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¢Sabes joven?
Dos son los principios funclamente/es para la humanidad:
la diosa Demeter, que es la tierra
LY el Izijo de Semele, que inventd la bebida ﬂuyente del racimo

Y se /a (JIO a /05 llombres.

Euripides

A mi padre, in memoriam, que me enseno a amar las vinas y
los vinos de estas benditas tierras.

A todos los viticultores, cosecheros y criadores que hacen posible,
afos tras ano, el milagro del vino de Montilla-Moriles.






PRESENTACION

Los vinos generosos andaluces forman parte de una distinguida élite mundial que
destacan por la originalidad de su elaboracion y crianza y por sus cualidades. Dentro
de este reducido grupo de joyas de la vitivinicuitura brillan con esplendorosa naturalidad
los elaborados en el sur de la provincia de Cordoba, en el privilegiado marco Montilla-
Moriles.

Numerosos autores les han dedicado elogios a estos vinos y sus caracteristicas
principales pueden encontrarse en textos de Enologia. Sin embargo faltaba un manual
que recogiera la historia, las condiciones climéaticas y edafoldgicas, las variedades de
uvas, las peculiaridades de su elaboracion, crianza y envejecimiento, incluso, los para-
metros analiticos medios de los distintos tipos, desde el joven al pedro ximénez, sin olvi-
dar el puesto que ocupan en la gastronomia y la descripcion de los envases que los han
contenido y los contienen.

El marco Montilla-Moriles constituye una importante fuente de empleo y riqueza, que
excede del &mbito local para transcender al provincial y regional. Predominan las peque-
fias explotaciones de caracter familiar, estando presentes 4.423 agricultores cuyos cal-
dos son elaborados en 81 lagares, lo que constituye un pilar fundamental para la
economia comarcal. El vifiedo de la Denominacién de Origen concentra la gran mayoria
de este cultivo en la provincia de Cordoba, unas 10.000 Ha. El valor de las produccio-
nes presenta fuertes fluctuaciones entre anos, con indices entre 20 y 30 millones de
euros, lo que representa una contribucion a la produccion final agraria de Cordoba
entorno al 2-4%.

Con este libro, Los Vinos de Montilla-Moriles, se pretende llenar ese hueco, y poner
a disposicion del lector interesado buena parte de lo que se sabe de esta denominacion
de origen. Sélo me queda felicitar al autor y agradecerle su esfuerzo en la presentacion
de este libro que, estoy convencido, contribuira enormemente a difundir las bondades
de uno de nuestros vinos mas emblematicos y de mayor calidad.

Isaias Pérez Saldana
Consejero de Agricultura y Pesca
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Mortilla - Moriles

“E/ vino es una de las ﬁzerzas elementales y eternas del mundo y Je /a via’a ",
José Ortega y Gasset

INTRODUCCION

Desde que vine a este mundo estoy relacionado con la vifia y el vino. Creci entre
pampanos y botas, oyendo hablar a mi padre de Viticultura y Enologia, dos ciencias que
conocia a la perfeccion y que me fue ensenando en pequenas y dobles dosis: tedrica y
practica. En vacaciones, que para poder atender la vendimia siempre se prolongaban
hasta bien mediado octubre, lefa el Marcilla y trabajaba en el laboratorio o en la bode-
ga, preparando clara de huevo y tierra de Lebrija, tratamiento que llamabamos un bene-
ficio; filtraba, fregaba, llenaba y etiquetaba botellas y garrafas; cargaba la furgoneta y
le llevaba la mercancia, con sus envios colocados, a los clientes... De vez en cuando
me tocaba despacho: libro de entradas y salidas, guias, alcoholes, contabilidad...

Durante la vendimia siempre me ocupaba de algun lagar. En el de la vifia, en Fuen-
terreina, y en el del pueblo, en Los Pabellones, elaborabamos blancos, mistelas y, sobre
todo, tintos para los que utilizdbamos variedades autdctonas y otras traidas por mi
padre de lejanos viveros y plantadas a modo de ensayo. A los doce afios, siguiendo ins-
trucciones, echaba la cantidad predeterminada de hollejos a las tinajas que, al fermen-
tar, subian a la superficie y tenia que hundir con el bazuqueador cada tres o cuatro



horas. Pesaba la uva, corregia la acidez, sulfitaba y controlaba la temperatura del
mosto en fermentacion. Algo de poda aprendi; y con la mochila azufré y sulfaté las
cepas cuantas veces fue preciso.

Luego orienté buena parte de mis estudios hacia la Enologia. Primero en el colegio,
en Campano; luego en la Escuela de la Vid, en Madrid. Ya con la carrera terminada, en
el centro Emilio Canalejo, en Montilla. Con la misma ilusion sigo leyendo articulos y tex-
tos intentando profundizar, saber mas de esta noble ciencia y, especialmente, de los
vinos generosos de crianza bioldgica y oxidativa, un mundo aparte.

Desde chico oi hablar a mi padre, siempre admirativamente, de los vinos del marco
Montilla-Moriles. Alguna vez lo acompafié cuando venia a comprar partidas para rociar
las criaderas de finos. Recuerdo tertulias en bodegas Cobos con Paco Cobos y Rafael
Espejo, con Antonio Pérez-Barquero, con cosecheros de Moriles...

La casualidad quiso que, pasados los afios, ingresara por oposicion en el Consejo
Regulador. Ya conocia el terreno y me fue facil adaptarme a un trabajo, para mi, grato
porque ademas de contar con nuevos y buenos amigos segui rodeado de pampanos y
tinajas, de botas y buenos vinos. A mi padre, cordobés, le hubiese gustado saber que
yo iba a escribir este libro y, mucho mas, tenerlo en sus manos. Algo me dijo al res-
pecto cuando presentamos Los vinos de Cdrdoba, en 1988. Aunque ya no estd, in
memorian, a él se lo dedico.

A Los Vinos de Montilla-Moriles le he destinado muchas horas. Es un texto sentido,
meditado y repasado que desea cubrir un importante vacio bibliografico. Creo que, a
partir de ahora, el aficionado a estos vinos exclusivos cuenta con un manual de refe-
rencia.

Esta segunda edicién amplia algunos conceptos, especialmente insiste en la elabo-
racion del dulce pedro ximénez, en los fendmenos producidos en la crianza en flor y
corrige algunas erratas anteriores que el lector de la primera habra sabido disculpar.

Manuel M2 Ldpez Alejandre
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Al vino de Montilla-Moriles

Vino, que eres ambrosia:
maravillosa criatura,
hecha de una ensambladura
de amor Y de fantasr’a.
Dorada luz se diria
que Imy en tu interior sin par,
porque, al mirarte, al alzar
tu cuerpo, en la copa fina,
al instante se adivina
que ol sol besé tu /agar.

Rubia en el crista/, tu esencia
del campo trajo el aroma.
El ambiente tu olor toma,
Jos dedos tu transparencia;

abo/engo, tu presencia;
calidad tu palidez
Y sin que pidas la vez,
entras, por propio a’ereclm,
en ese circulo estrecho
que merece tu altivez.

L/egaste a ser conjuncion
de la tierra y del tralyajo;
pues te has hecho desde alvajo
y eres ya constelacion.
Quien te trate con uncidn
sabe que a ser noble empieza;
que aprecfamlo tu riqueza,
tu ﬂor fgua/ que tus heces,
recibe de ti, con creces,
los dones de tu nobleza.

Vas a mds a cada instante;
pues libre de cruz a feclza,
te a/ejas de la cosecha
para hacerte mds ][ragante;
la estirpe de tu talante

te da los sitios primeros;
que al impregnar los maderos
entamente, gota a gota,
escribes en cada bota
las razones de tus ﬁteros.

Cuando tu olor nos provoca,
prena’emos tu alteza eximia
y cerramos la vendimia
en la cdrcel de la boca,‘
la toma ha de ser bien poca,
porque de nuestra actitud
jepena’e esa p/em'tuzJ
de sabor Y de perfume
donde ol misterio se asume
Y se exalta su virtud.

Vino c/aro, vino fino,
deleitoso y sfngu/ar:
has conseguia’o alcanzar
la ilimitacién del vino.
Humano por ser divino
Y divino, por Aumano,
eres, vino solverano,
valedor de lo que es tuyo,
porque pregona tu orqullo
entre el cristal Y la mano.

Vino sefior, vino ardiente:
No existe quien te com/:ata,
porque tu dominio acata
hasta el mds indiferente.
De tu cuerpo transparente
el oro en su centro brilla

tu clara maravilla
se a72a en g/oriosos pe:j[i/es,
entre el alma de Moriles
y el corazén de Montilla.

Miguel Salcedo Hierro
Cronista oficial de Cordoba






Capitulo |

HISTORIA

A fuerza de apurar
cdliz Y boca
ya no sé, dulce amor,

cudl es el vino.

Al-zaqgaq






El origen de la vina es remoto. Se sabe que existia en el Terciario y que, durante las
glaciaciones, la planta subsistié refugiada en algunos célidos valles de la regién com-
prendida entre el Himalaya y el Caucaso. Desde alli, cuando las temperaturas se suavi-
zaron, viajo hacia el noreste africano y hacia las templadas costas europeas,
propagandose por ambas orillas mediterraneas. Algunos autores afirman que su cultivo
comenzo en el Transcaucaso, por tierras de las actuales Georgia y Azerbaiyan. Alli, hace
miles de afos, existia el vocablo voino del que pudo derivar nuestra palabra vino.

Se desconoce en que lugar de occidente comenzé a cultivarse la vid y a elaborarse
vino. En este sentido afirma Rewfrew que el cultivo de la trilogia mediterranea (vid, trigo
y olivo) se practicaba ya en el tercer milenio a. C. En Histoire de la Gaule, Camille Jullian
afirma que: “en Francia el mas antiguo conocimiento del vino se remonta a las genera-
ciones de los tiempos neoliticos”. Sin el menor sonrojo, o mismo podria decirse del
resto de los paises riberefios. Abundando en lo dicho, pruebas aportadas por Walker
demuestran que se han encontrado semillas de vitis originarias del Calcolitico —comien-
zo de la Edad de los Metales— en el Cerro del Prado de Jumilla y que el uso del arado,
la traccion animal, la rotacion de los cultivos (barbecho y policultivos) y las obras hidrau-
licas que permitian la irrigacion a gran escala eran procedimientos utilizados por las
gentes de aquella época. En la tumba de un faraén muerto hace unos 5.000 afos, apa-
recio la estatuilla de un esclavo sirviéndole vino para hacer mas grato su altimo viaje.

Representacioén egipcia
de un lagar.
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Los vinos de Montilla-Moriles

Lo cierto y verdadero es que el vino nunca ha sido un producto agricola vulgar.
Buena prueba de ello es que su degustacion se divinizé en todas las culturas e intro-
dujo, por la puerta grande, en sus ritos religiosos. Desde Shiva —que segtn Alain Danié-
lou fue adorado incluso en la Europa atlantica— hasta el cristianismo, pasando por la
larga lista de Osiris, Dionisos, Baco y otros dioses mas lejanos, el vino ha ocupado
siempre un lugar destacado en la mitologia, en la teologia, en la taumaturgia y en la coti-
dianeidad del hombre. La mayoria de las religiones, salvo la musulmana, le han conce-
dido un lugar de privilegio en sus ceremonias. En la Biblia la palabra vino se menciona
mas de 150 veces. Para mas abundamiento, en el Génesis se atribuye a Noé la reim-
plantacion de la viticultura tras el diluvio. El arca que capitaneaba se poso en las cer-
canias del monte Ararat (Armenia) —algunos autores afirman que alli permanece todavia,
petrificada bajo los hielos permanentes— en cuyas proximidades existe un pueblo lla-
mado Arghuri, donde cuentan que se planto la primera vina.

En este sentido, cuando Feliciano Delgado indica que el vino esta unido a la historia
del diluvio, menciona un poema épico mesopotamico que ha llegado a nosotros en forma
fragmentada, en tablillas de escritura cuneiforme procedentes de la biblioteca de Asur-
banipal, en Asiria. Se trata del poema épico de Gilgamesh. Cuenta la tablilla XIl que cuan-
do los dioses decidieron inundar la tierra la diosa Es avisé al héroe Ut-Naphistin de lo que
iba a suceder, indicandole que construyera un navio para escapar del diluvio. El siguien-
te texto aparece escrito en la tablilla: “ofrezco a los artesanos el zumo de las vifias, el
vino tinto y el vino blanco para que lo beban como las aguas de un rio”. El abundante sumi-
nistro de vino tenia por objeto acelerar, haciéndolo mas grato, el trabajo de los calafates.

PREHISTORIA DE LA VITICULTURA ANDALUZA

Si el andaluz fuese, ademas de algo exagerado, chauvinista, como Camille Jullien,
diria que el primer vino que se elabord en el mundo se produjo en nuestra tierra. Hasta
sefialaria el pago y la variedad de uva, abundando luego en otros detalles. No es facil
encontrar patrioteros en el sur pero, buscando, hemos hallado una excepcion: el carme-
lita fray Francisco de la Asuncion, en su obra Miscelanea histérica de Montilla, concordia
de griegos y troyanos, manuscrito inédito de 1744, cuenta la visita de Adan, Eva y Noé
a Montilla. Si el fraile hubiese anadido que nuestros primeros padres, o el venerable
patriarca, trajeron en sus alforjas unos sarmientos, como muchos siglos después el sol-
dado Pedro Ximén, pondria en su sitio a Jullien. Ademas, echaria por tierra lo que en tan-
tas ocasiones se ha escrito sobre el nebuloso origen de la vitivinicultura andaluza que,
hasta no hace mucho, se ha unido a la llegada de pueblos procedentes del Mediterraneo
oriental, especialmente al arribo a nuestras costas de fenicios y griegos focenses.

Recientes excavaciones arqueoldgicas aclaran que la viticultura bética es anterior al
desembarco de estos navegantes. La vid y el vino existian en el sur de la Peninsula Ibé-
rica antes del siglo VlIl a. C., lo que lleva a pensar en la veracidad de la afirmacion del
filosofo José Ortega y Gasset: “el pueblo andaluz es uno de los mas viejos del mundo,
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mas viejo que griegos y romanos...” Las narraciones mitolégicas que situaban en el
extremo occidental de Europa reinos llenos de inteligencia y riqueza pueden corroborar
este criterio. Echemos a volar nuestra imaginacién: ;bebi6 Hércules vino de las islas Eri-
teas, hoy fértiles campifias gaditanas, cuando fue enviado por Euristeo para vencer al
gigante Geridn y capturar sus cérdenos y bravos toros?... Lo que si es totalmente cier-
to es que en 1985, en un yacimiento préximo a las costas onubenses, se encontraron
polenes de vitis vinifera que tienen mas de 3.000 afos de antigliedad y que en Purullena
(Granada), a finales de la década de los ochenta aparecieron, en unas flotaciones, pepi-
tas de uva vinificables anteriores al siglo VIl a. C., hallazgos mas que suficientes para
demostrar que fenicios y griegos bebieron vino andaluz al finalizar aqui su singladura.

El sur espariol ha sido desde siempre cerealista, oleicola y vinatero. Sin contar con
envases idéneos no podia almacenarse ni el aceite ni el vino y, en este Gltimo caso, ni
siquiera podia fermentarse el zumo de la uva. Se sabe que la alfareria cordobesa data
del Neolitico y que a finales de éste periodo, en el lll milenio, comenzé timidamente la
metalurgia. Puede asegurarse, por tanto, que Andalucia ha contado desde los tiempos
mas remotos con innumerables hornos que no sélo cocian el barro; también fundian
metales, cobre, estafo, plata, oro, que los artesanos convertian luego en diversos ti-
les y vasijas. El gedgrafo griego Estrabén (63 a. C.-21 d. C.), siguiendo el ejemplo de
Polibio (204-122 a. C.), realiz6 un viaje para conocer las costas mediterraneas. En su
cronica cita a Coérdoba, de la que cuenta que se accedia desde el mar en lanchas flu-
viales, como floreciente metrdpoli de los turdetanos, anadiendo que en esta ciudad las
artes y las ciencias alcanzaron especial relieve y que en sus archivos se guardaban
manuscritos de gran antigliedad, quiza procedentes de Ninive y Alejandria.

Piedra de lagar ibérico encontrada en las proximidades de Aguilar de la Frontera.
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Los vinos de Montilla-Moriles

Los tartesios y los turdetanos, pueblos civilizados y cultos dedicados a la agricultu-
ra, a la industria y a la ganaderia, cultivaban la vid, el olivo y sembraban cereales ejer-
ciendo un activo comercio naval por el Guadalquivir, el Mediterraneo y el Océano. Se
sabe que los tartesios establecieron una fluida ruta maritima con las Casitérides y que
fundaron colonias en Cerdefia. Unos y otros tenian leyes y eran gobernados por un
monarca. Conocian la escritura desde tiempos tan remotos que Estrabon escribe en su
Geografia: “Los turdetanos son reputados por los mas ilustrados de todos los iberos.
Su lengua la estudian por los principios de la gramatica. Sus anales o memorias escri-
tas se remontan a una prodigiosa antigiiedad. Tienen poemas y las leyes con que se
gobiernan, escritas en verso, cuentan, segun ellos, seis mil afios de antigiiedad”.

La llegada de libios, egipcios, persas, fenicios y punicos, griegos de Focia y de otros
reinos, de pueblos lejanos, debid propiciar un activo intercambio de conocimientos agri-
colas y tecnoldgicos. Prueba de ello es el hallazgo en el Llanete de los Moros, en Mon-
toro, cerca de Cérdoba, de fragmentos micénicos de una copa y una cratera utilizados
en el consumo de vino. En el &mbito viticola es probable la traida y plantacién de nue-
vas variedades vy, quiza, la aplicacién de diferentes técnicas en la elaboracién y con-
servacion del vino. Nada mas. La vitivinicultura existia desde mucho antes. Otra prueba
se encuentra en la Ora maritima del romano Rufo Festo Avieno (s. IV a. C.) obra basa-
da en un periplo, atribuido al autor griego Eutymos (s. V a. C.) que, al describir las cos-
tas andaluzas, habla de su riqueza viticola. Schulten (Tartessos, pag. 114) llama
Euthymenes al autor de dicho periplo y lo sitia en el siglo VI a. C.

EPOCA ROMANA

Cuenta Plinio que los habitantes de la Bética empleaban la resina para aromatizar y
conservar los vinos —practica enolégica todavia utilizada en Grecia, donde la savia de
pino se ha usado desde tiempo inmemorial- y cuenta también el historiador latino que
los reyes tartesios de la dinastia de los Argantonio guardaban sus vinos en toneles de
plata. Estd demostrada, por restos arqueoldgicos, la fundacion ibera de Montilla y la
antigiiedad alli del cultivo de la vid. Tan asi es que, recientemente, han aparecido unas
pepitas de uva, de viniferas, en las excavaciones que se estan realizando en el castillo.
Segtn los expertos datan de siglo VIl o IX a. C. Abundando en lo dicho, José Ponferra-
da da fe de la aparicion, en una finca propiedad del Conde de la Cortina, situada en el
famoso pago de Riofrio de la Sierra de Montilla, de una antiquisima terracota que repre-
senta a un vendimiador, resto arqueoldgico cuyo origen es anterior a la era cristiana.
Estos hallazgos son frecuentes en la mayoria de los pueblos que hoy integran la deno-
minacion de origen, abundando en las proximidades de Montemayor, antigua Ulia.

El pretor Lucio Marcio entré en Cérdoba unos doscientos afos antes de nuestra Era
y, cémo no, debid beber en abundancia el vino de la tierra. Satisfecho, luego lo llevaria a
Roma, inicidndose asi un comercio que duraria siglos. En este sentido, Pauline & Sheidon
Wasserman afirman en su Guide to Fortified Wines (pagina 1251V): “By the third and
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Capitulo 1. Historia

second centuries B.C., when Spain -or Iberia- was part of the Roman Empire, the wines
of this region were well known.” (“Al llegar el siglo Il a. de C., cuando Espafa llegé a for-
mar parte del imperio romano, los vinos de esta regién eran bien conocidos”. Por esas
fechas el poeta Silio Italico cita a Montilla en un poema épico dedicado a la segunda
guerra punica, cuyos versos recogen el nombre de las ciudades que enviaron tropas a
Anibal. El sur de la provincia y, sobre todo, la capital, por su situacién estratégica, fue
asentamiento con creciente poblacion; las vides debian cultivarse en las estribaciones
de la Sierra para abastecer a sus cada vez mas numerosos habitantes, sobre todo a
partir de la llegada de Claudio Marcelo (169 a. C.) y la conversion en Colonia Patricia.

Anos después, César, vencedor en la crucial batalla de Munda (17 de marzo del 45
a. C.) contra las tropas de los hijos de Pompeyo, batalla en la que “luché para defender
su vida”, debi6 levantar el animo de su ejército y celebrar luego la victoria con los cal-
dos elaborados en estas tierras, en cuyas proximidades parece que tuvo lugar la con-
tienda. La grata degustacion fue luego repetida por su sucesor Augusto cuando visitd
Hispania (15-14 a. C.)

Anfora romana para
transporte de vinos
de la Bética.

Hace 2.000 afios la Bética era la primera productora de vino y aceite de aquel mundo,
productos que exportaba a Roma y a otras regiones en anforas, bajo severos controles
aduaneros. Entonces, no sélo se cultivaba la variedad de uva llamada Cocolobis, citada
por Plinio: una inscripcion del Corpus de Hiibner hace referencia a la plantacion en la Beti-
ca de cepas procedentes de Italia como la Alinea que daba vinos de excelente calidad. Al
respecto, habla Thouvenot de dos armadores narbonenses, a los que llama mercatores
cordubensis, que se dedicaban, Guadalquivir abajo, a la exportacion de aceites y caldos
cordobeses a todo el Imperio. En el actual Alcazar de los Reyes Cristianos se ubicaba la
aduana desde la que partia, documentada, la deliciosa mercancia que era trasbordada a
barcos-de-mayor-registro-fondeados-en-aguas-mas-profundas,-probablemente-en-las
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proximidades de Sevilla. Llevarla desde Cordoba a lomos de caballerias o en carreta
hasta el puerto mas préximo, deberia ser econémicamente prohibitivo.

Valga la anécdota. Puede afirmarse, como sugiere José Ponferrada, que Séneca
abastecia su casa romana, entre otros, con vinos procedentes de sus vifiedos y bode-
ga de Montilla. Dan fe de lo dicho los restos de ceramica cordobesa encontrados en el
conocido Monte Testaccio de Roma que, en su primitiva forma, sirvieron para llevar
hasta la capital del imperio el aceite y el vino. No debe olvidarse que en el exterior de
algunas vasijas, grabado en el barro, ain puede leerse el nombre del expedidor, del des-
tinatario y su contenido.

Sin duda, es el gaditano Columela, en el segundo libro de su tratado De Re Rustica
quién primero habla de los vinos de esta zona como bien recoge el Diccionario de Vinos
Esparioles: “Ya el escritor latino Columela, nacido en Cadiz, en su segundo libro De Re
Rustica, habla con gran elogio de los vinos de la Bética, y se supone que, ya antes, los
fenicios elaboraban estos excelentes mostos”; hecho que confirma el profesor Xandri
Tagiiefa anadiendo “que éstos eran ya conocidos en Roma, donde fueron servidos a los
césares”. La importancia y calidad de la cosecha viticola bética lleg6 a perjudicar de tal
forma a los productores romanos que el emperador Domiciano (s. Il d. C.) decreté el
arranque de la mitad del vifedo andaluz (Suetonio, Vida de doce césares)

En el dmbito artistico, durante los siglos de dominacién romana, en toda la Bética y
especialmente en Cérdoba, colonia patricia, capital de la Hispania Ulterior, los esculto-
res y decoradores utilizaron frecuentemente en sus obras motivos relacionados con la
vid y el vino. El mosaico reproducido en esta pagina, encontrado en la calle de la Bode-
ga en el ano 1929, da fe de lo dicho. Baco mira con ojos burlones, chispeantes, sonri-
sa bonachona... ;Cuéantas copas se habria tomado?

Mosaico de Baco encontrado en Cérdoba.

20



) Capitulo 1. Historia

No vamos a profundizar mas en la lejania, solo afiadir que quizas algin dia se ave-
riglie la antigiiedad de la vid en estas tierras en las que, sin duda, ha vegetado desde
tiempos remotisimos!. Mientras tanto debemos conformarnos con los restos arqueolo-
gicos que vienen apareciendo y que en Cérdoba capital y en el sur de la provincia son
hallazgos frecuentisimos. Milenarias piedras de lagar, trozos de tinajas y anforas, terra-
cotas con motivos viticolas, monedas decoradas con racimos, musivarios...

GoDOs, VANDALOS Y VISIGODOS

La llegada a Andalucia de pueblos septentrionales no afecto a la vitivinicultura, a la
que godos Y visigodos prestaron especial apoyo y proteccién. Racimos de uvas fueron
frecuentemente utilizados en la decoracién de iglesias, monumentos y diversos objetos.
No faltaron eruditos, como San Isidoro de Sevilla que estudio la vid y citd, entre otras,
23 variedades peninsulares. Una ceramica paleocristiana de 35 por 23 centimetros,
cuyo origen se remonta al siglo V de nuestra Era, el ladrillo visigético de Montilla, repro-
ducido en el tomo 69 de la Espasa-Calpe, viene a demostrar con sus racimos de uva
que, en aquellos anos, por los pagos de la campifia sur cordobesa, continuaba pujante
el cultivo de la vid y la elaboracién de vino.

La dieta alimenticia de la Espafa visigoda, y especialmente de la Bética, puede
reconstruirse a partir de las reglas dictadas para los monasterios. La de San Isidoro
escrita, segln investigadores, entre la segunda y tercera década del siglo VI, permite
afirmar que la comida habitual en los refectorios la constituian cocinados de legumbres
y verduras con aceite de oliva como Unica grasa, menu al que se le afadian trozos de
carne en dias festivos y que se acompariaba diariamente con tres vasos de vino, lo
que viene a suponer un consumo de alrededor de medio litro por persona y dia. La
regla monéstica de San Fructuoso limitaba la ingesta diaria de vino a un sélo vaso, no
sabemos si utilizando un criterio moderador o porque la produccion de los monaste-
rios situados en el centro y norte de la Peninsula era inferior en volumen a los de la
Bética, region en donde la superficie que se ha dedicado al cultivo de la vid ha sido
siempre considerable.

San Isidoro describié, detalladamente, las diferentes labores y cuidados que las
vifiias debian recibir a lo largo del afio: cavas, podas en verde, reconduccion de los sar-
mientos. Incluso enumerd las distintas herramientas a utilizar, heredadas de los roma-
nos la mayor parte de ellas. Curiosa es la disposicion de Chindasvinto que concedia
vacaciones a los miembros de los tribunales de justicia, desde el 17 de septiembre al
18 de octubre, para que pudiesen realizar las faenas de vendimia. Abundando en los tri-
bunales, una antigua ley condenaba a aquél que arrancase o incendiase una vifa a
devolver a su propietario un viiledo cuya extension fuese doble de la destruida.

1 ;Qué decir de la teoria de la elipse, uno de cuyos focos era el sur espafiol y el otro el viejo oriente? ;Fue-
ron coetaneos los grandes imperios orientales, elaboradores de vino, y el imperio tarteso?
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Los viNos bE CORDOBA DURANTE LA DOMINACION ARABE

Durante la dominacion arabe, aunque parezca extrano al lector, el vino brilld con todo
su esplendor y fue musa poética y literaria. Sanchez Albornoz, en sus Ensayos sobre
historia de Espana, asi lo afirma: “El fruto de la uva placia por igual al pueblo y a los mag-
nates, era gustado con placer por califas y principes, lo cantaban sin misterio los poe-
tas, embriagaba por doquier, incluso en el alcazar califal, a quienes lo frecuentaban con
exceso, y hasta conseguia mover a benevolencia a los jueces o cadies, encargados de
condenar a los borrachos”. No puede olvidarse que la gran mayoria de la poblacion
seguia siendo puramente andaluza, cordobesa en nuestro caso y que sus costumbres y
tradiciones nunca fueron suplantadas aunque, en ocasiones, tuviesen que recurrir a argu-
cias como la fatua, especie de bula que debian adquirir los creyentes musulmanes para
poder beber, sin pecar, el vino que los médicos les recetaban como medicamento,
hecho méas que frecuente dadas las probadas virtudes terapéuticas que tienen los cal-
dos cordobeses para combatir las enfermedades del cuerpo y del espiritu.

En la maravillosa obra de Aljoxani, Historia de los jueces de Cdrdoba, escrita en el
siglo X, se narra uno de estos hechos: “Un dia iba yo en compaiiia del juez Ahmed ben
Bagui a tiempo en que casi nos tropezamos con un borracho que iba delante de noso-
tros. El juez tir6 de las riendas de su caballeria y refrend su marcha, esperando que el
borracho advirtiera o notara que el juez estaba cerca y se largase apresuradamente;
pero cuando mas lentamente iba el juez, el borracho se paraba mas, hasta que el juez
no tuvo mas remedio que acercarse y darse por entendido. Yo pude notar, viéndole per-
plejo ante ese espectaculo y sabiendo que era hombre de muy blando corazdn, la
repugnancia que sentia en imponer a nadie la pena de azotes, y dije para mi:

— jAh carambal A ver como te las compones para salir de este apuro, joh Abenbagui!

Y al acercarnos al borracho, veo, con gran estupefaccion mia, que se vuelve hacia
mi y me dice:

- Mira, mira ese desdichado transelnte, me parece que ha perdido el seso.
- Si —contestele-, es una gran desgracia.

El juez se puso a compadecer de él y a pedir a Dios que le curase la locura y le per-
donara los pecados.”

Es cierto que el califa Abubéker fij6 un severo y cruel castigo para los que trans-
gredian la ley coranica en materia tan facil de detectar como lo es el consumo de vino.
Ochenta azotes caian, o debian caer, sobre la espalda de los transgresores cogidos in
fraganti pero, también es cierto que antes de morir, entendiendo que la pena era des-
proporcionada, manifesté publicamente su repulsa a tan barbara disciplina. El cadi cor-
dobés Umar ben Umar dicté normas de moderacién para evitar que la ley tuviese que
ser aplicada: “que el vino no se beba la razén del que lo bebe”.

Del libro Historia de los jueces de Cordoba, transcribimos estos hechos: “Un ulema me
dijo lo siguiente: Cierto dia iba Mohamed ben Ziad andando en compaiiia de Mohamed ben
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Isa Elaxa, cuando se encontraron con un borracho que caminaba vacilante e inseguro por
efecto de su borrachera. El juez Mohamed ben Ziad mand6 prenderlo para aplicarle el cas-
tigo que la ley religiosa impone al borracho.

Los sayones del juez lo prendieron. Luego anduvo un poco y llegdé a un sitio tan
estrecho que tuvo que adelantarse el juez y quedar detras Elaxa. Al rezagarse e ir tras
el juez, Elaxa se volvid hacia aquel saydn que habia cogido al borracho y le dijo:

- El juez me ha dicho que sueltes a ese borracho.

El sayon lo soltd entonces. Luego se separaron ambos, tomando cada uno su direc-
cidén. Al acabar su paseo y entrar en su casa, el juez preguntd por el borracho y le con-
testaron:

— El faqui Abuabdala nos dijo que usted habia ordenado que lo soltaremos.
- Y lo habéis soltado? —preguntd el juez.

- Si —le contestaron.

— Bueno, bien —repuso el juez”.

Valga afadir una Ultima prueba de permisividad, explicable en una poblacién hetero-
génea y no mal avenida que tomaba para si lo mejor de cada cultura, en este caso la
de la vina y el vino que fue cantado de forma excepcional, como mas adelante se vera,
por los poetas arabigo-andaluces.

Escribe Aljoxani: “También cuenta Asbag lo siguiente: Estabamos un dia en su casa, yo
y su secretario Abenhons, cuando se presentd un almotacén trayendo un hombre que olia
a vino. El aimotacén le denunciaba como bebedor. El juez dijo a su secretario Abenhons:

— Huélele el aliento.
Y el secretario se lo oli¢ y dijo:
- S§i, si, huele a vino.

Al oir esto pintose en la cara del juez la repugnancia y disgusto que esto le causa-
ba, e inmediatamente me dijo a mi:

- Huélelo ta.
Yo lo hice y le dije:

- Efectivamente, encuentro que huele a algo; pero no percibo con seguridad que sea
olor a bebida que pueda emborrachar.

Al oir eso brill6 en la cara del juez la alegria y dijo inmediatamente:
- Que lo pongan en libertad; no esta probado legalmente que haya cometido esa falta.

No sélo los jueces mostraron su benevolencia hacia el vino; el gran gedgrafo Abi--
fid, le dedicé grandes elogios en su obra Taquin-a-Buldan y en Sevilla Abl Zacarias daba
lecciones de plantacion de vinedos y de elaboracion de vinos. En el zoco hispalense se
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realizaban transacciones de todo tipo de productos agricolas, de igual manera que la
administracién califal de Alhaken |, en Cérdoba, controlaba el mercado de vinos. Mal se
debieron poner las cosas cuando, mas tarde, Alhaken Il ordend arrancar dos tercios del
vifiedo cordobés, alld por el afio 966, gritando al pueblo “ven a rezar, borracho”. Lo
arrancado se repuso y alguna parcela volvié a ser arrasada, la Ultima vez por Boabdil,
en 1483, que atac los vifiedos de los Ruedos de Montilla como si de guerreros de las
huestes de Gonzalo Fernandez de Cérdoba se trataran. Sin embargo, como decia Cer-
vantes, el moro tenia gran predileccion por las pasas; quiza por este motivo gastroné-
mico, y esperando una rectificacidn religiosa que aboliera la ley seca, los musulmanes
no descuajaron todos los viiedos

Cham Ed Dim Mohamed ben Hassan Nawayi, autor del libro Halbat al Cumiat, lla-
maba nadin al bebedor de vino, no borracho, y anadia refiriéndose a la cantidad: “y
cuando se sienta camino de la embriaguez, levantarse rapidamente y marcharse, cuan-
do aun tiene dominio sobre si mismo, para evitar que su lengua cometa algin lapsus o
pierda la cabeza y serenidad”. El gran Ibn Aldallah Ibnsina Avicena afirmaba “un buen
bebedor de vino debe aunar la nobleza de los reyes con la modestia de los esclavos.”

Reproducimos, para gozo del lector, algunos fragmentos de poemas en torno al vino
escritos por poetas arabigo andaluces.

De Abén Guzman, evocando a Anacreonte:

cuanc[o muera, estas son mis instrucciones para el entierro:
dormiré con una viiia entre los parpac]os
que me cnvue/van entre sus /méas como mortaja

Yy me pongan en /a cal;eva un turbante de pampano:

(Zéjel XC)
Del rey al-Mutamid:

A una gace]a pec/f vino
Yy me sirvid vino y rosas;
pasé, la noche bebiendo e/ vino de su bhoca
y tomando la rosa de sus meji/]as i

;e/amf)ago /e aauata, CllCIﬂC[O en su manao

é‘/ reilampago de/ vino resp’anc]ec‘la

E/ vino que lyelna iluminaba con su luz
mientras /a noc]w extenc]ra e/ manto de /a.s tmreb/ac "

/a noc/le panZ?Cl, escancranc/ome a’e Su mn‘aala,
”

a veces ue Su copa, a veces a]e su LOCG

bebia un vino que iluminaba con su /uz,
mientras /a noche extendia las tinieblas como un manto...
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Canto también a la masica y al vino:

“[Cémo te va a llevar la tristeza de la muerte,
mientras exista el laiid y el vino ﬁesco/ "

Y de otro poeta es el maravilloso canto a la mujer y al vino que transcribimos:

“El vaso lleno de rojo néctar era, en sus dedos
IJ/ancos, como un crepdscu/a que amanecia encima de una
aurora. Salia el sol del vino y era su boca el poniente,

Y el oriente la mano del copero, que al escanciar
pronurtcialva fo’rmu/as corteses. Y, al ponerse en el delicioso
ocaso de sus labios, dejal)a el crepz,iscu/o en sus meji//as. "

Qué diferencia entre estos parrafos y la prohibicién coranica (V-92-93): “iOh los que
creéis! Ciertamente el vino y el juego son abominables, procedentes de la actividad de
Satands. Satanas querria suscitar entre vosotros la enemistad y el odio mediante el vino
y el juego y apartaros del recuerdo de Ald y de la plegaria”. Tal radicalismo solo fue
seguido por algunas tribus: almoravides, aimohades y beréberes, principalmente. Ade-
mas, el ingenio siempre ha salvado a los que quieren sortear los escollos.

Bodega:de:Moreno-S:A--con-arquitectura-de:reminiscencias:mozérabes:
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Cuenta Daudet como esquivaba un aga la prohibicién: “Una sola gota de vino esta
maldita, dijo Mahoma en su Coran; pero, hecha la ley hecha la trampa. De cada vaso
que le servian, el aga tomaba, antes de beber, una gota con la yema de su dedo, la
sacudia gravemente y, una vez arrojada aquella gota maldita, bebia el resto sin remor-
dimiento”.

La barbara ley seca se dulcifica con la sensibilidad del poeta Abdelazis Abenalcab-
torna que, anos antes de estas represiones a las viniferas, invitaba en verso a sus ami-
gos diciéndoles: “El dia esta himedo de rocio y la mejilla de la tierra se ha cubierto del
bozo de las hierbas. Tu amigo te invita a gozar de dos calderos que cuecen, despi-
diendo excelente olor de perfumes, de un porrén de vino, de un lugar delicioso. Y mas
pondria, si quisiera; pero no esta bien que para un amigo se despliegue demasiada
pompa”.

Valga este inciso: Luis Antonio de la Vega, Guia vinicola de Espania, no dudo en afir-
mar que el arranque de las vifas fue la causa principal de la caida del Califato. Como
el ron espanol y la independencia de los Estados Unidos, anado, siglos después.

Ben Sirach, juega con la metafora: “entonces hice salir la luna del vino...”

Al-Sarif al-Taliq, el Principe Amnistiado, biznieto de Abderraman Il (m.1009), encar-
celado por Almanzor por atentar contra su padre —jay! los celos- a la edad de dieciséis
afos, paso otros tantos preso, dedicando buena parte de su cautiverio a versificar al
amor y al vino:

“/Cudntas veces la copa vistio el ala de la tiniehla
con una tinica de luz resp/anc]eciente./

Pasé la noche escanciando a una gacelita en cuyos ojos
habia una deliciosa somnolencia que a mi me :'mpea/l’a dormir.
Se escondia el vino, Y //egué, a pensar
si, como toc]os, temia su mirada.

Mds /uego brillaba en su mano purisima
como van los rayos de sol al encuentro de la aurora.
El cdliz de dorado vino entre sus dedos blancos
era un narciso amarillo en un bicaro de p/ata,
Salia el sol del vino. La mano del copero cortés
era el oriente, Y el occidente la boca de mi amada:
Cuando se ocultaba en el delicioso ocaso de sus labios,
c]ejaba un rosado crepziscu/o en su meji//a. !

Y, el mismo autor en otros versos:

“/Horas aque//as./ La Fortuna se mostré f;woralvle,
y los deseos nos comp/acfan al punto.
Las pasamos entre vino y amor,

Y /as //enamos de granc]vs pecados,
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cuando la )[az de la fe]icidaa’ se serenaba a/egre

y no habia indicio de que ](runciera el cefio.”

Nos acercamos al final de la historia, bella historia, de los vinos cordobeses en la
época de predominio mahometano. Sirvan para ello unos versos del mismo autor, el Prin-
cipe Amnistiado: “Habiendo pasado la noche en casa de un magnate de los Banu Mar-
wan (un omeya), este magnate le presento una copa de plata con vino dorado, diciéndole:
Bebe y describe, pues tu anfitrién es primo tuyo. El se levant6 reverente y brind6 con ale-
gria. Luego pidié tintero y papel, y cuando se los trajeron escribio estos versos:

“Bebe con fe/icic]aa’, Ino se te resista el placer!
lo que te o][rece un hombre noble y Heno JZ g/oria.
Te trajo un vino que se vistié
la tinica de oro c/e/ crepﬁscuZJ, con orla de lzurlmjas,
en un cdliz en el cual no se escancia
sino a varones prr'ncipa/es e ilustres.

No obré mal al escanciarte por su mano
oro ﬁmdr‘do en p/ata sélida.

[ Levdntate ol;sequioso en honor suyo!
jBebe por que su recuerdo perc/ure siempre! "

Ya sabe, lector, lo que escribi6 Virgilio en sus Gedrgicas, “No prevaleceran los ver-
sos escritos por los bebedores de agua”. En todo lo anterior tiene clara prueba.

Mientras los poetas arabigo-andaluces dedicaban al vino sus mas deliciosos versos,
los agricultores e investigadores debieron mejorar su calidad, estudiando la manera
ideal de cultivar las vifas, y de elaborar y envejecer sus caldos, estudios que quedaron
plasmados en diversas enciclopedias.

Los VINOS CORDOBESES TRAS LA RECONQUISTA

Fernando Ill entré en Cdrdoba el 1236. Volvieron, después de casi cinco siglos de
ausencia, los ejércitos cristianos. Capituld la ciudad y los sitiadores se aduefaron de los
bienes de sus habitantes mediante reparticiones, a diferencia de lo que ocurria en las ciu-
dades y territorios ganados mediante pactos en los que solamente se entregaban a los
vencedores los bienes de los musulmanes que habian abandonado la ciudad. El mismo
afno comenzé la distribucién de las propiedades entre los reales vasallos, primero las urba-
nas y después las agricolas. Las vinas llegaban hasta las puertas de la ciudad y se exten-
dian por la vega del Guadalquivir, subiendo por las laderas hacia Santa Maria de Trassierra.

El 25 de enero de 1237, el Rey entregd 50 aranzadas de vina, mitad en la Sie-
rra y mitad en la Vega, a su hermano Alfonso. En 1238, concedié el diezmo de las
bodegas cordobesas a la Iglesia de la ciudad. La orden de Santiago también recibio
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vinedos: a Alfonso Téllez le vinieron a corresponder 30 aranzadas de vifias planta-
das en unos terrenos que lindaban con Cérdoba la Vieja. Las mejores cepas las guar-
dé6 el Rey Santo para si, muy cercanas a la ciudad.

San Fernando entré en Montilla en agosto de 1237, localidad que a partir de 1257
paso a depender de Gonzalo Yafez Dovinal, sefior de la villa y del castillo de Aguilar de
la Frontera, poblacidn de la que segregé su término municipal en 1375, ya en poder de
los Ferndndez de Cdrdoba antecesores del que luego seria insigne soldado, Gonzalo
Fernandez de Cdrdoba, el Gran Capitan.

Las vifias de Montilla y de Aguilar de la Frontera, la otrora llamada Poley, corrieron
la misma suerte que las cordobesas: el reparto entre los caballeros. Este hecho se repi-
tié, mas adelante, en Cabra, Lucena y en las villas que se iban conquistando en el lento
caminar cristiano hacia Granada. Lucena, La Rambla, Montalban, Montemayor, Puente
Genil, como la mayoria de las poblaciones de la Campifia Sur, fueron reconquistadas
por Fernando lll durante su segunda estancia en Cérdoba, en los anos 1240 y 1241.
La tartesia Cabra, poco antes, en 1237. En todas las poblaciones habia vifiedos y laga-
res, los numerosos restos aparecidos asi lo confirman.

El vino se consumia abundantemente en la Cérdoba medieval y no solia faltar en la
mesa. Cuenta Ramirez de Arellano, en su obra Paseos por Cérdoba, la estancia de un
capitan de don Pedro | -para unos el Cruel, para otros el Justiciero, que apologistas no
le han faltado- en el cordobés meson de El Potro. El mesonero, ayudado por una guapa
moza, intentd que el militar tomara una copa de mas para luego asesinarlo y despojar-
lo de sus bienes, como a tantos otros que fueron victimas de la sanguinaria pareja. Le
sirvieron la cena, “y tras unos tragos de vino del pais, que aln se elaboraba mucho en
Coérdoba...” El saber beber —que es como saber vivir- del capitan salvé su vida. Adver-
tido, el Rey dict6 tan barbara sentencia que aun se recuerda con horror: el mesonero
murié descuartizado por dos caballos que, en la hoy denominada Plaza del Potro, tira-
ron de él en sentido opuesto.

El cordobés Jerénimo, cuyo manuscrito Descriptio Cordubae aparece en la obra Cér-
doba en el siglo XV, excelente tratado de Manuel Nieto Cumplido, habla de las vifias de
la Sierra: “la robustez de las vifias pues, colocadas en serie, los pampanos de los sar-
mientos se unen entre si como una enredadera natural de tal modo que uno viene a
soportar la pesada carga de los racimos del otro”.

Anos después anduvo por estas tierras Jorge Manrique, poeta y soldado, conocido
por sus coplas de pie quebrado, que dejé como recuerdo estos versos dedicados a los
ricos caldos de Luque:

“Santo Luque, yo te pfalo
que ruegues a Dios por mf;
Yy no pongas en ohvido

e me dar vino de ti.”
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Plaza del Potro. Cordoba.

