Uno de sus patriarcas, Pedro Antonio Barbadillo Romero (Toto para todo el mundo) fue el protagonista de uno de los hitos de la firma en su historia reciente: el lanzamiento en la década de los años setenta de un vino de mesa de uva palomino que habría de convertirse en el blanco más vendido de España. Desde entonces, y tras unas últimas décadas del siglo xx de gran agitación, en la que pasaron de proveedores de Harveys Bristol Cream a fugaces propietarios de Willams & Humbert, la compañía desarrolló una política de diversificación que la llevó —con fortuna desigual— a implantarse en diversas regiones y actividades. Hoy en día, en todo caso, Barbadillo es uno de los principales jugadores del Marco de Jerez, tanto en volumen como por la solidez de sus marcas.

	Curiosamente, el principal productor de manzanilla tiene sus viñedos en pagos situados muy al interior de la Zona de Producción: sus casi trescientas hectáreas de viñedo se distribuyen fundamentalmente entre la viña Santa Lucía, a pocos kilómetros de la localidad sevillana de El Cuervo, y Gibalbín, en los límites orientales de la denominación. Precisamente es en esta viña donde se encuentra la imponente bodega donde comienzan su proceso de elaboración no solo los jereces y manzanillas de Barbadillo, sino también sus vinos tranquilos. Se trata de uno de los lagares más importante de la denominación en términos cuantitativos, pues aparte de la producción de sus propios viñedos, Barbadillo es hoy en día el principal comprador de uva del Marco de Jerez.

	Por lo que respecta a las bodegas, Barbadillo posee una variedad impresionante de edificios bodegueros que, a ambos lados del Castillo de Santiago, se asoman al antiguo acantilado que divide el barrio alto y el barrio bajo. Desde la majestuosa La Arboledilla —ejemplo perfecto de las llamadas bodegas-catedrales— hasta la coqueta bodega de Las Mil Pesetas o la de El Toro, un edificio de cuatro naves en torno a un patio central, donde dio comienzo hace casi dos siglos el negocio bodeguero de Barbadillo. En un extremo de este entramado continuo de edificios bodegueros se encuentra la Casa de la Cilla, antiguo edificio eclesiástico en el que la empresa tiene sus oficinas centrales.

	Barbadillo es conocida fundamentalmente por sus manzanillas; especialmente por su marca Solear, una manzanilla fina, pero con una crianza importante, lo que le confiere todas las notas características del singular vino de Sanlúcar: floral, punzante y con un paso de boca seco y suavemente amargoso. La compañía fue pionera en el lanzamiento de sacas estacionales de versiones en rama especialmente criadas de esta misma manzanilla; vinos que comparten con Solear el nombre y las criaderas (clases) iniciales, pero que se extraen siempre de botas y toneles con unos niveles de vejez muy superiores, donde la flor ya está en sus estadios finales. Sacas muy limitadas, todas sutilmente diferentes y que son, indefectiblemente, ejemplos sublimes de lo que debe ser una manzanilla pasada. Recientemente Barbadillo ha recuperado un nombre histórico de la casa, Pastora, para disponer de una manzanilla pasada con un perfil más estable, sin las acusadas diferencias que son precisamente la razón de ser de las sacas estacionales de su Solear en Rama.

	Los vinos de crianza oxidativa de Barbadillo merecen una mención aparte; todos con un acusado sello sanluqueño, pero todos ellos ejemplos extraordinarios de cada uno de los palos del jerez, destacan especialmente el amontillado Príncipe, el palo cortado Obispo Gascón, el oloroso Cuco y el pedro ximénez La Cilla. Todos vinos con unas amplias crianzas y que tienen sus respectivas versiones vors, en las que el tiempo extra de crianza aporta unos niveles de concentración fantásticos. El medium San Rafael es también un interesantísimo vino de cabeceo que merece la pena conocer.

	

 

	Bodegas Alonso

	
 

	La historia de esta bodega es una de esas, tantas veces repetidas en el Marco de Jerez, de carácter agridulce: la combinación de una triste ruina bodeguera tras décadas de gloria, de la incapacidad o el simple desinterés de las actuales generaciones de una familia y del empuje y la fe en el futuro de unos nuevos inversores, con planteamientos radicalmente distintos a los originales. En este caso, la ilusión en un proyecto renacido la aportan dos hermanos originarios de Sevilla, Fran y Fernando Asencio Alonso, que reparten su actividad bodeguera entre los dos extremos de la península: Cangas de Narcea, en Asturias, y Sanlúcar de Barrameda.

	Tras la quiebra de Pedro Romero, uno de los nombres históricos de Sanlúcar, los hermanos Asencio se hicieron en 2013 con una buena parte de los activos de esta insigne bodega: el núcleo de cascos bodegueros entre las calles Bolsa y Rubiños y unas quinientas botas de algunos de los solerajes más exclusivos de Sanlúcar, incluyendo auténticos «incunables». A lo largo de su dilatada historia (Vicente Romero adquirió su primera bodega en 1845), Pedro Romero fue incorporando soleras de otras dos firmas históricas: Gaspar Florido y Méndez. La primera era, sin duda, una de las bodegas señeras de Sanlúcar y sus orígenes se remontan a principios del siglo xix. Bodegas Méndez, por su parte, fue la firma heredera de otro bodeguero histórico: don Manuel de Argüeso Hortal. Con estos tres «encastes» —como a los hermanos Alonso les gusta decir—, pero sin ninguna de las marcas de Pedro Romero (que en el expolio que fue la venta de la bodega fueron adquiridas por Francisco Yuste) y con una selectiva política de reposición, los hermanos Asencio han puesto en el mercado unos vinos de una enorme seriedad y de un marcadísimo carácter sanluqueño.

	Bodegas Alonso cuenta además con viñedo propio, unas trece hectáreas en los pagos de Balbaina y Miraflores. Sin embargo, por ahora la reposición se basa en compras a almacenistas. 

	Las escasas existencias de vinos de crianza oxidativa originarias de Pedro Romero, Gaspar Florido y Méndez permiten a Bodegas Alonso poner en el mercado pequeñas cantidades de amontillado, oloroso y palo cortado, en dos niveles distintos de crianza. Vinos todos ellos de indudable calidad y —especialmente los de la gama «viejos soleras»— de extraordinaria vejez y complejidad. No en balde son herederos (no lo únicos que existen en el Marco) de referencias míticas como el 25 GF o el Ánsar Real.

	Más fácilmente accesible es Velo Flor, una manzanilla pasada embotellada en rama en la típica botella de «vin jaune» del Jura. De prolongada crianza, presenta un atractivo color dorado y notas intensas de flor madura. En boca es seca y marcadamente salina, pero con la ligera untuosidad que dan las cabezuelas. Existe una versión «olorosa» de esta manzanilla, que tras la saca reposa durante nueve meses en botas de oloroso, lo que le da estructura y una retronasal más especiada.

	

 

	Bodegas Arfe

	
 

	Bodegas Arfe es la obra personal e íntima de un enólogo con una larguísima experiencia en el mundo del jerez, Luis Arroyo. Director técnico de Garvey durante veinticinco años, le tocó vivir los difíciles años de la Nueva Rumasa, a lo largo de los que probablemente buscó refugio espiritual y enológico en este coqueto proyecto; algo en principio previsto para sus años de jubilación, pero que el destino quiso que fuera su principal ocupación antes de lo previsto. La preciosa bodega de la calle Molino de Viento alberga algo más de doscientas botas gordas de una estupenda factura, que cuando fueron adquiridas por Luis Arroyo eran ya vasijas viejas, con un envinado de fino de no menos de cuarenta años. El edificio en sí es probablemente una de las bodegas más antiguas de Jerez, pues, aunque se reformó en 1767, consta documentalmente como bodega desde 1653. Con suelo de losas de Tarifa y de una altura importante considerando su antigüedad, la bodega se beneficia además del hecho de estar situada en el lugar más alto de la ciudad, en pleno barrio de San Miguel, no muy lejos de las antiguas «playas de San Telmo», a las que hace referencia el viejo escudo de piedra encontrado en uno de los pilares de la bodega, que muestra una cruz formada por anclas, asentada sobre las olas.

	Pacientemente, a partir del año 2000, Luis Arroyo fue seleccionando vinos de primera yema y en sus primeros estadios de crianza biológica, para encabezarlos por encima de los diecisiete grados y conducirlos exclusivamente mediante envejecimiento oxidativo. Tuvieron que pasar dieciséis años para que se pusiera en el mercado la primera saca del Palo Cortado de la Cruz, un vino de un precioso color ámbar intenso, fragante, con notas especiadas y cítricas; en boca resalta su acidez equilibrada y su carácter glicérico, que lo hace muy fácil de beber a pesar de su evidente vejez. Justo lo que pretendía Luis. Y él se tiró muchos años cuidando de Jauna, así que de Palos Cortados debe de saber…

	

 

	Bodegas Barón

	
 

	La historia de Bodegas Barón comienza en 1895, cuando don Manuel Barón Fernández adquiere de don Anselmo Paz las muy antiguas soleras de la familia Romero de la Balsa, cuyo negocio vinatero se remonta a mediados del siglo xvii. Durante casi noventa años las bodegas situadas en el Barrio Alto de Sanlúcar estuvieron en manos de la familia sanluqueña Barón, hasta su venta en 1984 al empresario local José Rodríguez Jiménez, propietario por entonces de la viña «Parpalana», en Jerez. La venta de esta viña y la adquisición de otra situada en el término municipal de Sanlúcar —la viña «El Poedo»— marcan la historia reciente de Bodegas Barón. En esos mismos años se inicia la construcción de las nuevas instalaciones de la firma en la finca «Hato de la Carne», situada en la carretera de Sanlúcar a Chipiona. En 2011 fallece don José Rodríguez, haciéndose cargo de la compañía sus dos hijos, José Luis y José Rodríguez Carrasco.

	Además de las modernas instalaciones del Hato de la Carne, hay que destacar el complejo bodeguero de la calle Molinillos 2ª, donde se agrupan distintas naves de crianza, algunas de las cuales datan del siglo xix. Es aquí donde se almacenan los solerajes más valiosos de la compañía, incluyendo sus manzanillas.

	Además de la manzanilla fina Atalaya, Bodegas Barón elabora toda la gama de vinos de Jerez y Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda, en tres gamas completas con distintos niveles de vejez: Micaela, Xixarito y Soluqua, todas ellas con originales presentaciones que cuentan historias de la familia propietaria y que desde luego no dejan indiferente.

	

 

	Bodegas Barrero

	
 

	Bodegas Barrero es el nuevo nombre de la conocida bodega sanluqueña Miguel Sánchez Ayala, S. A., perteneciente a la familia Barrero. De los orígenes de esta bodega nos habla el precioso documento en el que se recoge la venta, en 1798, de la bodega de San Pedro de la calle Banda Playa por parte del marqués de Casa Arizón a los Vicario Íñigo. Un acuerdo entre dos prósperas familias de cargadores de Indias de las muchas que vivían en la Sanlúcar del siglo xviii. El edificio se encuentra junto a la antigua casa palacio de los Arizón, hoy convertida en hotel, pero totalmente separada de aquella, por lo que parece ser que, desde su construcción a mediados del siglo, ya estaba específicamente dedicada al almacenado de vinos. El complejo de las actuales Bodegas Barrero se completa con hasta diez cascos singulares sobre una superficie de dos mil quinientos metros cuadrados. Destaca entre ellos, además de la ya mencionada San Pedro, la bodega San Miguel, con su peculiar fachada de estilo neomudéjar que tanto gustaban en la Sanlúcar de la segunda parte del siglo xix.

	A lo largo de toda su historia, la bodega se ha dedicado fundamentalmente al negocio del almacenado y a las ventas a granel. En 1986 el empresario local José Luis Barrero adquirió la compañía, junto con las viñas y el lagar de Las Cañas, en el pago de Balbaína. Además de los propios solerajes de la compañía, la familia Barrero se hizo también con las soleras de Manuel García Monge y su conocida marca Pipiola. A pesar de estas adquisiciones, Sánchez Ayala siguió actuando como almacenista durante los primeros años con la nueva propiedad, además de vender sus productos desde el despacho de la bodega en la calle Banda Playa. Fue de la mano de la segunda generación de los Barrero cuando Sánchez Ayala se inició —cada vez con más éxito— en la comercialización de sus productos embotellados. En especial con su marca más emblemática, Gabriela, de la que disponen de dos versiones. La estándar es una manzanilla fina de corte clásico, pálida y punzante. Gabriela Oro es un vino mucho más serio, con una crianza notable, de un color dorado muy atractivo, muy incisivo, con notas de flor madura y una boca amplia, sápida y persistente. La compañía comercializa también un oloroso bajo la marca Galeón y de sus solerajes más viejos han salido algunas interesantísimas selecciones del Equipo Navazos. Suponemos que algún día Bodegas Barrero se decidirá a comercializar directamente algunos de esos magníficos vinos viejos que sin duda atesoran. Mientras tanto, la familia ha adquirido las instalaciones de Pedro Romero en la calle Trasbolsa, recuperándolas arquitectónica y operativamente como bodegas de manzanillas, en un trabajo realmente admirarle.

	

 

	Bodegas Fundador

	
 

	Las actuales Bodegas Fundador son el resultado —al menos hasta la fecha de publicación de esta obra— de una de las historias más convulsas, complejas y, para un jerezano, cargadas de emotividad, de cuantas hayan ocurrido en el ya de por sí convulso sector bodeguero jerezano. Empresa descendiente en línea directa de la casa Pedro Domecq, la que fuera gran protagonista de no pocas de las páginas más gloriosas del vino de Jerez, Bodegas Fundador posee los cascos bodegueros más señeros de aquella firma, pero ni una sola de las marcas de vino que hicieron grande a Domecq. De hecho, tras la rocambolesca historia de ventas, fusiones y desmembramientos vivida por esta bodega jerezana a partir de los años noventa del pasado siglo, tan solo dos marcas de brandy —Fundador y Tres Cepas— pertenecen al listado de marcas que en su día fueron de Domecq. Precisamente una de ellas, Fundador, fue la razón de que en 2015 el magnate filipino Andrew Tan adquiriese la compañía, que por aquel entonces estaba en manos de la japonesa Suntory, que a su vez la había adquirido en 2014 como consecuencia de la compra de la multinacional americana Beam Global.

	¿Me siguen? Pues aún hay más: Beam a su vez incorporó la firma jerezana a su portafolio en el marco del desguace que significó la desaparición de Allied Domecq en 2005: en ese año, mientras que la multinacional francesa Pernod Ricard adquiría la marca Domecq junto con sus vinos de Jerez y algunos de sus brandis (como Carlos I o Carlos III), los inmovilizados de la compañía en Jerez y El Puerto, además de los vinos de Harveys, Fundador y los brandis de Terry pasaban a la norteamericana Beam. A su vez, Allied Domecq era el nuevo nombre de la británica Allied Lyons desde 1994, momento en el que esta terminó haciéndose con el control total de Pedro Domecq. Para aquel entonces la familia Domecq ya solamente tenía una participación minoritaria en el accionario de la bodega, pues era Allied Lyons, a través de su filial canadiense Hiram Walker, la que ostentaba el control de la compañía, juntamente con Ramón Mora Figueroa, un miembro consorte de la familia Domecq que había acudido al rescate de la bodega en los años ochenta, en el marco de una durísima crisis que puso a la compañía al borde de la bancarrota.

	Como supongo que ya se habrán perdido, permítanme retroceder mucho más en el tiempo para contarles brevemente la historia más gloriosa de Domecq, la actual Bodegas Fundador. Aunque el nombre Domecq no aparece en Jerez hasta el siglo xix, las raíces del negocio hay que buscarlas en 1730, fecha en la que el escocés Patrick Murphy funda una bodega en Jerez, que por caprichos del destino acabaría en manos de su vecino, el francés Juan Haurie. Como ya se ha visto en el capítulo IV de esta obra, este primer Haurie fue un personaje fundamental en la historia de nuestros vinos y en las transformaciones que a finales del siglo xviii habrían de dar lugar a la moderna vinicultura jerezana. En todo caso, como Murphy, Juan Haurie murió sin hijos, por lo que fueron sus sobrinos los que heredarían el negocio bodeguero. Uno de ellos, Juan Carlos Haurie, cometería el «pecado» imperdonable de hacer fortuna durante la ocupación de sus paisanos franceses, por lo que fue su primo Pedro Domecq Lembeye quien, acabada la guerra de la Independencia y gracias a sus inmejorables contactos comerciales en Inglaterra, inauguraría una saga que habría de escribir una parte importante de la historia del vino de Jerez. A ese primer Pedro Domecq —muerto en trágicas circunstancias— le sucedería su hermano Juan Pedro y, posteriormente, un sobrino de este, Pedro Domecq Loustau, que ha pasado a la historia como el creador «oficial» del brandy jerezano, registrando la marca Fundador en 1874.

	En la larga historia de la casa Domecq es de justicia destacar el salto a Méjico que daría la compañía en 1948 de la mano de Pedro Domecq González, estableciendo un auténtico imperio que, desgraciadamente, también se vería afectado por un paulatino declinar en el convulso proceso de compras y fusiones que afectó a la matriz en la última parte del siglo xx. Quizás el último de esos episodios —totalmente incomprensibles para cualquier jerezano medio— es la adquisición en 2017 de Domecq Méjico y… ¡de la propia marca Domecq! conjuntamente por Andrew Tan y por la eterna competidora de la casa, la firma jerezana González Byass. Vivir para ver.

	Siendo el vino de Jerez la razón de ser de esta obra es de justicia que dediquemos al menos unas líneas a un capítulo de la historia de esta compañía, que justifica el hecho de que los únicos vinos de Jerez elaborados hoy en día por Bodegas Fundador sean los de la enseña Harveys.

	Para no pocas personas —especialmente en el Reino Unido— Sherry y Harveys son vocablos intercambiables. La compañía Harvey se fundó en 1796 en Bristol, una de las ciudades portuarias británicas asociadas al comercio de vinos, y tras una larga historia terminaría también en el ámbito de la multinacional Allied Lyons. A lo largo de todos estos años (más de siglo y medio) la compañía de Bristol se había limitado a comprar vinos a diversas bodegas suministradoras de Jerez, El Puerto y Sanlúcar, hasta que en los años setenta decide instalarse en Jerez, primero comprando las instalaciones de la antigua firma Mckenzie y posteriormente las de sus vecinos, Bodegas Misa. Junto a otras adquisiciones del período, Harveys se haría, también en esa época, con las bodegas de Terry en El Puerto de Santa María. Todos estos edificios acabarían en manos de Beam y, posteriormente, de Bodegas Fundador, como consecuencia del proceso de compraventas antes descrito.

	A pesar del intenso proceso de desinversiones llevado a cabo en los años de Beam, Bodegas Fundador posee aún en la actualidad la más emblemática de todas las viñas del pago de Macharnudo, el Majuelo, coronada por una edificación que es en sí misma todo un símbolo de lo que Jerez —y la familia Domecq— significaron para el universo del vino a lo largo del siglo xix: el espectacular Castillo de Macharnudo.

	Las bodegas del antiguo complejo de Domecq siguen siendo uno de los conjuntos arquitectónicos y de urbanismo industrial más impresionantes del Marco de Jerez. A pesar de las numerosas ventas de cascos que se han venido realizando desde los años noventa del pasado siglo, Bodegas Fundador sigue aglutinando todo el complejo de la Puerta de Rota: la bellísima Bodega de El Molino, la espectacular Mezquita, con capacidad para cuarenta mil botas y un conjunto de construcciones con nombres tan evocadores como La Tribuna o la Bodega de La Luz. Pasear por estas bodegas sigue siendo un privilegio para cualquier persona con sensibilidad y amor por el vino, aunque hoy sea el brandy —y más concretamente la icónica marca Fundador— la que protagoniza estos espacios. Además, Bodegas Fundador es propietaria de las antiguas bodegas de Harveys, ubicadas en la calle Arcos de Jerez, y las de Terry en El Puerto, estas exclusivamente dedicadas al brandy.

	Como ya se ha dicho, los vinos de Jerez de Bodegas Fundador son los de la gama Harveys, destacando entre todos ellos —al menos desde el punto de vista de su notoriedad como marca— Harveys Bristol Cream. Se trata de un cabeceo complejo, que de acuerdo con la información suministrada por la bodega incluye una combinación de finos, amontillados, olorosos y pedro ximénez. Mucho más simple en su composición y desde luego mucho más interesante es su Harveys Signature, un cream clásico (oloroso y pedro ximénez) de doce años. Mención aparte merecen las dos gamas de que dispone la bodega, con magníficos vinos en ambas: la gama Harveys incluye un fino, un amontillado, un oloroso y un palo cortado, todos ellos extraordinarios ejemplos de vinos con los niveles adecuados de envejecimiento y que muestran toda la deslumbrante tipicidad de cada uno de estos tipos de vino generoso. La gama de vinos vors, en cambio, incluye vinos de cabeceo con base oloroso y palo cortado (cream y medium), además de un magnífico amontillado, totalmente seco, y un estupendo pedro ximénez, claro heredero, si no de las antiguas soleras, al menos del estilo del mítico Venerable.

	

 

	Bodegas Tradición CZ

	
 

	Aunque la actual compañía Bodegas Tradición CZ se fundó en 1998, la historia vinatera de la familia Rivero, y más específicamente de la enseña CZ, se remonta a 1652, constituyendo por tanto una de las marcas comerciales más antiguas de Jerez. Así que no se puede hacer referencia a esta joven empresa, creada por el empresario jerezano Joaquín Rivero a finales del pasado siglo, sin tener en cuenta las antiquísimas conexiones de su familia con el mundo del vino. Los estudios que en la actualidad se están realizando sobre el extraordinario archivo histórico de la firma Rivero sin duda darán más luz sobre los orígenes de la compañía; pero lo que hoy sabemos es que don Pedro Alonso Cabeza de Aranza y Zarco pagaba diezmos de uva y vino ya a mediados del siglo xvii, y que utilizaba las iniciales de sus apellidos, C-Z, como marchamo de la casa, tanto para sus vinos como para su ganadería.

	Las cartas y otros documentos que están siendo meticulosamente recuperados y catalogados en la actualidad nos cuentan historias de exportaciones a mercados lejanos, de ventas a los zares y de épicas batallas, como la del cargamento de vino de la casa apresado en Trafalgar y recuperado por la propia familia Rivero en subasta pública. Y lo que es mucho más importante —como bien nos señala el profesor Maldonado Rosso— nos muestran documento a documento las profundas transformaciones del negocio que convirtieron una actividad vinatera tradicional anclada en el antiguo régimen en la moderna industria bodeguera jerezana que prácticamente ha llegado hasta nuestros días. Hasta tal punto que, en palabras del historiador portuense, «no se entendería la historia de Jerez sin estos archivos».

	Los Cabeza de Aranda mantendrían la actividad vinatera dentro de su línea genealógica, y así Maldonado Rosso informa de exportaciones realizadas por don Alonso Diego Cabeza de Aranda entre 1734 y 1745, a través de agentes comerciales británicos instalados en Cádiz. La bodega y la enseña CZ habrían de pasar posteriormente a su sobrino, un insigne personaje del Jerez del siglo xviii, don Antonio Cabeza de Aranda y Guzmán, primer marqués de Montana y artífice del señero edificio que hoy llamamos Palacio Domecq. Tuvo este bodeguero un cierto papel en los movimientos que llevaron a las profundas transformaciones de la actividad vitivinícola jerezana liderados por Juan Haurie, incluido el famoso «pleito de los extractores». Muerto sin descendencia Antonio Cabeza en 1785, la bodega pasa a manos de su albacea y compadre, Francisco Antonio de Tixera, que constaba igualmente como bodeguero y que había sido también albacea de su tío Diego. Una hija del tal Francisco Antonio, Tomasa de Tixera Menchaca, se casaría en 1782 con Pedro Agustín Rivero de la Herrán, uniéndose definitivamente los dos linajes en la nueva bodega Rivero CZ.

	Desde finales del siglo xviii y durante el xix, Rivero CZ aparece como una de las casas exportadoras de Jerez de tamaño mediano, y de su actividad —no solamente en los mercados habituales del sherry sino por todo el mundo— dan debido testimonio los documentos contables y comerciales que atesora el archivo histórico al que nos hemos referido. La firma entra prósperamente en el siglo xx, tras superarse la crisis finisecular de la filoxera, pero a partir de la década de los veinte la competencia se hace más y más complicada. Rafael Rivero Dávila hace todo lo posible por mantener la compañía a flote, adquiriendo las participaciones de sus hermanos y endeudándose con los bancos, en cuyas manos termina un porcentaje mayoritario del capital de la compañía. Finalmente, tras años de pleitos, en 1978 la bodega se vende al Grupo Carbonell, lo que literalmente le cuesta la vida a Rafael Rivero, víctima de un infarto fulminante el mismo día que le comunican la noticia. Esta tragedia familiar debió pesar mucho en la determinación de su hijo Joaquín Rivero Valcárcel, empresario de éxito en el sector inmobiliario y coleccionista de arte, que decide retomar la tradición familiar en 1998 fundando Bodegas Tradición.

	El nombre de la firma fue toda una declaración de intenciones. Adquiere unas antiguas bodegas de Domecq situadas entre las calles Cordobeses y Rincón Malillo y se rodea de auténticos expertos para adquirir solerajes antiguos, en un momento en el que eso era posible a precios relativamente asequibles, por más que ahora nos resulte incomprensible. Los comienzos fueron quinientas botas de lo mejor de bodegas históricas como Domecq, Blázquez o Croft: amontillados y olorosos. Más tarde vino el palo cortado y el pedro ximénez, adquiriéndose para el acomodo de hasta mil botas otras naves bodegueras adyacentes. La última adquisición, en 2007, fue otra antigua bodega al otro lado de la calle Rincón Malillo, en la que se comienza a montar el soleraje de fino. Hoy las instalaciones de Bodegas Tradición la conforman cinco cascos bodegueros, dos bellos patios y otra serie de edificios en los que, además de los almacenajes de vinos y brandy, se encuentran los otros grandes argumentos de la compañía: parte de la impresionante colección de arte de la familia Rivero (obras de Murillo, Velázquez, Goya, El Greco…), el ya mencionado archivo histórico de la casa Rivero y una espectacular colección fotográfica de temas y autores locales desde 1860. Sobradas razones para que Bodegas Tradición deba ser un destino de peregrinación, no ya para los aficionados al vino, sino para cualquier persona con un mínimo de sensibilidad artística.

	La feliz coincidencia del inicio de la comercialización de los vinos de Bodegas Tradición con la introducción por el Consejo Regulador de las categorías vos y vors, dio pie a que la casa acogiera desde el principio todos sus vinos a estos niveles de certificación. Si inicialmente se trató simplemente de comprar bien (casi nada), pasados los años Tradición ha ido definiendo, con el manejo de las soleras, un estilo de vinos propio. Tanto el amontillado como el palo cortado y desde luego el oloroso vors son vinos de una factura impresionante: potentes, concentrados y vigorosos, como corresponde a vinos de una edad muy sobrada con respecto a la exigencia de los treinta años de la categoría. Pero lo que realmente sorprende es su finura: son vinos delicados, sutiles, en los que la madera noble y los barnices comparten protagonismo con frutos secos y especias en un final prolongadísimo. En el campo de los dulces Tradición CZ ofrece dos vinos vos: un cream notable y un pedro ximénez con buena presencia de fruta, pero con predominio de las elegantes notas de evolución.

	Desde 2013 —y contra la opinión inicial de don Joaquín— la bodega cuenta con un fino de estupenda factura. Lo que comenzó como una necesidad para controlar las colas del amontillado ha terminado siendo uno de los vinos estrella de la casa, al menos en mi opinión. Dos únicas sacas al año —«cuando nos lo pide el vino», según Pepe Blandino, pero casi siempre a finales de primavera y de otoño— que son siempre sutilmente distintas, como corresponde a finos viejos en rama. Una delicia de finura, sapidez y contundencia en boca.

	

 

	Bodegas Urium

	
 

	En el año 2009, finalmente Alonso Ruiz vio cumplido su sueño de tener una bodega en Jerez. Este empresario onubense de Moguer, amante del vino, siempre coincidió con su padre en que Jerez era «lo máximo», así que con paciencia y constancia dedicó años a buscar el local adecuado y los vinos que le permitieran iniciar un negocio sobre bases sólidas. El local lo encontró en la calle Muro y los vinos en diferentes bodegas que estuvieron dispuestas a vender parte de sus solerajes viejos. Con estos mimbres y con el apoyo de su hija Rocío, formada como enóloga, arrancó el proyecto de Bodegas Urium, cuyo nombre es un homenaje a su ciudad de nacimiento, la Mons Urium de los romanos.

	La bodega, apenas dos naves separadas por un patio, da cabida a unas cuatrocientas cincuenta botas, a partir de las cuales Urium ofrece una amplia gama de jereces. Todos ellos vinos de corte muy tradicional, como corresponde a una bodega en la que todo es artesanal. Un buen ejemplo es su fino en rama, de prolongada crianza. También embotellan una manzanilla pasada, que compraban a almacenistas de Sanlúcar de Barrameda hasta la adquisición en 2019 de la antigua bodega en la que González Byass criaba su manzanilla El Rocío. Su gama clásica incluye una pale cream, un amontillado, un oloroso, un palo cortado, un cream y un pedro ximénez. Los tres vinos secos presentan altos niveles de concentración, como corresponde a vinos bien envejecidos.

	Por otra parte, la buena selección de vinos viejos adquiridos por Alonso Ruiz permitió a Urium salir al mercado muy poco tiempo después de su creación con una completa gama de vinos VORS: amontillado, oloroso, palo cortado y pedro ximénez. Todos ellos vinos robustos y elegantes. Algunos de esos vinos, en ocasiones pertenecientes a lotes muy pequeños —si no a botas únicas— han dado lugar a sacas muy especiales, como el palo cortado Gran Señor de Urium.

	

 

	Cayetano del Pino

	
 

	El cordobés de La Carlota, don Cayetano del Pino y Vázquez, tras unos años de actividad como viajante de vinos, estableció en Jerez la firma Cayetano del Pino y Cía., en 1886, con apenas veintiocho años. A lo largo de su dilatada historia la firma ha permanecido siempre en manos de los descendientes del fundador, con sus bodegas ubicadas en distintos lugares de la ciudad. Finalmente, en 1983 adquieren sus instalaciones actuales, unas bodegas que habían pertenecido a Domecq situadas en la Plaza de Silos, colindantes con las de Maestro Sierra.

	Los brillantes comienzos comerciales de la firma de don Cayetano, con una inabarcable gama de marcas y productos (y con unas etiquetas realmente artísticas), se materializaron en una amplia distribución y en múltiples reconocimientos nacionales e internacionales, además de en el importante marchamo de ser proveedor de la Casa Real. Sin embargo, estas expectativas no se vieron refrendadas en las generaciones siguientes, que se dedicaron fundamentalmente al almacenado de vinos para otras casas jerezanas. Los actuales propietarios —ya la cuarta generación de la familia Del Pino— a pesar de continuar en cierta medida con la actividad de almacenado (ahí está el soberbio Palo Cortado de la gama Almacenista de Lustau), han recuperado en cambio marcas y etiquetas históricas de la casa, en una de las «resurrecciones» más excitantes del panorama jerezano. Una resurrección que llegó antes a Inglaterra, de la mano de Peter Dauthieu, uno de los más activos negociants del jerez actual.

	La gama de vinos comercializados directamente por Cayetano del Pino es corta pero potente: un amontillado y un palo cortado bajo la enseña Solera y el palo cortado 1/10, una auténtica joya. Son vinos que desde su «vuelta a los ruedos», no hace muchos años, no han parado de recibir reconocimientos, incluidos los 95 puntos Parker al palo cortado 1/10. Está justificado: un palo cortado viejo en el que destacan los aromas de madera largamente envinada, a frutos secos tostados, fruta madura y especias, y una sensación en boca como de explosión a cámara lenta, sedosa y con una enorme persistencia, en la que regresan las complejas notas que previamente hemos disfrutado en nariz.

	

 

	Delgado Zuleta

	
 

	Las vicisitudes y cambios de nombre de muchas bodegas del Marco de Jerez hacen que sea difícil realizar un ranking en términos de antigüedad. En todo caso, estamos ante una de las más firmes candidatas a ser la bodega más antigua del Marco de Jerez. Aunque la fundación formal de la casa se produce en 1744, existen documentos que relacionan a su fundador, Francisco Gil de Ledesma, con el negocio vinatero ya desde 1714. Tras distintos cambios de razón social, la actual Delgado Zuleta es el resultado de la fusión de esa antigua firma —fundada por el que fuera caballero de Calatrava y alcalde honorario de Sanlúcar— con otra prestigiosa bodega familiar de esta misma localidad, Rodríguez La-Cave, en 1978. Esa fusión fue consecuencia de los múltiples lazos familiares existentes entonces entre sus respectivos accionistas y ello se sigue reflejando hoy en una estructura accionarial muy atomizada, pero plagada de relaciones consanguíneas.

	Hasta finales del pasado siglo, los numerosos cascos bodegueros de Delgado Zuleta se encontraban diseminados en diversos edificios por todo el centro histórico de Sanlúcar. En 1989 se inició un proceso que habría de dilatarse durante dieciséis años para centralizar todas las operaciones de crianza en un único complejo bodeguero de importantes dimensiones, situado en el pago de la Dehesilla, a la salida de Sanlúcar en dirección a Chipiona. Un terreno de tierras albarizas con una perfecta exposición a los vientos de poniente, lo que asegura una intensa crianza en el interior de sus más de tres mil botas de manzanilla.

	Delgado Zuleta es sobre todo una casa de manzanilla, aunque dispone de magníficos vinos de crianza oxidativa. Entre las primeras destaca sin duda la ya centenaria marca La Goya, una manzanilla «de libro», fragante, intensa y llena de sapidez y finura. Hace ya unos años la bodega lanzó al mercado La Goya XL, una versión de la anterior llevada al límite de la crianza biológica, en la que la potencia en nariz de levadura vieja se conjuga maravillosamente con unas notas incipientes de oxidación que le dan una complejidad y una persistencia verdaderamente remarcables. La vertiente Rodríguez La-Cave de la compañía tiene su bandera en la famosa manzanilla Barbiana, otro icono de Sanlúcar, igualmente elegante y fina, pero con algo menos de crianza y cuerpo que La Goya.

	También de La-Cave es la joya de la corona, el amontillado Quo Vadis, una reliquia de gran vejez que solo recientemente ha acudido a las certificaciones vors, probablemente por ser su crianza claramente superior a los treinta años que establece el Consejo para esta categoría. Un vino serio, de color ámbar muy intenso y rebordes verdosos, con una nariz extraordinariamente expresiva que denota su origen de manzanilla y un sabor potente, seco, de madera finamente envinada.

	Completan el portafolios de vinos de Jerez de Delgado Zuleta dos gamas muy completas y de enorme consistencia en términos de calidad: la gama Zuleta, con unos niveles medios de crianza de entre cinco y siete años y los vinos de la gama Monteagudo, de vejeces significativamente más prolongadas.

	

 

	Díez Mérito

	
 

	La realidad actual de la firma Viñas y Bodegas Díez-Mérito es nuevamente el resultado de una larga y convulsa historia. Y también —y esto es lo que realmente importa— de una apuesta por parte de unos empresarios por mantener vivo un nombre y unos sistemas de solera de noble estirpe: la de los actuales propietarios, la familia Espinosa. Díez Hermanos es sin duda una de las sagas bodegueras más importantes de Jerez, tanto que en determinados momentos no iban a la zaga de nombres tan poderosos en el negocio como los González o los Domecq.

	La adscripción carlista de los hermanos Salvador y Manuel Díez y Pérez de Muñoz les obligó al exilio en Francia, donde se dedicaron a importar y comerciar los vinos de Jerez que les enviaba su padre, don José Díaz y Fernández de la Somera. Terminada la guerra en 1876, regresan a Jerez y fundan la firma Díez Hermanos, dando comienzo a un progresivo proceso de absorción de otra serie de bodegas de renombre, que los convertiría en uno de los grandes operadores del Sherry: primero adquieren los importantes solerajes de Isasi y Cía., cuyo origen se remontaba a 1793. En 1898 adquieren las instalaciones, vinos y marcas de la Viuda de José Fuentes Parrilla, una de las primeras bodegas jerezanas dedicadas a la exportación de vinos embotellados, y en 1903 las de Riva, Rubio y Cía., firma pionera del brandy local. La expansión de los hermanos Díez llegó hasta Portugal, donde se convirtieron en exportadores de Oporto en 1924. Todo ello desde las suntuosas oficinas y el importante complejo bodeguero y de instalaciones diversas que ocupaba un buen número de manzanas en el jerezano barrio de Madre de Dios, a poca distancia de la estación ferroviaria.

	Paralelamente —en realidad unos años antes de la fundación de Díez Hermanos—, en 1862 se había constituido la firma Alberto Romero y Cía., de la que a partir de 1888 sería comanditario don José López de Carrizosa y Garvey, marqués del Mérito. Solo un año más tarde la firma pasó a denominarse así, Marqués del Mérito, manteniendo sus instalaciones en la calle Matadero. En 1912 se trasladaría a las bodegas de la calle Arcos que actualmente ocupa Harveys, hasta el momento de su adquisición por la firma Díez Hermanos, en 1979.

	La nueva compañía, bautizada ya como Díez-Mérito, no habría de durar mucho en manos de la familia Díez, incapaz de superar la tormenta perfecta que recorría Jerez en esas décadas fatídicas y así, en 1981, pasó a formar parte del emporio Rumasa. La debacle que supuso el proceso de nacionalización y posterior reprivatización del conglomerado de empresas del holding de la abeja concluyó con Díez–Mérito, sus instalaciones, solerajes y marcas (a las que Rumasa había incorporado otras enseñas, como Bertola o Pemartín) en manos del empresario riojano Marcos Eguizábal. Fue de los herederos de este de quien, en 2016, adquiriría la familia Espinosa las bodegas de El Cuadro y Bertemati, en el entorno original del barrio de Madre de Dios, así como la planta industrial de la carretera de Morabita que había construido Salvador Díez en los años boyantes de Díez-Mérito.

	Los dos edificios bodegueros del centro de Jerez son auténticos testigos arquitectónicos de la pasada gloria bodeguera de la familia Díez. Pero aún lo son más los solerajes contenidos en ellas: el extraordinario Fino Imperial o el más que venerable Victoria Regina. El primero de ellos, uno de los amontillados señeros de Jerez; su nombre hace referencia al propio proceso de elaboración, en el que nunca se alcanza a producir una segunda fortificación, de forma que se llega a la fase de crianza oxidativa por simple agotamiento del velo de flor. El tiempo no le ha restado el efecto punzante, incisivo en nariz, pero ha incorporado matices tostados, especiados y complejos. En boca es explosivo, seco y larguísimo. Victoria Regina, por su parte, nos transporta a los tiempos en los que los hermanos Díez hacían acopio de los solerajes nobles de Jerez: color caoba brillante, redondísimo a la nariz, con notas de pastelería y almendra garrapiñada. De paladar cálido, intenso y envolvente; con la amabilidad de una abuela venerable que lo ha visto todo.

	

 

	Dios Baco

	
 

	El triste episodio que supuso la era Rumasa en Jerez se llevó por delante —entre otras muchas bodegas— a una firma cuyo recuerdo aún está vivo en las mentes de muchos jerezanos: Palomino y Vergara. La exitosa fusión de uno de los nombres jerezanos por antonomasia, Palomino, cuya genealogía nos lleva hasta tiempos de la reconquista, con otra familia de rancio abolengo vinatero, esta vez con sus orígenes bodegueros en El Puerto, los Vergara. Dos nombres de tronío que José María Ruiz Mateos unió a su particular «valle de los caídos», como hizo con el espléndido palacete de los Vergara, «La Atalaya», en el que ubicó su cuartel general tras la compra de la compañía en 1963.

	En 1985, el expolio de Palomino y Vergara en el lamentable proceso de reprivatización de la Rumasa pública determinó el desmembramiento de sus activos. La compañía como tal fue adjudicada (en un «pack», junto con Terry) a Harveys, filial española de la multinacional británica Allied Lyons, que también era la propietaria por aquel entonces de Domecq. Algunas de las marcas señeras de Palomino y Vergara irían a parar más tarde a productores diversos del Marco: así, Tío Mateo acabó en manos de Real Tesoro y el brandy Fabuloso en la sanluqueña Hidalgo-La Gitana.

	La familia Páez Morilla, por su parte, se hizo con tres edificios de los doce que un día formaban parte del impresionante complejo bodeguero y de oficinas de Palomino y Vergara entre las calles Medina y Colón, siendo este el germen de la firma Dios Baco. Una de esas era la famosa Bodega de Baco, construida en 1848 y llamada así por la escultura que corona su fachada principal, aunque hay que decir que originalmente era la bodega de San Mateo, pues cada una de las doce bodegas tenía el nombre de un apóstol. José Páez Morilla ha recuperado también una antigua marca de Palomino y Vergara, Bulería, para su fino.

	La oferta de vinos de Dios Baco se estructura en torno a tres niveles: una amplísima gama básica llamada como la bodega, en la que encontramos casi todos los tipos de jerez. Personalmente me quedo con los dulces, el cream y el pedro ximénez Oxford 1970. Bajo la marca Dios Baco Élite se comercializan un amontillado y un oloroso, que en ambos casos se han «tocado» ligeramente con pedro ximénez. Finalmente, los vinos más interesantes de la bodega son, evidentemente, sus vinos de vejez calificada, etiquetados como Baco Imperial: el amontillado, el oloroso y el pedro ximénez están categorizados como vos y el palo cortado como vors.

	

 

	Francisco Yuste

	
 

	Los orígenes de esta bodega son relativamente recientes, aunque a lo largo de su trayectoria como bodeguero, el sanluqueño Francisco Yuste Brioso ha adquirido algunos solerajes cuyo pedigrí se remonta siglos atrás. La actividad de la bodega se inicia en 1989, con la compra de la casa-bodega Santa Ana, situada en la calle Regina del barrio Bajo de Sanlúcar, una construcción de más de ciento cincuenta años que había pertenecido a unos cargadores de Indias y con unas condiciones excepcionales para la crianza de manzanilla. Posteriormente, en 2001, adquiere la bodega de Los Ángeles, esta vez en el Barrio Alto, muy cerca del Castillo de Santiago. Una bodega de tres cascos y dos mil trescientos metros cuadrados, en las que acomoda una serie de solerajes históricos, entre ellos los de la célebre manzanilla Aurora, adquirida junto con el brandy Punto Azul tras la triste desaparición de la bodega de Pedro Romero, así como los vinos que envejecían bajo la enseña del Conde de Aldama en la calle Banda Playa. Finalmente, en el 2010 adquieren las antiguas instalaciones de la Cooperativa de Miraflores en la carretera de Chipiona. Más recientemente, en 2016, Francisco Yuste compró la compañía Herederos de Argüeso, convirtiéndose en uno de los principales grupos productores y comercializadores de manzanilla.

	
 

	De entre las manzanillas de Yuste destaco la histórica Aurora, una manzanilla clásica de un bello color dorado, con intensas notas de levadura y un paso de boca salino, expresivo y fresco, fruto de una seria crianza. De libro. Todavía más vejez tiene La Kika, lo que se refleja en color algo más subido, aromas de flor madura y una mayor mineralidad y persistencia en boca. Ambas manzanillas tienen sus respectivas versiones en rama, que se embotellan en magnums para asegurar una perfecta evolución en el tiempo.

	Entre los amontillados de la casa, nuevamente destaco Aurora y, por supuesto el Conde de Aldama, historia viva de los vinos sanluqueños. Un vino afilado, yodado, seco y persistente, que muestra orgulloso tanto su antiguo linaje como la alimentación de sus colas a base de manzanillas bien criadas.

	

 

	Emilio Hidalgo

	
 

	Los orígenes de esta bodega hay que buscarlos en la Plaza de Silos, donde don José Hidalgo Frías criaba vinos desde 1860. Sin embargo, es la llegada de su sobrino don Emilio Hidalgo Hidalgo desde Antequera, en 1874, la que marca el auténtico impulso de esta bodega familiar, hoy ya con su quinta generación al mando del negocio. Por vía marital comienzan a llegar a la bodega de don Emilio los mostos de varias viñas del pago de Carrascal, entre ellas la famosa «La Panesa», propiedad de su concuñado, don Raimundo García Vega.

	Muerto don Raimundo sin descendencia, la viuda vende los vinos e instalaciones a don Emilio, quien ya a principios del siglo xx adquiere de don Servando Álvarez de Algeciras las bodegas de la calle Clavel que habían pertenecido a la firma Molina y Cía. y, anteriormente, a Carlos Haurie. Es en estas mismas instalaciones de lo que un día fue la expansión bodeguera del Jerez del siglo xix donde siguen envejeciendo las fantásticas soleras de Emilio Hidalgo.

	La filosofía de la compañía es clara: mantener el legado familiar. Un legado que sobrevivió a duras penas a la crisis del sector que se llevó por delante tantas bodegas de tamaño mediano en el último cuarto del siglo pasado. En el caso de esta compañía, esas difíciles circunstancias sectoriales coincidieron también con otra crisis, esta vez de carácter familiar: la muerte, con pocos años de diferencia, de Juan Manuel y Emilio Martín Hidalgo. El trabajo incansable de los dos hermanos logró colocar a la compañía con una posición propia y relativamente estable entre los exportadores del Marco, casi todos de mayores dimensiones, y su desaparición forzó a acelerar el paso del testigo a la siguiente generación, la actual. Emilio, Fernando y Juan Manuel siguen defendiendo un estilo en el que la bodega manda; las singularidades de los distintos edificios que forman parte del relativamente pequeño complejo de la calle Clavel son las que determinan la forma en la que evolucionan las diferentes soleras. Con una cuidada reposición, pero con absoluto respeto al estilo del legado recibido.

	El resultado son unos vinos muy especiales. El fino La Panesa fue pionero en lo que ahora es toda una corriente en los vinos de Jerez: los finos viejos, muy maduros y embotellado sin interferencia alguna; un vino en el que se palpa la personalidad de una flor vieja, grisácea y casi inerte, ya casi en el límite, pero que sigue confiriendo matices a un vino ya muy adulto, tanto en fase aeróbica como en el milagro de generosidad que son las cabezuelas. De color entre amarillo brillante y oro viejo, muy expresivo en nariz y con una boca grasa, amplia, sabrosa, pero muy fina. Larguísimo.

	El oloroso Villapanés, el amontillado El Tresillo y el palo Cortado Marqués de Rodil son todos ellos vinos que reflejan la personalidad de la casa. Pero las tres joyas de la corona son otros tres vinos, provenientes de las soleras fundacionales de la firma (lo que queda reflejado en las etiquetas) y comercializados en escasísimas cantidades para mantener meticulosamente su extraordinaria vejez: el amontillado El Tresillo 1874, con un complejo y especiado carácter punzante a la nariz y un paladar potente, seco y con un fino amargor. El palo cortado Privilegio 1860 es justo lo que su nombre indica: un placer reservado a muy pocos, habida cuenta de su cortísima producción. Lo mismo que el extraordinario pedro ximénez Santa Ana 1861.

	

 

	Faustino González

	
 

	Tras varias décadas de actividad profesional en Jerez, el médico zamorano Faustino González Aparicio se inició en el mundo bodeguero en 1971, cuando se le presentó la oportunidad de adquirir una partida de doscientas veinte botas, algunas de ellas de extraordinaria vejez. Se trataba de las existencias de vinos de doña Mercedes Aranda de Paul, heredera de las soleras de la antigua bodega de Paul Hermanos y Cía. Esta firma figuraba ya en el siglo xviii en el listado de exportadores de vinos de Jerez. Uno de los miembros de esta familia, don José Paúl y Pasquín estaba casado con doña Inés Angulo y Núñez de Villavicencio, emparentada a la familia propietaria del Alcázar de Jerez. Esa es la razón por la que ese soleraje había permanecido en el interior del recinto fortificado durante años, aunque a finales del xix los vinos se trasladaron a sus bodegas en el «Recreo de Paúl», una finca a las afueras de Jerez.

	Materializada la compra, don Faustino almacenó las botas en las amplias caballerizas propiedad de su esposa, doña Carmen García-Mier y Zorrilla, situadas en la calle Barja, en pleno barrio de San Miguel. Un edificio que, como es fácil adivinar por su característica arquitectura, había sido bodega anteriormente. Poco después de la compra de los vinos de Paul Hermanos, el doctor González adquirió una finca de olivos de siete hectáreas en el pago de Montealegre llamada El Carmen, que replantó con palomino. Con la producción de esa viña y compras esporádicas, la firma se dedicó desde entonces a labores de cosechero y almacenista. En la bodega de la calle Barja siguen los hijos del matrimonio González García-Mier, con Jaime a la cabeza, fermentando en bota los mostos de El Carmen y cuidando los solerajes de la casa.

	El buque insignia de la bodega es el único vino que llegó a embotellar el fundador, el oloroso Cruz Vieja, proveniente de tres botas que son a su vez parte de la solera que durmió durante años en la casa de los Villavicencio, en el interior del Alcázar de Jerez. Es un oloroso que refleja la vejez de su estirpe en su profundo color caoba y en sus ribetes verdosos. Muy intenso en la nariz, con notas de madera largamente envinada; explosivo en boca, pero sedoso y con un larguísimo postgusto que nos devuelve notas de frutos secos con especias y repostería.

	La bodega tiene una gama de vinos de marcado carácter artesanal, embotellados todos ellos en rama. Destaco el fino, un vino que en palabras de Jaime González «no conoce el acero inoxidable»: de color dorado con algún reflejo verdoso, con punzante atenuado, pero con notas claras de almendra y manzana verde. Seco y salino, con una buena estructura.

