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Jesus Barquin, profesor universitario en el campo del Derecho Penal y la Criminologfa, es uno de los mds prestigiosos expertos en materia
de vinos tradicionales andaluces. Entre otros galardones, obtuvo el Premio Nacional de Gastronomia “Marqués de Busianos” 2006, a la difu-
sion de la gastronomfa espafiola en el mundo, especialmente de los vinos de los marcos de Jerez y Montilla. Es miembro permanente del
panel de cata de The World of Fine Wine, revista en la que escribe regularmente, asi como en Metrdpolis y Elmundovino. Ha sido uno de
los principales autores del libro dirigido por Hugh Johnson y Neil Beckett, /00| Wines You Should Try Before You Die (2008), traducido a una
docena de idiomas, entre ellos el espafiol: 100/ Vinos que hay que probar antes de morir (2009). Aparte de su trayectoria como escritor
sobre vino y gastronomia, como fundador y miembro destacado del Equipo Navazos, es inspirador de la coleccidn “La Bota de...”, serie
de ediciones limitadas de vinos procedentes de botas seleccionadas en las mejores bodegas andaluzas que han obtenido un gran reco-

nocimiento nacional e internacional, incluyendo el Premio Sibaritas 2008 al MejorVino del Afio en Espafia.
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Presentacion

El término vino sugiere, de inmediato, la bebida universal. Cada persona asocia el vocablo vino a aquél con el que
estd mds familiarizado: al vino de su localidad, de la zona de produccién mds proxima o de la Denominacidn con la

que se siente mas identificado.

En los paises productores tradicionales, como es el caso de Espafia, el VINO estd presente como bebida, como con-
cepto y como simbolo en su amplio dmbito cultural: desde la presencia permanente del vifiedo en todo el terri-
torio peninsular y en las islas, hasta el “dia a dia”, en el que la botella, la marca, el tipo o el origen del vino, nos resulta
familiar y nos acompafa por los comercios, los bares, los restaurantes y las cafeterfas de nuestro entorno, y también

a través de los medios de comunicacién: periddicos, revistas, radios, television, cine etc.

EIVINO sugiere placer, agasajo, confraternidad, disfrute y compafifa. EIVINO es pues algo mds que un producto habi-
tual. Es un simbolo cultural y un reflejo de la historia de los pueblos. Todos los paises, de todas las geograffas, sean
o no productores, desean el VINO, quieren conocerlo, familiarizarse con él, intimar, disfrutar. Porque el vino genera

inquietud, engancha culturalmente por su misterio, por sus diferentes personalidades, y por sus distintos caracteres.

AIVINO pretende seguirsele la pista, manejarlo y llegar a conocerlo, por los mismos mecanismos que al ser humano:
se le somete a pruebas analiticas, para ver como estd de acidez, de azicares, de materias fendlicas, de sales mine-
rales. Se le chequea, se le ausculta, se le aplican resonancias magnéticas, pruebas de contraste, de carbono catorce,

cromatografias en fase gaseosa.. todo ello para captar su constitucién, su naturaleza y sus componentes.

Pero, al igual que ocurre con la insustituible relacién personal, el hombre quiere algo mds del vino que una relacién
ordenada (informatizada) de resultados analiticos; quiere sentir el vino, hacerlo suyo, participar de él y con él en su
propia esencia. Por eso el vino tiene un valor primario que el hombre anhela. No bastan los libros, las guias, los
mapas de vinos y zonas, las relaciones de clasificaciones, los textos que hablan de vinos desconocidos, ni tan siquie-
ra las botellas. Lo que se quiere es abrazar al vino, sentirlo, incorporar su cardcter al nuestro. Por eso el vino, aun
siendo un hecho cultural, un término de civilizacidn y un concepto de valor, por encima de todo, es un ser apre-

hensible, tocable, tangible y sensible.

Es una satisfaccion para una entidad como la Fundacion el poder hacer llegar a las personas y grupos que sienten
inquietud por el vino, productos como los que aqui se presentan, para que dejen de ser un simbolo de exclusivi-
dad, algo inalcanzable y se acerquen al hombre para fundirse con él en una unidad intima, cultural y vital. No hay
vinos extranjeros, ni lejanos, ni inalcanzables, ni mucho menos; sélo hay objetos de deseo, y aunque ello sea parte
de nuestra propia cultura, no es algo esencial. Lo que determina la importancia de los grandes vinos no estd sdlo
en ellos, también estd en el hombre, en la sabiduria para apreciarlos, la capacidad para disfrutarlos, la amplitud para

comprenderlos y sobre todo la generosidad para compartirlos.