Muy conocido es también el envio de cuarenta carretadas de vino de Montilla a las
tropas del Gran Capitan por acuerdo del regidor de la ciudad, un Fernandez de Cérdoba
pariente del insigne estratega, y de su Concejo Municipal. Don Gonzalo luchaba, por
entonces, contra los franceses y los generosos vinos montillanos levantaron los animos
de las tropas y difundieron optimismo contribuyendo asi a uno de los mas brillantes
hechos de armas de nuestra historia: la victoria de Cerifiola (27 de abril de 1483). A pri-
meros del siglo XVI, por diversos problemas, el Rey Catdlico ordend la demolicién del
castillo de Montilla propiedad de la familia de Don Gonzalo y donde él mismo habia naci-
do. “Bravo castillo, que aun te defiendes”, exclamo uno de sus propietarios al ver como
pafios de los muros de una torre caian sobre los albaiiles que la derrumbaban. Desa-
parecio asi el mascarén de proa de la imaginaria nave —Montilla— que Antonio Morilla de
la Torre viera navegar en un mar de vides. Actualmente, el castillo esta en restauracién
para ubicar entre sus centenarias piedras el Museo del Vino de Andalucia.

En unas coplas de ciego, editadas en 1533 segun el rétulo que las encabezan, se
citan todos los vinos espanoles que se elaboraban entonces, entre ellos los andaluces.
Se llaman asi: Coplas hechas por Alonso de Toro, cojo, sobre la abundancia del vino
que Dios ha dado, en el afio de XXXl y en el afio de XXXII:

“DICE OTRO
En Antequera Y Aﬂrama,
en Luque, Cabra y Lucena,
tal me vi a’espués de cena,
que nunca acerté la cama.
En Cérc]ol)a y en su tierra,
y en Fcija y en V&/cargaa’o
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yen Duende yen Trassierra,
mucho vino :Llay Dios loado;
en Palma yen Peﬁaﬂor
yen la Puchla de los In)[antes_,
mucho vino a]an, se#ior,
a los pol:res mendicantes.”

No pueden discutirse los conocimientos que tenia el coplista del patrimonio enol6-
gico de aquelia Espafa poderosa. Y es que a partir del XVl las citas literarias de los
vinos cordobeses son siempre elogiosas, frecuentes y extensas. Los grandes autores
del Siglo de Oro hablan con frecuencia de los buenos vinos que, en ocasiones, fueron
protagonistas de hechos singulares. Lo que afios después escribiera Lord Byron “Nadie
puede estudiar la historia del decimoctavo siglo inglés sin asombrarse del lugar verda-
deramente inmenso que ocupaba el vino en la historia espiritual de la juventud”, puede
aplicarse a los eximios literatos de esa época espaiiola en la que las letras, y todas las
artes, brillaron de manera irrepetible.

LOS PRIMEROS CONTROLES DE UNA FUTURA DENOMINACION DE ORIGEN

Hay pruebas de que existié un mercado del vino en época de Alhaken |, pero no se
conoce si existié una proteccion de los caldos locales mediante la instalacion de fiela-
tos. Los nuevos tiempos trajeron nuevas leyes y de inmediato aparecieron las que sal-
vaguardaban el cultivo de la vid. Los reyes cristianos dictaron ordenanzas que defendian
la produccion local de vinos contra la falsificacion y la competencia foraneas mediante
aduanas que vigilaban los caldos procedentes de otras regiones.

Cuando Sancho IV, en 1293, autorizé a los duefios de determinadas heredades peri-
féricas a que introdujeran libremente su vino en Cérdoba surgié el matutero. El matute-
ro era un contrabandista de vinos que los traia de terrenos no amparados, eludiendo el
abono de impuestos y las férreas prohibiciones y controles encaminados a defender la
pureza y calidad de los caldos locales frente a la competencia de otros elaborados en
pagos mas alejados, sobre todo desde Alcolea hacia el norte. Puso asi Sancho IV, los
pilares de una primitiva denominacién de origen al prohibir que los vinos foraneos fue-
sen vendidos como procedentes de los lagares cordobeses o que aquellos fuesen mez-
clados con los locales. Tratd de evitar, en términos coloquiales, que el bodeguero diese
al cliente gato por liebre.

El 26 de junio de 1425, el Concejo de Cordoba remitié a los alcaldes mayores, ordi-
narios, jurados, hombres buenos de las villas y lugares de su término, incluso a los clé-
rigos y ermitafios, un edicto por el que se prohibia la entrada en la ciudad de vino
castellano, bajo pena de decomiso de las caballerias, rotura de los envases y derra-
mamiento del vino. En 1428, fueron fijados por el gobierno municipal los confines de la
zona de produccién como si de una moderna denominacioén de origen se tratara, limi-
tandola a contados pagos y heredades de Cordoba: Puente Alcolea, Santa Maria de
Trassierra y Villar. Los propietarios de vifiedos de Aimodovar del Rio y Obejo litigaron
para poder entrar a formar parte del privilegiado marco.
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Siete afios mas tarde, el corregidor Garcia Alvarado prohibié a los vecinos de Cérdo-
ba la venta de vino castellano, ni de fuera, bajo pena de cien maravedis, y si se confirmaba
la venta se procedia a decomisar el que tuvieran y a imponer una segunda multa mas doce
maravedis para el mayordomo. La nueva disposicion no fue del agrado del Cabildo ni de
los caballeros de premia, ejército permanentemente dispuesto a defender las fronteras,
que solicitaron y consiguieron de Enrique IV autorizacion para introducir vino y sal de
fuera para su propio consumo.

Juan Aranda Doncel en su libro Historia de Cdrdoba, refiriéndose al aumento de la
superficie de olivar en la campina sur respecto al de la vid, culpa a la aduana cordobesa
de esta situacion: “Las cosechas de las vides plantadas en el término de Cérdoba resul-
tan méas que suficientes para cubrir las necesidades de la demanda de la capital... La nor-
mativa vigente en los siglos XVl y XVIl esta basada en la ordenanza de 1471, con ligeras
innovaciones de los Reyes Catélicos y Carlos | en 1483 y 1518, respectivamente, sobre
todo en los articulos relativos a las sanciones previstas para las personas que entrasen
vino foraneo. El mercado del vino consumido en Cordoba, queda reservado, casi exclu-
sivamente, a los propietarios de lagares ubicados en el término...” “La practica de un
auténtico monopolio perjudica los intereses de los cosecheros de Montilla y de otras
localidades del Reino que tienen dedicadas a la vid extensiones de importancia”.

Debo afiadir que no solo Cérdoba cobraba impuestos a los vinos foraneos. Las Orde-
nanzas Municipales de la villa de Baena prohibian también, en defensa de los caldos
autéctonos, la entrada de vinos de otras poblaciones y la misma Montilla hacia otro
tanto en virtud de unas ordenanzas firmadas por el marqués don Lorenzo y la marque-
sa dofia Catalina. En ellas se establece el que no pueda entrar vino de fuera en la loca-
lidad, salvo que el Concejo lo autorice, autorizacion que no ha de darla hasta que no se

Bodega de la Cooperativa Sto. Cristo de Baena (Cordoba).
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acabe el vino de los propios vecinos. Para evitar la especulacién se prohibia la compra
de vino para revender y se ordenaba que los taberneros y mesoneros sélo pudieran ven-
der vino de su propia cosecha autorizando a los vecinos a que denunciaran cualquier
contravencion de esta normativa. En resumen, todas las poblaciones protegian sus pro-
ductos fiscalmente y, al mismo tiempo, se quejaban de que lo hicieran las demas.

Por esos afios se constituyeron los lagareros en cofradia para defenderse de los matu-
teros. En la plaza de la Corredera dictaban bandos, que se conservan, ordenando romper
los envases que contuvieran vino de otras procedencias. Felipe [l confirmé las Ordenanzas:
“no se podia vender vino méas que de la tierra de Cordoba y de los llanos”. “Para entrar vino
forastero hacia falta licencia, pero jurando que no era para vender, si s6lo para consumo
personal”, disposicion a la que, al parecer, se acogian los altos mandatarios cordobeses,
como ya hemos visto, para poder beber sin trabas caldos procedentes de Montilla, Castro
del Rio, Aguilar, Monturque, Cabra, Lucena y de otras poblaciones del sur de la provincia.

LA EXCOMUNION

Cuenta Miguel Angel Orti Belmonte, en su obra Cérdoba monumental, artistica e his-
torica, un incidente acaecido a finales del siglo XV provocado por la prohibicion de traer
vinos foraneos, a la que ya se ha aludido, en el que intervino con todo rigor el Cabildo
Catedral de la ciudad: “Pena de excomunion dictada por el dean para los jurados y guar-
dias del fisco que les impiden la entrada de vinos foraneos para su consumo, alegando

Torre.de.la.Calahorra..Cérdoba,
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inmunidad eclesiastica”. Se recurrio a los reyes, que dieron varias cédulas intentando
resolver la cuestién hasta que, el 22 de diciembre de 1502, dispuso Fernando el Catéli-
co que los canénigos, beneficiarios y clérigos podian entrar libremente el vino para sus
casas, llevando un albald, una guia. Al afo siguiente, Isabel escribia al dean y al Cabildo
pidiéndoles que levantaran la excomunién lanzada contra tan probos funcionarios.

Hay que detenerse a pensar en lo desproporcionado del castigo que la iglesia cor-
dobesa impuso a tan fieles cumplidores de la ley, castigo que debi6 surtir los efectos
deseados como prueba esta nota encontrada por Enrique Garramiola en los libros de la
Escribania Publica de Diego de Aguilar y fechada el 11 de septiembre de 1577, en pleno
reinado de Felipe Il. Dice asi: “El P. fray Pedro de Avellano, de la Orden de San Agustin,
procurador del convento de Cordoba, adquiere a Alonso Pérez Jordano, vecino de la
villa de Montilla, con destino a dicho claustro, cien arrobas de mosto de uva baladi y
Pero Ximénez2 (contenidas en dos vasos de tinaja en el primer cuerpo de la casa y en
otros dos en el cuerpo de la cocina) al precio de dos reales la arroba, pagados los dos-
cientos reales al contado, bajo las usuales condiciones del riesgo de crianza y de con-
servacion al ser retirado el mosto el dia de Navidad del siguiente afio de 1578". La
calidad de los vinos montillanos se imponia sobre la de los locales y el clero, siempre
buen entendido, no admitia que se le pusieran trabas para beberlos.

LA AGRICULTURA GENERAL

Como ya se ha visto, la Vitivinicultura ha sido, desde los tiempos mas remotos, una
de las principales actividades econémicas de Cérdoba y, especialmente, de las locali-
dades del sur de la provincia que hoy constituyen la denominacién de origen. De la cali-
dad alcanzada por los vinos de estos pagos da fe la Agricultura General (1513), primera
enciclopedia agronémica publicada en espaol. Su autor, Alonso de Herrera decia que
habia tres formas de vendimiar: “La una es como hacen en Cordova, que en las vinas
tienen sus casas, que llaman lagares, con sus bodegas v jaraices, y alli hacen su vino,
y lo cuecen, y lo assientan, y al tiempo del trassegar lo traen limpio a casa, y si alli ay
buen recaudo que se haga limpio, y bien, esto es lo mejor de todo, no embargante que
en Cordova ay ruines vinos, y desto no es la causa el vendimiar, sino los malos verdu-
nos de las uvas, que quieren tener mas mucho vino, que poco y bueno no ponen vifias
quales convienen a aquella tierra, que pues las tierras son gruessas, avian de poner uvas
delicadas y gentiles, como alvillo, ciguente, castellano, moscatel y otras semejantes.
Mas si en tierras gruessas ponen uvas gruessas, hacen un vino mas gruesso, y espes-
SO que urina de rocin, y no suave, ni de dura, y por esso es mejor en otros lugares de
la mesma sierra, no lejos de alli, porque pusieron mejores generaciones de vinas”.

Toda una leccion para los nedfitos que sigue mas adelante: “Digo que es mejor tener
casa en la vina tan cumplida, que aya para vendimiar y cocer el vino (fermentar). Porque
mas presto se hace la vendimia, y si ay muchas lluvias presto lo traen so techado, duerme

2 Como observara el lector, para facilitar la comprension se escribe con mayusculas la variedad Pedro
Ximénez=y con minusculas el'vino*el'vino-del'mismo-nombre:
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alla la gente, y a la mafnana estan mas temprano en la obra, y dejan de trabajar mas tarde,
no es menester tanta costa de bestias, ni se desperdicia tanto por el camino, dando a unos
y a otros, ni se desmonta la uva, mayormente si con ella caen las bestias, y la estrujan”.

Vistos los consejos desde una perspectiva de cinco siglos, hay que reconocer el
buen criterio enoldgico y econémico del autor. Sabia Alonso de Herrera lo que era nece-
sario para obtener buenos caldos: “El que pisare, sea hombre y no muger, mancebo de
buena fuerza que estruje bien la uva, limpio, traiga muy bien lavadas las piernas, y salga
las menos que pudiere del jaraiz, y traiga ropa limpia, tenga alguna vara, o soga atra-
vessada arriba en que se tenga que no caiga. Los que descobajaren sean assi mesmo
personas limpias, que la limpieza es una de las cosas mas principales que se requiere
el vino. Estos quiten bien los escobajos, y lo que dije que quitassen los vendimiadores”.

La Agricultura General, obra importantisima en su época, recoge la mejor expe-
riencia de la agricultura tradicional y, a pesar de sus muchos errores, hemos de reco-
nocer que en lo que respecta a vinificacion dicta algunas normas que hoy siguen
estando vigentes. La insistencia en la limpieza de los operarios e instalaciones, en un
tiempo en que se desconocia por completo la microbiologia, es admirable como lo es
también la recomendacién de reducir al minimo los tiempos de transporte de la uva al
lagar y la conveniencia de despalillar para elaborar los vinos. Lo que no acababa de gus-
tar a Herrera es que las mujeres entrasen en las bodegas.

UN ESTATUTO DE LA VINA Y EL VINO

En Cérdoba no dejo de legislarse hasta que quedaron aprobadas las Ordenanzas del
Vino, auténtico Estatuto de la Vifia y del Vino de la época. Aparecieron en 1560 y fue-
ron modificadas en 1628. Para empezar, €l vino tenia que ir documentado, tenia que
llevar un albala. Si era foraneo debia descargarse en la ermita de Linares, en donde se
venderia por arrobas. Los que vinieren de Almodévar, Posadas, Hornachuelos y Pefia-
flor en el cafio de Maria Ruiz y sélo podian entrar en la ciudad por la Puerta de Galle-
gos. Los mas selectos debian ser los elaborados en los Lianos, Trassierra, el Villar, la
Alcarria y Obejo que podian ser vendidos por los cosecheros en sus propios domicilios
bajo juramento de que no iban a mezclarlos con caldos de otras comarcas.

Los procedentes de Bujalance, Montoro, Adamuz, Pedro Abad y Villa - Real tenian
que mostrar la preceptiva documentacion en la Casilla de los Ciegos de Alcolea. Los de
Castro, Baena, Luque, debian controlarse en la Puerta de Plasencia. Los de Montilla,
Aguilar, Cabra, Lucena, La Rambla, y Santaella pasaban por el puente previa legaliza-
cion: mostrar el albald en la Torrecilla, en la huerta de Castrefo.

La mezcla de vinos estaba sancionada con multa de 10.000 maravedis, condena
que ejecutaban las autoridades: alcaldes mayores, alguaciles y caballeros veinticuatros.
Los caldos locales, los caldos cordobeses, tenian una Unica entrada autorizada por la
Puerta del Rincon, la mas proxima a los vifiedos que subian hacia la Sierra. Hasta no
hace mucho_hubo vifias en las proximidades de lo que hoy es el barrio de la Huerta de
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la Reina. Los vinos procedentes de estos terrenos, hoy prosperas urbanizaciones,
llegaban a las tabernas por dicha puerta, ya desaparecida. Si entraba por otra se deco-
misaba y, ademas, pagaba impuestos.

Los cosecheros de vinos con vivienda en Cérdoba no podian tener tabernas y esta-
ban obligados a colocar un ramo en la puerta de su casa para indicar que los vinos que
vendian procedian de sus lagares. Hasta la carga, como hoy, estaba limitada: seis arro-
bas —unos cien kilos— por caballeria y los barqueros que cruzaban el entonces navega-
ble Guadalquivir debian estar en posesion de la oportuna licencia.

Los transportistas de vinos castellanos con destino a Sevilla y otros lugares podian
pasar por Cordoba pero no descargar su mercancia, bajo pena de perder recua y vino.
El fraude debia ser rentable ya que segun Orti Belmonte “se comprobd que los acemi-
leros y arrieros cargaban el vino de fuera y al llegar a los caminos de Cordoba rompian
las guias y con otras que llevaban para cargar vino en las heredades de Cérdoba lo
entraban en la ciudad”.

Las Ordenanzas para evitar estos fraudes dispusieron que ante un escribano se
registraran las caballerias y el nombre del arriero que debia declarar qué cantidad iba
a comprar y en donde. Si se comprobaba que el vino que se pretendia entrar era de
fuera del término se les rompian las tinajas y cueros, confiscando las bestias y se les
imponian mil maravedis de multa, suma que se repartia entre los veedores, fieles del
vino, acusadores, alcalde y el alguacil que ejecutaren la sentencia y doce maravedis
méas para el mayordomo. En 1580 se aument6 la pena para los matuteros con treinta,
cincuenta y cien azotes, segun la cuantia del fraude, mas dos afios de destierro.

Vista de Espejo (Cérdoba).
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Nuevas Ordenanzas del Vino se promulgaron en 1628, aumentando la sancién pecu-
niaria. La reincidencia era castigada con pena doblada, cincuenta dias de cércel y un
afio de destierro. Como observara el lector, el riesgo para los contrabandistas era
grande pero, aln asi, el trafico ilegal continuaba. Alta debia ser la demanda y grande la
diferencia de precio entre los caldos locales y los de otras zonas por el nimero de
denuncias hechas cuando, en 1604, el corregidor de Cérdoba Alonso de Belda y Car-
denas, hizo correr por la calle de los Marmolejos el vino de cien pellejos que los repre-
sentantes de la Ley habian aprehendido a unos matuteros.

Cincuenta anos después otro corregidor dicté medidas administrativas que obliga-
ban a los arrieros a declarar ante un escribano la cantidad que transportaban y el ori-
gen. La mayoria citan a Montilla como punto de carga: “En la ciudad de Cérdoba en
treinta dias del mes de Mayo de 1656, ante mi el escribano pareci6 Pedro Jiménez de
Luque, arriero de Bartolomé de Luque, vecino de la ciudad de Montilla y declara que va
a la dicha ciudad de Montilla por seis cargas de vino y un cebadero, dos para el licen-
ciado Juan de Quintana, otras dos para el licenciado Juan de Acufa y otras dos para el
licenciado Juan de Buenrostro y que las cabalgaduras son de Bartolomé de Priego”.

Doscientos litros de vino montillano por licenciado y familia, todo un récord. Queda
por averiguar cuantos licenciados habia en la liberal Cordoba de mediados del XV y si
todos compartian la misma aficién al buen beber. La cifra anterior nos hace pensar en
la Espafa actual de 28 litros de vino por habitante y afo.

Rincén de D2 Mencia
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Los VINOS CORDOBESES EN EL SIGLO DE ORO DE LAS ARTES Y LAS LETRAS

Miguel de Cervantes, Luis de Géngora, Juan Rufo, el inca Garcilaso, el inmortal Que-
vedo, recorrian las tabernas, mesones y ventas cordobesas por aquellos afos, coinci-
diendo con Pablo de Céspedes, Antonio del Castillo y Valdés Leal.

Cervantes —que solia parar en la Posada del Potro, establecimiento que cita dos veces
en El Quijote- tenia ascendencia cordobesa. Su abuela paterna, Leonor de Torreblanca,
casada con Juan de Cervantes, era de Baena, ciudad vinatera de albas laderas de la que
su marido fue alcalde mayor. Nacié de este matrimonio Rodrigo de Cervantes, padre del
insigne escritor. Cervantes fue contertulio en la Posada del Potro y recaudador en Espe-
jo, Castro del Rio y Montilla a donde lleg6 a finales de 1591. En El coloquio de los perros
perennizd el retrato y la historia de la hechicera Camacha, natural de Montilla, la mas famo-
sa que hubo en el mundo segun el perro Berganza. Valga el inciso para resaltar el buen
conocimiento que, por lo expuesto, deberia tener don Miguel de los caldos cordobeses.
¢Escribiria el elogio a Géngora ante un vaso de filoséfico montilla?

“Aquel que tiene de escribir la llave,
con gracia y agua]eza en tanto estremo,
que su ygua/ en el orbe no se sabe
es don Luis de Géngora, a quién temo
agraviar en mis cortas alabanzas,
aunque las suba al grado mds supremo.”

Fino, sutil y culto bebedor debié ser don Luis. Su padre, don Francisco de Argote
era montillano. ;Tendria vifa y bodega? Estos versos casi lo aseguran:

‘que yo mas quiero pasar

a’e]l/ golfo de mi /agar

a blanca o roja corriente,
y riase Ja gente.”

Cervantes, Rojas y Quevedo coincidian en distinguir los vinos de Baena y Lugue entre
los mejores de la época. Cervantes debi6 catar con experta sabiduria la mayoria de los
caldos andaluces. Los bidgrafos cifran su llegada en 1587 y relatan su deambular por
varias villas de Jaén, Cérdoba, Sevilla y Malaga, acopiando viveres para la armada del Rey.

“Quea]é Baco muy pequefio
y sin madre ni otro duefio,
en este lugar a’urmié,
c/aro Rey, e/g primer sueno.
Las nymphas lo recibieron
en este prado orido
Yy asi jamds ofenc[ia]o
mis ojos, sefior, Jo vieron.”
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LA FISCALIDAD

Hay que recordar la importancia cultural de Espafa a partir del siglo XVI que, al igual
que hoy ocurre con otras naciones, imprimié un sello hispano a toda Europa. Esta
influencia, quizas por dejadez y mala administraciéon del Estado, no se aprovechd
comercialmente. Despoblacion laboral, emigracion al Nuevo Continente, guerras inter-
nas y externas desgastaron el pais, y si bien viajaron las artes literarias, arquitectonicas
y pictéricas, no lo hicieron los productos agroindustriales, que si se vieron cada vez
mas gravados fiscalmente, sobre todo el vino, obligando a los agricultores a abandonar
el cultivo de la vid para sustituirlo por otros mas rentables.

Sirvan estos parrafos para aclarar lo dicho:

“José de Velasco, vecino de la Ciudad de Cérdoba: Digo que yo he traido desde
Lucena a esta Corte doscientas arrobas de vino que me costo a ocho reales cada arro-
ba, doce de porte, doce que he pagado de sisas en esta villa y dos reales de colam-
bre, sin las mermas, riesgo y trabajo personal, y lo estoy vendiendo en un mesén por
arrobas, y por el poco consumo que hay no lo he podido vender en mas de un mes que
me hallo en esta Corte, causando muchos gastos: respecto de lo cual, y de ser el vino
tan generoso y precioso: suplico a V.A. se me de licencia competente para que lo pueda
vender en dicho mesén y fuera de él por menor. Pido justicia.”

Bodegas Torres Burgos. Lucena (Cérdoba).
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“Auto: Dasele licencia en esta peticion para que pueda vender el vino como lo pide,
y pagando los derechos a S.M. Madrid, 20 de Octubre de 1686" (Libro de Alcaldes de
Casa y Corte, afio 1686, fol 170).

Impuesto sobre impuesto: sisas, colambres, arbitrios... No solo se pretendia contro-
lar el vino y garantizar su pureza con tanto alguacil y tanta puerta. El fisco implacable de
Felipe Il y el esquilmante de bienes y haciendas de Felipe IV, necesitaban millones de
maravedis para poder atender los constantes gastos bélicos y Andalucia era fuente ina-
gotable de recursos. Recordemos los versos de Quevedo:

“En Navarra y Aragén
no }zay quien tril;yute un real;
Cataluiia Y Rm‘uga/
son de la misma opinidn;
isélo Castilla y Ledn
y el noble reino andaluz

Ik

"
van a cuestas la cruz!

Afios mas tarde, a los cosecheros de vino que se resistian a pagar los impuestos
les fueron embargadas sus cosechas. En 1784 los taberneros cordobeses se dirigieron
al Concejo manifestando que no podian vender el vino con tan elevadas tasas. Se per-
mitid una sisa en las medidas, hecho sorprendente, y tras varias multas a los taberneros
se fijo una tasa de siete cuartos por cuartillo de vino. El arbitrio era de dos reales por
arroba, autorizandose la venta a trece reales la arroba. Desde entonces para aca,
lamentablemente, poco ha cambiado la situacion y a los impuestos hay que anadir la
dificuitad de llevar al dia tanto libro obligatorio. Decia Ortega, con razén: “el vino, antes
de ser un problema administrativo, era un dios”.

ALGUNOS HECHOS ACAECIDOS EN EL SIGLO XVII

Felipe IV —“siempre de negro hasta los pies vestido"- viajo hasta el entonces llama-
do Bosque de Dofa Ana, invitado por el Duque de Medina Sidonia. Corria el 1624 y el
gotoso por comilén valido, el Conde-Dugue, debié ocuparse de las vituallas. Ahi van
datos y cifras que entresaco de Los libros de caza de la biblioteca del Palacio de Viana
—Feliciano Delgado y Rosa Mufioz- “Ochenta botas de vino afejo. Gran cantidad de vino
de Lucena y bastardo. Doscientos jamones de Rute, Aracena y Vizcaya. Cien tocinos.
Cuatrocientas arrobas de ubas, orejones, datiles y otras frutas. Seyscientas arrobas de
salmon, atin de ijada y pescado”.

iQué barbaridad! Al parecer, el vino de Lucena fue seleccionado como vino oficial de
la regia visita y Francisco de Quevedo, que les acompaaba, cuenta que el vino lucenti-
no se acabd y que, por orden del Rey, hubo que pedir mas. Los caldos de Lucena (;blan-
cos o tintos?) eran enormemente conocidos en este siglo. Miguel Herrero-Garcia (La vida
espaniola en el siglo XVil) escribe que por aquellos aios “en la demarcacion de Cérdoba
habia tres vinos renombrados, entre los que fevantaba cabeza el de Lucena, una carga
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de la cual podia servir muy bien para regalo de fa Reina de Espafia, como consta en los
Avisos de Barrionuevo”. Anadiremos que Felipe IV tenia en Madrid un proveedor oficial de
vino lucentino llamado Apoloni, duefio de “La Taberna de los 100 vinos”.

Vino y salud, el vino como reconstituyente, como medicamento. Cuenta Raimundo
Santery (1673-1700) en sus Memorias, publicadas por Alvaro Picardo en 1949, que Bea-
triz de Saldia, esposa del almirante Merifredi, flevaba enferma mas de una semana, sin
comer ni beber. Trece dias de congoja y sufrimientos, viendo sus familiares como se
escapaba lentamente la vida de aquella infeliz dama. Su marido, in extremis, recurre a la
medicina natural de Juan de Mansilla, cura de la gaditana iglesia del Rosario. Tras exa-
minar a la enferma y sin pensarlo dos veces, tomé el sacerdote una cuchara de plata
con la que obligd a la agonizante a entreabrir los dientes, momento que aprovech6 para
introducir en su boca trozos de bizcochos empapados en vino de Lucena...” llegase el
calor del vino al estémago, poco a poco volvié a revivirse ese cuerpo ya como difunto”.

El vino lo tendria cerca el Padre Mansilla. No olvidemos que en 1665 se vendia vino
de Lucena en las trescientas, tal como suena, trescientas tabernas de Cadiz —Archivo
Hispalense, mayo y junio de 1963~ En el meson de Juan de Velasco, en Madrid, en
1686, costaba una arroba treinta y cuatro reales, de las cuales 12 eran de portes y
doce de impuestos. Asi no se podia exportar a pesar de que “resisten los mares para
conducirlos a reinos extranos”.

Olviddbamos, en este siglo, al poeta Miguel de Barrios (1635-1705?), judio conver-
so rescatado por Pepe Cobos® en su obra Cinco montillanos olvidados que, desde la
lejana Bruselas, dedicé este apasionado soneto a su ciudad natal:

“Mi gran patria, Monti//a, verde estrella
el cielo corc/olze’s, agraalé a Marte

Panoramica de Montilla, rodeada de vifias.

3 José.Cabos,.fue.un.ilustre.bodeguero. montillano,.excelente.escritor.e investigador:historico.
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con /as Z)e//ezas cle Ia a]iosa Astarte
del fuego militar durea centella.
San Francisco Solano es /n'jo de e/]a;
paa/re del Magno Pompeyo; lucha el arte

por Baco y C’eres, de/ E/yseo parte,
y por P]w/ipe el Grande, ciudad bella.
Corte es de los famosos descendientes
del Alonso que en una del sol cumbre
murié matando mahometanas gentes.
Da con su fama al moro pesac/iml)re,
de leas marcialzs y astros elocuentes

sombra a las Deas ya Jas Musas lumbre.”

El poeta, en su lejano destino, debia afiorar los caldos de su patria chica, el sol mon-
tillano, el verde de sus vifas, la alegria de sus tabernas, el cervantino meson de Los
Cuatro Caminos, la Corredera...

EL SIGLO XViIll. LAS CRIADERA Y SOLERAS

En el siglo XVill se asientan las bases de buena parte de la vitivinicultura contempo-
ranea de Andalucia Occidental. Mientras la mayor parte de las bodegas andaluzas,
especialmente las situadas en Jaén, Granada, Almeria y Malaga, continuaban elaboran-
do sus vinos con los métodos tradicionales, un nuevo sistema se implanta en fas pro-
vincias occidentales. Nacen las criaderas y soleras que vienen a introducir un nuevo
concepto en el envejecimiento de los vinos generosos. La anada desaparece, se pre-
tende obtener, y sobradamente se consigue, una calidad constante, un tipo homogéneo
de vino. Es mas que probable que el descubrimiento fuese casual. Alguien, por necesi-
dad de espacio, pondria un barril encima de otro e iria rellenando el de abajo con vino
del que estaba arriba. Vistos los buenos resultados, el procedimiento fue adoptado por
el resto de las bodegas de vinos generosos.

Se empieza a hablar de los finos y de los amontillados, vinos finos muy hechos al
estilo de Montilla. Comenta Paz lvison en su amena obra Los vinos. Uso y protocolo,
que el Conde de la Cortina comenz6 a enviar este tipo de vino a Jerez hacia mediados
del siglo por el que ahora historiamos, y que tanto gust6 a los bodegueros jerezanos
gue comenzaron a producirlo siguiendo el sistema cordobés. Puede ser cierta la histo-
ria. Permitaseme afadir que, para el autor, el amontillado es el indiscutible rey de los
Vinos generosos.

La magna obra catastral realizada por el marqués de la Ensenada aporta interesan-
tes datos de la viticultura andaluza existente a mediados del XVill. En la provincia de Cor-
doba las cosas no estan claras. Montilla aparece con sélo 600 fanegas de vinas,
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Criadera aérea de amontillado de bodegas Toro Albala en Aguilar de la Frontera {Cérdoba).

desconociéndose si se refiere exclusivamente a su término individual o incluye también
el general y proindiviso que esta ciudad mantenia con Aguilar, Puente Genil, Montalban y
Monturque. Los diezmos recogen, en 1749, una cosecha de 30.300 arrobas, la mitad
que en 1610, ano en el que la expulsion de los moriscos privé a las vides montillanas
de una importantisima mano de obra.

A mediados del XVIil se catastraron en Aguilar de la Frontera “cuatro mil fanegas: las
un mif de buena calidad, un mil y quinientas de mediana y las un mil y quinientas res-
tantes de inferior”. Lucena, a la cabeza de los pueblos del sur de la campifia cordobe-
sa, producia por esos anos una importante cantidad de vino. En el término de Cordoba,
excluidos los 19 términos despoblados, se censaron 500 fanegas de vina: “cada aran-
zada de vina de primera calidad produce veinte y cinco arrobas de vino, la de segunda
veinte y la de terzera quince; y cada aranzada consta de mil y doscientas zepas..."
Nueve tragineros se ocupaban de transportar el vino en sus caballerias hasta los casi
doscientos puestos de vino que habia en la ciudad, cada uno de ellos sometido a los
correspondientes impuestos.

En 1721, Juan Crespo vendia en Madrid vino montillano en un puesto de la calle del
Espejo, al precio, buen precio anadimos, de 112 maravedis el azumbre, “al precio que
se vende en los demas parajes de ella” (Libro de Alcaldes de Casa y Corte, ano 1721,
fol. 309). La arroba venia a costar casi 900 maravedis. A los agrimensores de Ensena-
da debieron nublarsele los calculos con los caldos montillanos. Estrada (Poblacion Gene-
ral de Espana, 1768) lo cita asi “y vino tan famoso que compite con el de Lucena”.
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Ponz en su ya citada obra Viaje por Espafia, tampoco se queda corto “y un vino que se
estima sobre los mejores de Andalucia para todo gasto”. No se habla de usura o de
comerciantes por estas tierras, hecho que si ocurria en otras provincias andaluzas en
las que los beneficios quedaban en manos de los prestamistas.

Los datos del famoso Catastro no cuadran con la descripcion que Madoz hace de
Montilla en su Diccionario Geografico-estadistico-histérico de Espana y sus posesiones
de ultramar: “en un ameno valle, y campina fertilisima, especialmente en vino generoso
y afamado”, o con otra, de autor anénimo, que viene a afirmar lo mismo: “La ciudad de
Montilla esta situada a seis leguas de Cérdoba, una de Aguilar y cuatro de Lucena... Es
su terreno de los mas fértiles y abundantes en la produccién de trigo, semillas, aceites,
pastos, caza y frutos, especialmente el vino, cuyo licor es exquisito y mejor de Andalu-
cia, a la cual abastece de él muy cumplidamente, siendo su abundancia increible de lo
que provienen los muchos caudales de esta nombrada ciudad, y que sus moradores ten-
gan que ejercitarse en multitud de vinas y lagares”.

¢Hay quién necesite mas? La copla popular compendia todo lo necesario para vivir
sin problemas en esta region unica. “... embriagando en su delicia” en palabras de
Ortega y Gasset.

“Una casita en el campo,
una mujer que me quiera,
un baril de vino anejo...

Y después que vengan penas.’

]

LA BODEGA MAS ANTIGUA DE LA DENOMINACION DE ORIGEN

Es facil conseguir el listado en el que aparecen todas las bodegas de expedicion —las
de crianza que pueden embotellar— inscritas en el Consejo Regulador, con su direccion,
teléfono, etc. Basta con solicitario a las oficinas de fa Denominacion de Origen. Hablar
de cada una de ellas, contar su historia, describir sus instalaciones, sus marcas, seria
prolijo y haria falta otro volumen, de mayores dimensiones que éste que tiene en sus
manos, para recoger toda la informacion de interés que pueden generar. Aunque queda
claro que la pretension del autor es realizar un texto genérico sobre la denominacién de
origen Montilla-Moriles, no nos sustraemos, en homenaje a todos los elaboradores y
criadores, a dedicar unas breves lineas a los fundadores de Alvear, la bodega mas anti-
gua del Marco y, probablemente, una de las tres mas antiguas de Espana.

“ ..Assai grande, esteriormente assai ben fabbricata, strade larghe, pulite, e allegre,
una gli edifizi son tutti bassi”. Tal como la describi6 Cosme de Medicis, anos antes,
debid ver Montilla Diego de Alvear y Escalera cuando arribé a estos pagos, en 1729,
para poner los cimientos de una bodega que sobrepasa ya los 270 afios de antigiiedad.
Alvear es una de las escasisimas bodegas espafolas que ha mantenido su nombre
comercial durante mas de un cuarto de milenio. El nieto del fundador, Diego de Alvear
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Don Diego de Alvear.

y Ponce de Ledn, fue brigadier de la Armada Espaiiola y, en Sudamérica, jefe de la
Comision de Limites entre Espafia y Portugal. Al regresar a la peninsula, el cinco de
octubre de 1804, los buques en que navegaban fueron inexplicablemente atacados por
una escuadra inglesa, pereciendo su esposa y nueve de sus hijos en el hundimiento de
la fragata Mercedes, en la que viajaban. Diego fue apresado y conducido a Londres,
donde recibié toda clase de explicaciones. Alli conocié a Luisa Ward, con la que con-
trajo matrimonio. A su servicio estaba un ayudante que luego se convertiria, al regreso
a Espana, a Montilla, en eficaz y mitico capataz de la bodega, y creador de una marca
de vino fino universal. Nos referimos a Carlos Billanueva, que acostumbraba a firmar
con sus iniciales, C. B., las botas que mas le agradaban.

Este marino ilustre luché en Cadiz contra los invasores franceses como general en
jefe de los servicios de artilleria de mar vy tierra de la isla de Ledn, dltimo baluarte de la
defensa espanola. Fue nombrado gobernador militar y corregidor de aquella jurisdiccion,
sitiada por el ejército francés durante treinta meses. Una calle de San Fernando lleva su
nombre en recuerdo de su heroicidad y competencia militar. La vitalidad y_energia del
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personaje era tal que, ya octogenario, fue a caballo desde Montilla a Madrid, acompa-
fiado de sus hijos, para visitar al rey.

Los hijos de don Diego, Tomés y Francisco, fueron los primeros exportadores de
vinos montillanos a Inglaterra. En la bodega se conservan los libros de contabilidad y
los de embarque. En ellos figuran, primorosamente apuntadas, partida tras partida:

— 26 de mayo de 1854, a Murphy y Cia. Limerick 32 1/4 @ de vino a 180 reales de
vellon.

— 4 de febrero de 1855 a Isasi y Comp. Londres 30 @ de vino a 180 reales de velldn
vasijas y portes seiscientos reales.

— 2 de marzo de 1856, a H.H. Hammich Pall Mall, 11. Londres, 155 @ a diversos
precios, 11.810 reales de vellon.

- EI 20 de noviembre del mismo afio, 252 @ y 1/2 por un importe de 36.960 rea-
les; portes y vasijas 5.490 reales.

No hay duda de que los precios de venta eran mas que buenos, excelentes.

Anos mas tarde escribe Sabina Alvear a su hermano informandole de una oferta;
“... que han examinado las muestras. El n2 1 es muy superior, magnmco pero el precio
de libras 200 por bota no lo hace bueno para el mercado... El n® 5 el cual nos gusta

Bodega La Monumental de Alvear. Montilla (Cordoba).
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mucho se vendera bien a libras 30... Muchos vinos elegantes y ligeros se venden aqui
mucho a libras 12 la bota y un shilling de derecho y vienen de Cadiz...” La situacién
geogréfica de Montilla en aquellos afios de pésimas comunicaciones dificultaba en
extremo sus posibilidades exportadoras. Los vinos cordobeses no podian competir con
los producidos junto al mar cuando desde el interior hasta los puertos mas proximos
no habia mas medio de transporte que la carreta. De ahi la vieja aspiracion de los
empresarios y agricultores cordobeses que solicitaban reiteradamente que se hiciera
navegable el Guadalquivir hasta Sevilla para barcos fluviales de mediano desplazamien-
to. Los deseos no pasaron de ahi a pesar de las buenas intenciones de Fernando VII.

Los viNnos DE MONTILLA-MORILES EN LA LITERATURA INTERNACIONAL

Andalucia ha despertado, desde las épocas mas remotas, el interés de los forane-
0s. Se sabe que desde hace mas de tres mil afios han venido desembarcado en las cos-
tas béticas navegantes procedentes de paises lejanos que trasladaron a sus escritos
las impresiones que les habian causado un pueblo y una tierra singulares. Caminando
hacia el centro de la region atravesaban la fértil campina y llegaban a la milenaria Cor-
doba, capital de aquella Turdetania, tan poco estudiada, y que brillé de tal forma que,
con Tartesos, fue cuna de leyendas mitologicas en cuyas tierras tuvieron lugar las mas
grandes hazanas protagonizadas por personajes sin igual. No es facil recopilar textos
de viajeros de otros paises que hagan especial referencia a los vinos andaluces. Algu-
nas citas hay recogidas de enciclopedistas helenos. Autores latinos, cristianos y arabes
hablan concretamente de los vinos cordobeses pero no es hasta bien entrada la Edad
Media cuando las citas se multiplican.

Monturque.(Cérdoba).
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El principe florentino Cosme Il de Medicis, gedgrafo e historiador, subiendo desde
Mélaga, llegd a Lucena. En su Viaje por Espana y Portugal (1668-1669) dice: “La mayor
riqgueza de Lucena es el aceite y el vino, el uno y el otro de los mas famosos de Espafia;
de aceite se haran 400.000 arrobas, y 600.000 de vino”. “...Lucena é assai ben fabbri-
cata con strade larghe, e pulite”. A los caldos de la vecina y elevada Monturque les dedi-
c6 estas palabras: “bianco come acqua di colore, e di sapor soavissimo e delicato”.

Dibujo de Montilla en el viaje de Cosme de Médicis.

Poco después, tras visitar Monturque y Aguilar, llegé Montilla: “Montiglia, Citta del
Marchese de Priego, della Casa Fernandez de Cérdoba. Il camino é di 4 leghe per paese
disuguale, una aperto, e pieno di semente, di vigne, e di bellissimi uliveti”. Por aquellos
anos, se fermentaban aqui entre 150.000 y 200.000 arrobas. Medicis la describe asi
“assai grande, esteriormente assai ben fabbricata, strade larghe, pulite, e allegre, una
gli edifizi son tutti bassi”. Acompafiaba al principe, a modo de fotdgrafo, el eximio pin-
tor Pier Maria Baldi, quien, como recuerdo, dejo una excelente acuarela de Lucena y
otra de Montilla que se conservan en la Biblioteca Laurenciana de Florencia.

Por esta época (1680), el embajador Muley Ismail describi¢ asi los alrededores de
Cérdoba: “fuera de la ciudad de Cérdoba se ven un nimero incalculable de huertos, de
jardines y de toda clase de vifiedos". Mas tarde, en el afio 1775, el religioso milanés Nor-
berto Caimo recorrié la tierra de Maria Santisima y aunque “no bebiendo ordinariamente
mas que agua” citd en su obra todos los puntales vinicos andaluces “del vino de Cadiz,
de Jerez, de Méalaga, de Cazalla, de Montilla y Lucena, en Andalucia... todos tan propios
para ser transportados de un mundo al otro, que en el transporte adquieren mas bien la
fuerza que la pierden”.

Los viajeros europeos pasaron por Cordoba y por los pueblos mas importantes de
la campina sur buscando sus afamados caldos. El Barén de Bourgeing comenta de Mon-
tilla: “produce un excelente vino generoso, muy seco, poco conocido fuera de Espania,
pero muy apreciado por los entendidos”. Alejandro Dumas, De Paris a Cadix, “... C'etait
humiliant pour nous, que’ayant I'air de déjeuner avec nous, elle déjeunét, elle, avec une
tasse de chocolat, tandis que nous déjeunions, nous, avec des cételettes, des perdrix
rouges de Ganbamond, et du vin de Montilla". Almorzaban Dumas y acompanantes
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remojando la palabra, que en Andalucia —lo dice Miguel Salcedo Hierro, maestro de
maestros en eso del buen beber y bien comer- “remojar la palabra” se le dice al acto
importantisimo de echar un trago con los amigos, mientras se entregan al placer de una
sosegada conversacion. Ya lo dice el refran: “Remojar la palabra, salud del manana”.

Prosper Mérimée fue otro admirador de los caldos montillanos. En los alrededores
del pueblo ambient6 el primer capitulo de su inmortal Carmen. Cit6 los vinos en dos oca-
siones: va una en espafiol y otra en francés: “una bota de vino de Montilla que resulté
delicioso”, y en Lettres D’Espagne... “Lorsqu’on servit du vin d'extra, la mariée eprenant
un verre de Montilla (qui vaut mieux que le Xerez, selon moi)...". Hablaba el protagonis-
ta de esta obra con el mitico José Maria el Tempranillo, que vivié bastante tiempo en el
actual lagar de Las Amazonas, propiedad de la familia Velazquez Vilaplana, sito en lo
mas alto de la Sierra de Montilla. Desde alli otearia el horizonte para prevenir la llegada
de sus enemigos. En la cuadra, que aln se conserva, siempre tenia su cabalgadura dis-
puesta para escapar al galope. Ya lo dice la copla:

“José Maria el Yzzmprani//o
no serd preso,
mientras su jaca torda
tenga pescuezo.”

Alexandre-Louis-Joseph de Laborde, hijo de un banquero espaiol, viajero empeder-
nido, soldado en Austria, diputado en Francia, escribid ltinéraire descriptif de 'Espagne,
et tableau élémentaire des différents branches de I'administration et de l'industrie de ce
royaume (Paris, 1809). Dice asi en su obra: “Andalucia es tan rica en vinos como para
que se le considere la bodega de Espaiia: esta cubierta de vides en casi toda su exten-
sion... Entre todos se deben distinguir tres vinos generosos, el de Malaga, en Granada,

Vista de la Sierra_de Montilla.
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y los de Xerez y Rota, en Sevilla son demasiado conocidos para que sea necesario
extenderse sobre sus cualidades. Otro vino generoso, todavia ignorado fuera de Espa-
fia, es el de Montilla, en Cérdoba; es excelente, muy seco y el mas estimado de los
entendidos y de los gastrénomos”.

Hubo mas viajeros escritores. Townsend encontraba, ademas de las citadas, otra
sustanciosa virtud en los vinos montillanos: el precio. El cuartillo de vino en Cérdoba se
vendia a finales del siglo XVIll a seis cuartos, cantidad inferior al de la competencia. El
Bardn Charles Davillier (1875) aseguraba que Montilla “es mucho mas conocido por su
excelente vino blanco que como lugar de nacimiento del Gran Capitan”. Peyron, Tedfilo
Gautier y tantos otros hablaron, admirados, de Andalucia y de sus vinos. Al pasar Des-
pefiaperros contemplaban un mundo nuevo, distinto, exultante, vivo, alegre y misterio-
so, rico a pesar de la pobreza de buena parte de la poblacién de aquella época. Se
embriagaban de Andalucia con las callejas de sus ciudades, con el olor de su primave-
ra de azahar, con su gente inigualable, distinta, hospitalaria, “que gasta diez duros en
copas y almejas, vendiendo una cosa que no vale tres”.