	

 

	Garvey

	
 

	El origen de esta bodega daría sin duda para una novela romántica con todos sus ingredientes. En 1776, William Garvey, joven de apenas veinte años originario del condado de Waterford, en Irlanda, fue enviado por su familia a España con el fin de comprar ovejas merinas con las que mejorar la ganadería familiar. El barco en el que viajaba naufragó frente a las costas de Cádiz y el joven fue rescatado por el capitán de la Armada don Rafael Gómez, quien lo hospedó en su casa de Puerto Real hasta su recuperación. Los cuidados de su hija Sebastiana debieron ser un argumento fundamental para que el joven Guillermo se olvidara del mundo de los ovinos y decidiera quedarse en el Marco, casarse con la hija de su rescatador y probar suerte en el comercio de los vinos (sin la o). Sin capital alguno, pero con ciertas relaciones de parentesco (su tío Nicolás Deveraux era socio en una agencia comercial radicada en Cádiz, en la que el joven Guillermo trabajó como cajero) fue estableciendo alianzas hábilmente, primero en Sanlúcar y después en Jerez, hasta consolidar el nombre Garvey entre los exportadores más relevantes de Jerez. Especialmente a partir de que la gestión de la compañía pasara a manos de su hijo, Patricio Garvey Gómez.

	Probablemente la actividad de los Garvey en Sanlúcar les haría familiarizarse con la crianza biológica, especializándose en la exportación de vinos pálidos. Con ese fin construyen en 1820 la mayor bodega de su tiempo y una de las que presenta una crujía más larga de cuantas se han edificado nunca en Jerez: la antigua bodega de San Patricio (hoy ocupada por un supermercado… y gracias a Dios). La compañía seguiría prosperando de la mano del hijo del fundador y en la década de los cuarenta del siglo xix llegó a figurar como el principal exportador de vinos del Marco de Jerez. A lo largo del siglo xx el complejo de instalaciones de la firma, situado entre las calles Sevilla y Guadalete, fue siendo paulatinamente absorbido por el crecimiento urbanístico de la ciudad, lo que lleva a los propietarios a la creación del complejo bodeguero de Bellavista, en el extrarradio norte de la ciudad, al pie de la nueva carretera de circunvalación. También en este caso Garvey fue una empresa pionera arquitectónicamente, pues el complejo se encarga al eminente arquitecto Miguel Fisac, quien en un alarde de técnica y sensibilidad utiliza sus reconocidas vigas hueso y aprovecha la orografía para crear un ambiente perfecto para la crianza de los vinos, con un sabio uso de la luz y de los vientos predominantes y vanos de hasta veintidós metros entre apoyos. La nueva Bodega de San Patricio es, sin duda alguna, una de las joyas de la arquitectura bodeguera a nivel mundial.

	Desgraciadamente, esta insigne empresa no escapó a la vorágine del fenómeno Rumasa y en 1978 cae en manos del holding de la abeja. Ahorro al lector las tristes vicisitudes de la lamentable década de los ochenta, en la que la privatización y posterior reprivatización acaba con la bodega nuevamente en manos de —oh, sorpresa— la familia Ruiz Mateos, en una especie de abracadabra que terminaría de esquilmar el impresionante patrimonio enológico de la que fue una de las casas más grandes de Jerez. Como era más que previsible, la oprobiosa segunda parte que constituyó la «Nueva Rumasa» acaba con sus protagonistas en la cárcel y con Garvey —o lo que quedaba de ella— en venta. A lo largo de este tortuoso proceso, en el que la bodega había sido absurdamente rebautizada como Zoilo Ruiz Mateos, los Ruiz Mateos se las habían ingeniado para absorber los activos de Sandeman, entre ellos los cascos bodegueros de la calle Pizarro y la estupenda viña de Cerro Viejo, con su planta de vinificación y sus naves bodegueras. Aunque la de Sandeman es otra historia que tataré de explicar —hasta donde es posible— en la sección correspondiente a la casa del hombre de la capa… Finalmente, en 2017, el grupo Emperador, del magnate filipino Andrew Tan, propietario ya en Jerez de las Bodegas Fundador, se hace con Garvey por un importe que hace albergar esperanzas de que las intenciones del comprador son las de recuperar un impresionante legado enológico construido a lo largo de más de doscientos cuarenta años. Confiemos que sea así.

	¿Qué queda hoy de todo eso? De entrada, unas marcas que son historia de Jerez. Principalmente el fino San Patricio, que sigue siendo un fino clásico, en el que gracias al trabajo del nuevo equipo se siguen percibiendo los fundamentos de una solera vieja y con inercia. La casa dispone de otra serie de solerajes cuya realidad, hoy en día, es una incógnita.

	

 

	González Byass

	
 

	A lo largo de sus más de ciento ochenta y cinco años de historia, la firma que fundara en 1835 Manual María González Ángel se ha convertido, por derecho propio, en el prototipo de lo que entendemos en sentido amplio como una empresa bodeguera de Jerez. Aunque ello haya sido a costa de crear todo un entramado empresarial en el que el jerez tiene con frecuencia que ceder el protagonismo a vinos y bebidas alcohólicas de orígenes muy diversos. El desarrollo empresarial de González Byass ha llevado a la familia González a regiones productoras tan diversas como Rioja, Penedés, Rías Baixas o el valle de Casablanca, en Chile, si bien es de justicia reconocer que la compañía, tanto en su adn como en su forma de presentarse ante el mundo, se muestra inequívocamente jerezana, siempre bajo el inconfundible paraguas de ser la «bodega del Tío Pepe».

	El tal tío Pepe tuvo mucho que ver en los orígenes de la firma, fundada en los años de la inestable regencia de Isabel II. Manuel María González tenía solamente veintitrés años en 1835, cuando decide abandonar su trabajo en la Banca Lasanta y Cía. de Cádiz y dedicarse al «negocio más bonito del mundo», el vino. El alquiler de una pequeña bodeguita en la calle Doña Blanca le permitió empezar a exportar inmediatamente: diez botas en ese año y sesenta y dos en al año siguiente: su destino estaba ya trazado. Claro que necesitaba dinero y asesoramiento, pues sus carencias eran tan evidentes como su arrojo empresarial. Lo primero llegó de la mano de dos socios, también de origen sanluqueño: don Francisco Gutiérrez Agüera y don Juan Bautista Dubosc. El primero se asustó pronto del ritmo frenético al que crecía el negocio, pero el segundo habría de acompañarle durante los primeros veinticinco años de existencia de la compañía, ya bajo el nombre «González & Dubosc».

	Pero volvamos al tío Pepe. Para ser precisos, a don José Ángel de la Peña, también de Sanlúcar de Barrameda. Fue él quien asesoró al fundador en sus primeras andaduras como bodeguero, y muy probablemente el que le animó a especializarse en la elaboración de vinos de crianza biológica, al estilo de las manzanillas sanluqueñas. Claro que eso era algo que, en Jerez, a cierta distancia de la costa, requería de conocimientos precisos sobre cómo dotar a los edificios bodegueros del microclima requerido y cómo manejar las soleras, de forma que pudiera enviar a su ya importador en el Reino Unido, Robert Blake Byass, ese vino «very, very pale» tan especial que le reclamaba. Los impagables servicios del tío de Manuel María fueron correspondidos por su sobrino con una llave que daba acceso directo desde la calle a la bodeguita donde criaban eso vinos finos: la de la solera fundacional del Tío Pepe.

	El desarrollo de la compañía fue vertiginoso. Ya en la década de los cuarenta, del siglo xix, Manuel María adquiere la finca de sesenta mil metros cuadrados en la que habría de ubicarse el complejo bodeguero actual, situado entre la Alameda Vieja, la Catedral de Jerez y la Ermita de Guía. La emblemática bodega de La Constancia se inauguraría en 1855 y poco después la de Los Apóstoles, a la que siguió La Cuadrada, con capacidad para siete mil botas. Poco a poco surgiría entre esas construcciones toda una pequeña ciudad, con sus bellas calles emparradas y sus diferentes edificios bodegueros o administrativos.

	La razón social González & Dubosc se mantendría hasta 1863, aunque dos años antes había fallecido don Juan Bautista Dubosc, liquidando Manuel María a su viuda su parte del negocio. Desde 1855 Robert Blake Byass, importador de los vinos de la firma en Inglaterra, había entrado ya a formar parte del negocio, por lo que era el momento de cambiar a la definitiva razón social de González Byass y Cía. La compañía sigue creciendo de forma imparable: en 1868 eran ya los primeros exportadores de Jerez y en 1873 se llega a la por entonces astronómica cifra de diez mil botas embarcadas. En 1887 muere don Manuel María González, si bien a esa altura sus dos hijos Manuel Críspulo y Pedro Nolasco ya estaban totalmente integrados en el negocio. El segundo de ellos, Marqués de Torresoto, se casó con doña María Nicolasa Gordon y fue a su vez el padre de uno de los grandes personajes de la historia del jerez: Manuel María González Gordon, el carismático «Tío Manolo», marqués de Bonanza, hombre polifacético y autor de una de las obras fundamentales sobre nuestro vino: Jerez-Xerez-Sherish.

	La siguiente generación —la cuarta en la historia de la compañía— sería la encargada de introducir a la empresa en la modernidad, no sin la ayuda de un competente equipo de profesionales. Los primos Mauricio González Gordon, Carlos González Rivero y Manuel González Díez dieron los primeros pasos para convertir a González Byass en un holding de empresas con intereses en todas las regiones vinícolas relevantes de nuestro país y con una potente red de distribución nacional e internacional. Algo que terminaría materializándose en la quinta generación de la compañía, aún al mando.

	La crisis de los años ochenta encontró a González Byass con un importante grado de diversificación de sus actividades, lo que le permitió superar esos difíciles momentos. Ya por entonces era evidente que el peso del mercado británico en los números de la compañía había cambiado y que, consecuentemente, el nivel de influencia de la familia Byass en el devenir de la firma distaba mucho de ser determinante. Los González terminaron comprando la parte británica del accionariado en 1988 y aunque temporalmente necesitaron del apoyo de diversos grupos internacionales, hoy las distintas ramas de la familia acumulan la práctica totalidad de las acciones de la compañía, exceptuando porcentajes casi anecdóticos en manos de sus distribuidores en Japón y Suiza.

	
 

	Además de las ya mencionadas La Constancia, Los Apóstoles o La Cuadrada, en el histórico complejo de la Alameda Vieja se encuentran bodegas tan emblemáticas como La Concha, con su imponente estructura metálica circular, o la Gran Bodega del Tío Pepe, impresionante construcción de tres pisos diseñada por el famoso ingeniero Eduardo Torroja en la década de los sesenta. Toda esta pequeña ciudad de edificios singulares, calles, jardines, etc., se ha constituido a lo largo de las últimas décadas en uno de los principales atractivos turísticos de la ciudad, que acoge anualmente a cientos de miles de visitantes. González Byass posee además un enorme complejo industrial y bodeguero en la carretera de El Puerto denominado «Las Copas». En el mismo se incluyen la planta de vinificación, diversas instalaciones de embotellado y tratamientos y una inmensa bodega central que da nombre a todo el complejo, con capacidad para sesenta mil botas.

	Las viñas de González Byass dedicadas al cultivo de uvas para la elaboración de vinos amparados se extienden a lo largo de unas cuatrocientas hectáreas, situadas en los pagos de Carrascal, Macharnudo y Burujena. Viñas emblemáticas como La Canariera, La Racha, Dulce Nombre o Esteve. En esta última se ha recuperado recientemente la vinificación en dulce, tanto para la uva pedro ximénez de la finca como para la elaboración de dulce de palomino.

	Los vinos de González Byass son un ejemplo claro de que, en Jerez, el tamaño importa. La dimensión de la compañía, con unas existencias enormes de vinos en crianza, les permite realizar extraordinarias selecciones cuyos lanzamientos son sabiamente dosificados. Así, cada cierto tiempo, la compañía sigue sorprendiéndonos con sacas especiales o con embotellados limitados de algunas de las múltiples joyas que atesoran en sus botas. Porque efectivamente se trata de dimensión, por supuesto, pero también de historia; nada menos que 187 años acumulados en todo tipo de solerajes. Aunque ya hemos comentado que desde un primer momento la compañía puso el énfasis en esos vinos «very, very pale»: los finos. Tío Pepe es su marca por antonomasia y el buque insignia de la casa. Un fino extraordinariamente comercial, en el más positivo sentido del término. Sin duda, la ingente cantidad de botas en crianza biológica de las que dispone la bodega —repartidas en distintos solerajes— permite mantener inalterado el estilo inconfundible de este fino, que es referencia para todos los demás: punzante aroma a manzana verde, elegantemente seco, fresco en el paladar y con un final equilibrado y moderadamente largo.

	A partir de esa vastísima cantidad de botas en crianza biológica, González Byass puede permitirse virguerías como seleccionar anualmente una saca limitada de las distintas soleras del Tío Pepe, para su embotellado en rama, cada año diferente, pero siempre con el sello inconfundible de la marca, y exhibiendo intensidad en todos sus aspectos: color amarillo dorado, aroma floral maduro y paladar sabroso y largo. O mostrarnos las «edades» de un hipotético Tío Pepe que siguiera criando casi indefinidamente, en la extraordinaria gama de las Palmas: Una, Dos, Tres y Cuatro Palmas, correspondientes a seis, ocho, diez y hasta más de cuarenta años de vejez respectivamente. Un canto a la crianza biológica, incluso en el caso del venerable Cuatro Palmas, un amontillado de gran vejez, pero que conserva intacto su pedigrí de fino. De Tío Pepe, para ser precisos.

	De la gama más comercial que acompaña a Tío Pepe tengo que destacar necesariamente el amontillado Viña AB, un perfecto ejemplo de amontillado fino de un bellísimo color oro viejo; un vino de tal amabilidad y equilibrio en nariz y en boca que nos hace copear sin que reparemos en el respeto que habría que tener por un vino de doce años de vejez. Leonor es el otro vino más que recomendable de esta gama: un palo cortado por derecho, especiado, ligeramente cítrico y sabroso en el paladar.

	En la gama vors de González Byass se ilustra bien a las claras el pasado hispanobritánico de la compañía. Junto al Amontillado del Duque, evolución noble de Viña AB y jerezano a más no poder, nos encontramos con Apóstoles, un palo cortado abocado —esto es, reconvertido en medium— en la más estricta tradición inglesa de «tocar» los vinos secos, endulzándolos ligeramente para hacerlos más aceptables para los paladares británicos. Eso sí, un vino serio, con notas de maderas nobles y barnices y un paladar que denota su vejez. Matusalem ahonda en esa tradición británica; un cream excepcional, resultado del cabeceo de olorosos viejos y pedro ximénez: caoba muy oscuro, con aromas de especias y de fruta pasificada y una boca sedosa en la que el dulzor se equilibra con una sensación de elegante amargor. La gama vors se completa con Noé, un pedro ximénez que sorprendentemente conserva muchísima fruta para su edad.

	

 

	Grupo Estévez

	
 

	Se trata de un grupo empresarial relativamente reciente, pero en torno al que la familia Estévez ha aglutinado uno tras otro a algunos de los nombres más históricos del Marco de Jerez. Aunque hoy la compañía está en manos de la segunda generación, dirigida por el mayor de los siete hermanos, José Ramón, el Grupo Estévez no es sino el proyecto vital de uno de los personajes locales del Jerez del último tercio del siglo xx: José Estévez de los Reyes. Empresario de éxito vinculado durante un tiempo a la bodega Domecq, en 1974 decidió adquirir la bodega Félix Ruiz y Ruiz, cuyo origen se remonta a principios del siglo xix. En 1984 cambió el nombre de la compañía por el de José Estévez S. A. y un año después tomó el control de otra firma histórica de Jerez, Marqués del Real Tesoro, fundada en 1897 y de la que ya disponía de un paquete accionarial desde 1982. Tras la fusión de estas dos compañías, unos años más tarde, el grupo comienza una política expansiva, creando un importante complejo bodeguero y adquiriendo, en 1999, una de las bodegas más antiguas de Jerez, A. R. Valdespino, un nombre asociado a la propia reconquista de la ciudad de Jerez a los musulmanes en el siglo xiii y cuyos orígenes en el mundo del vino se remontan a 1430. Ya en el siglo xxi, el Grupo Estévez integraría a otras dos bodegas, M. Gil Luque e Hijos de Rainiera Pérez Marín, la firma sanluqueña propietaria de una de las principales marcas de manzanilla, «La Guita», fundada en 1852.

	En la actualidad el Grupo Estévez es el principal propietario de viñedo de la Denominación de Origen, con casi ochocientas hectáreas, principalmente distribuidas entre los pagos de Macharnudo y Lomopardo, al norte y sur de la ciudad de Jerez respectivamente. Aunque la famosa viña de Macharnudo Alto entró a formar parte de la compañía con la adquisición de Valdespino, el grueso de las propiedades actuales fueron adquiridas por Estévez en 2012, en el marco del proceso de desinversiones que en ese momento desarrollaron los por entonces propietarios de las antiguas bodegas Domecq. Así es como el grupo se hace con Viña Bristol, en el pago de Lomopardo, cerca de la pedanía de Cuartillos y un buen número de viñas del impresionante complejo del que disponía Domecq en el histórico pago de Macharnudo: el Majuelo, La Riva, La Pava, Ardila, Cerrón Alto, Cerrón Bajo, etc.

	El Grupo Estévez dispone de dos bodegas en Sanlúcar, para la crianza de sus manzanillas: la coqueta bodega de la calle Misericordia, origen histórico de La Guita, y la mucho menos interesante situada a las afueras de la localidad, en la carretera de Jerez. Sin embargo, el grueso de sus instalaciones se encuentra en Jerez, en el impresionante complejo de la carretera de Circunvalación. Allí se encuentran las bodegas de crianza, una de las plantas de vinificación más modernas de Jerez y todo un conjunto de instalaciones industriales y oficinas, además de salones de celebraciones, de la impresionante colección de arte de la familia Estévez y de la Yeguada Real Tesoro, fundada en 1994.

	El traslado a las nuevas instalaciones de los solerajes (vinos y botas originales incluidas) procedentes de las distintas bodegas adquiridas por el grupo y que se hallaban repartidas por el centro de Jerez duró más de tres años, y constituyó sin duda todo un reto enológico, que al cabo de los años hay que decir que Estévez superó con nota. Especialmente en el caso de los vinos de Valdespino.

	Los vinos del Grupo Estévez se encuadran en la actualidad bajo alguna de las tres enseñas para las que la compañía mantiene identidades claramente diferenciadas: Real Tesoro, La Guita y Valdespino. Entre los vinos de Real Tesoro destaca el fino Tío Mateo, marca adquirida por el grupo a finales de los años ochenta y que hoy ya poco tiene que ver con el fino original de la desaparecida bodega Palomino y Vergara, después de los sucesivos «relanzamientos» de que ha sido objeto. Merecen sin duda la pena también, en la gama de Real Tesoro, el amontillado Del Príncipe y el Oloroso Almirante, ambos con una crianza de quince años.

	La Guita es probablemente la marca de manzanilla más popular en España. Su adquisición en 2007 por el Grupo Estévez no solo sirvió para mantener su magnífico nivel de distribución, sino también para mejorar sensiblemente la calidad de esta manzanilla, que claramente había sufrido a lo largo de las etapas anteriores. Recientemente, Estévez ha lanzado una versión de La Guita en rama, con cuatro años y medio de crianza, producto de una selección especial de las bodegas de la calle Misericordia.

	Pero sin duda los «pesos pesados» de Estévez se encuentran bajo la enseña de Valdespino. Su fino Inocente responde al carácter más artesanal que define a esta bodega: uva 100% procedente del pago de Macharnudo Alto, fermentación en botas, sistema de envejecimiento de diez criaderas… Todo lo necesario para obtener un fino clásico, punzante, sápido y con estructura. En paralelo a Inocente envejece el amontillado Tío Diego, otro de los clásicos de la casa y otro de los vinos que ha mejorado en la nueva etapa bajo el grupo Estévez. Estos dos vinos comparten origen con el palo cortado Viejo C. P., otro vino fiel a los orígenes de la solera de Valdespino de la calle Ponce, lleno de complejidad y elegancia. Dentro de los vinos generosos de Valdespino es necesario mencionar también la magnífica selección de vinos certificados como vos y vors, destacando especialmente el amontillado Coliseo y el palo cortado Cardenal. Entre los vinos generosos de licor es necesario mencionar el medium dry Contrabandista, en el que destaca su marcado carácter de amontillado, y entre los dulces naturales el pedro ximénez El Candado y el moscatel Promesa; ambos constituyen versiones jóvenes de dos vinos dulces excepcionales de Valdespino: el pedro ximénez vors Niños y el mítico (y laureado) moscatel Toneles. Este segundo, extraordinariamente escaso, envejece en un único tonel gordo en el que el paso de un número de indeterminado de años —casi cien, según la bodega— da lugar a un prodigio de complejidad, en el que el dulzor y la acidez se funden con sensaciones en las que la fruta, la madera y el tiempo se hacen uno.

	

 

	Gutiérrez Colosía

	
 

	La historia de esta bodega es en gran medida la de unos edificios bodegueros situados en la ribera del río Guadalete, a escasos metros de su desembocadura en la Bahía. La zona forma parte de lo que fue uno de los ensanches industriales más interesantes de nuestro país, el Campo de Guía, en el que se produciría a lo largo del siglo xix una expansión urbana asociada al proceso de desarrollo de la moderna vinatería del Marco de Jerez. Los edificios —dos naves bodegueras de importantes proporciones unidas por un gran patio que ha sido parcialmente techado y construido— tuvieron distintos propietarios desde su edificación en 1838; primero como un todo y posteriormente segregadas en dos fincas diferentes. La nave más cercana a la desembocadura y parte del patio fueron adquiridas en 1920 por don José Gutiérrez Dosal, abuelo del actual propietario, al marqués de Comillas. El resto del complejo habría de pasar por distintas manos a lo largo de los años: fue la Bodega de la Viña Pollero Alto, perteneció a Bodegas Sancho e incluso a Pedro Domecq.

	En 1969, la firma se expande construyendo dos naves más en los terrenos adjuntos que ocupaban los restos derruidos del palacio del conde de Cumbrehermosa, un antiguo cargador de Indias. Siempre en primera línea de la ribera y con el extraordinario aporte de humedad que ello supone para la crianza de sus vinos finos. Tres años antes había fallecido prematuramente el hijo del fundador, José Gutiérrez Sánchez de Cos, lo que dio lugar a que fuera el nieto, Juan Carlos Gutiérrez Colosía, quien tuviera que hacerse cargo del negocio con apenas veinte años.

	Hasta 1989 la compañía se dedicó al almacenado de vinos, teniendo entre su clientela a algunas de las grandes bodegas del Marco. En 1982 se hicieron con las soleras del Oloroso Sangre y Trabajadero, una marca clásica de la firma portuense Cuvillo, curiosamente el vino con el que es tradicional celebrar las botaduras de los barcos en los astilleros de Puerto Real. La drástica reducción de las compras a almacenistas por parte de las grandes bodegas exportadoras a lo largo de la década de los noventa hizo que Gutiérrez Colosía diera el salto a la comercialización directa de sus vinos.

	Una empresa netamente familiar, al singular tándem que forman Juan Carlos Gutiérrez y su esposa Carmen Pou se han unido ya sus dos hijas, imprimiendo un carácter de modernidad a una bodega cuyos vinos están cortados por los patrones más clásicos de El Puerto. En la amplia gama estándar, comercializada bajo el nombre de la bodega y que incluye todos los tipos básicos, hay que destacar evidentemente el fino: un vino punzante con intensos recuerdos a levadura y bajamar, como corresponde a un vino que cría a la vera del río. El ya mencionado Sangre y Trabajadero es un oloroso intenso, potente, pero con una cierta finura en boca. La bodega dispone además de una gama de vinos de especial vejez, embotellados bajo la enseña Solera Familiar. Todos de gran calidad, aunque destaco el amontillado, con un marcado aroma de frutos secos y claros recuerdos al característico fino portuense del que procede.

	

 

	Herederos de Argüeso

	
 

	Aunque la fundación de esta empresa se suele fijar en 1822, los documentados trabajos de la historiadora sanluqueña Ana Gómez Díaz-Franzón sitúan el nacimiento de la bodega en 1834, con la compra por don León de Argüeso y Argüeso del primer local que dedicaría a la actividad vinatera: la bodega-granero Santa Ana, que se ubicaba en la calle del mismo nombre, en la esquina con la calle Bolsa. Don León fue el prototipo de emprendedor montañés, llegado al Marco de Jerez atraído por la pujanza económica que supuso el comercio con las Américas y la proximidad de nuestra zona a los puertos de partida. Natural de la localidad burgalesa de Arijo, llegó como adolescente a Sanlúcar en algún momento de la segunda década del siglo xix, para ir recorriendo, a base de duro trabajo, los distintos escalafones de la actividad habitual de los montañeses en la zona. Primero de «chicuco», luego de encargado y finalmente de propietario de la tienda de ultramarinos Almacenes El Reloj, en la esquina de las calles Bolsa y Cruces.

	La de detallista de ultramarinos siguió siendo la principal actividad de don León de Argüeso durante sus primeros años en el mundo bodeguero, al principio como simple almacenista. En las décadas posteriores fue expandiendo su actividad vinatera con la compra de existencias de vinos y de otra serie de propiedades: primero la bodega de San Francisco, en el huerto del antiguo convento de Santo Domingo y poco después un local contiguo en el que construyó la bodega San José. De esa forma fue tomando cuerpo el complejo definitivo de la firma Argüeso entre la calle Mar y el callejón de Santo Domingo, no muy lejos del negocio original, Almacenes El Reloj. Para poder reponer sus soleras, don León fue adquiriendo también distintas viñas, de forma que a su muerte poseía unas sesenta aranzadas repartidas entre distintas fincas situadas en Sanlúcar y Jerez.

	Fallecido soltero don León de Argüeso y Argüeso en 1880, heredan la compañía tres sobrinos que convivían con él, siendo don Manuel de Lucio y Argüeso el que sigue al mando de la bodega. Tras su muerte, en 1894 la compañía se divide en dos firmas distintas: Herederos de don León de Argüeso y Manuel de Argüeso. La primera de ellas es la que, con distintos cambios en su razón social, ha llegado hasta nuestros días como Herederos de Argüeso. La segunda, por su parte, que llegaría a adquirir la bodega jerezana Gutiérrez Hermanos, fue finalmente vendida en 1994 a la también jerezana Valdespino.

	Tras permanecer en manos de la familia del fundador durante más de ciento setenta años, Herederos de Argüeso se vendió en el año 2006 a un grupo inmobiliario, cuya intención era reubicar la totalidad de la bodega en unas modernas instalaciones en la carretera de Chipiona. El objetivo: sustituir una buena parte del complejo histórico de la calle Mar por una promoción de doscientas viviendas. Abortado ese proyecto inmobiliario, los inversores vendieron la compañía en 2016 al empresario local Francisco Yuste, que es el actual propietario de la bodega.

	El complejo de la calle Mar está compuesto por unas veinte bodegas diferentes, que se extienden sobre casi catorce mil metros cuadrados en el corazón del Barrio Bajo de Sanlúcar. Además de la ya mencionada San José, destaca la gran bodega San Vidal, así como otra serie de edificaciones que originariamente pertenecían al antiguo convento de Santo Domingo, tal es el caso de las naves de El Refectorio o La Sacristía, que exhiben impresionantes artesonados policromados del siglo xvi.

	Argüeso es fundamentalmente una casa de manzanilla y San León es sin duda su buque insignia. La clásica es una estupenda manzanilla: expresiva, floral y con un paladar seco, salino y sabroso. Pero la Reserva de Familia es algo espectacular: no se le puede pedir más a una manzanilla. De un bello color amarillo brillante, nariz potente pero delicada, de flor muy sanluqueña; intensa en boca, con una enorme sapidez y un postgusto fresco y largo. La bodega tiene otra marca histórica de manzanilla, Las Medallas, y una serie de vinos de crianza oxidativa entre los que destacan, obviamente, los amontillados, que embotella en dos niveles de vejez. El más criado, etiquetado como Amontillado Viejo y con sacas acogidas a la categorización vors es un vino enorme, en el más puro estilo de los grandes amontillados sanluqueños: ámbar intenso con un punto verdoso en los ribetes, con notas intensas de frutos secos de cáscara y recuerdos de flor; en boca destaca su salinidad, acidez vivísima, complejidad y persistencia.

	

 

	Hidalgo – La Gitana

	
 

	Nuevamente nos encontramos con una bodega sanluqueña cuyos orígenes están protagonizados por un montañés: en este caso, José Pantaleón Hidalgo, natural de Castañeda (Santander), quien en 1792 adquiere la bodega y vinos de don Roque Verjano. Debieron ir un poco más allá los tratos entre don Roque y don José Pantaleón, pues este terminó casándose con la hija de aquel. Fue el hijo de este matrimonio, don Eduardo Hidalgo Verjano el auténtico artífice de la expansión y consolidación de la compañía como uno de los principales vinateros de Sanlúcar. Así lo constató Henry Vizetelly, autor del libro Facts about Sherry. Explica en esta obra, publicada en 1876, que Hidalgo era por entonces el mayor almacenista de manzanilla, vino del que tenía no menos de 5000 botas divididas en 15 soleras con varios niveles de desarrollo progresivo, desde las pálidas, frescas y notablemente fragantes clases jóvenes a vinos en su quinto y sexto año, en magníficas condiciones para su consumo, (…) y vinos más viejos, que han desarrollado en gran medida las características de los olorosos y amontillados de Jerez. Se refiere también Vizetelly a las distintas viñas de la casa, que ya servían para la reposición de los solerajes.

	En 1898 muere don Eduardo y un año más tarde queda constituida la compañía Viuda e Hijos de E. Hidalgo y Cía. La firma disponía de hasta siete bodegas diferentes, todas ellas en el Barrio Bajo de Sanlúcar, pues la proximidad al mar y su influencia en la crianza de las manzanillas fue siempre uno de los argumentos enológicos de la casa. De hecho, el complejo bodeguero actual se encuentra en la calle Banda de la Playa, llamada así porque en tiempos eran una suerte de paseo marítimo junto a la desembocadura del Guadalquivir. La gran bodega que da a la calzada, llamada de San Luis, se construyó hacia 1874 y presenta unas dimensiones impresionantes, con una planta de 2345 metros cuadrados dividida en cinco calles y una altura en el punto central de más de doce metros.

	Tras la muerte de don Eduardo varios de sus hijos emprendieron sus propias aventuras empresariales, entroncando incluso con otra de las casas históricas sanluqueñas como es Rainiera Pérez Marín, en cuya expansión a principios del siglo xx tuvo mucho que ver la familia Hidalgo. Por lo que respecta a la rebautizada compañía Viuda de E. Hidalgo (ya sin el «e Hijos») ha seguido ininterrumpidamente en manos de las sucesivas generaciones de la familia, si bien con distintos nombres: M. Hidalgo y Cía., Vinícola Hidalgo y Cía. y, finalmente, Bodegas Hidalgo–La Gitana, en una marcada apuesta y homenaje a la que es su principal marca: la manzanilla La Gitana. Hoy es ya la séptima generación de la familia desde el fundador la que lleva las riendas de la empresa.

	La bodega sigue realizando la reposición de mostos en gran parte a partir de la uva de sus propios viñedos o de los de distintos miembros de la familia Hidalgo, repartidos entre los pagos de Miraflores y Balbaína. En este último, a medio camino entre Jerez y Sanlúcar y sobre una loma de considerable altura, se encuentra la viña de El Cuadrado, donde se ubica la planta de vinificación de la bodega.

	El vino más famoso de la casa es sin duda La Gitana, un buen ejemplo de cómo la manzanilla ha ido evolucionando, adaptándose a los gustos que impuso el mercado a finales del pasado siglo, para ofrecer un vino de color amarillo pálido, de aroma delicado y sabor que es todo frescura y ligereza. Notablemente más compleja y estructurada es la versión de esta misma marca pasada y en rama: más intensa en todos los sentidos, color, aroma y especialmente en la boca, donde destaca una cierta nota grasa. La gama de manzanillas de la casa la completa Pastrana, un vino con el que Javier Hidalgo y su amigo el bodeguero portugués Cristiano van Zeller recuperaron la tradición de las manzanillas de una única viña. En este caso, de una finca del pago de Miraflores propiedad de la familia Hidalgo-García, de blancas tierras albarizas y gran influencia atlántica. Su mínima estabilización hace destacar su intensa sapidez y una persistencia notable en boca.

	En la llamada gama Premium de la bodega encontramos el amontillado Napoleón, el oloroso Faraón, el cream Alameda y el pedro ximénez Triana, todos vinos de gran factura. Pero lógicamente destaco la estupenda gama de vos y vors, que incluye un palo cortado vos y otro vors bajo la misma marca: Wellington. Ambos magníficos, pero en el que el de treinta años añade a la complejidad de su hermano menor un mayor grado de concentración y un elegante amargor que equilibra y da profundidad al carácter glicérico y sabroso del vino. Las mismas marcas anteriormente citadas se repiten en las versiones vors del amontillado, oloroso y pedro ximénez; los tres excepcionales.

	

 

	Lustau

	
 

	Lustau es sin duda uno de los nombres más claramente identificados con el sherry en los mercados internacionales, gracias a la magnífica distribución de sus vinos en todo el mundo. Los comienzos de la empresa fueron relativamente modestos. Don Salvador Ruiz-Berdejo, secretario judicial en Jerez, cultivaba viñas desde 1896 en su finca Nuestra Señora de la Esperanza, a las afueras de Jerez, limitándose a elaborar, criar y vender sus vinos a las grandes bodegas del Marco. Fue su yerno, don Emilio Lustau Ortega, quien ya en la década de los cuarenta del siglo pasado trasladó el negocio a las bodegas de la calle Muro, adosadas a la muralla árabe de la ciudad, pasando de ser almacenista para iniciarse como exportador. Bajo la dirección del recordado Rafael Balao la compañía conoció una importante expansión, especialmente en los mercados exteriores, hasta su adquisición en 1990 por la bodega portuense Caballero. Durante años las dos compañías mantuvieron identidades comerciales separadas, hasta que a principios del nuevo siglo el grupo decidió integrar toda su actividad relacionada con los vinos de Jerez bajo la enseña de Lustau, coincidiendo con el traslado a las antiguas —y primorosamente remozadas— instalaciones bodegueras que anteriormente habían pertenecido sucesivamente a Marqués de Misa, Carrasco Hermanos y Mackenzie, en la calle Arcos de Jerez.

	Lustau ha mantenido siempre un perfil innovador dentro del Marco de Jerez, tanto en el diseño de sus presentaciones, con su personal formato de botella, como con el lanzamiento en los años ochenta del exitoso uso comercial del concepto de «almacenista», incorporando de forma prominente en sus etiquetas la identidad de sus proveedores de vinos especiales. Un momento particularmente relevante en la historia de Lustau —en lo que al vino de Jerez se refiere— fue la adquisición de algunas de las marcas y solerajes más señeros de la antigua Domecq: La Ina, Botaina, Rio Viejo y Viña 25. Curiosamente, dicha adquisición no se realizó a Domecq, sino a Osborne, que a su vez había comprado estas y otras marcas de vinos y brandis históricos de Domecq a Pernod Ricard, tras el desmembramiento de la antigua Allied Domecq.

	El grupo Caballero posee dos viñas: la viña Las Cruces, de treinta hectáreas y ubicada en Chipiona —origen de la familia Caballero y de su negocio vinatero— y unas treinta y cinco hectáreas en la viña Montegilillo, situada en el pago de Carrascal, en Jerez.

	Aunque el grupo Caballero tiene su sede en El Puerto de Santa María y dedica algunas bodegas de esta localidad a la crianza de vinos, las principales bodegas de Lustau están centralizadas en Jerez y, desde el año 2000, en el magnífico complejo de la calle Arcos. Se trata de un espacio de unos veinte mil metros cuadrados en el que —entre calles interiores y almizcates— se ubican seis bodegas de diversas dimensiones y estilos. Destaca, por sus bellas columnas cilíndricas de piedra, la bodega de la Emperatriz o las majestuosas bodegas de Los Arcos y Las Cruces. Entre las bodegas dedicadas a la crianza de vino que el grupo Caballero tiene en El Puerto es necesario mencionar la pequeña bodega ubicada en el coqueto Castillo de San Marcos, sede social del grupo y lugar de obligada visita.

	Tras décadas en las que las políticas de muchas empresas bodegueras jerezanas han dictado la racionalización de sus portafolios, con las consiguientes desapariciones de marcas, unificación de solerajes, etc., el extenso listado de marcas de Lustau es todo un regalo para los aficionados. Los casi cuarenta vinos de la bodega se estructuran en torno a una serie de gamas: la más extensa de ellas es la llamada «gama solera familiar», en la que personalmente creo que merecen destacarse los tres vinos de crianza biológica: la manzanilla Papirusa, Puerto Fino (embotellado localmente como Pavón) y Fino Jarana, cada uno de ellos con un marcado estilo local. Existen versiones «en rama» si no de estos mismos vinos de otros muy similares, criados respectivamente el Sanlúcar, El Puerto y Jerez. Destacables son también el amontillado Escuadrilla, el oloroso Don Nuño y el moscatel Emilín. La gama de «especialidades» está formada por cuatro vinos, todos ellos sobresalientes: el magnífico Emperatriz Eugenia, un oloroso clásico y glicérico; East India, un cream goloso, pero fresco y equilibrado, en la mejor tradición de los vinos de cabeceo «de ida y vuelta»; el pedro ximénez Murillo, potente y especiado. Finalmente, esta gama se completa con los dulces de añada, elaborados mediante fermentación detenida de mostos de uvas palomino con altos niveles de madurez. Un tipo de vino tremendamente infrecuente en el Marco, que Lustau comercializa esporádicamente y con distintos niveles de vejez, dependiendo de las características de las añadas.

	Pero si hay un grupo de vinos en el porfolio de Lustau por el que la bodega es inmediatamente reconocida esa es la gama «Almacenista», formada por hasta nueve vinos procedentes de algunas de las bodegas con las que Lustau viene trabajando desde hace años: Cuevas Jurado en Sanlúcar, González Obregón o Caballero en El Puerto y Cayetano del Pino, Vides o García Jarana en Jerez. Vinos con una gran personalidad y sacas muy limitadas. Ese es el caso también de la gama de vinos vors de Lustau, auténticas joyas enológicas cualquiera de los cuatro: amontillado, palo cortado, oloroso y pedro ximénez.

	Por último, ya hemos mencionado que Lustau adquirió en 2008 las emblemáticas marcas de Domecq La Ina, Botaina, Río Viejo y Viña 25, con sus respectivos solerajes. Evidentemente, las vicisitudes del proceso de adaptación de cada uno de sus sistemas de crianza a bodegas distintas y a una gestión nueva de sus sacas y rocíos han determinado cambios significativos respecto de los que fueron estos vinos en décadas anteriores. En todo caso, siguen siendo magníficos ejemplos en sus respectivos tipos.

	

 

	Maestro Sierra

	
 

	Cuando se publica esta obra apenas se cumplen un par de años desde el fallecimiento de doña Pilar Pla Pechovierto, a la edad de noventa y nueve años. Doña Pilar, un personaje irrepetible, marcó muy a su pesar los últimos cuarenta y cinco años de vida de esta bodega, cuyo nombre es un homenaje a su fundador, el maestro tonelero don José Antonio Sierra, propietario a principios del siglo xix de la tonelería de La Merced. No hay muchos casos en Jerez de toneleros que hayan dado el salto a la actividad de crianza de vinos; pero el maestro Sierra estaba determinado a ello y así lo hizo en 1830, a pesar de la poca complicidad que encontró entre sus muchos y prestigiosos clientes bodegueros. Algo que se repetiría cuando doña Pilar tuvo que hacerse cargo de la gestión de la compañía, al enviudar en 1976. Según contaba la insigne bodeguera, la liebre que corre ante una batida de cazadores a caballo en las etiquetas de los vinos de Maestro Sierra no es sino la historia misma de la bodega familiar, tratando de sobrevivir en el difícil mundo empresarial de los vinos de Jerez.

	Murió el maestro tonelero don José Antonio sin descendencia, por lo que la bodega —dedicada exclusivamente al almacenado y venta de vinos a las grandes casas de Jerez— pasó a manos de la sobrina de su esposa, doña Carmen Casal Soto. Al enviudar, Carmen creó una sociedad con sus hijos Rosario, Josefa y Antonio Borrego. Este último conoció a la que sería su esposa, Pilar Pla, en Valencia, aunque ella era de origen aragonés. Se casaron y se instalaron en Jerez, donde Antonio estaba destinado a seguir con el negocio familiar de almacenado de vinos desde los mismos locales de la plaza de Silos donde lo había fundado el maestro José Antonio Sierra. Pero en 1976 falleció Antonio, dejando a doña Pilar con la única compañía de su hija Carmen y de su madre, que contaba entonces ochenta años. Debieron ser años muy duros, en los que doña Pilar dio muestras claras de la pasta de la que estaba hecha. Mientras que a su alrededor los cambios del negocio bodeguero jerezano se producían a una velocidad endiablada, doña Pilar se concentró en darle continuidad a su empresa sobre la base de pocos, pero inmutables principios: la calidad de sus vinos y la honestidad en las relaciones comerciales. Y eso a pesar de que las circunstancias del momento propiciaban cambios en el sector hasta hacerlo casi irreconocible. Las ventas de fino a González Byass y de Oloroso a Domecq cada vez eran menos predecibles; solo la ayuda de Lustau, que incluyó el oloroso «Viuda de Antonio Borrego» en su catálogo de almacenistas aliviaba un poco la difícil situación de la bodega. Así que en 1992 tomaron la decisión que habría de marcar el futuro de la compañía: se harían embotelladores.

	La decisión no pudo ser más acertada. Como acertado fue contratar a una joven enóloga burgalesa para mantener los fantástico solerajes de la plaza de Silos. Ana Cabestrero es uno de esos ejemplos de profesionales sobradamente preparados que han llegado al Marco de Jerez para darnos a los autóctonos lecciones de pasión, respeto y buen hacer. Bajo su dirección y de la mano de la hija de doña Pilar, la historiadora Carmen Borrego, la bodega sigue mejorando la herencia recibida, a golpe de sifón, jarra, canoa y rociador. El respeto a la tradición en esta compañía es máximo, como lo es el orgullo por una vasijería que no tiene parangón, haciendo honor al gran tonelero que fundó la bodega. Muchas de las botas y desde luego los viejos toneles de dos mil litros que atesoran algunos de los mejores vinos de la casa, aún exhiben orgullosos su nombre en los fondos.

	Los vinos de Maestro Sierra son vinos por derecho. La gama no es muy amplia, ni falta que hace. El fino es un vino clásico, de un precioso amarillo pajizo, con notas de panadería y un gran equilibrio en boca, seco y mantecoso. El amontillado es un vino muy armónico, con una clara estirpe jerezana; avellanado y seco. El oloroso es, en mi opinión, el mejor de esta gama de vinos que se comercializan bajo el nombre de la bodega y que se completa con un medium y un cream (ambos con base oloroso) y un pedro ximénez. Mención aparte merecen los vinos etiquetados bajo la enseña Anticuario y las selecciones especiales, auténticas joyas. Vayamos por partes, porque merece la pena: el amontillado 1830 Anticuario es un vino que, tras agotar la crianza biológica «reflexiona» —en palabras de la propia bodeguera— durante más de treinta años en crianza oxidativa en los grandes toneles construidos y firmados por el maestro Sierra a principios del siglo xix. Sus grandes dimensiones limitan la oxidación y confieren al vino una finura exquisita. El palo cortado Maestro Sierra tiene un color caoba y bellos reflejos cobrizos y un paladar elegante y glicérico. El pedro ximénez de esta gama es igualmente excepcional: untuoso, de color yodado, aterciopelado en boca y con un equilibrio perfecto de fruta pasificada y notas de evolución.

	Pero he dejado para el final los dos oloroso viejos, ante los que confieso mi debilidad. A pesar de no ser el más criado de los dos, quizás el 1/14 es mi preferido: todo complejidad —color caoba intenso, aroma complejísimo de maderas nobles, hojas de tabaco, barnices y nuez moscada— y, sin embargo, en boca es extraordinariamente amable, a pesar de su explosividad inicial; y largo, larguísimo. El 1/7 es una de esas experiencias que van más allá del simple disfrute de los sentidos. Un vino para reflexionar y que nos conecta espiritualmente con aquel osado tonelero que, en 1830, hace ya casi dos siglos, decidió convertirse en bodeguero.

	

 

	Osborne

	
 

	A pesar de ser uno de los nombres históricos del jerez, Osborne es en términos prácticos un jugador casi irrelevante en el panorama actual del vino de Jerez, salvo por su impresionante colección de soleras viejas, que no es poco. Otra cosa es su enorme peso en la elaboración de Brandy de Jerez y, en general, en la industria española de bebidas espirituosas, en la que ejerce liderazgo. Desde su cuartel general en El Puerto de Santa María, el toro de Osborne aglutina a un conglomerado de empresas en todos los puntos cardinales del país y en sectores diversos. Pero ya sin ninguna viña propia, sin lagar en activo y con la elaboración completa de sus marcas de más volumen cedidas a otras bodegas, hablar de los jereces de Osborne se reduce a hablar de sus excepcionales soleras de vinos viejos, todas ellas agrupadas en un único casco del histórico complejo de la calle de los Moros.

	El vino de Jerez está, no obstante, en el origen (y quiero pensar que aún en el adn) de esta firma. La fecha oficial de fundación, según la propia compañía, se sitúa en 1772, lo cual no deja de ser sorprendente si tenemos en cuenta que el primer Osborne que se dedicó al jerez, Thomas Osborne Mann, nació en 1781 y llegó a Cádiz a finales de siglo. Para ser precisos, esos orígenes hacen referencia a la fundación de la firma Duff Gordon, que posteriormente sería absorbida por Osborne. Sir James Duff, el cónsul británico en Cádiz comenzó durante la segunda mitad del siglo xviii a exportar vinos de Jerez en la década de los sesenta y en 1868 constituyó con su sobrino William Gordon, la compañía Duff Gordon, de enorme éxito en la primera parte del siglo xix. Sabemos que Thomas Osborne empezó a exportar sus propios vinos en 1804, utilizando para el almacenado de los mismos las bodegas de su amigo el cónsul. A la muerte de sir James Duff en 1815, y la de su socio poco después (que se había completado el nombre como William Duff Gordon), queda la firma Duff Gordon en manos de su hijo Cosmo, quien ofrecería a Thomas Osborne entrar en la sociedad en 1833. Por aquella época dirigía la firma un talentoso alemán llamado John Nicholas Böhl de Faber, padre de Cecilia, la famosa novelista escondida tras el seudónimo de Fernán Caballero. Nuestro Thomas Osborne Mann se casó con su hermana Aurora y sucedió a su suegro en la gerencia de la compañía. El hijo de este matrimonio, Tomás Osborne Böhl de Faber, quedaría posteriormente al frente de las dos sociedades, al vender los sucesores de Cosmo Duff Gordon sus intereses a la familia Osborne en 1872.

	A lo largo de todo el siglo xix, los intereses bodegueros de las dos sagas se habían concentrado fundamentalmente en la marca Duff Gordon, mucho más prestigiosa entonces que Osborne. Sin embargo, a partir de 1890, con el desarrollo del mercado local, es la denominación Osborne la que toma el protagonismo, hasta el punto de que Duff Gordon es hoy una marca totalmente desaparecida. A lo largo del siglo xx la compañía experimentó un crecimiento vertiginoso, especialmente de la mano de sus marcas de brandy. Un hito especialmente importante para la compañía fue la aparición del famosísimo logotipo del toro. En 1956 la firma había encargado una valla publicitaria de carretera para su brandy Veterano; la propuesta del diseñador Manuel Prieto fue tan original como exitosa. Tras diversas modificaciones en tamaño y diseño, los toros de Osborne han pasado a ser un icono de nuestro paisaje, hasta el punto de que en 1997 fueron «indultados» de la prohibición que afectó a todo tipo de publicidad en las carreteras españolas. Muchos estarán de acuerdo en que el toro ha llegado a constituir incluso todo un símbolo de nuestro país.

	El pasado reciente de las bodegas Osborne, en lo que al vino de Jerez respecta, tiene bastantes sombras y algunas luces. Las sombras tienen que ver con el desmantelamiento de su estructura productiva relacionada con el jerez, a lo largo de los últimos años. Las más de trescientas sesenta hectáreas que poseía la firma, fundamentalmente en el pago de Balbaina, se vendieron en 2010. La planta de vinificación de La Atalaya hace años que no recoge uva e incluso las soleras del mítico Fino Quinta se transfirieron al actual productor de este vino, González Byass. El muy competente equipo de enólogos de Osborne sigue supervisando que tanto esta marca como las otras cuya producción se ha externalizado, mantengan el sello de la casa. Entre ellos el oloroso Bailén, el medium 10 RF, el cream Santa María o el pedro ximénez 1827. Fino Quinta sigue siendo un fino expresivo y salino. Mucho más complejo y voluminoso es Coquinero, todavía una de las grandes expresiones de la crianza biológica de El Puerto: floral, con notas de bajamar y un toque graso en boca. Magnífico.