Hoy con nosotros Jerez.
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Jereces y Manzanilla:
mucho mas de lo que se imagina

s dificil desprenderse de la sensacién de estar dentro de una improbable paradoja cuando uno se acerca al

mundo de los jereces y de la manzanilla (que, aunque esta amparada una denominacién de orgen propia, puede

legitimamente considerarse como uno de los vinos del Marco de Jerez). En unos primeros pasos, cuanto mas se
adentra uno en este fascinante y complejo universo, mas patente se presenta la paradoja y mas inextricable se antoja su
resolucion. Pero hay que ir mas alla, no desanimarse por el camino.

Los grandes catadores y conocedores de todo el mundo proclaman de continuo
su admiracion por los jereces. Por su historia, y por la alta calidad de gran parte de
los vinos que se elaboran en el Marco. También es una realidad innegable y dis-
cordante que estos vinos considerados casi por unanimidad entre la élite de los
mds nobles y refinados, estos vinos que histéricamente se han alternado con los
claretes bordeleses y oportos en el dominio del fundamental mercado britanico,
desde hace algunas décadas no se venden ni una fraccién de lo que seria razona-
ble esperar teniendo en cuenta su buena prensa. Teniendo en cuenta, también, su

extraordinaria calidad.

Posiblemente, el ejemplo mds claro de contraste paraddjico se dé en torno a los
viejos vinos secos, de crianza mixta bioldgica-oxidativa o directamente oxidativa:
los viejos amontillados, palos cortados y olorosos naturales.Vinos que vienen reci-
biendo afio tras afio los mds encendidos elogios de la critica y los aficionados, pero
que se venden apenas con cuentagotas y a precios que a veces no parecen baratos
pero son un regalo en atencién a su finura, a su edad y, sobre todo, al contenido

de placer que encierran en sf.

No se acaba ahf la perplejidad. En el fondo, es probable que mas que de una sola
grande y compleja paradoja, lo que se dé con los vinos de jerez y la manzanilla es
una red enmarafiada de situaciones contradictorias que facilmente conducen al
desconcierto al observador. Pero seguro que habrd luz al final de esta marafa, y
quizds el primer paso para reiniciar un brillante futuro sea hacer el esfuerzo de
comprender y de demostrar a los demds lo mucho que de autenticidad vy de exce-

lencia atesoran las gentes, las tierras, las bodegas, las vifias del Marco de Jerez. ..

A menudo, cuando una zona vinicola ha demostrado su categoria de manera con-
tinuada a lo largo de los siglos, se corren algunos riesgos. Uno de ellos es el de dar
lo bueno por descontado, tanto desde fuera (jpara qué prestar atencién a una
regién y unos vinos de los que se piensa que ya estd todo visto?), como desde
dentro (ese “dormirse en los laureles” que la sabiduria popular tan bien ha sabido
caracterizar). Riesgos que sdlo la innovacion constante vy la blsqueda acertada de

nuevos caminos pueden conjurar. Mas no debe perderse de vista el fundamento
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de todo ello: Si se da por descontada la excelencia, entonces es que

ésta existe al margen de que también haya habido algin

acomodamiento en afios recientes. Si se da por
descontado que en la zona se elaboran
vinos de excepcional calidad, serd porque

verdaderamente las cosas son asi.

Para empezar, se da por hecho que los vinos de

Jerez atesoran una fecunda historia tras de sf.
Bien, ;y qué?, podrd pensar alguien."Y mucho”, se
nos antoja como unica respuesta razonable a
semejante reparo. Porque no son cualquier cosa
las evidencias contrastadas de que ya hace veintio-
cho siglos se pisaba la uva en los lagares fenicios de
Dofia Blanca (Puerto de Santa Marfa, siglo VIII a.c.),

casualmente dentro de la zona mds noble de lo que

JATELXY
":ﬂl@f:

hoy constituye la D.O. Jerez-Xéres-Sherry. ;Serd

1 {1

acaso también mera casualidad que precisamente el
primer tratadista riguroso de la agricultura, Lucio
Columela, el padre de la vitivinicultura, naciera y se criara en esas
mismas tierras? ;O que |8 siglos después de Columela la obra funda-

cional de la moderna ampelograffa fuera redactada por el sabio Simdn de
Rojas Clemente exactamente en Sanllcar de Barrameda? ;Y qué decir de que el
mercado internacional del vino en los Udltimos 400 afios haya estado protagoniza-
do por un escogido club de tres o cuatro regiones vinateras, Jerez entre ellas?
Demasiadas casualidades... Lo mds probable es que, en el fondo, el Marco de Jerez
sea verdaderamente una zona privilegiadisima para la elaboracién de vinos excep-
cionales, y que el dato de un mercado que ha colocado recientemente otras zonas

y otros estilos de vino en un lugar de privilegio sea meramente circunstancial.