Otro admirador de los caldos cordobeses fue Edgar Allan Poe que fallecid en un ata-
que de delirium tremens a la temprana edad de 37 afos. El genial escritor pudo pasar en
su época por un excelente connaisseur dada su desmedida aficion a la bebida. Los exce-
sos etilicos, especialmente de destilados, le acarrearon la muerte. Paso su infancia en
Inglaterra, recorrié luego varios paises europeos y regreso a los Estados Unidos en 1829,
con la ayuda del ministro norteamericano Middleton al que conocié en San Petesburgo.

No hay duda de que aproveché su estancia en el vigjo continente para conocer sus
vinos. Debi6 sorprenderle la calidad y singularidad del amontillado hasta tal extremo que
bautizé con su nombre una de sus Historias extraordinarias: La barrica de Amontillado.
Sittio a sus personajes en ltalia, en una ciudad que por aquellas fechas celebraba el car-
naval. El agraviado protagonista tenia que vengar la afrenta que Fortunato le habia infrin-
gido y, conociendo su aficion a la Enologia, “vanagloriabase de ser muy inteligente en
vinos”, lo atrajo hasta su himeda bodega, situada bajo un rio, con estas palabras:

- “He recibido una pipa de amontillado, o por lo menos de un vino que me dan como
tal, y tengo mis dudas.

- ¢Una pipa de amontillado? - replicé Fortunato- jNo es posible!
— iEn medio del carnaval!

- Tengo dudas +epuse- y he cometido la torpeza de pagar todo el valor sin consul
tar con usted antes. No le he podido encontrar, y he temido perder la ocasién de
hacer la compra.

— ;Amontillado! -exclamo Fortunato- Repito que tengo mis dudas.

- ;Sobre el amontillado?
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Amontillado; rey de los vinos generosos.

- Si, y quiero saber a que atenerme.
— ;Respecto al amontillado?

- iSi hombre! Y como sin duda le habran hecho alguna invitacién a usted, voy a bus-
car a Luchesi, pues si hay algln inteligente, seguramente es él. Luchesi me dira...

— Luchesi es incapaz de distinguir entre el amontillado y el jerez.

—Y sin embargo hay imbéciles que sostienen que es tan inteligente como usted.
- iVaya, vamos!

- ;Adénde?

- A su bodega”.

Y alli, tras largas libaciones, acabd Fortunato su existencia, emparedado.

La edicion que transcribimos es del afio 1887. (Daniel Cortezo y Cia.) y prologada,
nada mas y nada menos que, por Charles Baudelaire.

El amontillado es ¢l rey de los vinos generosos. Ninguno tan completo. No extraiia,
por tanto, que Poe lo utilizara como cebo para atraer al infortunado catador italiano
hasta una antigua catacumba usada como bodega. Cabe considerar también que,
quiza, Poe conociera el amontillado a través de los escritos de Richard Ford sobre las
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costumbres, gastronomia y vinos espanoles. El escritor inglés, enamorado de Andalu-
cia, en su obra Comidas y Vinos de Espana dice lo siguiente: “...el proceso quimico de
la naturaleza escapa a la investigacion humana, y en ninguno mas que en la elabora-
cion de ese lusus naturae vel Bacchi, esa variedad de aroma que se conoce como
amontillado; nombre que se le da por la semejanza que este vino tiene con el que se
hace en Montilla, pueblo cercano a Cérdoba; con la particularidad de que este Gltimo
punto apenas es conocido en Inglaterra y muy poco en Espana”. Ford recorri6 casi
toda Espaiia a lomos de su jaca cordobesa, recopilando las costumbres, la gastrono-
mia y los vinos que se producian en aquella época. Fue, en palabras de Gerald Brenan,
“el primer hispanofilo”.

Como segunda conclusion, valga anadir que, a pesar de su escasa comercializacion,
en Inglaterra ya deberia tener fama y prestigio el amontillado. La exportacién se habia
iniciado y a buen precio. Asi lo afirmaba Madoz en 1848: “habiéndose principiado tam-
bién a hacerse algunos pedidos para Inglaterra”. Y asi debia ser porque Thomas McMu-
llen —en In Spain (1851) y en Hand-Book of Wines (1852)- no se olvida de Montilla: “town
famous for its wines’. Los ingleses debian apreciarlo en su justo valor.

Bibiana Bell y Alexandre Dorozyuski piropean como nadie a estos vinos en su inte-
resante tratado enologico Le Livre du vin. No tiene desperdicio, mejor aln, ni siquiera
lias: “Le roi de I'Andalousie occidental, c’est le montilla”. Jan Read (Vinos espafioles,
guia turistica y gastronémica) afirma: “... Montilla, ademas de una zona geogréfica, es
un estilo bien definido de vino"... “el ligero, aromatico y seco fino, producto del primer
prensado de la uva”. Y ala hora del yantar: “Lo habitual es principiar la comida con una
copa de Montilla fino bien frio, y tanto mejor si va acompanado de aceitunas gordales
alinadas”, recomendando a continuacién: “Nada impide proseguir regando toda la comi-
da con el mismo vino”.

No es desacertado este consejo que si el fino es el acdlito ideal de toda la amplia
muestra gastrondmica que se llama genéricamente tapas, puede acompaiar también a
numerosos platos sin que haya que echar en falta a otros caldos. En este tema se abun-
da en el capitulo VI.

El autor de Guida ai vini di Spagna, escribe asi: “ll vini de Montilla e Moriles raggiun-
pono naturalmente una gradazione alcolica di 140 talora superano i 150. Di conse-
guenza, pur assendo vini generosi, a volte non é necessario aggiungere alcol e, dopo
la specciatura si pongono direttamente nelle cataste di botti per e invecchiamento”,
extendiéndose luego en largas y admirativas consideraciones.

Hugh Jhonson (Ef Vino) tampoco se quedé corto: “Su atractivo especial radica en su
fuerza natural, muy alta”... “tienen sobre la mayoria de los vinos de Jerez la ventaja de ser
precisamente los vinos que mas evocan el sur de Espana”. Y en otro parrafo: “Al no estar
encabezado, el Montilla llega a los mercados conservando su auténtico caracter con mayor
pureza que los vinos jerezanos comercializados... Ahora bien, es menester tratarlo como
un vino blanco, enfriandolo y apurando la botella enseguida. Lo ideal seria descorchar la
botella con el aperitivo y terminarla con los entremeses o la entrada de ahumados. Ningtin
vino acompana mejor un almuerzo veraniego”. Sabias consideraciones y sabios consejos.
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El conocido escritor enoldgico Alexis Lichine (Enciclopedia de vinos y alcoholes de
todos los paises) los describe asi: “Los finos de Montilla-Moriles son de color dorado
brillante, con un fondo ligeramente 4cido, los suaves amontillados tienen un tenue
aroma a piel de manzana; los naturales olorosos son espesos, con aroma de nueces,
pero también secos...”

El nuevo gran libro del vino, de Pierre Andrien y otros autores, enciclopédica obra
realizada bajo la direccién de Joseph Jobe, también dedica sabrosos parrafos a los
vinos montillanos: “Tienen un color de oro verde palido, son limpidos y transparentes.
Su aroma, muy acentuado, y su sabor particular los distinguen de los jerez que llevan
los mismos nombres. Son ligeros y secos y tienen un sabor delicado de almendra amar-
ga. Los moriles tienen un sabor que recuerda la avellana, lo que le diferencia de los
otros vinos andaluces”.

Los escritores y escritoras daneses ven como se despejan las persistentes bru-
mas de sus campos con los caldos cordobeses. Algunas, como Helge Langkilde
(Frederiksborg Amts Avis) comentaba con tristeza: “Los finos de Montilla-Moriles
son, por desgracia, todavia escasos en las tiendas danesas”; y afiade en otra oca-
sion, con motivo de una cata: “De un vino tan agradable no me quedd ni una gota
para hacer una degustacion posterior. La botella quedéd vacia, dejando en la boca un
prolongado resabio de buen vino”.

Helle Suhr Henriksen los introduce en la gastronomia: “Esos finos jovenes, ligeros,
sequisimos y agradables, pueden facilmente acompanar al pescado, mariscos, quesos,
carne adobada y ternera”.

Jorgen Aldrich, exclama: “Tengo casi que defenderme para no coger la forma de uno
de esos toneles donde dormitan los vinos de Montilla-Moriles”, y en Fyens Stifstidende,
escribe: “Pronto volveré a casa tras haber aprendido a apreciar este vino claro, seco,
ligero y lleno de aroma”.

No queremos cansar mas al lector con citas de autores de allende nuestras fronte-
ras, que con lo dicho queda mas que demostrado el prestigio internacional de los vinos
de Montilla-Moriles.

iYA PAGARA EL FRANCES EL VINO QUE SE BEBIO!

Un “buen patriota de Chiclana” dedicé estos versos a José Bonaparte:

“Pero si lo hace el Rey por las boa/egas,

/as a’e ]erez apure Yy, iuego avise. "

Al parecer no era cierta su tan criticada aficién a la bebida. Segln Francois Petri, la
falsa leyenda del mote, Pepe Botella, naci6 el 30 de agosto de 1808 en Calahorra.
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Por el camino habia sido atacado y desvalijado un convoy francés. Sin vino para las tro-
pas, fue preciso requisar en el citado pueblo aragonés todas las botellas que hubiere.
De ahi procede el apodo Botella.

En honor a la verdad, contamos la historia.

Pero, aunque la aficion del rey francés no fuese tan manifiesta si la era la de sus tro-
pas. El ejército que al mando de Dupont saqueé Cordoba en 1808 acabé con las exis-
tencias de los taberneros. Thiers cuenta: “Destaparon a culatazos las cubas e hicieron
tal destrozo que algunos de ellos se ahogaron en el mismo vino vertido de los toneles.
Otros se embriagaron en tales términos que mancillaron el brillo del ejército francés,
arrojandose sobre las mujeres y haciéndoles todo tipo de ultrajes”.

Las tropas napolednicas fueron tan beligerantes con los caldos andaluces que llega-
ron a causarles cuantiosas bajas. Enrique Garramiola -Los dias napolednicos en Montilla-
cronista oficial de la ciudad, relata el destino de varias partidas, compradas algunas y
apresadas las mas, para las huestes francesas: “...3.986 rs. y 17 mrs. pagados a Juan
Recio por el valor de 117 arrobas de vino y una quartilla que suministro a las tropas del
Sr. Mariscal Victor en los dias 25 al 26 de enero de 1810"... “... 2.500 rs. pagados a
dofia Maria Ignacia Ladron por cuenta del valor de varias arrobas de vino que ha sumi-
nistrado para el consumo de los Srs. Generales Franceses en la Ciudad de Cordoba...”

Pero, el dinero propio y recaudado no era suficiente y la escasez de medios pecu-
niarios origind problemas graves en las bodegas andaluzas. “La comercialidad monti-
llana revierte “las piedras del poco escripulo” en el propio tejado”, afirma Enrique
Garramiola. Como muestra vaya este boton: “Antonio Pedraza, vec. de esta ciudad ha

Casa.del inca Garcilaso_en Montilla.
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entregado 88 arrobas de vino para los almacenes del Excrt® francés que estan for-
mando en la ciudad de Cérdoba con arreglo a la orden del 12 del corriente, del Sr. Comi-
sario de Guerra Segrestan, cuyo vino vale a 25 rs. de vn. cada arroba (...) los que se
abonaran quando haya orden del Gobierno y fondos de que satisfacerse”. Quedé Pedra-
za sin cobrar su vino igual que J. Madrid que remitié 100 arrobas a Cérdoba a cuenta
de un pedido de 900 que, menos mal, no satisfizo integramente.

No faltaron, por el contrario, patriotas y opositores dispuestos a vengar las afrentas.
El ilustre escritor montillano José Ponferrada Gomez cuenta que los excusados o pozos
ciegos de las casas sirvieron para hacer desaparecer a algunos soldados franceses que
habian gozado excesivamente de los caldos locales. Buena prueba de ello fue el hallazgo
de los restos de un militar galo, con su fusil y correajes, al obrar de planta un antiguo case-
ron. Quiza lo arrojara alli el duefio de la recua de mulas que fue asaltado por un escuadrén
de coraceros de las tropas napolednicas cuando transportaba vino de Montilla a Cérdoba,
hecho que narra Luis Maria de las Casas Deza en sus Memorias. Mientras el arriero corria
despavorido, los soldados dieron cumplida cuenta de la olorosa y rica mercancia.

Las bodegas egabrenses colaboraron en la revancha. Hasta el 17 de julio de 1808,
por citar varias partidas, enviaron a las tropas espafiolas cinco mil trescientas seis arro-
bas de vino, seiscientas cincuenta y dos de aguardiente y trescientas cincuenta y una
de vinagre. Buena parte de ellas fueron a parar al ejercito del General Castafios.

Lord Wellington, el heroico vencedor de Arapiles, Ciudad Rodrigo, Burgos y Waterloo,
anduvo por las bodegas montillanas en la primera década del XIX. En la de José Jurado,
fundada a principios del siglo anterior, probd vinos que alabé por su exquisitez. No olvi-
demos que los ingleses han sido siempre expertos catadores y buenos consumidores de
vinos andaluces. Algunos de ellos se vendian al precio de cincuenta duros la arroba, un
precio increiblemente alto en aquella época. De ese y otros vinos regal6 el bodeguero al
ilustre general varias cajas que causaron auténtica sensacion en Londres, en donde caye-
ron como néctares divinos. Wellington supo devolver gentileza por gentileza obsequian-
do a su anfitrion, aficionado a los buenos caballos, con un espléndido pura sangre inglés.

Vista.de.Cabra;
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EL SUELO Y EL CLIMA

Suelo y Clima
A Manuel M* Lépe: A/ejanc[rc

Metamor][osis ][ugaz
de nuestro campo andakuz
que, con /iturgia anual,
torna cepa, suelo, agua y luz

en dulce rio del /agar.

Inmaculada Avila







EL SUELO

El suelo es un factor primordial en la calidad de todos los vinos y, especialmente, en
la de los generosos elaborados y criados en la denominacién de origen Montilla—Moriles.
De ahi la histdrica clasificacion reglamentaria de los dos tipos de terrenos que constitu-
yen la Zona de Produccién de la Denominacién: Ruedos y subzonas de Calidad Superior,
constituidas estas ultimas por los terrenos de albarizas de la Sierra de Montilla y de los
Moriles Altos. Puede afirmarse que desde los tiempos mas remotos los viticultores del

ZONA TOTAL ESTUDIADA o~ @34'"
47.221 ha. [ 1.2 CLASE (suelos de viiedos de calidad)
26.249 ha. [T 2.2 CLASE (suelos de vifiedos de calidad)
59.566 ha. [ 3.2 CLASE (suelos vulgares)
109.289 ha. 4.2 CLASE {suelos en que no se deben poner vifiedos)
27.830 ha. - 5.2 CLASE {suelos en que no se deben poner vifiedos))
Total: 270.155 ha.

Reproduccién del mapa edafoldgico de fa zona Montilla-Moriles.
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Marco han sabido cuales son las mejores tierras para obtener vinos singulares, finos,
delicados y de graduacién alcohdlica natural elevada. Como mas adelante veremos, no
es caprichoso el asentamiento de buena parte de los vifiedos del sur de la provincia de
Coérdoba en terrenos ondulados y de gran blancura, en los llamados alberos o albarizas.

Resumiendo, las albarizas son suelos ricos en carbonato célcico, con suelo y sub-
suelo formados por margas blandas, pobres en materia organica natural, poco fértiles,
de composicién mineralégica simple —practicamente caliza y silice~, con estructura
hojaldrada o grumosa, con escasa proporcion de cloruros y sulfatos y cuyo subsuelo
tiene un alto poder retentivo de la humedad que oscila alrededor del 30%.

Suelo albarizo o albero.

La vid no exige suelos ricos. Todo lo contrario, soporta terrenos marginales, pobres,
siempre que sean profundos. Su pivotante raiz liega a sobrepasar los cuatro metros en
bisqueda constante de agua y nutrientes, lo que le permite vivir en climas calidos y
secos en los que las lluvias son escasas y en verano, en ocasiones, inexistentes. Logi-
camente, para que la raiz pueda alcanzar tales profundidades es preciso que el suelo
y el subsuelo sean penetrables. Este ultimo no debe estar compuesto por roca dura,
en la que la raiz encontraria una barrera natural insalvable que le impediria progresar.
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Ademas, especialmente en las regiones meridionales, los suelos deben ser capaces
de retener en el estio, periodo de maxima actividad de la cepa, buena parte del agua
recogida en los meses lluviosos. Asi, la raiz podra tomar la humedad suficiente para que
la planta, que esta soportando temperaturas muy rigurosas, pueda sobrevivir y logre
dar a su fruto el punto ideal de madurez. Los alberos de primera calidad son capaces
de retener hasta el 33% de su peso en agua, humedad que iran cediendo lentamente a
la cepa durante el largo, seco y caluroso verano cordobés, alejado de las refrescantes
marinas brisas costeras.

Pero, tampoco es conveniente para la futura calidad del vino que las capas mas hon-
das del terreno se encharquen. La raiz, que necesita respirar y eliminar toxinas, acusa
negativamente el exceso de humedad pudiendo, incluso, llegar a pudrirse. De ahi la con-
veniencia de plantar en ladera y, a ser posible, con orientacién mediodia o sur. La pen-
diente va a permitir un drenaje natural del agua sobrante, ademas de aumentar la
longevidad del vifedo y mejorar la calidad de la uva. La correcta orientacion consegui-
ra, ademas, la mejor sazon del fruto.

Pensar en tierras ideales para obtener vinos de calidad, especialmente para los tradi-
cionales finos cordobeses, supone localizar terrenos en los que el suelo y el subsuelo sean
calizos, en los que a partir de los setenta centimetros de profundidad el contenido en car-
bonato célcico sea, al menos, del 40% y vaya en aumento al ahondar, hasta sobrepasar
el 50 e, incluso, el 60%, sin olvidar el otro factor orogréfico ya comentado: la ladera.

El suelo de color mas o menos blanquecino es, por lo expuesto, suelo de primera
calidad para la vid. En segunda posicion se sitdan aquellos de tonos méas oscuros que
cubren subsuelos ricos en carbonato de cal. No se olvide que el plano radicular secun-
dario de la cepa se desarrolia en los primeros setenta centimetros de profundidad y que

Alberos.de-Moriles:
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la calidad del fruto la genera la raiz principal que sobrepasa en ocasiones, como ya se
ha comentado, los cuatro metros de fondo. Después de leer estos parrafos, el lector
se encontrara situado en cualquiera de los pagos integrados en el marco de produccién
Montilla-Moriles, especialmente, en los de la Sierra de Montilla, formados en el Creta-
ceo, o en los Moriles Altos, procedentes del Oligoceno. Cabe afiadir que los vinos mas
famosos del mundo, sin excepcién, proceden de terrenos formados en alguno de estos
dos periodos geoldgicos.

Menos adecuados para la consecucion de racimos de primera calidad, aunque
muy aptos para la elaboracioén de otros tipos de vinos, son los denominados Rue-
dos. La composicién de los Ruedos va de calizo arcilioso a arcilloso calizo, en fun-
cion de la proporcion de cada uno de estos dos elementos. La realidad es que
dentro de los pagos clasificados como Ruedos, se pueden encontrar desde exce-
lentes alberos a tierras francamente arcillosas. Actualmente, se realizan estudios
para integrar todos los terrenos de albarizas de primera calidad existentes en el
marco y considerados hoy como Ruedos, en las zonas de Calidad Superior de la
Denominacién de Origen.

En el marco de Montilla-Moriles se encuentran también terrenos con alto contenido
en silice en los términos municipales de Montemayor y Puente Genil, en los que se cul-
tiva la variedad Pedro Ximénez. Provoca este mineral una intensa refraccion de la luz
que adelanta en varios dias la madurez de la uva con respecto al resto de la zona, pro-
porcionando mostos, a finales de agosto, con una riqueza en azicares de unos 238
gramos por litro. Estas uvas se dedican, normalmente, a la pasificacion para elaborar
después el singular vino dulce denominado pedro ximénez.

Montemayor (Cdrdoba).
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Lo

La diferencia cualitativa del mosto procedente de uno u otro suelo es apreciable
nada mas terminar la vendimia. Tras varios anos de crianza esta desiguaidad se hace
notoria. Valga la reiteracion: nuestros remotos antecesores sabian donde debian plan-
tar las cepas para obtener vinos de gran finura y calidad.

EL cLimA

Las condiciones meteoroldgicas inciden en el correcto desarrollo de la vid, en la per-
fecta maduracion del fruto y en la fermentacion y crianza de los vinos. Comenzando por
este ultimo aspecto, la investigacion citologica de las distintas razas de levaduras que
forman el velo de flor ha llevado aparejado el estudio de las condiciones ambientales
ideales para su mejor desarrollo en la superficie del vino.

Puede afirmarse, como conclusion, que el velo se desarrolla a partir de temperatu-
ras comprendidas entre 4 y 6 grados centigrados y que desaparece, muere, cae al
fondo del envase, cuando la temperatura del vino supera los 27 grados. Entre 16 y 22
grados la levadura de flor se desarrolla en condiciones éptimas y alcanza con mayor
rapidez los objetivos cualitativos que se persiguen con la crianza bioldgica. Importante
es también la humedad, que debe oscilar en las naves de crianza entre el 60 y el 80 %.
De ahi la costumbre de cubrir las calles de las bodegas con albero por su ya citada

Sierra de Montilla.
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capacidad para retener la humedad e ir cediéndola lentamente. Para aclarar dudas, afa-
dimos que el albero utilizado en las plazas de toros esta pigmentado de amarillo por la
presencia de determinados minerales en los yacimientos de donde se extrae.

Por lo expuesto, entendera el lector que el clima es un factor limitativo en las bode-
gas tradicionales andaluzas, aunque hoy, y sélo hasta cierto punto, utilizando potentes
acondicionadores, puede controlarse la temperatura y humedad de una nave para man-
tener la microflora en condiciones ideales de desarrollo. Claro esta que no puede actuar-
se de igual forma en el exterior, que no puede influirse sobre el sol y la lluvia, sobre los
parametros ambientales externos que tienen una enorme incidencia en el desarrollo de
la planta y en la formacién y 6ptima maduracion del fruto que va a destinarse, luego, a
la elaboracion de vinos generosos. Al final de este capitulo se ofrecen datos geograficos
y meteorologicos que pueden aproximar al lector a las condiciones climaticas idoneas
para la buena evolucion vegetativa de las variedades de viniferas utilizadas, desde siem-
pre, en la elaboracion de los vinos de la denominacion de origen Montilla-Moriles.

Reiterando la importancia de los factores suelo y clima en la calidad del vino, cabe
preguntarse: ;contando con buenas albarizas y con uvas de la variedad Pedro Ximénez
pueden conseguirse vinos que crien y evolucionen como un fino? La respuesta es taxa-
tiva: no. Numerosos experimentos realizados en Espaiia, en otros paises europeos y

Bodega de crianza Navisa, S.A. Montilla.
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en regiones de Sudafrica, California o Per( prueban claramente que, mas que ninguna
otra causa, es la sinergia levaduras, suelo y clima la que produce las caracteristicas
organolépticas que definen los caldos de cada pago y que el viduefio, siendo importan-
te, ocupa sdlo el cuarto lugar entre los condicionantes que originan el milagro enoldgi-
co de los vinos del sur de la campifa cordobesa.

SITUACION GEOGRAFICA Y DATOS CLIMATOLOGICOS DEL MARCO MoONTILLA-MORILES

Situacion: En el centro de Andalucia, al sur de la provincia de Cérdoba, entre los
paralelos 37° 11’y 37° 40",

Altitud: entre 125 y 600 metros (zona de crianza).

Clima: semicontinental mediterraneo, con veranos calidos, largos y secos e
inviernos cortos.

Temperaturas minimas medias: 12,2 grados centigrados.

Temperatura media anual: 16,8 grados centigrados.

Temperaturas maximas medias: 25,7 grados centigrados.

Numero de horas de sol efectivo: Entre 2.800 y 3.000 anuales.
Pluviometria: Entre 501 y 998 mm. (zona de crianza).

RESUMEN DE LAS CONDICIONES EDAFOLOGICAS Y VARIETALES IDEALES PARA LA OBTENCION
DE_VINOS DE CALIDAD CON DESTINO CRIANZA BIOLOGICA EN EL CLIMA SECO Y SOLEAD

pEL MARCO MonTiLLA-MORILES

El estudio edafolégico mas completo del marco Montilla-Moriles fue realizado por
Garcia del Barrio Ambrosy, Sanz Carnero y Lopez Bellido y plasmado en la obra El vifie-
do, el clima y el suelo de Montilla-Moriles. En un listado, reproducido a continuacion,
figuran resumidos los condicionantes cualitativos ideales para la obtencion, en el clima
calido y seco de Cordoba, de los mejores mostos para rociar las criaderas de vinos en
crianza biologica:

- El vifiedo debe ser adulto, mas de veinte afos, y de la variedad selecta Pedro
Ximénez.

— Debe estar ubicado en “lo alto de un cerro” o en lugares alomados, nunca en bajos
o llanos.

— Ademas, en tierras blancas en suelo y subsuelo, o sea, sin hidromorfismos perju-
diciales.

- Su composicion debe ser fuertemente caliza {33% en suelo y 60% en subsuelo).

- El cultivo debe ser esmerado.

- La suma de las profundidades del suelo y del subsuelo debe ser de, al menos, de
cuatro metros.
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- La poda tiene que ser adecuada, poda corta.

— Los frutos han de recogerse maduros y no verdes.

- En el suelo no deben abrirse grietas con el calor y la sequedad.

- El suelo debe tener escasa materia organica natural.

— El subsuelo, una composicion mineralégica muy simple, practicamente caliza y sflice.

— El patrén debe plantarse profundo, a unos 60 centimetros.

— El suelo no ha de ser lo que se entiende por fértil.

— El abonado mineral debe ser escaso.

- La cosecha corta. Cantidad y calidad estan renidas.

— El marco de plantacién conviene que sea pequefio.

— EI subsuelo debe tener una estructura preferentemente hojaldrada o grumosa
gruesa y nunca masiva.

— El suelo y, sobre todo, el subsuelo ha de ser de margas blandas.

- El subsuelo debe tener un alto poder retentivo de la humedad, alrededor del 30%
y, sin embargo, ha de conservarse de color blanco, sin hidromorfismos.

~ Conviene que la cepa tenga muchas raices, poco cuerpo y abundantes hojas.

— El suelo no debe tener cloruros, sulfatos, etc.

- La alimentacién ideal de la cepa es uniforme y méas bien escasa.
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LA VID EN EL MARCO MONTILLA-
MORILES. GENERALIDADES.
PATRONES, VARIEDADES, PLAGAS
Y ENFERMEDADES MAS
COMUNES. LA FILOXERA

Cazadme, a’ija yo, aque//as raposas,

las raposas pequefias que gran mella

hacen en la mi vifia las rabiosas.
A todas las matad o haced que /wyan,

antes que la mi vifia me a’estruyan.

Fray Luis de Leén







CICLO VEGETATIVO Y REPRODUCTOR DE LA VID

La vid es una planta adaptada a climas templados, si bien puede cultivarse en zonas
tropicales donde se comporta como siempre verde, es decir, sin la pérdida de hojas
correspondiente al periodo frio.

En su habitat histdrico, el ciclo vegetativo sigue pautas similares a las de otros arbo-
les de zona templada. Cada afio recorre una serie de fases que se repiten y que vienen
condicionadas, fundamentalmente, por la temperatura. Cuando la temperatura media
diaria alcanza los 10°C se inicia la actividad de la planta, actividad en la que se distin-
guen los siguientes estados fenologicos:

Lloro: se conoce con este nombre una exudacion, agua en su mayor parte, que
fluye por las heridas de poda, constituyendo la primera manifestacion visible de la acti-
vidad de la planta. Indica el comienzo de la actividad del sistema radicular. La tempe-
ratura a la que se inicia el lloro varia con la especie y/o variedad.

Brotacion: también denominada desborre. Es el comienzo del crecimiento del
brote: la yema se abre y comienzan a aparecer los diferentes drganos que constituyen
el brote o pampano.

Brotacion,
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Desarrollo y crecimiento de los brotes: que durara hasta que las temperaturas
sean demasiado altas, hacia finales de julio o primeros de agosto, época en que suce-
de una primera parada del crecimiento. Esta parada suele ir seguida de una segunda
foliacion que tiene lugar antes de que la cepa entre en reposo.

El ciclo reproductor es, al igual que el vegetativo, similar al de otros frutales de zona
templada.

Iniciacion e induccion floral: es la definicion del caracter de la yema que se
forma. Puede dar lugar a una yema vegetativa, es decir, sin primordios de inflorescen-
cias 0 a una yema fértil que portara primordios de inflorescencias. Hay que tener en
cuenta que estas yemas no brotaran hasta la siguiente estacion. Las yemas fértiles son
las que produciran brotes sobre los que iran los racimos.

Floracion: la apertura de las flores se conoce con el nombre de floracion o ante-
sis. En esta fase, 0 a veces antes, se produce la polinizacion que es la transferencia de
polen desde las anteras de las flores al estigma. La flor de la vitis vinifera es, general-
mente, hermafrodita, es decir, posee en la misma flor érganos masculinos, estambres,
y femeninos, pistilo. Ademas, pueden ser autofértiles, lo que indica que pueden polini-
zarse con su propio polen antes de la antesis. Se han detectado casos de cleistogamia,
polinizacién y crecimiento del tubo polinico, en gran nimero de variedades. A la polini-
zacion sigue la fecundacién, o sea la fusién del gametofito masculino y del femenino
que daran lugar al embridn vy, a partir de ahi, al crecimiento del fruto. Se han descrito
también casos de partenocarpia, fenémeno que consiste en el crecimiento del fruto sin
que haya mediado fecundacién. Al inicio del crecimiento del fruto se le denomina
cuajado.

Crecimiento y desarrollo del fruto: el crecimiento del fruto de la vid, la uva, sigue
una doble sigmoide, con una parada intermedia que coincide con el envero, o sea el ini-
cio de la maduracion.

Maduracién: durante la maduracién se producen una serie de transformaciones en
la baya, nombre boténico del grano de uva. Entre otras el cambio de color, la pérdida
de consistencia y la acumulacion de azlcares, asi como la disminucién del contenido
de &cidos. Estos dos ultimos procesos estan muy ligados a la temperatura. Los frutos
partenocarpicos no llevaran semillas, si bien en la vid es més frecuente la existencia de
uvas apirenas por un proceso de estenospermocarpia, o sea, aborto de embrion en las
primeras fases de su desarrollo. La mayoria de las uvas sin pepitas, generalmente para
mesa, proceden de este fendmeno que esta regulado genéticamente.

Caida de hojas: suele acontecer en noviembre. Se produce la desfoliacion cuando

la temperatura desciende y los liquidos del suelo son dificiimente absorbidos por las rai-
ces. Al no poder enviar nutrientes a la parte aérea de la cepa se produce la desfoliacion.
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Reposo: la cepa cesa toda actividad visible, que volveré a recuperar a principios de
primavera con el lloro, reiniciandose asi el ciclo.

Todos estos estados de la yema, desde las yemas de invierno, en reposo, hasta el
fruto maduro, se conocen como estados fenologicos y es importante conocerlos a
fondo para el mejor aprovechamiento de cada variedad.

Los PATRONES O PORTAINJERTOS

La filoxera ha sido considerada la peor plaga sufrida por el viiiedo europeo. Su inva-
sion trajo como consecuencia la generalizacion del uso de patrones en la viticultura
mundial. Después de mas de cien afnos hoy sigue siendo el inico medio eficaz de defen-
sa. En Espafia la plaga continua presente en todas las regiones, salvo en Canarias y en
algunas zonas atlanticas costeras. Sus consecuencias fueron tan funestas que en el afo
1903 mas de la mitad del vifiedo espanol estaba destruido por la plaga respecto a la
superficie total existente en aquella época que era ligeramente superior a los dos millo-
nes de hectéreas..

Estos patrones, que controlaban la filoxera, plantearon una serie de problemas que
hubo que resolver. Entre ellos cabe citar la diferente resistencia a factores de suelo,
especialmente y de gran importancia en la zona Montilla-Moriles, el contenido en caliza
a la que la vitis vinifera presenta una gran tolerancia. Este hecho hizo necesario realizar
una seleccion de patrones en funcion de las caracteristicas del suelo.

De la larga lista de patrones existentes, los mas utilizados en la Denominacion de
QOrigen Montilla-Moriles han sido:

Denominacion Origen

41 B de Millardet y Grasset Vinifera Chasselas x Berlandieri
161-49 de Couderc Riparia x Berlandieri

110 de Richter Berlandieri x Rupestris

420 A de Millardet y Grasset Berlandieri x Riparia

140 Ru de Ruggeri Berlandieri x Riparia

De los patrones mencionados, los tres primeros son los que han sido utilizados en
mayor proporcion, si bien, hoy dia, en las nuevas plantaciones, el 41 B esta siendo sus-
tituido por otros.
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Las principales caracteristicas de estos patrones son:

41 B: es uno de los patrones que tolera mayores concentraciones de caliza, cuali-
dad heredada de uno de sus parentales, que es una vinifera. Presenta una aceptable
resistencia a la sequia, aunque escasa al exceso de humedad. Soporta bien los suelos
compactos y es de vigor medio. Es sensible a nematodos endoparasitos.

110 R: tiene una resistencia a la caliza del suelo media e inferior a la 41 B, patrén
que, ademas, soporta mejor la sequia. Al igual que éste, presenta una elevada resis-
tencia a suelos compactos. Su vigor es elevado, mas que el 41 B, y tiene una alta sen-
sibilidad a los nematodos endoparasitos.

161-49 C: presenta este patrén una resistencia a la caliza intermedia entre el 41 B
y el 110 R. Tiene escasa resistencia a la sequia y al exceso de humedad y menor resis-
tencia que los anteriores a terrenos compactos. Es algo mas vigoroso que el 41 B pero
menos que el 110 R. Es sensible a nematodos endoparasitos.

420 A: tiene una resistencia a la caliza en suelo que lo sitGaentreel 110 Ry el 161-
49. Su resistencia a la sequia es semejante a la del 41 By su tolerancia a la compaci-
dad del terreno similar a la del 161-49. Vigor medio similar al 41 B y muy sensible a
nematodos endoparasitos.

140 Ru: similar resistencia a caliza que el 420 A; buena resistencia a la sequia y
muy baja al exceso de humedad. Al igual que el 41 B, su resistencia a suelos compac-
tos es media y mas resistente que los anteriores a nematodos endoparéasitos.

MARCOS DE PLANTACION

El sistema de plantacién tradicional es a un marco de 2 por 2 metros, lo que supo-
ne una densidad de 2.500 cepas por hectarea. El marco antiguo de dos varas, 1,67

Plantacion tradicional.
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por 1,67 metros, puede considerarse abandonado. En vifiedos antiguos existe entre un
8 y un 10% de la superficie plantada al tresbolillo (Lucena, Moriles y Monturque sobre
todo) y en linea (Aguilar, Baena, Nueva Carteya y Montilla).

En diversos pagos del marco se estan realizando experiencias de conduccion de la
variedad Pedro Ximénez en espaldera, buscando que el porte mas alto facilite las labo-
res y la mecanizacion. Dadas las condiciones meteorolégicas de la zona, los resultados
alin no estan suficientemente definidos aunque parecen esperanzadores.

Plantacion en espaldera.

LA poDA

Siguiendo a Winkler, et al. (74), se entiende por podar la eliminacién de sarmientos,
brotes, hojas y otras partes vegetativas de la planta. La eliminacién de inflorescencias,
racimos inmaduros, o partes de los mismos, se conoce con el nombre de aclareo. La
eliminacion del fruto maduro es la recogida.

Algunas de estas operaciones, que hemos llamado poda, se practican durante el
periodo de reposo de la vid sobre partes agostadas, y reciben el nombre de poda de
invierno o en seco. Las otras operaciones se llevan a cabo durante el periodo de vida
activa de la planta y.se denominan operaciones en verde o poda en verde.
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Cepa podada a la ciega o a la casquera.

Con la poda se persiguen los siguientes fines:

a) Ayudar a establecer y a mantener la cepa en una determinada forma, elegida pre-
viamente.

b) Distribuir la carga (yemas productivas) sobre la cepa, segln su capacidad.

¢) Reducir el nimero de racimos que apareceran, para conseguir una cosecha de
calidad.

Es necesario distinguir entre poda y formacién de las cepas. La dltima incluye algu-
nas practicas suplementarias que son necesarias para darle a la planta la forma dese-
ada, como son sujeciones a alambres, postes, etc. Mientras que con la poda lo que se
hace es determinar en la cepa el nimero y posicién de las yemas que se desarrollarén,
con la formacién se persigue configurar la planta, en sus primeros afios, determinando
la direccion de tronco y brazos, es decir, la disposicion espacial de los érganos aéreos
de las cepas para su mejor cultivo y explotacion.

Existen unos principios generales de formacién y de poda que hay que tener en
cuenta. Asi, resulta esencial el conocimiento de la fertilidad de las yemas axilares, que
no es igual en todas las variedades, y su situacién en el sarmiento. Este hecho, que es
una caracteristica varietal, determina, en muchos casos, el sistema de conduccion y el
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tipo de poda. La Pedro Ximénez tiene las yemas fértiles ubicadas en la base del sar-
miento, de ahi la posibilidad de podarla a la ciega.

Otro principio general es que la actividad vegetativa o vigor de una cepa depende
de la superficie foliar. También es conocido que el desarrollo de los brotes es inversa-
mente proporcional a su nimero, a igualdad de los otros factores. También conviene
recordar que la posicion de la yema en el sarmiento determinara su actividad vegetati-
va en funcién de la dominancia apical. Para una buena cosecha, en cantidad y en cali-
dad, los racimos y partes verdes deben estar bien aireados e iluminados.

La época de poda, entendiendo por ésta la poda de invierno, abarca, de una mane-
ra general, desde la entrada en reposo hasta la brotacion. Tanto la poda temprana como
la tardia retrasan la brotacion. En el marco Montilla-Moriles la mejor época para podar
se sitla entre el 15 de diciembre y mediados de enero.

La poda tradicional y estatutaria de la zona Montilla-Moriles es la denominada poda
corta a la casquera y ciega o en cabeza. Se trata de una poda muy corta, tipica de
regiones meridionales y de variedades productivas. Se distribuyen los pulgares (sar-
mientos podados a dos yemas vistas) alrededor de la cabeza de la cepa. Aunque este
tipo de poda consigue un buen equilibrio entre vigor y produccién, proporcionando una
buena calidad de fruto, presenta no pocos inconvenientes. Entre ellos, la imposibilidad
de mecanizacién, la tendencia de la cepa, con el tiempo, a hacerse mas baja, las gran-
des heridas que se le producen, etc.

Ya se ha comentado que, actualmente, se estan plantando en la zona algunos vife-
dos en espaldera. Es un sistema mas caro que el anterior pero presenta una serie de
ventajas claras, como es la mayor cosecha, el abaratamiento de la poda y de la reco-
gida. Mas facilidad para la efectividad de los tratamientos fitosanitarios, posibilidad de
mecanizacion etc. Es, por otra parte, el sistema que mas se esta extendiendo en otras
zonas viticolas del mundo.

Dentro de las denominadas podas en verde se incluye el aclareo de brotes, gene-
ralmente procedentes de yemas de la madera vieja, lo que facilita el desarrollo de los
otros. Esta operacion se realiza pronto, en el estadio de crecimiento y, normalmente,
se efectta a mano. Existe una operacion similar pero, en este otro caso, destinada a
eliminar brotes procedentes de varas o pulgares que no llevan racimos, ni son necesa-
rios para la formacion de la cepa.

El despunte es otra operacion en verde. Consiste en eliminar la extremidad de los
pampanos para detener su crecimiento longitudinal. Se aconseja realizar el despunte
unos cuatro dias antes de la floracion. Aunque en la zona de Montilla-Moriles se realiza
de forma manual, existen maquinas despuntadoras que estan dando buen resultado. No
hay que olvidar que es ésta una operacion que exige gran cantidad de mano de obra.
También existen despuntadores quimicos aunque, dada la dificultad de su aplicacién, no
se creen muy recomendables.
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Otra operacién en verde es el deshojado que, como indica su nombre, consiste en
la reduccion de la superficie foliar. Se realiza para procurar una mayor ventilacion e ilu-
minacion de los frutos. Es una operacion delicada pues no es dificil caer en abusos per-
judiciales.

El anillado se considera, también, operacién en verde, si bien en este caso es
minima la supresion de partes de la planta, Consiste en eliminar la corteza y el floema
realizando una incisién anular alrededor del tronco o del brazo. Sirve para conseguir un
mejor cuajado o para conseguir frutos de mayor tamafio y coloracion. Para no causar
dafo a la cepa, la anchura del corte no debe exceder de medio centimetro.

LAS LABORES TRADICIONALES

Camilo José Cela, en su primera visita a los campos de la Denominacion de Origen,
supo apreciar el mimo que los viticultores del marco dedican a sus vifas: “En Montilla,
se mire donde se mire, no se ven mas que vides, alineadas, limpias, lozanas, trabaja-
das con las cinco labores: arado, bina, rebina, despampanado y poda, que dichas asi
parecen de acertijo”.

Hoy, a pesar de los avances tecnoldgicos y de las propuestas de nuevas técnicas,
muchos agricultores siguen realizando las labores tradicionales que se realizan a lo
largo del ciclo vegetativo de la vid y que tienen por finalidad facilitar la infiltracion, eli-
minar las malas hierbas, disminuir la evaporacién, etc. Durante el invierno y la primave-
ra se utilizan, principalmente, el escarificador y la vertedera. La grada de discos sélo
se emplea cuando las malas hierbas han invadido el terreno. También se utilizan moto-
cultores, sobre todo cuando el terreno ha quedado muy aterronado por labores ante-
riores o con restos de malas hierbas que conviene triturar.

Durante los meses mas célidos se dan labores superficiales con cuchilla para con-
trolar las malas hierbas de verano y reducir la evaporacion. La cava de pies, llamada
también cavar quesitos, quitar gotas, etc., se realiza con azada. Su finalidad es elimi-
nar las malas hierbas que no destruyen los aperos en las labores tradicionales y acon-
dicionar los alrededores de la cepa donde descansaran algunos racimos. Su coste es
de unos tres jornales por hectarea.

Hoy el cultivo tradicional esta en tela de juicio y se aconseja no excederse en el
nimero de labores al haberse comprobado que la labranza excesiva tiene méas incon-
venientes que ventajas para el vifiedo. Al respecto, se estan ensayando algunos siste-
mas de mantenimiento del suelo con el fin de disminuir costos. El mas conocido y usado
es el empleo de herbicidas. La tendencia actual es ir hacia un sistema mixto donde se
alterne el uso de algln herbicida con una o, a lo mas, dos labores al afio.
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TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS

Se realizan de forma ordinaria contra el mildiu y el oidio. Salvo excepciones, care-
cen de importancia los ataques de otras plagas y enfermedades como piral, polillas del
racimo, yesca, clorosis, botrytis, etc.

En el sur de la provincia de Cordoba el mildiu es una enfermedad que suele plante-
ar problemas muy pocos afios, uno o dos de cada diez. Para controlar la enfermedad
en el marco Montilla-Moriles son suficientes dos o tres tratamientos en los periodos cri-
ticos, desde mediados de mayo a mediados de junio.

El oidio viene causando mas dafios que el mildiu. Aunque afecta a todos los 6rganos
de la planta, la instalacion definitiva en los racimos, poco antes del envero, hace que
éstos no maduren, se agrieten y sean puerta de entrada de otros hongos. Las tempe-
raturas suaves y un alto grado de humedad favorecen su desarrollo. En zonas no ende-
micas y en afios normales, con un tratamiento de azufre en polvo antes de la floracion
y algln otro con azufre mojable o antioidio sistémico, usado conjuntamente con los tra-
tamientos antimildiu, suele ser suficiente.

En aquellas zonas que por sus condiciones climaticas son mas propensas al ataque,
es necesario un mayor numero de tratamientos. Deben iniciarse con azufre en polvo
cuando la vifia se encuentre en los estados fenologicos F, G de Baggiolini, es decir,
cuando los racimillos son visibles. Puede repetirse en floracion. Igualmente se utilizan
antioidios sistémicos o azufres mojables cuando coinciden con tratamientos antimildiu.

Cuando el ataque aparece proximo al envero de las uvas se suele utilizar azufre mez-
clado con cal apagada. En caso de que por altas temperaturas existiera riesgo de que-
maduras por el azufre, se suele utilizar lechada de cal, mojando bien los racimos y
zonas limitrofes.

La piral y la polilla del racimo, salvo en algunas zonas, no plantean problemas.
Ambas suelen tratarse juntamente con la primera aplicacion contra mildiu. La segunda
generacion de polilla es la mas abundante y la que causa mayores dafios. Su ataque se
suele producir entre finales de junio y mediados de julio. Se trata con productos en
espolvoreo, que penetran mejor en la zona de los racimos.