	Ya hemos visto que en el confuso baile de marcas que supuso la venta de las antiguas bodegas Domecq, y como consecuencia de la puja por algunas marcas de brandy realizada por Osborne, terminaron también temporalmente en manos de la compañía portuense importantes solerajes y marcas tan señeras como La Ina, Botaina, Río Viejo y Viña 25. Estas cuatro fueron posteriormente vendidas a Lustau. Sin embargo, Osborne no dejó escapar ni una sola de las botas de las cuatro marcas que componían la gama vors de Domecq, que hoy reposan junto a los vinos viejos de la casa, en una de las mayores colecciones de reliquias líquidas del Marco de Jerez.

	Así que para ver las luces tenemos que sumergirnos en la oscuridad de la bodega de «la derecha», en el complejo de Mora. Aquí reposan las soleras de tantos grandes vinos que sus descripciones justificarían todo un capítulo. La histórica colección de los vinos viejos que un día fueron de Domecq: 51, 1ª, un amontillado muy viejo que exhibe maderas nobles y barnices, en un postgusto larguísimo; de Sibarita, un vino espectacular, resultado de una solera fundada en 1790; del mítico palo cortado Capuchino procedente de la ya desaparecida casa Agustín Blázquez; y de Venerable, un pedro ximénez viejísimo, todo complejidad y elegancia.

	Pero es que además Osborne atesora en este mismo lugar una serie de escasísimas soleras de otros vinos excepcionalmente viejos y exclusivos: AOS es un amontillado extraordinario, procedente de una solera fundada en 1902 con motivo del nacimiento de Antonio Osborne, de un ámbar intenso, con tonos yodados y verdosos, incisivo y elegante, seco y larguísimo. La solera de PΔP (P triángulo P) data de 1911. Es un palo cortado que homenajea al triángulo del jerez, con un elegante dulzor que no enmascara en absoluto su altísima calidad y vejez; concentrado, sedoso y lleno de matices. Según la bodega, BC 200 es el resultado de una antigua solera fundada en 1864, cuyo nombre original era ABC, ya que estaba compuesta originalmente por tres subsolaras. Tras el envío de la parte A íntegra al Zar de Rusia en 1888, el sistema quedó reducido a doscientas botas, las correspondientes a los sistemas B y C, de ahí el nombre de este oloroso de color caoba brillante, de nariz de anticuario y con una boca potente y elegante, de amable dulzor y postgusto eterno. Aún más dulce, en la tradición de los vinos viajados es el Solera India, cuyo origen se remonta a 1922; de color caoba oscuro, notas tostadas, torrefactas y de fruta escarchada y un paladar goloso y cálido, con acidez y tanicidad y un final larguísimo. El último de los vinos en esta gama es el perfecto ejemplo de hasta dónde puede llegar el envejecimiento del pedro ximénez en el Marco de Jerez. El Pedro Ximénez Viejo se extrae de un único tonel de mil litros, al que sirven desde 1905 tres criaderas de nueve, siete y siete botas respectivamente; de color azabache con reflejos yodados, untuoso, aromas de compota de ciruelas, torrefactos y barnices, y una boca que es una auténtica fiesta, con acidez, dulzor y mil matices que permanecen en un final larguísimo. En fin, una bodega de la Derecha que debería estar en el catálogo del Patrimonio Nacional.

	Recientemente se han producido otros dos lanzamientos que refuerzan el enfoque de Osborne hacia el sermento premium y que hacen albergar esperanzas de que el jerez pueda seguir ocupando un papel relevante en el porfolio de Osborne. Se trata de dos vinos provenientes de otro de los edificios míticos de la firma: la bodega la Honda. Un fino en rama de larga crianza y un amontillado que es la continuación natural del anterior. Ambos vinos de extraordinaria factura, con el inconfundible sello del encaste biológico de Coquinero.

	 

	

 

	Rey Fernando de Castilla

	
 

	Si hay un caso contrastado que podamos poner como ejemplo de «bodega boutique» en el Marco de Jerez, quizás ese sea el de Bodegas Rey Fernando de Castilla. Aunque fundamentalmente se trata de una bodega de brandy, a lo largo de los años su propietario, Jan Pettersen, ha ido creando una gama de vinos de Jerez tan original como consistente. La fundación de la bodega es relativamente reciente y se debe a la voluntad de Fernando Andrada-Vanderwilde, miembro de una antigua familia jerezana con raíces en el negocio vinatero, aunque con residencia en Sevilla. En los años sesenta, cuando trabajaba para González Byass, adquirió un pequeño casco de bodega que había pertenecido a Domecq en la calle San Francisco Javier y lo llenó con unas soleras de brandy viejo que procedían de otra bodega histórica, Real Tesoro. El nombre de la nueva compañía habría de rendir homenaje al rey castellano Fernando III el Santo, patrono de Sevilla.

	Pero la parte de la historia de la compañía que nos interesa empezó en 1999, cuando Jan Pettersen, ejecutivo de origen noruego con muchos años de experiencia en el sector, adquiere la bodega junto con un grupo de inversores. El primer gran movimiento del nuevo propietario fue adquirir de Sánchez Romate las bodegas adyacentes que habían pertenecido a José Bustamante, un almacenista de origen malagueño y que la compañía vecina había adquirido unos años antes.

	La gama de vinos de Fernando de Castilla no es excesivamente amplia y se centra fundamentalmente en los generosos. A su vez, dispone de dos líneas con distintos niveles de crianza, bajo los nombres Classic y Antique. Obviamente, los vinos más interesantes son los de esta segunda gama, que se embotellan en vidrio transparente (también fue esta bodega una de las primeras en atreverse a mostrar a las claras los colores naturales de los vinos) y merece especial comentario el fino, un vino ciertamente peculiar. Jan Pettersen fue uno de los primeros bodegueros del Marco en reivindicar —ya en el nuevo siglo— los finos a la antigua, con años, color y estructura. De hecho, el fino Antique de Fernando de Castilla es probablemente el único fino que se comercializa a diecisiete grados de alcohol, tras una segunda fortificación previa al embotellado, lo cual, según el bodeguero, le da al vino posibilidades de evolución muy positiva en botella. Se trata de una práctica que era habitual hasta la década de los ochenta, cuando empezaron a generalizarse los tratamientos de estabilización alternativos al «abrigado» de los vinos para la exportación. Los dos grados extra de alcohol permiten poner el fino en el mercado con apenas un ligero filtrado y una refrigeración de solo veinticuatro horas. El resultado es un vino de color dorado, de nariz intensa a masa de pan y almendras, con una notable estructura en boca a pesar de su finura; con recuerdos de la madera y de manzana madura que permanecen largamente en un final salino.

	La misma selección de botas que da lugar al fino Antique sirve las colas del amontillado del mismo nombre: un vino de corte clásico, con buen equilibrio de biológica y oxidativa; seco, pero con una acidez marcada y notables recuerdos de flor. Tanto el oloroso como el palo cortado Antique están a la altura de los anteriores. Especialmente atractivo es este último, el más viejo de la gama, de gran elegancia. El último de los Antique es el pedro ximénez, en la línea de la alta calidad de los demás.

	Además de las dos gamas de vinos mencionadas, Bodegas Rey Fernando de Castilla efectúa selecciones muy pequeñas de oloroso y de pedro ximénez que embotella bajo la enseña Singular. Vinos de gran vejez y extraordinario grado de concentración.

	

 

	Sánchez Romate

	
 

	Entre los muchos montañeses instalados en Jerez a finales del siglo xviii, una de las comunidades más numerosas era la de los naturales de Ruiloba, en Santander. De allí era don Juan Sánchez y López de la Torre, de quien tenemos referencias como gran experto en vinos, de cuyo asesoramiento se beneficiaban nombres tan prestigiosos como Pedro Domecq Lembeye, Juan Carlos Haurie o Duff Gordon. Era notorio que los montañeses tenían grandes dotes como catadores, por lo que era frecuente encontrarlos entre el personal especializado de las bodegas, además de en sus habituales menesteres como comerciantes de ultramarinos. Ya en 1781 consta la fundación de su propia bodega por parte de don Juan Sánchez, dedicada inicial y exclusivamente al almacenado. Existen también numerosas referencias a su labor filantrópica y de promoción de la cultura, como lo prueba el hecho de que su casa de la plaza del Mercado —el actual Museo Arqueológico de Jerez— se convirtiera, por su voluntad, en el primer instituto de enseñanza secundaria de la provincia, bajo la advocación de San Juan Bautista.

	Muerto don Juan sin descendencia en 1838, la bodega pasó a manos de sus tres sobrinos nietos, Juan Magdalena, Manuel y Antonio, ya apellidados Sánchez-Romate, constituyéndose la sociedad Sánchez Romate Hermanos. Más tarde, Antonio habría de comprar las participaciones a sus hermanos, haciéndose cargo del negocio en solitario. La compañía ya figuraba por aquel entonces entre las firmas exportadoras de Jerez. Fallecido Antonio en 1889, la compañía pasa a ser propiedad de su hijo, el relevante político liberal Juan Manuel Sánchez y Gutiérrez de Castro, duque de Almodóvar del Río, quien tenía su residencia en el palacete de La Atalaya, una casa cuyas paredes podrían contar una buena parte de la historia bodeguera de Jerez.

	En 1887 la bodega había establecido ya su primera solera de brandy, el producto por el que es más conocida esta empresa, gracias a su famosa marca Cardenal Mendoza. A lo largo del siglo xx la compañía seguiría prosperando, adquiriendo y construyendo nuevas bodegas en el entorno del núcleo original situado alrededor de la finca La Atalaya, entre las calles Lealas y Cervantes. En 1957 los herederos del duque de Almodóvar vendieron la compañía a un grupo de inversores jerezanos, agrupados en torno a unos pocos apellidos que mantienen, hoy en día, el carácter familiar de esta bodega. De la mano de ellos ha venido la última expansión de la firma, al hacerse con las antiguas bodegas de Wisdom & Warter, adquiridas a González Byass, con lo que ahora las instalaciones del amplio complejo bodeguero de Sánchez Romate tienen también acceso desde la calle Pizarro.

	La firma dispone de viñedo propio, si bien sus apenas cuarenta hectáreas del pago de Balbaina son insuficientes para la reposición que necesitan sus soleras, por lo que debe acudir también a proveedores externos. La vinificación la realizan en el lagar que tienen situado en una de sus viñas, Santa Honorata, ubicada en el asentamiento rural de Las Tablas, a pocos metros de la carretera que va hacia Sanlúcar.

	Con la excepción de la curiosa gama de sus Unusual Sherries, los jereces de Sánchez Romate están cortados por un patrón muy tradicional. Además de la serie etiquetada bajo la marca Romate, en la que ofrecen todo un catálogo de los principales tipos de vinos de Jerez, son de destacar las llamadas «reservas especiales». De estas destaco el fino Marismeño, un buen ejemplo de vino clásico de Jerez, potente y con evidentes notas de masa de pan. NPU es un amontillado magnífico, de corte más bien oxidativo, en el que destacan las notas almendradas y la boca seca pero amable. El oloroso Don José es un estupendo ejemplo de este tipo de vino, potente y redondo, como los son también el cream Iberia o el palo cortado Regente. La gama se completa con dos pedro ximénez, con distintos niveles de vejez, Duquesa y el fantástico Cardenal Cisneros, un vino con mucha fruta, pero con los evidentes aportes de su vejez; café, regaliz…

	Sánchez Romate dispone también de una gama en la categoría vors, con unas originales presentaciones. Bajo la enseña Old & Plus ofrece tres magníficos vinos —amontillado, oloroso y pedro ximénez— todos ellos versiones de considerable vejez en el más tradicional estilo de la casa. Los tres muy recomendables, si bien quizás destacaría el oloroso: tremendamente expresivo, con una gran amabilidad en boca y un postgusto larguísimo y muy especiado. Un vino fantástico.

	Por último, en los últimos años la bodega ha puesto en el mercado sacas especiales de sus soleras de fino y de amontillado, embotelladas en rama. El Fino Perdido 1/15 es un vino de color dorado intenso, con aromas marcados de flor vieja y un paladar seco y ligeramente amargoso, con una nota grasa que le da volumen, a pesar de su finura. El oloroso Encontrado 1/5 alude, como su hermano el fino, a un determinado número de botas «descubiertas», o más bien tendríamos que decir seleccionadas, de entre los solerajes de la casa, por presentar unas características excepcionales. Desde luego, muy destacables los dos.

	

 

	Sandeman

	
 

	A pesar de que la compañía prácticamente no tiene ya activos en el Marco, la portuguesa Sogrape, actual propietaria de la marca del hombre de la capa —The Don, para ser más precisos— mantiene una mínima presencia en Jerez que le permite controlar la producción de sus vinos de Jerez, que hoy son responsabilidad del grupo Emperador a través de la actual Bodegas Fundador. Esta rocambolesca situación no es sino el resultado del proceso de desinversión que siguió a la desaparición de la multinacional Seagram, última propietaria de la bodega que mantuvo la unidad de negocio de Sandeman Jerez. Los orígenes de la compañía se sitúan en un pequeño local de Londres llamado Tom´s Coffee House, desde donde el joven escocés George Sandeman gestionaba sus incipientes intereses comerciales con vinos de Oporto y Jerez en 1790; concretamente, en el caso de Jerez, con James Duff, el cónsul británico en Cádiz y posterior fundador de la firma Duff Gordon. Solo cinco años después Sandeman contaba ya con su propia agencia en Cádiz a través de la cual exportaba vinos al Reino Unido con su marca. Esta sería la fórmula seguida por los sucesores de George Sandeman hasta que en 1879 uno de sus descendientes se asoció con Gualterio (Walter) J. Buck, británico de cuna, pero todo un personaje del Jerez de mediados del siglo xix. Don Gualterio era el vicecónsul británico en Jerez, además de naturalista, músico aficionado y fundador de la Sociedad del Tiro de Pichón, deporte del que fue un gran introductor en nuestro país. La sociedad creada por Sandeman y Buck adquirió la firma bodeguera Laborde-Pemartin, de origen francés y que se había establecido en Jerez en 1818. No es de extrañar, pues Sandeman ya vendía los vinos de Julián Pemartin desde 1823 y fue un testigo directo del despilfarro que condujo a la bancarrota a su hijo Julián Pemartin Laborde. De hecho, el palacio construido por este entre 1861 y 1868 —el actual Recreo de las Cadenas— fue a parar a manos de Gualterio Buck poco después de finalizar su construcción.

	Las bodegas Sandeman Buck (anteriormente Pemartin) estaban ubicadas en la calle Medina, en el complejo conocido como El Cuadro que actualmente pertenece a Díez Mérito, pero a partir de principios del siglo xx se trasladaron a sus definitivas instalaciones en la calle Pizarro. Poco después, durante la Primera Guerra Mundial, los Sandeman adquirieron la participación de los Buck en la compañía, quedando ya como únicos propietarios. El año 1928 fue muy importante en la particular historia de Sandeman, pues significó el nacimiento de the Don, la enigmática figura con sombrero y español y capa portuguesa con el que el artista Goerge Massiot Brown trató de simbolizar la unión de los dos países originarios del oporto y el jerez. En 1979 la compañía se vendió a Seagram, en plena época del desembarco de las grandes firmas multinacionales en el Marco de Jerez.

	El colapso del que una vez fue el mayor grupo de bebidas del mundo, a principios del presente siglo, acabó con la compañía en manos de la portuguesa Sogrape, si bien desde el primer momento fue muy evidente que la firma del famoso vino rosado Mateus Rosé estaba básicamente interesada en la división de Oporto de Sandeman. No obstante, cuando en 2004 Sogrape vende sus intereses en Jerez a Nueva Rumasa, no incluye en el acuerdo ni la marca ni la parte visitable de sus bodegas, con el fin de seguir controlando la imagen de la compañía y la comercialización de sus productos. Sí la mayor parte de las bodegas de la calle Pizarro y las viñas de la compañía, agrupadas en torno a dos núcleos: El Corregidor, en el pago de Carrascal, y Cerro Viejo, en Macharnudo. La primera de ellas está hoy en manos de la familia Luis Pérez, mientras que la segunda, donde se ubicaba la planta de vinificación de Sandeman, es hoy parte de Garvey. Unos años después, Sogrape terminaría vendiendo la totalidad de las bodegas a Nueva Rumasa, antes de que esta terminara colapsando.

	Como se ha mencionado, Sogrape mantiene una mínima estructura en Jerez fundamentalmente como medida de control de calidad, que supervisa la producción de los jereces de la compañía: la gama Classic está formada por tres vinos de carácter claramente comercial, un fino, un medium dry y un medium sweet. Mucho más interés tiene la gama de vinos de Premium, en especial Don Fino y el tan recordado Armada Cream, un clásico de los vinos dulces de Jerez. La gama la completan un medium con marcado carácter de amontillado como sugiere su nombre —Character— y un pedro ximénez. De la antigua y magnífica gama de vinos viejos cuyas soleras se han custodiado durante más de un siglo en la bodega de El Corregidor me temo que queda poco. El único vino superviviente de la antigua gama de vejez certificada es Royal Ambrosante, un pedro ximénez vos de buen equilibrio entre fruta y vejez.

	

 

	Williams & Humbert

	
 

	La actual Williams & Humbert es el resultado de un proyecto empresarial fraguado a partir de los años sesenta del pasado siglo y que se consolidó precisamente en los años más duros de la crisis: el de la familia Medina. A partir de la bodega sanluqueña Luis Páez y de una alianza estratégica con la holandesa Royal Ahold, la trayectoria de los hermanos Medina culmina con la adquisición de la firma Williams & Humbert y la centralización de sus actividades bodegueras en las impresionantes instalaciones de las antiguas Bodegas Internacionales, a principios del presente siglo. En 2018, el magnate filipino Lucio Co adquirió un 30% de la empresa, consecuencia casi natural del impresionante desarrollo de la compañía en este mercado a lo largo de los últimos años y del protagonismo que este empresario ha tenido en dicho desarrollo.

	Pero no es menos cierto que se trata de uno de los nombres con mayor carga histórica de Jerez. La fundación de la compañía data de 1877, cuando Alexander Williams se decide a abandonar su trabajo en Wisdom & Warter, ante la negativa de su propietario, Joseph Warter, a admitirlo como socio. Un préstamo de mil libras de su suegro, C. F. Humbert y la colaboración de su amigo Edward Engelback en labores comerciales permitieron al joven Alexander alquilar una bodega y lanzarse al negocio de la exportación. De esa primera época, cuando la compañía aún se llamaba Williams Engelback & Co. data la marca Pando, cuyo primer embarque se produce solo un año más tarde, en 1878. Engelback se retira de la compañía en 1887, a la que ya se había incorporado el cuñado del fundador, Arthur Humbert. Ya por aquel entonces la compañía radicaba en unos «magníficos locales» (según la Guía Oficial de Jerez de 1883) entre las calles Nuño de Cañas y Santo Domingo, ubicación en la que permanecería hasta los años noventa del pasado siglo. Los hijos del fundador, Carl, Alberto y Hugo, dieron un importante impulso al negocio a lo largo de la primera parte del siglo xx, entre otras cosas con el lanzamiento en 1906, y el posterior desarrollo, de la que sin duda ha sido siempre una de las grandes marcas del jerez: Dry Sack.

	Aunque para entonces Rumasa ya amagaba con convertirse en un emporio empresarial a partir del negocio de los vinos de Jerez, la compra de Williams & Humbert por José María Ruiz Mateos en la bolsa de Londres, en 1972, marca un impulso decisivo para la expansión del grupo. Las vicisitudes relacionadas con la expropiación en 1983 y la posterior reprivatización de Rumasa constituyeron un capítulo convulso en la historia de la compañía (en línea con lo que ocurría con el sector en su conjunto en estos años), hasta la definitiva adquisición por parte de la familia Medina.

	Tras la venta en 2015 de la viña Las Conchas en el pago de Balbaína, la única propiedad vitícola de Williams & Humbert es la viña «Dos Mercedes», en el pago de Carrascal. Una magnífica finca de unas cien hectáreas con un bello caserío situada al norte de Jerez, fácilmente accesible por la carretera de Morabita.

	Todas las soleras de Williams & Humbert están centralizadas en el impresionante complejo de la carretera de El Puerto, generalmente conocido como Bodegas Internacionales. El edificio fue construido por Ruiz Mateos en 1974 con destino a albergar no solamente a esa nueva bodega recién creada sino también a otras seis firmas del grupo, dando respuesta con su gigantesca capacidad al supuestamente imparable crecimiento del sector que se avecinaba. Un edificio de 60 000 m² construido exclusivamente en base a piezas prefabricadas de hormigón y organizado en módulos idénticos que se ensamblan como un puzle. Y lo más importante, una magnífica bodega de crianza.

	La gama de vinos de Williams & Humbert es el resultado de una prolongada historia a lo largo de la que se han ido incorporando y estructurando solerajes diferentes, de distintos orígenes. Pando es su fino más emblemático y la marca más histórica de la bodega; un fino muy tradicional, ligero y punzante. Sin embargo, la etiqueta de la casa por antonomasia es sin duda Dry Sack, un medium procedente del cabeceo de amontillado, oloroso y pedro ximénez, una marca icónica que en ocasiones se ha utilizado para identificar (en mi opinión con poca fortuna) a otros vinos de la casa. Otras dos marcas conforman el resto de esta gama: la manzanilla Alegría, y el cream Canasta, con diferencia el vino de Jerez dulce más popular en España.

	Con la compra en 1994 de Bodegas Internacionales —por aquel entonces realizada por Luis Páez, la enseña sanluqueña de los hermanos Medina— entraron en la compañía los prestigiosos solerajes de Don Zoilo, originalmente procedentes de la Díez-Mérito integrada en Rumasa y que hoy constituyen la base de la gama Williams & Humbert Collection. En la misma, además de unos magníficos fino y manzanilla, se integran un amontillado, un oloroso, un cream y un pedro ximénez, todos estos con indicación de edad de doce años.

	Los vinos de cabeceo más exclusivos de Williams & Humbert son el cream Canasta vos y el medium sweet Dry Sack Solera Especial 15 años. Por otra parte, la historia ha ido depositando en las manos de esta bodega una serie de solerajes que son auténticas joyas enológicas del Marco de Jerez: el amontillado Jalifa VORS, procedente de la solera fundada en 1821. en Sanlúcar por Antonio Pérez Mejía, el palo cortado Dos Cortados VOS y el pedro ximénez Don Guido VOS, estos últimos procedentes de solerajes históricos de Williams & Humbert.

	
 

	Finalmente, la bodega es depositaria de una de las colecciones de añadas más importantes del Marco. Desde 1920, año en que por primera vez se decidió apartar una bota procedente de la viña el Álamo para celebrar el nacimiento de un nuevo miembro de la familia —y con la única excepción de los años 1921 y 1923— Williams & Humbert dispone de vinos de añada de cada una de las cosechas hasta el día de hoy. Paola Medina, actual enóloga de la bodega, ha impulsado esta práctica en los últimos años, aumentando el número de botas dedicadas a crianza estática y posibilitando la comercialización de finos y olorosos de añada de extraordinario interés.

	

 

	Otras bodegas

	
 

	Con independencia del listado completo de bodegas que puede encontrarse al final de este capítulo, creo necesario hacer una mención expresa a algunos de los nuevos proyectos que sin duda están haciendo de Jerez una región vinícola cada vez más interesante. En este sentido, entre los nuevos protagonistas del jerez sin duda ocupan un lugar destacado dos jóvenes enólogos: Luis (Willy) Pérez Vega y Ramiro Ibáñez. El primero de ellos es, una vez retirado oficialmente su padre, el enólogo y alma mater de la bodega Luis Pérez, uno de los proyectos más potentes de la enología local. Fundada en 2002 por el que fuera catedrático de la Universidad de Cádiz, enólogo y director técnico de Domecq durante muchos años, los primeros pasos de esta bodega estuvieron exclusivamente dedicados a la elaboración de vinos tintos y blancos de la Tierra de Cádiz. El empeño de Willy hizo que a partir de 2013 la compañía iniciara una línea de vinos de Jerez elaborados «desde la viña», que sin duda han empezado a romper moldes en el panorama jerezano. Bajo la marca Barajuela, comercializa finos y olorosos de añada, marcados a fuego por su origen en la famosa viña «El Corregidor», situada en lo más alto del histórico pago de Carrascal. Ramiro Ibáñez, por su parte, es el creador de Cota 45, un proyecto que es toda una declaración de intenciones, cuyo nombre hace referencia a la altura a partir de la que —según sus estudios— se encuentran las mejores albarizas del Marco (donde «empieza lo bueno» según Ramiro). Además de su importante labor investigadora —que en breve deberá de plasmarse en una obra que la comunidad de amantes del jerez aguarda desde hace años— Willy y Ramiro, autobautizados como «los sobrinos de Haurie», han recuperado una enseña histórica de Jerez, De La Riva, para amparar una selección de vinos con los que persiguen recuperar, a partir de vinificaciones, solerajes y pagos tradicionales, el estilo de los históricos vinos de esta casa.

	La labor de Ramiro Ibáñez como enólogo se extiende además a otras bodegas sanluqueñas de corta historia, pero de enorme interés, como La Callejuela o Juan Piñero. La primera de ellas es el proyecto de una familia de viticultores, los hermanos Blanco. La Callejuela es un magnífico ejemplo de evolución de la viña al lagar, y del lagar a la bodega. Manzanillas y vinos de Jerez que expresan la personalidad de las distintas viñas de la familia en los pagos de Hornillos, Añina y Macharnudo. La del tristemente desaparecido Juan Piñero es una historia muy distinta, aunque desde luego muchas veces repetida: la de un constructor de éxito atraído por el negocio bodeguero. Primero como simple almacenista y posteriormente labrándose una reputación como bodeguero exigente y selectivo: ahí están su magnífica manzanilla Maruja y una serie de vinos entre los que destaca un cream excepcional y una estupenda gama de vinos viejos. La prematura muerte de Juan Piñero ha supuesto un duro golpe para muchos y la interrupción (esperemos que momentánea) de una trayectoria bodeguera de la que aún esperamos mucho. Junto a estas bodegas sanluqueñas hay que mencionar otras casas pequeñas de la localidad como Infantes Orleans-Borbón, Elías González Guzmán, Ferris o La Cigarrera, todas ellas productoras de magníficas manzanillas.

	Aunque desde luego El Puerto es la localidad del triángulo en la que más ha mermado la actividad bodeguera, también hay aquí otras dos bodegas pequeñas de las que merece la pena dejar una reseña, aunque sea breve. Así, Grant y González Obregón son antiguos almacenistas que hoy cuentan con sus propias marcas y que desde luego merecen una visita, especialmente para disfrutar de sus vinos junto a la tradicional gastronomía local, servicio que ambas ofrecen en sus instalaciones en el casco antiguo de El Puerto.

	Entre las bodegas jerezanas no incluidas en la selección es justo mencionar Ximénez Spínola, situada en la muy vinatera pedanía de Las Tablas, en medio de viñedos de pedro ximénez, variedad que es la enseña de la casa. También en el viñedo, pero esta vez en Macharnudo, encontramos la bodega de Herederos de Nicolás Martín, así como la singular Santa Petronila; un atractivo proyecto enoturístico que ha evolucionado a bodega «boutique», con unos estupendos vinos. Por su parte, Blanca Reyes o San Francisco Javier son otras bodegas jerezanas de menor tamaño, situadas en la ciudad. Esta última constituye el reciente proyecto de Peter Sisseck, el reputado enólogo danés afincado en la Ribera del Duero y que junto a la familia Del Río está desarrollando vinos a partir de sus viñas en Balbaína y Macharnudo. Por ahora exclusivamente finos (los «mejores vinos blancos de España», en palabras de Peter Sisseck) y con la pretensión de que respondan no ya al carácter de los respectivos pagos, sino de la propiedad de la que procede la uva, como es el caso del fino Viña Corrales. Muy interesante es también la iniciativa de Alberto Orte, productor con amplia experiencia en distintas regiones españolas y que junto a su socio Patrick Mata trata de alinear formas de elaborar de antaño con las tendencias más actuales, a través de su proyecto en Jerez, la Compañía de Vinos del Atlántico.

	Un mundo enormemente atractivo pero que está ya hoy casi desaparecido, es el de las bodegas almacenistas. Aunque aún existe un registro de Bodegas de Crianza y Almacenado, en el que se incluyen aquellas bodegas que se dedican exclusivamente al envejecimiento de vinos para su venta a las bodegas de expedición, lo cierto es que casi todos los almacenistas de antaño que han sobrevivido hasta nuestros días lo han hecho en gran medida por haberse reconvertido —aunque sólo sea parcialmente— en bodegas de Crianza y Expedición; es decir, se han dedicado también a la comercialización directa bajo sus propias marcas. Ese es el caso de las bodegas del Maestro Sierra, Faustino González, Grant y tantos otros. De hecho, no pocas de las bodegas incluidas en el registro de almacenistas se dedican casi exclusivamente al muy lucrativo negocio del envinado de botas con destino a destilerías de whisky y otras bebidas espirituosas. Entre las firmas que aún se dedican exclusivamente al almacenado con destino a la venta a otras bodegas son relativamente conocidas las de Cuevas Jurado, en Sanlúcar o García Jarana, en Jerez, por estar sus vinos incluidos en la exitosa gama de Almacenistas de Lustau.

	No hemos hecho por ahora mención a ninguna de las bodegas de la Zona de Producción, lo cual no deja de ser injusto, pues existen proyectos señeros fuera del triángulo, como los de César Florido en Chipiona, productor de magníficos moscateles y de vinos muy serios bajo la enseña Peña del Águila. O los de Primitivo Collantes y Manuel Aragón en Chiclana. Del primero son destacables el fino Arroyuelo y el amontillado Fossi; del segundo, el fino Granero y su gama de vinos viejos procedentes de las soleras fundacionales de la bodega.

	Adicionalmente, es necesario hacer también una referencia a la labor bodeguera de las Cooperativas. Como ya se ha mencionado en otro capítulo de esta obra, existen siete cooperativas en el Marco de Jerez, cuya función principal es la elaboración de mostos para su venta a las bodegas de crianza. Sin embargo, prácticamente todas ellas han desarrollado en los últimos años la labor de envejecimiento y comercialización bajos sus propias marcas. Ese es el caso de la cooperativa jerezana Nuestra Señora de las Angustias, elaboradora del fino Sin Pecado y de una amplia gama de vinos bajo la enseña Romerito. En Sanlúcar son dos las cooperativas existentes, Virgen de la Caridad y Covisán. La primera de ellas, la de mayores dimensiones, es propietaria a su vez de caydsa, la bodega elaboradora de la manzanilla Bajodeguía. La Cooperativa Vitivinícola Sanluqueña (Covisán), sin embargo, se dedica en exclusiva a la elaboración de mostos, en su mayoría de viticultores del pago de Miraflores. También hay dos cooperativas en Trebujena, Virgen de Palomares y Albarizas, que además de su negocio principal de venta de mostos, disponen de sus propias marcas etiquetadas. La Cooperativa Católico Agrícola de Chipiona es una de las cooperativas vitivinícolas más antiguas de España y la principal elaboradora del vino emblemático de la localidad, el moscatel, que comercializa principalmente bajo la marca Los Madroñales. Por último, la Unión de Viticultores Chiclaneros es quizás la cooperativa que comercializa directamente un mayor porcentaje de su producción bajo marcas propias: especialmente el Fino Chiclanero y el moscatel Matías. Además, ha adquirido recientemente los solerajes de otra marca emblemática de la localidad, el fino Palillo.

	Por último, no podemos cerrar este capítulo sin hacer una referencia —que pretende además ser aclaratoria— sobre el interesantísimo mundo de los llamados «marquistas». Una actividad histórica en el Marco que, en los últimos años y gracias a la irrupción de proyectos como el Equipo Navazos, ha contribuido a la renovada apreciación de los vinos de Jerez entre los amantes del vino. Como su nombre indica, se trata de propietarios de marcas que seleccionan vinos de entre las bodegas inscritas para su comercialización bajo dichas enseñas comerciales. La idea no es nueva, pues existen múltiples referencias históricas a dicha actividad e incluso referencias que llegaron a alcanzar un grado importante de notoriedad, como Fad nº 6 o Dry Fly. De hecho, como se ha explicado en el capítulo dedicado a la historia más reciente, el extraordinario —excesivo, en realidad— desarrollo alcanzado por el negocio del sherry en las décadas de los setenta y ochenta del siglo pasado está indeleblemente unido al fenómeno de las marcas privadas o BOB (Buyer´s Own Brands), que no deja de ser la misma idea: primero las organizaciones de detallistas británicos como Sainsbury´s o Marks & Spencer, y posteriormente holandeses y alemanes (Albert Heijn, Spar, Aldi…) ampararon bajo sus propias marcas a vinos de Jerez, subastando los contratos de suministro al mejor postor. Las connotaciones negativas de esta parte del negocio son evidentes, pues el precio y no tanto la calidad solía —y suele— jugar un papel determinante en la selección de la bodega productora por parte del propietario de la marca. Pero no es ese siempre el caso, pues también clubes de vinos como el británico The Wine Society han recurrido a este sistema de la marca propia.

	En todo caso, queremos en esta sección referirnos a iniciativas de muy diferente factura, como el proyecto de Equipo Navazos, nombre tras el que se encuentran Jesús Barquín y Eduardo Ojeda, dos grandes conocedores de los múltiples tesoros enológicos que oculta el Marco y que bajo la enseña «La Bota de» llevan desde 2007 comercializando escasas y magníficamente valoradas muestras de sus hallazgos en las distintas bodegas. Selecciones de no más de algunos cientos —en ocasiones algunos miles— de botellas, que representan sacas concretas e individualizadas. Más allá del proyecto de «La Bota de» y todavía en el ámbito de nuestras denominaciones de origen, el Equipo Navazos ha desarrollado otras marcas propias como la manzanilla I Think o el fino Navazos, de las que lanza periódicamente sacas igualmente seleccionadas de bodegas inscritas.

	Similar es el modus operandi de otros marquistas con un claro enfoque hacia la calidad como son Roberto Amillo, Alexander Jules o Carvajal Wines, si bien estos con vínculos más estables con diferentes bodegas inscritas.
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Un hecho cultural llamado Jerez
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xvi. Los oficios del jerez

	
 

	Quizás uno de los elementos más fascinantes del universo de los vinos de Jerez lo constituyen sus aspectos antropológicos. Como cualquier otra actividad industrial de larga tradición, el vino de Jerez ha dado lugar a una serie de procesos, ritos y oficios muy específicos, con su correspondiente vocabulario, faenas y herramientas especializadas. Pero sin duda lo más interesante es que, frente a otros casos similares en los que esos elementos hay que ir a buscarlos a los museos o a los libros especializados, en el caso de Jerez, y fruto de la especificidad de nuestro sistema de elaboración y crianza, muchos de estos aspectos mantienen una total vigencia y no pocos de ellos están perfectamente incorporados en la cotidianeidad, tanto de la actividad productiva como de la sociedad que la alberga. Evidentemente, algunos de los oficios más ancestrales han ido paulatinamente siendo desplazados por el avance de la tecnología y muchas de las faenas que en el pasado se hacían a mano se han visto facilitadas con el uso de medios mecánicos, especialmente aquellas que tienen un alto grado de repetición o automatismo, o las que requieren la aplicación de fuerza bruta. Pero incluso el montaje de una andana de botas, algo que antiguamente se hacía a base de «cintero» y riñones, y que hoy puede lógicamente ayudarse del uso de una carretilla elevadora, requiere la participación de un arrumbador con oficio, que ajuste bien las «bocachas» y los «espolines», de manera que cada bota quede perfectamente derecha y alineada con las demás de su fila.

	

 

	La vida en la viña

	
 

	Pero empecemos por el origen. Desde el punto de vista social y demográfico es mucho lo que ha cambiado el mundo del viñedo de Jerez. Hasta la mitad del pasado siglo existía una población estable que vivía diseminada por las distintas casas de viña, de tal manera que las construcciones que inevitablemente presidían cada loma eran no solamente lugares de almacenamiento de aperos o base para los trabajos vitivinícolas, sino también el hogar permanente de una o incluso de dos familias, y el acomodo temporal de un buen número de operarios, dependiendo del momento del año y de la faena que tocase en cada época. Como veremos en el capítulo dedicado a la arquitectura, los caseríos de las viñas de ciertas dimensiones disponían siempre de estancias diferenciadas y especializadas, como la «casa de la gente» o «gañanía», en la que vivían todos los operarios que pernoctaban temporalmente en el caserío, entre ellos los «gañanes», familias enteras que recorrían los campos de la Baja Andalucía dedicadas a la recolección de los distintos cultivos. Igualmente, diferenciadas estaban la «casa de lagares», la bodega, los almacenes para los aperos o la propia vivienda del propietario o del encargado. En este tipo de instalaciones, en ocasiones pertenecientes a alguna de las grandes casas bodegueras o bien totalmente independientes, siempre existía una organización jerárquica estricta, que permitía tanto el adecuado cultivo de la finca como la propia organización doméstica del caserío. El capataz de viña era el máximo puesto del escalafón, asumido lógicamente por el propietario en el caso de viñas independientes de ciertas dimensiones, ya que, si se trataba de viñas pequeñas, el «mayeto» o propietario era a un tiempo capataz, oficial y peón. Salvo el trasiego de trabajadores que temporalmente habitaban la casa, en general se trataba de viviendas en las que la vida transcurría de forma relativamente aislada, sin más conexión con las ciudades próximas que la que proporcionaba el «costero», encargado del avituallamiento de la casa y de organizar la manutención del personal.

	Hoy en día, las viñas de una cierta dimensión siguen teniendo su capataz, si bien ya casi nadie habita en sus bellos caseríos, cuya función —en el caso de aquellas que tienen alguna y no se encuentran en ruinas— ha pasado a ser exclusivamente agropecuaria, dado el relativamente fácil acceso desde las ciudades. En las viñas pertenecientes a bodegas, los capataces suelen tener generalmente bajo su responsabilidad varias explotaciones, en las que organizan las distintas faenas que aún siguen siendo manuales entre las cuadrillas de trabajadores, moviéndolas de una a otra viña. Dependiendo del nivel de especialización que requieran las mismas, estas se asignarán a oficiales, como el caso de la injerta o la poda, o bien a peones, como es el caso de la vendimia. La proximidad de la viña a las ciudades ha hecho que la antigua población de los caseríos migre a los núcleos urbanos, pero también ha posibilitado un acercamiento de la población de estas ciudades al ámbito rural, bien habilitando algunos caseríos como fantásticas residencias para vivir en ellos, o bien —especialmente en los días soleados de invierno— visitando los «mostos» o casas de viña en las que se sirve al público el vino de la cosecha recién desliado, acompañado de algunas comidas típicas del mundo de la viña, como el «ajo campero», tan básico como exquisito.

	

 

	Los toneleros

	
 

	Otro ámbito con un espacio propio dentro del universo del vino de Jerez es el de la tonelería. También en los «trabajaderos» se han desarrollado durante siglos unos oficios, unas herramientas y un lenguaje propio, que a pesar de la progresiva mecanización han llegado intactos hasta nuestros días. La posibilidad de disponer de un parque de vasijas de calidad ha sido siempre un factor fundamental para la adecuada crianza de los vinos y un marchamo de prestigio para cualquier bodega, razón por lo que los buenos maestros toneleros eran una verdadera aristocracia obrera en Jerez. En la visita a cualquier bodega, encontrar en las botas las marcas con determinadas iniciales o comprobar el ancho de las «tiestas» era (y es) una primera indicación, casi inequívoca, de que en su interior envejecen vinos de una gran calidad.

	Ya se trate de un «tonelero de nuevo» o «de viejo», es decir de una fábrica de botas o de un taller de reparación, en los trabajaderos de las tonelerías todo se organiza en base a una estricta división del trabajo, con faenas extremadamente especializadas. Desde el trabajo de los «doladores», encargados de entallar, cantear y cepillar las duelas a partir de los listones de madera, hasta el levantamiento del casco, labor compleja que necesariamente requiere la participación de un «oficial casquero». Desde el «batido» de la bota, coordinado por el oficial pero ejecutado a ritmo por una cuadrilla de peones, hasta el trabajo fino del «marcador». La introducción de maquinaria especializada ha supuesto cambios drásticos, sobre todo en las tonelerías de nuevo. Numerosas faenas, como el entallado de las duelas o las distintas partes del acabado —descritas en el capítulo de esta obra dedicada a las botas— se realizan en la actualidad con maquinaria ad hoc. Sin embargo, la fase clave del levantado del casco, en la que se conforma realmente la bota, se sigue haciendo prácticamente de forma manual, utilizando fuego y agua para humillar la madera y el rítmico martilleo de los aros para unir las duelas entre sí. Pero es en las tonelerías de viejo o de reparación donde reside aún todo el saber de los antiguos toneleros del jerez. Las botas que necesitan arreglos se envían a los trabajaderos de las propias bodegas o bien a los de artesanos independientes, donde las duelas se liberan de los aros para volver luego a montar la bota, una vez sustituidas las piezas defectuosas. En un taller de reparación de botas se siguen utilizando las mismas herramientas que se usaban hace cien años: por supuesto el martillo, instrumento esencial para el ajuste de los aros, pero también el mazo, la plana, la jabladera, la galga o los distintos tipos de azuelas. Toda una serie de herramientas cuya confección es igualmente todo un arte y que son casi siempre personales e intransferibles para cada uno de los artesanos.
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	Banco de tonelero y botas en un trabajadero.

	
 

	El mundo de la tonelería está afortunadamente viviendo una expansión sin precedentes y no solamente por las necesidades de mantenimiento del parque de vasijas de las bodegas, sino también por la enorme demanda de botas envinadas con vino de Jerez que llega de las destilerías de whisky y de otros destilados. Algo que si bien ha contribuido a la mecanización de numerosos procesos en las tonelerías ha promovido también la revalorización de esta parte fundamental del universo del jerez y el interés profesional por el apasionante mundo de la tonelería, atrayendo a numerosos jóvenes al gremio de los llamados «hijos de la cuchilla».

	

 

	El trabajo en la bodega

	
 

	Ya en la bodega, hay sin duda un oficio tradicional y netamente jerezano que destaca por encima de los demás por su importancia en la adecuada llevanza de la bodega: se trata de los arrumbadores. En general, bajo esta denominación se incluyen todos los operarios encargados del traslado y organización de las botas dentro de la bodega, así como de los trasiegos de vino relacionados con el proceso de elaboración y crianza. Tradicionalmente los arrumbadores se organizaban en cuadrillas, formadas por un encargado, dos oficiales y un «aprendizón». Cuatro es sin duda el número ideal para la ejecución manual de la faena de «corrida de escalas», en la que los vinos procedentes de la saca de una determinada criadera se rocían en las botas de la escala siguiente, utilizando los utensilios tradicionales: la bomba, las jarras, la canoa y el rociador. Naturalmente, la mecanización de esta faena, mediante el uso de bombas mecánicas, mangueras e incluso de los llamados «carros de sacas y rocíos», han hecho que en la actualidad lo normal sea que los arrumbadores trabajen solos o bien en parejas.

	En general, podemos dividir las faenas de los arrumbadores en dos grandes grupos: las que tiene que ver con la vasijería en sí y las relacionadas con el trasiego. Entre las primeras se incluye el propio montaje de las andanas, todo un arte en el que es preciso distribuir las botas de cada nivel según su resistencia y cuidando del perfecto alineamiento de cada uno de los cascos. Es asombroso comprobar la precisión con la que cientos de botas de las importantes dimensiones de las utilizadas en el Marco de Jerez quedan perfectamente alineadas en cada una de las piernas de una bodega y en exacta verticalidad según su bojo, a base de la adecuada disposición por parte de los arrumbadores de las distintas piezas de madera que sirven para el apoyo de unas botas sobre otras. Igualmente, los arrumbadores son los responsables de extraer de las andanas aquellos cascos que deben ser objeto de reparación, para lo que en ocasiones deben de recurrir a la espectacular faena conocida como «hacer un puente», liberando a las botas condenadas del peso de las vasijas de los niveles superiores, de manera que aquellas puedan extraerse sin tener que desmontar parte de la andana. Entre las faenas de trasiego ya hemos comentado la fundamental de la corrida de escalas, ejecutando las sacas y rocíos de las distintas criaderas. Pero son también arrumbadores los que se encargan de las tareas relacionadas con la recepción y tratamiento de los mostos o de los cabeceos previos al embotellado. Así como del aspillado o verificación del volumen contenido en cada bota, utilizando para ello la «aspilla», un listón de madera escalado.

	Mucho ha cambiado también el trabajo de los arrumbadores en la bodega por la progresiva mecanización de los procesos. Antes de la existencia de las carretillas, los arrumbadores eran los encargados de trasladar las botas dentro de la bodega cuando ello era requerido, bien haciéndolo «al ruedo» (rodándolas) o al «andaniño»; es decir, haciendo avanzar la vasija en sentido vertical a base de pequeños pasitos, apoyando alternativamente el lado derecho o el izquierdo de uno de los fondos de la bota, del mismo modo que se acompaña a un niño en sus primeros pasos. En el pasado, las bodegas jerezanas eran un continuo ir y venir de personal, oficiales y aprendizones, bajo la permanente vigilancia de los capataces, entre los que destacaba siempre un personaje de especial importancia: el «capataz de chaqueta». Era el equivalente al actual capataz general, que actuaba como nexo entre la propiedad o la dirección técnica de la bodega y la plantilla de arrumbadores. Plantillas amplias en general con salarios de subsistencia pero que tenían, eso sí, acceso ilimitado al «barril del gasto» a lo largo de toda la jornada: generalmente una cuarta de siete arrobas y media con su canilla, a la que los empleados podían acudir en cualquier momento a saciar su sed. Naturalmente la regularidad de las visitas tenía una relación directa con el rendimiento del operario y consecuentemente con la estima en la que lo tenía el capataz.

	Otro personaje importante en el escalafón bodeguero era el «capataz de venencia», encargado de acompañar a los catadores —generalmente el equipo técnico directivo de la bodega— a la hora de «registrar» las botas, para realizar la toma de muestras mediante el uso de la venencia. El registro o verificación de la calidad del contenido sigue siendo algo absolutamente necesario en numerosos momentos del proceso: ya sea a la hora de recepcionar vinos o mostos en la bodega, o de manera previa a la realización de las sacas, el bodeguero necesita obtener y catar muestras del contenido de las botas de forma casi constante. El uso de la venencia es una habilidad que prácticamente —con mayor o menor destreza— poseen todos los técnicos de las bodegas actuales, si bien la complejidad y plasticidad de esta práctica ha dado lugar a una profesión en sí mismo, que incluso ha trascendido de la propia bodega.

	

 

	Capataces de viña, maestros toneleros o capataces de chaqueta…

	
 

	Junto a los nombres señeros de las familias bodegueras que han escrito la historia del vino de Jerez —algunas de las cuales han llegado en activo hasta nuestros días y otras no—existe una lista interminable de nombres ilustres de los oficios del jerez, solo conocidos en el ámbito de las respectivas casas. Profesionales la mayor parte de ellos iletrados, pero que han heredado y transmitido a la siguiente generación un conocimiento acumulado de incalculable valor y que han tenido bajo su responsabilidad directa las viñas, las vendimias, la vasijería y los solerajes que, en una cadena ininterrumpida hasta hoy, nos permiten disfrutar de estos vinos maravillosos. Ellos son los que han puesto sobre los hombros de los profesionales actuales del vino de Jerez una responsabilidad para la que aún está por demostrar que estamos a la altura: ni más ni menos que seguir conservando y pasando este legado de conocimiento y experiencia acumulada a la siguiente generación.

	

 

	El arte de la venencia

	
 

	La extracción de muestras es una práctica muy frecuente en el proceso de elaboración de los vinos de Jerez. Desde la primera clasificación de los mostos hasta el largo proceso de envejecimiento en las criaderas, el equipo técnico de la bodega necesita continuamente catar el contenido de las botas. Introduciendo sus venencias a través del bojo de las botas, los venenciadores extraen el vino del interior de la vasija y lo depositan hábilmente en los catavinos, para que los catadores puedan apreciar todos sus aromas y matices. Solo utilizando la venencia puede accederse a la parte central del líquido contenido en la bota, muy por debajo de la superficie (lugar en el que se encuentra la flor), pero también por encima de los fondos, donde pueden encontrarse posos y turbios. La venencia permite extraer una pequeña cantidad de vino totalmente limpio y brillante, y escanciarlo en los catavinos desde una cierta distancia, lo que ayuda a que el vino se «abra» en la copa, permitiendo a los catadores apreciar todos sus matices. No se trata por tanto de una simple maestría o una forma espectacular de servir el vino, sino de una tarea que se realiza a diario en las bodegas y que resulta totalmente insustituible.

	La venencia es el instrumento que da nombre al oficio de venenciador. Aunque su origen no está claro, algunos autores lo sitúan en la Antigüedad. En el museo de Historia del Arte de Viena se conserva una cerámica griega en la que aparece reproducido un efebo que maneja un instrumento de asombrosa similitud con nuestras venencias actuales. Según los historiadores, se trata de una crátera del año 490 a. C. en la que se muestra a un escanciador que sirve vino a Aquiles, portando un colador en la mano izquierda (necesario para eliminar las impurezas de aquellos vinos) y una especie de venencia en la derecha.

	El nombre de este instrumento está directamente relacionado con su tradicional función en las operaciones de compraventa de vino, en las que era siempre necesario sacar una muestra del producto objeto de la transacción, para así llegar a una «avenencia» o acuerdo sobre su precio.

	
 

	La venencia es un instrumento formado por un largo vástago flexible, con una especie de vaso o cubilete en un extremo y un gancho en el otro. Tiene por tanto tres partes diferenciadas:

	
 

	1. El cubilete tiene forma cilíndrica y fondo semiesférico, con una capacidad aproximada de unos cincuenta centímetros cúbicos. Aunque antiguamente solían estar hechas de plata, en la actualidad casi siempre se fabrican en acero inoxidable, entre otras cosas por motivos higiénicos.