Sumémoslo todo:Tierras con cardcter; viduefio seleccionado a lo largo de los siglos
para la mejor expresion del terreno, factores climatoldgicos singulares que acentu-
an la expresion del terrufio en la vifia y en la bodega, técnicas de cultivo vy de crianza
autdctonas, generaciones de vinateros de éxito internacional, bibliografia culta de
inigualable calidad... A pesar y con independencia de que hoy el péndulo de los
tiempos esté ubicado en el extremo menos favorable de su oscilacion, los vinos del
Marco de Jerez se encuentran por derecho propio en la élite. En otras palabras:
cuando se afirma que los jereces se encuentran entre los mds grandes vinos del
mundo no se estd formulando una valoracién. Esas palabras representan, en reali-

dad, la mera constatacion de un hecho.
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LA MERA CONSTATACION DE UN HECHO

No sin motivo, se ha difundido la impresion de que los grandes vinos son cada vez
mas escasos. Al menos, cada vez parece mas dificil poder abrir sin alharacas una
botella de vino verdaderamente grande.Y eso que a cada tanto surgen en el mundo
nuevos aspirantes a la gloria y, de ellos, un porcentaje moderado cumple lo prome-
tido. Pero, con la fiebre que se ha extendido en los precedentes afios de vacas gordas
(habrd que ver si los presentes —y es de temer que también venideros— tiempos de
crisis profunda vienen de veras a aportar un poco de cordura en este terreno), cada
vez hay que vaciar mas la cuenta corriente para acceder a ciertas prestigiosas eti-
quetas que el comun de los aficionados identifica con los grandes vinos. O mds bien,
para muchos de nosotros, cada vez hay que renunciar a un mayor nimero de éstos.

Con frecuencia, aunque no siempre, los vinos carisimos son excelentes, pero menos
seguro es el principio segln el cual el vino excelente necesariamente serd muy caro.

Es aqui donde con mds satisfaccion puede ejercerse el privilegio del conocedor que

se gufa, en esencia, por su propio olfato y paladar: el privilegio de descubrir U

y disfrutar un vino extraordinario con indepen-

dencia del precio a que se venda. Un privilegio
que resulta cada vez mds dificil de poner en
prdctica, en parte debido a que, entre
los muttiples “defectos” de los apa-
sionados por el vino, estd el de
no saber mantener la boca
cerrada. Apenas descubrimos
una joya a costo asequible,
corremos a difundir la
noticia a los cuatro vientos.
Con lo que se ayuda a
aumentar la demanda v,
tarde o temprano, los precios
suben sin remedio.

No por ello procede abstenerse de
cantar las alabanzas de los vinos tradicio-
nales andaluces y en particular los del
Marco de Jerez, aun asumiendo el riesgo
recién comentado, que por otro lado serfa una

bendicidn para la viti-vinicultura de la zona. Nada de secretos: poco interés tendrfa

una buena botella si no se pudiera compartir la experiencia, en el mismo momento
con grata compafifa y después evocando el recuerdo con tantos otros aficionados.
De modo que: sigamos voceado los méritos de unos vinos en general infravalora-

dos. Quién sabe durante cudnto tiempo mds.
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COMO NACE UN GRAN VINO.

LAS CLAVES DEL TERRUNO

El entorno que da lugar al nacimiento de un vino de clase mundial puede resumir-
se en una improbable conjuncidn de circunstancias centradas en la uva, el suelo vy
el clima, provocada (o, al menos, interpretada) sabiamente por los humanos. Una/s
variedad/es de uva que en otros lugares darfa resuttados mediocres, un terreno y
un clima que para cualquier otro cultivo se mostrarfan esquivos y unos vinateros
que han sabido verlo asf, sea por la experiencia de muchos afios, sea por el deste-
llo de inteligencia de unos pioneros.Y, muy importante, que han sabido desarrollar
las técnicas de vifia y bodega iddneas. Asi sucede en el Marco de Jerez, donde el
arte vinatero estd aquilatado por siglos de tradicidn, jalonados por figuras de tre-

menda relevancia, como Columela, Clemente y Boutelou.
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L.os sabios del Jerez

LOS ESTUDIOSOS DEL VINO, SUS TRABAJOS Y APORTACIONES.
ORIENTACIONES PARA UNA BIBLIOGRAFIA ESENCIAL.