LA ZONA DE PRODUCCION

El marco de produccion de la Denominacion de Origen se extiende por buena parte del
sur de la provincia de Cérdoba. Los rios Genil y el Guadajoz limitan sus fronteras oriental
y occidental, en tanto que el Guadalquivir, al norte, y las sierras de la Subbética, al sur,
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delimitan su contorno. No todos los terrenos comprendidos dentro de estos limites se
consideran aptos para la produccion de uva destinada a la elaboracién de los vinos ampa-
rados. El criterio selectivo es claro: ya se han definido los tipos de suelo idéneos para que
la vid dé sus mejores frutos. El articulo 42 del vigente Reglamento la define asi: “La zona
de produccion de los vinos protegidos por la Denominacion de Origen Montilla-Moriles esta
constituida por los terrenos que el Consejo Regulador considere aptos para la produccién
de uvas de las variedades que se especifican en el articulo 52, con la calidad necesaria
para ser destinada a la elaboracién de tales vinos, y ubicados en los términos municipa-
les de Montilla, Moriles, Dofia Mencfa, Montalban, Monturque, Nueva Carteya y Puente
Genil en su totalidad, y en parte los de Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra, Castro del
Rio, Espejo, FernanNunez, La Rambla, Lucena, Montemayor y Santaella”.

Dentro de la Zona de Produccién se distingue la Subzona de Calidad Superior, cons-
tituida por terrenos delimitados y seleccionados por sus especiales cualidades edafo-
légicas: son los alberos de la Sierra de Montilla y de Los Moriles Altos. Las producciones
maximas por hectarea quedan fijadas reglamentariamente en 80 hectolitros en la Zona de
Produccidn y 60 hectolitros en la Subzona de Calidad Superior.

LAS VARIEDADES

Tras el ataque de la filoxera los vinedos del marco Montilla-Moriles se repusieron, prac-
ticamente, con las cepas autéctonas, especialmente con la Pedro Ximénez. Algunas varie-
dades se perdieron para siempre, entre ellas algunas tintas que se cultivaron hasta los afios
treinta en los términos de Cabra y Dofa Mencia, y otras blancas citadas por enciclopedis-
tas que, desgraciadamente, ya no se encuentran ni tan siquiera en el ambito de viveros.

Sin llegar a una exhaustiva aportacion de datos, entendemos de interés para el lec-
tor describir el origen, peculiaridades, sinénimos y descripciones de las variedades mas
representativas. Con ellas se elaboran, practicamente, la totalidad de los vinos ampa-
rados por la denominacion de origen. Estas cepas se sustentan sobre portainjertos
hibridos americanos. La temible filoxera perdura y acecha al viticultor que se atreva a
plantar directamente la vinifera.

Tomamos como referencia los estudios de caracterizacion y seguimiento realizados
en el Centro de Investigacion y Formacion Agraria Cabra-Priego de las cinco varieda-
des mas representativas: Pedro Ximénez, Moscatel, Airén, Baladi-Verdejo y Montepila.
Las tres Ultimas son viduefios que confieren caracteristicas especiales a los finos.
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PEDRO XIMENEZ

Variedad Pedro Ximénez

Es probable que esta cepa ocupe en Andalucia mayor numero de hectareas que la
Palomino, puesto que es variedad principal de las denominaciones de origen Malaga y
Montilla-Moriles, extendiéndose también por algunos pagos jiennenses, onubenses y
sevillanos. En la provincia de Cadiz casi ha desaparecido por su sensibilidad a la hume-
dad. Los rocios nocturnos propician su pudricion.

Su origen es controvertido. La versién mas divulgada es la de Pero Ximén, soldado
de los tercios de Flandes que la trajo en su zurrén desde el vitifero valle del Rin, adon-
de cuentan que habia llegado desde las islas Madeira y a éstas desde Grecia. Dos ciu-
dades, al menos, se discuten la cuna del guerrero viticultor: Montilla y Malaga y, de
algunas mas, con deseos de participar de tan singular efemérides, se tienen noticias.
Esta version esta corroborada, hasta cierto punto, por Valcarcel (1791): “Esta planta es
originaria de las Islas Canarias y de la Madera, de donde se trasplanto a las orillas del
Rin y de la Mosela y de alli la trajo Pedro Ximénez...” Otros autores, como Garcia de la
Lefa (1792), Masdeu (1783) y Gonzalez Gordon (1948) apoyan esta tesis que no es
compartida por Viala y Vermorel (1910), Pulliat, Rovasenda y algunos mas, quienes opi-
nan que las caracteristicas morfolégicas y ampelogréficas de la Pedro Ximénez en nada
se parecen a las de las vides cultivadas en los valles alemanes. Basta recorrer los exten-
sos vifiedos del Rin y del Mosela y observar la morfologia de las variedades que alli se
cultivan y de sus racimos para concordar con la idea menos viajera.

La Pedro Ximénez es, sin duda, una variedad nacida en el sur, mediterranea. Su

numerosa sinonimia hace dudar de su novelesco origen. En otros pagos se conoce
con los nombres de Alamis, Alamis de Totana, Ximén, Ximéncia y Ximénez. Hay otras
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versiones de su procedencia. Una de ellas es la apuntada por Rafael Arévalo, profesor
de érabe de la Universidad de Mélaga: “Pero Ximén es la castellanizacion de la palabra
drabe que designa el tipo de uva del cual tal vino procede y cuya traduccién seria “gota
dorada”. Constantinescu afirma que ya era conocida en el siglo VIl y Viala y Vermorel
sugieren que podria proceder de una localidad llamada Jiménez, probablemente la
actual Jimena. Profesores de la Facultad de Filosofia y Letras cordobesa parece que
han encontrado notas sobre esta uva publicadas en el siglo XV, hallazgo que, de ser
cierto, convertiria en leyenda la version del soldado espaniol de los Tercios de Flandes.
Por ultimo, T.A. Layton afirma que en la Inglaterra del siglo XVI se conocia esta varie-
dad con el nombre de Peter see me, aseveracién que corrobora Andrés Cordoba, cita-
do por Baccio (1524-1600), al afirmar que esta uva empez6 a hacerse célebre a finales
del siglo XVI.

Que sepamos con certeza, a partir de los comienzos del siglo XVI la variedad Pedro
Ximénez se extendid por las blancas laderas del sur de la provincia de Cérdoba des-
plazando por sus excelentes cualidades a otras cepas. Asi lo demuestra la resefia
encontrada por Enrique Garramiola en un libro de la Escribania Publica de Diego de Agui-
lar, fechada el 3 de abril de 1574. Dice asi: “Ante los licenciados Alonso Cabrera y
Santa Cruz, abogados, y Gaspar Diaz de los Reyes, vecinos de la villa de Montilla, Antén
Ximénez Toledano, se obliga a entregar a Juan de Vera, mercader, que esta ausente,
ambos también vecinos de dicha localidad, veinte y cinco cargas de uva Pero Ximénez,
de la cosecha del presente ano, al precio que rija en Montilla por el dia de Nuestra Sefio-
ra de Septiembre venidero”.

La opinién que si es unanime es la de su extraordinaria calidad. Garcia de la Lefia
afirmaba que “es la mas noble de todas las variedades”. Esteban Boutelou (1807),
investigador de los vinos sanluquefos, opinaba que “es una de las mas cultivadas y
apreciadas” y el gran ampelografo Simon de Roxas Clemente (1807) escribia: “Su
mosto se reputa con razon el mejor para vinos secos y dulces...". Parada y Barreto
(1868) dice: “vidueno productor del célebre vino de su nombre y utilisimo para la con-
feccion de toda clase de mosto”.

Citemos ahora sus caracteristicas. Morfolégicamente es una uva redonda, de piel
fina, casi transparente, delicada y muy sensible a los climas himedos. Por este motivo
ha dejado de cultivarse en el marco de Jerez donde, hasta no hace mucho, ocupaba
una superficie considerable. Los maritimos rocios la pudren con facilidad.

Encuentra su habitat ideal en climas secos y calurosos, en los que proporciona vinos
generosos de gran finura y elevado grado alcohdlico natural. Polifacética, es también la
materia prima exclusiva del exquisito vino dulce que lleva su nombre. Es muy sensible al
mildiu y a la podredumbre. Exige suelos aireados, profundos, secos y ricos en carbona-
to calcico.

Sinonimias. Simén de Roxas Clemente, en su Ensayo metddico sobre las varie-
dades de la vid que se crian y cultivan en Andalucia, la describe y estudia bajo el nom-
bre de Jiménez-Ximenecia, de la Tribu VIl Jimenecias-Ximeneciae. Argumenta que esta
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variedad llevada a Malaga por Peter Siemens tomé el nombre actual de él, por trans-
cripcion errénea de Simoén o Ximén en Ximénez o Ximén.

Comenge, en su libro La vid y los vinos espafioles, la nombra como variedad Ximé-
nez 2, incluyéndola en la Seccién 12 del Clan | Ximenecias.

Son sinénimos: Alamis, Alamis de Totana, Pedro Ximénez, Pero Ximénez, Pedro
Jiménez, Pero Ximén, Pero Jiménez y Ximénez.

Descripcion. Porte de vegetacion erguido. Tronco vigoroso. Hojas adultas de tama-
fio medio a grande, de color verde fuerte con poco brillo y envés acerado. Racimos de
tamanio medio grande. Bayas de tamafio medio de coloracién regular amarillo verdosa.
Piel fina y pulpa blanda.

BALADI-VERDEJO

Variedad Baladi-Verdejo

Citada por Comenge como variedad Baladi o Insubstantialis. Es sensible a la podre-
dumbre. Prefiere terrenos sueltos y poco fértiles y clima soleado. Soporta bien la cali-
za. Proporciona vinos de baja graduacién, ligeramente acidos, finos, palidos y de aroma
agradable.

Sinonimias. Baladi, Jaén blanco, Garrida, Parda, Virulés.
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Descripcion. Porte de la vegetacion postrado. Tronco vigoroso. Hojas adultas pen-
tagonales, grandes, pentalobuladas, de color verde sin brillo y envés velloso. Racimos
grandes de soltura media. Bayas de tamaro regular, color amarillento, piel gruesa y
pulpa carnosa.

AIREN

Variedad Airén

Es la uva blanca mas cultivada en Espana y una de las mas antiguas. Como el resto
de las variedades autorizadas, que se describen a continuacion, se ha utilizado desde
antiguo en el Marco para reducir el porcentaje glucométrico de los mostos de la Pedro
Ximénez que, a finales de vendimia, llegan a alcanzar cotas tan altas que hacen dificil
el trabajo de las levaduras.

Variedad rustica, soporta bien los climas extremos y la sequia, se adapta con facili-
dad a todo tipo de suelos, se defiende con valentia de las enfermedades criptogamicas
y, ademas, es muy productiva. Correctamente elaborada da vinos pélidos, aromaéticos,
agradables. Es una de las variedades espanolas mas antiguas.

Sinonimias. Alonso de Herrera la cita en su Agricultura General, dentro de Ios lina-
jes de vides blancas como una “de las uvas lairenes o datilefias”.

Simén de Roxas Clemente, en su citada obra, la conoce como variedad Mantuo laeren
Confertissima, de la Tribu lll: Mantuos-Pensiles.
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Comenge, la recoge como Mantuo laeren 89, perteneciente al Clan lll: Mantuos, que
se incluye dentro de la Seccién 32.

También se la conoce bajo los siguientes sinénimos: Airén, Lairén del Rey, Manchega
y Valdeperiera.

Descripcion. Planta de porte rastrero, de tamafno pequefio-mediano, con tronco
vigoroso. Hojas adultas de tamafo entre mediano y grande, de forma pentagonal con
cinco lébulos; de color verde oscuro sin brillo siendo la superficie del haz lisa y el envés
aranoso. Racimos de tamafio mediano, sueltos y alargados. Baya de tamafio grande y
forma esférica. Hollejo de color verde amarillo, con pruina, de consistencia media. Pulpa
no coloreada y blanda.

MONTEPILA

Variedad Montepila

Es otra antigua variedad andaluza, diseminada por varias provincias del sur espafol.
Da vinos poco aromaticos, neutros, de baja graduacién alcohdlica.

Sinonimias. Monastrell blanco y Mantepila.

Descripcién. Variedad blanca de porte semierguido. Hojas adultas pentagonales,
con abundantes pelos cortos en el envés de la hoja. Posee una débil hinchazén en el
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haz. Racimos medianos, de 12 a 18 cm de longitud, compactos, con pedinculo muy
corto. Bayas de forma esférica o ligeramente aplastadas, de longitud media y diametro
grande, con la epidermis verde amarilla y la pulpa incolora.

MOSCATEL DE GRANO PEQUENO

Variedad Moscatel

Es la variedad moscatel mas cultivada en la denominacion de origen Montilla-Moriles
seguida por la de Alejandria. El origen de ambas es mas que remoto, existiendo citas
egipcias bajo el nombre Zibibbo. Es sensible al ataque de criptégamas, al entrenudo
corto, a la sequia y vegeta bien en suelos frescos y calcareos.

Sinonimias. Moscatel comun, Moscatel castellano, Moscatel fino, Moscatel de
grano menudo, Muscat de Frontignan.

Descripcion. Porte de la vegetacién semierguido. Hojas orbiculares, con seno
peciolar cerrado, con los bordes del limbo paralelos y senos laterales bastante profun-
dos y muy estrechos; los senos inferiores aparecen poco marcados. Dientes angulosos,
muy estrechos, numerosos y en dos series. Racimos medianos, raramente alados, cilin-
dricos, largos, estrechos y compactos. Bayas estrechas de color blanco ambarino.
Variedad de alto rendimiento que produce mostos muy dulces y con tipico aroma, de
alto contenido en oxidasas.
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Otras variedades.

A los efectos de mejorar la calidad de los vinos jévenes, el Consejo Regulador deci-
dié solicitar la incorporacion de las siguientes variedades: Chardonnay, Macabeo y Sau-
vignon blanc.

LA FILOXERA EN LA DENOMINACION DE ORIGEN MONTILLA-IMORILES

El ataque de la filoxera supuso en Cordoba, como en todos los viiedos europeos,
unos afos de zozobra e incertidumbre en los que se llegd a temer la desaparicion casi
total del milenario cultivo de la vid y la pérdida irreparable de los vinos méas famosos.
Se ensayaron, sin éxito, los mas diversos procedimientos para exterminar el insecto y
hasta que la utilizacion de pies americanos dio sus primeros frutos no se atisb6 un rayo
de esperanza. No deja de ser curioso que hayan sido plantas americanas las encarga-
das de regenerar el viiiedo europeo que, a su vez, fue arrasado por una plaga ameri-
cana. De ultramar llegaron también dos plagas que aun siguen azotando las cepas: el
mildiu y el oidio.

Filoxera: Diversos estados del insecto. 1) Hembra alada sextpera. 2) Hembra fundadora. 3) Ninfa radicicola.
4).Adulto.radicicola..5).Adulto. gallicola.
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Entomolégicamente, es un insecto incluido en el orden Homdpteros; familia Afididos,
y subfamilia Filoxeridos, que fue llamado en principio Phyloxera vastratix (Planchon),
luego Xerampelus vitifolii (D'Alguercio), de forma mas extendida Peritimbia visitana
(Wortwood) y, ultimamente, Viteus vitifolii (Fitch).

Este artrdpodo destructor de las vides del viejo continente fue descubierto en
Hammersmith, en unos invernaderos situados cerca de Londres, encontrandose al afio
siguiente, 1863, en Roquemanre, en la region francesa de Gard. En poco tiempo inva-
dié los vifiedos de Charentes y del Languedoc-Rousillon, y en el quinquenio 1875-80 el
resto de las regiones francesas. Alemania, Austria, Cércega, Rumania, Bulgaria, Suiza
y Portugal fueron perdiendo también sus cepas. En 1876 y 1878 aparecieron los pri-
meros indicios en las provincias de Malaga y Gerona, respectivamente, aunque hasta
pasados diez afos, 20 de noviembre de 1888, no se declararon oficialmente invadidas.

El ciclo biolégico de la filoxera es muy complejo. Parte de un huevo de invierno pues-
to en la corteza de la madera de una vid americana por una hembra sexuada de la que
nacer4 la gallicola fundadora que, posteriormente, se instalara en las hojas de las cepas
americanas produciendo agallas, abiertas por el haz y abombadas por el envés. Esta
gallicola fundadora puede originar, méas o menos pronto, filoxeras que emigran a las rai-
ces y viven y se multiplican sobre ellas. Son las temidas radicicolas, especie de pulgén
de color amarillo de pequefio tamano que llega a alcanzar un milimetro de longitud cuan-
do su estado de desarrollo es completo, y cuyos dos ciclos reproductivos seria prolijo
describir. En esta etapa son facilmente visibles, con una lupa, en las raicillas de las
cepas en las que clavan su 6rgano chupador para tomar jugos, provocando necrosis
que acaban répidamente con la vida de la planta.

La propagacion, si no hay vides americanas, se efectia en estado de radicicola y
por caminos distintos: de planta a planta, subterraneamente o por la superficie si el
suelo no es arenoso. Este dltimo hecho explica que hayan quedado libres del insecto
vinedos plantados en arenas de algunas localidades costeras de la provincia de Cadiz.
La filoxera se propaga, también, arrastrada por el agua hacia zonas mas bajas; trans-
portadas en el calzado, en los vestidos, en aperos y Utiles de labranza, y en impruden-
tes envios de material vegetal contaminado: sarmientos, cepas, etc.

Tras este prélogo informativo, vamos con la historia. El primer foco espafiol se
detectd en el afio 1876, en la provincia de Malaga, a pocos kildmetros de la capital, en
el lagar de La Indiana, hoy término municipal del Rincén de la Victoria. Lacomba reco-
ge asi la desastrosa noticia: “La primera vifa atacada fue la del lagar llamado La India-
na, perteneciente a un tal Eugenio Molina, en el término de Moclinejo, pago de Arroyo
de la Granadilla, a unos veinte kilometros de Malaga por la carretera de Vélez. Era ésta
una finca de unas noventa obradas de mil cepas cada una, destinada al cultivo de mos-
catel gordo para la produccién de pasa”.

“Informes de la época nos han dejado una precisa descripcion del vifiedo invadido.
Indican que presentaba diversos focos que crecian en progresion constante, como la
mancha de aceite que cae sobre el papel; en el centro de cada foco se veian varias
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cepas completamente secas y, alrededor, una zona formada por irregulares curvas, en
las que los pampanos adquirian un color amarillo-palido. Mas al exterior, otra zona de
un verde alimonado, hasta que por insensible gradacion se llega a los que todavia lucen
su natural verdura. Esta manera de desvanecerse las tintas, este transito de la muerte
ala vida, este aspecto que ofrece el conjunto es tan especial, tan tipico, por decirlo asi,
que cuando el mal ha avanzado lo bastante no es posible confundirlo con ningun otro,
y de muy lejos puede conocerse una vina filoxerada. Entrada por La Indiana, la filoxera
se propag6, de inmediato, a las fincas lindantes por el norte y por el sur, y en agosto
de 1878 se calculaba en 200.000 el nimero de cepas atacadas.”

El panorama y, sobre todo, la impotencia del viticultor ante el avance imparable de
la plaga, debia ser enormemente tragico. Comenta Vasserot en su libro Ef vino de Méla-
ga: “Nada tiene de extraiio que la provincia de Malaga fuera la introductora de la plaga.
Su intenso comercio con el exterior y su privilegiado clima, la hacian blanco propicio del
terrible insecto y el mismo mar que nos trajo las primeras vifias nos transport6 también
su implacable enemigo: la filoxera”.

La Administracién tomo cartas en el asunto, fijando normas para el control de la
plaga, que se plasmaron en la Ley de 30-7-1878, que dictaba disposiciones comple-
mentarias para evitar su difusion, relacionadas con la comercializacion de plantas ame-
ricanas, creacién de viveros, nombramiento de comisarios, adhesiones a convenios
internacionales, etc.

Aun asi, la plaga no detuvo su caminar, avanzando lentamente hacia el este y el norte.
En la vecina provincia de Cdrdoba penetrd por el sur, desde los linderos viiedos malague-
fios: “En la primavera del afio 1888, el Ayuntamiento de Lucena denunci6 al Gobernador

Bodegas'Luque=Dofia:Mencia+(Cérdoba):
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Civil de la provincia el hecho de haberse presentado en los viiedos de aquel término una
enfermedad que hacia secar las plantas, y en virtud de dicha denuncia se ordend al Inge-
niero autor de la Memoria que se extracta, hiciera un reconocimiento que dio por resulta-
do el comprobar que la indicada enfermedad era producida por los ataques de la filoxera,
sospechando que este insecto hubiera entrado por la provincia de Méalaga, que hacia afos
se hallaba invadida, habiéndosele encontrado en los términos de Palenciana, Benameji y
Encinas Reales, limitrofes a dicha provincia, cuyo aspecto revelaba tener de dos a tres
anos de existencia, lo cual confirmé la sospecha de que la plaga habia sido introducida en
la provincia de Cérdoba, del término de Cuevas Bajas, correspondiente a Malaga”.

Ocho arios después, el 90% de las vifias de Lucena estaban perdidas, y el insecto
avanzaba lenta e inexorablemente hacia Cordoba, destruyendo a su paso las vifias de
Cabra, Dofia Mencia, Baena, Monturque, Los Moriles —entonces aldea de Zapateros—,
Puente Genil, Aguilar de la Frontera, Nueva Carteya, Montilla, La Rambla... En 1891, de
12.054 hectareas examinadas, 4.318 estaban destruidas, 4.411 invadidas y 3.325
eran sospechosas de infeccion.

Ni tan siquiera el Guadalquivir sirvié de barrera natural a la extension de la plaga
hacia el norte de la provincia. En Villaviciosa aparecio en 1902 y sec6 los primeros vifie-
dos en 1905. Buena parte de las cepas perdidas en el norte de la provincia no se repu-
sieron. La vid, considerada siempre como una planta muy longeva —cuenta Plinio que
los primeros escritores agrarios le daban una vida de 700 afios- habia topado con un
enemigo implacable al que, entonces, se le llamé pulgon lanigero.

Gracias a la resistencia de las raices de las vitis americanas al ataque de la filoxera
se pudieron reponer los viiiedos afectados, utilizando para ello diferentes castas de
estas vides, puras o hibridadas. Plantar patrones aptos y resistentes, adecuados al
clima, al tipo de suelo y a la variedad de vinifera a injertar, fue la solucion feliz de esta
devastadora historia.

Mucho se investigd durante aquellos afios sobre patrones. Se obtuvieron, incluso,
hibridos reproductores directos con los que se repusieron algunas zonas, hibridos que
hubo que desechar luego por diferentes motivos. Ademas, la filoxera ha provocado
otros efectos negativos. Como consecuencia del uso de los portainjertos la edad pro-
ductiva de las cepas ha disminuido considerablemente. Por afiadidura, la mayor parte
de las variedades que no se repusieron en aquellos afios, lamentablemente, han desa-
parecido. Son pérdidas irrecuperables para la riqueza viticola andaluza que conté con
un elevadisimo nimero de viniferas hasta primeros del siglo XX. Consuela afadir que
la ingenieria genética esta ofreciendo espectaculares resultados en Viticultura, hecho
que permite afirmar que, en pocos afos, se comercializaran plantas de viniferas resis-
tentes al ataque de enfermedades, de la filoxera y de otros insectos. En dos palabras:
después de mas de cien afios, es probable que volvamos a beber vinos procedentes,
exclusivamente, de las raices de nuestras milenarias cepas.



Capitulo IV

ELABORACION Y CRIANZA

Bajé contigo, amor, a Ja Loc/ega
Y me acerqué al tonel que allt dormia
por ver si era verdad que en 8 crecia
Ja ﬂor c/e/ vino, c]iminuta y ciega.

Ypara descubrir lo que trasiega
el vino al corazdn, pensé que unia,
para jugar, tu boca con la mia,
por que el amor no sabe a lo que juega.

Uhniendo asi, en tu boca, vino 17 micles
le dimos a la ﬂor de los toneles

como vaso, tu labio femcnino.

Y todo fue tan dulce Y abundante

que nunca Ja lyoc/cga vio otro amante
ebrio de tanto amor y tanto vino.

Luis Lépez Anglada







Los vinos generosos de la denominacién de origen Montilla-Moriles, especialmente
los de crianza bioldgica, constituyen un mundo aparte dentro del universo de la Enolo-
gia. Blancos, rosados, tintos, espumosos, dulces... se elaboran en todos los continen-
tes. El fino, el amontillado, el oloroso, el pedro ximénez... son singulares, dnicos,
inimitables. Son patrimonio exclusivo de un marco geografico cuyas condiciones eda-
fologicas, climaticas, varietales y culturales no pueden trasladarse a ninguna otra
region, ni tan siquiera a otros pagos de Andalucia.

VENDIMIA Y ELABORACION

Poco difiere la elaboracién de los vinos base cuyo destino posterior va a ser la crian-
za y envejecimiento de generosos de la que se realiza para, en general, obtener vinos
blancos de calidad, aunque como todo lo que rodea a estos caldos (nicos, peculiari-
dades no le faltan.

Comenzando por la vendimia, son muy elevadas las exigencias de sazon y de abso-
luta sanidad del fruto. Anualmente, el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
fija la fecha de inicio de la recoleccion, marcando un calendario por pagos en funcién
de la madurez. Se comienza a cortar en los terrenos mas tempranos, finalizando la cam-
pafa en aquellos en los que, por circunstancias orogréficas y climaticas, la sazon del
racimo se atrasa con respecto a la fecha media de la zona. La graduacién minima exi-
gida para comenzar la corta suele ser 13'52 Bé, lo que supone una densidad de 1.099,
una riqueza en aztcares de 244 gramos por litro de mosto, y una graduacion alcohdli-
ca natural probable, tras la fermentacion, superior a 152, dado el dptimo rendimiento
que caracteriza a las levaduras del Marco.

El viticultor sabe que sus racimos deben llegar al lagar en las mejores condiciones,
las bayas enteras, sin roturas. El transporte, desde la cepa a la tolva, se realiza con
el mayor cuidado, procurando que el hollejo no se rompa y que no se produzcan pérdi-
das de mosto. El tiempo entre la corta y la molturacién se reduce al minimo.

En el lagar se elaboran por separado las uvas procedentes de cada pago, cono-

ciendo que las procedentes de los terrenos de calidad superior, de las mejores albari-
zas, daran los vinos mas cualificados para la crianza de finos. Es bien sabido que un
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Vendimia.

mosto procedente de los Ruedos nunca evolucionara nitendra la finura de los prove-
nientes de los alberos de la Sierra de Montilla o de los Moriles Altos, auténticas joyas
edaficas para la obtencion de calidad.

Si la procedencia y madurez industrial del fruto son importantes, mas lo es adn su
estado sanitario cuando su fin es la obtencion de mostos# destinados a rociar las cria-
deras de finos. Si por circunstancias meteoroldgicas el racimo ha sufrido ataque de hon-
gos, especialmente de Botrytis cinerea, llamada comunmente podredumbre gris, el vino
elaborado se descalifica y destina a otros fines, normalmente a destilacion. Las cria-
deras solo pueden rociarse con caldos procedentes de uvas sanas y maduras

La vendimia suele comenzar en Montilla-Moriles, por sus circunstancias climaticas,
a finales del mes de agosto. Es la vendimia mas temprana de Espafa y, probablemen-
te, de Europa. Se cortan primero los racimos en sazén de la variedad Pedro Ximénez
dejando para una segunda vuelta, en la llamada corta del cencerrén, los que atin no han
alcanzado el punto ideal de madurez, generalmente los viduefos, y eliminando aquellos
que presenten ataques de criptdgamas u otros defectos que puedan penalizar la cali
dad futura del vino.

Los lagares del Marco pueden presumir de tecnologia punta. En los Gltimos afios se
ha renovado la mayoria de la maquinaria, sustituyéndose la obsoleta por equipos de
nueva hornada que proporcionan una excelente calidad. De los escurridores y prensas
neumaticas salen hoy los mostos mas finos, dedicandose los procedentes de la moltu-
racion y primer aprieto para los vinos de mayor calidad.

4 En el marco Montilla-Moriles se llama también mosto al vino recién fermentado e incluso al que tiene un afio
0 mas pero que aun no ha pasado a la madera.
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EL ENYESADO

Aunque la legislacién ha recortado considerablemente el uso incluso moderado del
yeso, esta sabia y antiquisima costumbre debe considerarse beneficiosa para los mos-
tos producidos en regiones calidas, normalmente cortos de acidez total. El sulfato cal-
cicod parece que comenzd a usarse con fines de sustentacién, para dar cierta rigidez
a la vendimia molturada, facilitando su prensado y como procedimiento de clarificacién
de los vinos una vez concluida la fermentacion. Valga la siguiente cita cervantina para
atestiguar el uso de esta practica desde hace siglos: ... “de Guadalcanal es, y aun tiene
un es no es de yeso el sefiorico” (Rinconete y Cortadillo).

Para satisfacer la curiosidad de los interesados se dedican, a continuacion, unas
lineas al tan controvertido enyesado. Desde un punto de vista meramente quimico, el
yeso reacciona con el bitartrato potasico del mosto, antes y durante la fermentacion,
produciéndose tartratos de calcio, sulfato potasico neutro y, lo mas importante para el
vino, acido tartrico. Algunas reacciones mas concurren que no son objeto de estas
notas. Al sustituirse una sal acida por el acido organico mas enérgico de la uva, en su
zumo y posteriormente en el vino, la acidez total no varia o se incrementa ligeramente
—la alcalinidad de las cenizas es menor en vinos enyesados— pero si aumenta la energia
acida, es decir, disminuye el pH, objetivo propuesto.

Las ventajas de su uso son:

12. Aumenta la capacidad natural de autodefensa del vino ante microorganismos
patogenos ajenos a él, facilitando de esta manera el mejor desarrollo de la levadura
de flor.

22, Facilita la fermentacion completa en mostos meridionales, ricos en azlcares y
cortos de acidez, en uso combinado con el anhidrido sulfuroso, obteniéndose vinos mas
alcohdlicos, mas brillantes y mas aromaticos.

39, Facilita también el aclarado. Los vinos nuevos procedentes de vendimias
enyesadas limpian antes y mejor, acelerandose la floculacion de los compuestos en
suspension.

42 En los vinos tintos, provoca la formacién de una espuma muy roja, llamada
la grana, y mejora la intensidad cromatica y el brillo, fendmenos estos facilmente
apreciables.

52. En general, todos los vinos enyesados son mas estables que los no sometidos
a este proceso.

5 Varios autores antiguos citan el yeso en la elaboracion de vinos, entre otros Columela.
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-

Como contrapartida, el sulfato potasico irrita la mucosa intestinal si se encuentra en
el vino en proporciones muy elevadas, cantidades alejadas totalmente de los contenidos
normales en los caidos andaluces que, como ya se ha dicho, han venido siendo, desde
épocas remotas, sometidos a esta practica enoldgica que, como el soleo de la uva, ya
era utilizada por los cosecheros de la Bética en época romana segun cuenta Columela.

LA FERMENTACION

Tras la correccion y ligera sulfitacion del mosto para favorecer el desfangado comien-
za la fermentacion. La fase tumultuosa se realiza en envases de acero inoxidable que
cuentan con los equipos necesarios para controlar la temperatura del mosto. Cuando la
densidad es de, aproximadamente, 1.005 el mosto pasa a depdsitos convencionales en
los que acaba el proceso y en los que queda almacenado hasta el primer trasiego.

Mosto en fermentacion.

La fermentacién en recipientes de madera se sigue realizando para envinar las botas,
para extraer a las duelas resinas y sustancias de sabor lefioso cuyo olor y sabor puede ser
muy apreciado, y de hecho lo es, en otras regiones productoras; pero que los vinos gene-
rosos cordobeses, aromaticos de por si, sabrosos y llenos en la boca, para nada necesi-
tan. Por afiadidura, se considera de poca calidad, rechazable, un fino que huela a roble, y
mucho peor si ademas de oler sabe; olor y sabor que convendran, por ejemplo, a un tinto.

La temperatura de fermentacién en acero oscila entre los 23 y 28 grados centigra-
dos. Las levaduras que se ocupan de transformar el zumo de uva en vino son autocto-
nas, predominando en la denominacién de origen Montilla-Moriles, a las temperaturas
antes citadas, dos especies: Saccharomyces ellipsoideus y Saccharomyces mangini
ambas con numerosas cepas y con un importante papel en la tercera y ultima fase de
la fermentacion por su elevada tolerancia al etanol.
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Depdsitos de acero inoxidable para Refractometro: 14°2° el 2/8/2000
fermentacion de Cooperativa La Union.

EL MOSTO, EL VINO NUEVO

Ha nacido el vino nuevo, el mosto. Fragante, oliendo a fruta y a levadura, a miga de
pan recién cocido, con una puntita de carbdnico que le da ain mayor alegria en la boca.
Las calles de muchos pueblos andaluces huelen a vino fresco en los meses de sep-
tiembre —por San Miguel, el mosto vino es— octubre y noviembre y si hay mosto en los
lagares también los hay en las tabernas, en las que muchos aficionados a estos caldos,
todavia burbujeantes, los esperan con impaciencia.

Finalizada la fermentacion, separados de las lias, hacia febrero, los vinos se clasifi-
can. Los de mayor finura, los procedentes de albarizas de primera calidad y obtenidos
de mostos procedentes de la molturacion y primera prensada, se destinan a rociar las
criaderas de finos. El resto a la elaboracién de olorosos, rayas u otros tipos de vinos.

Ya se ha comentado que la uva Pedro Ximénez, en los pagos del sur de Cérdoba,
alcanza tal punto de madurez que sus mostos suelen entrar en los lagares con densida-
des que rondan y superan holgadamente los 250 gramos de azidcar por litro de zumo,
13,7 grados Baumé. Como sabra el lector, cada 17 gramos de azucares del mosto se
transforman en un grado de alcohol. Consecuentemente, el porcentaje medio de etanol
del vino resultante de la fermentacion del zumo montillano seria 14,7°. Sin embargo, las
levaduras montillanas, gracias a su alta capacidad de transformacion, obtienen de un
mosto con 250 gramos de azlicares un vino con mas de 15° de alcohol. Salvo en ven-
dimias lluviosas, ésta graduacion se supera y permite que el vino pueda pasar sin mas
adiciones a las criaderas, haciendo innecesario anadir alcohol vinico.

Puede decirse, en honor a la verdad, que el (nico vino fino que llega al consumidor
sin ningin tipo de afiadidos, con graduacion alcohdlica natural, es el de Montilla-Moriles.
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LA ELABORACION DEL PEDRO XIMENEZ

Conviene destacar la artesania con que se obtiene este singular vino dulce, el vino
del sol, elaborado con la variedad de uva Pedro Ximénez y nominado con el nombre de
la cepa de cuyas uvas procede.

El proceso comienza con la corta escrupulosa de racimos, en perfectas condicio-
nes de madurez y de sanidad vegetal, que se transportan en cajas, con sumo cuidado
para no romper las uvas, hasta el almijar o pasera donde se extienden sobre redores o
capachetas de esparto o sobre largas tiras de material plastico de, aproximadamente,
un metro de ancho. Expuestos al sol, los racimos van pasificAndose lentamente, per-
diendo agua, concentrandose todos sus componentes, evolucionando los aromas de la
uva y acelerando su maduracion por un complejo proceso en el que tienen una clara
influencia los rayos ultravioletas. El soleo de la uva conlleva una cierta desorganizacién
celular que favorece la posterior extraccion del mosto.

Pasera Pedro Ximénez.

Para que todas las uvas se pasifiquen por igual, las cuadrillas de operarios se ocu-
pan de darles vueltas a los racimos cada dos o tres dias. En plena campana, la super-
ficie ocupada por las paseras suele rebasar las quince hectareas. El riesgo que corre
el elaborador es alto ya que, si llueve durante tres o cuatro dias, la uva puede pudrirse
ocasionando una elevada perdida econdmica. Afortunadamente, esto no suele ocurrir.

En funcion de la temperatura y de las horas de sol, la pasificacion dura alrededor
de cinco a siete dias al comienzo de la campana y diez, aproximadamente, a mediados
de septiembre. Por reunir las condiciones climaticas adecuadas (sol, calor y ambiente
seco) y varietales, la denominacién de origen Montilla-Moriles elabora méas del 90% de
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Prensa Horizontal.

la produccion total de vino Pedro Ximénez6. Llegado el punto dptimo de pasificacion,
los racimos se recogen y son llevados al lagar en donde se molturan y prensan luego
en horizontales de pequefio didmetro para que la presion superficial sea elevada. El ago-
tamiento de la vendimia se efectia en prensas hidraulicas similares a las utilizadas para
la obtencion del aceite de oliva.

El proceso de extraccién del mosto pasa por cuatro fases:

1. Molienda. Cuando el proceso de pasificacion ha terminado los racimos se llevan
al lagar en cajas de plastico. Para la molturacion se utilizan moledoras de rodillos. El
proceso es mas delicado de lo que parece ya que si los rodillos se aproximan excesi-
vamente se corre el riesgo de romper las pepitas de la uva con el consiguiente peligro
de posteriores oxidaciones y enranciamientos de los aceites que contienen. Por ello, la
molturacién ha de ser delicada, leve. Solo una ligera fraccion de mosto dulcisimo se
obtiene en este proceso.

2. Pasta. Una vez molidos los racimos, la pasta resultante se deja escurrir durante
periodos variables de tiempo. Fluye una escasa proporcién de un mosto dulcisimo y aro-
matico que, en algunos lagares, se almacena en depésitos separados. En la pasta
queda una elevada proporcion de pasas sin romper cuyo mosto se intentara extraer en
los sucesivos prensados.

6 Puede afirmarse que Montilla-Moriles es el tinico productor mundial de este vino.
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Uva pasa molida.

3. Primer prensado. Tras el escurrido, la pasta se introduce en una prensa hori
zontal de platos de poco didmetro para que la presion superficial sea elevada. Alli conti-
nua el lento y artesanal proceso de obtencién del zumo de las pasas de la variedad Pedro
Ximénez. Este primer prensado, que suele durar entre tres y cuatro horas, no logra extra-
er todo el mosto que contiene la pasta en la que alin queda un alto porcentaje de pasas
sin romper porgue la presion ejercida por este tipo de maquina es insuficiente.

Primer prensado.

4. Segundo prensado. Una prensa hidraulica, similar a las utilizadas en las alma-
zaras, se ocupa de extraer las Ultimas fracciones de mosto. La pasta se coloca en
capas finas entre capachos de esparto. EI zumo recogido es ain mas dulce que los
anteriores. Aln asi, queda en la pasta prensada un elevado contenido en azlcares y en
pasas sin romper.
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Como es légico suponer, el rendimiento es bajisimo obteniéndose, aproximadamente,
29 litros de un mosto dulcisimo por cada 100 kilos de uva fresca. Para apreciar tan baja
extraccion de zumo debe tenerse en cuenta que el porcentaje para vinos secos es del
70%, es decir, 70 litros de mosto por cada 100 kilos de racimos. La densidad de esta
miel de uva supera en Montilla, faciimente, los 282 Bé. y, aunque parezca imposible, se
suelen producen fermentaciones parciales. Con posterioridad, se le anade al mosto, muy
aromatico y de color caramelo, una pequea cantidad de alcohol y variable proporcion de
vino, raya u oloroso, para reducir su excesivo dulzor, pasando luego a las criaderas en las
que, lentamente, pierden su primigenio color ambarino hasta alcanzar tonalidades muy
oscuras, casi azabache, al tiempo que ganan en aromas cada vez mas complejos.

Segundo prensado.

Como en los vinos generosos, la calidad del pedro ximénez guarda una estrecha
relacion con la zona de la que procede la uva y con la edad de las cepas. A igualdad de
condiciones, los elaborados con racimos provenientes de alberos y de plantas que tie-
nen mas de 25 afos de edad destacan por su delicada finura. Otros factores, como el
tipo de envase, la clase de madera con que se han fabricado, el envinado de los cas-
cos y las condiciones medioambientales de la bodega en la que se someten a crianza
tienen también una notable influencia en la calidad final de este vino singular.
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Bodegas Toro Albala.

LAS BODEGAS

En la bodega, largas hileras de botas, primorosamente colocadas unas encima de
otras, guardan los vinos. En sus fondos o traseras, aparecen rotulados nombres, nime-
ros y flechas cuyo significado es facil de entender: tipo de vino, escalas que lo contie-
nen y nimero de botas destinadas a una marca determinada.

Las botas descansan sobre largos palos llamados correderas. Estos, a su vez,
estan apoyados en otros mas cortos, colocados transversalmente, que los separan del
pavimento y que se denominan espolines. Se llama escala a cada una de las hileras
de botas. La que estd en el suelo puede nombrarse como primera escala pero, nor-
malmente, se denomina solera. De ahi que algunos aficionados se refieran a estos
vinos no como finos sino como soleras. Desde las correderas hacia arriba, solera, pri-
mera criadera, segunda criadera, tercera... y asi sucesivamente hasta la ultima. El
numero medio de escalas en las bodegas es de tres o cuatro. En determinadas oca-
siones, las Ultimas criaderas de un determinado tipo de vino pueden estar en otra nave,
no tienen que situarse necesariamente encima de la que preceden.

Los envases de crianza permanecen quietos durante anos, salvo que se produzcan
salideros, pérdidas de vino, roturas o averias de cualquier clase. A diferencia de los vinos
de anada, estos barriles no se vacian y friegan periédicamente sino que pueden perma-
necer cincuenta anos 0 mas sin que se le quiten los depositos que se van formando, cons-
tituidos por levaduras muertas, sales insolubilizadas y sélidos que han ido precipitando;
conjunto de sustancias que, cologuialmente, se llaman madres o cabezuelas del vino.
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LA ZONA DE CRIANZA: UNA ELIPSE BAQUICA

Aunque en todo el Marco la levadura de flor aparece sobre la superficie del vino de
forma espontanea, hay localidades y términos que presentan condiciones especiales
para su mejor desarrollo, fruto de la coincidencia de favorables factores medioambien-
tales. No es, por tanto, caprichoso el restringido marco agroindustrial en el que se crian
estos vinos. Los municipios que lo constituyen gozan del privilegio de pertenecer a la
zona de crianza de la denominacion de origen, algunos desde la fundacion del Consejo,
en el ano 1945.

El primer reglamento del Consejo se limité a plasmar en el articulado una realidad
mas que constatada. Desde siempre, la vid se ha cultivado en numerosos pero selec-
cionados pagos de la ondulada campifia sur cordobesa. También, desde los tiempos
mas remotos, en los lagares préximos al viiedo se ha transformando el zumo en vino,
pero para ubicar las bodegas de crianza el criterio siempre ha sido mas restrictivo.

La Zona de Crianza tiene forma de elipse, de una elipse baquica cuyos focos geo-
métricos pueden ser Montilla y Lucena. Dentro, o en la periferia, quedan Aguilar de la
Frontera -incansable vigilante del Marco desde la exenta torre del Reloj- Baena, Cabra,
Cordoba capital, Dofia Mencia, La Rambla, Lucena, Moriles, Montemayor, Monturque,
Nueva Carteya y Puente Genil.

LA CRIANZA

“Porque su ciclo comp/eto
con paciencia y con respeto
pide, esperar y esperar
mds que hijo, el vino es nieto
del que lo sabe criar.”

Estos versos de José Maria Peman describen, acertadamente, la complejidad que
conlleva la crianza de los vinos generosos andaluces. El eximio poeta gaditano vivio
siempre entre vifias y bodegas. Conocia el tema a la perfeccién y sabia de sus dificul-
tades, del mimo y el cuidado que el bodeguero ha de dedicar a cada una de sus botas.
La realidad es que estos vinos son tan diferentes que conviene detenerse y reflexionar
en torno a sus peculiaridades, a su destacada originalidad. Si el lector ha visitado bode-
gas de otras zonas nos dar4 la razon: jamas habré encontrado singularidades como la
de los vinos andaluces con crianza bioldgica bajo velo de flor. No es reiterativo decir
que blancos, tintos y espumosos pueden elaborarse en todas las latitudes donde la vina
sea capaz de vegetar. Vinos finos, inicamente en las provincias occidentales de Anda-
lucia, en la tierra de Maria Santisima, que asi se comenz6 a llamar a la Bética a finales
del siglo pasado.
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Rocfo ] Depésito ]
Vino nuevo
"Correr lo escala”
2* criadera
Reposlicién Dep6sito
Homogeneizacién
"Correr la_escala”
1* criadera
Reposlclén Depésito
Homogenelzacién
Solera
[ ]
"Saca”
Dep6sito
Homogeneizacién
Al_mercado
¥ Estabilizacisn Filtraclén

Esquema del proceso de reposicion de las soleras (José M. Cabello).

Decia Ortega y Gasset: “vive el andaluz en una tierra grasa, ubérrima, que con el
minimo esfuerzo da espléndidos frutos”. Tan espléndida es que generosamente ofrece
al hombre, dia a dia, el milagro de la crianza bajo velo de flor, milagro nico en la Eno-
logia mundial si a ella se une el sistema de criaderas y soleras. Por eso, el vino de esta
tierra no es solo exponente de un conjunto feliz de circunstancias climatolégicas y geo-
gréficas sino simbolo vivo del grupo humano que acert6 a producirlo y a decantarlo.