	2. El vástago suele tener una longitud aproximada de un metro y debe estar hecho de un material resistente y flexible. Antiguamente se confeccionaba a partir de barba de ballena; este material, aparte de ser escaso hoy en día, presentaba el inconveniente de «abrirse» con el paso del tiempo, debido a la acción del vino sobre las fibras de origen orgánico, por lo que ha sido casi totalmente sustituido por el plástico o la fibra de vidrio. El carácter flexible del vástago viene exigido por la necesidad de poder acceder con la venencia al «bojo» de las botas situadas en las andanas

	3. El gancho, por último, es un elemento tan funcional como decorativo. Realizado igualmente en plata o acero inoxidable, sirve para colgar la venencia, así como para evitar que se deslice de las manos del venenciador, en el interior de la bota.

	
 

	En Sanlúcar aún se conserva y utiliza con profusión una versión más rudimentaria de venencia: se trata de una única pieza de caña, a la que se deja totalmente intacta una sección entre dos nudos, formando con la misma una especie de cubilete. Con el resto de la caña, de aproximadamente un metro de longitud, se confecciona el correspondiente vástago, de unos cinco milímetros de ancho. De ahí procede la expresión típicamente sanluqueña de la «caña de vino», expresión de cantidad que ha terminado trasladándose a una especie de vaso pequeño, sin peana, que en esta localidad sustituye al catavino jerezano.

	Por lo que respecta al uso del instrumento, la venencia debe asirse por el vástago, situando la mano lo más cerca posible del gancho. Los venenciadores más habilidosos siempre cogen la venencia por el extremo mismo del vástago, lo que en el caso de las faenas bodegueras les permite llegar hasta el centro mismo de la bota y servir el vino en el catavinos desde una altura mayor. La venencia debe introducirse en la bota lo más verticalmente posible, de forma que se produzca la mínima alteración en el vino y, muy especialmente, en el velo de flor que cubre la superficie de los vinos en crianza biológica. La recuperación, una vez que el cubilete está lleno, ha de hacerse igualmente de forma vertical. Una vez fuera de la bota y con el cubilete lleno, se hace oscilar la venencia hasta situarla horizontal al suelo. Los venenciadores van aumentando la distancia entre la copa y el cubilete de la venencia a medida que el vino va cayendo, bien levantando la venencia o bajando ligeramente la mano que sujeta el catavino. Eso hace que el vino se oxigene en su caída y «rompa» contra el cristal de la copa, expresando todos sus matices y ayudando así a que el catador emita su veredicto. Es necesario tener en cuenta que el vástago de la venencia es muy flexible y que, por tanto, a medida que el cubilete se va vaciando, el peso soportado por ese extremo de la venencia va siendo menor, lo que hace que la misma se enderece ligeramente ella sola, aumentando su horizontalidad. El venenciador experto juega con este efecto para ir provocando un determinado ritmo de caída del vino. El remate final del escanciado es singularmente complicado, pues es necesario evitar el goteo que normalmente se produce una vez que el cubilete va quedando vacío. Para ello, los venenciadores suelen realizar un «corte» o movimiento brusco de la venencia, que termina deteniendo el chorro en seco y evita el mencionado goteo. De alguna forma, el corte es la «firma» personal de cada venenciador. Finalmente, un venenciador experto es capaz de sujetar varias copas en la mano y verter distintos tipos de vino en cada una de ellas, sin que se mezclen sus contenidos.

	
xvii. Una arquitectura al servicio del vino

	
 

	La mera unión de las palabras «arquitectura» y «jerez» nos transporta inevitablemente a las famosas «catedrales del vino»; a esas impresionantes construcciones de techos a doble agua, de dimensiones espectaculares y ambiente monástico que conforman el continente perfecto para la crianza del jerez. Sin embargo, las expresiones arquitectónicas a las que ha dado origen la actividad vitivinícola en nuestra comarca son mucho más variadas y en ocasiones mucho menos majestuosas. Desde las casas de viña hasta los lugares tradicionales de consumo, en su expresión local más auténtica como son lo «tabancos», nuestro vino ha dado lugar al desarrollo de edificios específicos que aúnan funcionalidad e identidad y, por tanto, a un estilo arquitectónico propio. Un estilo perfectamente reconocible y, sobre todo, magníficamente adaptado a unas circunstancias ambientales y unas necesidades muy concretas. Y no solo a edificios, sino también a auténticos complejos urbanos privados, pequeñas ciudades dentro de las ciudades; con sus calles propias, accesos al exterior, zonas verdes y servicios básicos. Incluso las propias estructuras urbanas de las principales localidades del Marco han quedado absolutamente marcadas por la actividad bodeguera, de la misma manera que el paisaje de la campiña no sería reconocible sin la característica salpicadura de blancas casas de viña en cada uno de los cerros, lomas y colinas que rodean Jerez.

	

 

	Las casas de viña

	
 

	Así que empecemos por el principio… y el principio es siempre la viña. Tradicionalmente, cada explotación vitícola debía disponer de una casa-lagar (la inmensa mayoría ahí siguen, aunque casi siempre en estado lamentable). Dichas construcciones no solo constituían la vivienda del propietario o del encargado de la explotación —si esta era por cuenta ajena— sino también el centro de las operaciones agropecuarias. Ya hemos visto en el capítulo correspondiente a la viticultura que el paisaje jerezano está formado por lomas de suave pendiente en las que la blanca tierra albariza aflora de forma más evidente cuanto más arriba nos situamos. La calidad de las tierras, e incluso la mera lógica de la estructuración social, favoreció el asentamiento en las cimas de las colinas —en ubicaciones dominantes— de aquellos viticultores más pudientes, que en no pocas ocasiones eran también propietarios de bodegas o parientes de estos. Las casas de viñas situadas en esas localizaciones conforman, por tanto, los ejemplos más destacables de lo que podríamos denominar la típica casa-lagar jerezana. Se trata de edificaciones generalmente de planta cuadrada, de dimensiones generosas y en las que se concentraban la totalidad de las dependencias requeridas para cubrir no solo las necesidades de la actividad vitícola, sino también la fase de vinificación de la cosecha. Hasta bien entrados los años sesenta del pasado siglo, lo habitual era que la uva de cada viña —entendida como la explotación agraria dependiente de cada casa-lagar— se molturara, fermentara, desliara e incluso se clasificara y fortificara en las dependencias de la viña, de tal manera que eran ya los vinos de sobretabla los que se trasferían a las bodegas ubicadas en la ciudad, directamente para alimentar los distintos sistemas de criaderas y solera.

	Así pues, era necesario que la casa de viña dispusiera de todas las dependencias para cada una de las fases de la vinificación. Un elemento fundamental era el «almijar»: una explanada llana, más grande cuanto mayor era la extensión de la viña, para disponer la uva vendimiada al «asoleo». Téngase en cuenta que hasta más allá de los años cincuenta, toda la uva vendimiada, sin excepción, era objeto de exposición al sol durante unos días, de manera previa a su molturación, para asegurar así un cierto grado de concentración de los azúcares (la palidez no era —gracias a Dios— una cualidad particularmente demandada; o al menos no lo era en la medida en que lo fue posteriormente). Así que era necesario disponer de una superficie más o menos plana donde colocar los capachos con la uva, que generalmente se situaba delante del acceso principal del edificio.

	Por lo que respecta a la casa en sí, lo normal es que se articule en torno a un patio central, en cuyo subsuelo se sitúa el aljibe, para recoger el agua de la lluvia. Por tanto, el patio está presidido casi siempre por un pozo con su correspondiente brocal. Cada uno de los cuatro lados de la construcción solía tener una función distinta: en la parte frontal, a ambos lados de la entrada principal, la vivienda (que podía estar parcialmente situada en un piso superior) y, en su caso, las dependencias administrativas. El zaguán de entrada al patio, casi siempre de generosas dimensiones, era el lugar ideal para sentarse en verano, a la caída de la tarde, a disfrutar de las refrescantes corrientes de aire. Por ello, frecuentemente encontramos bancos de mampostería en los zaguanes de las casas de viñas. En una de las secciones laterales del edificio encontramos el cuarto de aperos y la gañanía, lugar de descanso del personal que hubiera de residir de forma temporal en la casa, con su fogarín para cocinar. En viñas de cierta dimensión, aparte de los trabajadores especializados que pudieran ayudar al propietario a realizar la poda o los injertos, era necesario contar con gran cantidad de mano de obra para las faenas de vendimia; en ocasiones, familias enteras provenientes de fuera de la comarca, que debían residir temporalmente en la casa de viña. En otra de las secciones encontramos el cuarto de lagares, con los pilones cuadrados de madera donde se realizaba la molturación de la uva y la elaboración del mosto. Y finalmente, cerrando el rectángulo, la bodega con sus andanas de botas para almacenar el vino del año. Naturalmente, la disposición de estos cuatro elementos básicos podía variar, dependiendo del diseño del edificio, pero todos ellos eran necesarios en el esquema productivo de la viña jerezana.

	Es frecuente también que la planta rectangular de las casas de viña cuente, en cada uno de sus vértices, con garitas de vigilancia que, aprovechando su ubicación elevada, permiten observar en la distancia la totalidad de la propiedad. En otras ocasiones, las casas de viña disponen de atalayas o torres-miradores, siempre con la intención de abarcar visualmente la extensión total de la viña. Por lo que respecta a las cubiertas, siempre de tejas, lo normal es que todas ellas viertan en el patio central, para canalizar así el agua de la lluvia hacia el aljibe.

	Naturalmente, los paramentos —generalmente de piedra caliza— suelen ser anchos y con contrafuertes, para permitir un adecuado aislamiento de las inclemencias climáticas, así como para resistir los eventualmente movimientos del suelo que pudieran producirse como consecuencia de la expansión provocada por las lluvias y por un sistema de cimentación a veces precario. Desde hace ya mucho tiempo el color predominante en estas casas de viñas es el blanco refulgente de la cal, aunque parece ser que hasta mediados del siglo xix era muy frecuente que estos edificios exhibieran colores más vivos, como la terracota o el albero. Posteriormente, el carácter profiláctico de la cal favoreció la extensión de su uso por toda Andalucía y, por supuesto, también en Jerez. El encalado de las paredes no solo previene la proliferación de parásitos y bacterias, sino que asegura la máxima reflexión de la luz solar y el mantenimiento de unas temperaturas soportables a lo largo de los calurosos veranos del sur.

	Como ya se ha explicado en otros lugares de esta obra, a partir de los años sesenta del pasado siglo se produjo una profunda transformación de la industria bodeguera jerezana, marcada por la búsqueda de la eficiencia productiva y las economías de escala. Ello tuvo quizás uno de sus impactos más patentes en la desaparición de la actividad de vendimia en el ámbito de las casas-lagares. Por una parte, el asoleo fue paulatinamente abandonándose, limitándose exclusivamente a la vinificación en dulce; y por otro, las labores de molturación y fermentación se fueron centralizando en grandes plantas de vendimia. Algunas de estas plantas se situaron en el viñedo, eligiéndose edificios de fácil acceso y ubicaciones estratégicas para permitir la rápida llegada de los transportes de uva de las distintas viñas, adaptando convenientemente las antiguas casas-lagares. Otras plantas de vinificación se crearon exprofeso, con diseños funcionales y generalmente anexas a las bodegas de crianza, aunque primando nuevamente el acceso rápido de la uva desde las distintas viñas. Esta centralización de la actividad de vendimia determinó un paulatino pero inexorable deterioro de las tradicionales casas de viñas, ya sin utilidad o con un uso muy limitado, simplemente como lugar de almacenaje de los aperos necesarios para las faenas de la viña. Así las cosas, hoy en día abundan las casas de viñas en estado ruinoso, abandonadas y en serio peligro de absoluta desaparición. Por suerte, quedan aún notables ejemplos de esta arquitectura rural singular: bien por pertenecer a bodegas que las mantienen por razones operativas de su actividad vitícola, o para su uso como recurso enoturístico. O bien por haber sido nuevamente acondicionadas para servir como viviendas particulares o para establecimientos de turismo rural.

	

 

	La bodega

	
 

	Pero es en la bodega donde la arquitectura del jerez alcanza su máxima expresión. Ya se ha comentado en el capítulo correspondiente a la historia que con el nacimiento de la moderna industria bodeguera de corte capitalista, a partir de finales del siglo xviii, se produce una expansión del negocio que determina la necesidad de construir grandes naves de almacenado, cuyas dimensiones y configuración respondían a los nuevos sistemas productivos y también a los requerimientos técnicos de los nuevos estilos de vino. Pero, desde luego, con anterioridad ya existían bodegas en el Marco de Jerez, con unas características muy definidas. Algunas formaban parte de las viviendas de los propietarios, ocupando las pantas bajas de estas, mientras que otras constituían edificios independientes, con paramentos gruesos y techos a una o dos aguas, cubiertos de tejas. Son las que algunos autores han dado en llamar «bodegas moriscas», de dimensiones reducidas, con capacidad para no más de setenta u ochenta cascos. Era frecuente aprovechar las paredes de otros edificios para construir a partir de ahí la bodega, con un techo simple de tejas a un agua. La propia muralla de la ciudad, las paredes exteriores de conventos o de edificios civiles han servido históricamente para dar lugar a bodegas de dimensiones modestas. Hasta la gran revolución que supuso el desarrollo del negocio tras la desaparición del Gremio de Vinateros, la función de la bodega jerezana no era sino la de almacenar —por un período limitado de tiempo— los mostos de la cosecha y los vinos en claro. Ni había empresas de gran tamaño ni los vinos se envejecían durante mucho tiempo, por lo que no había necesidad de edificios de grandes dimensiones ni con características peculiares.

	Todo cambia a partir de finales del siglo xviii y, sobre todo, a partir del segundo tercio del xix. Abierta la posibilidad de los almacenajes a los extractores, en seguida aparecen empresas de gran tamaño: surge el sistema de criaderas y solera y los vinos de crianza biológica y, con estas transformaciones, la necesidad de edificios con características muy concretas. Las premisas son muy claras: las nuevas construcciones deben de asegurar el mantenimiento de las condiciones microclimáticas óptimas para la crianza. Básicamente, tres: en primer lugar, una temperatura ambiente sin grandes oscilaciones, en el entorno de los 20 °C, Obviamente, con los márgenes que imponen las diferencias estacionales —es decir, cuatro o cinco grados más en verano, y la misma diferencia hacia abajo en invierno— pero, sobre todo, sin cambios súbitos de temperatura. Es sabido que las levaduras que forman el velo de flor sufren enormemente en circunstancias extremas, tanto con los rigores del invierno como con el calor excesivo del verano, así que se trata de minimizar el estrés al que puedan verse sometidos estos microorganismos. En segundo lugar, unos niveles de humedad que nunca bajen del 65%. Nuevamente, lo que se procura es generar el mejor ambiente posible para el desarrollo del velo de flor. Pero, además, en este caso, los mayores niveles de humedad ayudan también a reducir la merma por evaporación, así que el beneficio es doble. Y finalmente, los edificios para la crianza del vino deben de asegurar una renovación continua del aire, que aporte el oxígeno que necesita la crianza de velo de flor. Lógicamente, estos tres factores —temperatura, humedad y aireación— se interrelacionan muy íntimamente, por lo que el equilibrio entre los tres es esencial para el «correcto funcionamiento» de la bodega.

	¿Cómo conseguirlo? La arquitectura bodeguera jerezana es básicamente funcional. Salvo excepciones notables, carece de artificios decorativos superfluos, quedando todo supeditado a la consecución de las mejores condiciones posibles para el desarrollo de la crianza de los vinos. Para ello, un primer aspecto importante es la elección de la ubicación más correcta; cuando ello es posible, los bodegueros eligen emplazamientos cercanos al mar o al menos en lugares elevados, con acceso a las brisas de poniente que, sobre todo por la noche, avanzan hacia el interior cargadas de humedad. Para maximizar este aspecto, otra cuestión importante es la orientación. Cuando las disponibilidades del terreno lo permiten, siempre es preferible la orientación de la nave noreste-suroeste, la cual ayuda a minimizar la insolación y determina presentar dos fachadas al poniente, lugar del que proceden las preciadas brisas nocturnas.

	Por lo que respecta a la forma de las bodegas, ya hemos comentado que estos edificios son un ejemplo de simplicidad constructiva: casi siempre son nada más que naves cuadradas con techos a dos aguas. Aunque existen ejemplos de bodegas que exhiben bellos detalles decorativos, en ventanas y capiteles, el lujo no suele estar en la forma, sino en las proporciones; así, cuanto más altas sean las paredes, mayor será el volumen de aire a disposición de la crianza del vino. Y mayor también la inercia térmica con respecto a los cambios en el exterior. Por tanto, nos encontramos con bodegas que son auténticamente monumentales, con alturas que en la «crujía» central (eje principal) pueden alcanzar los doce o trece metros. Ello proporciona un volumen de aire respecto del volumen de vino realmente extraordinario, a veces superior a los 15 m³ por bota. Si pensamos que el tamaño estándar de una bodega requiere un metro cuadrado por cada bota almacenada (al disponerse estas en varias alturas en las andanas) y que hay bodegas que pueden contener hasta 20 000 botas, queda claro que está totalmente justificado el apelativo de «bodegas catedrales».

	Los paramentos suelen presentar numerosas ventanas, situadas siempre en el tercio superior, para evitar que la luz del sol incida directamente sobre las botas. Además, los huecos suelen cubrirse con esterones de esparto, que permiten la entrada de aire, pero limitan la de la luz. En numerosas bodegas modernas, nos encontramos que estos elementos tradicionales se han sustituido por un cierre de lamas que, convenientemente inclinadas, consiguen el mismo efecto. En los frontones de las paredes más cortas, las ventanas con frecuencia se sustituyen por grandes óculos o ventanales redondos, siempre ubicados en la parte más alta del paramento. Todos estos huecos en las paredes son elementos absolutamente fundamentales para asegurar la renovación del aire en el interior de la bodega. Parte del «manejo de la bodega» —particularmente importante durante los largos veranos andaluces— consiste en la apertura regular de las ventanas con la caída de la noche, recogiendo los esterones de esparto para dejar entrar las «blanduras» (brisas nocturnas de poniente) y su cierre a primera hora de la mañana. El enorme volumen de aire acumulado en el interior se constituye así en un factor fundamental para mantener estable el microclima interior de la bodega. El menor peso del aire caliente hará que este se acumule en la parte superior, lejos de las botas, mientras que el más fresco y húmedo se sitúa en la parte inferior, en contacto directo con las andanas.

	Para ello es igualmente importante que los edificios estén totalmente exentos, por lo que es muy frecuente que entre una bodega y otra haya siempre un espacio, en ocasiones angosto —los llamados «almizcates»— que aseguren el adecuado flujo del aire entre ellas. También es frecuente que, en estos lugares, y en general en las fachadas exteriores orientadas al levante, se haga crecer vegetación que ayude a refrescar el aire. Son típicos los emparrados altos en las calles interiores de los complejos bodegueros, que proporcionan una agradable sombra en verano y que más tarde, una vez podados a finales del otoño, dejan que el sol de invierno acceda hasta las bodegas.

	Tanto las paredes como los pilares que sujetan la cubierta suelen estar construidos, generalmente, por fábricas de mampostería de piedra arenisca o de ladrillo tosco, utilizando morteros de cal y arena. Como en el caso de las casas de viña, el recubrimiento exterior con cal tiene la doble función de asegurar la asepsia y actuar como aislante térmico, reflejando con su blancura la luz solar. Los muros interiores suelen revestirse con yeso, material que actúa como regulador de la humedad, si bien lo normal es que precisamente esta circunstancia haga proliferar un moho negruzco que oscurece las paredes, lo que unido a la escasa luz termina dando el particular aspecto tenebroso al interior de los edificios.

	También la disposición de los pilares de sujeción responde a cánones precisos. La andana tiene la anchura de la bota, es decir, algo menos de metro y medio. Y entre andana y andana es necesario disponer de espacio suficiente como para poder eventualmente extraer una bota de la andana y rodarla sin problemas; en definitiva, las filas longitudinales de pilares no pueden disponerse con menos de cinco metros entre ellas, para así poder colocar una andana junto a cada fila de pilares y guardar además una distancia adecuada entre ellas.

	Las cubiertas, siempre a dos aguas, suelen estar sujetas por un artesonado de madera, generalmente de pino de Flandes. Sobre este se disponen ladrillos de barro cocido que soportan la techumbre exterior de tejas. Por lo que respecta a los suelos, la bodega tradicional jerezana utiliza el albero compactado como base fundamental. Se trata de otro elemento puesto al servicio de la consecución de las condiciones microclimáticas requeridas para la crianza. Regularmente regado, el suelo de albero mantiene un elevado grado de humedad, que se va liberando en la medida en la que el ambiente lo vaya requiriendo. Desde finales del pasado siglo ha sido habitual la instalación en muchas bodegas de sistemas de control artificial de la humedad del ambiente, mediante dispositivos de agua pulverizada que se activan cuando la humedad en el interior del edificio baja de los niveles deseables. En muchos casos se trata de compensar el efecto que el crecimiento urbanístico alrededor de las bodegas ha tenido en su capacidad de acceder a las blanduras procedentes de la costa. En otros, de poder controlar totalmente este importante factor tan necesario para el adecuado desarrollo de la crianza. Por último, es frecuente que el albero sea sustituido en las calles entre las andanas por grandes piedras o losas de Tarifa o por otros tipos de solerías, para evitar el desgaste provocado por el trabajo de los arrumbadores.

	Un ejemplo paradigmático de todo lo descrito en torno a la tradicional bodega jerezana lo constituye un edificio localizado en Sanlúcar de Barrameda: la bodega La Arboledilla, actualmente propiedad de la firma Barbadillo. Construida en 1876, su impresionante cubierta se alza 12,5 metros en su punto más alto, con unas paredes laterales de siete metros de altura y una superficie total de cinco mil m². Con estas dimensiones, cada una de las casi cinco mil botas de manzanilla que reposan sobre su albero disponen de casi diecinueve metros cúbicos de aire, lo que, unido a la ubicación sobre el acantilado del Barrio Alto de Sanlúcar, su orientación noroeste-sureste y su abundante vegetación en la cara este, permite asegurar condiciones ideales para la crianza biológica.
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	Maqueta de una típica bodega jerezana.

	
 

	Habrá observado el lector que casi todo lo dicho con relación a la funcionalidad de la bodega jerezana tiene como objetivo la consecución de las condiciones ambientales requeridas para la crianza biológica. Pero ¿y la crianza oxidativa? Evidentemente, este tipo de envejecimiento no requiere disponer de los volúmenes de aire exigidos por el velo de flor ni, hasta cierto punto, del mantenimiento a ultranza de temperaturas estables; de hecho, es bastante frecuente ver andanas de botas en el exterior de las bodegas, bajo los soportales de tejas o incluso directamente a la intemperie: son vinos en los que se desea precisamente un grado de oxidación particularmente intenso, el cual se ve favorecido por los cambios de temperatura. Pero evidentemente eso no es lo normal. El bodeguero preferirá siempre una evolución, también de sus olorosos y palos cortados, que se produzca sin sobresaltos térmicos radicales. Por lo que respecta al tercero de los factores mencionados, es evidente que un mayor nivel de humedad hará disminuir la merma por evaporación, también en los vinos de crianza oxidativa. En definitiva, aunque los bodegueros tienden a reservar sus mejores bodegas —en términos de funcionalidad— para los de crianza biológica, en absoluto descuidan las condiciones en las que envejecen el resto de los vinos.

	Un término de frecuente uso en el lenguaje de la bodega jerezana es el de «sacristía». Parece lógico que en la majestuosidad de las «bodegas catedrales» se utilice este término para —por analogía— referirnos a pequeñas bodegas adyacentes o incluso habitáculos o secciones acotadas por andanas, que conforman un espacio particularmente acogedor dentro de la inmensidad del espacio bodeguero. En las sacristías es donde se sitúan las botas más señeras de la bodega, las añadas especiales o los vinos de particular vejez. Es también el lugar en el que recibir a invitados especiales y «charlarse» una media botella, imbuidos por el misterio y la magia de un ambiente que termina siendo tan beneficioso para las levaduras de velo como para el alma humana.

	Naturalmente, todo lo referido hasta aquí tiene que ver con un modelo de arquitectura que aparece y se desarrolla a lo largo del siglo xix y que responde a la capacidad de respuesta que los modelos constructivos de la época consiguieron dar a las necesidades planteadas. Pero por supuesto, a lo largo del siglo siguiente —y especialmente en los años del boom desarrollista del último tercio de siglo— encontramos nuevas respuestas, de la mano de arquitectos contemporáneos, con diseños creativos al servicio de las mismas condiciones exigidas por la crianza del vio de Jerez. Así, en lo que el profesor Aladro-Prieto⁴⁶ ha denominado «la década prodigiosa de la arquitectura del jerez», los años sesenta, aparecen en Jerez y en el ámbito bodeguero, algunos de los ejemplos más relevantes de la arquitectura industrial contemporánea andaluza: la Gran Bodega Tío Pepe, obra firmada por el arquitecto Fernando de la Cuadra y el ingeniero José Antonio Torroja, con sus tres plantas y sus espectaculares bóvedas de hormigón. O las Bodegas de San Patricio, de Garvey, obra de Miguel Fisac, que no solamente incorpora sus característicos «huesos estructurales» (vigas ligeras que permiten unas luces de enormes dimensiones), sino que adapta la construcción a las condiciones de un terreno en pendiente, dando una alternativa a los volúmenes tradicionales de la nave bodeguera. O, finalmente, el proyecto de Bodegas Internacionales, del equipo Arquinde que diseña un complejo impresionante de más de 50 000 metros², formado por ocho naves unidas en forma de «Y» y construidas a base de elementos prefabricados de hormigón.

	Como ya se ha comentado, a partir de los años sesenta es frecuente también encontrar complejos multifuncionales, en los que se unifican las sucesivas fases de la producción, desde la recepción y molturación de la uva, pasando por la fermentación, la crianza e incluso las fases finales de cabeceo, tratamientos de estabilización y embotellado. Ese es el caso del complejo de Las Copas, de González Byass, obra de Humberto Patiño y José Antonio Torroja Cavanillas.

	Curiosamente, a partir de la década de los setenta, probablemente como consecuencia de las exigencias de los planes urbanísticos locales, las nuevas construcciones bodegueras vuelven a reproducir los postulados arquitectónicos tradicionales, mostrando exteriormente las clásicas naves con tejados a dos aguas, aunque en su interior se acuda a soluciones tecnológicamente más modernas. Es el caso de la impresionante bodega de La Mezquita, con sus bellos arcos de herradura y del complejo del Grupo Estévez, en Jerez, o también el de la Bodega de El Tiro, de Osborne, en El Puerto de Santa María.

	Los complejos bodegueros modernos, situados a las afueras de las ciudades, son en general el resultado de una planificación perfectamente ejecutada. Sin embargo, encontramos también en Jerez grupos cerrados de edificios bodegueros que surgen de un crecimiento meramente orgánico; pequeñas urbanizaciones formadas por bodegas y edificios administrativos, separados por calles que un día fueron públicas y que tras las oportunas permutas con las autoridades locales quedaron dentro del recinto privado de la bodega. En su interior, escritorios, alambiques, almacenes, trabajaderos, laboratorios, cuartos de muestra, salas de cata y, por supuesto, bodegas: bodegas grandes, medianas y pequeñas. Y entre todas estas edificaciones, zonas verdes y de recreo, con muchos de los viales privados protegidos por la efímera cubierta verde de las parras. En definitiva, toda una acumulación de elementos arquitectónicos que en el caso de los complejos de González Byass, de Osborne o de Domecq (la actual Fundador) se produjo a lo largo de un período de casi dos siglos. Un tiempo que parece haberse detenido en algunos de los rincones de esas pequeñas ciudades.

	

 

	El urbanismo

	
 

	De hecho, estos complejos bodegueros provocaron la gran transformación urbanística de la ciudad de Jerez, que como acertadamente explica el profesor Aladro-Prieto se convierte a partir del siglo xviii de «ciudad conventual» en «ciudad bodega». La desamortización eclesiástica y la desaparición del gremio de vinateros, con las profundas transformaciones que provoca en el negocio, habrían de dar lugar a una dinámica imparable. Las bodegas necesitan crecer de tamaño y a partir del «duplo» (conjunto de dos bodegas idénticas con un patio entre ellas) se produce una seriación de los edificios bodegueros que termina por colonizar grandes áreas del espacio urbano. Según Aladro-Prieto, los complejos bodegueros urbanos llegaron a suponer hasta un tercio de todo el espacio construido en la trama histórica de la ciudad. A veces se trataba de conjuntos de edificios tan compactos que requerían hacer uso de los viales que los rodeaban para posibilitar la circulación de los trabajadores, de los materiales e incluso del propio vino entre bodegas o instalaciones de la misma firma. Había por tanto una permanente interacción entre la ciudad y el negocio vinatero.

	En definitiva, no es necesario entrar en estos recintos privados para percibir la huella de la actividad bodeguera en el ámbito físico de las ciudades del Marco. La propia configuración urbana de Jerez, de El Puerto o de Sanlúcar está marcada por el desarrollo de una actividad que ha conformado su fisonomía. Barrios completos —como el ensanche de Campo de Guía de El Puerto, o los situados en el entorno de la Plaza de Toros o de la Estación de Ferrocarril de Jerez— acumularon a lo largo del siglo xix y principios del xx, una cantidad tal de edificios bodegueros que hoy los asimilaríamos a auténticos parques empresariales. Las transacciones entre las bodegas de Jerez y su actividad exportadora demandaron igualmente los medios de transporte correspondientes, lo que dio lugar a una conexión ferroviaria de carácter urbano, tan pionera como tantas otras cosas del Marco: la famosa «maquinilla» que, a través de un trazado de vías que recorría todo Jerez, conectaba los principales barrios y complejos bodegueros con la estación principal y, desde allí, con el mundo.

	La actividad vitivinícola nos ha dejado también palacetes y casas señoriales, edificadas y habitadas durante generaciones por familias bodegueras. Y junto a ellas, locales modestos de indudable ambiente vinatero: los tabancos y tabernas, lugares de despacho y consumo de vino, auténticas extensiones de las bodegas, con sus botas, su barra de madera y su acceso discreto para que las señoras pudieran adquirir el vino para guisar (a veces preferentemente «fresquito») sin tener que coincidir con los parroquianos del tabanco, lugar exclusivamente reservado para el público masculino.

	El indeleble sello de la actividad bodeguera en las ciudades del Marco desafía hoy en día al paso del tiempo y a la deslocalización de la actividad, que se ha ido trasladando —como ya hiciera varias veces a lo largo de la historia— al extrarradio de las ciudades. De hecho, es interesante comprobar cómo la expansión urbana de Jerez puede trazarse a partir de las sucesivas conformaciones de anillos bodegueros en lo que en cada momento histórico eran los límites de la ciudad. Numerosos cascos de bodega han quedado aislados en lo que ya es el centro urbano, ahogados entre edificios de más altura y desposeídos de la función para la que se concibieron. Muchos no han resistido el efecto de la picota, mientras que otros se han dedicado a otros usos: garajes, supermercados, auditorios… Con independencia de la opinión y los sentimientos que esos cambios de uso generen en cada uno, no cabe duda de que siempre será preferible que esos edificios queden en pie, como testigos de una expresión cultural generada por nuestros vinos y como ejemplo de la incuestionable versatilidad de la bodega jerezana.

	

	46 Renovación vs. Tradición. Arquitectura y ciudad en la segunda mitad del siglo xx, por José Manuel Aladro-Prieto, en las Actas del Congreso El vino de Jerez en los 80 años de la Denominación de Origen. Jerez, 2016. 

	
xviii. La imagen del Jerez

	
 

	Si convenimos que por imagen entendemos una serie de elementos iconográficos que se reflejan en la presentación de los productos, en sus instrumentos promocionales y, en general, en cómo un determinado producto se presenta a sí mismo ante el mundo y, lo que es más importante, cómo ese mundo lo percibe, creo que nadie dudará de que el vino de Jerez tiene una imagen propia. A lo largo de sus siglos de historia, los empresarios del jerez han ido ideando, desarrollando y utilizando una serie de códigos de comunicación que han terminado por generar todo un universo visual perfectamente reconocible. No es ajeno a este fenómeno el hecho de que el sector bodeguero jerezano haya sido pionero en la utilización de mecanismos de propaganda para la comercialización de sus vinos, de manera que ha proyectado intensa y consistentemente esos elementos iconográficos en sus mercados tradicionales durante casi los dos últimos siglos, hasta grabarlos a fuego en el inconsciente colectivo.

	Pero esa imagen que hoy proyectamos no es exclusivamente el resultado de una determinada política de comunicación consciente, desarrollada por las casas bodegueras, sino que es también el producto de la asociación mental del jerez —o del sherry, en gran medida— a determinados momentos, lugares y circunstancias; es de alguna forma el resultado de «haber estado ahí», de que nuestros vinos hayan acompañado a la sociedad y a algunos de sus personajes más mediáticos en ocasiones que han quedado marcadas en el imaginario de la sociedad. La presencia del jerez en la literatura, en el cine o en el arte en general —profusamente estudiada por el investigador local José Luis Jiménez⁴⁷— ha tenido como consecuencia la identificación del vino de Jerez con épocas y actitudes concretas, casi tanto como los esfuerzos publicitarios de las propias bodegas.

	No obstante, dedicaremos este capítulo a hacer un recorrido por aquellos elementos de la imagen que hoy tiene el vino de Jerez y que son el resultado de lo que hemos hecho, de nuestro propio esfuerzo como sector por presentarnos ante los mercados. De acuerdo con la profesora Ana Gómez Díaz-Franzón⁴⁸ el origen de la imagen publicitaria del jerez se sitúa a mediados del siglo xix. Sin perjuicio de la existencia de marcas, etiquetas y elementos gráficos anteriores a esta época, nos apunta esta investigadora sanluqueña sobre la confluencia en esta época de tres circunstancias que sin duda tuvieron un gran impacto en la concreción de esa imagen tan reconocible de los vinos de Jerez. En primer lugar, el propio desarrollo del negocio, que como hemos visto en el capítulo correspondiente a la historia de nuestros vino y bodegas, experimenta un crecimiento sostenido y muy lucrativo en la primera parte del siglo xix. De otro, el desarrollo del corpus normativo que permitiría la protección de la propiedad industrial e intelectual: desde las Reales Cédulas de Privilegio (antecedente del registro de patentes) hasta el Real Decreto de 20 de noviembre de 1850, en el que por primera vez se legisla la concesión de «certificados de marcas», el ordenamiento jurídico fue dando pasos fundamentales a lo largo del siglo para la protección del valor añadido que debe asociarse a un producto de calidad. Y finalmente, y esto es fundamental, el desarrollo de las técnicas litográficas, que permitirán la producción de series grandes de etiquetas, listas de precios, papel de cartas o carteles y elementos promocionales al servicio de las empresas bodegueras, con una calidad y una riqueza de colores desconocida hasta entonces.

	Como hemos visto, a lo largo del siglo xix se asienta de forma definitiva la estructura de nuestra industria bodeguera, con los distintos subsectores que han llegado hasta nuestros días. Los «extractores» de antaño dan lugar a los modernos exportadores, que asocian la reputación de sus productos a un nombre comercial primero y, posteriormente, a marcas concretas. Comienza por tanto el desarrollo de un marketing incipiente en el Marco de Jerez: por una parte, se establecen canales de distribución, ya sean basados en agentes exclusivos o en alianzas entre productores locales y comercializadores de los mercados de destino (fundamentalmente el Reino Unido). Y por otra, comienza a desarrollarse una cierta política de precios, condicionada lógicamente por las circunstancias de cada momento. Surgen también las primeras y todavía rudimentarias técnicas de promoción, con la aparición de lo que podríamos describir como los primeros «logotipos» e incluso reclamos publicitarios sobre diversos soportes. Las botas o barriles destinados a la exportación se marcan a fuego (origen de la palabra «marca») bien con las iniciales o bien con el anagrama de la bodega exportadora, a la vez que se procura una individualización, cada vez mayor, de los escasos productos que se expiden envasados: botellas con diseños personalizados, marbetes, collarines y, finalmente, etiquetas. En definitiva, una presentación de los productos cada vez más cuidada, lo que en la terminología actual definiríamos como la introducción de técnicas de packaging.

	No debemos olvidar, no obstante, que a lo largo del siglo xix el embotellado en origen no pasaba de ser algo muy minoritario. El negocio del vino de Jerez se basaba, de forma absolutamente fundamental, en la exportación de vinos a granel para su envasado en los mercados de destino, frecuentemente tras someterse a mezclas con el fin de adaptarlos al gusto local. De hecho, así surgen —muy lejos del Marco de Jerez— algunas de las marcas icónicas de nuestro vino, como es el caso del famoso Harveys Bristol Cream. No era el caso de las ventas nacionales, por supuesto, ni de las exportaciones –en general– a América Latina o Filipinas, pues una buena parte de estas se producían ya embotelladas desde las mismas bodegas. De hecho, muchas de las etiquetas jerezanas de la época de entresiglos que se conservan en las colecciones y archivos locales corresponden a productos destinados a su comercialización en estos mercados, como lo prueba tanto el hecho de que estén en castellano como que los motivos de estas tengan un marcado carácter «hispánico». En todo caso, no es hasta el año 1980 cuando las ventas embotelladas totales logran superar a los graneles, y habría que esperar nada menos que hasta a finales del siglo xx para que se diera por totalmente finalizada la actividad de embotellado fuera de los límites de la Denominación de Origen.

	Con embotellados o sin ellos, lo cierto es que la historia de las primeras marcas de vinos de Jerez empieza a fraguarse hace ya más de doscientos años. El siglo xix es el siglo de la universalización del consumo y, con ello, el de la necesidad de los productores de diferenciar sus artículos para ganarse el favor del público. Como se ha dicho anteriormente, surgen en esta época las distintas técnicas de promoción comercial que habrían de configurar más tarde el marketing moderno; y ven la luz una serie de normas destinadas a proteger el fondo de comercio que con su buen hacer iban generando los distintos productores. A lo largo del siglo xix no solo se consolidan las distintas legislaciones nacionales sobre la protección de nombres, marcas de fábrica, diseños, etc., sino que se desarrollan los mecanismos de reciprocidad internacional que posibilitan una cierta seguridad jurídica a los exportadores jerezanos.

	Tanto en lo colectivo como en lo particular, la industria bodeguera jerezana impulsó e hizo uso por tanto de las posibilidades que brindaba el nuevo marco legal para proteger la reputación que su buen hacer les deparaba en los mercados internacionales. El término Jerez —o Sherry, según el país— va ganando crédito en numerosos mercados, a la par que lo van haciendo las bodegas señeras de la ciudad: nombres como Domecq, González Byass, Díez Hermanos, Garvey o Pemartín pasan a formar parte de la élite bodeguera nacional e internacional y comienzan a embotellar parte de sus producciones de manera habitual a lo largo del siglo. Aunque la tradición apunta a José Fuentes Parrilla, firma fundada en Jerez en 1871, como la primera compañía exportadora de vinos embotellados, lo cierto es que en el archivo de González Byass figuran embarques puntuales de vinos embotellados a mercados diversos en fechas muy anteriores (1839). Todo indica que, aunque se tratara de una práctica muy minoritaria —casi anecdótica en comparación con el negocio global— las expediciones embotelladas eran algo habitual en la segunda mitad del siglo y que prácticamente todas las bodegas tenían ya sus dependencias para el embotellado de vinos, principalmente para las ventas en el mercado español y, en menor medida, para los mercados latinoamericanos. Como actividad con una gran capacidad de generación de valor añadido, el progresivo aumento de los embotellados —junto con el propio crecimiento del tráfico comercial— dio lugar a un importante desarrollo de las industrias auxiliares, especialmente en las últimas décadas del siglo xix y, sobre todo, durante todo el siglo xx.

	En un primer momento, tanto el suministro de etiquetas como el de botellas se realizaba a través de fabricantes de fuera del Marco de Jerez, unos nacionales y otros extranjeros. A pesar de la existencia de fábricas de botellas en El Puerto de Santa María, desde mediados del siglo la parte más importante del suministro de envases para las bodegas de Jerez y su entorno procedía de fabricantes extranjeros, alemanes, franceses o belgas, los cuales contaban con agentes ubicados en la zona. De hecho, hasta 1896 no se establece la primera fábrica de botellas en Jerez, llamada «La Jerezana». Desde un primer momento se impuso la botella que dio en llamarse precisamente «jerezana», un envase de vidrio negro o muy oscuro que con distintas variantes y versiones ha llegado hasta nuestros días como una de las señas de identidad de nuestros vinos. Modelo de dominio público, las distintas firmas fueron registrando no obstante diferentes variaciones de sus envases a lo largo de los años, incorporando elementos decorativos tales como sellos, escudos de armas o inscripciones que les permitieran su inscripción como marcas de fábrica y su correspondiente protección legal.

	La escasez de botellas y el establecimiento por parte de las bodegas de un sistema de devoluciones, propició la aparición de otra actividad auxiliar de cierta importancia, como era la del lavado y reacondicionamiento de botellas para su reutilización. Surgen además empresas especializadas en el dorado o el plateado de botellas, reminiscencias de aquellos papeles dorados o plateados con los que solían envolverse las botellas jerezanas con destino a determinados mercados latinoamericanos, atendiendo a los gustos locales. La producción de tapones de corcho, de cápsulas, de mallas de seda o de fundas para las botellas hechas de paja de enea o de arroz, eran igualmente actividades auxiliares necesarias para el embotellado de los vinos que empleaban a no pocas empresas jerezanas y a una mano de obra multitudinaria. No obstante, en casi todos los casos mencionados, las producciones locales debían de competir con las de suministradores de otras partes de España. Mención aparte merece la producción de cajas de madera, fabricadas bien de pino gallego o de otras maderas como el chopo, que por su tonalidad blanca era muy demandado por el atractivo efecto sobre ella de las inscripciones a fuego. Esta actividad propició la aparición de numerosas carpinterías en Jerez y su comarca, hasta la casi total sustitución de la madera por el cartón a partir de la segunda mitad del siglo xx.

	Pero sin duda fue la industria auxiliar de las artes gráficas la que registraría un desarrollo más notable a lo largo de los últimos doscientos años, de tal manera que Jerez y su entorno se constituyen, a partir del último tercio del siglo pasado, en el foco industrial más importante de este ramo en nuestro país. Como ocurría con el resto de los elementos del embotellado, las primeras necesidades de etiquetas de la industria bodeguera jerezana se cubrieron en casi todos los casos a través de suministradores extranjeros, principalmente franceses, como la célebre firma Pichot, pero también alemanes, belgas y, en menor medida, italianos. Desde la primera mitad del siglo xix, las principales casas extranjeras contaban ya con agentes permanentes en la provincia o en sus proximidades, los cuales ponían al servicio de los bodegueros unos completos catálogos en los que, junto a las etiquetas, se ofrecían todo tipo de impresos: materiales de correspondencia, cartelería, listas de precios, etc. Por lo que respecta a las firmas españolas, las primeras en suministrar de forma estable al negocio jerezano de los vinos y licores eran de origen catalán (Fiedrichs, Madrigura, Barral, Miralles…). Posteriormente se incorporarían industrias de artes gráficas de Valencia (Durá, Ortega) o Valladolid (Mignon). En Andalucía, Málaga fue el principal polo de desarrollo de las artes gráficas, en gran medida impulsado también por el negocio vinatero local. En el ámbito provincial, a Litografía Alemana (llamada Litografía Müller desde su adquisición en 1875 por Jorge Müller), fundada en Cádiz en 1861 y con establecimiento en Jerez entre 1868 y 1890, sería uno de los primeros talleres de la provincia que lograría disputar el creciente mercado jerezano a los potentes suministradores nacionales y extranjeros.

	En todo caso, hasta finales del xix las imprentas locales no fueron capaces de competir seriamente en calidad y precio con los proveedores externos. Con la llegada del nuevo siglo, los talleres litográficos de Jerez, cada vez más numerosos y mejor equipados, irían asumiendo una cuota creciente del negocio hasta terminar convirtiéndose en fabricantes no solo para la industria local, sino también para el suministro a todo tipo de industrias nacionales y extranjeras. Precisamente un malagueño, don Manuel Hurtado de Mendoza, abriría e 1866 un taller litográfico que estaría llamado a ser una de las empresas más importantes del ramo. Años después, don Francisco Salido fundó otra empresa que con el tiempo adquiriría una enorme importancia en la historia de las artes gráficas del Marco de Jerez. Junto a Hurtado y Salido es necesario mencionar la «Litografía Jerezana», fundada en 1897 por don Francisco Rodríguez y que con el paso del tiempo daría lugar al grupo «Jerez Industrial», conglomerado de empresas creado en 1937 y que se convertiría, en el último tercio del siglo pasado, en el mayor grupo de artes gráficas de nuestro país.

	A las etiquetas, como primera y más simple forma de expresión publicitaria hacia los consumidores, seguirían todo tipo de soportes de comunicación: las listas de precios o el papel de carta eran utilizados como vehículos de expresión de la reputación del bodeguero y de la calidad de sus productos, en un precedente de lo que más tarde daría en llamarse «marketing directo». Las cartas de las bodegas jerezanas, con suntuosos encabezamientos en los que se ilustraban con profusión de detalles la grandiosidad de las instalaciones o se hacía ostentación de los múltiples premios obtenidos por sus productos en los más variados certámenes, eran auténticas piezas publicitarias. Igual ocurría con la cartelería, los calendarios, anuncios de todo tipo de eventos patrocinados, estampas y —más allá del papel— la utilización de materiales diversos como el cristal, los espejos o los azulejos. Todo contribuía a crear la imagen del jerez que, para bien o para mal, nos acompaña hasta nuestros días.

	Nos encontramos, como dice la doctora Ana María Díaz, con unas etiquetas (y sus extensiones en otros elementos) llenas de iconicidad y narratividad. Las mejoras en las técnicas cromolitográficas a disposición de las bodegas y el hecho de que en 1885 todavía el 75% de la población española era analfabeta, explica que en su inmensa mayoría tanto las etiquetas como el resto de los elementos publicitarios estuvieran fundamentalmente determinados por composiciones figurativas: imágenes muy elaboradas que representaban contenidos muy evidentes y con el texto justo y mínimo para referenciar el productor, el tipo de vino o licor contenido en la botella y poco más. Contrasta esta riqueza figurativa con la progresiva simplificación a que se han ido sometiendo las etiquetas en la segunda parte del siglo xx. El fabricante y, sobre todo, la marca, han ido asumiendo el protagonismo, juntamente con los distintos elementos de que la misma se haya ido rodeando a lo largo de su existencia: tipografías, logos, colores, eslóganes… Si duda el público actual es otro; pero además el fabricante cuenta hoy con otra serie de técnicas publicitarias y de comunicación complementarias que hacen que la presentación tenga un menor peso relativo. A finales del siglo xix, con frecuencia la etiqueta era todo lo que el bodeguero tenía a su disposición para comunicar con sus consumidores.

	Esa profusión de representaciones humanas, de paisajes y de escenas de la vida real era especialmente asociable a las etiquetas de producción local y, por tanto, alcanzó su máximo florecimiento con los talleres litográficos españoles, en claro contraste con las etiquetas de producción extranjera, claramente menos figurativas y en las que, en la misma época, predominaban las orlas, las cartelas o las ricas tipografías. La imagen de «lo español» se proyectaba sobre la base más tradicional y arquetípica: el flamenco, los toros…, una España de pandereta, mezclada con un pasado lleno de gloria y nobleza. Escudos heráldicos, episodios históricos y gestas heroicas de nuestros antepasados poblaban las etiquetas, junto a referencias a la monarquía y a la bandera nacional. América era, en este sentido, un tema recurrente en las etiquetas de la época por cuanto constituía un referente claro de la grandeza patria. Como lo era igualmente el tema religioso, pues el carácter católico va indisolublemente unido a la imagen tópica de España. Santos, personajes bíblicos y hasta monaguillos aparecían igualmente en numerosas etiquetas de los vinos y licores jerezanos. Toda esa reafirmación más o menos «seria» de lo nacional encontraba su contrapunto y aligeraba su gravedad en escenas costumbristas de todo tipo: hombres, mujeres o niños ataviados con los trajes típicos andaluces y en actitudes cotidianas. Representaciones de ocasiones festivas, cantes y bailes casi siempre alrededor de una botella de vino o bien escenas en las que aparecían las labores relacionadas con la viña o con la bodega. En definitiva, una Andalucía ideal, sobre la base de los arquetipos más convencionales.

	Quizás fuera por ello que rara vez los artistas consagrados se dedicaron de manera habitual a la ilustración publicitaria y a la decoración de etiquetas. Solamente, ya bien entrado el siglo xx, comenzamos a ver etiquetas firmadas por sus ilustradores. A ello contribuía decisivamente el hecho de que las empresas litográficas eran más partidarias de «vender» la calidad de su producto de forma integral y no específicamente la de los ilustradores que trabajaban para ellos. En definitiva, estos no dejaban de ser un elemento más de la cadena productiva, más cercanos a la categoría de artesanos que a la de artistas. Por otra parte, se constata en muchas de las etiquetas de la época de entresiglos que las ilustraciones que aparecían en estos marbetes no son sino recreaciones o simples copias, a veces simplificadas, de grabados populares, de obras famosas de la historia del arte o incluso, simple y llanamente, de otras etiquetas de productos de prestigio. Esta práctica de recrear etiquetas extranjeras —tan cercana al plagio— fue más común en los primeros momentos de desarrollo de los talleres litográficos locales, que aprovechaban el acceso a los catálogos de las firmas foráneas más importantes buscando «inspiración» para sus propios productos. Tan escasos y reiterativos eran a veces los motivos de las etiquetas que nos encontramos frecuentemente con que numerosas imprentas ofrecían exactamente las mismas ilustraciones a diferentes clientes.