Ha quedado claro que el vino destinado a crianza biolégica ha de reunir las mayores
virtudes de calidad y franqueza y que debe permanecer al menos un afio en depdsito
antes de pasar a la madera, a la (ltima criadera, por cuyas botas comenzara su anda-
dura en las catedralicias bodegas. Se desconoce cuando comenzd a utilizarse este ori-
ginal sistema. Lo cierto es que el inventor de esta técnica enoldgica, quiza fruto del azar
y de la falta de espacio, consiguié plenamente el fin pretendido: producir vinos homo-
géneos, uniformes, sea cual sea su tipo (fino, amontillado, oloroso, etc.). En las bode-
gas de crianza del marco Montilla-Moriles no existe mas vino de anada que el que
permanece en depdsitos hasta que se incorpora al sistema.
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Es esta una caracteristica que algunos compradores critican, acostumbrados a leer
en la etiqueta el afio en que se elabord el vino, aduciendo una igualdad para todos los
vinos que en realidad no existe. Exteriormente, es dificil distinguir un fino con poca crian-
za de otro que proceda de una larguisima y centenaria criadera, y lo mismo ocurre con
el resto de los tipos de vinos que iremos describiendo. En realidad, rotular la etiqueta
con el nombre, por ejemplo, OLOROSO 1946 lo mas probable es que s6lo quiera decir
que la solera de ese vino se fundé en dicho afio, pero no que el vino que contiene la
botella sea integramente del 1946.

En este sentido, se pretende mejorar la informacion al consumidor indicandole al
menos el nimero de criaderas que anteceden y proveen a las soleras de donde se
extrae el vino que se expende al comercio. Asi, sefialar bajo control del Consejo Regu-
lador que la marca tal tiene nueve criaderas, advertir que dicho vino tiene una vejez
mayor que el que solo tiene tres, justificard su mayor calidad y, consecuentemente, su
precio mas alto.

Bodega “Los Amigos” de Pérez Barquero.

LA CRIANZA BAJO VELO DE FLOR

Las botas tienen mayor capacidad y grosor de duelas mientras mas cerca estan del
suelo para asi poder soportar la carga, cada vez mas elevada, que tienen encima. Se
llenan hasta las 4/5 partes, aproximadamente, de su aforo y, a los pocos dias, en las
destinadas a crianza biolégica comienzan a aparecer sobre la superficie del liquido
pequefias agrupaciones de color blanguecino y escaso espesor que por su geometria
recuerdan la forma de una flor. Lentamente, estas flores iran aumentando de tamano
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hasta formar un velo continuo que cubrird toda la capa liquida en contacto con el aire.
Nada tiene que ver esta nata con otras, de parecida contextura, que para desgracia del
vino y de su propietario pueden aparecer en la superficie causando acetificaciones, pér-
didas de alcohol y otros males. Todo lo contrario, la levadura de flor mejorara el vino
igual que otros hongos multiplican el aroma y el sabor de productos, también alimenta-
rios, como el queso o el jamon.

Levadura de flor.

Las levaduras de flor suben a la superficie del vino porque, en condiciones iddneas
de temperatura y de graduacion alcohdlica, sintetizan un lipido que las hace perder den-
sidad. Esta mutacion se produce por efecto del ADN mitocondrial. Cuando la tempera-
tura del vino sobrepasa los 272 C o cuando el porcentaje de etanol es superior a 16%
vol. se destruye este ADN y, consecuentemente, desaparece la capacidad de sintetiza-
cion de lipidos. En estas condiciones, la levadura cae al fondo del envase y muere por
anorexia. Sin embargo, son elevados los niveles de tolerancia de estas levaduras al anhi-
drido sulfuroso en el que encuentran un buen aliado para combatir ataques bactrianos.

La mayoria de las levaduras de flor cordobesas, espontaneas en cada pago, son
del género Saccharomyces. Se conocen mas de doscientas especies, cuyas nomina-
ciones y condiciones para formar velo son tan diversas que parece preferible hablar sim-
plemente de levaduras de flor para no equivocarnos. Las transformaciones que ejercen
sobre el vino base son notables, encontrandose analiticamente en los finos varias dece-
nas de nuevos productos que no se hallaban en el vino originario. Al mismo tiempo,
desaparecen o disminuyen considerablemente otros componentes como la glicerina, el

acido malico, la acidez volatil y los azucares residuales.
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Uno de los efectos mas notables de la levadura es el reductor. El potencial redox’
en un fino, oscila entre 280 y 360 milivoltios. Sin embargo, un vino generoso de crian-
za oxidativa muestra un potencial de 450 milivoltios e incluso mas. Esto explica la pali-
dez de los finos que en ocasiones llegan a alcanzar tonalidades casi acuosas.
Curiosamente, se ha comprobado que el potencial reductor es mas bajo en el fondo del
envase donde el vino estad en contacto con las madres o cabezuelas. Demuestra este
hecho que la autolisis de las levaduras genera una actividad reductora con efectos en
los vinos que estan mas proximos, dicho de otra forma, que el velo muerto es biologi-
camente activo.

Los aficionados a tener un barrilito de fino en casa habran podido comprobar que
cuando sube la temperatura el vino pierde la flor y se remonta. Este proceso conlleva
un aumento paulatino del color que vira hacia tonos tostados, al tiempo que aparecen
olores vinosos que recuerdan a la madera de roble. Gracias a la accion reductora del
velo el remontado es reversible si al poco tiempo las condiciones ambientales vuelven
a ser adecuadas y la flor reaparece. Lentamente, el vino volverd a ser fino, recuperan-
do el color y el olor primigenios. Trasladese el lector a una gran bodega y piense en los
desvelos veraniegos de sus propietarios que en los meses de julio y agosto utilizan
todos los medios a su alcance para que el calor no afecte a los finos

FENOMENOS CARACTERISTICOS DE LA CRIANZA BAJO VELO DE FLOR

El proceso biolégico de crianza bajo velo es bastante complejo. Puede afirmarse
que no esté suficientemente investigado y que buena parte de las conclusiones obteni-
das en distintos centros no se han difundido. Se resefian, a continuacion, algunos de los
cambios mas notables que se producen:

12 Consumo notable de glicerina que puede pasar de siete u ocho gramos por litro
hasta menos de dos. Ello supone la pérdida de suavidad en boca y la aparicion
del caracteristico y grato amargor de los finos.

2¢ El grado alcoh6lico disminuye por reacciones de oxidacion que dan lugar a nue-
vos y agradables aromas. También, por el alcohol que se evapora y por el que
consumen las levaduras como fuente de carbono para su crecimiento.

3¢ Se reduce la acidez volatil con la consecuente mejora organoléptica del vino. En
realidad, disminuye todo lo que esta relacionado con la acescencia: acetato de
etilo, acido acético y otros compuestos minoritarios responsables de la acidez
volatil.

4° Aumenta el porcentaje de alcoholes superiores.

2.El.potencial-redox.es.la.medida.que.informa. sobre.lo.oxidado.o.reducido. que.esta.un.liquido.
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52  Se consumen aminoacidos.

62 Se forma acetaldehido (alrededor de 550 mg/1), uno de los componentes aro-
maticos mas importantes de los vinos de crianza bioldgica.

7¢ Ademas, se forman éteres, ésteres y otros compuestos por reacciones entre
acidos, alcoholes, alcoholes superiores, aldehidos, taninos... dando lugar al
aroma complejo y caracteristico de los vinos finos. La acetoina, derivado del
acetaldehido, es uno de los compuestos claves en el aroma de los finos, junto
con el dietiletanal y el butilenglicol.

8?2 Disminuye la acidez fija por precipitaciones y por esterificaciones con los alcoholes.

92  Finalizan las fermentaciones, tanto de restos de azlcares como de acido malico.
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Capitulo IV. Etaboracion y crianza

10° Se reduce sensiblemente el color de los vinos hasta alcanzar tonalidades ama-
rillo pajizas.8

112 Se producen autolisis celulares.

En general, el vino fino, de color amarillo pajizo, algunos con delicados tonos ver-
dosos, agil y ligero en la copa, brillante, vivo, adquiere tras el proceso de envejeci-
miento descrito una nariz especial que recuerda a la levadura, a la miga del pan recién
cocido, a la almendra, al regaliz en algunos casos y a la hoja de tabaco negro seca.
Adquiere una nariz punzante, y un sabor seco, amargo y ligerisimamente salado que lo
hace inconfundible.

AMONTILLADOS, OLOROSOS Y PEDRO XIMENEZ: LA CRIANZA OXIDATIVA

La crianza se denomina oxidativa cuando la flor desaparece y el vino queda despro-
tegido o cuando nunca llega a formarse velo por impedirlo mediante un aumento artifi-
cial del grado alcohdlico. Es el caso, respectivamente, de los amontillados y de los
olorosos, rayas, pedro ximénez, etc. En estas circunstancias, el vino va transforman-
dose por fenémenos exclusivamente fisicoquimicos en los que el oxigeno es protago-
nista. A continuacion, se relacionan los de cada tipo:

Fenomenos de tipo fisico: se producen insolubilizaciones, pequefios desprendi-
mientos gaseosos, evaporaciones de volatiles y disoluciones de compuestos de la
madera.

De tipo quimico: oxidaciones, aldehidificaciones, esterificaciones e hidrdlisis de
polisacaridos.

Procesos fisicoquimicos: oxido-reducciones, polimerizaciones, formacién y flocu-
lacién de coloides.

Procesos bioquimicos: autolisis celulares en aquellos vinos que han tenido con
anterioridad crianza biol6gica, caso de los amontillados.

Ampliando lo anterior cabe afiadir: por efecto de las mermas se produce un aumen-
to de concentraciones, incluso de la acidez volatil, al contrario de lo que ocurria en los
de crianza biolégica. Por la misma razén aumenta el contenido de écidos piravico y mali-
co. En los amontillados, procedentes de finos, se incrementa el porcentaje de &cido lac-
tico. La precipitacion tartrica, debida a las mermas y a la disminucion de la solubilidad

8 La pérdida de color se debe al efecto reductor de la levadura de flor. Que sepamos, la capacidad
antioxidante de la levadura de flor no la supera ningtn otro componente del vino, de ahi las benefactoras
consecuencias.del.consumo.de fino.para el organismo_humano.
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o

Botas al sol. Bodegas Robles.

del bitartrato al incrementarse el grado alcohdlico, provoca un descenso de la concen-
tracion de potasio. Sin embargo, la acidez titulable aumenta por las oxidaciones y por
cesion de las sustancias polifendlicas de caracter acido de la madera (sobre todo las
de castario).

El grado alcohdlico aumenta porque las moléculas de agua atraviesan la madera con
mas facilidad que las moléculas de alcohol. Esta evaporacion selectiva se aprecia, espe-
cialmente, en los olorosos. Se constata una modificacion muy sensible del bouguet y del
color, y formacién muy acusada de ésteres y aldehidos. A ojos vista, la materia coloran-
te del vino va oxidandose lentamente y virando hacia tonos amarillo dorados, caoba y
topacio. En la nariz se aprecia su vinosidad: adquieren ligeros tonos de madera de roble
y claros matices especiados que recuerdan el clavo, la canela y la vainilla. Los amonti-
llados se hacen ain mas punzantes. Los vinos dulces se oscurecen, casi hasta llegar a
tonos azabache y, en cata olfativa, comparandolos con los vinos no sometidos a enve-
jecimiento, se percibe un amplisimo abanico de aromas derivados, en buena parte, de la
evolucién de los olores varietales que hacen pensar en datiles, chocolate, café, cacao...

Ningun otro proceso de envejecimiento en el mundo se le parece: su creacion y uti-
lizacién son patrimonio exclusivo de Andalucia y forman parte de su cultura, que el vino
ha sido siempre en esta tierra motor secreto de la inspiracién, iman de nuestros visi-
tantes y esencia generosa de la tierra.
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Capitulo IV. Elaboracién y crianza

EL SISTEMA DE CRIADERAS Y SOLERAS

El articulo 32.2 del vigente Reglamento de la Denominacién de Origen Montilla-Mori-
les, determina que el volumen maximo de vino que puede extraerse anualmente de cada
envase es el 40% de su capacidad total. Dicho de otra forma, de una bota de treinta
arrobas se pueden extraer doce en cada campafia. Traducido al sistema métrico deci-
mal, 192 litros.

Los litros sacados de la solera se reponen con un conjunto de vinos extraidos de
la primera criadera; el vacio que se origina en ésta se rellenara con caldos de la
segunda; y asi consecutivamente hasta llegar a la (ltima, que puede ser la sexta o
séptima y que, légicamente, es la que contiene la mayor proporcion de vino mas
joven. Las doce arrobas antes citadas no se extraen de una sola vez, sino que se frag-
mentan en dos, tres e incluso cuatro sacas al afio. La operacion de relleno se deno-
mina rocio y las de sacar y rociar, correr la escala. La finalidad es conseguir vinos
homogéneos, poder mantener en el mercado una marca con calidad constante, sin aiti-
bajos y, por supuesto, sin depender de las cualidades o defectos de una cosecha
determinada.

Este sistema ha dado lugar a la creacion de (tiles especificos como la canoa,
embudo que permite acceder a la boca de la bota con facilidad, y los rociadores, tubos
largos, curvados y agujereados que se introducen en el envase y permiten que el vino
se mezcle homogénea y lentamente, sin romper el velo ni enturbiarlo. EI procedimien-
to tradicional de sacar el vino por sifon, con la bomba de lata o con gomas, mezclan-
do luego el extraido de cada criadera para reponer después mediante canoas,
rociadores y jarras, la escala inmediatamente inferior tiene un alto coste laboral. Por
elio, se ha mecanizado parcialmente, mecanizacién que no influye en los resultados
cualitativos finales.

Jarra.y.canoa: Rociador.
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Los vinos de Montilla-Moriles

En resumen, el sistema descrito ademas de mantener la calidad, posibilita, en el
caso de los finos, la crianza bioldgica al aportar a las levaduras nuevos micronutrientes
procedentes de los vinos mas jovenes y, con la aireacién que se provoca en los rocios,
un aporte de oxigeno pequeno pero beneficioso para el velo. En los amontillados y olo-
rosos la aireacion acelera el envejecimiento. Se preguntara el lector qué edad media
tiene el fino o el amontillado que esté bebiendo. Por poner un ejemplo, el vino proce-
dente de un sistema con cuatro escalas, montado hace veinte afios, del que se extra-
en el 25% en cuatro sacas anuales, tendra una edad media de cuatro afos.

Los TiPOS CLASICOS

Mosto. Como antecede, en Andalucia es facil confundirse. Mosto es el zumo de la
uva: “la calle huele al mosto que chorrea de los remolques repletos de racimos”, suele
decirse. También: “el lagar huele a mosto, a la nariz nos llega el olor picante y duizén
del mosto...”. Pero ademas, desde que acaba la fermentacién, en el marco Montilla-
Moriles al vino nuevo se le llama mosto. Es el vino base para todos los tipos: fino, pale
dry, medium, oloroso... Hay que prestar atencion a lo que dicen: “el mosto tiene 142
Bé.”; “el mosto tiene 15 grados”, el primero es zumo y el segundo vino. El mosto equi-
valente a jugo sélo lo es en vendimia; luego, hasta que pasa a las criaderas, es sino-
nimo de vino en depdsitos. A continuacion se relacionan valores habituales de los
parametros analiticos mas importantes de estos vinos:

Densidad a 20°C: 0,987-0,992

pH: 2,9-3,5

Grado alcohdlico: 14-15,5% vol.

Azucares reductores, g/I: menos de 2,5

Acidez total, expresada en tartérico, g/1: 4,0-6,0

Diferentes.tipos.de.vinos,.abanico.de.colores.
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Capitulo IV. Elaboracién y crianza

Extracto seco a 20°C, g/1: 17-22

Acidez volatil, expresada en acido acético, g/1: inferior a 0,6
Anhidrido sulfuroso libre, mg/1: menos de 15

Anhidrido sulfuroso total, mg/l: 75-150

Glicerina, g/1: 6-11

Contrasta su alto contenido en glicerina frente a los finos, y su acidez volatil, lo que
induce a pensar (como ya se ha explicado) en el metabolismo de ambos compuestos
durante la crianza en flor.

Fino. Es el vino generoso mas universal. Se cria bajo velo de flor en las catedrali-
cias bodegas de la denominacién de origen Montilla-Moriles.

Son acusadamente limpios, brillantes y ligeros en la copa, de una exquisita levedad.
Su color es amarillo pajizo, algunos ya muy hechos tienen tonalidades olivaceas, nup-
cias prodigiosas de la esmeralda y el topacio. No se conoce bien la génesis de estos
verdosos matices cromaticos. Algin vate, con poética licencia, afirma que es el resul-
tado de subterraneas e intimas uniones de las raices de las cepas y de los olivos. Tam-
bién se desconoce el origen de determinadas tonalidades oscuras o negras que, a
veces, aparecen en la superficie de los finos cuando éstos reflejan la luz. A la nariz son
complejos, sutiles y delicados, con infinitos olores. Se aprecia la levadura, son siempre
punzantes, almendrados, atabacados, algunos con tonos que recuerdan el regaliz. En
la boca son secos, amargos y suaves al mismo tiempo, algo salinos, persistentes en su
sabor y en el desprendimiento de aromas por via retronasal.

Los finos son alegres y profundos al unisono. Gozan, como el andaluz, de una chis-
peante jovialidad y, al mismo tiempo, de una reflexiva postura ante la vida, gozan de la
brillantez y de la serena profundidad de una raza antiquisima cuyos origenes se pierden
en los comienzos de la civilizacién.

Aptos para beberlos solos, a palo seco, 0 acompaiiados de ligeras porciones de
alimentos, de todo aquello que en Andalucia se llama tapa: mariscos, fritos de pesca-
do, jamén, embutidos, quesos no muy curados, aceitunas, almendras... Vino hermana-
dor, amistoso, alegre en el copeo, inigualable e inimitable. A continuacion se relacionan
valores habituales de los pardmetros analiticos mas importantes de estos vinos:

Densidad a 20°C: 0,986-0,991

pH: 3-3,4

Grado alcohdlico: 15°% vol.

Azicares reductores, g/l: menos de 2

Acidez total, expresada en tartarico, g/1: 4,0-5,0

Extracto seco a 20°C, g/I: 1521

Acidez volatil expresada en acido acético, g/1: inferior a 0,45
Anhidrido sulfuroso libre, mg/1: inferior a 10

Anhidrido sulfuroso total, mg/1: inferior a 150

Glicerina, g/1: inferior a 6
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Los vinos de Montilla-Moriles

AmonTILLADO. Hay que descubrirse ante el indiscutible rey de los vinos generosos.
El amontillado es el resultado de someter un buen fino, que lentamente ha ido perdien-
do el velo de flor, a crianza oxidativa durante muchos afios. La grata complejidad para
el catador de sus infinitos aromas y sabores hace que, mientras dura en la copa, se filo-
sofe buscando la metafora que permita definir sus peculiaridades. El autor, no sabe si
con acierto, lo suele comparar con un brillante estudiante de Derecho que remata su
carrera aprobando una dificil oposicién: el abogado que ha hecho luego judicatura, nota-
ria. Valga otro ejemplo: un aficionado al flamenco diria que el amontillado comparte con
la soled el intimismo y la serenidad, la profundidad v el lirismo.

El color del fino va oxidandose poco a poco hasta llegar a maravillosos tonos amba-
rinos, amarillo-moreno. Podemos tomar del inglés una denominacion hermosa: “golden
brown” (castafio dorado). Su aroma se avellana, se hace mucho mas punzante que el
del fino, aparecen tonos especiados, se liena de sutilezas que lo hacen ser un auténti-
co regalo para el aficionado. Sabroso y seco en la boca, persistente; los muy viejos sue-
len ser vinos de parfiuelo, ideales para, incluso, perfumar.

El amontillado no entiende de horarios, es intemporal. A media mafana, por la tarde,
para rematar una tanda de finos, de madrugada, cualquier hora es buena para tomar
una copa de este rey, que bien puede acompanarse con frutos secos, con unas lonchas
de jamén, con un queso bien curado e, incluso, con quesos azules.

El grado alcohdlico oscila entre 16 y 19°, siendo frecuente que los muy viejos sobre-
pasen esta cifra.

Densidad a 20°C: 0,985-0,990

pH: 3,0-3,5

Grado alcoholico: 16-19% vol.

Azicares reductores, g/1: inferior a 5

Acidez total, expresada en tartarico, g/l: 4,56,0

Extracto seco a 20°C, g/: 22-25

Acidez volatil expresada en acido acético, g/l: menos de 1
Anhidrido sulfuroso libre, mg/1: menos de 5

Anhidrido sulfuroso total, mg/1: menos de 50

Glicerina g/1: 3-6

PaLO corTADO. Es raro encontrar un vino de este tipo, feliz hallazgo para el catador
que tiene la suerte de tenerlo en su catavino. El palo cortado, en dos palabras, es un
vino generoso que tiene el color y la nariz del amontillado y la boca del oloroso, asi de
complejo. Claro esta, no lo son todos los que se venden bajo esta denominacion. Los
valores habituales de los parametros analiticos de estos vinos oscilan entre los resefia-
dos para los amontillados y los olorosos.
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OLORoso. Arquetipo del vino generoso sometido a crianza oxidativa. El velo de flor
s6lo ha aparecido en sus primeros meses de vino nuevo, por lo que algunos conservan,
sobre todo los montillanos, agradables aromas primarios.

Su color caoba oscura, topacio, es fruto de la lenta oxidacién de la materia colo-
rante del vino base, del mosto, que se encabeza hasta 18° antes de pasar a las cria-
deras. A la nariz es mas redondo que el amontillado, menos complejo, con claros
tonos balsamicos, un cierto recuerdo a la nuez recién partida y matices especiados.
En la boca son aterciopelados, llenos, con mucho cuerpo, enérgicos y suaves al
mismo tiempo.

Tiene sus momentos ideales el oloroso. Hacia las doce, tomado lentamente, levan-
tara el animo decaido. Un poco mas tarde, sera un excelente comienzo antes de los
habituales finos de mediodia. Por la noche, en lugar de los destilados, con la ventaja
que ello supone para nuestro organismo que lo agradecera a la mafiana siguiente. La
graduacion alcohdlica oscila entre 18 y 20°. Se resefian, a continuacion, los valores
medios de los parametros mas importantes en olorosos secos:

Densidad a 20°C: 0,989-0,995

pH: 34

Grado alcohdlico: 18-20% vol.

Azicares reductores, g/l: 5-20

Acidez total, expresada en tartarico, g/I: 4,5-5,5

Extracto seco a 20°C g/l: 18-25

Acidez volatil expresada en &cido acético, g/l: menos de 1
Anhidrido sulfuroso libre, mg/l: menos de 5

Anhidrido sulfuroso total, mg/1: menos de 50

Glicerina, g/1: 6-10

CreAm. Vino generoso de licor, mezcla sabia de oloroso y vino dulce. Los de mayor
calidad estan abocados con pedro ximénez por los agradables aromas y sabores que
aporta. En el marco Montilla-Moriles, este tipo de vino se elabora también, por la rique-
za glucométrica natural de su uva, con graduaciones inferiores a 15° de alcohol.

Densidad a 20°C: superior a 1.000

pH: 34

Grado alcoholico: 17-18% vol.

Azicares reductores, g/1: 100-120

Acidez total, expresada en tartarico, g/l: 4,5-5,5

Extracto seco a 20°C g/: 115-135

Acidez volatil expresada en acido acético, g/I: menos de 1
Anhidrido sulfuroso libre, mg/1: menos de 5

Anhidrido sulfuroso total, mg/l: menos de 50

Glicerina, .g/1:.6-10
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Pepro XimMENEz. Vino de licor, dulce, de color rubi oscuro, que se obtiene soleando,
casi hasta la pasificacion, la uva del mismo nombre. Su graduacién puede proceder par-
cialmente de pequenas fermentaciones anteriores al encabezado. Normalmente se
somete a crianza, aumentando lentamente su color en las botas, color que pasa de
ambarino a tonalidades casi azabache. Su contenido minimo en azlicares reductores es
superior a los 272 gramos por litros.

Autentica miel de uva, es un vino denso, cargado de agradables aromas varietales,
con matices que recuerdan el café, el higo pasificado, el chocolate, el cacao, el datil y,
por supuesto, el olor caracteristico de la uva pasificada que le da nombre

Es una verdadera fiesta para los sentidos, fragante y frutoso, suave en la boca y no
empalagoso. Es, sin mas acompanantes, un postre perfecto que puede repetirse, a lo
largo del dia, tras el desayuno, el almuerzo, o la merienda. Auténtico tonico, levanta los
animos cansados y ayuda a recuperar fuerzas tras una larga jornada de trabajo.

Densidad a 20°C: superior a 1.100

pH: 3,5-4,5

Grado alcohélico: 8-17% vol.

Azlcares reductores, g/l: mas de 272

Acidez total, expresada en tartarico, g/l: 3,754,5
Extracto seco a 20°C, g/I: mas de 292

Acidez volatil expresada en acido acético, g/I: menos de 1
Anhidrido sulfuroso libre, mg/1: menos de 10

Anhidrido sulfuroso total, mg/l: menos de 150

MoscaTeL. Vino dulce natural elaborado con uva de esta variedad, en su estado de
madurez bioldgica o pasificada. La gama es tan amplia que va desde vinos jovenes mas
0 menos abocados hasta viejas soleras de color azabache, perfumados y complejos,
con ciertos tonos amargos en boca que equilibran su dulzor. A continuacion se relacio-
nan valores habituales de los parametros analiticos mas importantes de estos vinos:

Densidad a 20°C: 1.060-1.065

pH: 34

Grado alcohdlico: 15% vol.

Azicares reductores, g/: 180-200

Acidez total, expresada en tartarico, g/I: 4,5-5,5

Extracto seco a 20°C, g/1: 195-215

Acidez volatil expresada en acido acético, g/I: menos de 0,6
Anhidrido sulfuroso libre, mg/l: menos de 15

Anhidrido sulfuroso total, mg/l: menos de 150
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Moscatel en pasificacion.

OTROS TIPOS DE VINOS ELABORADOS EN LA DENOMINACION DE ORIGEN

BLANCOS JOVENES. La costumbre de beber vino nuevo en Andalucia Occidental es tan
antigua como el vino mismo. En las tabernas, o en la intimidad doméstica, el aun bur-
bujeante mosto se consume con alegria. Tiene su sitio en el mostrador y en la mesa.
Siguiendo esta tradicion, hace muchos afios se comenzé a estudiar la posibilidad de
ofrecer al consumidor un nuevo producto de baja graduacién, ligero y frutoso. Los resul-
tados han sido excelentes. Hoy la oferta de vinos jovenes de la denominacion de origen
Montilla-Moriles es amplia y goza de buena aceptacion.

Para su elaboracion se utilizan la variedades Pedro Ximénez, Airén, BaladiVerdejo,
etc., antes descritas, vendimiadas cuando su contenido en aztcares ronda los 190 gra-
mos por litro. La uva se selecciona meticulosamente y se elabora y fermenta con la mas
avanzada tecnologia, obteniéndose vinos palidos, casi acuosos, transparentes y bri-
llantes, frutosos a la nariz y secos o ligeramente dulces en boca.

Vino nuevo de tinaja.- Recientemente, el Consejo ha autorizado el envasado de
estos vinos cuya graduacion oscila entre 13 y 15% vol. Palidos y aromaticos, conser-
van parte del carbénico producido en la fermentacion. Son suaves y frescos en boca.
Para que mantengan estas caracteristicas, solo se pueden comercializar hasta el 31 de
marzo del afio siguiente a la vendimia en la que se elaboraron.
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BLancos coN ENVEJECIMIENTO. Definidos en el articulo 15 c. 2 del vigente Regla-
mento de la Denominacién de Origen, son vinos que por sus especiales caracteristi-
cas y variedades de las que proceden, alcanzan una graduacién alcohdlica natural
adquirida minima de trece grados. El tiempo minimo de envejecimiento en envases de
roble es de un afo.

Los mas comercializados son el dry, el pale dry, el medium, y los tipos pale cream
y cream. Los primeros son vinos palidos, ligeramente punzantes, secos y suaves. El
medium se comercializa poco en el ambito nacional. Su coloracién varia desde tonos
dorados hasta ambarinos. Son abocados, suaves, faciles de beber, con aromas que
recuerdan la variedad Pedro Ximénez muy madura junto con algunos tonos balsamicos.
El pale cream es un vino que ha sido especialmente adoptado por la gente joven —cabe
afadir: y no tan joven-. Ligeramente dulce, de equilibrada acidez, bajo de aicohol, es
ideal para tomarlo con hielo y alguna bebida carbdnica. El cream tiene color caoba,
excelente aroma y mayor riqueza en azucares.

EL CONTROL DE CALIDAD EN LAS BODEGAS

Los vinos en crianza, especialmente los finos, estan expuestos a ataques bacte-
rianos, a alteraciones y a desviaciones de estilo. Una bota puede emprender un cami-
no distinto al que se pretende: el vino que contiene puede ahilarse, acetificarse,
quebrarse... Incluso un amontillado puede volverse atras, puede aparecer la flor y
hacerlo regresar a sus finos origenes. La conclusién es que las botas han de ser vigi-
ladas con frecuencia y que los controles deben extremarse en las criaderas de finos.

Bodega de crianza. Toro Albal
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No nos referimos a los posibles salideros y averias que son faciles de detectar. Tam-
bién suele ocurrir que aros y duelas muy viejas se rompan. En estos casos, el olor y
la mancha humeda en el suelo avisan que algun casco esta perdiendo vino. El examen
exterior de las andanas es rapido. Lo complejo y laborioso es el control organoléptico
—previo al analisis quimico- de cada una de las botas de una nave, el examen con el
catavino de cada una de las botas de una criadera. Piense el lector en una gran bode-
ga. Quiza haya 5.000 de un solo tipo, e incluso mas. El trabajo es arduo. A las botas
de la solera se accede facilmente, de ahi para arriba es mas dificil ya que para sacar
vino de las andanas hay que utilizar escaleras y andamios.

La venencia cumple un extraordinario papel en la bodega. No hay forma mas rapida
de extraer una pequefia cantidad de vino para verterlo luego en el catavino. Es dificul-
tuso y lento utilizar pipetas de cristal o tubos para tomar las muestras. Aqui la venen-
cia, 0 la cafa, no tienen sustituto. Un golpe seco sobre la superficie del vino permite
sacar la cantidad justa para ser examinada. Apenas se rompe el velo de flor y la caden-
cia de trabajo es rapida. Ademas, ha dado lugar a un auténtico espectaculo de destre-
za. Es impresionante ver y oir caer el vino desde cierta altura, precipitarse desde el
extremo de la venencia, desde el cubilete, hasta el fondo del catavino. Es un arte que
permite el adorno, la elegante exhibicion y cuyo diario perfeccionamiento rompe la
monotonia laboral del arrumbador.

Coleccién de venencias. Museo Toro Albala.
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Los vinos de Montilla-Moriles

Venenciador.

Segun el diccionario de la Real Academia Espanola, la venencia es “un utensilio com-
puesto de un recipiente cilindrico de plata, hojalata u otro material, de reducida capaci-
dad, y de una varilla, ordinariamente de ballena, de unos ochenta centimetros de
longitud, terminada en gancho...” Las cosas han cambiado. La plata y la barba de balile-
na han pasado a las vitrinas. EI metal noble ha sido sustituido por el acero inoxidable y
el pelo del cetaceo por plastico. En su definicién, nuestra Real Academia olvida afiadir
que la varilla ha de ser flexible para poder llegar a la boca de las superpuestas botas y
ahondar en su contenido.

En su mindsculo dedal no suelen caber mas de cuarenta o cincuenta centimetros
cubicos de vino que caen al fondo de la copa tras oxigenarse por el camino. Las bur-
bujas se expanden, el néctar se oxigena, y permiten que la nariz pueda apreciar mejor
las cualidades y los defectos del fino, del amontillado, del oloroso... La vista y la nariz
del capataz diagnostican certeramente su estado enoldgico. Si detecta alguna desvia-
cién, la senala con tiza en el exterior de la bota para enderezar el camino lo antes posi-
ble, tras su andlisis bioguimico en el laboratorio. Se ignora cuando comenz6 a ser
utilizada la venencia tal como hoy la conocemos. La que se fabrica ahuecando el extre-
mo de una cana la utilizaban los griegos con los mismos fines segun escenas que pue-
den contemplarse en milenarias créateras.
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Cratera.

EL ConseEJO REGULADOR

Desde los tiempos mas remotos se ha utilizado el nombre de la zona de produccion
para identificar y calificar el vino. Egipcios, griegos y romanos han dejado buena prue-
ba de ello: fueron famosos los caldos de Chipre, de Falerno, de la Bética. En La lliada
y en La Odisea, Homero (siglo iX a. C.), habla de los vinos de Lemmos, de Samos, de
Pédalos, de Itaca. Al tiempo que aumentaba el prestigio aparecia la falsificacion. En el
siglo XVIl se vendian odres de vino de Lucena que, en realidad, procedia de otra zona
viticola mas o menos lejana. Siempre se persiguio el fraude pero hasta finales del siglo
pasado no se comenzo a legislar para regular el uso de los nombres geograéficos. En
1883 se firmo el Convenio de la Unién de Paris sobre la propiedad industrial. Por pri-
mera vez se adoptaron acuerdos sobre falsas indicaciones de procedencia. En el Arre-
glo de Madrid (1891) se aludié de forma directa a las denominaciones de origen bajo
el nombre de apelaciones regionales. Mientras tanto, Portugal (1907) tomando, sin
duda, como antecedentes los trabajos del Marqués de Pombal, inicid la reguiacion de
sus denominaciones de origen. Francia comenzo la tarea en 1919, mediante las Appe-
llation d'Origine Controlée y Espana en 1932, cuando vio la luz el primer Estatuto de ia
Vifia, del Vino y de los Alcoholes que, con algunas modificaciones, estuvo en vigor
hasta 1970.
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Vista la importancia que estaban alcanzando las protecciones geogréficas de cali-
dad Ia Oficina Internacional de la Vida y el Vino, ya algo tarde, en 1947, aprob6 una pri-
mera definicién: “un vino no puede tener denominacion de origen mas que cuando esta
esté consagrada por el uso y tenga una reputacion constatada. Esta reputacion debe
resultar de las caracteristicas cualitativas determinadas por los siguientes factores:

1.Factores naturales en los que son preponderantes la influencia del clima, la natu-
raleza del suelo, las variedades, la exposicion del vifiedo. Estos factores permiten
definir un area de produccion que debe estar delimitada.

2.Factores debidos a la intervencion del hombre, entre los que es especialmente
importante el método de cultivo y las técnicas de vinificacion”.

En el Arreglo de Lisboa (1958) se define asi: “Se entiende por denominacion de ori-
gen, en el sentido del presente Arreglo, la denominacion geografica de un pais, de una
region o de una localidad que sirva para designar un producto del mismo y cuya calidad
o caracteristicas se deben exclusiva o esencialmente al medio geogréafico, compren-
diendo los factores naturales y los factores humanos”.

Y en la Ley 25/1970, Estatuto de la Viiia, del Vino y de los Aicoholes, aparece de la
siguiente forma: “A los efectos de la Ley, se entiende por denominacion de origen el
nombre de la region, comarca, lugar o localidad empleado para designar un producto
procedente de la vid, del vino o de los alcoholes de las respectivas zonas, que tengan
cualidades y caracteres diferenciales debidos principalmente al medio natural y a su ela-
boracion y crianza”. (Art. 79).

“Zona de produccion: la regién, comarca, lugar o pago viticola que por las caracte-
risticas del medio natural, por las variedades de vid y sistemas de cuitivo, produce uvas
de las que se obtienen vinos de cualidades distintas y propias mediante modalidades
especificas de vinificacion”. (Art. 80).

Por dltimo, el Reglamento C.E. 823/87 de la Comisidn, dice asi: “Por region deter-
minada se entendera un &rea o conjunto de areas viticolas que produzcan vinos con
caracteristicas cualitativas especiales y cuyo nombre se establece para designar, entre
dichos vinos, los definidos en el articuio 1”. Los vinos del marco Montilla-Moriles, como
demuestra su larga historia, cumplen mas que sobradamente lo exigido en estas defini-
ciones y en las que puedan sucederles.

El nombre de Montilla, como aglutinador y representante de una comarca productora
de néctares singulares, se fue imponiendo a partir de mediados del siglo XIX. Prueba de
ello es la participacién de vinos en concursos internacionales, elaborados en otras loca-
lidades de la denominacion de origen actual, bajo el nombre genérico Montilla. Un caso
concreto lo encontramos en los finos, amontillados y olorosos enviados por Rafael Blan-
co Alcaide, bodeguero y précer egabrense, a las exposiciones de Amsterdam, Filadelfia,
Madrid, Paris y Viena, entre los afios 60 y 80 del siglo XiX con la denominacion “monti-
llas-puros.criados.al-natural”..Debo.afadir.que.ganaron.numerosas.medallas.
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L

El de Moriles cobra pujanza a partir de 1912, cuando se cambié Zapateros, nombre
antiguo de la localidad, por el actual. Sin embargo, si eran muy conocidos y apreciados
sus pagos viticolas que, a la postre, quedaron unidos para siempre con el gentilicio: en
realidad, estos terrenos (nicos, de extraordinaria calidad para producir vinos finos, fueron
los que rebautizaron el pueblo.

La Denominacion de Origen completa, tal cual es hoy, empez6 a sonar a partir de
1891, con motivo de celebrarse el ya citado Arreglo de Madrid, revisado en Washing-
ton en 1911 y ratificado en La Haya en 1925. Pero, es el Estatuto de la Vida y el Vino
de 1932 el que ampara legalmente los nombres de estas dos localidades para que pue-
dan ser usados en exclusiva por los elaboradores y criadores de los pueblos ubicados
en su zona de produccidn y crianza. En la Gaceta de Madrid de 6 de diciembre de 1932,
aparecio la Orden que fijaba un piazo de 15 dias para que se constituyera el Consejo
Reguiador de fa Denominacion de Origen Montilla. El 22 del mismo mes y aiio, la Gace-
ta daba instrucciones para que se constituyera el de Moriles. En la exposicién de moti-
VoS se recogia, en ambas ocasiones, el interés que tenian los viticultores y bodegueros
de fas dos localidades en que sus vinos estuvieran debidamente amparados por aque-
lla incipiente legislacion que defendia la calidad y pureza de los caldos espanoles mas
renombrados.

. Vista.de Moriles (Cérdoba).. ————————
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EL PRIMER REGLAMENTO Y LA CAMPANA GENERICA “LA ELECCION ES BIEN
SENCILLA..."

La Guerra Civil y algunos problemas burocraticos retrasaron la fundacion del Con-
sejo Regulador que no se hizo efectiva hasta diciembre de 1944, aprobandose su
Reglamento en octubre de 1945. Su primer presidente fue Luis Merino del Castillo,
a la sazon ingeniero jefe de la Jefatura Agronémica de Cérdoba. Vocales: Francisco
de Alvear, Conde de la Cortina; Félix Asensio Navarrete, Antonio Vibora Blancas,
Rafael Cruz Conde, Julian Pérez-Barquero y Luis Gonzalez Ruiz. Secretario: Francis-
co de Paula Salinas Casana. Sede, la de Jefatura Agronémica, calle Concepcién, 12,
en Cérdoba.

El Consejo Regulador se fij6 desde el principio una serie de metas: una de ellas, la
calidad; otra, la promocion. Fue la primera denominacion de origen espafiola que inicid
una campaia publicitaria genérica de cierta envergadura. Para ello convoco, en 1951,
un concurso para premiar el eslogan que mejor promocionara los vinos del Marco. El
premio se fijo en 10.000 pesetas, un capital en aquellos afos. Llegaron miles de car-
tas, de Espafia y de otros paises. Gané el doctor Juan José Aristegui Carnés con el
texto: La eleccion es bien sencilla, o Moriles o Montilla, que hizo famosa a la Denomi-
nacion. La pegadiza frase estd atin viva, sigue siendo conocida y pronunciada por
muchos aficionados al vino.

Pero, incluso entonces, la labor del Consejo era reconocida mas por extranos que
por propios, que en estas tierras son asi las cosas. En enero de 1953, Manuel Maria
Gonzalez Gordon, Marqués de Bonanza?, escribia asi a José Cobos: “Si alguna vez
voy por Montilla, me permitiré hacerle una visita para darle la enhorabuena, y expre-
sarle mi agradecimiento de palabra, y felicitar ademés a ese Consejo Regulador que
tan magnifica labor esta haciendo por el vino de la verdad, como usted lo denomina
en su obra".

Recojo ahora otro comentario, aparecido en fa revista La Semana Vitivinicola, once
anos después, el 21 de marzo de 1964. Dice asi: “A partir de la constitucion del Con-
sejo Regulador, el incremento de fa venta de estos vinos fue notorio en el ambito nacio-
nal, preferentemente en el area sur de la Peninsula y en lo que fue Protectorado espanol
en Marruecos. A ello contribuyé decisivamente, como han reconocido quienes han
ahondado recientemente en el estudio de mercados, las ininterrumpidas campanas
publicitarias promovidas por el Consejo Regulador, organismo que bien puede recabar
para si el honor de haber sido el primero en Espafia que proyecto y llevé a cabo la pro-
paganda genérica de un producto, bajo el ya famoso eslogan de La eleccion es bien sen-
cilla, o Moriles o Montilla.

9 Manuel Maria Gonzélez Gordon, personalidad vinica de prestigio mundial, fue uno de los fundadores def Con-
sejo’Regulador-Jerez'y-alma e impulsor-de+las:bodegas:Gonzdlez-Byass:

121



Los vinos de Montilla-Moriles

Paralelamente, el Consejo Regulador se hizo presente en el extranjero a través de
toda una serie de medios coordinados de difusién. Prodigé folletos ilustrados con tex-
tos plurilingiies, acudié a ferias y exposiciones, distribuy6é adecuada informacion a fos
agregados comerciales de las Embajadas espaolas e hizo posible la degustacion de
vinos en los sectores interesados...”

A aquelia primera y acertada campana genérica hay que sumar otras actividades en
las gque Montilla-Moriles también ha sido pionera. A finales de los afos setenta, median-
te acuerdos con grandes compaiiias de aviacion y con empresas hoteleras, turisticas y
deportivas, el Consejo Regulador comenzd a estar presente en magnos eventos, unien-
do el vino con el turismo, con el gran publico, en la certeza de que la mayoria de las
actividades ludicas tienen un significativo componente gastronomico. Desde entonces
participa en las mas importantes ferias de turismo de Europa y América, en actos mui-
titudinarios, en grandes premios deportivos... en resumen, en numerosisimos eventos
que ayudaron a difundir el conocimiento e imagen de los caldos montilianos y a mejo-
rar su comercializacion.

Las catas dirigidas y presentaciones de los vinos amparados comenzaron a primeros
de los ochenta. Se han celebrado en ciubs de endfilos —uno de los primeros fue el de la
fabrica de automoviles Ford—, en casas regionales, en escuelas de hosteleria, en institu-
tos y universidades nacionales y extranjeras, en barcos durante cruceros, en paises pré-
ximos y lejanos... con el criterio de que los vinos generosos son tan singulares que
conviene ensenar al consumidor sus pecuiiaridades y la mejor forma de disfrutar de ellos.
A base de esfuerzo e imaginacidn, el Consejo Regulador Montilla-Moriles rondé la omni-
presencia y hay que decirlo, con un presupuesto promocional insignificante.

Al mismo tiempo, tal como ordena su Reglamento, cre¢ los correspondientes regis-
tros de vifiedos, de lagares, de bodegas de crianza, de embotelladores y exportado-
res. Realizd un importante trabajo de catalogacion edafoldgica en toda la
Denominacion y emprendié diversos proyectos vitivinicolas en colaboracién con otros
organismos e instituciones: estudios de adaptacion de diversos portainjertos; de
caracterizacion; de conduccion de distintas variedades; de abonado; de las plagas y
enfermedades del vifiedo del Marco y su tratamiento; taxondmicos de la fiora biologica
de los mostos y finos...

En 1965 fue nombrado presidente Manuel Santolalla Lacalle, cargo que ostentd
hasta 1991. Continu6 con la anterior politica de difusién, multiplicAndola. Bajo su
mandato, la Denominacién alcanzé sus maximas cotas, tanto de volumen de produc-
cién y crianza, como de ventas nacionales e internacionales. Se incremento la parti-
cipacién en ferias y exposiciones, se realizaron importantes y acertadas campafias
genéricas en la radio y en otros medios y se mejoré considerablemente el material
gréfico, actuando el Consejo como punta de lanza para abrir mercados al vino de
Montilla-Moriles.
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Sucedieron a Manuel Santolalla, por orden cronolégico, Manuel Arenas Martos, Anto-
nio Raya Rodriguez, Fernando Pérez Camacho y José Luis Vilches Quesada, quienes
continuaron las tareas de mejora de la calidad de ios vinos y de promocion genérica
siguiendo las directrices antes citadas. A partir de junio de 2001 ocupa la presidencia
José Manuel Rodrigo Rodriguez. Una de las tareas realizadas bajo su mandato ha sido
la actualizacion del Reglamento del Consejo, el inicio de la constitucion de la Denomi-
nacion de Origen Vinagres de Montilla-Moriles, la creacion de los Vinos de la Tierra de
Cordoba para amparar los tintos elaborados en la Zonay, al nivel promocional, la reali-
zacién de los Salones del Vino en Madrid en los que el dulce pedro ximénez ha sido pro-
tagonista. Complementariamente se han aumentado el numero de catas y
presentaciones mediante convenios de colaboracion con el Patronato de Turismo de
Cordoba y con otras instituciones y entidades y las visitas de prensa especializada. Tam-
bién se rodo el capitulo dedicado a los vinos del Marco de la serie A pedir de boca, emi-
tida por TVE, se edit6 una nueva pagina Web, se potenciaron las semanas culturales, se
publicaron diversos textos...

LA FiEsTA DE LA VENDIMIA, EL TORNEO DE AJEDREZ Y OTROS AcTOS
PROMOCIONALES

La primera fiesta de la vendimia se celebré en 1955. José Maria Peman inaugur el
cargo de pregonero con un brillante y erudito discurso. En 1970 comenzo el Torneo
Internacional de Ajedrez, Torneo del Vino Montilla-Moriles que, por su importancia, se
situd entre los tres primeros del mundo y que contd con la participacion de las prime-
ras figuras de este deporte, entre ellos Anatoli Karpov. Lamentablemente, se extinguid
en 1977.

Otra gran promocion, en la que fue pionero el Consejo Regulador, es la Cata, iniciada
en Cordoba en 1983, y fievada luego a otras ciudades y puebios de Espafia. Tan buena
aceptacion ha tenido este certamen monogréfico de los vinos Montilla-Moriles, que se con-
sidera ya fiesta oficial del mayo cordobés, junto con las Cruces, los Patios y la Feria.

Durante el mandato de Fernando Pérez Camacho y con motivo de celebrarse la efe-
mérides del 50 aniversario de la fundacién de la Denominacion, S.M. El Rey recibid, en
la sala de audiencias del Palacio de la Zarzuela, a los miembros del Consejo el dia 1 de
junio de 1995. Ademas, se organizaron diversos actos, entre ellos el | Congreso Ibéri-
co de Denominaciones de Origen en el que participaron representantes de consejos
reguladores de Espana y Portugal, de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta
de Andalucia, de la Federacion Espafiola del Vino, del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion, de Instituto de la Vida y el Vino de Oporto, de la Asamblea Europea de
Regiones Vinicolas y de la Oficina Internacional de la Vifia y el Vino. EI evento estuvo
cubierto por miembros de la prensa nacional e internacional, radio, television, etc.
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Los vinos de Montilla-Moriles

Inauguracién de la XVI Cata de Cérdoba.

En otofio, en la galeria Studio’61, se inauguro la exposicion Los pintores cordobe-
ses al vino Montilla-Moriles, se reedito el opusculo El vino de la verdad, de José Cobos
y Ricardo Molina y se editd, en gran formato, el libro Homenaje a Géngora, con dibu-
jos del eximo pintor cordobés Antonio Ojeda. Como en afos anteriores, un grupo de
periodistas especializados recorrié en septiembre la Denominacion, dedicandose esta
visita, especialmente, a mostrar la artesanal elaboracién del vino pedro ximénez.

Audiencia:real-con.motivo:del:L--aniversario.de:Consejo-Regulador:
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En 1995 se celebro, también, la | Cata Popular de Aguilar de la Frontera que, duran-
te varios afios consecutivos, ha logrado inscribir su nombre en el libro Guinnes de los
récords mundiales por haber sido en 1998, 1999, 2000, 2001 y 2002 ia cata dirigida
de vinos en la que han participado el mayor niimero de catadores de entre todas las
que se realizan en el mundo.

Otra faceta en la que destaca el Consejo Regulador Montilia-Moriles es la cultural.
Desde 1988 viene editando numerosos textos relacionados con ei vino. Entre ellos des-
tacan Ocho Pregones de la Fiesta de la Vendimial0, Los poetas de Cérdoba al vino de
Montilla-Moriles (once opUsculos), El vino y la salud, del Dr. Concha Ruiz, Los vinos de

e NeyH

Cata record Guinnes en Aguilar de la Frontera.

Montilla-Moriles en Jaénl1 (varios autores), La tapa, novia de nuestros vinos (Miguel
Salcedo Hierro), Del vino y la gastronomia (Inmaculada Avila, Marisol y Miguel Salce-
do, Fernando Pérez Camacho y José Ponferrada Gémez), Entre copas y coplas (Emi-
lio Jiménez Diaz), La Ronda de la Copa (Ginés Liébana), Las tabernas del casco
histérico de Cérdoba (Manuel Maria Lopez Alejandre), la mayor parte de ellas en cola-
boracién con el Ayuntamiento de Cérdoba.

10 Editada por la Caja Provincial de Ahorros de Cordoba.
11.Editada.por.Cajasur.
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Esta labor es reconocida, como decia antes, mas fuera que dentro. Escritores como
Xavier Domingo, José Pefiin, Victor Fuentes o Joaquin Merino citan al Consejo como “el
mas dinamico de Espana”. La Academia de Gastronomia le concedid el premio Victor de
la Serna a la promocion; la Consejeria de Economia y Fomento, el Premio a la Promocion
de la Zona Vitivinicola; la Institucion Feria de Muestras de Sevilla, la Medalia de Oro a ia
Calidad; el Ministerio de Transportes, Turismo y Comunicaciones, el primer accésit al pre-
mio Marqués de Villena, a un punto del ganador, por la promocion de los vinos y de ia
gastronomia de Cérdoba; y un sinfin mas de galardones que seria prolijo enumerar.

Visita de los Reyes al stand Montilla-Moriles en ei Campeonato del Mundo de esqui alpino. (Granada, 1995).
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LOS ENVASES VINARIOS EN LA
DENOMINACION DE ORIGEN
MONTILLA-MORILES

Mosto joven, caldo viejo,
dulce vino, vino asicjo:
reposaa’ en cubas noz’yles,
vagad por umbrios rol;/es,
captaa’ bw'”antes co/ores,
roz’yac] enervantes sal)ores;
y dad vida Y a/egrfa
al corazén de los hombres.

Inmaculada Avila







Anforas, tinajas y mil distintos receptaculos de barro, de piel, de madera de cerezo,
de encina, de nogal, de castaiio, de roble, de vidrio... hasta de plata, han servido para
guardar el vino desde que la vifia comenzd a cultivarse en tierras cordobesas y su fruto
se transformo en alegre vino. Sin envases, el mosto no habria tenido donde fermentar,
decantar y conservarse. Desde siempre, el tapén de corcho ha sido el cierre mas utili-
zado y su pujanza no ha decaido. Vamos a dedicarles, bien lo merecen, unas lineas a
estos recipientes.

ANFORAS, TINAJAS Y PELLEJOS

No cabe duda de que los primeros uten-
silios destinados a contener liquidos que
construyd el hombre fueron los de barro
cocido. Puede ser motivo de discusion cual
de los dos es mas remoto, si el vaso de
ceramica o el vino. De diversas formas, las
gue en mejores condiciones han llegado
hasta nosotros son las anforas, profusa-
mente utilizadas por los pueblos mas remo-
tos como prueban los numerosos hallazgos
arqueolégicos. En Egipto han aparecido en
las tumbas de grandes personajes, perfec-
tamente conservadas. Lo mismo puede
decirse de las halladas en numerosos
pecios y en excavaciones. Ademas, son de
todos conocidas las pinturas murales que
recogen los momentos de la vendimia y el
envasado de los mostos en estos recipien-
tes. Todos los paises del area mediterré-
nea las utilizaron para el transporte y
conservacion del vino y el aceite. En el exte-
rior solia figurar, grabado en el barro, el
nombre del fabricante e incluso el del remi-
tente de la mercancia, a modo de los envi-
os que todavia utilizan algunas bodegas.

Tinaja de barro.
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Los vinos de Montilla-Moriles

Las citas literarias de estos envases son amplisimas: desde Homero todos los clasicos
griegos v latinos escriben sobre ellas, incluido nuestro paisano Séneca.

Si bien el anfora permiti6 la conservacion y el envejecimiento en la bodega y el trans-
porte y almacenamiento del vino hasta los puntos de destino!2, el dolium y la tinaja, ésta
(ltima mas voluminosa, permitieron fermentar mayores cantidades de mosto y la obten-
cion de partidas de vinos mas homogéneas. El volumen de mosto que podian contener,
con relacion a su superficie, permitia una facil evacuacion del calor durante la fermen-
tacién con la consiguiente mejora de la calidad de los vinos; en dos palabras, lo que
hoy se consigue en los depdsitos de acero inoxidable refrigerados. La capacidad no
solia sobrepasar las cincuenta é sesenta arrobas, entre 800 y 960 litros las mayores.
Aun son faciles de encontrar abandonadas o adornando portadas y patios de viejos
lagares. A la facilidad de limpieza y buena irradiacion caldrica, las tinajas de barro opo-
nian cierta porosidad, la imposibilidad de cerrarlas herméticamente y su fragilidad. Bal-
tasar de Alcazar comparaba el amor con las tinajas diciendo que, grandes vy
gigantescas, estallaban en un momento por cualquier motivo. Poco a poco fueron sus-
tituidas por los conos de cemento, habilmente construidos in situ. Estos, a su vez, por
problemas de excesiva temperatura durante la fermentacién, han pasado a ser, en la
mayoria de los lagares, meros depositos de almacenamiento. Los de acero, por sus
indudables ventajas, han ocupado su puesto.

Llenado de un pellejo.

12 Se solian cerrar con un tapon de corcho lacrado, a veces forrado con piel. Era frecuente verter sobre el
vino-una.pequefa.cantidad.de aceite.para.aislarlo.atin.més-del.aire.
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Hay pocas noticias del origen del pellejo u odre y de su hermana menor la bota, fiel
compariera de Sancho Panza. A partir del siglo XVI es frecuente encontrar, en Montilla
y en otros pueblos de la Denominacién, citas de odreros, de fabricantes de pellejos
empleados para guardar y transportar el vino hasta las tabernas. Utilizados hasta los
afios treinta o cuarenta son hoy objetos de museo. Los pellejos rondaban las cuatro
arrobas de capacidad, los mas grandes cuatro y media, es decir, 72 litros. Una vez vaci-
os, tenian la ventaja de su poco peso y de ocupar escaso volumen a la hora de alma-
cenarlos. Curiosamente, su dificil manejo dio lugar a la aparicién de auténticos
especialistas capaces de transportarlos y de vaciarlos en los barriles. La mayoria de
estos operarios, al menos en Cérdoba, eran de origen gallego. Antes de imponerse la
garrafa de vidrio se utilizaban masivamente en el transporte de pequenos vollimenes,
llevados a lomos de caballeria o en carretas.

Para evitar fugas, los pellejos se recubrian interiormente de pez, elemento que daba
cierto sabor al vino. Las mejoras en las vias de comunicacion, el ferrocarril, los camio-
nes y las garrafas de vidrio los hicieron pasar a la historia. No quedaran en el olvido:
ademas de los muchos que se vaciaron en la plaza de La Corredera, aprehendidos a
matuteros, Cervantes se ocupd de que don Quijote los atravesara unay mil veces con
su espada hasta desangrar por completo a aquellos gigantes de oloroso humor. Como
mintsculo recuerdo de los grandes pellejos queda la bota, facil de llevar pero que sirve
mas para beber en alegres excursiones que para degustar: el vino de una bota siempre
tiene un cierto extrafo regustillo.

EL VIDRIO

No hay mejor envase que el vidrio para conservar el vino desde que se saca de la
bota y estabiliza hasta que llega el momento de su consumo. Entre otras propiedades,
la botella de vidrio es impermeable, inalterable, inocua, indeformable y reciclable. Pero
no todos los néctares soportan la cautividad sin perder buena parte de sus caracteris-
ticas primigenias. Mientras los amontillados, olorosos, creamy pedro ximénez no des-
merecen tras una larga estancia en botella, en los blancos jévenes y en los finos se
produce una lenta oxidacion que aumenta su color y modifica su aroma. Es lo que, en
términos coloquiales, se denomina remontado. Para evitarlo, en la medida de lo posi-
ble, es necesario conservar las botellas en sitio fresco o frio, oscuro y perfectamente
cerradas, sin ningun tipo de contacto con el aire. De ahi la importancia de un buen
tapon.

El origen del vidrio es casi tan remoto y nebuloso como el del vino, su inseparable
compaiero. Los egipcios parece que conocian la técnica de fundicion unos 3.500 afios
antes de Cristo; buena prueba de ello son los antiquisimos ejemplares que se conser-
van fabricados por este pueblo. Plinio, a comienzos de nuestra Era, cuenta que unos
comerciantes fenicios desembarcaron un cargamento de sosa en el desierto, cerca del
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Monte Carmelo. Unos calderos que colocaron sobre la sosa hicieron que ésta se fun-
diera junto con la arena, produciéndose asi vidrio. La version de su descubrimiento es
ciertamente confusa y dudosa pero, esa es la historia.

Los griegos utilizaron el vidrio con profusién para objetos de arte, decoracién y uso
domeéstico: vasos, jarras y botellas en las que guardaban el vino y otros liquidos. El
famoso pintor Pausias (s. IV a. C.), reproduce a la diosa Methe, la diosa de la embria-
guez, bebiendo en un gran vaso de vidrio blanco, cuya transparencia permite ver su ros-
tro. Otros historiadores opinan que es en la época de Neron (37-68 d. C.) cuando el uso
de la botella de vidrio se generaliza como recipiente para guardar el vino, afirmando
Marcial (40-104 d. C.) que los mas exquisitos vinos de Falerno se conservaban en
pequefios frascos de este material. Las técnicas de fabricacion mejoraron, considera-
blemente, en los dltimos afos del imperio romano, alcanzando sorprendentes formas y
coloraciones. El oficio de vidriero estuvo tan bien considerado que el emperador Cons-
tantino (285-337 d. C.) eximia de todo tipo de impuestos a los artesanos de este gremio.

Las dos materias primas fundamentales en la industria del vidrio son la silice y el car-
bonato de sosa. Juntos, se funden a 1.500° centigrados, anadiéndosele, ademéas de
otros elementos, un pigmento que le da el color deseado. Entre los primitivos vidrios y
la tecnologia utilizada hoy en una fabrica de botellas existe una evolucion de miles de
afios. En el ultimo siglo, las botellas van perdiendo peso, haciéndose mas ligeras y
resistentes, lo que tiene especial importancia en el transporte. La primera fabrica anda-
luza se inaugurd en Jerez, en 1896. Fue fundada por Andrés Bocuze que la bautizé con
el nombre de La Jerezana. Los envases se hacian con el sistema de soplado a la cafia,
sistema que no desapareci6 hasta que, pasados varios afios, esta empresa se fusiond
con la casa belga Compagnie de Verreries Espagnoles, que aportd la maquinaria Bou-
cher, toda una revolucién tecnoldgica.

La botella clésica de los vinos generosos andaluces es la tipo Jerez, en tamafios que
van desde la llamada media (0,375 litro), hasta la magnum (1,5 litros) pero, sin duda,
la mas utilizada es la de 0,75 litro. El color negro preserva al vino, sobre todo a los de
crianza biolégica, de la luz que provoca en ellos indeseables aumentos de color. Para
los vinos jovenes se utilizan varios tipos, casi siempre con tonos verdosos, algunas
totalmente blancas, siendo los formatos mas corrientes los denominados Borgofia, Bur-
deos y Rin. Este ultimo modelo, con color negro, es empleado tradicionalmente en el
marco cordobés para envasar los finos que se comercializan bajo la denominacion Mori-
les. Dificultades para servir el vino y cierta falta de estabilidad en la bandeja, estan limi-
tando su uso. No olvidemos que es bastante mas dificil llenar un catavino que una ancha
copa de las utilizadas para blancos, rosados vy tintos.

No podemos olvidar las garrafas, forradas de madera, de cafa y, ditimamente, de
plastico, con volimenes que van desde los dos hasta los dieciséis litros. La de una arro-
ba de capacidad desplaz¢ al pellejo por su facilidad de manejo y limpieza. En algunas
bodegas aun se siguen utilizando para los graneles, aunque van siendo sustituidas por el
bag-in-box. La bolsa de aluminio alimentario contenida en una caja de cartdn, traduccion
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literal de las palabras inglesas antedichas, presenta indudables ventajas para la con-
servacion del vino: ausencia de contacto con el aire, ya que éste se envasa al vacio,
perfecta sanidad y facilidad de manejo y de almacenamiento. Las bolsas de tres y de
cinco litros de capacidad son demandadas por aquellos consumidores que gustan tener
en el frigorifico un vino fresco que van bebiendo lentamente. La ausencia de oxigeno
evita alteraciones organolépticas que pueden darse en botellas abiertas durante varios
dias. Las de quince litros, ademas de a las garrafas de vidrio, estan sustituyendo en
numerosos bares a los tradicionales barriles de madera. En algunos casos, se les aco-
pla un circuito de refrigeracion para que el vino salga frio.

Los ENVASES DE MADERA

Hasta ahora todos los envases descritos han evolucionado con el paso del tiempo,
han sido susceptibles de sustitucion. Incluso el vidrio tiene alternativas. Por el contra-
rio, para la crianza de los vinos de Montilla-Moriles los barriles de madera, las botas,
son irreemplazables, no existe ningdn otro recipiente que pueda cumplir su funcién.

El origen de la toneleria es, como no, mas que remoto y parece que esta unido a la
navegacion, a la construccion naval; no deja de ser un barco un recipiente de madera.
Sj este criterio es acertado remontese el lector al arca de Noé y eche cuentas. Anada-
le, ademas, la aficion del patriarca por la vifia y el vino y vaya pensando en como evo-
lucionarian los caldos de los viiiedos de Agori en tan primitivos toneles. Homero cuenta
que los griegos afiejaban sus vinos en toneles de madera que llamaban pithai. Herodo-
to (484-425 a. C.) habla de unos barcos que bajaban de Armenia a Babilonia cargados
de toneles de vino.

El primer barril famoso en la historia es el que utiliz6 el fildsofo Didgenes (400-325
a. C.) como vivienda. “Sélo te pido que te apartes y no me quites el sol” le contestd a
Alejandro cuando éste le ofrecié todo lo que quisiera. A comienzos de nuestra Era, Pli-
nio habla de la toneleria y cuenta que los romanos utilizaban barricas para llevar sus
vinos a la actual Inglaterra. Cuando los ejércitos de Roma llegaron a las Galias obser-
varon que sus habitantes utilizaban los barriles, entre otros fines, para guardar la cer-
veza. Ya en el siglo VI, Carlomagno, en sus Capitulaciones, recomendaba a sus
subditos que guardaran sus vinos en barriles de madera con aros de hierro.

La toneleria, dificil oficio transmitido de padres a hijos en cuyas artes y usos poco
ha intervenido el desarrollo tecnoldgico de los dltimos afios, es oficio aglutinante, pro-
penso a la creacion de hermandades y asociaciones gremiales, algunas de ellas naci-
das en el siglo XV. De la importancia que tienen desde los Alpes hacia arriba da fe el
cuento de Hoffmann titulado Martin, el tonelero de Nuremberg. Dice el maestro Martin
a sus amigos:

— “Mi yerno debe pertenecer a mi oficio, porque lo considero el mejor del mundo.
;Cree usted que basta apretar los aros sobre las duelas para que el tonel quede terminado?
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¢{No es algo hermoso que nuestro oficio sea el encargado de cuidar el vino para hacer-
le una bebida fuerte y sabrosa, en la que parece que reside el espiritu de la vida? Y, sin
ir mas lejos, sencillamente, la construccién de un tonel lleva aparejadas muchas dificul-
tades. Tenemos que ser mateméticos para calcular y medir las proporciones deseadas.
Les aseguro a ustedes que se llena mi corazon de regocijo al montar un hermoso tonel,
luego de haber preparado las duelas y cuando resuenan los mazazos con alegre caden-
cia sobre los apretadores. Siento un gran orgullo cuando, acabada una pipa, cojo la
gubia para poner en ella mi marca, que, puedo decirlo, es conocida y apreciada por
todo el mundo™...

Toneleria.

Dificil oficio, no cabe duda; vale la pena acercarse a una toneleria y ver como el
maestro va consiguiendo armar un barril, sin mas ayuda que la de instrumentos de
acero y del fuego, que el calor hace flexible a la madera. Cada barril necesita veinti-
cinco duelas previamente preparadas. Hay que rebajarlas un poco por el centro y labrar-
las por el exterior con el labrante de fuera —cuchilla de media luna— para darle mas
anchura por el centro que por los extremos, lo que permite unirlas, juntarlas. Ademas,
deberan formar un &ngulo exacto con un plano —chanflete- para que su unién sea per-
fecta. El resto de la operacién lo describe asi Rodrigo de Molina: “Entra ahora en fun-
ciones el oficial llamado casquero, que, valiéndose de dos aros -mole y corregidor—,
efectla el levantado de la vasija. El aro mole, para la cabeza; el segundo, para su cen-
tro. Una vez corregida la vasija, se le aplican otros cinco aros, llamados moldes, en el
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extremo de arriba, sacando el mole y corregidor, cuya mision ha sido levantar la vasija,
que estara bien cuando los cuatro extremos estén cuadrados a peso.

Del arrumadero se pasa al batidero, faena de las mas espectaculares en el levanta-
miento de una bota. En el interior de la bota se coloca una trébede con lefia —de roble
para que no tome otros olores-y, prendiéndosele fuego, es el calor quien hace que las
duelas vengan a unirse por la parte de abajo, colocandose entonces, por esta parte,
otros cinco aros para su unién provisional, quedando la vasija con su forma peculiar. La
bota construida sobre estos aros, pasa a la faena del herrado, que consiste en cambiar
los aros provisionales por los de hierro nuevos, encamandolos bien y cepillando la bota
por todos sus juntos, para lo que se utilizan las herramientas galga, chazo y martillo.
Viene seguidamente el arrufiado, que consiste en labrar la cabeza para la colocacion de
los fondos. Esta faena del arruiiado es compleja, ya que se compone de una serie de
operaciones, tales como: hacer chaflan, cuadrar la cabeza, preparar e igualar el inte-
rior, hacer la hendidura para los fondos, etc., con palabras técnicas, tales como esca-
pirotar, rebotar, hacer la paladura, hacer el jable, y fletear la tiesta, seguido del echado
de talugo en sus dos clases: el de amasar y el de coronar”.

“Terminado el arrufiado, sélo queda echar fondos, para lo cual se le aflojan tres aros
de la mole, que es a la primera que se le coloca, ayudado por dentro y ajustandose el
colete, que asi se llama el tercer aro; luego, el cuarto aro, talugo de amasar, y después,
el quinto, o sea, el talugo de coronar. Esta operacion repitese por la parte inferior,
poniéndose, como en la superior, el fondo por piezas: primero, el mediano; segundo,
los dos luengos; tercero, los dos jarales, y, por tltimo, los dos chanteles. Al ditimo chan-
tel se le clava un gancho, galafate de la punta, para tirar de dentro afuera y conseguir
su colocacion exacta, poniéndose luego los tres aros como antes. La bota ha quedado
totalmente terminada. Se le abre una boca correspondiente y ya esta lista para su des-
tino”. Para el lijado final se quitan todos los aros menos los coroneles que luego se repa-
san con el hierro de rascar. Los pequefios agujeros se tapan con la broca de cana, una
vez quemada. Si son grandes, es necesario colocar un espiche, pequefio cono de
madera de roble metido a presion.

Como observara el lector, la tarea es bien dificil. Los tamafios usados en bodega,
van desde la cuarta, que es de ocho arrobas, hasta el bocoy, que tiene entre cuarenta
y cuarenta y cuatro arrobas. Por encima, los toneletes y toneles, algunos antiguos de
100 y mas arrobas de capacidad, y por el centro, la media bota de 16 @, la bota chica
de 32 @, las medianas de 36 @, y las de solera de 38 @ que son las llamadas botas
gordas, encargadas de soportar la pesada carga de las criaderas, y, por ello, fabrica-
das con duelas de mayor calibre, casi el doble, que las utilizadas para las botas chicas
o de extraccién, que no suelen tener encima mas de una andana. Los bocoyes se utili
zaban mucho para el transporte de vinos, en carros, camiones y vagones de ferroca-
rril. Ahora, buena parte de ellos se destinan al envejecimiento de olorosos y rayas,
facilmente visibles a la intemperie en los patios de las bodegas, o bajo tejados de fibro-
cemento.
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Camion de Porritas cargado con bocoyes ante la desaparecida Puerta de Aguilar {Montilla).

Barriles de pequefo tamano, para uso doméstico, los hay desde media hasta cua-
tro arrobas, o sea, desde ocho hasta 64 litros. Como el dicho del caballo, cuanto méas
grandecito, mejor. A aquellos interesados que los adquieran se les recomienda, ademéas
de un buen y largo envinado, que los mantengan alejados de focos de luz y calor,
situdndolos en sitios frescos y ventilados, en plantas bajas y sétanos preferentemente.
Debe consumirse el vino con frecuencia, sacar y rociar el vacio originado con caldos
del mismo tipo o algo mas jovenes, sobre todo en verano, y mas aun si contienen finos.
El dnico barrilito milagroso que conocemos es el del eximio pintor cordobés Antonio
Povedano: a pesar de su pequefio aforo, ocho litros, cria un fino exquisito. Por eso es
milagroso.

Las capacidades y hechuras de los envases de madera utilizados en la crianza de
vinos generosos nada tienen que ver con los que se utilizan para el envejecimiento de
otros tipos de vinos, blancos y tintos. Ya se ha comentado que, al contrario que para
otros vinos, los barriles tienen que haber sido envinados con anterioridad a su incor-
poracién a las criaderas. Aunque una vez terminada la bota se le afade una salmue-
ra concentrada y caliente de amoniaco o de carbonato sédico, que neutralizan los
acidos tanicos del roble, las duelas aln prestan al vino sabores y olores que perjudi-
carian el bouquet de los tradicionales caldos del marco Montilla-Moriles. Para elimi-
narlos, es necesario fermentar las botas nuevas en repetidas ocasiones. También se
suelen llenar con agua sulfitada hasta conseguir que desaparezcan los aromas pro-
pios del roble nuevo y los que recuerdan a la madera quemada o empireumaticos,
que se producen al calentar con fuego las duelas para aumentar su flexibilidad.

El roble americano, de agradable y peculiar aroma, procedente de los estados de
Florida, Ohio, Oregén, Canada... es la madera mas utilizada en la fabricacion de todo
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tipo de barriles destinados a la crianza de vinos de calidad. Su porosidad y permea-
bilidad selectiva al alcohol y al agua (debido al distinto tamafio de sus moléculas)
determina que, en condiciones incluso de humedad relativa alta, se produzca cierta
merma acuosa en los barriles, provocando un aumento del contenido alcohdlico que
llega a ser notable en vinos de crianza oxidativa que no se rocian durante afios. A
estos caldos les aporta unos elegantes, ligeros y delicados tonos balsamicos y espe-
ciados.

El arbol debe cortarse, al menos, un afio antes de comenzar las complejas tareas que
abajo se describen. Pasado este tiempo se hacen las tejas, de 38 a 40 mm de espesor,
de las que luego se sacan las duelas que contindan oreandose hasta su utilizacion.

El roble nacional, del pais, también de agradable aroma, con escasos y pequefios
nudos, no tiene las ideales condiciones de porosidad, dureza y elasticidad del america-
no. A pesar de ello se utiliza por la sustanciosa diferencia de precio. Los mas utilizados
son el Quercus pedunculata, o roble comin, y el Quercus sessiliflora, roble de fruto sen-
tado, es decir, cuya bellota esta unida a la ramilla, sin pedinculo. Tanto uno como otro,
estan localizados en las regiones del norte de Espafia. Alguna especie mas de roble
existe en nuestra peninsula —el Quercus palustris, o roble de las Marianas, y el Quercus
rubra, o roble rojo, traidos ambos de los Estados Unidos- atin poco extendidos en nues-
tros bosques. El roble francés es poco utilizado por su elevada tanicidad.

El castaiio, también rico en taninos, se ha utilizado mucho en toneleria vinica. No
tiene las ventajas del roble, es mas dado a mermas y salideros, sus gruesos nudos
afean las duelas de los fondos y necesita de un buen envinado para estar en las cria-
deras. Normalmente, no se consideran idoneos para vinos de calidad, si para solear
rayas a la intemperie por el bajo costo de su madera. Sin embargo, he tenido el gusto
de beber finos, amontillados y olorosos exquisitos, sorprendentemente buenos, cria-
dos durante muchos afios en bocoyes y botas hechas con duelas de este érbol que,
en algunas sierras andaluzas, con exposicion norte, vegeta y se desarrolla muy bien.
lgual puede afirmarse de algunos caldos envejecidos en roble del pais. De vez en
cuando surge la sorpresa. El por qué, lamentablemente, lo desconoce el autor de
estas lineas. El tema bien merece un estudio concienzudo. La edad y la calidad del
envinado, asi como el grueso y tiempo de secado de la madera, tienen una clara
influencia pero, hay mas cosas.

Siglos atras se utilizaron en toneleria duelas de avellano, encina, cerezo, nogal,
ciruelo, pino... Hoy, dificilmente se encuentra un barril hecho con algunas de estas
maderas. Especialmente poco adecuada es la de pino, por los fuertes aromas que
cede al vino, aunque, sin duda, seran del agrado de mas de un bebedor griego afi-
cionado a los retsinas. En Gonzalez Byass hay unos viejisimos barriles de cerezo,
adquiridos hace mas de cien afios en Montilla, en la bodega que, en el senorial edifi-
cio de la Tercia, tenian los Dugues de Medinaceli y que son parte de la solera de un
vino mitico: el amontillado del Duque. La utilizacién de barriles en la crianza de los
vinos lleva aparejada una industria auxiliar dedicada a su construccion y reparacion.
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En textos de los siglos XVII y XVill se encuentran numerosas citas de candioteros
montillanos que, afios después, pasaron a llamarse toneleros. Valga afadir que,
durante siglos, a los fabricantes de barriles se les incluyd en el gremio de los car-
pinteros, por lo que no es facil encontrar citas especificas de este oficio hasta pasa-
do el siglo XVI. Actualmente hay diez tonelerias en Montilia.

EL corcHO

Escribia Horacio (65-8 a. C.). “Corticen adstrictum pice dimovebit anphorae” (Oda Ill-
8), “Quita el corcho sellado con brea del recipiente del vino”. Teofrasio (400 a. de C) lo
cita en su Historiae Plantarum, y Plinio en su Naturalis Historiae.

Desde los tiempos mas remotos, en la cuenca del Mediterraneo se ha utilizado la
corteza del alcornoque (dos especies existen, Quercus suber y Quercus occidentalis)
para diversas aplicaciones, una de ellas como tapon para botellas, cantaros, botijos,
barriles, tinajas; otra en la fabricacién de numerosos envases, la mayoria lamados cor-
chos, desde aquel en el que le ofrecen vino de Guadalcanal a la cervantina Escalanta
—tan grande que cabia una azumbre- hasta los utilizados para cobijar a las abejas, cuya
miel se recoge en otro corcho armado con palos secos de jara, madera de excepcio-
nal dureza, sin olvidar los corchos que se emplean como asientos, los que se han veni-
do utilizando para guardar el pan, como aislante doméstico o como flotadores en artes
de pesca. Plinio cuenta que las romanas llevaban en invierno el calzado forrado de cor-
cho para protegerse los pies del frio.

Este arbol, de hoja perenne, que no
suele superar los 200 anos de edad,
crece bien en suelos pobres, prefiriendo
los de contenido arenoso, poco arcillo-
50s, silicios y calcareos. Su altura media
ronda los doce metros, llegando excep-
cionalmente a los 25. El diametro de su
tronco oscila entre 0,5y 1,5 metros. La
primera saca se realiza a los veinte
anos, aproximadamente, utilizandose
este primer corcho, que se denomina
bornizo, sélo para la fabricacion de plan-
chas de aglomerado. Nueve o diez anos
después se extrae el primer corcho, el
segundero, de mejor calidad pero desti-
nado también a granulados. A partir de
la tercera saca puede ya dedicarse la
corteza a la fabricacion de tapones.

Alcornoque, productor del corcho, para tapones.
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La saca es todo un arte heredado de padres a hijos. Vale la pena detenerse a ver como
maneja el hacha uno de estos operarios, andaluces y extremefios normalmente, para no
dafar el arbol que debe quedar protegido por otra envoltura interior llamada curtido,
empleada otrora para curtir pieles, de la que no puede despojarse al arbol sin destruirlo.
Después de realizada la saca —el corcho tiene que darse para que se desprenda del tron-
co, necesitando para ello una adecuada humedad- en los meses de junio o julio, las plan-
chas permanecen apiladas hasta pasadas las primeras lluvias del mes de octubre, aguas
que le confieren mayor flexibilidad y ductilidad, facilitando su posterior manipulacion.

Se hierven a continuacion en grandes tanques, realizandose luego la primera clasifi
cacion cualitativa en funcion de su grosor y porosidad. EI grosor se mide en lineas, equi-
valiendo esta unidad a 2,256 milimetros. Tras un periodo de reposo, vuelven a cocerse
para mejorar su flexibilidad y desparasitar las planchas, pasando luego a las maquinas
de rebanar, que se ocupan de cortar las tiras o rebanadas.

El ancho de éstas sera el largo del futuro tapon, y el grueso su didmetro. Los dig-
metros mas usuales oscilan entre 22 y 24 milimetros para vinos y entre 25y 26 para
sidras y espumosos. La longitud entre 33 y 49 milimetros. Una gubia, de funciona-
miento continuo, se ocupa de sacar el tapon de la tira de corcho. Una vez obtenido se
lija. Seleccionados por tipos y calidad, son esterilizados y marcados, parafinandose, por
dltimo, para facilitar su colocacion.

El 95% del corcho esta compuesto por aire ocluido en los alvéolos constituidos por
una pared de lignina en su parte central, que le da rigidez, y dos membranas exteriores
de celulosa que contienen acidos grasos, suberinas y ceras. Se calcula que en un cen-
timetro cubico de corcho existen mas de 16 millones de estas células.

Excluido el aire, la composicion del corcho es la siguiente:

- 10% de agua, que es su humedad natural.

— 10% de sales solubles, mas de la mitad constituidas por taninos y sales tanicas.

- 55% de acidos grasos y suberinas o ceras, que determinan la impermeabilidad,
cualidad que, ademas, sirve al arbol para mantenerse himedo.

- 25% de lignina y celulosa, que le dan rigidez y forma.

Las cualidades que posee el corcho para que se le considere el cierre ideal para el
vino son: elasticidad, compresibilidad, resistencia al deterioro, elevado coeficiente de
friccion e impermeabilidad. La elasticidad hace que el tapon de corcho esté oprimiendo
constantemente el cuello de la botella, garantizando la hermeticidad del envase. La
compresibilidad del corcho es tal que, después de ser comprimido a un cuarto de su
volumen, recupera en 3 minutos el 90% de su dimension inicial y el 98-99% pasadas
entre 24 y 48 horas. Tapones que han estado mas de 10 afios cerrando una botella,
han recuperado el volumen primitivo al poco de extraerlos. No hace mucho, han sido
descubiertas en Java varias anforas, tapadas con este material, que han conservado el
vino en perfectas condiciones durante 17 siglos, tal es su durabilidad.
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Al cortar el corcho quedan seccionadas multitud de células que hacen el vacio al res-
balar sobre la superficie del vidrio, oponiéndose a su arrastre. De ahi su elevadisimo
coeficiente de friccion. La impermeabilidad estd, l6gicamente, en funcion del tamano,
del didametro y de la calidad, influyendo en esta ultima la concentracién de acidos gra-
sos y suberinas.

Valgan ahora unos breves datos estadisticos:

— De cada 100 kilos de corcho solo 15 se utilizan en la fabricacion de tapones.

- El1 90% de la produccion mundial de corcho se localiza en la Peninsula Ibérica.

— El primer pais productor del mundo es Portugal, seguido por Espafia.

- Las zonas en que éste se produce se limitan al area mediterranea europea y a
alguna zona en el interior de Marruecos, Argelia y Tlnez.

- Espana produce la tercera parte del total mundial anual de tapones, unos 15.000
millones. De los 5.000 millones espanoles, 1.500 son elaborados en Extremadura.

- De las casi 500.000 hectéareas de alcornocales hispanos, el 55% se ubica en
Andalucia y el 25% en Extremadura.

Para no cansar al lector, finalizamos con el descorche de una botella, ceremonia que
no debe faltar en ninguna mesa, por modesta que sea, ni ser excesivamente sonora:
que se oiga y nada mas. El buen tapén no obligara a realizar grandes esfuerzos para
extraerlo y, por sus cualidades, habra colaborado eficazmente a fa mejor conservacion
del vino.

Aunque el corcho no transmite a los liquidos con los que esta en contacto ningtn olor,
color o sabor, algunos de mala calidad —partes bajas del arbol- o elaborados con piezas
con podredumbre o mal conservadas, pueden dar al vino gustos y aromas desagrada-
bles, gustos y aromas que en la cata se llaman a tapdn y que suelen estar provocados
por microparasitos del corcho.

En los dltimos afos se ha generalizado, entre otros en el marco Montilla-Moriles, el
uso de tapones metalicos roscados a la boca de la botella. En el interior tienen una capa
de plastico alimentario que suele cubrir a otra de corcho. Ambas actian como obtura-
dor flexible sobre la boca del recipiente y mantienen el vino alejado de la parte metali-
ca. Los resultados que ofrecen son excelentes: baja permeabilidad al paso del aire y
facilidad para abrir el envase.
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Capitulo VI

LOS VINOS DE MONTILLA-MORILES
Y LA GASTRONOMIA

No ]'zay cuestion sin pesaa’umbre
que sepa, amigo, nadar,
todas se a/fzogan en vino;

todas se atascan en pan.

Francisco de Quevedo







Muchos autores y aficionados hay que afirman que los secos y filoséficos vinos cor-
dobeses hay que beberlos a palo seco. Son vinos, opinan, para no comer. En la taber-
na, algunos contertulios, de pie ante el mostrador, copa en mano, llegan, incluso, a
proclamar su austeridad gastrondmica con cierta rotundidad cuando alguien, casi sin
levantar la voz para no provocar criticas airadas, se atreve a pedir una tapa:

—iAqui se viene a beber, no a comer!, exclaman los puristas.
Otros, alin son mas tajantes al oir la palabra comida.
—iA comer: a tu casa o a un restaurante!

La realidad es que la gama de vinos que ofrece Montilla-Moriles al consumidor es tan
amplia que puede afirmarse que hay vinos para todos los gustos, vinos para cada
momento del dia y vinos para cada plato.

El fino, que duda cabe, es un aperitivo clasico. Asi lo afirmaban Ricardo Molinay Pepe
Cobos: “Los vinos de Montilla y Moriles son, en rigor, vinos de aperitivo, para antes de
comer. Mejor atin: vinos para no comer. De tal manera su calidad es absorbente y exclu-
siva que repele toda mixtura con otros sabores, sabores que al buen catador siempre
le resultan groseros, bastardos, comparados con el gusto sutil, delicioso, casi espiritual
de nuestros finos palidos...”

Fino y aperitivos, un buén maridaje.
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Pero, incluso los mas puristas ceden: “No obstante, el Montilla y Moriles pueden
acompanar a las mil maravillas a las sardinas malaguefias asadas al espeto, como afir-
ma Julio Camba. También resulta admirable con ostras, cangrejos y demas mariscos:
aqui son recomendables los tipos finos, pélidos, con cuatro o cinco afios. Con el pes-
cado estan indicados los vinos chicos...”

{En qué quedamos? Dumas acompahfaba el montilla con perdices. Mérimée, excelente
gourmet, que llegd a Montilla a primeros de otofio de 1830 buscando los campos donde
tuvo lugar la batalla de Munda, cuenta en su novela Carmen que invitd a comer a don José,
el bandido, en la montillana venta de El Cuervo. Dice asi: “la cena fue mejor de lo que cabia
esperar. Nos sirvieron, en una mesita de un pie de alto, un gallo viejo rehogado con arroz
y abundantes pimientos; luego pimientos en aceite, y, finalmente, gazpacho”. También cita
el jamon de la tierra y, ya lo hemos contado, la excelente compania de “una bota de Mon-
tilla, que resulté delicioso”.

Anos después, Xavier Domingo, otro gran gastronomo, recomendaba con acierto el
oloroso montillano para tratar, de td a tu, a las carnes rojas y a los guisos mas sabrosos.
Esta opinion es también compartida por Miguel Salcedo Hierro, otro gran gastronomo,
que acostumbra a comer con fino hasta que llega el rabo de toro, o un plato de igual sucu-
lencia, que precisan de un buen amontillado o de un oloroso viejo para equilibrar su sabor.
De eso se trata. El vino no debe apagar el sabor de lo que se come, ni el gusto y el aroma
de la comida oscurecer los correspondientes del vino elegido. Los viejos generosos de
crianza oxidativa pueden competir con tintos, sin el menor desdoro, a la hora de degus-
tar un asado de buey o un guiso bien condimentado, al igual que el fino es perfecto para
los mariscos, los pescados fritos o a la plancha y las chuletas de cordero. Ademds, son
insustituibles para redondear un consomé.

Rabo de toro al amontillado.
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Decia Dumas que en la mesa la parte intelectual la pone el vino y la material los ali-
mentos sélidos. Hay que abandonar criterios manidos y obsoletos y comprobar que en
la mesa no se circunscribe todo a los clasicos binomios blanco-pescado y tinto-carne. El
mundo de la gastronomia es infinito. Vale la pena probar, investigar y sacar conclusiones,
aunque algln restaurador finja extrafieza cuando se le pida un vino fuera de lo comun.

El fino es, desde siempre, el vino ideal para acompafarlo con tapas. No al revés. La
pequefia porcion de alimento que se ingiere entre sorbo y sorbo tiene un caracter mera-
mente secundario. Sirve como empapante, para que el copeo pueda prolongarse sin
consecuencias. Afortunadamente, aquellas tapas primitivas —“de tapar el hambre” en
pluma de Miguel Salcedo—- se han convertido en una larga y ligera, por estrecha, ofer-
ta: ensaladilla, jamon serrano, embutidos, queso, aceitunas, pescados fritos, mariscos,
moluscos, callos, rifiones, adobos y alifios, migas, paella, sangre encebollada y con
tomate, croquetas, albondigas... La lista de algunas tabernas es interminable.

Gracias a la sabiduria de algunas taberneras, que hacen maravillas de esta cocina
breve, se ha pasado de lo accesorio, y a veces insipido, a lo suculento. Dando la razon
a Epicuro (341-271 a. C.), lo pequefio en la taberna contenta a todos. Incluso, los que
detestan las aceitunas, los encurtidos y los boquerones en vinagre, encuentran mufti-
ples y sutiles exquisiteces para acompaiar la exquisita levedad de los finos montillanos
que, repetimos, en la mesa son también excelente pareja de fa mayoria de primeros pla-
tos. Es mas, en Cérdoba es habitual comer con fino y debe considerar el incrédulo que
la cocina cordobesa es amplia y fecunda, como lo son sus tierras y los ancestrales pro-
ductos que de ellas provienen, bien directamente: aceites, cereales, frutos, legumino-
sas, vinos... o transformados en ganaderia y en animales de caza.

Sacristia de la Bodega Delgado.
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El pedro ximénez, de por si, es un excelente postre. Sélo, en catavino, en vaso gran-
de con hielo o con agua carboénica bien fria. Tampoco desdice en el desayuno ni en la
merienda. Incluso puede acompanar pastas y reposteria. Con el pastel cordobés reali-
Za unas nupcias inigualables y, vale la pena probarlo, realza sus caracteristicas con fru-
tos secos, especialmente con almendras saladas.

Tampoco debe olvidarse la participacién de los caldos montillanos en la preparacion
de muiltiples platos a los que perfuma y da sabor. Valga una breve sugerencia gastroné-
mica: el vino joven es ideal para cocinar los esparragos de Almodovar del Rio a la amen-
dra, con gambas; el fino redondea los rifiones de cordero del Valle de los Pedroches; las
alcachofas a la montillana precisan de un buen amontillado; el solomillo al oloroso es una
delicia y con este mismo vino se condimenta el rabo de toro. Con el Pedro Ximénez se
prepara, entre otros muchos platos, una exquisita merluza que lleva como acompanante
langostinos y pasas y unas salsas inigualables para carnes blancas y rojas.

Del libro Cocinar cada dia, de Marisol Salcedo Morilla, extraemos algunas recetas
por si el lector quiere probar sus habilidades culinarias. La de pescado esta dedicada
al autor de estas lineas que asegura y certifica la suculencia del plato.

CONSOME FRiO AL VINO DE MONTILLA

Ingredientes:

(Para cuatro personas). 1/2 kilo de gallina. 1/2 kilo de carne de ternera (mor-
cillo, pierna...). 1 trozo de jamén serrano. 1 cebolla. 1 clavillo aromatico. 1
tomate. 2 dientes de ajo. 1 hoja de laurel. Sal. Pimienta. 4 hebras de azafran. Vino
amontillado de Montilla.

Preparacion:

En la olla a presion colocamos la carne de ternera, lavada. La gallina, después
de chamuscarla para quitarle el plumon, también se lava para librarla de cualquier
particula de sangre. A la cebolla entera, una vez pelada y lavada, se le pincha el cla-
villo y se anade a la olla. El tomate lo ponemos con la piel y los ajos pelados y el
trozo de jamon con la corteza raspada. Agregamos la sal, pimienta, azafrany 2 litros
de agua. Con la olla destapada lo ponemos a hervir y lo espumamos varias veces
para que el caldo salga limpio y claro. Después tapamos la olla y lo dejamos cocer
durante una hora. Lo sacamos y dejamos enfriar para quitar con facilidad la capa de
grasa que se forma en la superficie. A continuacion lo colamos y metemos en
el frigorifico. Cuando vayamos a servirlo le afiadiremos un vasito de amon-
tillado. Se sirve en tazas de consomé bien frio. Con la carne sobrante
podemos hacer croquetas, relleno de verduras y picadillos para sopas.
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MERLUZA ALEXANDRE

Ingredientes:

(Para cuatro personas). 1 merluza de més de 1 kilo. 2 tomates. 1 cebolla. 1 dien-
te de ajo. 1 vaso de vino fino. Pifiones. Aceite virgen. Sal. Pimienta.