	No obstante, la imagen del vino de Jerez que se va conformando a lo largo de todo este período también se beneficia del concurso de ilustradores y dibujantes de enorme calidad. Incluso —especialmente en el caso de los carteles publicitarios—de prestigiosos artistas extranjeros. Tal es el caso del italiano residente en París Leonardo Capiello, que en la primera década del siglo xx realizaría obra gráfica para bodegas jerezanas como Valdespino y Sandeman o la imagen de la cigüeña bebedora que habría de convertirse en la imagen institucional de la firma Félix Ruiz. En este mismo contexto se enmarca igualmente la obra del artista George Massiot Brown, autor en 1928 del célebre cartel del hombre de la capa de la firma Sandeman. Se trata de un ejemplo de las numerosas imágenes corporativas que nacieron en esa época, antecedentes de los actuales logotipos, muchos de los cuales están firmados por artistas de cierto prestigio. Este es el caso de la conocida «Sherry Girl» de la firma Williams & Humbert, tomada de un cuadro de William Powell Frith; o de la escena campestre del ilustrador gaditano Francisco Hohenleiter que serviría de imagen para las bodegas José de Soto; o del león que bebe de una botella rota de Domecq, obra de Nicolás Soro.

	En cuanto a la nómina de artistas locales, es casi obligado comenzar por Teodoro Miciano Becerra, artista de extraordinaria técnica y sensibilidad, que trabajó como director técnico de la Nueva Litografía Jerezana, a la vez que era profesor de Artes Decorativas en la Escuela de Artes y Oficios de Jerez. Suyas son numerosas etiquetas de vino de Jerez, obras frecuentemente firmaba con una simple M, así como no pocas ilustraciones publicitarias de distintas firmas, caso de la escena bodeguera que terminaría convirtiéndose —tras el concurso del artista portuense Juan Lara— en la imagen de marca del popular fio Tío Mateo.

	Otro nombre ilustre de las artes gráficas jerezanas fue sin duda Carlos González Ragel. Artista de vida tremendamente azarosa y creador de la célebre «esqueletomaquia», la obra de González Ragel no solamente está presente en etiquetas señeras sino sobre todo en numerosas piezas de cartelería publicitaria, azulejos y otros soportes. Este es el caso también de otro gran artista jerezano, José Luis Torres, cuyos espejos decorados del brandy Centenario o del fino Coquinero pueden verse todavía en bares de Jerez y El Puerto de Santa María. Junto a estos artistas locales, la industria vinatera jerezana acudió durante el primer tercio del siglo xx a ilustradores famosos de toda España, especialmente para la realización de carteles. Es el caso de Gaspar Camps, Federico Ribas, Carlos Vázquez, Manuel León Astruc, Carlos Sáenz de Tejada o el propio Rafael de Penagos.

	Pero serían profesionales locales, de nacimiento o de adopción, los que habrían de crear algunos de los elementos definitorios de la imagen de los vinos de Jerez a mediados del pasado siglo. Luis Pérez Solero, burgalés que proclamaba «Viva Jerez, que es mi pueblo», creó, en 1935 para la marca señera de González Byass, el eslogan Tío Pepe. Sol de Andalucía Embotellado, y también el primer diseño de la mundialmente famosa botella con guitarra, sombrero y chaquetilla. Pérez Solero, responsable de la publicidad de González Byass durante treinta años, se vio curiosamente obligado a modificar el diseño original, colocando los dos brazos del Tío Pepe en jarras, ante el conflicto provocado con otra imagen corporativa de gran antigüedad en el Marco de Jerez: la figura del «Jerezano», un personaje de aspecto aflamencado formado con las iniciales de la casa Sánchez Romate Hermanos. La imagen del Tío Pepe, juntamente con la del toro que años más tarde desarrollara Manuel Prieto para la casa portuense Osborne, se cuenta entre los más poderosos logotipos o imágenes de marca desarrollados por la industria bodeguera local, que marca en cierta medida la exitosa entrada del Marco de Jerez en el mundo del marketing moderno.
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	Luminoso en la Puerta del Sol del Madrid.

	
 

	Ya en el período de posguerra, los ilustradores jerezanos, a la sombra de un negocio bodeguero en permanente desarrollo, asumen el protagonismo pleno en la ilustración de etiquetas. Contribuye a ello la expansión ya comentada de la industria local de artes gráficas, que terminaría por convertirse por derecho propio en la más importante de España. Junto al potentísimo grupo de Jerez Industrial surgen otras empresas como Gráficas Orla o Gráficas Andaluzas, que demandan cada vez más ilustradores y profesionales expertos en las distintas técnicas que sucesivamente se van incorporando al mundo de las artes gráficas. La Escuela de Artes y Oficios de Jerez, fundada en 1910, actuaría en todo este proceso como auténtico vivero de talentos.

	Llegados a este punto es absolutamente de justicia hacer referencia a un proyecto y unos profesionales que marcaron toda una época en la historia de las artes gráficas en el Marco de Jerez: Proyectos Gráficos Mamelón (programa), la iniciativa de Juan Montes Pina, a la que desde un primer momento se unieron Manuel del Valle Cortés y Rafael Virués de Segovia. Sobrino de José Luis Torres, Juan Montes fue sin duda uno de los principales ilustradores jerezanos de la segunda parte del siglo. De sus manos salieron innumerables etiquetas, diseños y piezas publicitarias de todo tipo. Del Valle, autor de la vidriera que decora la escalinata del Consejo Regulador de Jerez y Virúes, son asimismo los autores no solo de incontables etiquetas y elementos gráficos de muchas bodegas del Marco, sino también de carteles de las Fiestas de la Vendimia y de numerosas piezas que han fijado en el subconsciente colectivo una imagen propia y reconocible: la de los vinos de Jerez. En torno a Proyectos Gráficos Mamelón, y a otros estudios locales, y estimulados por la pujanza del negocio vitivinícola y de sus industrias auxiliares, surgió toda una nómina de artistas que han ido dejando su impronta en la imagen colectiva de nuestros vinos: Manuel Muñoz Cebrián, discípulo de Miciano en la Nueva Litografía Jerezana, José Ramón Fernández Lira, Sebastián Moya, Justo Lara, Francisco Lorente, Pedro Carabante… Toda una generación de creativos locales que, desde el trabajo en sus estudios, interpretando los encargos de las bodegas, contribuyeron a escribir la historia gráfica del vino de Jerez del último tercio del siglo xx.

	Hoy el vino de Jerez sigue teniendo una imagen propia, que en lo puramente visual cada vez está más alejada —aunque no siempre— del costumbrismo que fue el santo y seña durante tanto tiempo. Flamencas, bandoleros y doradas medallas de exóticas exposiciones internacionales asoman de vez en cuando por nuestras etiquetas, pero es evidente que las bodegas han acudido a diseñadores de gran valía, nacionales e internacionales, y que han actualizado enormemente sus presentaciones. Esos mismos diseñadores —o al menos los que son honestos— nos instan a no abandonar nuestra identidad, algo de lo que pocas categorías de producto disponen y que solamente puede ser el resultado de una trayectoria larga y coherente. Y ahí siguen nuestras botellas negras (casi siempre), nuestras bellas etiquetas y nuestro reconocible hueco en las estanterías. Pero la imagen no es solo algo puramente sensorial, también cuenta la percepción que de nosotros tiene el público en general. O, mejor dicho, eso es lo que verdaderamente cuenta. Y esta percepción sigue en general vinculada a un origen lleno de tipismo, para bien y para mal. Ese es sin duda uno de los grandes retos del vino de Jerez para el futuro: el de saber extraer, de todo lo mucho y bueno que hay en nuestro amplísimo imaginario, aquellos elementos que puedan ser relevantes para los nuevos consumidores del siglo xxi, y poner en ellos el acento de nuestra comunicación. Orgullosamente y sin complejos, pues también desde el punto de vista de la imagen el jerez es un vino único.

	

	47 Además de sus estudios sobre la presencia del vino de Jerez en el cine (ver Actas de Congreso Científico El vino de Jerez en los 80 años de la Denominación de Origen) este académico jerezano ha realizado importantes aportaciones al estudio de la presencia del vino de Jerez en la literatura y el arte. 

	48 Ana Gómez Díaz-Franzón. La imagen del vino en el Marco de Jerez de la Frontera. Tesis doctoral. Sevilla, 2004. 

	
xix. La defensa de nuestro nombre

	
 

	Ya hemos visto en otros capítulos de esta obra que, a lo largo de la historia, la defensa en los mercados internacionales de los nombres bajo los que se comercializan nuestros vinos —ya se trate de Jerez, de la palabra inglesa Sherry o del término Manzanilla— ha constituido un esfuerzo constante de los operadores del Marco y, muy significativamente, del Consejo Regulador. Sin duda alguna, una parte importante del reconocimiento que a lo largo de los siglos han merecido nuestros vinos en todo el mundo se debe a su calidad, por supuesto, pero también a su carácter diferenciado y genuino, a una identidad marcadísima que en no pocos mercados ha llegado a constituir una categoría de producto como tal. Este hecho supone un éxito incontestable en sí mismo, pero a la vez expone a nuestros vinos a los riesgos que conlleva ser referencia: la imitación, el fraude y, muy especialmente, la usurpación de la más básica de las señas de la identidad de un producto, como es su nombre. Y ello es así porque, naturalmente, ese reconocimiento internacional está asociado a la identificación de las características del producto con el lugar del que procede. El nombre Jerez (o Sherry) ha servido no solamente para identificar unos vinos provenientes de un lugar geográfico concreto, sino también un determinado estilo de producto: vinos fortificados elaborados de una forma concreta y que presentan unos rasgos organolépticos genuinos. La necesidad de defender el propio nombre es, sencillamente, parte del precio del éxito.

	Las denominaciones de origen están universalmente reconocidas hoy en día y nadie duda de que forman parte de ese conjunto de elementos de la creación humana que conocemos como propiedad intelectual: las marcas, las patentes, los diseños, las canciones o las obras literarias… Todas ellas invenciones del intelecto que, a pesar de su carácter intangible, tienen casi siempre sus autores reconocidos, en la mayor parte de los casos sus titulares y desde luego su marco de protección jurídica. Nadie en nuestra sociedad actual duda de que, si falsificamos un bolso con un determinado diseño, si imitamos una tesis o usurpamos una identidad ajena estamos cometiendo casi siempre un robo y, en todo caso, un fraude. Pero hay que considerar también que, como concepto, la propiedad intelectual es algo relativamente reciente en el acervo jurídico internacional.

	La protección de las marcas, de las patentes y en general de las creaciones intelectuales ha constituido un proceso histórico complejo y en el que los estados no siempre han logrado el consenso necesario como para que un producto viajero como el jerez haya podido gozar del respeto que hoy nos parece lógico y justo. Como dice el profesor García Ruiz:

	
 

	«La génesis del concepto Denominación de Origen está ligada al desarrollo del comercio impulsado por las grandes potencias marítimas, no productoras de vino, pero si grandes consumidoras, que se surten de vinos producidos en regiones próximas al mar y que son identificados principalmente en razón de su procedencia, al tiempo que ese rasgo de la procedencia suele quedar reforzado por diferencias tipológicas esenciales. Muchos de estos vinos tenían reglamentadas sus reglas del juego en una labor interna —como es el caso de las Ordenanzas del Gremio de la Vinatería de Jerez, en el siglo xvi, (…)—. La protección jurídica de las denominaciones de origen a nivel internacional es, sin embargo, mucho más tardía y se encuentra ligada al proceso decimonónico de protección de la propiedad industrial en el que, desde los primeros momentos, se hizo patente la existencia, junto a la propiedad industrial de carácter individual, de otro tipo de propiedad industrial de carácter colectivo. Es decir, junto a los nombres comerciales y marcas identificadores de los productos de un comerciante determinado, el devenir histórico había ido al mismo tiempo estableciendo y consolidando unas señas de identidad adicionales, en cuya virtud se admite que la procedencia —el origen— de los productos es un dato que, en determinados casos, el mercado reconoce y valora. (…) El porqué de ese plus valorativo es muy fácil de entender: el concepto denominación es parte de un binomio en el que la otra parte se llama calidad. Calidad ligada a un origen en sentido estricto, a un genuino modo de producción en un lugar determinado o a una conjugación de ambos factores. De manera que los vinos de una determinada procedencia son distinguidos por el mercado con un plus valorativo, que es a veces difícil de cuantificar pero que tiene sin duda un contenido económico y por eso hablamos de propiedad, aunque esta sea colectiva.»

	
 

	Pido perdón por la extensión de la cita; pero difícilmente se puede explicar mejor el origen y razón de ser de algo que hoy damos por descontado, como es el derecho a la protección de las denominaciones de origen. Sin duda, el caso de Jerez no es el único, ni mucho menos, pero el texto anterior ilustra perfectamente las razones que nos asisten para haber desarrollado durante los últimos ciento cincuenta años una incesante labor en defensa de nuestro nombre; nos ayuda a entender qué es lo que se está atacando cuando se usurpa una denominación de origen y porqué es necesaria su defensa.

	En nuestro caso —para complicar aún más la cosa— los usos indebidos se extienden no solo al nombre Jerez, sino también a la derivación inglesa del toponímico árabe de nuestra ciudad, Sherry. Algo que exige un esfuerzo argumentativo adicional cuando tratamos de reivindicar el origen geográfico y el derecho que nos ampara a la exclusividad de nuestros nombres, pues primero tenemos que explicar que decir Sherry es equivalente a decir Jerez, aunque el árabe sea una lengua que dejó de hablarse en nuestra ciudad hace ya 750 años.

	

 

	Jereces que no son de Jerez

	
 

	Ya hemos visto en los capítulos dedicados a la historia cómo la expansión internacional del jerez entre los siglos xvii al xix está íntimamente ligada a la adopción del Sherry por los británicos —la gran potencia comercial de la época— como uno de sus vinos preferidos. El dominio de los mares y la existencia de posesiones del Reino Unido en regiones incluidas en las dos franjas del globo terráqueo, en las que es posible el cultivo de la vid, favoreció que los productores de Australia, Nueva Zelanda y Sudáfrica en el hemisferio sur y de Canadá y Estados Unidos en el norte, colonos de raíces británicas, heredaran el gusto por nuestros vinos, como pasó también con el Oporto o el Champagne; vinos todos ellos con una marcada identidad y con procesos de elaboración muy concretos. Nada impedía por aquel entonces a esos productores etiquetar sus vinos como «Australian Sherry» o «South African Port», y de hecho nadie habría encontrado en ese momento una mejor manera de referirse a ellos, pues no eran sino descaradas imitaciones del producto auténtico, que solo llegaba hasta esas lejanas tierras en cantidades limitadas en las naves que arribaban desde la metrópolis y con el destino único de las aristocracias locales y demás clases pudientes de las colonias. Eso no significaba que al resto de la población consumidora no les gustara ese estilo de vinos, por lo que en no pocas ocasiones los sucedáneos locales, claramente más baratos y de peor calidad que el original, terminaban siendo bebidas enormemente populares en los países respectivos, como ocurrió con el «Californian Sherry», en general un brebaje cuyo parecido con el auténtico jerez era pura coincidencia.

	Hablando de brebajes, ya el colmo de la falta de respeto al origen se produce en el pasado siglo, con la proliferación en el mercado británico —el gran destino exterior del jerez— de los llamados «British Sherry». En este caso, no se trataba ni siquiera de vinos fortificados elaborados más o menos en base a los sistemas jerezanos, sino de simples mezclas de mostos concentrados de distintas procedencias, rehidratados y mezclados con alcohol y otros componentes más o menos confesables. Las mezclas resultantes se comercializaban en el Reino Unido sin pudor alguno como alternativas baratas a los vinos de cabeceo (creams y mediums) procedentes de Jerez y bajo el ya mencionado nombre de British Sherry. Una categoría de producto que llegó a alcanzar volúmenes millonarios y cuya coexistencia con el Sherry auténtico se explicaba en parte por el hecho de que eran las mismas compañías que importaban el jerez las que estaban también detrás de la fabricación de este brebaje.

	Algo similar a lo ocurrido con el nombre Sherry en el mundo angloparlante, ocurrió con el término Jerez en las colonias españolas. Entre los paralelos 30 y 50, tanto en el norte como en el sur, se encuadran también las regiones vinícolas mejicanas, argentinas, uruguayas y chilenas. En todas ellas era conocido y consumido el vino de Jerez entre la población más acomodada y en todas ellas el término acabó extendiéndose a bebidas de origen vitícola de calidad más o menos decente y destinada a la generalidad del mercado consumidor. En algunos casos, la legislación y el etiquetado hablaba de «tipo Jerez», pero lo normal es que la usurpación del nombre fuera tan descarada como amparada por los respectivos ordenamientos. Era (son) productos en general de muy poca calidad y precios bajos, con usos tan pintorescos como la «polla» mejicana, un preparado de huevo, azúcar y vinos «tipo jerez» muy similar al tradicional «candié» jerezano, que además de reconstituyente energético y remedio casero contra los resfriados, servido con hielo y canela constituye un refresco veraniego muy tradicional.

	Pero la historia del abuso internacional del nombre Jerez o de sus variantes en distintos idiomas no estaría completa sin la referencia a otros países del «viejo mundo» como Chipre o Ucrania, en los que también el gusto por nuestros vinos se tradujo en imitaciones más o menos afortunadas. El caso de los vinos de Crimea ha tenido un recorrido singular, pues esta península ucraniana (ucraniana por ahora), ha sido históricamente una zona productora de enorme importancia en el área de influencia rusa. En este caso el equivalente fonético del nombre Jerez se trasladó al alfabeto cirílico como xepec y como tal sigue en la legislación recientemente actualizada de la Federación Rusa. A diferencia de lo que es la norma en el resto de los pseudosherries del mundo británico o los pseudojereces latinoamericanos, encontramos algunos casos de xepec ucranianos que alcanzan precios astronómicos y un prestigio enológico fuera de toda duda. Pero bueno, esto no va necesariamente de calidad, sino de identidad y origen.

	 

	

 

	La labor de defensa del Consejo Regulador

	
 

	En definitiva, los abundantes casos de usurpaciones de nuestras denominaciones son el resultado casi inevitable de una serie de factores que adornan a nuestro vino: su marcada identidad, su carácter viajero, su larga historia y su condición universalmente admitida como vino de calidad. Hay que dejar claro que todos los hechos relatados hasta ahora no constituyen casos o situaciones que pudiéramos calificar como fraudulentas. Los ordenamientos nacionales amparan (o en algunos casos amparaban) el uso de estos nombres por parte de los productores de los respectivos países. Así que en esos casos hay poco que podamos hacer, más allá de tratar de modificar ese ordenamiento, cosa harto difícil sin algún tipo de contraprestación. Nada que ver con el fraude que supone el uso de los términos Jerez, Manzanilla o Sherry sin tener derecho a ello en aquellos países en los que esos términos están legalmente protegidos. La actividad de defensa de las denominaciones de origen que ejerce el Consejo Regulador se desarrolla por tanto en ambos frentes: el de la modificación de las legislaciones nacionales para que se dote a nuestros nombres de la necesaria protección jurídica y el de la lucha contra el fraude en donde existe ese amparo de la ley.

	Como acabamos de decir, la primera de estas labores no es desde luego fácil: ¿por qué los legisladores neozelandeses habrían de modificar sus leyes para que sus elaboradores de vino no puedan utilizar el nombre Sherry, algo que vienen haciendo desde hace doscientos años al menos? Como tantas cosas en este mundo, no hay otra vía que el quid por quo. Las negociaciones entre países o bloques económicos no son sino un tremendo mercadeo, en el que se ponen encima de la mesa una enorme cantidad de cuestiones, casi siempre inconexas: aranceles, legislación sobre propiedad industrial, cuotas de importación, exigencias en materia ambiental, trámites administrativos… y eso para todos los sectores que se pueda uno imaginar: vino, juguetes o componentes electrónicos. Nuestro trabajo en el Consejo Regulador es asegurarnos de que los negociadores de la Unión Europea —pues esto es algo que se maneja a nivel comunitario— incluyen siempre la defensa de las denominaciones de origen como una de las prioridades en sus negociaciones comerciales con otros bloques o países. Algo para lo que difícilmente tendríamos capacidad desde nuestra humilde posición, si no fuera por dos factores que tratamos de manejar en la medida de nuestras capacidades: por una parte, la buena sintonía con las autoridades españolas y la capacidad de influencia de estas ante los responsables de las negociaciones en Bruselas. La consideración del jerez como «producto bandera» desde luego nos ayuda, pero es cierto que el peso de nuestros vinos en el sector exportador español no es el que ha sido en otros momentos, por lo que es siempre necesario armar argumentalmente a nuestros representantes, de manera que nadie tenga ni la más mínima duda, ni en Madrid ni en Bruselas, de que Jerez, Sherry y Manzanilla deben siempre estar en la lista prioritaria de las denominaciones de origen para las que se solicita protección en los mercados con los que se negocia.

	Pero existe además otro factor que a lo largo de los años ha sido fundamental en el largo camino para conseguir la exclusividad en el uso de nuestros nombres: la alianza con otras regiones vinícolas e instituciones similares a las nuestras. Desde hace décadas el Consejo Regulador de Jerez viene colaborando estrechamente con el Instituto del Vino de Oporto y el Comité Interprofesional de Champagne en una alianza de denominaciones de origen históricas que —precisamente por ese carácter de históricas— tienen que encarar problemas similares de usurpación de sus nombres respectivos en todo el mundo. Las tres zonas compartimos las ya mencionadas condiciones que garantizan ser «carne de usurpación»: una larga historia, una vocación internacional y una identidad marcadísima que ha dado lugar a vinos singulares. Esa unión de intereses entre Champagne, Oporto y Jerez fue el germen de la actual Wine Origins Alliance, organización que hoy engloba a más de treinta regiones productoras de todo el mundo con el respeto de los nombres de origen como objetivo común. Un lobby que, bajo el liderazgo indiscutible de Champagne, pretende ejercer su influencia tanto ante las autoridades comunitarias como ante las norteamericanas, pues sin duda los Estados Unidos constituyen el mayor reto mundial para la protección de las denominaciones de origen. Pero dejemos este caso particular para el final del relato de esta historia aún inacabada de la lucha por la protección de los nombres Sherry y Jerez.

	Una vez conseguida la protección nacional de la Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry con la publicación del primer reglamento en enero de 1935, el siguiente objetivo era obviamente el Reino Unido, el mayor de nuestros mercados y el destino más histórico de los vinos de Jerez⁴⁹. A pesar de que ya en el acta de la sesión de Pleno del Consejo Regulador de septiembre de ese mismo año se recogía la primera petición a Inglaterra en relación con las imitaciones del Sherry, tendrían que pasar más de treinta años para que se diera algún paso realmente efectivo. Ese primer paso fue el famoso «pleito del Sherry», un proceso judicial que se vendió localmente como una gran victoria, pero que en realidad vino a postergar otros treinta años la solución definitiva de la usurpación del término por los fabricantes británicos. La celebrada y salomónica sentencia del juez Cross consagró el principio de que la palabra Sherry, de forma aislada, solo podía aplicarse a los vinos originarios de Jerez; pero bendecía igualmente el uso de la misma acompañada de los indicativos British, English, South African, Cyprus, Australian y Empire, casi nada. Y ello en virtud del uso en el mercado de estos términos durante más de cien años, algo que consideraba probado.

	

 

	El Pleito del Sherry. Más ruido que nueces

	
 

	La popularidad de vinos como el jerez o el oporto en Gran Bretaña es algo histórico, como lo es también la existencia de sucedáneos locales, de escasísima calidad y precios consecuentemente bajos; alternativas populares a los productos de calidad importados cuyos precios los relegaban casi en exclusiva a las clases más pudientes. El precio era pues un poderoso argumento comercial, pero también lo era el orgullo local, en unos tiempos en los que consumir productos made in UK era una razón más para ponderar los British Sherry frente al producto importado, por muy auténtico que este fuera. Existían además las versiones procedentes de las colonias, que por su tratamiento fiscal más ventajoso llegaban también a los consumidores finales a precios muy competitivos.

	El respeto a las denominaciones de origen a principios del siglo
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	era por tanto inexistente. Portugal había firmado con el Reino Unido un acuerdo para la protección del nombre Port, pero en la práctica tal acuerdo era agua de borrajas, pues los productores locales seguían utilizando el término, si acaso incluyendo en el etiquetado además la palabra «type». Del mismo modo, los países de la Commonwealth habían logrado evitar un acuerdo similar con Francia, para la protección de los términos Champagne, Bordeaux y Burgundy.

	Precisamente, el uso del término Champagne por un productor español de vinos espumosos constituye el antecedente inmediato del llamado pleito del Sherry. Durante la década de los 50, Francia había invocado con éxito la Merchandise Marks Act, una legislación británica de 1887 para denunciar la comercialización en el Reino Unido de un Spanish Champagne. Este caso alertó a los importadores de jerez asociados en la Sherry Shippers Association, una entidad constituida en 1910 por las firmas González Byass & Co. Ltd., Mackencie & Co. Ltd., Pedro Domecq y Cía. y Williams & Humbert Ltd., que se dispusieron a presentar una demanda similar para lograr la erradicación de los términos British Sherry y similares. Se lo debieron de pensar mucho, porque también los productores e importadores de estos brebajes reaccionaron con rapidez y en 1967 tres empresas locales (Whine Products Ltd., Whiteways Winery Co. Ltd. y Jules Duval & Beaufois) presentaron una demanda ante el Tribunal Supremo Británico, en la que solicitaban al juez sir Arthur Geoffrey Cross que les permitiera mantener sus derechos a utilizar el término Sherry.

	Las sesiones tuvieron lugar entre los días 9 de febrero al 22 de marzo y en ellas se escucharon los testimonios de setenta y cuatro testigos. Sobradamente conocida es la intervención en el caso de don Manuel María González Gordon, que por su avanzada edad (ochenta años) testificó desde la propia bodega en Jerez, hasta donde se desplazó desde Gibraltar el juez John Joseph Triay. En el curso del interrogatorio el marqués de Bonanza hubo de contestar nada menos que a 638 preguntas, y es famoso el hecho de que en un momento dado se interrumpió la sesión para que todos los presentes «fueran alentados con unas copas de vino de Jerez», caso sin duda sin precedentes en la historia de la justicia de Su Majestad.

	Igualmente conocida y desde luego determinante fue también la intervención del historiador y filólogo Jaime Oliver Asín, sobrino del insigne arabista Miguel Asín Palacios. Suya fue la aportación como testimonio de la copia del mapa del siglo
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	del cartógrafo árabe al-Idrisi, conservada en la biblioteca Bodleiana de la Universidad de Oxford. Se trataba de una versión de la obra original realizada por el investigador alemán Konrad Miller en 1926 y en el que los términos árabes originales fueron sustituidos por caracteres latinos, de tal manera que, en el lugar ocupado en el mapa por la ciudad de Jerez podía leerse claramente la palabra Šeriš (pronunciada Sherish) y quedaba por tanto probada la conexión entre Jerez y el término Sherry.

	A pesar de todo, la sentencia del juez Cross, dictada el 30 de julio, fue un ejercicio de justicia salomónica: establecía categóricamente el origen toponímico del nombre Sherry y, por tanto, que no se trataba de un nombre genérico: Jerez 1 - British Sherry 0. Pero establecía también la posibilidad de uso del nombre Sherry por parte de otros productores, siempre que se acompañara del indicativo correspondiente: British, Cyprus, Australian... Así que Jerez 1 - British Sherry 1. El resumen que hizo la prensa de la época es tan telegráfico como exacto: «Sentencia de un Tribunal Inglés. Solo el vino de Jerez podrá llamarse «Sherry» a secas. Los caldos ajerezados producidos fuera de la comarca andaluza deberán hacer constar el lugar de procedencia».

	
 

	La siguiente oportunidad de revertir esta injusta situación no llegaría hasta el momento de negociar el Tratado de Adhesión del Reino de España a las Comunidades Europeas, veinte años después. Las actas del Consejo Regulador del año 1985 recogen las múltiples gestiones desarrolladas desde Jerez para lograr que las condiciones de la adhesión incluyeran la desaparición de la denominación British Sherry en el mercado británico. Como explica el profesor García Ruiz, el informe elaborado al efecto destilaba un cierto pesimismo («se barruntaba la traición»⁵⁰) y, efectivamente, en abril se confirma que los acuerdos alcanzados por el Gobierno español permitirían a los fabricantes de British Sherry seguir utilizando tal mención durante al menos diez años. Y no solo eso: el artículo 129 del Tratado de Adhesión claramente dejaba la puerta totalmente abierta, pues no solo establecía la posibilidad de uso hasta el 1 de enero de 1995, en los territorios de Gran Bretaña e Irlanda, tanto del término British Sherry como de Irish Sherry y Cyprus Sherry, sino también la necesidad de que tal cuestión volviera a ser objeto de consideración a lo largo de 1995. Por fortuna, la permanente presión del Consejo Regulador y la encomiable labor —entre otros— del que posteriormente sería su presidente, Rafael Coloma, permitió aprovechar una nueva oportunidad: la negociación del paquete fiscal necesario para la implantación del Mercado Único. Esta vez sí se consiguieron los resultados deseados: el British Sherry desaparecería del mercado del Reino Unido a partir del 1 de enero de 1996, gracias a la derogación del mencionado artículo 129 del Tratado de Adhesión. Se ponía así fin a sesenta años de lucha.

	Precisamente, nuestra incorporación a la Unión Europea ha sido y es un factor determinante en la defensa de nuestras denominaciones de origen. El club comunitario nos garantiza la protección en todos y cada uno de los países de la Unión. Pero además es la propia Comisión Europea la que lleva a cabo las negociaciones comerciales con otros países o regiones económicas y la responsable, por tanto, de conseguir para Jerez y para el resto de las denominaciones europeas la protección jurídica en otros territorios del mundo. Así ha sido en Sudáfrica, Canadá, Japón o Australia, por poner algunos ejemplos.

	Llegados a este punto, conviene explicar que la protección internacional de las Denominaciones de Origen se articula a través de dos vías alternativas: o bien mediante tratados multilaterales, o a través de acuerdos bilaterales suscritos entre países o regiones económicas. La primera vía consiste en la creación de una especie de «club» de países, que voluntariamente aceptan unas reglas de juego en defensa de los intereses comunes: en este caso, la protección de las denominaciones de origen de sus miembros. Esta vía de la multilateralidad se inició con el Tratado de Lisboa de 1958 y se rige actualmente por los convenios adpic (Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio o trips en inglés), auspiciados por la Organización Mundial del Comercio y que se incorporaron al Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio (gatt) en 1994. En honor a la verdad, hay que decir que esta estrategia multilateral no nos ha dado grandes resultados hasta ahora, en parte por la complejidad de este tipo de acuerdos y en parte por su falta de carácter coercitivo.

	Se constata por tanto que es la vía de la negociación bilateral —sobre todo desde que contamos con la cobertura de la Unión Europea— la que nos ha permitido ir avanzando en el terreno de la protección de nuestros nombres. Ese es el caso en los países mencionados anteriormente y esperemos que pronto también lo sea en el asunto de Nueva Zelanda. Como ya hemos dicho, se trata de una vía en la que es necesario ir poniendo sobre la mesa otra serie de cuestiones que sean de interés para la otra parte, que permitan «rescatar» la exclusividad del uso de las menciones tradicionales para los que nosotros consideramos que son sus legítimos titulares. Pero hay otro problema adicional: si los productores locales ya no pueden utilizar los nombres Sherry, Oporto o Champagne, ¿cómo denominan ahora a esos productos que han estado etiquetando así durante más de un siglo? Se hace necesario entonces encontrar un nuevo nombre que los identifique, lo que no siempre es fácil. Tal ha sido el caso del término «Cape», utilizado ahora en Sudáfrica para designar sus vinos tipo Oporto o Jerez; o de «Apera», con el que se denominan en la actualidad los antiguos Australian Sherry. En el caso del Reino Unido, los otrora British Sherry pasaron a ser simplemente «British Fortified Wine».

	

 

	Estados Unidos, la asignatura pendiente

	
 

	Hemos dejado para el final el caso de Estados Unidos, que es, sin ninguna duda, la gran asignatura pendiente en esta lucha permanente por la protección jurídica internacional de nuestras denominaciones de origen. Un mercado que ocupa en la actualidad el quinto puesto entre los destinos exteriores del vino de Jerez, pero que tiene un potencial de futuro para el Sherry que probablemente no es comparable a ningún otro país. Y en el que nos enfrentamos a un mercado de falsos «sherries» que supone un negocio de aproximadamente un millón de cajas de nueve litros, con un precio medio de 6,5 $ por botella, que es menos de la mitad del precio en ese país de una botella de jerez auténtico. Algo que evidentemente nos da una idea de la imagen de artículo barato y de escasa calidad que tienen estos productos, cuyo posicionamiento lastra enormemente la reputación general del nombre «Sherry» para el consumidor no experto. Casi todas estas ventas tienen lugar en supermercados y en una gran medida su uso se encuentra en la cocina, como ingrediente, más que en su consumo directo. En definitiva, el posicionamiento de estos productos en el mercado es claramente distinto al de los auténticos vinos de Jerez, lo que no evita que estos se vean afectados de forma negativa por una errónea percepción del consumidor no experto sobre lo que significa el término Sherry, que para mucha gente termina refiriéndose a «una cosa dulce y alcohólica que sirve para cocinar».

	Las negociaciones bilaterales entre la Unión Europea y EE. UU. tuvieron un hito importante en 2006, con la firma del llamado Wine Accord, que como su nombre indica es un acuerdo restringido al comercio de vinos; un acuerdo amplio, cuya gestación duró casi veinte años y que permitió armonizar aspectos tan importantes como las prácticas enológicas o el reconocimiento general de las indicaciones geográficas, pero que dejó abiertos algunos frentes, uno de ellos fundamental: el de los llamados nombres «semigenéricos». A lo largo del tortuoso proceso que condujo finalmente a la firma del acuerdo tuvo lugar un movimiento que tendría una trascendencia enorme en el resultado final: en 1997 el senado estadounidense aprobó la llamada enmienda D’Amato, que blindaba una lista de diecisiete nombres de indudable origen geográfico, pero que, según la propia enmienda, el uso secular había elevado a la categoría de nombres de uso genérico, de ahí el curioso término de «semigenéricos»⁵¹. Dieciséis de esos términos son de origen europeo. El movimiento era decisivo, porque elevaba la cuestión al ámbito político: aunque la administración americana negociara con la Unión Europea el reconocimiento mutuo de las indicaciones geográficas, cualquier acuerdo al que se llegara sobre esos nombres debía ser posteriormente ratificado por el Senado, cosa que podía o no ocurrir y que, por tanto, no podía darse por garantizada por parte de los negociadores.

	Los resultados del Wine Accord de 2006 fueron enormemente decepcionantes: aunque el tratado establecía, en teoría, el respeto mutuo a las indicaciones geográficas existentes a ambos lados del Atlántico, también incluía una llamada «cláusula del abuelo». Mediante la misma se daba cobertura legal a todas aquellas etiquetas de productos que dispusieran de un cola (Certificate of Label Approval), es decir, de una etiqueta debidamente registrada en el ttb (Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau) a la fecha del 1 de marzo de 2006. El golpe bajo de la enmienda D’Amato había funcionado y consagraba los derechos de los productores norteamericanos a seguir utilizando los dieciséis términos europeos sin limitaciones. En definitiva, condenaba a los exportadores de todas las regiones europeas afectadas a continuar compitiendo en este mercado con productos que no solo usurpan los legítimos nombres de nuestras Denominaciones de Origen, sino que además lo hacen en general desde planteamientos de calidad, costes y precios finales muy diferentes a los nuestros, lo que claramente incide en la percepción que el consumidor americano tiene de lo que es, por ejemplo, un sherry. Para colmo, el compromiso contenido en el acuerdo de iniciar una segunda fase de las negociaciones del Wine Accord, pasados noventa días desde la firma efectiva del tratado, nunca se llevó a la práctica. Recientemente parecía abrirse una nueva oportunidad con el Tratado Transatlántico de Comercio e Inversiones (ttip en sus siglas inglesas), pero la administración Trump cerró también esa puerta, sin que el cambio de presidente haya supuesto una modificación hasta la fecha.

	A pesar de los esfuerzos conjuntos realizados para mantener vivo el «asunto pendiente» de los semigenéricos, que han incluido tanto contactos políticos con la Administración norteamericana como campañas de información a los consumidores, la situación no ha cambiado desde entonces. Al menos legalmente, porque desde luego el trabajo con la industria y la opinión pública ha resultado en un contexto general muy distinto al que teníamos hace veinte años. Ya hemos comentado la creación de una alianza de denominaciones europeas con sus equivalentes, las American Viticultural Areas (AVA´s), en el proyecto Wine Origins Alliance. Si en el momento del Wine Accord la única voz de la industria vitivinícola americana era la del poderoso Wine Institute, dominado por los grandes conglomerados responsables, entre otras cosas, de producir falsos champagnes o falsos sherries, hoy instituciones tan respetadas con la Napa Vintners Association y otras catorce regiones norteamericanas de vinos de calidad apuestan decididamente por respetar el origen de los vinos, cueste lo que cueste. La Wine Origins Alliance, creada a partir del germen de la unión entre Jerez, Champagne y Oporto, pretende hoy ser una fuerza activa en el negocio global de vinos, en favor de la protección de las indicaciones geográficas, no solo como mecanismo de defensa de los derechos de las regiones productoras, sino también de los de los propios consumidores, que merecen una información fiable e inequívoca sobre el origen de los vinos que consumen.

	

	49 El Estatuto del Vino de 1933, norma que dio lugar a las denominaciones de origen en España, establecía que: «Inmediatamente que entre en vigor la presente disposición, el Gobierno comunicará a los Gobiernos signatarios de la Convención de Madrid la efectividad de la protección acordada a los nombres geográficos relacionados en el párrafo anterior», lo que da idea no solamente de la voluntad de regulación interna, sino también de protección exterior de los nombres de nuestros vinos. Otra cosa fue su efectividad. 

	50 Tres cuartos de siglo del Consejo Regulador, por Luis García Ruiz, publicado en las actas del Congreso Científico «El Vino de Jerez en los 80 años de la Denominación de Origen». Jerez, 2016. 

	51 La lista de los llamados semigenéricos es la siguiente: Angelica, Burgundy, Chablis, Champagne, Chianti, Claret, Haut Sauterne, Hock, Madeira, Malaga, Marsala, Moselle, Port, Rhine, Sauternes, Sherry y Tokay. 

	
xx. Un vino con lenguaje propio (Glosario)

	
 

	La cultura se expresa también en palabras… y el jerez tiene su propio vocabulario. En general, los términos que siguen son vocablos que, o bien tienen su origen en la actividad vitivinícola del Marco de Jerez, o bien son ampliamente utilizados en este contexto, aunque se hayan tomado de otros ámbitos. En general hemos evitado introducir aquí palabras que son de uso habitual en el mundo de la enología o la viticultura y que, por tanto, no son específicas del vino de Jerez. No obstante, hay algunas excepciones a esta regla, justificadas por la frecuencia del uso del término en el Marco o su especial significación en los procesos específicos relacionados con el jerez. Por último, en casi todos los casos las palabras se acompañan de unas iniciales entre paréntesis, que indican el ámbito específico de uso del término en cuestión: (V) Viña, (T) Tonelería, (B) Bodega y (C) Cata.

	Los términos incluidos en este glosario que a su vez se utilizan en las descripciones de otros vocablos aparecen en cursiva en la definición.

	
 

	Abocado (C). Ligeramente dulce. Técnicamente correspondería con un vino semiseco, es decir, entre 4 y 50 gramos de azúcar (glucosa más fructosa) por litro.

	Abra (B). En una andana de botas, se dice del espacio libre entre dos botas contiguas de una determinada escala.

	Abrigar (B). Fortificar; aumentar el grado alcohólico de un vino mediante la adición de alcohol, con el fin específico de evitar que se estropee.

	Agostado (V). Laboreo profundo de la tierra que se hace en verano, previo a la plantación de una viña.

	Aguapié (B). En las labores de pisa tradicional, el mosto obtenido del segundo pie, que solía mezclarse con agua para facilitar la extracción.

	Albariza (V). Tipo de suelo de origen terciario, de color blanco, con alto contenido en carbonato cálcico y gran capacidad retentiva de la humedad, especialmente apto para el cultivo de la vid en el Marco de Jerez.

	Albero (B). Tierra arenosa de color entre ocre y amarillo, compuesta principalmente de calcita y cuarzo (calcarenita), utilizada en el suelo de las bodegas por su capacidad absorbente de la humedad.

	Albillo (V). Variedad de uva blanca utilizada hasta el siglo xix en el Marco de Jerez, hoy desaparecida en la zona.

	Alcoholizar (B). Fortificar. Aumentar la graduación alcohólica de un vino mediante la adición de alcohol.

	Aljibe. (V). Depósito subterráneo para el almacenamiento del agua de lluvia, habitual en los caseríos de viña, en los que suele ocupar el patio central.

	Almacenado (B). En Jerez, actividad de estocaje de vinos con el fin de su envejecimiento en botas.

	Almacenista (B). Bodega inscrita en el registro de Bodegas de Crianza y Almacenado del Consejo Regulador, dedicada al envejecimiento de vinos para su posterior venta a otras bodegas.

	Almijar (V). Explanada situada junto a las casas de viñas con el fin de exponer la uva al sol (asolear) de manera previa a su molturación.

	Almotacén (alamín) (V). Persona encargada de verificar las pesas y medidas utilizadas para la compraventa de uva o de mosto y de otras faenas de responsabilidad en las casas de viñas.

	Alquitara (B). Aparato para la obtención de alcohol por destilación (alambique) de origen árabe.

	Altarcito (B). Grupo de tres botas o toneles en el que dos de ellas soportan a la tercera. También denominado cachoncito.

	Alumbra (V). Ver aserpia.

	Amadrinar (B). Situar dos botas en paralelo.

	Amallar (T). Igualar las duelas por el interior de la vasija una vez formada.

	Amoroso (C). Vino dulce. Técnicamente correspondería con un vino semidulce, es decir, entre 50 y 115 gramos de azúcar (glucosa más fructosa) por litro

	Amorterar (B). Inclinar la bota levantando ligeramente el fondo del falsete para acumular los turbios el fondo contrario y poder sacar los claros con mayor facilidad.

	Andamio (B). Estructura desmontable de madera que se instala en las andanas para el trasiego en la faena de corrida de escalas, formado por una tabla y dos potros.
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	Andana (B). Conjunto de botas ordenadas en filas superpuestas –entre dos y cinco– colocadas unas junto a otras en paralelo y a tresbolillo, de forma que cada bota descansa sobre dos de la fila inmediatamente inferior.

	Andaniño (al) (B). Método para transportar manualmente una bota (normalmente vacía) en sentido vertical, haciéndola avanzar apoyando alternativamente un lado y otro del fondo que se sitúan en la parte inferior.

	Andar (B). Progresar el vino en su proceso de envejecimiento.

	Añada (B). Vino procedente en su integridad de uvas de una misma vendimia. En algunas bodegas, sinónimo de la sobretabla.

	Apagado (B). Adición de alcohol al mosto para detener (si ya ha empezado) o evitar totalmente su fermentación.

	Apaleo (B). Acción de agitar el vino mediante una barra (apaleador) en el curso de distintos procesos en la bodega, como la clarificación.

	Apareado (T). Faena consistente en darle a la duela la forma definitiva, rebajando el ancho de ambos extremos.

	Apartado (T): faena previa a la fabricación de una bota, consistente en seleccionar las duelas que van a formar parte de este.

	Aperador (V). Encargado de los aperos. Persona responsable de todos los útiles de la casa de viñas.

	Aranzada (V). Medida de superficie comúnmente utilizada en el Marco de Jerez y equivalente a 0,475 hectáreas.

	Arco (T): Cada uno de los aros o flejes metálicos, cerrados usualmente por dos remaches, que ciñen las duelas que forman una bota. En la bota jerezana son generalmente diez, repartidos en series de cinco en cada mitad del casco, con los siguientes nombres, de mayor a menor diámetro: arco de bojo, arco de en medio, colete, talugo de amasar y talugo de coronar.

	Arena (V). Tipo de tierra con un gran porcentaje de arena, arcilla y un contenido en carbonato cálcico inferior al 20%, situada generalmente en las proximidades de la costa y particularmente apropiada para el cultivo de la variedad de uva moscatel.

	Aros (T). Piezas metálicas cilíndricas utilizadas en la fabricación de una bota para el levantamiento del casco (aro de mole y aro corregidor) o bien las de carácter permanente (arcos).

	Arroba (B). Medida de volumen de vino, que en Jerez equivale a 16,66 litros, equivalente a dividir 500 litros entre 30. En otras localidades del Marco equivale a 16 litros.

	Arrope (B). Producto de la cocción del mosto mediante fuego directo, hasta reducirlo a una quinta parte de su volumen original.

	Arrumar (T). Faena de clasificar y agrupar las duelas por sus rumos o gruesos.

	Arrumbador (B). Trabajador especializado de bodega que realiza las faenas relativas a la disposición de las botas en la bodega, el almacenado de los vinos en las botas, los trasiegos y en general todas las operaciones propias de la crianza.

	Arruñado (T). Conjunto de las operaciones preparatorias para colocar los fondos de las botas.

	Aserpia (V). Labor que se realiza en el terreno entre los líneos de viñas en el mes de octubre, consistente en construir barreras en la tierra formando unas piletas cuyo fin es estancar el agua de la lluvia y propiciar su absorción.

	Asoleo (soleo) (V). Exposición de los racimos de uva al sol con el fin de propiciar la deshidratación parcial de las bayas y la concentración de los azúcares y ácidos contenidos en ellas.

	Aspilla (B). Regleta o listón de madera marcado que al introducirse por el bojo de la bota permite medir su contenido. Según sirva para medir el líquido o el vacío de la bota se denominan aspilla de aforo o aspilla de vacío.

	Aspillar. Aforar; medir, utilizando la aspilla, el volumen de vino contenido en una bota.

	A toca dedo (B). Bota totalmente llena, en la que se puede tocar el líquido al introducir el dedo por la boca del bojo.

	Aventado (T). Dícese del fondo de una bota cuando presenta una curvatura hacia fuera (fondo convexo).

	Bajete (B). Piezas de piedra (generalmente ostionera) que se suele utilizar en Sanlúcar para apoyar las botas de la fila más baja de una andana, en vez de los palos de escalera o listones de madera utilizados en el resto del Marco.

	Banco (de trasiego) (B). Soporte de madera alargado en forma de banco utilizado en la bodega para apoyar las jarras de trasiego, en el que el asiento está ligeramente inclinado y se estrecha en un extremo.

	Barajuela (V). Tipo de tierra albariza que presenta una estructura laminar (como una baraja de cartas).

	Barbado (V). Dícese del portainjertos de vid americana, antes de su plantación.

	Barros (V). Terrenos de color entre pardeado y grisáceo, situados generalmente en vaguadas y procedentes del arrastre de materiales. Son más ricos en materia orgánica que las albarizas y por tanto más fértiles, pero presentan un menor porcentaje de caliza y menos capacidad retentiva de la humedad.

	Basto (C). Dícese del vino (generalmente del tipo fino) que carece de finura.

	Batidero (T). En una tonelería, lugar en el que se realiza la faena de batir una bota.

	Batir (la bota) (T). Ajustar los aros que abrazan las duelas de una bota golpeando hacia abajo con la uña del martillo de tonelero.

	Baumé (B). Medida del contenido en azúcar de un mosto, basada en la densidad del líquido y que nos indica su alcohol potencial.

	Beba (V). Variedad de uva blanca utilizada hasta el siglo xix en el Marco de Jerez, hoy muy minoritaria.

	Beneficiar (B). Término equivalente en Jerez a clarificar un vino.

	Bentonita (E). Tipo de arcilla de grano muy fino, utilizada en la clarificación de los vinos por su capacidad de arrastre de las proteínas y materias colorantes del vino.

	Bienteveo (V). Choza construida en alto a modo de atalaya, sobre palos, desde la que vigilar la viña.
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	Bina (V). Labor de la viña que se realiza en el mes de julio, consistente en remover la tierra dejándola llana y semicompacta, con el fin de extirpar malas hierbas y de evitar la evaporación del agua del terreno. En agosto se suele repetir esta faena, entonces llamada rebina.

	Bizca (B). Dícese de la bota cuyo eje está ligeramente desviado con respecto al resto de las botas de una andana.

	Blandura (V). Rociada nocturna provocada por las brisas de poniente.

	Boca (T). Cada una de las aberturas circulares de la bota por donde se introducen o extraen los vinos. Una bota puede tener hasta tres bocas: de bojo, falsete y de registro.

	Boca de bojo (T). Abertura circular que se practica en el centro de una de las duelas de una bota, en la parte más ancha de la misma, que desde ese momento pasa a ser el bojo o parte superior de la bota cuando esta descansa horizontalmente.

	Boca de registro (T). Abertura circular que puede practicarse en la misma duela de la boca de bojo, pero cerca de un fondo (antes o después del aro de colete), utilizada para poder tomar una muestra de vino (registrar) con más facilidad que utilizando la boca de bojo.

	Bocacha (B). Pieza pequeña de madera en forma de cuña con la que se calzan las botas en las andanas

	Bocoy (T). Tonel mayor que la bota y de forma variable, normalmente con una capacidad de 40 arrobas o 700 litros, antiguamente utilizado sobre todo en el trasporte de vinos entre bodegas.

	Bohío (V). Choza pequeña similar al bienteveo, para la vigilancia de la viña, pero construido a ras del suelo.

	Bojo (T). Perímetro máximo exterior de la bota, en su centro horizontal, donde se sitúa la boca principal de la misma.

	Bomba (B). Sifón de acero inoxidable con brazos de distintas dimensiones utilizado para la extracción del vino de las botas colocadas en una andana. El brazo de menor dimensión —normalmente de un metro— se introduce en la bota de la que se extrae el vino por la boca de bojo, mientras que el brazo largo —de mayor o menor dimensión dependiendo de la escala para la que se utilice— tiene un final acodado (al que puede incorporarse un grifo) y sirve para llenar las jarras de trasiego.

	Bota (T). Nombre genérico dado en Jerez a la barrica de madera. Tiene diversas capacidades y apelativos según el uso a que se destine. (B) En su acepción de medida de volumen de vino, se refiere a 500 litros.

	Bota Bodeguera (T). Generalmente equivale a la bota gorda, aunque en algunas bodegas se refiere a la bota de trasiegos y faenas, que suele tener 34 arrobas.

	Bota Gorda (T). La bota habitual en la bodega, utilizada para la crianza del vino, con una capacidad de 36 arrobas (600 litros).

	Bota de Exportación (T). También llamada «bota de embarque», por ser la antiguamente utilizada para la exportación a granel. Tiene una capacidad de 30 arrobas (500 litros).

	Bota del Gasto (B). Bota de distintos tamaños que se ponía a disposición del personal de la bodega para su consumo en cualquier momento de la jornada.

	Bota de Recibo (T). Antiguamente, en las operaciones de compraventa de vino, la bota de 31 arrobas (516 litros).

	Brazos (V). En las podas de vara y pulgar o de doble cordón, cada una de las partes de la cepa en las que se divide la planta, a partir del tronco común.

	Bretona (a la) (B). Dícese de la bota que, estando al ruedo, se ha dispuesto con su eje paralelo a la andana.

	Bujeo (V). Terreno de color generalmente entre pardo y gris oscuro, situado en las partes bajas, con mezcla de elementos terciarios y cuaternarios, que tiende a agrietarse al secarse, por su contenido arcilloso.

	Cabeceo (B). Cualquier tipo de mezcla o ensamblaje de vinos, mostos o bien de estos con alcohol.

	Cabeza (T). Cada uno de los extremos de las botas, cerrados por los fondos. (V) Parte superior de la cepa donde se encuentra el colodrillo y el arranque de los brazos.

	Cabezuelas (B). Sedimentos finos que se forman en el fondo de las botas de vinos en crianza biológica, formados fundamentalmente por células muertas de levaduras de velo de flor.

	Cachón (B). Andana de pocas botas, generalmente de solo seis unidades colocadas en tres alturas.

	Cadena (B). Instrumento formado por eslabones de hierro con dos piezas troncocónicas en sus extremos que se introduce en la bota para su limpiado.

	Cajuelo (V). Incisión que se realiza con la navaja en la planta que sirve de portainjertos, entre dos de sus nudos, para ubicar en él la yema injertada.

	Calceta (B). Utensilio similar al rociador y que tiene el mismo fin, consistente en un tubo de tela de unos 80 cm de longitud, cerrado por el extremo que se introduce en la bota y cosido a un aro de madera en el otro para su encaje en la boca de bojo.

	Calzar (B). Acción de colocar los calzos, cuñas, retallos o bocachas para colocar las botas de manera correcta en una andana.

	Calle (B). Espacio entre dos andanas de una bodega. (V) Espacio entre los lineos de una viña.

	Cama (B). Parte rebajada en los extremos de los palos de escalera.

	Cámara oscura (B). Caja de madera situada sobre una peana y un pie, en cuyo interior se coloca una fuente de luz, generalmente una vela. Se utiliza para poder comprobar la limpidez de un vino en la misma bodega.

	Candiel (C). Adaptación local de la expresión inglesa «candy egg». Combinación de vino dulce y yema de huevo; o bien de oloroso, azúcar y yema de huevo. Bien batida, esta combinación solía utilizarse como reconstituyente para administrar a enfermos o bien de forma preventiva, por su poder energético.

	Canilla (B). Especie de grifo de madera que se encaja en el falsete de la bota, mediante el que puede dosificarse la salida de vino.

	Canoa (B). Especie de embudo de forma triangular y fondo plano que permite acceder a la boca de bojo de una bota situada en una andana. Fabricada hoy en día en acero inoxidable, en su extremo tiene un tubo acodado que entra en la boca de bojo, mientras que en su parte más ancha tiene dos pies cortos para apoyarla sobre la bota y mantenerla ligeramente inclinada. Generalmente, en las labores de sacas y rocíos, se ajusta al rociador para realizar los trasiegos.
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	Canuto (B). Tubo de madera de unos quince centímetros de largo, ligeramente más estrecho por uno de sus extremos, que se introduce en el falsete para dar salida al vino. El otro extremo se tapa con un tapón de corcho denominado duque.

	Canuto (dar) (B). La acción de «dar canuto» consiste en extraer el falsete mediante el clavo y, rápidamente, colocar el canuto mediante un golpe preciso con un mazo. A partir de ese momento, puede ya extraerse el vino a chorro, extrayendo el duque del canuto. Terminada la faena, es preciso volver a colocar el falsete, del mismo modo. Existen distintos tipos de canuto, según su forma y uso: canuto corvo, de recibo, de vendimia…

	Caña (B). Instrumento similar a la venencia utilizado principalmente en Sanlúcar para extraer muestras de las botas, fabricado a partir de una caña de la que se conserva una sección entre nudos, que hace de cubilete, seccionándose el resto de la caña longitudinalmente para crear el vástago, de una longitud aproximada de un metro. (C) Vaso típico en el que se consume en Sanlúcar la manzanilla, sin pie y de forma troncocónica. Cuando son de mayores dimensiones reciben otros nombres, como «gorrión» o «castora». (V). Tronco de la cepa, desde las primeras raíces hasta los brazos.

	Cañero (C). Especie de bandeja para el servicio de la manzanilla, con una serie de orificios donde se encajan las cañas y un vástago en el centro para su transporte.

	Cañocazo (V). Variedad de uva blanca utilizada hasta el siglo xix en el Marco de Jerez, hoy muy minoritaria. En otras zonas se denomina «Mollar Blanco».

	Cañón (bota de) (B). Posición de la bota al ruedo con el eje mayor perpendicular a la andana.

	Capacho (B). En la vinificación en dulce, espuerta redonda de esparto (hoy de material plástico) en la que se embolsa la uva ya pasificada para su prensado.

	Capataz (V) (B). Encargado en la bodega o en la viña, responsable de asignar y dirigir el trabajo de varios operarios. Según sus funciones recibe diversos nombres: de viña, de lagares, de cuadrilla, etc. El capataz principal de la bodega solía denominarse «capataz de chaqueta».

	Carrera (V). En cada uno de los brazos de la vid podada según el sistema de vara y pulgar, trayectoria de la planta en la que se alinean los cortes de poda («carrera de secos»), o bien la trayectoria libre de cortes de poda, por la que discurre la sabia sin ningún tipo de obstáculo («carrera de verdes»).

	Carretada (V). Medida tradicional de producción de uva, equivalente a 690 kilos, que es la capacidad de un lagar tradicional de madera. Igualmente, es la cantidad de uva que hacía falta para elaborar manualmente una bota de mosto.

	Casco (T). Nombre que se suele dar a la bota cuando está vacía o bien durante el proceso de su construcción, en la tonelería. En este último caso, el término se aplica únicamente a la parte formada por las duelas, con exclusión de los fondos. (B) Edificio bodeguero bajo un único techo.

	Caserío (casa de la viña) (V). Construcción tradicional que preside un viñedo, a su vez dividido en varias partes: la casa del capataz, la casa de la gente o gañanía, la casa de lagares, los almacenes de aperos, etc. La estructura de estas construcciones suele tener forma cuadrada, con un patio central bajo el que se ubica el aljibe y una explanada exterior, el almijar, para el asoleo de la uva.

	Casquero (T). Oficial tonelero al que corresponde la construcción del casco o vasija.

	Castra (V). Poda en verde, que se realiza en primavera para eliminar los brotes superfluos (chupones) y para corregir en su caso defectos de poda, si los hubiese. Si se repite se denomina «recastra».

	Cavabién (V). Labor que se realiza con la azada antes de la brotación para enterrar las malas hierbas, deshacer la aserpia y dejar mullido el terreno.

	Cenizo (V). Término local para denominar el oidio, enfermedad criptogámica de las cepas.

	Cernido (V). Cuajado o fecundación de las cepas; fase posterior a la floración y previa al envero.

	Cintero (B). Maroma de esparto usada tradicionalmente por los arrumbadores para montar las botas en las andanas y otras faenas bodegueras.

	Claros (B). Vino joven que ha decantado las lías o sólidos producidos tras la pisa y fermentación y que por tanto está listo para el deslío o separación de las lías.

	Clarejones (B). Parte del vino joven que está situado sobre las lías y que presenta signos de turbidez.

	Clasificación (B). Cualquiera de las operaciones mediante la que el capataz o el responsable enológico de la bodega decide el destino de un vino. Particularmente importante es la «clasificación de los mostos» o «primera clasificación» que se realiza tras el deslío y que sirve para determinar el tipo de crianza al que se someterán los vinos. La llamada «segunda clasificación», una vez finalizada la fase de sobretabla, determinará el sistema de crideras y solera concreto en el que se introducirá el vino.

	Clavera (T). Secciones de los arcos de una bota, limitadas por las dos líneas de remaches.

	Clavo (B). Punta de metal de una sola pieza, en forma de espátula puntiaguda y oblícua respecto al mango, que se utiliza para destapar las botas cerradas con corchas.

	Cobija (V). Tanda de arena suelta y menuda que se solía esparcir sobre las tierras de barros para favorecer su labranza y evitar la evaporación de la humedad.

	Colas (B). Dícese de las escalas más jóvenes de un sistema de criaderas y solera; es decir, las criaderas de menor vejez.

	Colete (T). Cada uno de los cuatro arcos intermedios de una bota, situados simétricamente y a distancia intermedia entre los arcos de bojo y de los talugos.

	Colgar (en punta) (B). Faena similar al puente, llevada a cabo por los arrumbadores, consistente en liberar una bota condenada situada en el extremo de una andana del peso de la bota superior, la cual se hace colgar en el aire mediante el cintero.

	Colodrillo (V). Tope superior del tronco de una cepa, formado al descapirotarse la planta para dar lugar a la formación, a partir de alguna de las yemas inferiores, de los brazos productivos de la cepa.

	Color (vino de) (B). Mezcla de vino con arrope o con sancocho, que por su poder colorante se usa en cabeceos para dar la tonalidad deseada.

	Color de Macetilla (B). Vino de color de calidad, obtenido tras la fermentación de una mezcla de arrope con mosto sin fermentar.

	Color remendado (B). Vino de color en el que el arrope o el sancocho se mezclan con mosto ya fermentado.

	Comején (B). Insecto similar a las termitas que ataca a la madera.

	Condenada (B). Dícese de una bota situada en una andana que soporta el peso de una o varias de las botas de las escalas superiores.

	Contrear (B). Colocar piezas de madera (retallos) entre las botas contiguas de una andana para que estas no se apoyen entre ellas directamente.

	Corbata (T). Remiendo realizado en el arco roto de una bota, mediante la colocación de un fleje metálico cogido con remaches.

	Corcha (B). Trozo macizo de corcho o madera, de forma ligeramente troncocónica, con que se tapan las bocas de las botas.

	Cordón (T). Nombre que se da al filo de la tiesta que forma la circunferencia de una bota, una vez biseladas las duelas que lo forman.

	Correr (B). Acción de progresar el vino en su evolución. Los olorosos «corren más» si las botas tienen un vacío, de tal manera que se amplía la superficie en contacto con el oxígeno del aire; o si se almacenan las botas en el exterior, ya que los cambios de temperatura aceleran igualmente el proceso oxidativo.

	Coronada (B). Expresión aplicada a la altura de una andana, que estará «coronada» en segunda, tercera, etc. según el número de filas de botas superpuestas.

	Corregidor (T). Aro de diámetro igual al del bojo que se utiliza en el levantado del casco.

	Corrida (de escalas) (B). En un sistema de criaderas y solera, operación de sacas y rocíos mediante la que se trasiega el vino contenido en cada serie de botas de una escala en las de la siguiente.

	Corrimiento (V). Accidente en la fase de cuajado que da lugar a un bajo índice de fecundación de los racimos y a una merma en la producción de la cepa.

	Corta (V). Vendimia manual.

	Cosechero (B). Bodeguero que moltura y elabora la producción de su propia viña.

	Costero (V). Persona encargada de la compra y traslado a la viña del «costo», es decir de los alimentos para los trabajadores, así como del tabaco y otras necesidades del personal de la viña.

	Criadera (B). Cada una de las escalas de un sistema de criaderas y solera, formada por un conjunto de botas las cuales contienen vino con un nivel homogéneo de crianza, con excepción de la última de ellas, la solera, de la que se extrae el vino ya criado.

	Crianza (B). En Jerez, equivalente a envejecimiento.

	Crujía (B). Pasillo central generalmente más ancho que el resto de las calles, que recorre transversalmente la bodega.

	Cuadrilla (V). Conjunto de nueve a once viticultores que trabajan en la viña con un orden jerárquico establecido. (B) Conjunto de cuatro arrumbadores.

	Cuarta (B). Tonel de capacidad equivalente a un cuarto de una bota de exportación, es decir, 125 litros o 7,5 arrobas.

	Cuartillo (B). Medida de volumen de vino, equivalente a 1/32 arrobas o 52 centilitros.

	Cuerno (T). Utensilio tradicionalmente utilizado por los maestros toneleros para humedecer el interior del casco en el batidero, consistente en la osamenta izquierda vacía de una res vacuna.
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	Cuerpo (C). Gordura, estructura en boca de un vino.

	Chanflete (T). Inclinación radial que hay que dar a los laterales de las duelas para que ajusten entre sí.

	Chantel (T). Cada una de las dos piezas en los extremos del fondo de la bota, contiguas a los perímetros laterales.

	Chico (C). Vino que carece de suficiente crianza, sin carácter.

	Chivir (T). Faena de tonelería que tiene por objeto labrar los cantos o filos de las duelas y de las piezas que forman los fondos.

	Chupones (V). Brotes no productivos de la cepa, que deben de eliminarse mediante la castra para asegurar el vigor de las varas de producción.

	Desbragado (V). Labor que consiste en abrir un hoyo alrededor de una cepa, de unos veinte centímetros de profundidad, para eliminar las raíces superficiales o descubrir los injertos.

	Descantonar (T). Faena de tonelería que tiene por objeto desbastar las duelas.

	Descapirotar (T). Faena de tonelería que tiene por objeto igualar los extremos de las duelas. (V) Desmochar o cortar la parte superior de la caña de la cepa, una vez se ha alcanzado la altura deseada, sobre las yemas que formarán los brazos.

	Desfangado (B). Separado por decantación de las materias sólidas más gruesas que se encuentran en el mosto, de manera previa a su fermentación.

	Deslío (B). Operación que consiste en separar el vino ya limpio y recién fermentado de las lías o residuos sólidos que se han formado por decantación en los depósitos de fermentación.

	Deslío (al) (B). Modalidad de compra de mostos en claro, una vez terminada la fermentación, normalmente entre diciembre y enero.

	Desmayada (B). Dícese de la bota en la que la actividad excesiva de las levaduras de velo de flor ha provocado una bajada excesiva de la graduación alcohólica.

	Despacho (B). Tienda al por menor, generalmente anexa a las propias instalaciones de las bodegas, en la que se venden vinos a granel a los consumidores finales.

	Despalillado (B). Faena previa a la molturación de las uvas, en las que estas se separan de los palillos o escobajos de los racimos, bien de forma total o parcial.

	Desvinador (B). Instrumento mecánico mediante el que se extrae el líquido contenido en las uvas una vez roto el hollejo, generalmente impulsándolas en sentido vertical mediante un sinfín colocado dentro de una cápsula perforada, a través de la que se vierte el mosto a un depósito receptor.

	Doble cordón (V). Sistema de poda en la que la cepa se abre en dos brazos opuestos, en cada uno de los cuales se desarrollan tres o cuatro yemas productivas.

	Dolador (T). Oficial tonelero que prepara las duelas y los fondos para la construcción de las vasijas.

	Dormida (B). Dícese de la bota colocada en una andana en la que la boca de bojo está desplazada a la derecha o la izquierda, con relación a la vertical.

	Duela (T). Cada una de las piezas de madera con la que se forma la pared curva de las vasijas. Por extensión se llaman de igual modo a las piezas de madera de donde se sacan las duelas.

	Duque (B). Taponcillo de corcho con que se cierra el canuto.

	Empajolado (B). Faena consistente en la limpieza de una bota contaminada o que va a utilizarse para usos distintos a los que tenía, utilizando para ello una pajuela de azufre.

	Encabezado (B). Fortificación o adición de alcohol al vino.

	Encornada (B). Dícese de la bota situada en una andana, cuyo eje está desviado respecto del de las otras botas de la andana.

	Entallar (T). Cortar las duelas a longitud adecuada.

	Envinado (B). Efecto por el que la madera de las paredes interiores de una bota absorbe determinados elementos del vino y pierden parte de su carácter tánico y resinoso más agresivo, quedando listas para su utilización en la crianza de los vinos o de otros productos. Tradicionalmente se consigue mediante el uso de las botas recién fabricadas para la fermentación de las prensas. Dícese también del grado en el que una bota ha sido modificada por el almacenado prolongado de vino en su interior.

	Enyesado (B). Práctica tradicional en la vinificación del vino de Jerez consistente en la adición de sulfato de calcio a la masa de uvas, de manera previa a su prensado.

	Escala (B). En un sistema de envejecimiento de criaderas y solera, conjunto de botas que contienen vino del mismo nivel de vejez. Equivale al término criadera o, en su caso, a la solera, siendo ésta la última escala del sistema.

	Escobajo (V). Palillo o raspón del racimo.

	Escudete (de) (V). Equivalente al injerto de yema.

	Espiga (de) (V). Tipo de injerto en el que se utiliza un sarmiento de la vinífera con varias yemas, al que se le da en el extremo inferior la forma de espiga o púa, para su inserción en el portainjerto una vez desmochado.

	Espirriaque (B). Antiguamente, el mosto obtenido del agotamiento de los sólidos en el lagar, generalmente utilizado para su destilación. Por extensión, el vino de ínfima calidad obtenido de este mosto.

	Esplayado (T). Chaflán que se da a cada uno de los dos extremos de la duela, más allá del jable.

	Espolines (B). Listones de madera donde descansan los palos de escalera, utilizados también como apoyos, calzos o frenos en distintas faenas de bodega.

	Esterón (B). Lienzo hecho de esparto que, según el tamaño, se utiliza en la bodega con distintos fines: como cierre de las ventanas o como alfombra sobre la que colocar diversos útiles utilizados en las faenas bodegueras, como la jarra.

	Estrella (B). Corcho cilíndrico y estriado que se coloca en la boquilla de la canoa para disminuir el flujo del vino.

	Estreve (T). Recipiente cilíndrico a modo de jaula de hierro, en cuyo interior se quema la madera para calentar la bota en el proceso del levantado y batido del casco.

	Extractor (B). Antiguo nombre que se daba al empresario dedicado a la exportación de vinos.

	Falsete (B). Boca de la bota situada en la parte baja de uno de los fondos, en la pieza llamada mediano y a unos doce centímetros del haba, en el lado opuesto al bojo. En dicha boca se encaja el duque o bien la canilla para hacer salir el líquido.

	Fleteado (T). Faena de tonelería que consiste en dejar completamente liso el esplayado o chaflán en cada extremo de la duela.

	Flor (B). Velo que cubre la superficie libre del vino, formado por levaduras aeróbicas, que lo aísla del contacto directo con el oxígeno del aire y que le confiere características organolépticas específicas.

	Fogarín (V). Estancia situada en la gañanía o «casa de la gente» de los caseríos, provisto de un hogar y de un techo abierto a modo de chimenea, utilizado tanto para cocinar como para las reuniones alrededor de la lumbre.

	Fondo (T). Cada una de las dos tapas circulares con que se rematan las cabezas de las botas, formadas generalmente por siete piezas de madera llamadas (del centro hacia fuera) mediano, luengos (2), jareles (2) y chanteles (2).

	Fortificar (B). Añadir alcohol al vino para aumentar su graduación. Equivalente a «encabezar».

	Galafate (T). Nombre común de distintas herramientas de hierro utilizadas en la tonelería. El «galafate de empajar» se utiliza para introducir paja de enea entre las duelas, mientras que el «galafate de punta» se emplea como gancho para sujetar los fondos de las botas durante su colocación.

	Galga (T). Utensilio de tonelería que actúa como un cepillo de carpintero. Se utiliza en el rascado y pulimentado de las botas.

	Gañanía (V). Parte del caserío de la viña dedicada al alojamiento de los «gañanes» o personal eventual que realiza las faenas de la viña, principalmente durante la vendimia.

	Golpe lleno (V). Labor que se realiza en la viña en primavera, tras la de cavabién, consistente en cavar y allanar el suelo, para evitar el desarrollo de hierbas y la compactación excesiva del terreno.

	Golpe rajo (V). Labor superficial que se realiza eventualmente tras el golpe lleno y antes de la bina, para que la tierra esté más mullida y conserve mejor la humedad.

	Golpeo (B). Faena consistente en extraer vino de una bota por el falsete y volver a introducirlo por el bojo, con el fin de oxigenarlo.

	Gorrona (B). Bota que se utiliza en la bodega para acumular el vino o el mosto sobrante de distintas faenas.

	Guardapolvos (B). Especie de tapa para cerrar la boca de bojo de las botas de forma no hermética, formada por un cilindro de madera adosado a un disco también de madera.

	Haba (T). Parte de la paradura de la bota (ambos extremos de las duelas, más allá de los fondos) situada entre el esplayado y el jable.

	Hendido (T). Operación consistente en el corte de las duelas en tosco, que inicialmente tienen una sección aproximadamente triangular tras su corte del tronco del árbol, para darle forma plana.

	Hilado (ahilado) (B). Alteración bacteriana del vino que provoca que este adquiera una consistencia viscosa, lo que hace que al escanciarse caiga sordo, como un «hilo» continuo de textura casi aceitosa. No suele ser un problema grave, pues se corrige con un simple apaleo y un filtrado.

	Hollejo (V). Dícese de la piel de la uva.

	Hombrillo (V). Corte transversal que se hace en el sarmiento para su injerto en espiga, con el fin de actúe como tope y que el sarmiento injertado no entre en exceso en el portainjertos.

	Hueso (a). Dícese de la bota de una andana cuando se apoya sobre las de la fila inferior sin ayuda de calzos o incluso cuando teniendo calzos las botas están directamente en contacto.

	Husillo (V). Tornillo metálico o de madera colocado en el centro del lagar que permitía hacer bajar la marrana y así estrujar el pie o masa de uvas a medio prensar.

	Jabladera (T). Utensilio de tonelería, similar a un gramil, que lleva adaptado un juego de dos cuchillas. Se utiliza para realizar el jable.

	Jable (T). Cada una de las ranuras o rebajes practicados en el interior de las tiestas, en donde se encajan cada uno de los fondos de la bota.

	Jarel (T). Cada una de las dos piezas de los fondos situadas junto a los chantales o piezas extremas de los mismos.

	Jarra (B). Vasija generalmente de acero inoxidable, de uso general en las faenas de bodega, de forma panzuda, con la boca y la base del mismo tamaño y provista de un asa. Suele tener una capacidad de 12,5 litros o 24 cuartillos.

	Juntos (T). Cantos longitudinales de las duelas de una bota, por las que se unen unas a otras.

	Ladroncillo (B). Tubo de acero inoxidable utilizado para extraer vino de la bota a través del falsete. Dependiendo de su función y forma puede ser «ladroncillo de claros», si extrae el vino por encima de los sedimentos del fondo, o «ladroncillo de turbio» si su fin es extraer los sedimentos, en cuyo caso es más largo, para llegar al fondo de la bota.

	Lagar (B). De forma genérica, instalación en la que se realiza la vinificación de la uva. Tradicionalmente, recipiente de madera de unos cinco metros cuadrados de base, con unas defensas de unos sesenta centímetros de alto y un husillo o tornillo vertical de unos dos metros de alto en su centro, utilizado para la pisa de la uva. La base ligeramente inclinada hacia delante permitía que el zumo vertiera en la piquera o abertura situada en el centro de la sección frontal del recipiente.
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	Lentejuela (V). Tipo específico de tierra albariza con un contenido aproximado de caliza activa del 50%, mezclada con arcillas y arenas, lo que hace el terreno más manejable para su laboreo.

	Levantado (del casco) (T). En la fabricación de una bota, operación de presentar las duelas de la bota, formando una estructura abierta de forma troncocónica, para lo que el tonelero se ayuda de un primer aro metálico (aro de mole), en torno al que ordena los extremos superiores de las duelas. Una vez formado ese primer armazón con las duelas de la bota, estas se comprimen con otros aros que se van martilleando hacia abajo hasta darle rigidez total a la estructura.

	Levante (V). Viento proveniente del este, lo que en el Marco de Jerez significa del interior. Seco, cálido y a veces muy fuerte, como consecuencia de la proximidad del Estrecho de Gibraltar, suele ser el viento predominante durante la primavera y el verano.

	Lías (B). Sedimentos sólidos que se producen durante la fermentación del mosto y que se depositan en el fondo de la bota.

	Lineo (liño) (V). Cada una de las filas de vides plantadas en línea y con sus sarmientos sujetos a varias líneas de alambre.

	Listán (V). Una de las sinonimias de la variedad de uva Palomino Fino, principalmente utilizada en Sanlúcar.

	Luengo (T). Cada una de las dos piezas contiguas a las situadas en los extremos del fondo de la bota, entre los jables y los chanteles.

	Lustrillo (V). Tipo de terrenos ubicados en los cerros en los que la tierra albariza se encuentra mezclada con elementos cuaternarios en sus capas más superficiales.

	Llamar (B). Aspirar bruscamente por el extremo del brazo largo de la bomba para provocar un vacío en el conducto y que así el vino empiece a correr desde la bota hacia el exterior.

	Macear (B). Golpear con el mazo.

	Madre (del vino) (B). Sedimento que se forma en el fondo de las botas que contienen vino en crianza biológica, formado principalmente por levaduras muertas procedentes del velo de flor. También llamados cabezuelas.

	Madrina (B). Bota auxiliar de dimensión variable utilizada por los arrumbadores en sus faenas de trasiego.

	Majuelo (V). Terreno de viñedo.

	Manijero (V). Capataz, jefe de cuadrilla en las labores de la viña.

	Mantúo (V). Familia de variedades de uva blanca utilizada hasta el siglo xix en el Marco de Jerez, especialmente la «Mantúo de Pilas» y la «Mantúo Castellano». Ambas son hoy muy minoritarias. En otras zonas recibe el nombre de «Montúa».

	Marear (B). Mejorar los vinos mediante su embarque en naves que realizaban largas travesías, por el efecto del movimiento y de las condiciones microambientales en las que se producía el envejecimiento, en las bodegas de los barcos.

	Marco Real (V). Patrón para la plantación de las cepas en un viñedo mediante el que las cepas se sitúan equidistantes, en cuadrados de unos 1,57 x 1,57 metros aproximadamente.

	Marquista (B). Comerciante dedicado a la venta de vinos bajo una marca propia, para la que selecciona las bodegas suministradoras más adecuadas en cada momento.

	Marrana (B). Tuerca que se ajusta al husillo o tornillo vertical situado en el centro de los lagares tradicionales de madera y que, al bajar mediante la acción de dos barras de hierro horizontales que lo ayudan a girar, presiona el pie o masa de uvas agrupada en el centro del lagar y rodeado por una faja de empleita. Su nombre hace referencia al ruido que se produce en la últimas tiras o apretones y que recuerda al gruñido del cerdo.

	Mayeto (V). Viticultor que explota, generalmente mediante título de propiedad, una viña de reducidas dimensiones.

	Mazacote (B). Dícese de las lías que se han acumulado por sedimentación año tras año, generando un residuo sólido en el fondo de los depósitos o botas.

	Media (bota) (B). Vasija con una capacidad de 15 arrobas o 250 litros aproximadamente.

	Mediano (T). Pieza única central del fondo de una bota, en la que se sitúa, en su caso, la boca del falsete.

	Merma (B). Dícese de la pérdida de volumen que se produce por evaporación a lo largo del proceso de envejecimiento de los vinos.

	Mistela (B). Mosto de uva al que se adiciona alcohol con objeto de prevenir la fermentación. En el Marco de Jerez recibe también el nombre de «dulce apagado».

	Miteado (B). Mezcla al 50% de vino y alcohol vínico —también denominado «mitad y mitad»— con la que se realiza la fortificación, con el fin de que la adición del alcohol al vino no tengo el efecto perjudicial que podría tener si se añadiera directamente.

	Mole (T). En la fabricación de una bota, aro cuyo diámetro es igual al de la circunferencia exterior de la tiesta y que, con el aro corregidor, se utiliza en la faena de levantado del casco.

	Morenita (C). Mezcla de oloroso y cualquier vino dulce.

	Moscatel (V). Una de las variedades autorizadas por el Pliego de Condiciones para la elaboración de los vinos protegidos por la Denominación de Origen, habitualmente utilizada para la elaboración del vino dulce del mismo nombre.

	Mostear (V). Acción de la masa de uva recién vendimiada de liberar mosto en el proceso de transporte a los lagares.

	Mosto (B). Generalmente, dícese del zumo de la uva antes de su fermentación alcohólica. Sin embargo, en el Marco de Jerez, se sigue dando este nombre al vino obtenido después de la fermentación y hasta el momento de su fortificación.

	Mosto concentrado (B). Producto obtenido mediante la deshidratación parcial del mosto de uva, efectuada por cualquier método autorizado excepto el calentamiento mediante fuego directo y que dé como resultado una concentración de los azúcares de al menos 509 gramos por litro.

	Mosto concentrado rectificado (B). Producto obtenido mediante la deshidratación parcial de mosto de uva, efectuada generalmente mediante tratamientos autorizados de desacidificación y de eliminación de componentes distintos al azúcar, como el intercambio iónico, y que dé como resultado una concentración de los azúcares de al menos 617 gramos por litro.

	Nave (B). En general, espacio bodeguero cubierto por un tejado a dos aguas. De forma más específica, espacio longitudinal dentro de la bodega delimitado por dos filas de pilares.

	Nube (C). Micropartículas sólidas en suspensión que dan al vino un aspecto «empolvado» en la parte inferior de la copa.

	Ordeñar (B). Realizar un número excesivo de sacas o extraer una cantidad excesiva de vino en una única saca, de manera que se ponga en riesgo la vejez media o la personalidad específica del vino de la solera.

	Orujos (B). Residuos sólidos gruesos, fundamentalmente hollejos y raspón de la uva, que quedan después de haberse extraído todo el mosto.

	Pago (V). Extensión más o menos amplia de tierra de labor en la que se incluye un conjunto de viñas que comparten las mismas características agro-geológicas y climatológicas, y que por tanto son susceptibles de producir uvas de una calidad determinada.

	Pajuela (B). Mecha de azufre que se introduce en la bota para su desinfección.

	Palillo (V). Equivalente al raspón o escobajo, es decir, la parte de la planta mediante la que las uvas se agrupan en racimos.

	Palma (B). Trazo curvo que se añade en la segunda clasificación (la realizada sobre los vinos de la sobretabla) a la raya, palo o línea oblicua con la que se identifica a los vinos que en la primera clasificación (la de los mostos) se destinaron para crianza biológica. La «palma» confirma el destino del vino para su crianza bajo velo de flor. Dependiendo de su nivel de finura, determinadas botas o partidas de vino reciben dos o más palmas en el momento de su clasificación, lo que servirá para determinar su destino específico dentro de los distintos solerajes de crianza biológica de la bodega.

	Palomino (V). La principal de las variedades de vid autorizadas para la elaboración de los vinos de Jerez. A su vez puede ser «Palomino Fino» (la mayoritaria, también denominada «Listán») o «Palomino de Jerez», también denominado «Palomino Basto».

	Palos (de escalera) (B). Par de travesaños de madera escuadrados, apoyados paralelamente en el suelo sobre unas piezas de madera llamadas espolines, encima de los cuales se disponen las andanas de botas en la bodega.

	Paradura (T). Espacio formado por el conjunto de ambos extremos de las duelas de la bota, en el que se encuentra el jable o hendidura en la que se ajustan los fondos, así como una serie de rebajes que dan forma a esta parte de la vasija.

	Parea (T), Circunferencia máxima de la bota, que se corresponde con el diámetro del bojo.

	Pasil (V). En Chipiona, espacio destinado a la exposición de las uvas (generalmente de la variedad Moscatel) al asoleo, para la concentración de los azúcares.

	Pata de Gallina (B). Clasificación de los vinos destinados a crianza oxidativa, dentro de la gama de los palos cortados, que hace referencia al desarrollo de un carácter especialmente suave y glicérico al paladar.

	Patrón (V). Dícese del barbado o portainjerto sobre el que se injerta la vinífera.

	Paxarete (B). Vino muy dulce, procedente del cabeceo de vinos gordos (olorosos), vinos dulces y arrope, de color caoba intenso y mucho cuerpo, utilizado frecuentemente para mejorar otros vinos u otras bebidas espirituosas. Su nombre procede originalmente del pago homónimo situado entre las localidades gaditanas de Prado del Rey y Villamartín.

	Pedro Ximénez (V). Variedad autorizada por el Pliego de Condiciones para la elaboración de los vinos protegidos por la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry», generalmente utilizada, tras su pasificación, para la elaboración de vinos dulces.

	Peinar (B). Acción de dejar emparejado el aspillado de las botas de una determinada escala en una andana.

	Pelo (B). Capacidad colorante de los vinos de color, que según lo que tinten el cabeceo se dice que tienen «más o menos pelo».

	Perruno (V). Variedad de uva blanca utilizada hasta el siglo xix en el Marco de Jerez, hoy muy minoritaria.

	Peso (B). Unidad monetaria utilizada tradicionalmente en las operaciones de compraventa de vinos, equivalente a 0,0225€ aproximadamente.

	Picar (B). Inclinar la bota para vaciar todo su contenido a través del falsete.

	Picado (C). Dícese del vino que se ha acetificado o que presenta una acidez volátil excesiva.

	Pie (B). Masa de uvas a medio prensar. En un lagar tradicional de madera, la masa de uva ya pisada que se agrupaba por los pisadores en torno al husillo, formando un cilindro compacto con la ayuda de una larga faja de empleita, para su posterior prensado mediante el giro y descenso por el husillo de la marrana.

	Pierna (B). Equivalente a andana o fila ordenada de botas colocadas en varias alturas.

	Piquera (B). Sumidero o conducto por el que fluye el zumo de la uva en un lagar. En los lagares tradicionales de madera, orificio en la pared frontal, acanalado, al que se ajustaba un colador y que vertía sobre un embudo colocado sobre la bota en la que se recibía el mosto recién obtenido.

	Pisa (B). Conjunto de faenas destinadas a la extracción del mosto de las uvas. Término derivado de la acción de pisar las uvas con los pies en el lagar tradicional.

	Pisador (B). Operario que realizaba las faenas de extracción del mosto en los lagares de madera, incluyendo el pisado de las uvas frescas con unas botas claveteadas, la formación del pie en torno al husillo y las tiras para extraer el zumo de la masa de uvas resultante tras el pisado.

	Plan bajo (B). En una andana, fila de botas situada en el nivel más bajo, sobre los palos de escalera o los bajetes. Generalmente coincidirá con la solera.

	Poniente (V). Viento proveniente del oeste, lo que en el Marco de Jerez significa del Océano Atlántico, por lo que generalmente es húmedo y fresco. Con frecuencia, en especial durante el verano, sopla en forma de brisas nocturnas.

	Portainjerto (V). Trozo de sarmiento de vid americana, inmune a la filoxera, que ha desarrollado raíces suficientes para su plantación, sobre el que se injerta la variedad vinífera. También denominado barbado o patrón.

	Potro (B). Estructura de madera formada por dos pares de patas en forma de tijeras que se utiliza para sostener una bota o cualquier tipo de barril en alto. (B) Cada uno de los soportes que se encajan entre las botas de una andana para sostener la tabla del andamio de trasiegos.

	Prensa (B). En general, cualquier ingenio que sirve para la extracción del mosto de las uvas. De forma específica, los distintos mecanismos de agotamiento del líquido contenido en la masa de las uvas, una vez que estas han liberado la mayor parte de este en los desvinadores.

	Pruina (V). Fina capa de color blanquecino que cubre la uva y la protege de las radiaciones ultravioletas y de la deshidratación. Su carácter ceroso permite que se adhieran levaduras que participarán posteriormente en el proceso de fermentación.

	Puente (B). Faena consistente en liberar a una bota condenada del peso de las que soporta, para poder extraerla y llevarla al trabajadero para su reparación. Para ello los arrumbadores deben distribuir los apoyos de dichas botas superiores sobre las contiguas, utilizando distintos tipos de calzos de madera.

	Pulgar (V). En el sistema de poda de Vara y Pulgar, brazo de la cepa que descansa en un año determinado y a partir del que se desarrollará el sarmiento que constituirá la vara al año siguiente.

	Punta (B). Extremo de una andana, en cuyo plan bajo se encuentran las denominadas «botas punta».

	Quema (B). Referido al vino, equivalente a destilación.

	Quiebra (C). Término referido a distintas anomalías en el vino, producidas por una inestabilidad de tipo químico y que se traducen en una apreciable turbidez del líquido.

	Rancho (V). Tradicionalmente, la comida en común que hacían los trabajadores de la viña.

	Raspado (T). Operación consiste en dar forma levemente convexa a la cara exterior de las duelas.

	Raspón (V). Término equivalente al escobajo o conjunto de pedúnculos que sostienen las bayas y forman el racimo.

	Raya (B). Oloroso basto, utilizado para añadir cuerpo y color en los cabeceos, habitualmente procedente de botas emplazadas en el exterior de las bodegas, para acelerar la evolución oxidativa del vino. (B) Línea oblicua trazada sobre las botas en la primera clasificación («clasificación de los mostos») que indica que el vino en cuestión tiene la finura adecuada para destinarse a crianza biológica.

	Rebina (V). Labor del viñedo que se hace en agosto y que consiste en una repetición de la bina, mediante la que se extirpan las malas hierbas y se ayuda a que la tierra conserve la humedad.

	Rebotar (T). Faena de tonelería mediante la que se iguala el filo de la tiesta, una vez realizado el descapirotado o igualado del extremo de las duelas.

	Rebusco (V). Recogida, una vez terminada la vendimia, de los racimos que se han dejado sin cosechar en su momento, bien porque no presentaran una buena maduración, un tamaño adecuado o por simple descuido.

	Recastra (V). Volver a hacer la castra o poda en verde, para eliminar los brotes superfluos.

	Recibo (B). En las operaciones de compraventa entre bodegas, comprobación de la calidad del vino adquirido mediante su cata, de manera previa al movimiento de los vinos.

	Redor (V) (B). Esterilla fabricada de esparto y de forma circular, de aproximadamente un metro de diámetro, utilizada tradicionalmente en el asoleo de la uva en el almijar, así como en determinadas faenas en las bodegas, como por ejemplo para evitar colocar las jarras sobre el albero.

	Refrescar (B). Equivalente a rociar una determinada escala de la solera. Generalmente referido a la escala más joven del sistema y a la introducción en ella del vino de la sobretabla.

	Registro (B). Verificación de la calidad del vino de una bota a través de la cata. Boca de registro (T). Una de las posibles bocas de una bota, de carácter opcional y que se sitúa sobre la duela boca, entre el colete y el talugo de amazar.

	Remontado (C). Defecto apreciable en un vino fino o una manzanilla que por haber permanecido mucho tiempo embotellado se ha oxidado de forma negativa, atenuándose perceptiblemente su aroma punzante y mostrando un sabor rancio.

	Retallo (B). Pieza plana de madera que junto a las bocachas se utiliza para acomodar las botas en las andanas.

	Retundir (T). Faena de tonelería que tiene por objeto cepillar los juntos de las duelas, de modo que no sobresalgan unas de otras.

	Riparia (V). Especie de vitis diferente a la vinífera, utilizada como portainjertos por su resistencia a la filoxera.

	Rocío (B). En la faena de corrida de escalas, acción de introducir vino en una bota procedente de las botas de la escala anterior, mezclándolo con el vino contenido en ella.

	Rociador (B). Instrumento utilizado en la faena de corrida de escalas, consistente en un tubo de aproximadamente un metro de largo — fabricado generalmente de acero inoxidable— ligeramente curvo y ciego en su extremo, que presenta múltiples agujeros en toda su extensión. Al acoplarlo a un embudo o a la canoa y una vez introducido en la bota, ayuda a que el vino que se rocía se mezcle con el contenido previo de la bota de forma uniforme y sin más incidencia en el velo de flor que el agujero correspondiente a su sección, de unos tres o cuatro centímetros de diámetro.
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	Ruedo (al) (B). Bota situada fuera de la andana, colocada sobre el suelo de forma horizontal y dispuesta para rodarse.

	Rumo (T). En la tonelería, refiriéndose a las duelas, equivalente a grosor.

	Saca (B). Faena consistente en la extracción del vino de cualquiera de las escalas de un sistema de criaderas y solera. Por extensión, cantidad de vino que se extrae de las botas para su embotellado o para la realización de cabeceos.

	Sacristía (B). Espacio bodeguero en el que se almacenan botas que contienen vinos singulares, de especial vejez o que no forman parte de los solerajes principales. Dícese también de los lugares de las bodegas destinados a la degustación de los vinos, de carácter reservado para el bodeguero y sus allegados.

	Sancocho (B). Mosto sometido a cocción, similar al arrope, pero en el que la reducción de volumen es de sólo un tercio del volumen del líquido original.

	Serpia (V). Equivalente a aserpia o alumbra. Piletas formadas entre los líneos de viñas para retener el agua de lluvia.

	Sifón (B). Tubo acodado con dos brazos, uno más largo que otro, mediante el que se extrae el vino de las botas haciéndolo salir por la boca de bojo al hacer el vacío en el extremo más largo. Ver bomba.

	Sobretablas (B). Dícese del vino procedente de una vendimia determinada, sometido a fortificación tras la clasificación de los mostos, a la espera de su trasiego a un sistema de envejecimiento de criaderas y solera. Dependiendo del resultado de esa primera clasificación y de la subsiguiente fortificación, los vinos en sobretabla pueden encontrarse a una graduación entre 15 y 15,5% vol. y bajo la influencia del velo de flor («sobretabla fina»), o bien en envejecimiento oxidativo, si se han fortificado a 17% vol. o más.

	Soleo (V). Ver asoleo.

	Solera (B). La última escala de envejecimiento de un sistema de criaderas y solera, de la que se extrae el vino que va a destinarse a su comercialización o bien a cabeceos con otros vinos. Tradicionalmente, esta última escala, que contiene el vino más viejo del sistema, suele estar formada por las botas en plan bajo, situadas junto al suelo, lo que explica su nombre.

	Tabanco (C). Nombre que reciben tradicionalmente en Jerez las tabernas en la que se sirve vino directamente de las botas, bien para el consumo en el mismo local o (antiguamente) para el despacho a particulares.

	Tajo (B). Las distintas fases, organizadas por el capataz, en las que se divide la faena de sacas y rocíos en la operación de corrida de escalas.

	Talugos (T). Arcos que se sitúan en los extremos de las botas. Los dos últimos de ellos, en cada uno de los dos lados, se denominan «Talugos de Coronar», mientras que los contiguos se denominan los «Talugos de Amazar».

	Tanganillo (B). Estructura formada por cuatro espolines, cruzados entre sí, para colocar encima una bota.

	Tejón (V). Tierra caliza de una gran pureza (más del 80%) de estructura y consistencia pétrea, generalmente situada a cierta profundidad.

	Tierno (C). Referido al mosto, que carece de estructura y que muestra tendencia a acetificarse. Referido a un vino de crianza biológica, con escasa vejez. Dícese también de los mostos de uva pasificada a los que se ha detenido la fermentación mediante la adición de alcohol.

	Tierra de Lebrija (B). Tierra arcillosa que solía utilizarse en la clarificación de los vinos, hoy sustituida por bentonitas industriales.

	Tiesta (T). Cada uno de los dos extremos de la bota, desde el jable donde se insertan los fondos hasta el cordón o extremos de las duelas.

	Tina (B). Cuba abierta de madera con una capacidad de unos doscientos litros situada al pie de la piquera para recibir el mosto.

	Tineta (B). Similar a la tina, pero de menores dimensiones, para recoger el vino que puede derramarse en los trasiegos.

	Tira (B). En los lagares tradicionales, cada uno de los apretones que se daba al pie, haciendo girar la marrana tirando acompasadamente de las barras horizontales.

	Tosca (cerrada) (V). Roca de sedimentación con un contenido de caliza del 60%, mezclada con arena muy fina y arcilla, de estructura muy compacta pero que al romperse mecánicamente se deshace en láminas.

	Trabajadero (T). Taller de tonelería en el que se fabrican o reparan las botas.

	Trapo (de arranque) (B), trozo de tela dura sobre la que se coloca la corcha de boca de bojo, para cerrar momentáneamente las botas llenas que han de ser rodadas.

	Tresbolillo (V). Marco de plantación en el que las cepas se disponen equidistantes, formando triángulos equiláteros entre ellas y mediante el que se forman calles diagonales en el viñedo.

	Tronera (B). Hueco o espacio existente entre tres botas contiguas de una andana, estando una de ellas situada sobre las otras dos de la fila inferior.

	Turbios (B). Vino que presenta sedimentos en suspensión por su proximidad a las lías. Ver clarejones.

	Vacío (B). Espacio de la bota que queda sin llenar con vino.

	Vaciado (T). Operación consistente en dar forma ligeramente cóncava a la cara interior de las duelas.

	Vara (V). Sarmiento que se deja prosperar alternativamente en cada uno de los dos brazos de una vid podada según el sistema de vara y pulgar, para dar la producción del año.

	Vara y Pulgar (V). Sistema de poda tradicional del Marco de Jerez, según el cual a partir del cuarto año de vida de la cepa se seleccionan dos sarmientos para formar los dos brazos que se irán utilizando alternativamente: en uno de ellos se cargará la producción de la planta (la vara), dejando descansar el otro (el pulgar) para su uso como vara en el año siguiente.

	Vasija (B). Nombre genérico de la bota o, en general, de cualquier tonel o barrica de madera, cualquiera que sea su tamaño, utilizado en la crianza o en las faenas bodegueras.

	Vena (de lías) (B). Hilillos de lías, o turbios, que salen con el mosto o vino al sacar en claro por medio del canuto o la bomba. (V) En la cepa en producción, carrera de secos o de verdes.

	Venencia (B). Instrumento formado por un cubilete, normalmente fabricado de acero inoxidable y con una capacidad de unos 50 cl., unido por un vástago o varilla flexible de material plástico de unos 75 cm de largo a un gancho metálico, también de acero inoxidable. Antiguamente solían fabricarse en plata y barba de ballena. Sirve para extraer muestras de las botas a través de la boca de bojo o bien de la de registro y, gracias al tamaño del vástago, permite acceder a la parte central del contenido de la bota, así como escanciar el vino desde cierta altura, de manera que este se oxigene y permita al catador una mejor apreciación de su calidad. Como quiera que sea un instrumento fundamental para la toma de muestras de las botas, permitía a comprador y vendedor llegar a una «avenencia» sobre el precio del vino; de ahí su nombre.

	Vigiriega (V). Variedad de uva blanca utilizada hasta el siglo xix en el Marco de Jerez, hoy muy minoritaria.

	Vitis (V). Género de arbustos leñosos al que pertenece la Vitis vinífera, especie utilizada para la obtención de la uva de vinificación, pero también otras especies no viníferas.

	Yema (V). Brote embrionario del que surgen los sarmientos de una vid. (B) Mosto obtenido de la primera pisa, con bajos niveles de presión de la uva.

	Yeso (B). Sulfato de calcio, tradicionalmente utilizado en el Marco de Jerez para la corrección de la acidez de los mostos.

	
 

	* * *

	 

	
xxi. EL jerez, página a página. Cincuenta libros para seguir aprendiendo

	
 

	Existe una enorme cantidad de libros sobre el vino de Jerez; en unos casos son tratados generales en los que el jerez es el protagonista único y absoluto de la obra y en otros se trata de libros muy especializados sobre alguno de los múltiples aspectos que engloba el mundo del Sherry: arquitectura, historia, viticultura... También hay obras importantes en las que el jerez comparte el protagonismo con otros vinos o bien con otros elementos que son el objeto real del libro, pero que resultan de lectura recomendables por el enfoque o la originalidad de las cuestiones tratadas sobre el jerez: libros de viajes, de agricultura, incluso de mero carácter literario. Y por supuesto, obras clásicas que nos hablan de los orígenes remotos de este vino. Finalmente, existen publicaciones de actas de congresos y obras recopilatorias, en los que encontramos aportaciones más que recomendables para aquellos amantes del jerez que además cumplan con la definición de «curioso lector».

	Afortunadamente, en los últimos años siguen publicándose obras de gran valor sobre los vinos de Jerez, lo cual no es sino reflejo del renovado interés por nuestro vino y por todo lo que lo rodea. Confío, por tanto, en que este capítulo quede pronto incompleto, como consecuencia de la publicación de nuevos y buenos libros que continúen investigando y divulgando aspectos de nuestro vino.