Preparacion.

A la merluza, sin cabeza y abierta por la mitad, se le quitan las espinas. En una
fuente de horno engrasada, se coloca mirando hacia arriba. Alrededor ponemos los
tomates, pelados y troceados, la cebolla cortada a cascos y el ajo en rodajitas.
Espolvoreamos el pescado con sal, pimienta y perejl picado. Rociamos con el vino
y un poco de agua, ponemos encima los pifiones y metemos en el horno
caliente, no demasiado fuerte, durante 20 minutos. Se sirve inmediata-
mente, en la misma fuente.

LOMO A LOS DOS VINOS

Ingredientes:

(Para cuatro personas) 1 kilo de cinta de lomo. 2 cebollas. 1 cabeza de ajos.
1 vasito de aceite. 1 vasito de oloroso. 1 vasito de Pedro Ximénez. Sal. Pimienta.
Una naranja.

Preparacion:

Atamos la cinta y salpimentamos. Se rehoga en el aceite hasta que esté dora-
da. En el mismo aceite se frien las cebollas, troceadas, y los ajos sin pelar. Todo
se pone en la olla a presion junto con los dos vinos. Dejamos cocer duran-
te media hora. El lomo se saca y se trincha, colocandolo en una fuente.
La salsa se pasa por el pasapurés, incorporandole el zumo de la naranja.
Se sirve en salsera.

147

1 o



Los vinos de Montilla-Moriles

Y, para terminar, un postre:

BIZCOCHO GLORIA

Ingredientes:

(Para cuatro personas). 3 huevos. 4 cucharadas de azdcar. 4 cucharadas de
azlcar. 4 cucharadas de harina. 1 cucharadita de levadura en polvo. Mantequilla.
1 vasito de Pedro Ximénez.

Preparacion:

Batimos los huevos junto con el aziicar hasta que queden muy espumosos. Incor-
poramos la harina y la levadura en forma de lluvia, pasandola por un tamiz o colador.
Unimos todo sin batir. Volcamos en un molde redondo, engrasado de mantequilla.
Metemos en el horno durante 40 minutos a temperatura suave. Una vez
desmoldado el bizcocho, lo ponemos en una fuente y lo regamos en
su base con el vino.

De las Bodegas Campos exponemos también unas recetas que de seguro provoca-
ran el disfrute de todo aquél que experimente sus gratas sensaciones.

ALCACHOFAS CONFITADAS AL MORILES

Pelar las alcachofas y cortar por la mitad despojandolas del rabillo a ras del cuer-
po, restregar con limén por los cortes a fin de bajar el pH., y eximir de oxidacion.

Ir depositando a medida que se limpian en una cacerola con abundante aceite
de oliva, fino de Moriles y algo de sal junto con un buen manojo de perejil atado.
Subir a ebullicion por espacio de dos minutos y dejar reposar al menos tres horas,
rectificar y guardar en frio bien cubiertas de aceite.

Acabado y presentacion

Hacer una salsa ligera con ajos rehogados en 50 gr. de aceite oliva y antes de
que tome color, mojar con un caldo de verduras de buen sabor, Redu-
cir y poner a punto de sal. Adadir una racion con unos doce trozos
de alcachofas troceadas y calentar. Rectificar y emplatar.
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SUPREMA DE BACALAO A NUESTRO ESTILO

- En este caso, hemos de tener en cuenta si vamos a tratar con bacalao fresco
6 por el contrario sera desalado al punto de sal.

- Si fuese fresco, se procederia igual que con la merluza pero emplatandolo
sobre un lecho de pisto.

-En el caso del bacalao a punto de sal, procederemos a elaborar un pil-pil de la
siguiente manera:

Pil-pil

- Se trata de poner en una sartén taflonada 6 en una cazuela de barro, un dedo
de aceite de oliva 0.4 a ser posible para no restar demasiado sabor al bacalao, y
una vez caliente pero no humeante se aadiran una buena cantidad de ajos palme-
dos o laminas de ajo junto con algunas guindillas hasta que doren y una copa de
oloroso.

- Una vez doradas, se sacan del aceite e introducimos los lomos fuera del fuego
con la piel hacia abajo primeramente para que no se nos rompay lo mantendriamos
tapado unos 6 minutos. Seguidamente dariamos la vuelta a los lomos con la misma
operacion hasta extraerle toda la gelatina.

- A continuacion se sacan los lomos y se reservan; y con un colador de alambre

- Vamos haciendo movimientos giratorios hasta conseguir un ligue que nos
recordaria a cierto modo a una mayonesa muy ligera.

- De igual manera se montaria como el anterior en el plato pero afadiendo bien
por encima 6 por los bordes, una s cucharadas de salsa.

- Para terminar pondriamos encima sus caracteristicos ajos y
guindillas reservadas con anterioridad.
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RABO DE TORO AL AMONTILLADO

- Cortar los rabos por los nudos y salpimentar.

- Confeccionar un fondo con las verduras y proceder a su rehogado hasta que
comiencen a dorar y en ese momento afadimos los rabos.

- Seguir dorando todo el conjunto hasta obtener un dorado oscuro de todo el
conjunto.

- A continuacion mojaremos con el vino amontillado, reduciendo para que no
guede acidez ninguna y se realice la funcién mixta del estofado.

- Ahora se anade el jugo de carne liquido y justo hasta cubrir afiadiendo el lau-
rel, la pimienta en grano, y algo de tomillo fresco.

- Reducir lentamente hasta que los rabos estén a punto de tiernos, comproban-
do este punto intentando desprender con los dedos y guante, una cantidad de la
carne del hueso, la cual no nos debera oponer ninguna resistencia y desprendera
sola.

- Apartar y sacar de la salsa en bolsas de vacio de 5 kilos, aproximadamente
para enfriarlos en abatidor y reservarlos en camaras frias hasta su uso.

- Triturar la salsa, colar y levantar para rectificar.
- Guardar en bolsas de vacio y congelar hasta su uso cotidiano.
Acabado y presentacion:

- Calentar tres nudos de rabos en un cazo con salsa a cubrir hasta que estén
bien calientes.

- En un plato llano pondremos los tres nudos agrupados al centro y
napados después de rectificar la salsa.

- Encima y al centro, un bugué de patatas fritas.
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NARANJA AL ACEITE DE ARBEQUINA
Ingredientes (para 4 personas):

~ Para el sorbete de naranja:

230 gr de zumo de naranja. 25 gr de glucosa aromatizada. 2 gr de estabilizan-
te para sorbetes. 6 gr de dextrosa. 45 gr de azicar. 3 gr de zumo de limon.

~ Para la gelatina de Pedro Ximénez:
18 gr de cola de pescado. 1| de Pedro Ximénez.

« Para el resto del postre:

Pasta brisa de almendra. Crocant de cacao. Aceite de oliva virgen, variedad
arbequina.

Elaboracion:

Para el sorbete de naranja subir a 86° C un tercio del zumo de naranja, junto a
los elementos solidos de la receta y volcar sobre el resto del zumo de naranja el
zumo de limon. Congelar y verter en un molde previamente helado, para evitar la
descongelacion del sorbete.

Para la gelatina del Pedro Ximénez calentar un poco de Pedro Ximénez y agre-
gar la gelatina previamente remojada. Calentar hasta la total disolucion de la gela-
tina en el vino. Volcar sobre el resto del vino y dejar cuajar.

Para la presentacion colocar en el centro del plato unas galletas de pasta brisa,
alrededor cuatro cubitos de gelatina, y decorar el plato con aceite, una
quenelle de sorbete de naranja y unas escamas de sal Maldon. Bajo la
quenelle colocar el crocant de cacao.

Después de estas suculencias s6lo cabe afiadir: jQué aproveche!
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Capitulo Vi

DICCIONARIO DEL VINO

Dhureza en nuestro caldo elaborado
Invierno de pajue/a Y de tanino.

on tanto que pusimos en el vino
Criado entre Ios dos, .. y ha repuntac{o./
Injerto de ambas cepas que ha cuidado
Oido, poa/a, pdmpano, camino,
Nocivas brotaciones, ﬁ‘ufo ﬁno,
Azuﬁe, uita-gotas, a]es/'tojaa’o. ..
Reimos 7
Inciertos, mds /ogramos ser racimos
Oreados por el verde de tus 0jos.

espués nos estrujaron nubarrones
El alma, y ][uimos mosto que no hervimos
Las tinas que llenamos a manojos

ertir, si que vertimos
Idilios en rastrojos

No cchaste ﬂor, tu caldo fue oloroso
Orujo obtuve yoy ﬁ'uto amargosa.

oS primeros cencerrones

Antonio Flores







A

A BARRICA. Olor conferido al vino por el recipiente que lo contiene. Normalmente, define un olor
poco agradable, a barrica vacia, a humedad, a mohos, etc.

ABIERTO. Vino de poco color

ABOCADO. Vino que, sin llegar a ser dulce, tiene cierto regusto azucarado. Suelen ser abocados
los tipos de vinos de Montilla-Moriles intermedios: medium, pale cream y cream.

ACARREAR. Transporte de la uva hasta el lagar.

ACEITOSO. Vino de aspecto oleoso, ahilado.

ACEDO. Con tendencia a la acidez, mas bien avinagrado. También, enfermedad criptogamica
conocida como yesca en Andalucia.

ACERBO. Vino a la vez, acido, duro y aspero.

ACIDEZ. Conjunto de los diferentes acidos que se encuentran en el vino al que proporcionan fres-
cura y sabor, protegiéndole de las bacterias. Existen tres tipos de acidez: volétil, fija y total,
siendo la ultima la suma de las dos primeras. La acidez fija esta formada por acidos natura-

_les, fundamentalmente tartrico, malico y citrico.

ACIDO ACETICO. Es el principal componente de la acidez volatil. En pequefias proporciones suele
ser agradable en el vino, sobre todo en los muy viejos. En mayor cantidad provoca un fuerte

_ olor a vinagre.

ACIDO BUTIRICO. Acido volatil de olor desagradable. Se encuentra en cantidades infimas en el
vino.

ACIDO CITRICO. Acido fijo, de sabor agradable y fresco. Se encuentra en todo tipo de uva.

ACIDO GLUCONICO. Acido formado a partir de la glucosa y que aparece en vinos procedentes de

_uvas atacadas por la botrytis. Provoca alteraciones graves.

ACIDO LACTICO. Procede del malico por accién de la bacteria malolctica. Le da al vino redon-
dez y finura

ACIDO MALICO. Acido organico fijo que se encuentra abundantemente en la uva verde y que va

_ desapareciendo con la madurez del fruto.

ACIDO MUCICO. Se origina en la uva por la accion de los hongos de la podredumbre noble, a par-

_ tir del acido galacturénico.

ACIDO TARTARICO. Acido fijo méas importante en el vino. Desempefia un importante papel en la

~ fermentacion, conservacion y equilibrio del vino

ACIDO SORBICO. Acido inofensivo para la salud humana que se utiliza para evitar fermentaciones
residuales.

ACODO. También se denomina mugrén. Su finalidad es rejuvenecer la planta mediante un sar-
miento que se dobla y entierra, obteniendo al mismo tiempo una nueva cepa, no resistente a
la filoxera.

A CORCHO. Olores y sabores debidos a la contaminacién del vino por sustancias del tapon.

ACOBIJAR. Proteger las cepas con montones de tierra para dar abrigo a las raices.

ACUO0SO. Vino desequilibrado por falta de extracto.

AFRUTADO. Vino delicado cuyo aroma recuerda el de diversos frutos.

AGRAFE. Grapa que cierra y sujeta el tapon del espumoso.

AGRAZ. Uva sin madurar, verde.
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AGRESIVO. Vino con aroma y sabor penetrante, desagradable.

AGRIADO. Vino avinagrado. La bacteria Acetobacter transforma por oxidacién el alcohol en acido
acético.

AGRIDULCE. Vino &cido y azucarado por presencia de manita.

AGUA DE CEPAS. Familiarmente, vino.

AGUAPIE. Vino de infima calidad, procedente del prensado de los orujos mezclados con agua.

AGUJA. Sensacion de leves pinchazos en la lengua y paladar producida por los restos de gas car-
bonico presentes en algunos vinos.

AGUSTIN. Dicese del mosto cocido con trozos de fruta

AHILADO. Enfermedad bacteriana que se caracteriza por provocar un aspecto oleoso en el vino.
También se llama sordo al vino ahilado. Enfermedad de la grasa.

AHUMADO. Se dice de aquellos vinos cuyo aroma recuerda vagamente el de la madera quemada.

AIREADO. Caracteres olfativos disminuidos y degenerados por la accion del aire sobre el vino.

AIREN. Variedad de uva blanca también conocida como Valdepefera, Manchega y Forcayat. Es la
variedad blanca mas abundante en Espafia, proporcionando vinos de buena calidad.

ALAMBIQUE. Aparato que sirve para extraer con la ayuda del calor, por destilacion, la esencia de
cualquier sustancia liquida.

ALBARINO. Vino gallego de la zona de Cambados, blanco, elaborado con la variedad del mismo
nombre.

ALBILLO. El que se obtiene de la uva asf llamada, variedad muy gustosa y de hollejo muy fino.

ALBARIZA o ALBERO. Tierras de color blanco, ricas en carbonato calcico, que dan los mejores
racimos para la elaboracién de vinos generosos y licorosos.

ALCALINO. Vino corto de acidez.

ALCOHOL. Compuesto orgénico formado por carbono, hidrogeno y oxigeno, producido por la
transformacion de los azicares del mosto durante la fermentacion. Junto con el agua, es el
elemento mas abundante en el vino. Su riqueza en el vino se expresa en tanto por ciento, equi-
valente a grado. En un vino con 15 grados, el 15% de todos sus componentes es alcohol. Es
incoloro y soluble en el agua y reacciona con los acidos formando compuestos llamados éste-
res. Para obtener un grado de alcohol son necesarios 17 gramos de aziicares en los vinos
blancos y 18 gramos en los tintos. Los principales alcoholes presentes en el vino son: Amili-
co, Butilico, Etilico, Isoamilico, Isopropilico, Metilico, Propilico, etc.

El contenido en alcohol de un vino tiene gran importancia en su calidad y longevidad.

ALCOHOL ABSOLUTO. Alcohol en estado de total pureza.

ALCOHOL DESHIDRATADO. Aquel que por medios quimicos deshidratantes, alcanza una gradua-
cién minima de 99,5 grados. No es apto para consumo humano.

ALCOHOL DESNATURALIZADO. Aquel al que se le afiaden sustancias que lo inutilizan para con-
sumo humano, aunque puede usarse para usos industriales.

ALCOHOL METILICO. Alcohol altamente nocivo, su consumo ocasiona ceguera e incluso la muer-
te. En el vino aparece en cantidades insignificantes.

ALCOHOL RECTIFICADO. Aquel que se purifica por destilacion fraccionada segun los puntos de
ebullicién de los componentes a eliminar.

ALCOHOL SUPERIOR. Aquel que tiene més de dos tomos de carbono. Existe en pequefia propor-
cion en el vino, variando entre 150 y 600 mg/.

ALCOHOLICO. Vino desequilibrado por su excesiva graduacion. Dicese también de aquellas per-
sonas que abusan habitualmente de las bebidas alcohdlicas.

ALCORNOQUE. Quercus suber. Arbol productor del corcho.

ALCORQUE. Descalce alrededor de la cepa para recoger el agua de lluvia.

ALDEHIDOS. Sustancias volétiles que influyen en el aroma de los vinos. Proceden de la oxidacién
del alcohol primario. Es un compuesto intermedio entre alcohol y los cidos.
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ALECHIGADA. Uva que no llega a madurar por exceso de calor y falta de humedad.

ALEGRE. Dicese del vino poco acido y rico en alcohol y glicerina.

ALIACEOQ. Aroma a ajo de algunos vinos jévenes.

ALIGOTE. Variedad de uva blanca procedente de la Borgofia. Se la llama también Griset blanc,
Plant gris y Giboudot blanc. Vigorosa y fértil es sensible a las heladas y al mildiu.

ALJARAFE. Comarca vitivinicola del sudoeste de la provincia de Sevilla que comprende 22 muni-
cipios. Elabora vinos tradicionales generosos. Géngora, fundada en el s. XVI, es la bodega
mas conocida de esta zona.

A LIAS. Olor y sabor contraidos por el vino al estar en contacto durante mucho tiempo con sus
sélidos decantados.

ALLIERS. Famoso roble francés utilizado para la confeccion de barricas. Junto con el Limousin y
el de Nevers, se le considera uno de los mejores del mundo para este fin.

ALMENDRADO. Aroma y sabor de algunos vinos que recuerda al de las almendras amargas. Es
caracterfstico de los vinos finos.

ALMIJAR. En Andalucia, lugar donde se ponen las uvas para asolearlas antes de su molturacion.

ALMOCAFRE. Azada pequefa que sirve para trasplantar.

ALOQUE. Especie de vino clarete, dicese también de la insensata mezcla de un tinto con un blanco.

ALQUITARA. Alambique.

ALTERADO. Vino que presenta una transformacion anémala, con pérdida de sus cualidades.

AMABLE. Término utilizado para ciertos vinos blancos secos o con restos de azicar, suaves y
agradables.

A MADERA. Aroma y sabor de los vinos que han estado en contacto con madera de crianza sana
y preparada.

AMARILLO. Tonalidad cromatica de ciertos vinos blancos.

AMARGO. Sabor que se aprecia en la parte posterior de la lengua y que es similar al del sulfato
de quinina.

AMBARINO. Tonalidad de ciertos vinos blancos causada por la oxidacion de la materia colorante.
En los vinos jovenes, normalmente, es un defecto.

AMINADO. Olor de vinos defectuosos que recuerda al de los felinos.

AMONTILLADO. Vino generoso de graduacion alcohdlica entre 16 y 18 grados, de color oro o
ambar, de aroma punzante y avellanado; seco, ligeramente amargo y de sabor persistente
que se cria en las denominaciones de origen Jerez-Xérez-Sherry y Montilla-Moriles.

AMOSCATELADO. Vino con aroma a moscatel.

AMOROSO. Vino oloroso de sabor dulce y suave.

AMPLIO. Vino completo, arménico.

ANACREONTICA. Composicion poética en la que se cantan los placeres del vino.

ANAEROBIO. Proceso fermentativo en ausencia de aire.

ANDANA. Conjunto de barriles apilados ordenadamente unos encima de otros. También, la calle
de la vifia a la que, antes de la vendimia, se le han recogido y atado los sarmientos de las
cepas para facilitar el paso de la maquinaria, evitando asi el desgaje de sarmientos que seri-

_ an futuros pulgares de la cepa.

ANFORA. Vasija de barro, con dos asas, donde en la antigiiedad se guardaba y transportaba el
vino.

ANHIDRIDO SULFUROSO. Se emplea en Enologia, desde la mas remota antigiiedad, como anti-
séptico, regulador de la fermentacion, antioxidante, germicida. Su empleo esta regulado por
la ley. Es un gas incoloro, inflamable, de olor picante y sofocante, soluble en el agua y en el
alcohol.

ANIS. Planta anual de la familia de las umbeliferas de la que se obtiene el anis.

ANTIDIASTAS. Sustancias que hacen imposible la fermentacion.
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ANTIFERMENTOS. También se llaman germicidas. Son productos quimicos que se afiaden al vino
para garantizar su conservacién durante cierto tiempo.

ANTOCIANINAS. Compuestos responsables del color de los vinos. Es un pigmento que da a la uva
coloracion azul roja o violada. Se les conoce también por antocianos, abundando mas en las
uvas tintas que en las blancas.

ANTOXANTINAS. Pigmento colorante de las hojas flores y frutos de color amarillo.

ANUBADO. Vino blanco de aspecto empafado o griséceo.

ANADA. Afio de elaboracion del vino.

ANEJO. Vino que ha sido sometido a un proceso de envejecimiento en barrica o botella, o en
ambas, durante al menos tres meses.

APAGADO. Zumo de uva al que se le adiciona alcohol para evitar su fermentacién. Mistela.

APORCAR. Formar un corrillo de tierra alrededor de la cepa.

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLLEE (AOC). Oficialmente, categoria por la que se denomina a
los mejores vinos franceses, su significado es Denominacion de Origen Controlada. En abre-
viatura AC (Apellation Controlée).

APRECIAR. Accién de estimar las calidades del vino.

APUNTAR. Se dice cuando el vino comienza a avinagrarse.

ARABINOSA. Azicar no fermentescible que se encuentra en la uva.

ARAMON. Variedad de uva tinta de origen francés.

A RASPON. Aromas o sabores propios del raspon o estructura del racimo.

ARADA DE FEBRERO. Operacién que se realiza para quitar las primeras hierbas.

ARAR CON SARMIENTOS. Arada después de vendimiar.

ARDIENTE. Vino en el que destaca excesivamente el alcohol en la boca.

AREOMETRO. Aparato usado para determinar las densidades relativas de los liquidos. Si
indica alcohol se denomina alcoholimetro y si expresa la concentracién de los mostos,
pesamostos.

ARMAZON. Estructura, conjunto de componentes que constituyen el soporte del vino.

ARMONICO. Vino con una gran conjuncion y equilibrio en sus caracteres.

ARNAU DE VILANOQVA. Escritor valenciano que redacté uno de los primeros tratados de Enologia,
aparecido en el siglo Xlll De Vinis et Aquis medicinalibus.

AROMA. Conjunto de sensaciones olfativas del vino.

AROMATICO. Vino perfumado con intensidad.

AROMATIZADO. Preparado con adicién de esencias aromaticas.

ARROBA. La arroba y el quintal son antiguas unidades de medida, tanto de peso como de capa-
cidad. El quintal equivale a 46 kilos. La arroba, del drabe “arrub” que significa cuarta parte,
equivale por tanto a 11.5 kilos. La arroba de vino contiene 16 litros. La expresion abreviada
de arroba es @. La primera noticia del signo @ aparece en una carta enviada a un mercader
veneciano desde Sevilla a Roma en el aio 1536, en la que se hablaba de tres barcos pro-
venientes de América cargados con tesoros y donde también se mencionaban los precios de
los vinos que en Espaia se median por arrobas @, y que en lItalia se aplicé al volumen del
liquido contenido en un anfora. En Estados Unidos se utilizaba para indicar un precio unitario.
Por ejemplo 3 libros a un délar la unidad se escribia; 3 libros @ 1 délar. En el afic 1963, cuan-
do técnicos en informatica configuraron el primer cddigo ASCII (American Standard Code for
Information Interchange) lo hicieron muy reducido, sin letras mintisculas {Lower case letter) ni
acentos y con muy pocos simbolos. Desaparecié C de copyright, también la ¢ de centavo,
pero la @ pasé esa primera purga. En 1968 se implantd un nuevo ASCIl de 94 caracteres
donde se continud conservando la @ a pesar de su poco uso. En los afios setenta los pri-
meros en usar el correo electrénico fueron IBM y Digital. Esta tltima para identificar cada
maquina con el usuario ponia :: . IBM opté por un leguaje mas natural y fueron los primeros
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en usar dos letras “at “. Pero pronto se dieron cuenta que ya tenian “at‘en el teclado o sea la @.
El ingeniero estadounidense Ray Tomlison fue el inventor del correo electronico. En 1972 envi6
su primer email y para separar el nombre del usuario del domicilio usé la arroba.
Finalmente en los afios 80 se disefio un protocolo standard para el correo electrénico en todo el
mundo, y se establecio que el formato universal para las direcciones de email seria
usuario@maguina. Se utilizé la @ por varios motivos; porque era un signo muy reconocible, se
usaba en informatica y estaba en todos los conjuntos basicos de caracteres.

ARROPE. Es el mosto cocido, que se utiliza en la elaboracion de ciertos vinos generosos. Tam-
bién se llama mostillo y calabre. Normalmente se hace a fuego directo.

ARROPAR. Echar arrope al vino

ARRUMBADOR. Operario que se ocupa de colocar las botas en las distintas andanas y cachones
y de los trasiegos, cabeceos, clarificaciones, etc.

ASAMBLEA EUROPEA DE REGIONES VITICOLAS. Asociacién de regiones vitivinicolas cuyos fines

~ son salvaguardar la cultura de la viia y el vino, difundirla y mejorar su economia.

ASPERO. Vino a la vez astringente y &cido.

ASPILLA. Listén de madera con cuatro o mas escalas marcadas para conocer el vino que con-
tienen los diversos tipos de barriles, botas, bocoyes, toneles, etc.

ASTRINGENTE. Vino que da una impresion de amargor propia de un exceso de taninos.

ASURADO. Alteracién de la uva por efecto del calor. Golpe de calor.

ATEJADO. Referente a tonos entre ocre y marrén que presenta el color de algunos vinos.

ATEMPERADO. Vino con una temperatura préxima a la del lugar en que se va a consumir.

ATERCIOPELADO. Vino que en el paladar es suave, glicérido.

A TERRUNO. Sabor que corresponde al caracter particular transmitido al vino por el suelo.

ATRACTIVO. Vino que apetece ser bebido, que se hace agradable.

AUSTERO. Se dice de los vinos de calidad que tienen un sabor ligeramente astringente antes del
_envejecimiento que lo suaviza.

AZUCAR. Uno de los componentes basicos del zumo de uva. Los méas abundantes son la fructo-
say la lactosa.

AZUFRE. Es el fungicida mas empleado para combatir el oidio y otras enfermedades criptogami-
cas. Metaloide de color amarillo, quebradizo e insipido, arde con llama azul desprendiendo
anhidrido sulfuroso, de gran poder fungicida y antioxidante. En viticultura se usa para com-
batir el oidio y otras plagas de la vid.

AZUMBRE. Medida antigua de capacidad para liquidos equivalente a 2 litros y 16 milimetros.

BACCHUS. Variedad de uva blanca, cruce de Sylvaner, Riesling y Miller Thurgau, que da vinos de
gran calidad y alto contenido en azicares. Se cultiva en Alemania.

BACO. En la mitologia, dios del vino que ensefié el cultivo de la vid.

BACTERIA. Microbio unicelular del reino vegetal que se reproduce por escision. En las uvas y en
los vinos se encuentran bacterias acéticas de dos grupos distintos, Acetobacter y Glucono-
bacter, y bacterias lacticas.

BALADI. Uva blanca andaluza conocida también con los nombres de Verdeja, Jaén blanco y
Mariouti.
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BAJOS. Sedimentos sélidos depositados con el tiempo por el vino (lias).

BALSAMICO. Vinos que han adquirido el sabor de la madera donde envejecen o de otros ele-
mentos de la crianza.

BALTASAR. Gran botella de vino espumoso equivalente a dieciséis ordinarias.

BARRICA. Recipiente de madera de roble, con una capacidad de unos 225 |, que se emplea para
la crianza del vino.

BASTARDO. El mezclado y adulterado.

BASTO. Vino tosco, vulgar, de baja calidad.

BAZUQUEADOR. Palo largo terminado en una cruceta de madera que se utiliza para hundir el som-
brero que se forma en la fermentacién de los vinos tintos al ascender los hollejos.

BEDOR. Olor desagradable de algunas botellas de vino con muchos anos que desaparece al oxi

. genarse.

BELEZ. Tinaja para vino.

BENTONITA. Clarificante para vinos que procede de la montmorillonita. Actua coloidalmente y por
arrastre mecanico de las particulas del vino en suspensién.

BIDON. Recipiente de latén o de otros materiales que se emplea en bodega para diversos
fines.

BIGORNIA. Yungue con dos puntas opuestas, una piramidal y otra cénica donde se enderezan los
aros de las cubas.

BINAR. Hacer la segunda cava a las vifas.

BITARTRATOS. Sales de potasio derivadas del &cido tartarico de los vinos.

BLANCO. Estilo basico de color claro, con predominio del amarillo matizado con una amplia gama
de tonos verdes y dorados.

BLANCO DE BLANCOS (Blanc de Blancs). Son los vinos blancos obtenidos con uva blanca.

BLANCO DE TINTAS (Blanc de Noir). Vinos blancos hechos con uvas negras.

BLANDON. Vino de poco grado o aguado.

BOCOY. Recipiente de madera de roble, castario, etc. de unos 600 |.

BOBAL. Variedad de uva tinta también llamada Requena.

BOMBA DE LATA. Tubo curvado de latén con un grifo en una de sus extremidades que se utiliza
para sacar vino de las botas por sifén.

BORDELESA. Tipo de botella usada frecuentemente para los vinos tintos.

BOTA. Tonel de madera de entre 500 y 608 litros utilizado para la crianza y envejecimiento de los
vinos generosos. También, recipiente de piel para contener vino.

BOTELLA, OLOR A. Mal olor que se produce al abrir botellas viejas que desaparece al poco tiem-
po. Olor a cerrado

BOTRYTIS. Podredumbre de la uva ocasionado por el moho Botrytis cinerea.

BOUQUET. Palabra francesa que indica las caracteristicas olfativas de un vino de crianza.

BRILLANTE. Vino que al trasluz se presenta limpio y transparente.

BRIX. Medida que indica el porcentaje de azlcar en peso de una solucion acuosa. Es igual a
Balling.

BRONCO. Vino duro, mezcla de aspero y astringente.

BRUT. Vino espumoso natural con una proporcién de aztcares inferior a 15 g/1. Cuando el con-
tenido en azidcares no sobrepasa los 6 g/1 puede aparecer la expresion extra brut y brut nature
si es inferior a 3 g/l.

BUTIRICO. Olor a rancio.
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CABALLO. Escalera de madera portatil, utilizada para subir a las tinajas.

CABECEAR. Afiadir a un vino nuevo una pequefa cantidad de otro méas viejo para mejorarlo.

CABEZON. Dicese del vino de alta graduacion que se sube a la cabeza.

CALDO. Sin6nimo, en ocasiones, de vino de calidad.

CALDO BORDOLES. Fungicida compuesto por sulfato de cobre y cal apagada que se utiliza para
combatir el mildiu.

CALDO DE POZ0. Vino de baja calidad procedente del escurrido natural de los orujos ensilados.
Normalmente se destina a destilacion.

CALIENTE. Sensacién de la cata de calor, debida al alcohol, la glicerina y otras materias extractivas.

CALZO. Cufia de madera utilizada para sujetar las botas en las andanas.

CANOA. Embudo con forma nautica utilizado en las bodegas de crianza andaluzas.

CANILLA. Cafio pequeiio que se pone en la parte inferior de la cuba para dar salida al liquido.

CANTARA. Medida de capacidad equivalente a la arroba.

CAPA. Intensidad de color de un vino.

CARACTER. Con raza, tipico. Se dice de un vino con personalidad.

CARAMELIZADO. Olor y sabor propios de los aztcares caramelizados.

CARGO. Cantidad de uva molida que se pone en la prensa.

CARLO O CARLON. Vino tinto que se elaboraba en Sanlicar de Barrameda.

CASCA. Mohos o lias que quedan después de la fermentacién. También, orujo de uva prensado.

CASCO. Barril de madera: bota, bocoy, tonel, etc.

CASTA. Refinamiento y distincién de un vino especial.

CATA. Acto de degustar técnicamente un vino.

CATA A CIEGAS. Cuando los catadores desconocen la identidad de los vinos que estan catando.

CATAVINO. Copa, normalmente de cristal, cuyo fin es facilitar el examen organoléptico del vino.
También, agujero en la parte superior de la tinaja que sirve para probar el vino.

CAVA. Vino espumoso natural cuya segunda fermentacion se ha efectuado en la misma botella
donde ha tenido lugar el tirage.

CAZALLA. Aguardiente anisado procedente de Cazalla de la Sierra {Sevilla).

CENCERRON. Redrojo. En el marco MontillaMoriles, pequefios racimos que maduran con poste-
rioridad a la uva mayor. En ocasiones, no se recogen. EI cencerrén no surge en el sarmiento;
procede de las “nietas” que han nacido de éste después de haber sido despuntado.

CENCIBEL. Variedad de uva tinta también conocida con los nombres de Tempranillo y Ull de Llebre.

CEPA. Planta productora de la uva. También familia de levaduras seleccionadas.

CLARETE. Vino procedente de mezcla de mostos de uvas tintas y blancas fermentadas parcial-
mente en presencia de hollejos de una tinta. También, mezcla de vino blanco y tinto.

CLARIFICACION. Operacion destinada a eliminar materias sélidas que se encuentran en suspen-
sién en el vino.

CLARIFICACION AZUL. Procedimiento para eliminar el hierro del vino mediante el uso del ferro-
cianuro potasico,

CLAVO JEREZANO. Util para sacar de las cubas los tapones de madera.

COCUBO. Vino muy famoso en la Roma antigua, elaborado en las zonas de Salerno, Napoles y
Caserta.

COLOR. Atributo que presenta un vino en cuanto a su aspecto.

COLORANTE. Producto organico natural propio del hollejo o piel de la uva responsables de la tona-
lidad del vino.

COMPLEJO. Vino que ofrece una amplia gama de sensaciones.
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COMUN. Vino corriente, ordinario, sin caréacter noble. .

CONFERENCIA ESPANOLA DE CONSEJOS REGULADORES VITIVINICOLAS. Asociacién de las deno-
minaciones de origen de vinos espanolas cuya finalidad principal es la promocién de los vinos
amparados y la adopcion de medidas tendentes a la mejora de su calidad, difusién nacional
e internacional y otras.

CONO. Recipiente de hormigon utilizado para almacenar vino.

COPA. Recipiente para contener y degustar un vino.

CORTO. Caracter aromatico gustativo de vinos fugaces o poco intensos.

CORREDERAS. Palos de madera de longitud media utilizados en las bodegas para sostener las
botas de solera. A su vez, se apoyan en los espolines.

CORRIENTE. Vino exento de cualidades especiales.

CORRIMIENTO DE ESCALAS. Proceso de crianzas de los vinos generosos mediante el cual el vino
se traslada de una criadera a otra hasta llegar a las soleras.

CORROMPIDO. Vino que huele mal, nauseabundo, contaminado por haber estado en un recipien-
te mal lavado.

CORTO DE BOCA. Vino que se desvanece rapidamente en la boca.

COUPAGE, VINO DE. Palabra francesa que indica los vinos obtenidos en la bodega de los comer-
ciantes mediante mezclas de los vinos mas diversos.

CRIADERAS. Conjunto de botas en crianza de vinos generosos.

CRIANZA. En general, proceso de envejecimiento de un vino. También, tipo de vino.

CRISTIANO. Eufemismo por vino aguado o bautizado.

CRU. Nombre francés muy usado como ponderativo de un vino.

C.V.C. Indicacién que aparece en algunos vinos de Rioja y que significa conjunto de varias cosechas.

CRUDO. Vino joven, sin terminar.

CUARTILLA. Medida de capacidad de 4 litros.

CUARTILLO. Cuarta parte de un azumbre, equivalente a 0,504 litros.

CUBIERTO. Vino cubierto, aquel que tiene mucho color.

CUBA. Barril de madera para guardar el vino o el licor.

CUERPOQ. Extracto del vino.

CH

CHACOLI. Vino ligero, acidulo, elaborado en el Pais Vasco, procedente de uvas que no alcanzan
suficiente madurez. También se llama asi al local en que, con otras bebidas, se vende y con-
sume.

CHAPTALIZACION. Nombre en recuerdo del quimico francés Chaptal, que fue el primero que
empled este método. Hecho de afiadir una pequena cantidad de azidcar durante la fermenta-
cion para incrementar la fuerza alcohdlica del vino.

CHATEAU. En la regién de Burdeos y en otras de Francia, se emplea para definir los vinos pro-
cedentes de las vifias que rodean la casa-bodega y que se elaboran en ella.

CHATO. Vaso pequefio de vino.

CHAZO. Cuna grande de los toneleros para apretar los aros de las cubas y toneles.

CHELVA. Variedad de uva blanca que se cultiva en Extremadura conocida también como Chelva
de Guarefia, de Cebreros y Mantua. Se utiliza como uva de mesa y para vinificacion.

CHIGRE. En Asturias, tienda donde se vende (y se bebe) sidra u otras bebidas al por menor.
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D

DAMAJUANA. Garrafa de unos cuatro litros de capacidad rodeada de mimbre.

DAR NORTE. Adelantar la vendimia para obtener mayor acidez.

DAR SUR. Retrasar la vendimia para obtener mayor grado de azicar.

DE CORTINA. El de clase inferior. Peledn.

DE DOBLE OREJA. De dos orejas.

DE GARROTE. El que sale directamente de la uva antes de iniciarse el prensado.

DE QUEMA. De mala clase, que se utiliza para destilacion.

DE SOLERA. El que se ha afiejado en las botas que estan junto al suelo.

DE UNA OREJA. Dicese del vino generoso.

DEBIL. Vino con caracteres poco pronunciados.

DECANTACION. Operacion de trasiego de un vino viejo de botella a otro recipiente con el fin de
eliminar depositos sélidos alojados en el fondo. Se suele realizar en vinos muy viejos.

DECANTADOR. Botella de cristal que se utiliza para servir vinos decantados.

DECOLORADO O SIN COLOR. Vino que, a simple vista, presenta una decoloracion clara.

DECREPITO. Vino totalmente desequilibrado por exceso de edad.

DEGRADADO. Vino degenerado en el que sus cualidades van evolucionando a peor, debido a la
degeneracion de sus componentes.

DEGUELLE. Operacién que se verifica en los vinos espumosos naturales elaborados mediante el
sistema tradicional 0 método champanés para extraer de las botellas las lias de la segunda
fermentacion.

DEJO. Es el sabor que queda una vez que se ha tragado el vino.

DELGADO. Vino exento de cuerpo, sin sabor, ni finura, con elevada acidez y poca graduacion
alcohdlica.

DELICADO. Vino con aromas y sabores de calidad, pero poco intensos.

DENSIDAD. Propiedad de un vino por la que se aprecia el nivel de disolucién o suspension de soli
dos en liquidos.

DENTERA. Cuando los vinos tienen gran acidez.

DEPOSITO. Recipiente para contener vino.

DESAGRADABLE. Sensacion de los vinos defectuosos.

DESCARNADO. Vino pobre en alcchol y exiracto.

DESCARRIADO O SIN CUERPO. Vino flaco, fatigado, sin un buen aspecto.

DESCOMPUESTO. Mal conservado, enturbiado, con pérdida de materia colorante y mal gusto.

DESCORCHE. Operacién de quitar la corteza exterior, el corcho, al alcornoque. Antiguamente,
derecho que pagaba el cliente que llevaba su propio vino al restaurante.

DESCUBE. Operacién que consiste en la separacion del vino fermentado, o en proceso de fer-
mentacion de sus hollejos.

DESCUBE EN CALIENTE. Cuando se efectta antes de finalizar la fermentacién.

DESCUBE EN FRIO. Cuando se realiza a temperatura ambiente, una vez finalizada la fermentacion
tumultuosa.

DESCUBRIR. Abrir la cepa para recoger agua de lluvia y aportarle abonos.

DESEQUILIBRADO. Vino sin armonia entre sus componentes, por exceso 0 por defecto de los mismos.

DESFANGADO. Eliminacion de las materias sélidas en el mosto.

DESLAVAZADO. Vino sin conjuntar, fatigado.

DESPALILLADO. Eliminacién del escobajo del racimo antes de iniciar el estrujado de la uva.

DESPOJADO. Falto de sabor debido a un tratamiento enérgico o abusivo de clarificacion con car-
bén, filtrado, desasilificacion, etc.
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DESPORRILLAR. Operaci6n quirdrgica indicada para las cepas afectadas de yesca. Se realiza con
hacha o motosierra, eliminando las partes afectadas y abriendo la cabeza de la cepa para
que penetre el aire, ya que el hongo causante de esta enfermedad (Sterum Necator) es anae-
robio.

DESTILADOS. Productos alcohdlicos procedentes de la destilacion del vino.

DESVAIDO. Sin intensidad por una excesiva exposicion al aire. Se aplica al color, al aroma y al sabor.

DINOS. Jarra para el servicio del vino en Grecia.

DIONISOS. Dios griego del vino, hijo de Zeus y Semele.

DITIRAMBO. Composicion poética en honor de Baco.

DOBLE PASTA. Vino elaborado con doble cantidad de uva tinta y una sola parte de mosto. Tiene
mucho color y cuerpo.

D.0. Denominacién de origen

D.0.C. Denominacion de origen calificada. También, denominacion italiana de vinos, parecida a la
francesa AOC.

DOMAINE. En Borgoiia, propiedad de un viticultor.

DONCEL. Vino del afo.

DORADO. Color de ciertos vinos blancos que recuerda al del oro. Tipo de vino de la D.O. Rueda.

DUELA. Tabla convexa que forma parte de los envases de madera, barriles, pipas, botas,
bocoyes, etc.

DULCE. Vino con contenido en azicar superior a 45 g/1.

DULZON. Vino de sabor débilmente azucarado. Se aplica a vinos en los que el contenido de az(-
car, aunque no sea muy alto, destaca de manera desagradable.

DURO. Vino &cido y astringente.

E

EBULLIOMETRIA. Medida del grado alcohdlico de un vino conociendo la temperatura de ebullicién
de una mezcla de alcohol y agua.

ECHAR LA MADRE. Afiadir racimos de uvas durante la fermentacion.

EDULCORACION. Tratamiento de los vinos para aumentar su dulzor. S6lo puede realizarse con
mosto de uva, con mosto de uva concentrado y con mosto de uva concentrado rectificado.

EFERVESCENTE. Con ligero desprendimiento de gas carbénico.

ELEGANTE. Vino armonioso, pleno y sugerente.

EMBOCADO. Aplicase al vino cuando esta un poco dulce.

EMBRISAR. Echar al vino brisa u orujo de calidad distinta para darle sabor.

EMETICO. Vino medicinal de propiedades vomitivas.

EMPIREUMATICO. Son aquellos olores a quemado, ahumado, cocido, etc., que recuerdan la com-
bustién de materia organica. En algunos vinos viejos, estos aromas son estimados

EMPOLVADO. Semejante a anubado.

ENANTICO. Relativo al aroma del vino.

ENCABEZADO. Adicién de alcohol al vino o al mosto.

ENCICLOPOSIA. Costumbre en la antigua Grecia de beber vino los invitados, uno tras otro, a par-
tir de la derecha del anfitrién.

ENCOLADO. Adicién al vino de un producto clarificante capaz de coagularse al reaccionar con los
taninos, floculando.
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ENFLAQUECIDO. Flojo, descarnado, débil.

ENMASCARADO. Se trata de un vino en el que dominan un exceso de alcohol y de glicerina,
enmascarando a los otros constituyentes.

ENMOHECIDO. Sabor y olor de un vino en cuya elaboracion se han utilizado racimos enmoheci-
dos o han estado en recipientes poco limpios y contaminados con moho.

ENOCIANINA. Materia colorante contenida en la uva tinta.

ENOFILO. Persona que ama y aprecia las buenas cualidades del vino.

ENGOLFABAN. Materia colorante de las uvas blancas.

ENOLOGIA. Estudio de todo lo relativo al vino.

ENOLOGO, Persona que posee la ciencia del vino. Viene del griego oinos, equivalente a vino.

ENOMETRIA. Determinacion del grado alcohdlico del vino.

ENOSCOPIO. Ebulliémetro.

ENOTECA. Depdsito 0 museo de vinos.

ESPOLINES. Palos de madera de corta longitud y de forma rectangular sobre los que apoyan las
correderas.

ENTRESACADO. Operacion que consiste en elegir los racimos que estan en perfectas condicio-
nes, eliminando los defectuosos.

ENVERO. Dicese del color que toman las uvas cuando empiezan a madurar.

ENVINAR. Preparar un envase para la crianza de vinos. También, enjuagarse la boca con vino pre-
viamente a la cata.

EQUILIBRADO. Vino cuyos caracteres gustativos y olfativos no presentan lagunas ni defectos.

ESCALA. En el sistema de crianza de vinos generosos andaluces, cada una de las criaderas.

ESCOBAJO. Raspén. Estructura lefiosa del racimo.

ESPECIAS. Muchos vinos presentan un aroma y paladar tipicos de especias como el clavo, el
comino, el anis.

ESPESO. Vino comun y recio de alta densidad.

ESPESURA. Calidad de rancio, vinosidad.

ESPIRITUOSO. Vino a la vez rico en aromas Yy alcohol.

ESPIRITUOSA. Bebida elaborada con alcohol destilado. R

ESPIRRIAQUE. En Andalucia, vino peledn, inferior al mismo aguapié.

ESPUERTA. Recipiente para recolectar la uva, en mimbre, goma o esparto.

ESPUMOSO. Vino con gas carbénico de origen endogeno.

ESTAQUILLA. Trozo de vid americana empleada de portainjertos para la vid europea.

ESTER. Cualquiera de los compuestos quimicos que resultan de sustituir 4tomos de hidrégeno de
un acido inorganico u orgénico por radicales alcohdlicos; pueden ser considerados como
sales en las que los dtomos metalicos estan reemplazados por radicales organicos. Son muy
volétiles y se presentan en el vino en cantidades variables

ESTRUCTURA. Armazén de un vino.

ETEREO. Vino con aroma intenso, perfumado y sutil.

ETER. Cualquiera de los compuestos quimicos, gaseosos, liquidos o sélidos, que resultan de la
sustitucion del atomo de hidrégeno de un hidroxilo por un radical alcohdlico, o de la union de
dos moléculas de un alcohol con pérdida de una molécula de agua. Aporta al vino bouquet y
aroma.