	Por último, una advertencia: no he confeccionado una bibliografía al estilo de las obras académicas, ordenada telegráficamente por autores; ni siquiera por fechas de publicación. Simplemente menciono los libros que me han parecido de más interés, agrupados a mi mejor saber y entender, sin un orden concreto y con algún breve comentario sobre la obra y su contenido. No tienen ustedes que leerlos todos, ojalá tuvieran tiempo. Pero lo que es imprescindible es saber de su existencia y lo que en ellos pueden encontrar, por si les apetece adentrarse aún más en este universo inacabable que es el vino de Jerez. Que los disfruten.

	
 

	1. Libros sobre el vino de Jerez que ya son clásicos

	
 

	Jerez-Xeres-Sherish. Apuntes sobre el origen de la ciudad, sobre su historia y su vino, Manuel M.ª González Gordon

	Gráficas del Exportador, Jerez. 1935

	Se habla de esta obra como «la Biblia» del vino de Jerez. Coincido, pero les advierto también que, como la Biblia, hay que entenderla en el contexto en el que se escribió. Los dibujos y grabados no tienen precio.

	
 

	Sherry, Julian Jeffs

	Editorial: Infinite Ideas, Oxford. 2015 (6ª edición)

	El libro original está en inglés, pero el Servicio de Publicaciones de la Universidad de Cádiz, publicó en 1994 El Vino de Jerez, traducción al español de la quinta edición de esta obra (1992), realizada por Carmen Noya Gallardo. Aunque en las sucesivas ediciones el autor ha ido actualizando algunos datos, hay que leer esta obra considerando también que fue escrita por primera vez en 1961.

	
 

	Memoria sobre el cultivo de la vid en Sanlúcar de Barrameda y Xerez de la Frontera, Esteban Boutelou

	Servicio de Publicaciones de la Consejería de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucía, Sevilla. 2001

	El libro que proponemos es evidentemente una edición facsímil de la obra original de 1807, escrita por este agrónomo y botánico que, desde la dirección del Jardín Botánico de Sanlúcar, observó y describió desde una perspectiva científica la actividad vitivinícola local, en un momento fundamental de su historia.

	
 

	Facts about Sherry. Gleaned in the Vineyards and Bodegas of the Jerez Seville Moguer, Henry Vizetelly

	Ward, Lock & Tyler, Londres. 1876

	Aunque se pudiera tener la tentación de englobar esta obra en la tradición romántica de los viajeros extranjeros a nuestro país, en realidad la intención del Sr. Vizetelly era la de hacer un tratado lo más preciso posible (de hecho, le siguieron Facts about Port y Facts about Champagne). Recientemente Peripeciaslibros ha publicado una traducción al español del original inglés, realizada por Beltrán Domecq. Los grabados de la obra original son extraordinarios.

	
 

	Diccionario del vino de Jerez, Julián Pemartín

	Gustavo Gili, Barcelona. 1965

	En mi opinión, un libro fundamental para que la marea industrializadora de los años setenta no se llevara por delante una de las obras cumbre de la cultura del jerez: su vocabulario. No existe ningún glosario de ninguna obra sobre nuestro vino (el de este libro incluido) que no le deba todo, o casi todo, al Pemartín.

	
 

	2. Tratados generales más actuales

	
 

	El gran libro de los vinos de Jerez, Varios autores

	Junta de Andalucía y Consejo Regulador, Sevilla. 2006

	Como su nombre indica, una obra de carácter global, escrita por 18 especialistas en cada uno de los campos tratados: historia, viticultura, enología, etc. Existe una versión de esta misma obra en inglés titulada The Big Book of Sherry Wines.

	
 

	El jerez y sus misterios. Degustación y cata, Beltrán Domecq Williams

	Consejo Regulador, Jerez. 2019

	Magnífica actualización, corregida y aumentada, de la primera edición publicada por EH Editores en 2011. Un manual completísimo, fruto de una vida dedicada al vino de Jerez. Existe desde 2013 una versión en inglés de esta obra, bajo el sugerente título Sherry Uncovered.

	
 

	Jerez, Manzanilla & Montilla. Vinos tradicionales de Andalucía, Peter Liem y Jesús Barquín

	Abalon Books, Barcelona. 2019

	Se trata de una traducción totalmente rediseñada y actualizada de la obra original en inglés Sherry, Manzanilla & Montilla. A guide to the Traditional Wines of Andalucía, publicada por la editorial Manutius de Nueva York en 2012. Una visión contemporánea y desde una perspectiva internacional de nuestros vinos, que incluye interesantes reseñas sobre un buen número de bodegas.

	
 

	El pequeño gran libro del jerez, Paula Fernández de Bobadilla y Ximena Maier (ilustraciones)

	Consejo Regulador, Jerez. 2014

	Una bella, desenfadada, pero rigurosa obra que, aunque en teoría está dirigida a los niños, es también ideal para que, mediante una lectura compartida, sean los padres los que de verdad se enteren de qué va esto del vino de Jerez. Los dibujos de Ximena Maier son magníficos.

	
 

	3. Libros sobre la historia del vino de Jerez

	
 

	El Jerez hacedor de cultura I. Génesis de una expansión: desde los orígenes hasta 1492, María del Carmen Borrego Plá

	Caja San Fernando y Consejo Regulador, Sevilla. 1998

	La primera entrega de la obra más completa sobre el vino de Jerez como elemento de vertebración cultural de toda una región, es también la que abarca un período más amplio. Trabajo documentadísimo de la también propietaria de las bodegas Maestro Sierra y con una amplia y excelente selección de ilustraciones.

	
 

	El Jerez, hacedor de cultura II. Entre dos mundos: desde 1492 hasta 1700, María del Carmen Borrego Plá

	Caja San Fernando y Consejo Regulador, Sevilla. 2003

	Como buena americanista, la doctora Borrego Plá dedica un tomo completo de la historia del jerez al período desde el descubrimiento de América hasta el momento en el que el puerto de Cádiz toma el testigo de Sevilla en la expansión exterior de nuestro vino.

	
 

	El Jerez, hacedor de cultura III. Consecución de la Universalidad: desde 1700 hasta 1930, María del Carmen Borrego Plá

	Cajasol y Consejo Regulador, Sevilla. 2009

	Finalmente, la expansión definitiva hacia el norte de Europa y el mundo; y las profundas transformaciones de la industria local hasta los años previos a la creación del Consejo Regulador.

	
 

	La formación del capitalismo en el Marco del Jerez. De la viticultura tradicional a la agroindustria vinatera moderna (siglos xviii y xix), Javier Maldonado Rosso 

	Huerga y Fierro Editores, Madrid. 1998

	Si quiere saber cómo hemos llegado hasta estos estilos de vino tan genuinos, a nuestros procesos productivos peculiares y al modelo de empresas que los han protagonizado… En definitiva, si quiere saber cómo nació lo que hoy conocemos como Vino de Jerez, este es su libro. De lectura obligada.

	
 

	Noticias sobre la historia y estado actual del cultivo de la vid y del comercio vinatero en Jerez de la Frontera, Diego Parada y Barreto

	Imp. del Guadalete, Jerez. 1868

	Una obra que en su momento fue clave para la divulgación y reivindicación local de la importancia histórica que el vino tuvo para la ciudad, pues inicialmente apareció por entregas en el diario El Guadalete.

	
 

	La Manzanilla. Historia y cultura. Las bodegas de Sanlúcar, Ana Gómez Díaz-Franzón

	Pequeñas Ideas, Sanlúcar. 2002 

	Muy interesante trabajo sobre el vino sanluqueño, del que la autora repasa múltiples facetas, incluida de manera muy especial la historia de la vinatería en Sanlúcar. Como es lógico, la sección relativa a las bodegas sanluqueñas es la que a estas alturas requeriría una actualización.

	
 

	La vinatería andaluza entre los siglos xviii y xx, Varios autores

	Peripeciaslibros, Jerez. 2020

	Obra coordinada por Javier Maldonado Rosso y Alberto Ramos Santana que recoge los trabajos presentados en el Simposio Internacional del mismo nombre en noviembre de 2018, con motivo del trigésimo aniversario del grupo de investigación «Estudios Históricos Esteban Boutelou».

	
 

	El Jerez-Xérès-Sherry en los tres últimos siglos, Varios autores

	Ayuntamiento de El Puerto de Santa María y Unidad de Estudios Históricos del Vino de la Universidad de Cádiz. 1996 

	Otro interesante trabajo —muy anterior al reseñado previamente— coordinado también por Alberto Ramos Santana y Javier Maldonado Rosso, en este caso resultado de Seminario del mismo nombre celebrado con motivo de los Cursos de Otoño de 1994 de la Universidad Internacional Menéndez Pelayo en El Puerto de Santa María.

	
 

	Nueve Bodegueros del Marco del Jerez (Siglos xviii-xx), Varios autores

	Quorum, Cádiz. 2010 

	Con los mismos coordinadores editoriales de la obra anterior, se reúnen en este libro las biografías de nueve destacados bodegueros de los siglos xviii a xx: Juan-José Haurie, Julián Pemartin, Manuel Moreno de Mora, Ignacio Fernández de Castro, León Argüeso, Agustín Blázquez y Manuel José Bertemati, Alfonso Sancho y Pilar Aranda.

	
 

	Tres siglos bebiendo Jerez. Comercio y Consumo (xviii-xx), Varios autores

	Ediciones Suroeste, Cádiz. 2018

	La última obra que recomendaré del tándem Maldonado Grosso-Ramos Santana, para que no se me note demasiado mi admiración por su trabajo. Nuevamente, un conjunto de trabajos de enorme interés sobre distintos episodios históricos de nuestro vino, si bien esta vez con el foco puesto en la comercialización y el consumo.

	
 

	Sobre el vino y la bodega del siglo III a. C. de la Sierra de San Cristóbal en El Puerto de Santa María (Cádiz), Diego Ruiz Mata

	Peripeciaslibros, Jerez. 2020

	Además de adentrarnos en la bodega completa más antigua del mundo (que como saben, está en el Marco de Jerez) de la mano de su descubridor y máximo divulgador, la obra contextualiza previamente y de manera magistral lo que el vino ha significado para la humanidad desde los tiempos más remotos.

	
 

	4. Ensayos y obras monográficas

	
 

	La Viticultura del Jerez, Alberto García de Luján

	Mundi Prensa, Madrid. 1997

	El libro fundamental sobre la viticultura del Marco de Jerez, razón por la que necesitamos una urgente actualización de esta obra, en la que el paso de los años ha dejado obsoletos algunos capítulos. En todo caso, una obra básica para entender los aspectos esenciales de nuestra viticultura.

	
 

	La vinificación en Jerez en el siglo xx: antecedentes, interpretación y aportaciones 1955-85, Justo Casas Lucas

	Consejería de Agricultura y Pesca de Junta de Andalucía, Sevilla. 2008 

	Equivalente al anterior, en lo que respecta a la enología del jerez. Una obra voluminosa, de un marcado carácter científico y no apta para todos los públicos, escrita además por el que fuera uno de los técnicos más prestigiosos del sector en la última parte de pasado siglo.

	
 

	La tierra del vino de Jerez, Isidro García del Barrio Ambrosy 

	Gráficas del Exportador, Jerez. 1979 

	Un clásico aún no superado sobre la razón fundamental por la que llevemos 3000 años haciendo vinos de calidad en este rincón del planeta: la tierra tan especial sobre la que crecen nuestras vides.

	
 

	Variedades de vid en Andalucía, Alberto García de Luján, Belén Puertas García y Miguel Lara Benítez

	Junta de Andalucía. Dirección General de Investigación y Extensión Agrarias, Sevilla. 1990

	Documentadísimo trabajo a cargo del equipo que en esa época desarrollaba su labor en el Rancho de la Merced, una institución fundamental en el desarrollo de la viticultura del Marco de Jerez.

	
 

	Vitivinicultura Ecológica en el Marco de Jerez, José Cabral Fernández

	José Cabral Fernández; Sanlúcar. 2018

	Obra que es el resultado de una mezcla a partes iguales de amor a la viña, curiosidad y entusiasmo. Es en definitiva el resultado de una experiencia personal, que ojalá abra el camino a nuevas obras que logren unir las palabras Jerez y ecología.

	
 

	La imagen del vino de Jerez, José Saldaña Trigo y Juan Luis Repeto

	Junta de Andalucía. Consejería de Agricultura y Pesca, Sevilla. 2012

	Obra magníficamente editada, con profusión de bellas etiquetas de la colección de José Saldaña e interesantes reseñas sobre las bodegas jerezanas y la industria local de las artes gráficas.

	
 

	La imagen publicitaria del Marco de Jerez (1868-1936). Un retrato de la época, Obra en tres volúmenes.

	Ana Gómez Díaz-Franzón

	Universo de Letras, Sevilla. 2018, 2019 y 2020

	Obra monumental sobre la imagen publicitaria proyectada por nuestro sector, acotada temporalmente al último tercio del siglo xix y primero del xx. Se trata del resultado —extractado y revisado— de la Tesis Doctoral presentada por la autora en la Universidad de Sevilla en 2004, bajo el título La Imagen del Vino en el Marco de Jerez.

	
 

	La Manzanilla, el vino de Sanlúcar, Javier Hidalgo y Chris Fielden

	Almuzara, Córdoba. 2009

	Una declaración de amor de los autores a Sanlúcar y a la Manzanilla, llena además de argumentos de lo más convincentes.

	
 

	La escala urbana del jerez. Los complejos bodegueros jerezanos en el siglo xix, José Manuel Aladro-Prieto

	Peripeciaslibros, Jerez. 2021

	El autor es sin duda una de las máximas autoridades en lo que respecta a la arquitectura bodeguera del Marco de Jerez, como lo demuestra en trabajos diversos incluidos en otras obras colectivas incluidas en esta relación. Sin embargo, en este caso centra su atención en ese fenómeno de naturaleza urbana que son los complejos bodegueros: pequeñas ciudades dentro de otras ciudades.

	
 

	De la ciudad de Dios a la ciudad de Baco. La arquitectura y urbanismo del vino de Jerez (siglos xviii-xx), Fernando Aroca Vicenti 

	Manuel Romero Editores, Jerez. 2007 

	Un análisis detallado —a cargo de un historiador del arte— sobre cómo la ciudad de conventos que era Jerez se trasforma en una inmensa bodega, coincidiendo tanto con el nacimiento de la moderna industria vinatera como con la desamortización eclesiástica.

	
 

	La terminología vinícola jerezana en inglés, Carmen Noya Gallardo

	Servicio de Publicaciones de la Universidad de Cádiz. 1993.

	Interesantísima y muy documentada obra que analiza los numerosísimos recursos léxicos y semánticos de esta terminología vinícola tan específica; eso, además de proporcionar un diccionario especializado español/inglés absolutamente impagable.

	
 

	5. Obras colectivas de temáticas varias

	
 

	Vinos, vinagres, aguardientes y licores de la provincia de Cádiz, Coordinadores: Alberto Ramos Santana y Javier Maldonado Rosso

	Fundación Provincial de Cultura de la Diputación de Cádiz. 1997

	Obra colectiva en torno a temáticas muy diversas, que incluye nombres prestigiosísimos de dentro y fuera del sector, empezando por el mismísimo José Manuel Caballero Bonald.

	
 

	Bicentenario de Esteban Boutelou y Simón de Rojas Clemente, coordinador: Jorge Pascual Hernández

	Consejería de Agricultura y Pesca, Sevilla. 2007

	Se trata de una obra conmemorativa que incluye interesantes y variadas aportaciones, para un mayor conocimiento de estos dos sabios de la ilustración y de sus aportaciones a la vitivinicultura del Marco de Jerez.

	
 

	Jerez, cultura y vino, coordinador: César Saldaña Sánchez

	Peripecias, Jerez. 2014

	Obra que recoge las conferencias sobre temas diversos que se impartieron en el Consejo Regulador a lo largo de 2014, año en el que Jerez ostentó el título de Ciudad Europea del Vino.

	
 

	El vino de Jerez en los 80 años de la Denominación de Origen, Coordinador: César Saldaña Sánchez

	Consejo Regulador, Jerez. 2016

	Se trata de las actas del congreso científico celebrado en el Consejo en 2015, con motivo de los ochenta años del nacimiento de la Denominación de Origen. Incluye interesantes ponencias y comunicaciones sobre temas muy diversos; y, entre todas ellas, una detallada y magníficamente comentada historia del Consejo Regulador, escrita por el profesor y expresidente del Consejo José Luis García Ruiz, que tuvo la paciencia de leerse todas las actas de las sesiones celebradas durante estos ochenta años.

	
 

	6. Obras literarias en torno al jerez

	
 

	He aquí algunas obras, muy diferentes entre ellas, en las que el vino de Jerez se convierte en argumento literario; un protagonista en torno al que reflexionar y crear:

	
 

	La Bodega, Vicente Blasco Ibáñez

	F. Sempere y Cía., Valencia. 1905

	
 

	Dos días de septiembre, José Manuel Caballero Bonald

	Seix Barral, Barcelona. 1962

	
 

	Alrededor del Vino de Jerez, Manuel Barbadillo

	Gráficas del exportador, Jerez. 1975

	
 

	Vida y milagros del vino de Jerez, José y Jesús de las Cuevas 

	Sexta, Jerez. 1979 

	
 

	El Jerez de los bodegueros, Francisco Bejarano 

	Andalucía Abierta, 2004 

	
 

	Un viaje sentimental al Jerez, José Vicente Quirante Rives 

	Confluencias, 2021 

	
 

	7. El jerez y la gastronomía

	
 

	Dos opciones: el vino de Jerez como ingrediente y como acompañante de cocinas diversas. Triunfa en ambos casos.

	
 

	Cocinar con Jerez / Cooking with Sherry, Lalo Grosso de MacPherson 

	Diputación de Cádiz. 2002 

	Versión bilingüe en inglés y español de un libro clásico de recetas con vino de Jerez, El Vino de Jerez en la Cocina Universal, aún no superado.

	Comer en buena compañía

	Consejo Regulador de Vinos de Jerez y Manzanilla. 2011.

	Edición bilingüe inglés y español

	Una guía fácil y didáctica para maridar con vinos de Jerez y Manzanilla

	
 

	8. Otros títulos en inglés

	
 

	Sherry, The Noble Wine, Manuel M. González Gordon

	Casell. Londres, 1972

	Versión en formato más accesible de la «Biblia» del jerez, con todo el respeto a la obra original pero un afán claramente más divulgativo. La última versión creo que es del año 1990 y contiene importantes actualizaciones, sin perder en absoluto su solemnidad.

	
 

	Sherry, Rupert Croft-Cooke

	Putnam, Londres, 1955

	Un libro encantador, escrito cuando todavía el Sherry tenía un claro componente aristocrático en el Reino Unido; tan preocupado por los barons locales del vino como por los métodos y circunstancias de la producción del sherry. Una obra que de alguna forma conecta a Vizetelly con Julian Jeffs.

	
 

	The Sherry Royalty, William Fifield 

	Sexta, Jerez. 1978 

	Un recorrido por las principales casas bodegueras jerezanas a través de los ojos fascinados de un norteamericano residente en Jerez durante los años del boom.

	
 

	Sherry and the Sherry Bodegas, Jean Read

	Sotheby’s Publications, Londres. 1988

	Igualmente, un libro que hoy podría parecernos enormemente desfasado (y así es), pero que tiene el interés de aportarnos una visión del sector y de sus protagonistas en el momento en el que se escribió, justo en la década en la que Jerez se enfrenta al precipicio.

	
 

	Perfect Marriage. The Art of Matching Food & Sherry Wines from Jerez, Heston Blumenthal

	Simon & Shuster, Londres. 2007

	Un conjunto de imaginativas recetas del chef del famoso y estrellado restaurante Fat Duck, para maridar con vinos de Jerez.

	
 

	Sherry. A Modern Guide, Talia Baiocchi

	Ten Speed Press, Nueva York (EE. UU.). 2014

	La visión del jerez fresca y apasionada de una sherrylover americana. Una mirada curiosa, excelentes fotos y cuidada edición.

	
 

	Sherry. Maligned, Misunderstood, Magnificent!, Ben Howkins

	Academie du Vin, Ascot, Berkshire (RU). 2019

	El subtítulo explica perfectamente la intención de esta obra, que pretende —mediante visiones muy personales de determinados aspectos del universo del sherry— «resarcir» al jerez de la incomprensión con que es tratado por una parte importante de la población británica.

	
 

	Sherry. A life´s journey, Philip Rowles

	Rowles Partnership – Communications, Melton Mowbray (RU). 2017

	Prácticamente un libro de texto para los estudiantes de la Wine & Spirit Education Trust, aderezado con algunas reseñas sobre las bodegas y jugosos comentarios personales de alguien que ha vivido en primera persona el jerez durante décadas, tanto en origen como en destino.

	
 

	* * *

	
Alrededor del Vino de Jerez
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XXII. El Vinagre de Jerez

	
 

	Pocas son las regiones vinícolas del mundo en la que se puede hablar de vinagre sin que a los bodegueros se les tuerza el gesto. En el lenguaje del vino la acetificación es por definición un error en el proceso y, por tanto, el vinagre es el enemigo. No es así en Jerez; o al menos no es así desde hace ya un tiempo, como veremos más adelante.

	Desde 1995 el Vinagre de Jerez cuenta con su propia Denominación de Origen Protegida, la primera reconocida en España para un condimento de este tipo. Con la publicación en el Boletín Oficial del Reglamento de la dop se completaba un proceso que había llevado años y que no estuvo exento de dificultades, debido a las diferentes visiones existentes en el Marco sobre cómo había de articularse la regulación de este producto tan singular. En todo caso, es evidente que la historia del Vinagre de Jerez no empezó hace veinticinco años: estamos hablando de uno de los productos fermentados más antiguos de la Humanidad como es el vinagre y, ciertamente, de un compañero inseparable de los vinos de Jerez —un compañero a veces incómodo— a lo largo de los siglos.

	

 

	¿Qué es el vinagre?

	
 

	Como es sabido, el vinagre no es sino el producto obtenido por la acción de la bacteria acética sobre cualquier tipo de solución hidroalcohólica, como por ejemplo un vino. En términos de química orgánica, la llamada «acetificación» de un líquido alcohólico puede expresarse de la siguiente forma: CH3CH2OH + O2  CH3COOH + H2O.

	Es decir, una molécula de alcohol, combinada con otra de oxígeno, produce una molécula de ácido acético y otra de agua. Ahora bien, para que se produzca esta transformación debe de contarse con la actividad sobre ese líquido de la bacteria acética o mycoderma aceti. Así pues, el ácido acético es el componente esencial de cualquier vinagre y la bacteria acética es la protagonista esencial en el proceso de su elaboración.

	Para poder obtener vinagre primero necesitamos partir de una solución hidroalcohólica; es decir, de algún líquido que contenga alcohol. Así que el proceso completo de fabricación requerirá siempre, al menos, dos fases sucesivas: una primera fermentación alcohólica, que permita la transformación de los azúcares originales de la materia prima en alcohol y la posterior acetificación de dicho alcohol. Y en ambas transformaciones —tanto en la fermentación como en la acetificación— intervienen macroorganismos vivos. En el primer caso, las levaduras que posibilitan la fermentación y, en segundo lugar, las bacterias acéticas o mycoderma aceti. Pueden existir, por tanto, múltiples tipos de vinagre, según el origen de la base alcohólica de la que partamos: existen vinagres de arroz, de distintas frutas, de caña, etc. Y por supuesto existe el vinagre de vino, como es el caso del de Jerez.

	La «contaminación» de esos líquidos por parte de la bacteria acética puede ser algo fortuito (ese era el caso casi siempre en el pasado) o bien intencionada, si lo que queremos es precisamente producir un vinagre. Para ello se deben propiciar las circunstancias ideales que permitan que la mycoderma aceti pueda «trabajar» sobre el medio alcohólico en el mejor ambiente posible y con la máxima eficiencia. En general, eso se consigue con la temperatura adecuada y mediante el aporte extra de oxígeno al medio, a través de diversos métodos. Por ejemplo, inyectando microburbujas de aire en el interior del líquido, para que la bacteria puede actuar en todo su volumen y no solamente en la superficie, lo que naturalmente acelera el proceso de acetificación.

	Decíamos anteriormente que para la obtención de vinagre se precisaban «al menos» dos fases: la fermentación alcohólica y la acetificación. A veces, y dependiendo de la materia prima de la que partamos, los azúcares no son directamente fermentables; así, el arroz, por ejemplo, contiene almidón, un polisacárido que es necesario descomponer en azúcares fermentables (monosacáridos) mediante lo que conoce como hidrólisis enzimática. El proceso de hidrólisis consiste en romper las moléculas de almidón hasta obtener glucosa, para lo que el arroz, en este caso, debe de mezclarse con agua en presencia de una encima (la amilasa) que será la responsable de «trocear» esos polisacáridos en glucosa, un azúcar que sí es fermentable por las levaduras.

	El proceso de producción de vinagre también puede alargarse después de la fermentación acética, incluyendo alguna fase adicional. Así, existe la posibilidad de utilizar otros productos para que confieran aromas adicionales al vinagre. Ello se obtiene, por ejemplo, mediante la maceración de bayas o de cualquier tipo de elementos aromáticos en el vinagre original, aprovechando su capacidad como disolvente de compuestos orgánicos. Así, es frecuente encontrar «vinagres al estragón», por ejemplo, o aromatizar distintos vinagres con romero u otras plantas o frutas con olores particularmente agradables. Finalmente, otro elemento que puede ser muy relevante para la calidad final del vinagre, particularmente en el caso de los vinagres de vino, es su eventual envejecimiento, una vez concluida —o incluso durante— la fase de acetificación. Dicho envejecimiento suele realizarse en barricas de distintos tipos, con el fin de que estas confieran al vinagre determinados elementos propios de la madera, a la vez que se produce una concentración de los sabores y aromas y una microoxigenación del vinagre a través de las duelas, ya que como hemos visto en el capítulo correspondiente, la madera no es totalmente estanca.

	Dependiendo del contenido alcohólico del líquido sobre el que actúe la bacteria acética el vinagre resultante tendrá mayor o menor concentración de ácido acético, lo que en algunos casos puede resultar excesivo para el consumo. Por ello la fase final de producción suele ser la mezcla con agua destilada, para rebajar el grado acético al nivel ideal para su consumo, entre los sesenta gramos por litro (el mínimo legal en nuestro país) y unos ochenta o noventa gramos en vinagres de gran calidad.

	

 

	Un poco de historia

	
 

	Existen evidencias históricas de que, junto al vino, el vinagre fue uno de los primeros productos fermentados utilizados por la Humanidad. Así pues, vino y vinagre han tenido una larguísima historia compartida, cuyos primeros vestigios se encuentran en las culturas mesopotámicas y en el antiguo Egipto, y cuyas referencias aparecen de forma repetida en los textos bíblicos. A lo largo de toda esa historia milenaria, el vinagre ha tenido múltiples usos: desde base para bebidas refrescantes a conservante de alimentos para su almacenamiento y transporte; desde usos diversos en la cosmética y la medicina hasta aderezo e ingrediente en todo tipo de platos.

	En la Grecia del siglo iv antes de Cristo, Hipócrates, el padre de la medicina occidental, recetaba el vinagre para curar heridas y en el tratamiento de enfermedades respiratorias. Poco tiempo después, en un ámbito totalmente distinto, el filósofo Teofrasto describía la acción del vinagre sobre los metales con el fin de producir pigmentos, como el blanco de plomo. Sobradamente conocida es la anécdota de Cleopatra —narrada por Plinio el Viejo— en la que desafía a Marco Antonio con la cena más cara de la historia; parte de esa cena consistió en la ingesta de una copa de vinagre de vino en la que la bella y desafiante faraona había descompuesto una perla de incalculable valor, utilizando la capacidad del ácido acético para disolver el nácar, que no es sino carbonato de calcio cristalizado. Y no fue el único personaje histórico que utilizó el vinagre por su valor destructor: Tito Livio, en su monumental historia de Roma (Ab Urbe Condita), nos narra el episodio en el que Aníbal se abre paso entre los rocosos muros de los Alpes en su camino hacia Roma calentando las rocas —fundamentalmente compuestas de carbonato cálcico— y arrojando sobre ellas vinagre. Las rocas se desmoronaban, haciendo más fácil la labor de los zapadores y permitiendo el paso de su ejército, elefantes incluidos. De hecho, hasta el descubrimiento del ácido sulfúrico por los alquimistas árabes del siglo vii, el acético era el ácido más fuerte conocido por la Humanidad. Pero desde luego era su uso como conservante el que más valor confería al vinagre en tiempos remotos. Como la salmuera o la miel, era un producto que impedía la corrupción de los alimentos y que, por tanto, facilitaba su almacenamiento y transporte. Los textos clásicos nos dejan referencias inequívocas de la conservación de verduras y frutas en vinagre puro o bien en mezclas de este con defrutum, un vino reducido a la mitad mediante su cocción.

	Es incuestionable también que el vinagre se utilizaba como condimento, bien puro o mezclado con diversos productos como la miel (oxymeli) o la famosa salsa de pescado preparada con vísceras fermentadas que tanto apreciaban los romanos (oxygarum). Tanto Apicio como Columela nos han obsequiado en sus respectivos tratados con numerosas recetas romanas elaboradas con vinagre; así, el moretum —una especie de queso untable muy popular entre los romanos— se elaboraba majando en un mortero —de ahí su nombre— el queso con ajo, vinagre, aceite y hierbas aromáticas. Es más, en las comidas romanas era habitual disponer un pequeño cuenco con vinagre —el acetábulo— en el que los comensales mojaban pan durante diversos momentos de la comida, para así favorecer la digestión. Pero además de aderezo, el vinagre era la base de una bebida muy común, tanto en el mundo griego como en el romano: así el término griego oxycrat o el latino posca hacían referencia a una mezcla de vinagre y agua, una bebida altamente refrescante que se distribuía reglamentariamente a las tropas romanas y que se vendía de forma habitual por las calles de Roma. De hecho, la famosa escena bíblica en la que un soldado romano ofrece a Jesús crucificado una esponja con posca (vinagre aguado) no fue ningún acto de crueldad o vejación, sino más bien de misericordia, para mitigar su sed.

	Sabemos que el vinagre continuó siendo parte habitual de la dieta cotidiana en el al-Ándalus del siglo x y que, en distintos lugares de Europa, a lo largo de la Edad Media, fueron mejorándose los métodos industriales para su obtención. Ya no se trataba de un mero resultado ocasional del vino que se estropeaba, sino de un producto que se elaboraba de forma expresa, siguiendo procedimientos que en ocasiones eran celosamente guardados por los gremios respectivos. En Francia, por ejemplo, solían utilizarse uvas verdes para aprovechar la acidez natural del vino resultante y combinarla con la obtenida mediante la acetificación. Pero la naturaleza de la transformación que se producía en el vino continuaba siendo un misterio. Era un hecho comprobado que los vinos acetificados desarrollaban un ligero velo en su superficie, pero qué era lo que lo provocaba o cuál era su naturaleza constituían una absoluta incógnita.

	Pero la Ilustración también dio sus frutos en este ámbito. La observación y el método científico llevaron al médico, químico y humanista neerlandés Herman Boerhaave a referirse por primera vez en 1732 a la «madre del vinagre», entendiéndola como una criatura viva que actuaba sobre el vino. Más de cincuenta años más tarde, en 1789, Lavoisier establecería una clara conexión entre el alcohol y el aire atmosférico para dar lugar al estado de ácido acetoso de los vinos, pero sin hacer ninguna referencia a las bacterias acéticas. Aún tendría que pasar mucho tiempo para que Louis Pasteur introdujera en 1864 el concepto de fermento organizado como el factor clave de la acetificación y para que estableciera finalmente la existencia de la mycoderma aceti: un microorganismo diferente a la mycoderma vini, que ya había sido definida igualmente por Pasteur y que era la que hacía posible la elaboración de los vinos, transformando el azúcar a partir del zumo de la uva.

	Pasteur descubrió que las bacterias mycoderma aceti transformaban el alcohol del vino convirtiéndolo en ácido acético y describió un método para controlar y favorecer esa transformación, conocido como el «método Orleans». Básicamente se trataba de llenar toneles, ordenados en cascada (algo similar a un sistema de soleras) con una cantidad equivalente de vino y de vinagre. Tras un tiempo, se iba paulatinamente retirando el líquido de los toneles que llevaban más tiempo, convertido ya íntegramente en vinagre y la cantidad extraída se sustituía nuevamente por vino, que comenzaba así su transformación. Naturalmente, el proceso era efectivo, pero desde luego muy lento.

	Posteriormente surgiría un procedimiento más veloz y eficiente para la obtención de vinagre, denominado «método Schuetzenbach». En este método los toneles se colocan también en varios niveles, conectados entre sí. Cada uno de los toneles dispone de una plataforma perforada en su interior en la que se colocan virutas de madera, con el fin de que las bacterias acéticas queden allí alojadas. La perforación del fondo permite el paso del aire para que entre en contacto con toda la viruta, mientras por la parte superior de los toneles se va vertiendo el vino o el líquido alcohólico que se pretende acetificar. Este entra en contacto con las virutas de madera y, a través de estas, con la bacteria acética y el oxígeno, para después caer al fondo del barril y desde ahí al tonel siguiente. En cada nivel del sistema la concentración de ácido acético aumenta paulatinamente. Naturalmente el método Schuetzenbach supuso una notable mejora en términos de rapidez de transformación, al incrementarse sustancialmente la superficie de actuación de las bacterias, gracias a las virutas de madera.

	La lógica de los sistemas modernos de obtención de vinagre sigue siendo la misma: controlar los factores clave de la reacción —temperatura, aporte de oxígeno y flujo del líquido alcohólico— para que la bacteria acética actúe sobre este con la mayor rapidez y la máxima eficiencia posible.

	

 

	El vinagre en el Marco de Jerez

	
 

	Como hemos visto en esta misma obra, la de Jerez es una zona con casi tres mil años de cultura vinícola, pues el origen del vino de Jerez comienza y coincide con la propia historia conocida de nuestra tierra. Con toda seguridad, el comienzo de la actividad vitivinícola supuso también la aparición del vinagre de vino como producto habitual en nuestra comarca, haciéndose desde entonces vino y vinagre compañeros inseparables. De ello hay múltiples pruebas documentales: así, por ejemplo, sabemos que los musulmanes de al-Ándalus, en los siglos viii al xiii, se refrescaban frecuentemente con vinagre de vino rebajado con agua.

	Las condiciones medioambientales de la zona, con altas temperaturas durante una buena parte del año, sin duda han favorecido siempre la acetificación natural de los vinos, especialmente en aquellos tiempos remotos en los que el control sobre el proceso de vinificación y almacenado de los vinos era escaso y los bodegueros actuaban más por experiencia e intuición que por verdadero conocimiento enológico. Incluso ya en el siglo xix, tras el desarrollo de la moderna industria vitivinícola jerezana, los propios métodos de elaboración del vino de Jerez que hoy conocemos tienden a favorecer de forma natural la acetificación del vino: las barricas a medio llenar para posibilitar la formación del velo de flor, los trasiegos periódicos del sistema de soleras y la correspondiente oxigenación de los vinos… El bodeguero jerezano se ha movido siempre en el filo de la navaja en términos enológicos. Y no es fácil deducir que con frecuencia ese riesgo asumido terminaba en el avinagramiento —el «picado»— de no pocas partidas de vino.

	Y claro, eso era algo inadmisible para un vinatero de prestigio, razón por la que con frecuencia el vinagre se mantuvo en Jerez como un producto escondido, a medio camino entre «maldito» y de culto. Las botas que se picaban de forma natural debían separarse de los solerajes de vinos y se trasladaban a bodegas aisladas, y con frecuencia recónditas, en las que seguían envejeciendo de forma separada. Casi olvidados —y desde luego al margen de los procesos productivos habituales de las bodegas— esos vinos intensificaban lenta pero inexorablemente su carácter acético a la vez que envejecían, realizándose solamente sacas ocasionales para la familia, para empleados y visitantes muy especiales. En definitiva, solo para aquellos que supieran guardar el secreto.

	Pero todo acaba por saberse. Diversas empresas alimentarias especializadas comenzaron a comerciar con este producto, como condimento y como base para otros preparados. Muy probablemente, y con el pretexto de «solucionarle un problema» a los bodegueros, la compra de estas partidas de vinagre —o más bien de «vino picado»— se haría por precios irrisorios, teniendo en cuenta la calidad del producto. Pronto la reputación de esos vinagres llegaría tan lejos como Francia, donde habría de incorporarse tanto a la cocina local como a la fabricación industrial de salsas y preparados alimenticios de todo tipo. El vinaigre de xérès se convirtió, ya hace cien años, en un ingrediente de enorme prestigio culinario en nuestro país vecino, apareciendo en recetas de lo más variadas de la gastronomía francesa.
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	Con el siglo xx llegó al ordenamiento de los principales países europeos productores de vino y de productos agroalimentarios con prestigio la preocupación por una adecuada protección de sus indicaciones geográficas de calidad y el nacimiento del concepto de denominación de origen. En un principio, esta corriente solo afectó al vino. Pero todavía habría de pasar algún tiempo para que los primeros quesos y otros productos agroalimentarios se beneficiaran de este sistema de protección.

	Los años pasaban y el prestigio del vinagre de Jerez crecía entre los gourmands de todo el mundo, pero los bodegueros jerezanos seguían mayoritariamente considerándolo como un error en el proceso de elaboración de sus prestigiosos vinos. Solo algunos visionarios, como el empresario jerezano Antonio Páez Lobato, podían ver claramente el potencial de este producto excepcional. Durante los años cuarenta, Antonio Páez comenzó a comprar cuantas partidas de vinagre podía de las principales bodegas jerezanas. No todos se las vendían, pues algunos bodegueros, como la reputada almacenista doña Pilar Aranda empezaban ya a desarrollar un más que entendible orgullo por la calidad de sus vinagres.

	Pero el valor añadido continuaba generándose mayoritariamente fuera de Jerez, pues era una parte muy pequeña del vinagre comercializado el que se embotellaba localmente. La inmensa mayoría se exportaba o se vendía en el mercado nacional a granel y, por supuesto, sin ningún control sobre cómo se realizaba finalmente su comercialización hasta el consumidor. No era extraño encontrar botellas en los mercados internacionales en cuyas etiquetas podían leerse simultáneamente las leyendas Vinaigre de Xérès y Produit de France en el mismo campo visual, por más que se tratara de menciones incompatibles. Más que probablemente, los vinagres locales terminaban mezclándose con otros de distintas procedencias, en un proceso de «alargado» que hacía más bien poco por la protección de la calidad del producto.

	

 

	La Denominación de Origen Protegida

	
 

	Con la proliferación de empresas vinagreras en el Marco de Jerez —algunas de ellas las propias bodegas de vino y otras vinagrerías altamente especializadas— a lo largo de los años setenta y ochenta se inició un amplio debate que habría de terminar con la creación del consejo regulador provisional de la denominación de origen Vinagre de Jerez en 1992. En el mismo participaban tanto bodegueros como vinagreros y fruto de sus trabajos fue el primer reglamento de denominación de origen, recogido en la Orden de la Consejería de Agricultura y Pesca de 20 de febrero de 1995 y publicado en el Boletín Oficial de la Junta de Andalucía el 9 de marzo de ese mismo año. Había nacido la Denominación de Origen Protegida y el Vinagre de Jerez se convertía por tanto en el primer condimento en alcanzar este nivel de protección en nuestro país.

	Pero los bodegueros de vino y los vinagreros especializados no tenían exactamente la misma visión de cómo debía funcionar el Consejo Regulador, por lo que los primeros años de su andadura no fueron fáciles. Finalmente se decidió que, en aras de una mayor simplificación y considerando que la materia prima del vinagre de Jerez no es sino el vino de Jerez, fuera el mismo consejo regulador el que amparara ambos productos. Y así, el 18 de marzo de 2000 se publicaba en el Boletín Oficial la Orden de la Consejería de Agricultura y Pesca de 22 de febrero de 2000, por la que se aprobaba un nuevo Reglamento de la Denominación de Origen Vinagre de Jerez. En esa misma orden y en su disposición adicional segunda se cambiaba también el nombre del Consejo Regulador del vino por el de Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen «Jerez-Xérès-Sherry», «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda» y «Vinagre de Jerez», el cual rige los designios de estas tres denominaciones hasta la fecha.

	La Zona Delimitada de la Denominación de Origen Protegida «Vinagre de Jerez» coincide con la de los vinos de «Jerez-Xérès-Sherry», ya descrita en esta obra. Incluye, por tanto, los mismos diez municipios: Jerez de la Frontera, Sanlúcar de Barrameda, El Puerto de Santa María, Trebujena, Chipiona, Rota, Chiclana de la Frontera, Puerto Real, San José del Valle y Lebrija, este último ya en la provincia de Sevilla. De acuerdo con el Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen Protegida, el Vinagre de Jerez es el producto resultante de la fermentación acética de vinos aptos, producido y envejecido mediante las prácticas tradicionales de la zona y con las características organolépticas y analíticas que se describen en dicho documento normativo.

	La materia prima del vinagre de Jerez son los propios vinos de Jerez o, para ser más precisos, los llamados «vinos aptos». El Pliego de Condiciones de la dop define como vinos aptos para la elaboración de vinagre protegido tanto los vinos del año —los comúnmente llamados «mostos»— como los llamados «vinos criados», es decir, aquellos que hayan cumplido con el tiempo mínimo de envejecimiento que establecen las denominaciones de origen «Jerez-Xérès-Sherry» y «Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda», que son dos años. En el caso de utilizarse los mostos o vinos del año, el Pliego de Condiciones establece que deberán de utilizarse a su graduación volumétrica natural, que como ya se ha visto suele rondar los doce grados; es decir, sin que pueda aumentarse su graduación alcohólica mediante la fortificación, de forma previa a su acetificación.

	Adicionalmente, para los tipos Vinagre de Jerez al Pedro Ximénez o al Moscatel, está permitida la adición de los correspondientes vinos dulces naturales. También puede utilizarse mosto de uva de estas variedades muy maduras o soleadas al que se ha añadido alcohol neutro de origen vitivinícola para detener la fermentación, en ambos casos siempre procedente de bodegas inscritas en la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry». Finalmente, en el caso de la categoría de Vinagre de Jerez Dulce se permite además la adición de mosto concentrado y mosto concentrado rectificado: el primero de ellos debe obligatoriamente proceder de la Zona Delimitada, mientras que el segundo, al ser un producto totalmente neutro, no tiene ese requerimiento.

	

 

	El proceso de elaboración

	
 

	Como ya se ha explicado anteriormente, la acetificación consiste en la transformación del contenido alcohólico contenido en el vino en ácido acético, mediante la acción de la bacteria acética. Antiguamente, lo habitual era dedicar al Vinagre de Jerez aquellos vinos que, en el proceso de elaboración del jerez, se «picaban» de forma natural, desarrollando una acidez volátil —es decir, un contenido en ácido acético— que los hacía inutilizables para seguir el camino de los vinos amparados. Hoy en día, los mayores conocimientos que tienen los enólogos sobre los procesos de vinificación y crianza, junto con la indudable mayor asepsia que hay en la bodega, hacen difícil que los vinos se conviertan en vinagre de forma natural, así que es necesario «forzar» el proceso, seleccionando los vinos más aptos para provocar su acetificación.

	En la elaboración actual del Vinagre de Jerez existen dos procedimientos posibles para la acetificación. En primer lugar, tenemos el que se lleva a cabo por las llamadas «Bodegas de Elaboración de Vinagre» inscritas en el Consejo Regulador. Se trata de instalaciones que disponen de acetificadores industriales en los que, a través de un proceso dirigido, se transforma la materia prima —el vino apto— en «vinagre apto»; es decir, en un vinagre sin envejecer y que, por tanto, aún no es Vinagre de Jerez en sentido estricto. En general, los sistemas utilizados son de carácter continuo o semicontinuo, en los cuales se inyecta una corriente de aire en sentido contrario al flujo del vino, dentro de un generador con temperatura controlada. Ello permite que se formen microburbujas en el interior del líquido, lo que mejora notablemente los rendimientos del proceso de acetificación. De esta manera, en solo unos días puede transformarse una gran cantidad de alcohol en ácido acético y ello porque, a diferencia de los sistemas tradicionales, la bacteria acética puede trabajar en todo el volumen del vino y no solamente en su superficie. Recordemos que el proceso de acetificación requiere de oxígeno.

	Junto a esta acetificación industrial para la obtención de los vinagres aptos, tenemos la transformación que se lleva a cabo en las llamadas «Bodegas de Crianza y Expedición de vinagres», que deben estar igualmente inscritas en el Consejo Regulador. En este caso, la acetificación se va produciendo lentamente en el interior de las mismas botas de madera en las que se produce el envejecimiento. En realidad, en este caso se van produciendo dos fenómenos paralelos: la acetificación, muy lenta, de los vinos aptos y el paulatino envejecimiento o «crianza» de los vinagres resultantes. Lo usual es que las bodegas de vinagre combinen ambos modelos: tras la selección de los vinos aptos (que pueden o no presentar ya un alto nivel de acidez volátil) estos se pasan por los acetificadores para lograr la conversión de parte del alcohol. Posteriormente, el vinagre termina su proceso de acetificación ya en las botas, a la vez que envejece.

	Como los vinos, el Vinagre de Jerez suele envejecerse mediante el sistema de «criaderas y solera». Una vez extraída la saca de la solera, el vinagre debe ser objeto de determinados procesos, con el fin de que quede dispuesto para el consumo con todas las garantías de mantener sus características físicas, químicas y organolépticas dentro de un periodo lo más amplio de tiempo. De entrada, debe de ajustarse la graduación acética, para lo que el Pliego de Condiciones autoriza la hidratación. También están permitidas determinadas prácticas dirigidas a la estabilización de los vinagres, como los tratamientos térmicos (pasteurización), así como la centrifugación o la filtración.

	 

	

 

	Tipos de Vinagre de Jerez

	
 

	El método de elaboración y crianza descrito y las especiales características de las materias primas utilizadas determinan la obtención de un vinagre con un perfil organoléptico muy característico y con parámetros analíticos determinados, que se encuentran fijados en el Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen; naturalmente, siempre dentro de la diversidad que proporcionan las distintas bodegas elaboradoras, cada una con su personalidad, así como las diferentes categorías de vejez que se define el propio Pliego de Condiciones. En general, el Vinagre de Jerez presenta un color que oscila entre el ámbar más o menos intenso y el caoba, dependiendo de las características del vino original utilizado, del envinado de las botas en las que haya envejecido y de la duración de la propia crianza. Además de su color característico, a la vista presenta un aspecto relativamente denso y untuoso.

	En la nariz, apreciamos su perfume intenso pero agradable, ligeramente alcohólico, con recuerdos a vino de Jerez: con aromas de frutos secos, de madera envinada y de especias... La nota acética es más evidente en los vinagres más jóvenes, mientras que los de categoría reserva y especialmente en los gran reserva, se encuentra muy mitigada por otra serie de matices que le dan complejidad y aromaticidad, a pesar de la mayor presencia de ácido acético en este tipo de vinagres. En boca, el vinagre de Jerez tiene un sabor potente, con notas de los vinos originales («ajerezado») y un prolongado retrogusto. Nuevamente, la duración de la crianza tiene un efecto directo en las sensaciones ácidas en el paladar; a mayor vejez, mayor amabilidad en boca y una entrada más suave, pero a la vez una mayor persistencia de las sensaciones retronasales.

	Según los períodos de envejecimiento a que sean sometidos los vinagres amparados se distinguen las siguientes categorías:

	
 

	Vinagre de Jerez. Es el vinagre estándar, que de acuerdo con el Pliego de Condiciones debe de tener un tiempo de envejecimiento mínimo de seis meses, aunque lo habitual es que se comercialice a partir del año. En este caso el vinagre suele presentar colores más pálidos, una especial vivacidad en nariz y en boca y, en general, un perfil más próximo a los vinos aptos de los que procede, destacando la nota acética. El contenido en ácido acético mínimo de estos vinagres debe ser de setenta gramos por litro y pueden tener hasta un 3% de alcohol en volumen, ya que el proceso artesanal de obtención no asegura la total transformación del contenido alcohólico de los vinos originales en ácido acético.

	
 

	Vinagre de Jerez Reserva. Es el vinagre amparado que tiene al menos un tiempo de envejecimiento de dos años, aunque la crianza total de cada vinagre dependerá de los criterios de calidad de cada bodega, por lo que con mucha frecuencia se sitúa por encima de ese tiempo mínimo reglamentario. Cuanto mayor sea la vejez, mayor será el impacto del envinado de las botas sobre el producto final y, por tanto, los recuerdos ajerezados. Igualmente se irá produciendo una mayor concentración y por tanto aumentará la persistencia retronasal, a la vez que el vinagre se hace más amable en boca. Como en el caso del vinagre estándar, el contenido en ácido acético debe ser de setenta gramos por litro como mínimo y pueden también tener hasta un 3% de alcohol residual.

	
 

	Vinagre de Jerez Gran Reserva. Se trata de vinagres con un tiempo de envejecimiento mínimo de diez años. Se trata de vinagres de una excepcional complejidad aromática, intensos de color y de una extraordinaria suavidad a pesar de su mayor grado acético, que debe ser como mínimo de ochenta gramos por litro. Unas simples gotas de estos vinagres perfuman por sí solas cualquier plato y proporcionan sensaciones muy persistentes en boca, con recuerdos de madera envinada, frutos secos y especias. El contenido máximo de alcohol del Gran Reserva es igualmente del 3% en volumen.

	
 

	En principio, todos los vinagres de Jerez descritos hasta ahora provienen de vinos totalmente fermentados, por lo que son secos al paladar. Ahora bien, el Pliego de Condiciones permite el uso de los tradicionales vinos dulces naturales de la Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry, Pedro Ximénez y Moscatel, así como el mosto procedente de uvas muy maduras o soleadas de estas variedades —siempre procedente de la Zona Delimitada— al que se ha añadido alcohol neutro de origen vitivinícola para detener la fermentación. La adición de estos elementos endulzantes al vinagre permite la obtención de los tipos de Vinagre de Jerez semidulces y dulces. Entre los primeros están los siguientes:

	
 

	Vinagre de Jerez al Pedro Ximénez. Es el vinagre amparado al que se le adicionan vinos del tipo Pedro Ximénez o bien mosto de uvas de esta variedad muy maduras o soleadas, cuya fermentación ha sido detenida mediante la adición de alcohol neutro de origen vitivinícola.

	
 

	Vinagre de Jerez al Moscatel. El proceso es el mismo, pero en este caso con vinos del tipo Moscatel o bien mosto de uvas de la variedad Moscatel.

	
 

	Estos vinagres semidulces deben tener un contenido en ácido acético mínimo de sesenta gramos por litro y un contenido en materias reductoras (azúcar) procedentes exclusivamente de los vinos o mostos de Pedro Ximénez o Moscatel de al menos sesenta gramos por litro. Naturalmente son vinagres en los que a las características organolépticas antes descritas se les añaden las propias de los peculiares vinos que entran en su composición. El vinagre al moscatel suele ser fresco, con notas cítricas y una boca más amable. El vinagre al pedro ximénez, por su parte, presenta un caoba muy oscuro, a veces casi ébano, un aroma en el que destaca claramente la nota de pasificación y los aromas torrefactados y de caramelo, que tras un paso de boca suave y redondo vuelven en la fase retronasal.

	Finalmente, si el contenido en materias reductoras es de al menos ciento cincuenta gramos por litro, hablamos entonces de los vinagres dulces, en los que además de los vinos dulces naturales o los mostos apagados que se han detallado anteriormente puede adicionarse o bien mosto concentrado o mosto concentrado rectificado. Son vinagres en los que las notas agridulces se expresan en boca con total plenitud. Tanto los vinagres semidulces, al Pedro Ximénez y al Moscatel, como los vinagres dulces pueden pertenecer a cualquiera de las categorías de vejez antes descritas, es decir, estándar, Reserva o Gran Reserva.

	

 

	Un condimento saludable de alto valor gastronómico

	
 

	Tras su larguísima historia, el Vinagre de Jerez es un ingrediente absolutamente indispensable para muchísimas recetas de la gastronomía andaluza y española: gazpachos, salsas, adobos y multitud de guisos y ensaladas necesitan nuestro vinagre para «sonarnos» familiares. Pero hace años que el Vinagre de Jerez, de la mano de chefs de todo el mundo, saltó a la categoría de condimento universal. Ya nos hemos referido al descubrimiento del vinaigre de Xérès por la gastronomía clásica francesa hace ya décadas; pero es que hoy el condimento jerezano está en las cocinas de un sinfín de países, siendo un aderezo extraordinariamente apreciado por su intensidad, equilibrio y riqueza de matices. Unas simples gotas de nuestro vinagre sirven para elevar cualquier plato a una dimensión superior, con su perfume sutil y persistente.

	Al alto valor culinario del Vinagre de Jerez hemos de sumar sus propiedades como ingrediente esencial en un modo de vida saludable, como parte integrante de la dieta mediterránea. Recordemos que el vinagre ha sido utilizado históricamente por sus efectos pseudomedicinales, en el tratamiento de numerosas dolencias y siempre asociado a una vida sana y una alimentación equilibrada y saludable. Entre los efectos beneficiosos para nuestra salud del Vinagre de Jerez podemos destacar sus propiedades antioxidantes, al mantener las células protegidas del ataque de los radicales libres; contribuye al fortalecimiento de los huesos, fijando el calcio en nuestra masa ósea; tiene propiedades diuréticas y efectos positivos contra la hipertensión, pues el ácido acético disminuye de manera directa la presión arterial, además de sustituir en gran medida a la sal por su capacidad de realzar el sabor de los alimentos; tiene también un efecto antidiabético, pues ayuda a regular los niveles de glucosa en la sangre al evitar la completa digestión de los carbohidratos complejos; y, por último, proporciona un efecto saciador, por lo que es un ingrediente ideal en cualquier tipo de dieta contra el sobrepeso. En definitiva, el Vinagre de Jerez no solamente es un condimento delicioso, sino también altamente saludable.

	
 

	* * *

	
XXIII. El Brandy de Jerez

	
 

	Desde la edad media y tras la introducción en la zona de las técnicas de destilación de la mano de los árabes, la historia del vino de Jerez ha corrido en paralelo a la de una actividad esencial en su desarrollo: la obtención de alcohol a partir de vino. Ya se ha comentado reiteradamente en esta obra el carácter viajero del vino de Jerez desde tiempos remotos y cómo a lo largo de la historia más antigua se desarrollaron métodos tan diversos como imperfectos para procurar la estabilidad de unos vinos que en no pocas ocasiones estaban destinados a su consumo en lugares muy lejanos. No deja de resultar curioso que la solución definitiva viniera de la mano de una cultura abiertamente contraria al consumo de cualquier tipo de bebida alcohólica como es el islam. Pero el hecho es que la fortificación constituyó una práctica habitual entre los extractores jerezanos a partir de la gran expansión del siglo xv, por lo que ya desde entonces era imperativo disponer de destilerías en las que parte del vino producido se transformara en aguardientes.

	Las primeras referencias a la destilación hay que situarlas en la antigua Grecia, hacia el siglo iii antes de Cristo. Ya en el siglo iv de nuestra era, María la Judía y Zósimo de Panápolis en Alejandría y He Hong en China desarrollaron las técnicas de separación de los distintos elementos de un líquido a través de la aplicación de calor, base teórica del arte de la destilación. Sin embargo, no es hasta el siglo ix, con los avances de la alquimia árabe, cuando podemos ya hablar de unos desarrollos tecnológicos con posibilidades de aplicación industrial. Obras como el De Summa Perfectionis de Gerber o los descubrimientos de Ibn Yasid y de Avicena hacen avanzar no solo el conocimiento teórico de los procesos de la destilación, sino también el desarrollo de la tecnología necesaria para su aplicación práctica. Habría que esperar hasta el siglo xiii para asistir a la primera gran aportación europea a este campo del saber, de la mano de Arnaldo de Vilanova y de su conocida obra Aqua Vitae. Posteriormente, en el siglo xvi, asistimos a las primeras referencias a la destilación de vinos en la región francesa de la Charente (en este caso, para posibilitar la utilización de unos vinos de escasa calidad) y aparece por primera vez el vocablo de origen flamenco con el que posteriormente se conocería en todo el mundo el producto de la destilación del vino: Brandewijn o «vino quemado».

	Las técnicas de destilación fueron experimentando un progresivo perfeccionamiento en las distintas regiones productoras, como es el caso de Jerez, donde en esa misma época (siglo xvii) se suceden las referencias a exportación de aguardientes vínicos a los Países Bajos: las que habrían de denominarse «holandas» de vino. Así pues, la destilación de vino constituía ya en esa época una de las principales industrias locales, tanto con el fin de fortificar los vinos como para exportar los aguardientes. Así pues, era cuestión de tiempo que se añadiera a la ecuación el otro gran elemento que nos permite hablar de brandy como tal: el envejecimiento en madera. La ocasión y el honor de ser el pionero en esta actividad le ha sido asignado por la historia a Pedro Domecq Loustau, quien en 1867 y fruto de la casualidad creó el primer brandy jerezano, bautizado muy apropiadamente como «Fundador». La crónica oficial habla de un pedido de aguardientes con unos requerimientos tales de calidad que, una vez preparado, impidieron al exigente cliente hacer frente al alto precio que pedía por ellos el señor Domecq. Anulado el pedido, el aguardiente quedó almacenado en unas botas que —algo habitual en la práctica bodeguera jerezana— se habían utilizado previamente para el almacenado de vinos. Tiempo después, al tomar una muestra de aquellos aguardientes, la transformación sufrida por el líquido era manifiesta: el alcohol había extraído de las vasijas no solamente los elementos tánicos del roble, sino también los del vino que el almacenado previo había ido depositando en las paredes interiores de las duelas, de tal manera que el aguardiente inicial, fino pero agresivo, se había transformado en un líquido ligeramente ambarino, de una extraordinaria suavidad y con un aroma complejo que recordaba a los vinos de Jerez: cálido en boca, pero redondo y con un postgusto exquisito. Había nacido el brandy de Jerez; o por ser más fieles a la historia: el primer «coñac jerezano».

	Con el tiempo, este descubrimiento casual (si nos creemos este episodio que, en todo caso, se non è vero, è ben trovato) se le fueron incorporando progresivamente el resto de los elementos característicos de la vinicultura local: el sistema de soleras, el uso de botas con distintos envinados, etc. Prácticamente, la totalidad de las bodegas fueron incorporando este producto novedoso a sus portafolios, convirtiéndose con el paso del tiempo —y especialmente a partir del siglo xx— en un elemento fundamental del negocio de las casas jerezanas más importantes. Paralelamente a la denodada lucha del sector exportador local por conseguir la exclusividad mundial en el uso del nombre «Sherry», pronto se puso claramente de manifiesto la necesidad de dejar de utilizar otro toponímico de prestigio internacional como era el término Cognac (aunque en español habláramos de «coñac») generalmente utilizado por los bodegueros jerezanos para identificar su brandy. Así que el sector se autoimpuso el progresivo abandono del término y, finalmente, la creación de una Denominación Específica propia en 1989. Previamente había habido divertidos intentos de alumbrar un nombre identificativo para nuestro destilado, como el incalificable «Jeriñac», aunque finalmente se impuso la cordura y la Denominación —la primera de España para una bebida destilada— nació como «Brandy de Jerez».

	

 

	¿Qué es el brandy?

	
 

	De acuerdo con la normativa europea, el brandy es una bebida espirituosa con una graduación alcohólica entre 36 y 45 grados, obtenida a partir de aguardientes y destilados de vino y envejecida en barricas de roble. Así que definamos en primer lugar qué es una bebida espirituosa: básicamente se trata de un líquido alcohólico destinado al consumo humano y obtenido mediante la destilación de una solución hidro-alcohólica; es decir, obtenida a partir de un líquido que ya contiene una cierta cantidad de alcohol y agua. A su vez, ese líquido alcohólico puede tener orígenes diversos, pero todos se resumen en un único proceso básico: la fermentación de un producto azucarado. Es decir, el origen último del alcohol es el azúcar (cualquier tipo de azúcar), que por fermentación se transforma en etanol⁵². Por ejemplo, el vino procedente de la fermentación del mosto de la uva; o el sake, producto de la fermentación de azúcares obtenidos a partir del arroz. Posteriormente, y mediante la destilación de ese líquido alcohólico inicial, se produce la concentración del etanol hasta los niveles deseados. En este segundo paso, y mediante la acción del calor, se consigue la evaporación y posterior concentración del alcohol y de otras sustancias volátiles contenidas en la bebida ya fermentada, utilizando los distintos niveles de volatilidad que tienen los componentes del líquido; o lo que es lo mismo, su capacidad de evaporarse a distintas temperaturas. Finalmente, es muy normal que la graduación obtenida tras la destilación (frecuentemente demasiado alta para el consumo humano) se ajuste mediante la adición de agua destilada.

	Por tanto, un primer factor fundamental para la caracterización de las bebidas espirituosas es el origen del alcohol. En la materia prima objeto de la destilación radica, precisamente, una de las diferencias básicas del brandy con respecto a otras bebidas espirituosas. Frecuentemente se dice que el brandy es la más noble de las bebidas destiladas, pues procede de una materia prima noble, como es la uva, frente a la de cebada, las melazas de remolacha o la patata, que constituyen el origen último de numerosas bebidas espirituosas; en realidad, de la mayoría de ellas. Pero no basta la destilación de vino para que podamos hablar de brandy: la legislación exige también su envejecimiento en botas de roble. Así pues, y, en resumen, para determinar la especificidad de un brandy debemos de atender a tres factores principales: la materia prima, el proceso de destilación y el envejecimiento.

	

 

	La materia prima del Brandy de Jerez

	
 

	La materia prima del Brandy de Jerez está constituida por vinos producidos fundamentalmente a partir de uvas de la variedad «airén», la variedad blanca mayoritaria en Castilla-La Mancha y, en menor medida, de la jerezana «palomino fino». La mayor parte de las destilerías en las que se producen los aguardientes y destilados para el Brandy de Jerez se encuentran emplazadas en La Mancha, y ello a pesar de que en muchos casos son instalaciones que a su vez son propiedad de importantes casas jerezanas. Las necesidades de materia prima que exigen las bodegas dedicadas a la elaboración de nuestro brandy exceden con mucho la capacidad productiva del viñedo existente en el Marco de Jerez, por lo que, ya en 1989, cuando se fijaron las reglas de la Denominación, se optó por no limitar el suministro al viñedo local. Además, la experiencia de casi cien años ha demostrado la idoneidad de la variedad airén para la elaboración de los aguardientes que dan lugar al Brandy de Jerez. Ambas variedades se vendimian en el entorno de los 11° –13° Baumé y presentan una acidez moderada, dando lugar a vinos que una vez limpios y sin lías están listos para su destilación. Hay que destacar que, a diferencia de otros brandis de gran prestigio, el de Jerez se elabora en base a vinos perfectamente sanos y bebibles. No se trata por tanto de dar un destino alternativo a vinos de escasa calidad, como ocurre en otras regiones productoras.

	La obtención de los aguardientes es todo un arte y la pericia del destilador tiene mucho que ver con la calidad final del brandy producido. Existen dos técnicas diferentes utilizadas para la destilación de los vinos. En los alambiques —cuya versión jerezana, heredada de los árabes, se denominada «alquitara»— se practica un tipo de destilación más tradicional, en la que se aplica fuego directo como fuente de calor para propiciar la separación de los distintos componentes del vino. Es un proceso de tipo discontinuo, es decir, que se debe de completar para cada lote de vino a destilar, antes de empezar con el siguiente. En un alambique distinguimos dos partes fundamentales, la caldera y el serpentín, aunque es típico que el sistema se dote de otro depósito —el «calientavinos»— en el que aguarda el siguiente lote de producción, aprovechándose los vapores producidos en el proceso para que el vino a destilar vaya ganando temperatura, lo que redunda en un ahorro energético. La progresiva aplicación de calor en la caldera hace que los distintos componentes del vino vayan evaporándose en función de su mayor o menor volatilidad. Los más volátiles —como el etanol— se evaporan y escapan a través del llamado «retrógrado» o parte superior de la caldera; desde allí son dirigidos por un sistema de conducción de gases hasta el serpentín, una tubería de forma espiral, sumergida en agua fría. Al pasar por ese circuito los vapores sufren un cambio súbito de temperatura y se produce su condensación o transformación inversa, esta vez del estado gaseoso al líquido. Tras esto, solo resta ya la recogida del destilado resultante. La repetición de este proceso permite obtener un grado de concentración cada vez mayor, debiendo separarse siempre los productos obtenidos en cada fase del proceso: las cabezas, el corazón y las colas de la destilación. Los primeros y los últimos vapores obtenidos se desechan, siendo solo el corazón o parte central de la destilación el que se utiliza para la elaboración del brandy. Los alambiques o alquitaras se utilizan fundamentalmente para la producción de «holandas», es decir, aguardientes de una graduación relativamente baja, entre 60 y 70% vol.
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	Un sistema de destilación más moderno es el que se desarrolla en las llamadas «columnas de destilación». En este caso, se utiliza vapor de agua como fuente de calor y no fuego directo. El vapor se inyecta por la parte inferior de las columnas y va ascendiendo por su interior en sentido inverso al recorrido del vino, pues este se introduce por la parte superior y por gravedad va recorriendo los distintos niveles de que se compone el interior de la columna. En cada nivel hay una especie de bandeja con unos rebosaderos que hacen que, una vez llena la bandeja, el líquido vaya cayendo al nivel siguiente. En este caso se trata de un proceso continuo, que permite la producción simultánea de destilados con diferentes concentraciones de etanol, dependiendo de en qué nivel del sistema se realice la extracción de los vapores que se van desprendiendo del líquido.

	Dependiendo de la calidad de los vinos, la destilación se dirige hacia una mayor o menor concentración del alcohol y, consecuentemente, a obtener mayor o menor cantidad de otras sustancias volátiles en el destilado resultante. Hay que tener en cuenta que, aunque el fin último de la destilación es la concentración del etanol, junto a este se obtienen otra serie de sustancias volátiles que son precisamente las que nos recuerdan las características del vino original: aldehídos, ácidos volátiles, alcoholes superiores y ésteres. Lógicamente, si el vino que destilamos es de gran calidad, la presencia de esas sustancias en el aguardiente será de gran interés, pues nos aproximarán a los aromas de la materia prima original.

	Por el contrario, si el vino a destilar presenta defectos o no es de gran calidad, el proceso de destilación estará predestinado a obtener un aguardiente con una gran pureza de etanol; algo parecido a los que se hace cuando partimos de una materia prima sin interés cualitativo, como las melazas de remolacha u otros productos agrícolas como la patata, origen de otros destilados. En estos casos solo interesa la obtención de un etanol lo más puro posible, sin trazas de la materia prima, por lo que el proceso de destilación se repite una y otra vez hasta obtener un alcohol prácticamente puro.

	En este sentido, se distinguen los siguientes tres tipos de aguardientes, según su contenido en otras sustancias volátiles distintas al etanol:

	
 

	— Las ya mencionadas «holandas». Se trata de aguardientes de baja graduación, con un contenido en etanol inferior 70 % vol. y un contenido en sustancias volátiles de entre 200 y 600 gramos por hectolitro de alcohol puro.

	
 

	— Los comúnmente denominados «aguardientes», de graduación intermedia, entre 70% y 86% vol. y con un contenido de sustancias volátiles de entre 130 y 400 gramos por hectolitro de alcohol puro.

	
 

	— Los «destilados de alta graduación» con una pureza en etanol de entre 86% y 94,8% vol. y con un contenido de sustancias volátiles inferior a 100 gramos por hectolitro de alcohol puro.

	
 

	Como hemos dicho, la calidad del vino original tendrá una relación directa con el tipo de aguardiente a obtener. Y, lógicamente, cualquiera que sea la graduación del destilado de vino del que partimos, el proceso incluirá una adecuación a la graduación final de consumo —es decir, entre 36% y 45% vol.— mediante su dilución con agua destilada. Esto puede hacerse antes del envejecimiento o bien al final de este.

	

 

	El envejecimiento

	
 

	Pero hemos dicho ya que el brandy, de acuerdo con su definición legal y a diferencia de otras bebidas espirituosas, debe necesariamente someterse a un proceso de envejecimiento en barricas de madera. Esto lo distingue claramente de otros destilados en los que el tiempo no es un factor de calidad, como pueden ser la ginebra, el anís o el vodka. Y aquí es donde radica otro factor clave de la singularidad del Brandy de Jerez. Nuestros brandis se diferencian claramente de los elaborados en otras zonas por tener unas características organolépticas propias y singulares, las cuales son no solamente el resultado de una materia prima seleccionada y de un cuidadoso proceso de destilación sino, principalmente, de los factores que confluyen en su crianza. De entrada, estas características están condicionadas por el lugar en el que se produce el envejecimiento, que es precisamente lo que justifica la existencia de una Indicación Geográfica Protegida: así, este debe necesariamente de tener lugar en la llamada Zona de Crianza, constituida por las tres localidades del «triángulo del Jerez»: Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María y Sanlúcar de Barrameda. Las condiciones microclimáticas de la zona —ya sobradamente explicadas en esta obra— aseguran que los complejos y lentos procesos naturales que van transformando los aguardientes originales en un producto tan diferente como es el brandy se desarrollan en el mejor ambiente posible. Naturalmente, como ocurre con el vino, aquí las características constructivas y las técnicas de manejo de las condiciones en la bodega juegan un papel fundamental.

	Pero además cuentan, y mucho, las peculiaridades del sistema tradicional jerezano de envejecimiento, que no es otro que el ya sobradamente explicado sistema de criaderas y solera, el cual aporta elementos de homogeneización y oxigenación que tienen un impacto fundamental en la forma en la que los aguardientes van transformándose lentamente y adquiriendo las características finales del Brandy de Jerez. Y cuentan, por supuesto, las peculiares características de las vasijas utilizadas: la bota jerezana.

	Las peculiaridades de la vasija de madera son determinantes en el proceso de envejecimiento. La normativa habla de barricas de roble americano de menos de mil litros de capacidad que, previamente, han debido envinarse con algunos de los tipos tradicionales de vino de Jerez. En la práctica, la casi totalidad del parque de vasijas con que cuenta la Denominación corresponde a botas de entre 500 y 600 litros de capacidad; y no solo porque son las más comunes en el Marco de Jerez, sino también porque se trata de un tamaño que equilibra perfectamente la superficie de madera en contacto con el líquido y, por tanto, su capacidad de cesión de componentes y de microoxigenación, con el volumen de líquido total contenido en cada bota. Y, por supuesto, se trata de botas que han sido previamente dedicadas durante años a la crianza de vinos de Jerez. Precisamente el tipo de envinado elegido por el bodeguero es uno de los factores clave para marcar las diferencias entre las distintas marcas de Brandy de Jerez. Así, las botas de fino o de manzanilla permiten la obtención de brandis más pálidos que aquellos procedentes de botas utilizadas para el envejecimiento de amontillados u olorosos. Por su parte, los brandis resultantes del envejecimiento en botas previamente dedicadas a la crianza de pedro ximénez son siempre los más oscuros y abocados, por la cesión de materia tanto colorante como edulcorante procedente de estos vinos tan peculiares.

	Finalmente, también el factor tiempo es fundamental. Solo el lento paso de los años permite a los aguardientes ir adquiriendo sus características genuinas: complejidad, suavidad y finura. En función del tiempo de envejecimiento y del contenido en sustancias volátiles se distinguen tres categorías diferentes de los brandis acogidos a la Denominación. El llamado Brandy de Jerez Solera es el más joven y afrutado, con un envejecimiento promedio mínimo de entre seis meses y un año y un contenido de componentes volátiles que debe ser superior a 150 gramos por cada hectolitro de alcohol puro. El Brandy de Jerez Solera Reserva debe tener un tiempo de envejecimiento promedio de entre uno y tres años y un contenido total de componentes volátiles de 200 gramos por cada hectolitro de alcohol puro. Finalmente, el Brandy de Jerez Solera Gran Reserva es el de mayor tiempo de envejecimiento. Aunque la normativa exige un promedio mínimo de tres años y un contenido total de componentes volátiles de 250 gramos por cada hectolitro de alcohol puro, lo normal es que se excedan sobradamente estos valores.

	

 

	Un espirituoso noble y versátil

	
 

	Hemos visto que el Brandy de Jerez es una bebida espirituosa cuyo proceso de elaboración incorpora una gran dosis de tradición y de buen hacer por parte de las bodegas. Igualmente queda patente la nobleza de su origen, el vino, así como la raíz común con el jerez, actividad de la que nace y a la que ha acompañado a lo largo de la historia. Pero si hoy el Brandy de Jerez es la principal bebida espirituosa de las elaboradas en España y su reputación se extiende por todo el mundo, ello es consecuencia no solo de su enorme calidad, sino también de su gran versatilidad como producto. Todos tenemos en mente la imagen de una apacible conversación de sobremesa o de la copa íntima en un cómodo sillón frente a la chimenea, acompañada de un buen libro o de un cigarro puro. Y efectivamente esas formas de consumo, generalmente en la tradicional copa de balón y a temperatura ambiente, forman parte del universo de nuestro brandy. Son momentos en los que la intensidad de aromas, los bellos colores y el paladar cálido pero amable del espirituoso jerezano contribuyen a sublimar la experiencia personal, ya se trate de una buena compañía o de la soledad buscada. Incluso si se añaden unos cubitos de hielo a nuestra clásica copa, el brandy seguirá exhibiendo su potencia organoléptica y tan solo mitigaremos un poco la sensación ardiente a la entrada en boca.

	Pero además hay mil formas de disfrutar del Brandy de Jerez, todas lícitas siempre que respetemos la nobleza de nuestra bebida espirituosa. En chupitos, servidos de una botella que viene directamente del congelador. O en combinaciones que son ya clásicas, como por ejemplo con un refresco de cola, con agua tónica o con ginger-ale. Incluso la combinación de Brandy de Jerez con batido de chocolate, el conocido Lubumba, supone una original y refrescante manera de disfrutar de las singulares notas de nuestro brandy.

	El mundo de la coctelería hace años que descubrió ya el Brandy de Jerez y existen nombres míticos en el universo de los «mixologistas», como el Alexander (con crema de cacao, crema de leche y canela), el Vanderbilt (con cerezas y zumo de limón) o el Brandy Sour (con zumo de limón y Cointreau). Naturalmente, junto a combinaciones mucho más castizas, como el popularísimo «carajillo», ese café al que nuestro brandy infunde —con una simple cucharadita— todo el espíritu de Jerez. Por último, la versatilidad del Brandy de Jerez se expresa también en su capacidad para acompañar determinados platos y alimentos, proporcionando armonías únicas. En el Consejo hemos desarrollado interesantísimas experiencias en las que el brandy nos ha ofrecido maridajes extraordinarios y sorprendentes con quesos o chocolates. Un auténtico placer para los gastrónomos.

	
 

	* * *

	

	52 Ya hemos explicado en el capítulo dedicado al Vinagre de Jerez como -dependiendo de la materia prima utilizada- para que las levaduras puedan fermentar los azúcares en ocasiones es necesario un proceso previo de hidrólisis enzimática. Ese es el caso de los productos que contienen almidón, un polisacárido no fermentable contenido en el arroz, por ejemplo. Al mezclarse el producto con agua en presencia de una encima (la amilasa) ésta «trocea» esos polisacáridos en glucosa, un azúcar monosacárido que sí es fermentable por las levaduras. 

	 

	
Epílogo
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XXIV. Una mirada al futuro del vino de Jerez

	
 

	Tengo que confesar que al releer el título que acabo de escribir, el de este capítulo, inmediatamente me doy cuenta de la petulancia que supone por mi parte pretender adelantarme al tiempo y predecir qué va a ser de nuestro querido vino en los años venideros. Sin duda, mis predicciones estarán contaminadas tanto por mis lógicos deseos de que el jerez sea una realidad eterna, como por mi natural optimista con respecto a todo aquello que me importa. En todo caso, trataré de ser lo más racional posible y sustentar mis opiniones con relación a lo que creo que podría ser la evolución futura de nuestro vino sobre argumentos mínimamente contrastados. En este atrevido ejercicio parto de dos ideas base: la primera es que últimamente el futuro nos llega cada vez más rápidamente. Quiero decir que los cambios sociales, tecnológicos y de todo tipo que afectan a nuestras vidas y a nuestras decisiones de consumo se suceden de forma cada vez más vertiginosa; y eso dificulta enormemente realizar predicciones, ya sea sobre el futuro del jerez o sobre cualquier otro asunto. La segunda idea-base es de signo contrario: nuestro vino es una de esas realidades que se comporta como un trasatlántico y por más que giremos el timón a tope, cambiar el rumbo nunca es algo inmediato, pues la inercia es tremenda. Algo que no es sino el resultado de una enorme carga histórica y de la existencia de una multiplicidad de operadores, que no necesariamente se conducen conforme a una estrategia única y compartida; más bien todo lo contrario.

	Pero ya sabemos que la historia está llena de cosas que un día se acaban. De hecho, si miramos las estadísticas de ventas del Consejo Regulador de las últimas décadas, la tendencia asusta. La crisis de finales del siglo xx no termina de cerrarse y los mismos mercados que protagonizaron el boom de las marcas blancas y del sherry barato en los años setenta reducen sus importaciones de estos productos año tras año, sin que parezca que haya un suelo. Así pues, ¿por qué creo yo que hay un futuro para el vino de Jerez? Un futuro, además, con muchas más luces que sombras. Pues en primer lugar por la simple razón de que las tendencias pueden cambiarse. Y si no, ¿cómo se explica el notable incremento de las ventas que ha provocado la pandemia de la Covid-19 en algunos de nuestros principales mercados? Pero es que, además, cualquiera que siga con un mínimo de atención la evolución del mercado del jerez en los últimos años —más allá de las simples estadísticas— estará de acuerdo en que algo ha cambiado en la forma en la que nuestros vinos son percibidos por los profesionales y por los buenos aficionados. La imagen del jerez ha mejorado significativamente y no creo exagerar si afirmo que hoy en día es una de las categorías vinícolas más atractivas para los sumilleres, algo que, para cualquier vino, es como tener un comodín en la mano. En todo caso, ahora tenemos que jugar bien nuestras cartas.

	Cualquier análisis de las opciones de futuro de los vinos de Jerez debe de partir —como el propio análisis de nuestro vino en sí— de una característica que a estas alturas del libro ya deberían saber ustedes que es consustancial con el jerez: la diversidad. Del mismo modo que nuestros vinos constituyen una realidad múltiple, también el futuro presenta un cariz muy diferente dependiendo de a qué parte de esa realidad nos estamos refiriendo. Pues bien, para este ejercicio considero que debemos tratar diferenciadamente cada una de las tres familias de los vinos de Jerez y en el caso de los vinos generosos, a su vez analizar separadamente los vinos de crianza biológica y los oxidativa. Y todavía hay otro grupo de productos que en mi opinión forman parte del futuro del jerez, a pesar de que —hoy en día— no son estrictamente jerez. Se trata de los vinos blancos de viñedos albarizos a los que ya me he referido repetidamente a lo largo de esta obra y que como ya se ha dicho no se encuentran aún amparados por nuestras denominaciones de origen. Algo que —inevitablemente— ocurrirá en un futuro espero que no muy lejano, una vez que se superen las injustificadas reticencias de determinadas bodegas.

	¿Cómo es el futuro de los vinos de crianza biológica, de los finos y manzanillas? Aquí tengo que confesar mi fe ciega e inquebrantable en la que sigo considerando la gran aportación del Marco de Jerez a la enología universal: la crianza biológica. La era de la Flor está al caer. El interés del mundo del vino por esta peculiar forma de envejecimiento es palpable y en esto somos la auténtica potencia mundial. Ya sé que se trata de vinos que efectivamente requieren un paladar educado y que pueden no resultar un amor a primera vista; pero si somos serios en no desvirtuar las auténticas características de una manzanilla bien criada a base de filtrados inmisericordes, hay una legión de amantes del vino que terminarán descubriendo nuestras virtudes. Como todo en la vida, se trata de un proceso de aprendizaje experiencial y no cabe duda de que será necesario ayudarles en ese recorrido, facilitando el acceso de los consumidores a unos códigos organolépticos que son muy especiales, pero que terminan enganchando. Para ello, vale casi todo: desde empezar por los vinos de pasto como vía de entrada, hasta apoyarnos en la gastronomía, pues no existe un vino más versátil para acompañar todo tipo de platos. Incluso la combinación con refrescos o la coctelería son vías lícitas para introducir a nuevos consumidores a los placeres de un buen fino. No vale, sin embargo, en mi opinión, «achicarlos» y hacerlos palidecer absurdamente para dar una apariencia de ligereza, renunciando precisamente a todo aquello que los hace únicos.

	La apuesta por el fino y la manzanilla tiene que ver también con la posibilidad real de nuestro sector de producir este tipo de vinos en unas cantidades importantes, que permitan el mantenimiento de unas ciertas economías de escala. Quiero decir que un vino que ya a partir de un envejecimiento de entre tres y cinco años adquiere unos niveles de calidad notables, puede aspirar a ser un producto de consumo masivo, al situarse en el mercado a unos precios que deben de ser dignos, pero al mismo tiempo perfectamente accesibles para amplias capas de la población. No es este el caso del segundo grupo de vinos que someto a mi análisis: los amontillados, olorosos y palos cortados. Se trata, en este caso, de vinos que desde luego no es posible elaborar de forma masiva, por la simple razón de que su propio proceso de producción exige largas crianzas y, por tanto, precios elevados. Creo que sería absurdo tratar de hacer de estos vinos un producto de masas, pues ello requeriría reducir de forma significativa sus niveles de calidad: no concibo un oloroso de menos de seis o siete años de crianza. No es que no pueda haberlos; es que, para mí, esos vinos entrarían en el capítulo de «nuevos jereces», a los que reservo unas consideraciones finales. Así pues, si nos referimos a lo que hoy en día entendemos por un amontillado, un palo cortado o un oloroso, creo que su futuro tiene más que ver con una progresiva revalorización que con un incremento de su producción. Estoy convencido de que los que el marqués de Casa-Domecq llamaba los «vinos naturales» tienen también un futuro brillante, pero claramente desde su consideración de un producto de nicho. A nuestros palos cortados y amontillados seguirán accediendo generaciones de consumidores con buen gusto para quedar fascinados con sus extraordinarios matices y sus características únicas. Pero difícilmente van a dejar de ser una parte minoritaria de nuestras producciones: el núcleo cualitativo de nuestra denominación de origen y el grupo de vinos que seguirá haciendo de Jerez la región más premiada en cualquier tipo de concurso enológico. Pero, en definitiva —y contemplados desde la óptica de un mercado mundial— una rareza a la que hay que rendir pleitesía.

	¿Y los vinos dulces naturales? Como el grupo anterior de vinos, estamos hablando de especialidades, para las que hay que encontrar los consumidores adecuados, las ocasiones de consumo y los argumentos de venta. El mundo de los vinos dulces de calidad es complejo, pero presenta evidentes casos de éxito. Como en el resto de los vinos de Jerez, en mi opinión la apuesta decidida debe de situarse en la gastronomía: debemos de posicionar nuestros moscateles, pedro ximénez y dulces como vinos para disfrutar en la mesa y con los platos adecuados. Entre otras cosas porque las ocasiones de consumo que en otras épocas fueron el territorio habitual de los vinos dulces han ido desapareciendo de nuestras formas de vida cotidiana. En términos de volumen, el pedro ximénez es sin duda la principal baza del Marco en este campo, a pesar de la dependencia exterior del suministro, que esperemos que se pueda ir corrigiendo en el futuro (aunque personalmente pienso que difícilmente alcanzaremos las cotas de buen hacer de nuestros proveedores de mostos montillanos). Quizás por eso mi apuesta de futuro en el campo de los vinos dulces es por el moscatel, un vino con un perfil reconocible en todo el mundo —el propio e inconfundible de la varietal— pero que con la expresión de las arenas chipioneras y de la genuina crianza de nuestras bodegas alcanza un nivel de singularidad inigualable.

	Más problemático es el futuro de ese amplio cajón de sastre que conforman los vinos generosos de licor. Unos vinos que protagonizaron la extraordinaria expansión del Sherry, primero de la mano de los ingleses y luego ya nosotros solitos, empujando vino a los mercados del norte de Europa a base de precios bajos y subvenciones. Un concepto este de Sherry que lamentablemente ha envejecido mal y que hoy muchos consideran más una rémora que un argumento de ventas positivo. Personalmente no soy tan derrotista, ni mucho menos; opino que el nombre Sherry, desde el punto de vista de su percepción por los consumidores en nuestros mercados tradicionales, está ya en ese punto en el que se encuentran algunos modelos de coches, que de estar simplemente pasados de moda pasan milagrosamente a convertirse en clásicos vintage. Algo que termina siendo una oportunidad de venta para nuevas generaciones de consumidores que aprecian un rasgo inequívoco de lo clásico: su autenticidad. La población en general suele tener un rechazo generacional a consumir lo mismo que sus padres, pero es fácil que abrace de forma entusiasta lo que consumían sus abuelos.

	Como es sabido, la tendencia que registra este grupo de vinos de Jerez es persistentemente negativa (con la excepción reciente del período pospandemia). Insisto en que las tendencias están para cambiarlas, pero en todo caso aquí tenemos que diferenciar dos situaciones totalmente distintas según estemos hablando de marcas de la distribución (bob) o marcas propias de las bodegas. No tengo ninguna esperanza en que el negocio de las marcas blancas forme parte del futuro de los vinos de Jerez a largo plazo. Creo que, sin apoyo publicitario de ningún tipo y simplemente con el pobre argumento de precios ridículos —como corresponde generalmente a este segmento del consumo— seguiremos perdiendo presencia en las estanterías de forma inexorable, en la medida de que nuestros consumidores vayan dejando de beber por razones puramente biológicas. Otra cosa totalmente distinta es lo que pueda ocurrir con las marcas líderes de las propias bodegas, ya se trate de creams, mediums o pale creams: su futuro está abierto y es en cierta medida independiente de la evolución de la propia categoría. Básicamente se trata de marcas cuyo desarrollo en los años venideros va a depender de la bondad de las estrategias de marketing que adopten y de la adaptación de estas a las nuevas realidades de los mercados. Desde luego, si esas estrategias apelan exclusivamente a sus consumidores actuales terminarán desapareciendo en una lenta agonía, pues la edad media del bebedor tipo de esos jereces es más que elevada. Se impone, por tanto —y así lo percibo en las actuaciones de las marcas principales—, la utilización de formas de comunicación que, sin renunciar a la identidad propia, se dirijan a la captación de nuevos consumidores, para asegurar el necesario recambio generacional.

	Y he dejado para el final toda esa amalgama de vinos que conforman lo que ha venido en llamarse los «nuevos jereces», aunque probablemente sería más correcto hablar de los «viejos» vinos de Jerez, pues en no pocas ocasiones se trata de rescatar varietales, prácticas y formas de vinificación que hunden sus raíces en el vasto y riquísimo pasado vitivinícola de nuestra región. Fundamentalmente me refiero a los llamados «vinos de pasto», blancos con una fuerte identidad, que es el resultado directísimo del terruño, entendido este en un sentido amplio: suelo, varietales, prácticas culturales… Aunque la regulación vigente sitúa este tipo de vinos dentro del ámbito de la Indicación Geográfica Protegida «Vinos de la Tierra de Cádiz», prohibiendo expresamente el uso del término «Jerez», todo en estos vinos remite a nuestro territorio: el carácter sápido y la típica tiza de los suelos de albariza, las varietales autóctonas, incluso, en no pocas ocasiones, la incipiente presencia de la flor o el aporte de fermentaciones realizadas en botas previamente envinadas con finos o manzanillas. En definitiva, vinos que son «más de Jerez que la Paquera».

	Tengo fundadas esperanzas de que estos vinos formarán parte de la Denominación de Origen en un futuro no muy lejano. Pero sea así o no, los vinos blancos de pasto forman parte ya del presente del Jerez y están llamados a tener un papel fundamental en su futuro. Entre otras cosas porque son la perfecta puerta de entrada al maravilloso e infinito mundo de los vinos de Jerez. La herramienta perfecta para que los consumidores no iniciados empiecen a entender nuestro singular universo enológico, comenzando justo en el principio: en el suelo, en la viña y en la vinificación. Después vendrán las crianzas y las mil posibilidades que ofrece la bodega, pero todo surge de esa tierra a la que estos vinos rinden culto.

	Hasta aquí, he centrado mi análisis sobre el posible futuro que aguarda a los vinos de Jerez exclusivamente en el mercado y en la capacidad de adecuación de los distintos productos que conforman nuestra gama de vinos a sus eventuales tendencias. Sin embargo, es evidente que existen cuestiones de carácter interno que también van a tener una influencia determinante en la evolución del jerez en las décadas venideras; amenazas y oportunidades cuya gestión por los protagonistas de este sector será clave. Para bien o para mal. Entre todas ellas no puedo abstraerme de una que me preocupa particularmente, y es el futuro del viñedo jerezano. En el momento en el que escribo estas líneas asistimos a una situación realmente dramática que afecta a no pocos viticultores del Marco de Jerez: la escasa rentabilidad de sus explotaciones, la ausencia de un relevo generacional claro y determinadas circunstancias del propio cultivo de la vid (la explosiva combinación de cambio climático, alarmas sanitarias más o menos diagnosticadas y dificultades para invertir en la viña todo lo que esta exige), están haciendo que cada vez más viticultores se planteen la sustitución de sus viñedos por cultivos menos problemáticos, como el olivo o el almendro. Es cierto que, como ya he explicado en el capítulo correspondiente, los bodegueros de esta generación han entendido que sin viña no hay vino (vaya descubrimiento). Pero si es verdad que nadie niega la importancia capital de la fase agrícola de nuestra cadena de valor, debe de haber un acuerdo sectorial inequívoco en ese sentido: hay que salvar nuestro viñedo milenario, garantizando su rentabilidad.

	Del mismo modo creo que es justo hacer referencia a otro fenómeno —en este caso en la parte positiva de la balanza— que en mi opinión está ejerciendo una influencia clave para el futuro de jerez. Me refiero al enoturismo. Ya hemos comentado que las bodegas de la Ruta del Vino del Marco de Jerez son las más visitadas de España; esos cientos de miles de personas que cada año se acercan hasta nuestra propia casa deben de convertirse en embajadores de nuestros vinos en sus entornos más cercanos. Y así será, si desde las bodegas se trabaja con eficacia y visión de futuro, mirando más allá de los simples ingresos por taquilla o por venta en las tiendas de sus centros de visita. A pesar de nuestra posición de liderazgo en el ámbito nacional, el potencial de mejora y de aprovechamiento de todo lo que el enoturismo nos puede ofrecer es enorme. Entre otras cosas, tenemos que lograr incorporar el viñedo a nuestra oferta turística, algo que debe de convertirse en uno más de los elementos de sostenibilidad de nuestra viticultura tradicional.

	¿He pronunciado la palabra sostenibilidad? Menos mal, estaba a punto de terminar esta obra y aún no había salido ese término que constituye el mantra de nuestra época… En fin, es evidente que estamos en un mundo que exige más respeto por el medio ambiente, una huella lo más inocua posible sobre nuestro entorno natural y una conciencia clara de que todo lo que se pueda hacer por evitar los procesos degenerativos de los que es responsable la raza humana son obligados. La elaboración del vino de Jerez —ustedes lo han visto a lo largo de esta obra— se basa en procesos mínimamente contaminantes; pero eso no significa que no se deba de mantenerse una actitud permanentemente crítica sobre ellos, para tratar de hacerlos aún más sostenibles. Los programas sectoriales de impulso de la viticultura ecológica (todavía muy minoritaria) o de ahorro energético en las bodegas son buenos ejemplos de esa actitud necesaria.

	No sé si después de tantas divagaciones he logrado demostrar los fundamentos de mi fe en el futuro de nuestros vinos. Queda claro que el universo del jerez es una ecuación compleja y dinámica, una especie de ecosistema que lleva siglos funcionando y que, estoy seguro, seguirá perviviendo durante mucho tiempo más. Como en cualquier ecosistema, en el nuestro hay elementos que sobreviven al paso del tiempo, otros que han desaparecido y otros —la mayoría— que han evolucionado, dando lugar a nuevos componentes de ese todo que permanece y que se proyecta hacia el futuro. Elementos siempre interrelacionados: bodegas, viñas, tipos de vino, prácticas, palabras, herramientas… E incluso nuevas realidades, que convenientemente ensambladas con el negocio pueden constituir importantes palancas para su desarrollo; tal es el caso del enoturismo o del lucrativo negocio de los sherry casks, actividades que asientan su razón de ser en el fondo de comercio que este sector ha ido creando durante siglos.

	En definitiva, una multiplicidad de elementos que conforman ese ente poliédrico, maravilloso y siempre inacabado que llamamos jerez. Pero entre todos esos elementos, hay uno que destaca por encima de todos los demás: las personas. Son personas las que construyeron toda esta fascinante historia y son personas las que deben de seguir construyéndola. Mi fe en el futuro se sustenta por encima de todo en ese elemento básico de nuestro particular ecosistema: las personas que, en la viña, en la bodega o en el mercado muestran con su trabajo diario su compromiso con esta realidad inabarcable que son los vinos de Jerez.
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BODEGAS DE CRIANZA Y ALMACENADO

JEREZ DE LA FRONTERA

Agroberango, S.A.

Artisan Xerantia Wines, S.L.U.
Bodegas Pdez Morilla, S.A.
Destiladores y Bodegueros, S.L
Explotacion Pronova, S.L.

Hijos de Manuel del Pino, S.L
Industrias Vitivinicolas Portuenses, S.L
José Alberto San Roman Sanchez

José Manuel Bajo Arenas

José y Miguel Martin, S.L

Josefa Pérez Rosado

Juan Garcia Jarana

Mercedes Mérquez Gomez e Hijos, C. B.
Vides, S.L

Viias, S.A.

Vifedos La Trinidad, S.L

SANLUCAR DE BARRAMEDA

Herederos de Elena Romero Lopez

Manuel Cuevas Jurado, S.L

BODEGAS DE PRODUCCION

CHICLANA DE LA FRONTERA

Manuel Aragén Baizén, S.L
Primitivo Collantes, S.A.

S$.C.A. Union de Viticultores Chiclaneros
Vélez, S.A.

CHIPIONA

César Luis Florido Romero
José Mellado Martin, S.L

S.C. A. Catdlico-Agricola

LEBRIJA

Bodega Gonzélez Palacios, S.L

Bodegas Halcon

ROTA

Bodegas El Gato, S.L

TREBUJENA

Cooperativa A. Virgen de Palomares

S.C. A. Vitivinicola Albarizas
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TREBUJENA

Altajara Corredero La Flamenca
Alventus Dehesa La Noria
Barrial El Duque Las Palomas
Calerilla Jaranilla Morisco
Cambroén Juana Garcia Pago de la Cruz
Casita Palomares La Arboleda Pago Dulce
Cerro Carrillo La Cafiada Redondén
Cordero La Carrera Rematacaudales
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Anexo. Lista de pagos delimitados por el Consejo Regulador

CHICLANA DE LA FRONTERA

Pago del Humo

Pozo de los Frailes

CHIPIONA

Abulagar Lopina Olivar
Ahorcado Los Llanos Pago Llano
Cerro Colén Los Rizos Pavén
Escalereta Madrofiales Quemados
Granadillos Majadales Rincon Malillo
Laguna Meca Valdeconejo
Lomo Alta Nifios de Oro Ventisquero

EL PUERTO DE SANTA MARIA

Atalaya Campix Los Tercios
Balbaina Baja

JEREZ DE LA FRONTERA

Alcantara Cuartillo Monte Corto
Almocadén Cueva Alta Montealegre
Anafera Espartina Montegil
Afina Gibalbin Orbaneja
Balbaina Alta Lomopardo Roboatin
Burujena Los Tercios San José de Prunes
Carrascal Macharnudo Alto Santa Lucia
Cerro Pelado Macharnudo Bajo Tizén
Corchuelo Mariscalada

LEBRIJA

Cerro de las Vacas La Reyerta Pedreras

La Palmosa Overo Penahoradada
PUERTO REAL

Cortijo de Guerra Marquesado Villanueva
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Anexo. Listado de bodegas inscritas (a la fecha de publicacion)

BODEGAS DE CRIANZA Y EXPEDICION

JEREZ DE LA FRONTERA

Alvaro Domecq, S. L.

Bodega Conde de Peraleja, S.L.
Bodega Gonzilez Byass Jerez, S.L. U.
Bodegas Altanza, S.A.

Bodegas Amparo Ribelles, C. B.
Bodegas Arfe, S.L.

Bodegas Dios Baco, S.L.
Bodegas El Maestro Sierra, S.L.
Bodegas Faustino Gonzélez, S.L.
Bodegas Fundador, S.L.

Bodegas Luis Pérez, S.L.

Bodegas Rey Fernando de Castilla, S.L.

Bodegas Urium, S. L.
Bodegas Williams & Humbert, S. A.
Bodegas Ximénez-Spinola, S.A.

Bodegas y Viiiedos Balbaina, S.L.
Bodegas y Viiiedos Diez Mérito, S.L.
Cayetano del Pino y Cia., S.A.
Compania de Vinos del Atlantico, S.L.
Emilio Hidalgo, S.A.

Emilio Lustau, S.A.

Esporsil, S.L.

Gonzdlez Rico Hermanos, S.L.
Herederos de Nicolds Martin

José Estévez, S.A.

S.C.A. Nuestra Sefiora de las Angustias
Sanchez Romate Hermanos, S.A.
Santa Petronila

Telmo Manuel Moreno Jiménez
Tradicion CZ, S.L.

EL PUERTO DE SANTA MARIA

Bodegas Osborne, S.A.
Embotelladores, Manipuladores y
Comercializadores Tres, S.L.

Gonzalez Obregon, C. B.
Juan C. Grant, S.L.
Juan Carlos Gutiérrez Colosia

SANLUCAR DE BARRAMEDA

Angel del Rio e Hijos, S.L.
Bodegas Alonso, S.L.

Bodegas Barbadillo, S.L.
Bodegas Baron, S.A.

Bodegas Barrero, S.A.

Bodegas Hidalgo-La Gitana, S.A.

Bodegas Infantes Orleans-Borbon, S.A.

Bodegas J. Ferris M., C. B.
Bodegas Juan Pifiero, S.L.
Bodegas La Cigarrera, S.L.

Criadores, Almacenistas y
Distribuidores de Vinos de Jerez, S.A.
Delgado Zuleta, S.A.

Elias Gonzalez Guzmén

Francisco Yuste Brioso

Herederos de Argiieso, S.A.

Portales Pérez, S.L.

S.C.A. del Campo Vitivinicola Sanluquena
S.C.A. Virgen de la Caridad

Vinos Segiin Cede, S.L.

Viiia La Callejuela, S.L.
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