ETILICO. Alcohol de vino. También se llama etanol. Se produce naturalmente durante la fermen-
tacion del mosto.

EXTRACTO SECO. Conjunto de sustancias no volatiles del vino.

EXUBERANTE. Vino con aromas intensos.
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F

FALERNO. Vino procedente de la region del mismo nombre, famoso en la antigua Roma.

FATIGADO. Dicese del vino que ha pasado recientemente operaciones mecanicas como centrifu-
gados, trasiegos, etc.

FANEGA - Fanega -del arabe, saco grande- es una medida de capacidad para los aridos. También
se usa como medida de superficie en algunas partes de Espafia y Canarias. Su extension
varia de unas provincias a otras. En la campifia sur de Cérdoba equivale a 6.121 metros cua-
drados y en el norte de la provincia a 6.620 metros cuadrados. Segun cuentan equivale al
terreno que un hombre podia sembrar con una fanega de trigo.

FERMENTACION. Transformacién quimica de una sustancia orgénica por la accién de otra que se
llama fermento. En Enologia, transformacién del mosto de uva en vino con importante des-
prendimiento de gas carbénico y formacion de etanol.

FERMENTACION BUTIRICA. Transformacién de la glicerina en acidos butirico y acético por bacte-
rias lacticas.

FERMENTACION CONTROLADA. Control térmico de la fermentacion para que no sobrepase los
valores deseados.

FERMENTACION MALOLACTICA. Aquella por la que el dcido mélico se convierte en acido lactico
y gas carbonico.

FERMENTACION MANITICA. Transformacion por bacterias de los azicares de un vino cuya fer-
mentacion se ha interrumpido por elevacion de la temperatura a mas de 35°C en manita y
acido lactico.

FERMENTACION TUMULTUOSA. Momento de mayor actividad de la fermentacién, correspondien-
te a las dos primeras fases de crecimiento de las levaduras.

FERMENTO. Microorganismo capaz de provocar una transformacion de los cuerpos organicos.

FILOXERA. Peguerio insecto que vive sobre las raices de las cepas de las que se alimenta chu-
pando su savia.

FINO. Vino generoso con crianza por levadura de flor que se elabora en las denominaciones de
origen Jerez-Xerez-Sherry y Montilla-Moriles.

FITATOS. Sales de acido fitico que se utilizan para separar el hierro contenido en un vino.

FLACO. Se dice de un vino sin caracter.

FLOBAFENOS. Derivados de los taninos que proporcionan mal sabor al vino.

FLOR DE VINO. Levaduras Mycodérmicas que forman un delgado velo grisceo sobre la superfi-
cie del vino, descomponiendo el alcohol. En los generosos, el velo de flor esta formado por
Saccharomyces que le aportan a los finos sus especiales caracteristicas.

FLORAL. Aromas de algunos vinos que recuerdan el de algunas flores como la violeta, rosa, etc.

FONDILLON. Vino rancio de Alicante.

FORRADO. Vino graso, rico en glicerina.

FRAGIL. Propenso a alteraciones con independencia de otras posibles cualidades.

FRANCO. Vino sin alteraciones ni defectos, que deja un agradable sabor.

FRESCO. Se dice de algunos vinos jévenes, 4cidos y afrutados

FUERTE. Dicese de aquellos vinos de buen cuerpo y alta graduacion alcohdlica.

FUME. Aroma de ciertos vinos jovenes elaborados con cepas como la Planta Nova y la Sauvig-
non Blanc.

FUT. En francés, barril.

166



Capitulo VIL. Diccionario del vino

G

GARNACHA. Es la variedad tinta mas cultivada en Espafia. Produce mostos de alto contenido en
azicar y vinos vigorosos, de agradables aroma y sabor. La garnacha peluda es la variedad
mas cultivada en la D. O. Priorato, cultivandose también, sobre todo en el Levante espaiiol,
la variedad tintorera que produce vinos de mucha capa y alto grado de alcohol. En Aragon y
en otras regiones, se encuentra también una variedad blanca.

GAS CARBONICO. Diéxido de carbono, anhidrido carbonico, que se produce en la fermentacion,
junto con el alcohol como productos finales y principales.

GARRIDO FINO. Variedad de uva blanca cultivada en Andalucia.

GASIFICADO. Vino con alto contenido en gas carbonico de origen exdgeno.

GENEROSQ. Ver vino generoso.

GERANIO. La utilizacién del acido ascorbico como germicida, puede originar, con el tiempo, desa-
gradables olores que recuerdan a la flor de esta planta.

GLICERINA. Alcohol trihidrico que se forma en la fermentacion a partir de los azdcares y que da
suavidad al vino.

GOLOSO. Dicese de aquellos vinos abocados que por sus caracteristicas, avivan el deseo de
repetir su ingesta.

GORDO. Vino espeso, aspero, de mucha capa.

GRADO ALCOHOLICO ADQUIRIDO EXPRESADO EN MASA. Numero de kilogramos de alcohol puro
contenidos en 100 kilogramos del producto.

GRADO ALCOHOLICO EN POTENCIA EXPRESADO EN MASA. Namero de kilogramos de alcohol
puro que pueden obtenerse de por fermentacion total de los azicares contenidos en 100 kilo-
gramos del producto.

GRADO ALCOHOLICO TOTAL EXPRESADO EN MASA. Suma del grado alcohdlico adquirido expre-
sado en masa y del grado alcohdlico en potencia expresado en masa.

GRADO ALCOHOLICO VOLUMETRICO ADQUIRIDO. Nimero de volimenes de alcohol puro, a la
temperatura de 20°C, contenidos en 100 volimenes del producto considerado a dicha tem-
peratura.

GRADO ALCOHOLICO VOLUMETRICO EN POTENCIA. Numero de volimenes de alcohol puro, a la
temperatura de 20°C, que pueden obtenerse por fermentacion total de los azicares conteni-
dos en 100 volimenes del producto considerado a dicha temperatura.

GRADO ALCOHOLICO VOLUMETRICO NATURAL. Grado alcohdlico volumétrico total del producto
considerado antes de cualquier aumento artificial del grado alcohdlico.

GRADO ALCOHOLICO VOLUMETRICO TOTAL. Suma de los grados alcohdlicos volumétricos adqui-
rido y en potencial.

GRADO BAUME. Se utiliza para expresar la riqueza en azlicares de un mosto.

GRADO BRIX. Tanto por ciento en peso de azucares contenido en un mosto. Grado Balling.

GRADUACION. Porcentaje de alcohol que contiene un vino.

GRAN RESERVA. Equivale en los tintos a dos afios en barrica y tres en botella, antes de ser comer-
cializados, y en los blancos a cuatro afios en total de los que seis meses, al menos, han de
estar en barrica.

GRASOS. Vinos con mucha glicerina.

GRUESO. Dicese de aquellos vinos robustos pero poco arménicos, ordinarios.
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H

HECES. Sélidos que se depositan en el fondo de los envases que contienen vinos.

HECHO. Vino pleno de facultades y caracteristicas.

HERBACEQ. Vino con aroma y sabor verdes, a raspon, a racimos poco maduros.

HIBRIDO. Cruce entre cepa americana y europea.

HIPEROSMIA. Hipersensibilidad olfativa.

HIPOCRAS. Vino adicionado de miel, canela, nuez y otras especies que se filtraba por un tejido
llamado manga de Hipécrates.

HISTAMINA. Amina bidgena existente en los vinos en dosis inferiores a 0,10 mg/1.,

HOLANDAS. Aguardientes que se obtienen por destilacion directa de vinos sanos, con una gra-
duacién méxima de 65°.

HOLLEJO. Piel que envuelve el grano de uva.

INCAVI. Instituto catalan de la vifia y el vino.

INDO. Iniciales del antiguo Instituto Nacional de Denominaciones de Origen.

INJERTAR. Unir el portainjerto a la variedad de vinifera.

INTENSIDAD. Acentuacion de un efecto relacionado con el color, olor y sabor de un vino.
IRISACIONES. Destellos o matices en el color de un vino.

J

JAEN, Variedad de uva blanca cultivada en Andalucia.

JARAIZ. Lagar pequefio de origen arabe.

JARRO. Medida antigua de capacidad, usada para vinos, equivalente a la octava parte de un cantaro.

JAULA. Parte de la prensa donde se echa la uva pisada. Los listones suelen ser de madera de
encina,

JOVEN. Vino del ano.

JUDIEGO. Peleén.

L

LAGAR. Lugar donde se pisa y prensa la uva.

LAGRIMA. Primera fraccién liquida cuando se prensa la uva. También, lloro de la vid.
LAMPARILLA. Vaso o copa de vino.

LARGO. Vino de prolongadas sensaciones.
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LAYREN. Variedad de uva blanca tipica de la D.O. MontillaMoriles. Tiene racimos alargados, con
uvas redondas muy aptas para consumo directo. EI contenido en azicares suele ser superior
al de la Airén.

LECHE DE LOS VIEJOS. Familiarmente, vinos.

LEVADURAS. Microorganismos responsables de la fermentacion.

LEVADURAS DE FLOR. Aquellas que forman velo sobre la superficie del vino una vez finalizada la

_ fermentacion.

LiA DE VINO. El residuo que se deposita en los recipientes que contienen el vino después de la
fermentacion, durante el almacenamiento o después de un tratamiento autorizado, asi como
el residuo obtenido mediante filtracién o centrifugacion de ese producto. También se consi-
deran lias de vino el residuo que se deposita en los recipientes que contienen mosto de uva
durante el almacenamiento o después de un tratamiento autorizado; y el residuo obtenido
mediante filtracién o centrifugacién del producto.

LIBAR. Beber.

LICOR, VINO DE. Ver vino de licor.

LIGERQ. Vino de poco cuerpo y bajo grado alcohdlico.

LIMPIDO. Superlativo de limpio.

LIMPIO. Vino con sabor y olor sin defectos, completo.

LINAJE. Vino de raza, elaborado con cepas de un determinado marco.

LINALOL. Alcohol que se encuentra en determinadas viniferas, entre ellas la Moscatel y que da
aromas florales al vino.

LINDE. Linea fronteriza entre dos vifias.

LINO, Hilera, linea de vides.

LISTAN. Variedad de uva blanca cultivada en Jerez y en el condado de Huelva.

LLENO. Vino con mucho cuerpo.

LLORO DE LA VID. Exudacién por los cortes de poda que se produce en la cepa en los meses de
febrero y marzo, antes de la brotacién.

LOPERA. Comarca vinicola de la provincia de Jaén.

MACERACION. Contacto més o menos prolongado del mosto, en fermentacion o no, con los holle-
jos para extraer materias colorantes, aromas y otros componentes.

MACERACION CARBONICA. Fermentacion intracelular, bajo presion, en presencia de gas carboni-
co. En la primera etapa se produce la fermentacion intracelular de los racimos enteros. En la
segunda, la fermentacion alcohdlica de los racimos prensados. Se elaboran con esta técnica
vinos tintos jovenes, ligeros, suaves y aromaticos.

MADERA. Sabor y olor de algunos vinos que han pasado determinado tiempo en barricas de
madera. También, color marrén de algunos vinos excesivamente oxidados.

MADERIZADO. Vino con excesivo gusto a roble.

MADRES DEL VINO. Depésito de sdlidos precipitados que se forma en el fondo de los envases.

MADURO. Vino, en general, en su justo punto.

MAGNUN. Botella de un litro y medio de capacidad.

MAJUELO. Vifedo pequefio.
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MALBEC. Variedad de uva tinta de origen francés, usada en la region de Burdeos para afadir color
y materias tanicas.

MALVAR, Variedad de uva blanca tipica en los viiedos de Madrid.

MALVASIA. Vino dulce, también jévenes afrutados, elaborados con la variedad blanca del mismo
nombre.

MANCHADO. Vino ligeramente rosado, cuyo color lo ha adquirido por haber sido elaborado en
blanco con uvas tintas, o por haberse guardado un blanco en un envase de tinto.

MANITA. Polialcohol que producen algunas bacterias al desdoblar los azlcares.

MANZANILLA. Fino ligero y delicado elaborado en Sanlicar de Barrameda.

MARC. Destilado de orujos de uva.

MARRAS. En una vina, plantas que no han prendido.

MASICO. Antiguo y famoso vino romano que se elaboraba en Campania.

MEDICINA. Gusto a medicamentos de algunos vinos.

MEDIO. En Cérdoba, en la actualidad, se llama asi a la copa llena. Hace afios era sinénimo de un vaso
de unos 200 cm3 de capacidad en el que se servia €l vino fino en las tabernas cordobesas.

MEDICAMENTOSO. Vino medicinal.

MEDICINALES. Vinos a los que se le ha anadido sustancias medicinales, como p. e. la quinina.

MEJORADO. El que ha experimentado algun tratamiento para mejorar su calidad.

MENCIA. Variedad de uva tinta cultivada en el noroeste de Espana.

MERCAPTANO. Olor muy desagradable de algunos vinos, putrido.

MERLOT NOIR. Variedad de uva tinta muy cultivada en Burdeos.

Se llama también Alicante, Crabutet noir, etc.

MERLOT BLANC. Variedad blanca en regresion por la escasa calidad de los vinos que de ella se
obtienen.

MERSEGUERA. Variedad de uva blanca, cultivada principalmente en el Levante espafiol.

METALICO. Vino que ha adquirido este sabor.

MILDIU. Plasmopara viticola. Enfermedad ocasionada por dicho hongo que afecta a las partes ver-
des de la cepa. Proviene de U.S.A. y se combate preventivamente con derivados del cobre.
Determinados sistémicos controlan esta enfermedad.

MILLESIME. Ao de la cosecha del vino, en Francia. Al menos el 85% del vino debe proceder del
ano senalado.

MISTELA. Mosto al que se le paraliza la fermentacion afiadiéndole alcohol cuando sus aztcares
estan aun sin desdoblar. Mosto de uva fresca apagado con alcohol.

MITAD Y MITAD. Mezcla al 50% de alcohol y agua o vino utilizada para encabezar.

MOHO. Defecto del vino procedente de uvas enmohecidas o de envases mohosos.

MONASTREL. Variedad de uva tinta muy cultivada en las zonas viticolas mediterraneas espafiolas.

MORAPIO. Vino tinto vulgar de mucha capa.

MORBIDO. Vino gustoso, acariciante en el paladar.

MORO. Vino sin bautizar.

MOSCATEL. Variedad de uva blanca y tipo de vino elaborado con la misma. Se consume también
directamente por su agradable sabor

MOSTO DE UVA. El producto obtenido de uva fresca de manera natural o0 mediante procedimien-
tos fisicos cuyo grado alcohélico volumétrico adquirido es igual o inferior al 1% en volumen.

MOSTO DE UVA PARCIALMENTE FERMENTADO. El producto procedente de la fermentacién de
mosto de uva, con un grado alcohdlico volumétrico adquirido superior al 1% vol. e inferior a
las tres quintas partes de su grado alcohdlico volumétrico total; no obstante, determinados
veprd cuyo grado alcohdlico volumétrico adquirido sea inferior a las tres quintas partes de su
grado alcohélico volumétrico total sin ser inferior a al 4,5% vol. no se consideraran mosto par-
cialmente fermentado.
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MOSTO DE UVA PARCIALMENTE FERMENTADO PROCEDENTE DE UVA PASIFICADA. El producto
procedente de la fermentacion parcial de un mosto de uva obtenido a partir de uvas pasifi-
cadas, con un contenido total de azicar antes de la fermentacion de 272 g/1 como minimo y
cuyo grado alcohdlico volumétrico natural y adquirido no sea inferior al 8% vol. No obstante,
determinados vinos que respondan a estos requisitos no se consideraran mosto de uva par-
cialmente fermentado procedente de uva pasificada.

MOSTO DE UVA FRESCA “APAGADO” CON ALCOHOL. El producto:

— con un grado alcohdlico volumétrico adquirido igual o superior al 12% vol. e inferior al 15%
vol. y

— obtenido mediante la adicién a un mosto de uva no fermentado, con un grade alcohdlico volu-
métrico natural no inferior al 8,5% vol. y procedente exclusivamente de las variedades de vid
indicadas en el apartado 5 del articulo 42:

- bien de alcohol neutro de origen vinico, incluido el alcohol procedente de la destilacion de
uvas pasas, con un grado alcoholico volumétrico adquirido no inferior al 95% vol.

— bien de un producto no rectificado procedente de la destilacion de vino, con un grado alco-
hélico volumétrico adquirido no inferior al 52% ni superior al 80% vol.

MOSTO DE UVA CONCENTRADO. El mosto de uva sin caramelizar:

— obtenido por deshidratacion parcial del mosto de uva, efectuada por cualquier método auto-
rizado, excepto el fuego directo, de modo que el valor numérico indicado por el refractéme-
tro, utilizado segun un método que se determinara, a la temperatura de 20°C, no sea inferior
al 50,9%.

— procedente exclusivamente de las variedades de vid indicadas en el apartado 5 del articulo 42.

— procedente de mosto de uva que tenga al menos el grado alcohdlico volumétrico natural mini-
mo fijado para la zona viticola en que se haya cosechado la uva.

Se admite un grado alcohélico volumétrico adquirido en el mosto de uva concentrado que no
exceda del 1% vol.

MOSTC DE UVA CONCENTRADO RECTIFICADO. Es el producto liquido sin caramelizar.

— obtenido por deshidratacion parcial del mosto de uva, efectuada por cualquier método auto-
rizado, excepto el fuego directo, de modo que el valor numérico indicado por el refractome-
tro, utilizado segun el método determinado, a la temperatura de 20°C no sea inferior al
61,7%.

— que haya sido sometido a tratamientos autorizados de desacidificacion y de eliminacion de
componentes distintos del azdcar.

— que tenga las siguientes caracteristicas:

— pH no superior a 5 a 25° Brix.

— Densidad 6ptica, a 425 nanémetros bajo un espesor de 1 cm, no superior a 0,100 en mosto
de uva concentrado a 25° Brix.

— Contenido en sacarosa no detectable por el método de analisis que se determine.

— indice Folin-Ciocalteau no superior a 6 a 25° Brix.

— acidez de grado no superior a 15 miliequivalentes por kilogramo de azicares totales.

— contenido en anhidrido sulfuroso no superior a 25 miligramos por kilogramo de azucares
totales.

— contenido en cationes totales no superior a 8 miliequivalentes por kilogramo de azicares
totales.

— conductividad a 25° Brix y a 20°C no superior a 120 micro-siemens por centimetro.

- contenido en hidroximetilfurfural no superior a 25 miligramos por kilogramo de azlcares
totales.

- presencia de mesoinositol

— procedente exclusivamente de las variedades de vid indicadas en el apartado 5 del articulo 42.
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- Procedente de mosto de uva que tenga al menos el grado alcohdlico volumétrico natural mini-
mo fijado para la zona viticola en que se haya cosechado la uva.
Se admite un grado alcohdlico volumétrico adquirido en el mosto de uva concentrado rectifi-
cado que no exceda del 1% vol.
MOSTO FLOR. EI que se obtiene sin presién ninguna.
MOSTO PRENSA. El procedente del prensado de las uvas.
MUDO. Mistela.
MYCODERMA ACETI. Bacterias responsables de la acescencia o avinagramiento del vino.
MYCODERMA VINI. Hongo productor de la enfermedad de la flor.

NABUCODONOSOR. Modelo més grande de botella de champagne. Tiene una capacidad de 15
litros. Rey de Babilonia, padre de Baltasar.

NARIZ. Conjunto de cualidades olfativas de un vino.

NATURAL. Noble.

NECTAR. Bebida de los dioses, sinénimo de vino de gran calidad.

NEFELOMETRO. Instrumento usado para medir la limpidez de los vinos.

NERVIO. Vino con cuerpo y caracter, rico en materias tanicas y acidos organicos.

NERVIOSO. Vino agresivo, con caracter, acido.

NETO. Vino bien definido, en el que sobresale un solo gusto.

NEUTRO. Vino sin aroma, sin personalidad.

NOBLE. Vino elaborado con variedades preferentes, con riqueza alcohodlica exclusivamente natu-
ral, criado y envejecido con practicas esmeradas.

NUBE. Vino no totalmente limpio. El origen de esta turbidez puede ser diverso, microbiano, fisico, etc.

NUEVO. Vino recién elaborado, vino del ano.

0

OCTAVILLA. Antiguo impuesto que se cobraba sobre el vino.

OFICINA INTERNACIONAL DE LA VINA'Y EL VINO. Organizacion creada en 1924 por Espaia, Fran-
cia, Grecia, Hungria, ltalia, Luxemburgo, Portugal y Tanez. Hoy la constituyen 36 paises que

_ representan el 96% de la produccion mundial de vino. Su sede esta en Paris.

OIDIO. Hongo ascomiceto, de pequefio tamafio, que vive parasito sobre las hojas de la vid y pro-
duce en ella la enfermedad conocida como cenizo o ceniza. Su tratamiento curativo se reali-
za azufrando las vifias al aparecer los primeros sintomas. Determinados sistémicos controlan
esta enfermedad.

0JO DE GALLO. Color de algunos vinos con tonalidades pardo anaranjadas.

0JO DE PERDIZ. Color de algunos vinos y cavas que recuerdan el rosado del ojo de la perdiz.

OJEN. Aguardiente anisado muy dulce, elaborado en la localidad malaguefa del mismo nombre.
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QOLEOSO. Vino normalmente ahilado, de excesiva densidad.

OLOROSO. Vino elaborado mediante crianza oxidativa, por el sistema de criaderas y soleras, en
las denominaciones de origen Jerez-Xerez-Sherry y Montilla-Moriles.

OPALESCENTE. Vino ligeramente turbio, velado.

OPORTO. Vino que se produce en Portugal, en las orillas del Duero.

ORDINARIO. Vino corriente, sin atributos.

ORGANOLEPTICO. Prueba organoléptica es la valoracién de un vino a través de los sentidos.

ORO. Color dorado caracteristico de algunos vinos.

ORUJO. Residuos sdlidos de la uva tras el prensado, fermentados o no.

OXIDADO. Vino alterado por un intenso contacto con el oxigeno del aire. El oxigeno acelera la
crianza del vino pero también lo estropea. Decia Pasteur que el oxigeno hace al vino.

P

PAGO. Zona de tierras o heredades con especiales cualidades para el cultivo de la vid.

PAJARETE. Vino dulce que se elabora en Andalucia con uvas de la variedad Pedro Ximénez. Tiene
color &mbar oscuro y mas de 15° de alcohol.

PAJIZO. Color de un vino que recuerda al de la paja.

PAJUELA. Paja o algoddn cubierto con azufre que arde con llama produciendo en su combustion
anhidrido sulfuroso.

PALADAR. Sabor o gusto de un vino.

PALE. En inglés, color palido, parecido al del vino fino.

PALIDO. Tipo de vino de las denominaciones de origen Condado de Huelva y Rueda.

PALO. Vino licoroso mallorguin hecho a partir de quina, extractos vegetales y alcohol vinico. Es
almibarado y untuoso a pesar de lo cual suele usarse como aperitivo. Con hielo mejora.
PALO CORTADO. Vino que se cria en las denominaciones de origen Jerez-Xerez-Sherry y Montilla-
Moriles, cuya nariz recuerda la de un amontillado y la boca la de un oloroso. En funcion de su

vejez se clasifica en un, dos, tres... cortados.

PALOMA. Bebida compuesta de agua, anis y a veces azlcar.

PALOMINO. Variedad de uva blanca principal en Jerez.

PAMPANA. Hoja de la vid.

PAMPANO. Sarmiento tierno y delgado.

PARDILLO. El de falso color rosado y sabor dulzén.

PARRA. Vid, especialmente la que esta levantada del suelo.

PASA. Uva deshidratada al sol después de su madurez.

PASADQ. Vino decrépito por una crianza excesiva.

PASTEURIZACION. Proceso de esterilizacion inventado por Luis Pasteur utilizado en algunos vinos
comunes.

PASTOSO. Vino lleno y suave.

PEDRO XIMENEZ. Variedad blanca de uva, de gran finura y clara vocacién para la elaboracion de
vinos generosos y de licor. Es variedad principal en las denominaciones de origen Jerez, Mon-
tilla-Moriles y Malaga. Vino dulce procedente de esta variedad de uva pasificada que se ela-
bora en la D.O. Montilla - Moriles.

PEGADIZO. El de lata graduacién alcohdlica, ya sea legitima o ficticia.
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PEGAJOSO. Untuoso, craso, generalmente debido a la concentracion de azlcares.

PELEON. EI muy basto y vulgar, de calidad infima.

PELLEJO. Antiguo envase de piel que servia para transportar y almacenar el vino.

PERFUMADO. Conjunto de aromas de un vino; que tiene perfume.

PERSISTENCIA. Duracion del sabor de un vino en la boca.

PESADO. Poco grato.

PICADO. Vino con claros sintomas de avinagramiento alterado normalmente por el ataque prime-
ro de la levadura Mycoderma y después por la Acetobacter.

PICANTE. Sensacién producida por la aguja de algunos vinos.

PIPA. Barril de Oporto de 522,48 litros de capacidad.

PIQUERA. Agujero que tienen los barriles para sacar el vino. En la taberna, ventanita para el ser-
vicio de la bebida que da comunmente al zaguan.

PIQUETA. El producto obtenido mediante la fermentacion de los orujos frescos de uva macerados
en agua, o por agotamiento con agua de orujos de uva fermentada.

PITARRA. Vino elaborado con mezcla de diversas variedades de uva, en presencia del hollejo, en

alﬁunos pueblos del norte de la provincia de Cordoba. _
PODAR. Consiste en cortar sarmientos inservibles y ordenar los pulgares que mejores yemas ten-

gan, para sostener el equilibrio entre madera y fruto, el maximo de tiempo posible. La poda
es el elemento fundamental para regular la produccion y vida de la cepa.

POLIFENOLES. Conjunto de sustancias que comprende las materias colorantes y taninos del vino.

POSO. Residuos solidos en suspension en los vinos de crianza.

POSTRE. Vino dulce que se sirve al final de las comidas.

PULGAR. Parte baja del sarmiento, que se deja en las cepas al podarlas con dos o tres yemas
vistas, de donde naceran los futuros brotes.

PURO. Vino natural, elaborado, normalmente, segln sus propias inclinaciones y peculiaridades.

Q

QUEBRADOQ. Vino afectado por una quiebra cuprica, oxidasica, etc., producida por un exceso de
hierro, cobre, aire, proteinas.

QUINA. Vino al que se adiciona corteza del arbol de la quina Son licorosos y reconstituyentes.
Quinado.

QUESO. El olor a queso es caracteristico de los champanes muy viejos, por formacion del éster
butirato de etilo.

R

RAMA. Vino nuevo o de crianza sin filtrar ni clarificar.

RANCIO. Vino afiejo, obtenido con técnicas oxidativas y de asoleo, en envases de madera o de
cristal. También, aroma desagradable. Tipo de vino de las denominaciones de origen Priora-
to y Tarragona.
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RASPANTE. Picante al paladar.

RASPON. Parte lefiosa del racimo del que penden las bayas. También se llama escobajo y raspa.

RASPON, SABOR A. Aroma y sabor desagradables, vegetales, producido por la parte lefiosa del
racimo.

RAYA. Vino de la denominacion Montilla-Moriles, similar al oloroso pero con menor vejez y estilo.

RAZA. Vino con linaje, de pura cepa.

RECIO. Vino bien constituido, con bastante cuerpo.

REDONDO. Vino muy equilibrado, arménico.

REFRESCAR. Afadir a un vino viejo otro mas joven.

REGUSTO. En el vino, sabor especial que queda en el paladar después de beberlo.

REMONTADO. Bombeo del mosto en fermentacion de la parte inferior a la superior de la cuba
para airearlo y mejorar la extraccion del color y de los taninos.

REMOSTAR. Echar mosto al vino afiejo.

REPUNTAR. Cuando el vino comienza a avinagrarse.

RESERVA. Vino sometido a un periodo determinado de crianza en madera y luego en botella. Los
tintos tres afios, uno como minimo en barrica. Los blancos dos afios, seis meses como mini-
mo en barrica.

RESPIRACION. Respira el vino cuando antes de beberlo lo pasamos a una jarra para que se airee.

RETROGUSTO. Sensacion que deja un vino en la boca después de tragado.

RETSINA. Es el vino de mesa producido unicamente en el territorio geogréfico de Grecia a partir
de mosto de uva tratado con la resina de pinus halepensis. La utilizacion de resina de pinus
halepensis sélo se admite para obtener un vino de mesa retsina en las condiciones definidas
por la reglamentacién griega en vigor.

RIBEIRO. Vino gallego de la comarca de Ribadavia, blanco palido o rojo muy vivo.

RIMA. Conjunto de botellas apiladas unas sobre otras en posicion horizontal.

ROBLE. Madera mas utilizada para la construccién de barriles

ROCIADOR. Tubo curvado y agujereado que, unido a la canoa, se utiliza para rellenar las botas de
vino en crianza.

ROSADO. Vino elaborado con uvas blancas y tintas cuyos mostos han fermentado sin los orujos,
obteniendo una coloracion ligera.

S

SABOR. Sensacion que produce el vino en el 6rgano del gusto. Se detecta principalmente en la
lengua.

SACCHAROMYCES. Es el género de levaduras méas importante, dentro de las que transforman el
mosto de uva en vino.

SALADO. Sabor que tienen algunos vinos cuyas uvas se producen cerca del mar.

SANGRADO. Extraccion por gravedad del mosto. Separacion del vino y de los orujos cuando fina-
liza la extraccion de color.

SANGRIA. Es la bebida derivada del vino producida en Espafia, compuesta de vino tinto y agua
natural o carbénica, con zumos, extractos o esencias naturales de frutos citricos y con adi-
¢ién o no de azicares. La proporcién minima de vino tinto contenido en la sangria ha de ser
del 50% en volumen y el grado alcohdlico del producto terminado debe estar comprendido
entre 7° y 12°. Podra contener particulas sélidas de pulpa o corteza de citricos.
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SARMIENTO. Es el pAmpano agostado o maduro, que ha cambiado su inicial color verde por otro
pardo rojizo. El sarmiento consta de nudo, entrenudo, médula y diafragma.

SAVIA. Dicese de aquellos vinos de alta graduacion y notable y destacado sabor.

SECO. Vino con menos de 4 gramos de azucar por litro.

SEDIMENTO. Materias que precipitan al fondo del envase durante la crianza del vino.

SEDOSO. Vino suave, aterciopelado.

SEMIDULCE.. Vino cuyo contenido en azicares residuales oscila entre los 12 y 45 g/.

SEMISECO. Cuando el contenido oscila entre 4 y 12 g/

SIRUPOSO. Vino viscoso, con aspecto de jarabe.

SOBRETABLA. En la D.O. Jerez, vino mosto recién encabezado.

SOFISTICADO. Vino al que se le han afiadido sustancias prohibidas o con el que se quiere imitar
a otro.

SOLERA. Barriles que estén junto al suelo. Vino de las denominaciones de origen Condado de
Huelva, Jerez, Malaga, Manzanilla de Sanlicar y Montilla-Moriles.

SOLERAS Y CRIADERAS. Tipo de crianza tipico de las denominaciones de origen andaluzas.

SOLEO. Sobremaduracién de la uva por efecto del sol.

SOMBRERO. Estrato de hollejos que suben impulsados por el carbénico de la fermentacion a la
superficie del vino.

SOMMELIER. Camarero especializado en vinos. Sumiller.

S0S0. Vino corto de boca, sin sabor.

SUAVE. Vino de paso ligero, agradable, de poco cuerpo.

SUCIO. Aromas desagradables y extrafios en el vino, a heces.

SULFHIDRICO. Olor desagradable producido por la reduccion de sulfuroso.

SUTIL. Delicado, leve.

T

TABACO. Olor de algunos vinos criados en madera de roble.

TABANCO. En Andalucia la Baja, local de poca monta donde se vende y bebe vino.

TABERNA. Establecimiento publico donde se expenden bebidas y comidas.

TANICO. Con exceso de taninos, astringente.

TANINO. Sustancia astringente que se encuentra en el hoIIeJo y en el raspdn de la uva.

TAPON Olor y sabor desagradables gue puede tomar un vino por la mala calidad de los fapones.

TARTARICO Acido organico mas abundante en la uva madura.

TASTEVIN. Util fabricado normalmente de plata o de ceramica y raramente de vidrio, usado para
catar los vinos.

TEJA. Color que toman algunos vinos tintos cuando envejecen.

TEMPRANILLO. Variedad tinta espaiola que produce vinos de gran calidad, conocida también con
los nombres de Cencibel, Tinta de Madrid, Tinta fina, Ull de llebre.

TENUE. Desvaido.

TERMINAL. Yema que produce el crecimiento del sarmiento.

TERMOLIZACION. Pasteurizacion del vino antes del embotellado para eliminar microorganismos.

TERMOVINIFICACION. Para extraer colorantes del hollejo, se calienta el mosto junto con la uva
molturada.

TERROSO. Dicese de los vinos con aromas y sabores que recuerdan a la tierra y que adquieren
las uvas de determinados pagos. En Andalucia, chero. También, terrufio.

TIERNO. Mistela obtenida a partir de mostos de uvas soleadas.
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TINA. Bocoy partido en dos.

TOPACIO. Color de algunos vinos blancos.

TORCEDURA. Aguapié.

TORRONTES. Variedad de uva blanca denominada también Aris.

TOSTADO. Vino en cuya elaboracion intervienen mostos concentrados por calor. Color de algunos
vinos blancos.

TRANQUILO. Vino sin carbdnico.

TRASIEGO. Paso del vino de unas vasijas a otras para separarlo de las heces y airearlo.

TRASTE. Vaso pequeho para catar el vino.

TRIPLE SECO. Aguardiente dulce, con sabor a naranja.

TRULLO. Depésito inferior donde cae el mosto tras pisar la uva.

TURBIO. Vino poco claro, con sustancias en suspension.

U

UNTUOSO. Oleoso, posiblemente ahilado.

UNION ESPANOLA DE CATADORES. Asociacion constituida por aficionados y estudiosos del exa-
men organoléptico de los vinos. Una de sus funciones es la docencia.

UVA FRESCA. E! fruto de la vid utilizado en vinificacion, maduro o incluso ligeramente pasificado,
que puede ser estrujado o prensado con medios corrientes de bodega y capaz de iniciar
espontaneamente la fermentacion alcohdlica.

vV

VACIO. Vino sin personalidad, sin cuerpo.

VAINILLA. Aroma de algunos vinos de crianza, normal en los olorosos.

VARIEDAD. Tipo de uva.

VARIETAL. Vino elaborado con al menos un 85% de una sola variedad de uva.

VCPRD. Vino de calidad producido en una region determinada.

VECPRD. Vino espumoso de calidad producido en regién determinada.

VEEDOR. Inspector.

VEGETAL. Vinos en los que los aromas, siendo agradables, recuerdan mas los de los vegetales
que los de las frutas.

VELADO. Vino ligeramente turbio.

VENENCIA. Utensilio usado en las bodegas andaluzas de crianza para sacar una pequefia canti-
dad de vino de las botas. También se denomina cafa.

VERDE. Vino muy acido, elaborado con uvas inmaduras.

VERDEJO. Variedad de uva blanca de gran calidad.

VERDOSO. Color de ciertos vinos blancos.

VIDUENO. Dicese de la variedad menos extendida de cada zona. Por ejemplo, en la zona Monti-
lla-Moriles, todas las variedades a excepcion de la Pedro Ximénez se denominan viduefio.
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VIEJO. Vino de calidad sometido a un periodo de crianza de mas de tres afios.

VIGOROSO. Vino con mucho cuerpo.

VINAGRE DE VINO. Resultado de la fermentacion acética del vino con acidez total en acético no
inferior a 60 g/l.

VINAZA. Mezcla al 50% de agua y vino utilizada para encabezar los vinos. Mitad y mitad.

VINO. Es la bebida resultante de la fermentacidn alcohdlica total o parcial de la uva fresca, estru-
jada o no, o de mosto. Su graduacién alcohdlica no sera, en Espafia, inferior a 9°.

VINO ALCOHOLIZADO. EI producto con un grado alcoholico volumétrico adquirido no inferior al
18% vol. ni superior al 24% vol., obtenido exclusivamente mediante adicién de un producto
no rectificado, procedente de la destilacién del vino y cuyo grado alcohdlico volumétrico
adquirido méaximo sea del 86% vol., a un vino que no contenga azdcar residual y con una aci-
dez volatil maxima de 1,5 g/1, expresada en acético.

VINO APTO PARA LA OBTENCION DE VINO DE MESA. El vino procedente exclusivamente de las
variedades de vid indicadas en el apartado 5 del articulo 42; producido en la Comunidad y
cuyo grado alcohdlico natural minimo sea al menos igual al fijado para la zona viticola en que
se haya producido.

VINO ANEJO. Ver vino viejo.

VINO APAGADO. Aquel cuya fermentacion se paraliza afiadiéndole alcohol.

VINO DE LICOR. El producto:

A. que tenga:
- un grado alcohélico volumétrico adquirido no inferior al 15% vol. ni superior al 22% vol.
- un grado alcohdlico volumétrico total no inferior a 17,5% vol., con la excepcién de deter-
minados vinos de licor producidos en regiones determinadas.
B. obtenido:
a) a partir de:
— mosto de uva parcialmente fermentada,
- vino,
- una mezcla de ambos productos,
-en el caso de algunos vicprd, mosto de uva o mezcla de este producto con vino;
todos estos productos deberan, para los vinos de licor y vicprd:
— proceder de variedades de vid que se elegiran de entre las indicadas en el apartado 5
del articulo 42 de la OCM del vino.
— tener un grado alcohdlico volumétrico inicial no inferior al 12% vol., con la excepcion de
determinados vicprd.
b) y mediante adicion:
) solos 0 mezclados:
— de alcohol neutro de origen viticola, incluido el alcohol producido por destilacion de
pasas, con un grado alcoholico volumétrico adquirido no inferior al 96% vol.
— de destilado de vino o de pasas, con un grado alcohélico volumétrico adquirido no
inferior al 52% vol. ni superior al 86% vol.
Il) asi como, en su caso, de uno o de varios de los productos siguientes:
— mosto de uva concentrado.
- una mezcla de uno de los productos sefialados en el inciso i) con uno de los mos-
tos de uva sefalados en el primer y cuarto guiones de la letra a)
Il para determinados vicprd:
- bien uno de los productos enunciados en el inciso i), solos o mezclados,
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— bien uno o varios de los productos siguientes: alcohol de vino o de pasas de entre
95 y 96% vol.; aguardiente de vino o de orujo de uva, con graduacion adquirida entre
52 y 86% vol., o aguardiente de pasas con graduacion entre 52 y 94,5% vol.

— También, con algunos de los productos siguientes: mosto de uva parciamente fer-
mentado obtenido a partir de uvas pasificadas; mosto de uva concentrado obtenido
por aplicacién directa de fuego que se ajuste, exceptuando para esta operacion, a
la definicion de mosto de uva concentrado; mosto de uva concentrado; y/o una mez-
cla de uno de los productos sefialados en el segundo guién con uno de los mostos
de uva sefialados en el primer y cuarto guiones de la letra a).

VINO DE MESA. El vino distinto de los vinos

— procedente exclusivamente de las variedades de vid indicadas en el apartado 5 del articulo 42.

— producido en la Comunidad.

— que tenga un grado alcohdlico volumétrico adquirido no inferior a 8,5% vol. siempre que el
vino proceda exclusivamente de uva cosechada en las zonas viticolas Ay B, y no inferior al
9% vol. en las restantes zonas viticolas; asi como un grado alcohdlico volumétrico total no
superior al 15% vol.

— cuyo contenido en acidez total, expresada en tartarico, no sea inferior a 3,5 g/l 0 a 46,6
miliequivalentes por litro, salvo las excepciones que se puedan adoptar.

VINO ENCABEZADOQ. Al que se afade etanol para compensar su escasez. )
VINO ESPUMOSO. Aquellos que al, descorchar el envase, desprenden anhidrido carbdnico pro-

cedente exclusivamente de la fermentacion y, que conservado a la temperatura de 20°C en
envases cerrados alcanzan una sobrepresion debida al anhidrido carbénico disuelto igual o
inferior a 3 bares.

VINO ESPUMOSO GASIFICADO. El producto obtenido a partir de vino de mesa que, al descorchar
el envase, desprende anhidrido carbénico procedente total o parcialmente de una adicion de
este gas y que conservado a la temperatura de 20°C en envase cerrado alcanza una sobre-
presion debida al anhidrido carbénico disuelto igual o superior a 3 bares.

VINO DE AGUJA. Es el producto obtenido a partir de vino de mesa, de veprd o de productos aptos
para la obtencién de vinos de mesa o de vcprd, siempre que estos vinos o productos tengan
un grado alcohdlico volumétrico total no inferior al 9% vol. ; con un grado alcohdlico vol. adqui-
rido no inferior al 7% vol.; que conservado a la temperatura de 20°C en envases cerrados,
alcanza una sobrepresién debida al anhidrido carbénico en disolucion no inferior a 1 bar ni
superior a 2,5 bares, y que se presente en envases de 60 litros o menos.

VINO DE AGUJA GASIFICADO. Igual al anterior salvo que el gas carbonico disuelto es afadido total
0 parcialmente.

VINO GENEROSO. Vicprd elaborado bajo velo de flor, obtenido a partir de uva blanca procedente
de las variedades de vid Palomino de Jerez, Palomino fino, Pedro Ximénez, Verdejo, Zalema
y Garrido fino y puesto al consumo después de dos afios de edad media de crianza en tone-
les de roble. La elaboracién bajo velo a que se refiere el parrafo primero se entendera como
el proceso biolégico que, realizandose en el desarrollo espontaneo de un velo de levaduras
tipicas sobre la superficie libre del vino tras la fermentacion alcohdlica total del mosto, con-
fiere al producto caracteristicas analiticas y organolépticas especificas. La mencién vino
generoso no puede traducirse.

VINO GENEROSO DE LICOR. Vino obtenido a partir de vino generoso, o de vino bajo velo apto
para dar un tal vino generoso, que haya sido objeto de una adicién bien de mosto de uva par-
cialmente fermentado procedente de uvas pasificadas, bien de mosto de uva bien de mosto
de uva concentrado. Debe ser puesto en el mercado después de dos anos de edad media de
crianza en barriles de roble.
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VINO LAGRIMA. EI obtenido del mosto que fluye sin apretar ni exprimir los racimos.

VINO MAESTRO. Tipo de vino de la D.O. Malaga.

VINO VIRGEN. EI que se elabora sin presencia de hollejos.

VINOSO. Vino de alto contenido en alcohol, pesado y denso.

VIRAJE. Cambio de color del vino durante su examen.

VIURA. Variedad de uva blanca conocida también con el nombre de Macabeo.

VLCPRD. Iniciales de vino de licor de calidad producido en region determinada.

V.S. Iniciales que figuran en algunas etiquetas francesas de destilados, cognac, calvados, armag-
nac, y que significan muy superior, very superior.

V.S.0. Siglas francesas que significan envejecido muy especialmente.

V.S.0.P. Very special old pale.

VUELTA. Enfermedad del vino que se caracteriza por la presencia de irisaciones, burbujas, color
pardo y olor y sabor desagradables. La provoca una bacteria que destruye el acido tartrico y
eleva la acidez volatil del vino, al mismo tiempo que se desprende carbénico.

VVSOP. Very very special old pale.

Y-Z

YEMA. Rama en iniciacion con sus hojas ya formadas pero antes de su crecimiento. También, pri-
mera fraccion del mosto que se obtiene por escurrido, sin presionar la vendimia,

ZALEMA, Variedad de uva blanca muy cultivada en la provincia de Huelva.

ZARANDA. Cedazo que se utiliza para separar la uva del raspén.

ZARCILLO. Organo de la cepa que sirve para sostener los sarmientos.

ZIMASA. Enzima soluble presente en la levadura que descompone las hexosas en alcohol y di6-
xido de carbono.

ZUMAQUE. Familiarmente, vino de uvas.

ZUMO. El producto liquido no fermentado, pero capaz de fermentar, obtenido por métodos ade-
cuados que lo hagan apto para ser consumido tal cual, obtenido a partir de uva fresca o de
mosto de uva, o por reconstitucion del mosto de uva concentrado, o de zumo de uva con-
centrado. Se admite un grado alcohdlico volumétrico adquirido en el zumo de uva concen-
frado que no exceda del 1% vol.

ZUMO DE UVA CONCENTRADO. El zumo de uva sin caramelizar obtenido por deshidratacion par-
cial del zumo de uva, realizada por cualquier método autorizado, excepto el fuego directo, de
modo que el valor numérico indicado por el refractémetro, utilizado el método determinado,
a la temperatura de 20°C no sea inferior al 50,9%.

ZUPIA. Vino velado, turbio.

ZURRA CLAREA. Bebida derivada del vino blanco producida en Espafia, compuesta de vino blan-
co y agua natural o carbdnica, con zumos, extractos o esencias naturales de frutos citricos,
con aguardientes compuestos, licores u otras bebidas derivadas de alcoholes naturales; con
0 sin azucares, y con adicion o no de frutas troceadas. En todo caso, la adicion de las bebi-
das alcoholicas no sera superior al 5% en volumen del producto terminado elevara el grado
alcohdlico en mas de dos grados. La proporcion minima de vino blanco contenida en la cla-
rea zurra ha de ser de 50% en volumen y el grado alcohdlico del producto terminado debe
estar comprendido entre 7° y 14°,
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