Como sdlido indicio de hasta qué punto el jerez es, en expresién de Borrego Pla,
hacedor de cultura, es significativa la inclinacion ilustrada de los propios empresarios,
empezando por el infortunado Francisco Terdn que fue hace doscientos afos per-
sonaje fundamental en la Sanlicar favorecida por Godoy, o las figuras apabullantes de
Manuel Barbadillo y Manuel Gonzdlez Gordon. No estdn, ni mucho menos, solos
estos grandes hombres como cultivadores del conocimiento en torno al Marco de

Jerez y sus vinos.

Una referencia de partida nos lleva dos milenios atrds, al gaditano Lucio Junio
Moderato, conocido como Columela, quien basandose en gran medida en la expe-
riencia de su tio Marco Columela como terrateniente en la Bética, en su obra De re
rustica resumid las bases de la viticultura tal y como se practicaban en Jerez (Ceret)
ya en aquella remota época. Fue Columela, por ejemplo, el primero que destacd la
superioridad de la tierra albariza (cretosi) para producir uva de primera calidad, por
encima de las obtenidas en arenas (sabulosi) vy barros (palustres). A pesar del tre-
mendo salto en el tiempo, es indiscutible la linea que une Columela, a través de los
tratadistas hispanodrabes y de Alonso de Herrera, con dos sabios de talla universal
que en plena ilustracidn escribieron en Sanldcar sendas obras fundacionales de la
ampelografia y de la moderna viticultura: Simén de Rojas Clemente (autor del Ensayo
sobre las variedades de la vid comtn que vegetan en Andalucia) y Esteban Boutelou

(Memoria sobre el cultivo de la vid en Sanlicar de Barrameda y Xerez de la Frontera).

En el siglo XX, tan proclive al“descubrimiento” de Andalucia por cientfficos y roman-
ticos viajeros occidentales, abundan las referencias y descripciones de los vifiedos y
las ciudades bodegueras del Marco en un amplio ramillete de autores. Acaso los méds
destacados desde el punto de vista que aqui nos interesa sean Richard Ford en los
capftulos de su Gatherings from Spain (1846) dedicados a los vinos espafioles y a Jerez
en particular; y Henri Vizetelli, con su muy sdlido Facts about Sherry: Gleaned in the
Vineyards and Bodegas of the Jerez, Seville, Moguer, and Montilla Districts During the
Autumn of 1875 (1876).

La obra del arriba mencionado Manuel Barbadillo es inabarcable, puesto que sin des-
canso escribié poesia y prosa a lo largo de toda su vida acerca de los mas variados
temas de su interés, entre ellos los vinos del Marco y muy especialmente la manza-
nilla, pues no en vano fue durante medio siglo el principal responsable de Bodegas
Barbadillo. Como resumen de sus aportaciones en este campo, acaso el volumen

recopilatorio Manzanilla: £/ vino de la alegria sea la referencia indispensable.

Frente a la dispersion entusiasta de Barbadillo, el Marqués de Bonanza, Manuel M.
Gonzdlez Gordon, se acercé literariamente a Marco de Jerez con voluntad de sintesis
en lo que con justicia se considera la “Biblia”" del jerez: Sherry. The noble wine, aparecido

inicialmente en 935, y posteriormente reeditado en diversas ocasiones y versiones.

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes
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Manuel M? Gonzdlez Gordon

Por fortuna, en 2006 se publicd la mds completa y actualizada de todas ellas, facsimil de
la de 1970: Jerez, Xerez, Sherish.

Julian Jeffs es otro de los grandes tratadistas sobre el Marco de Jerez. Su fundamental
libro Sherry aparecié por primera vez en 1961,y va ya por la quinta edicion en lengua
inglesa, completamente revisada y actualizada en 2004. En Espafia estd publicado
como El vino de Jerez (1994).

Por la parte de la erudicidén técnica, complementada por incursiones en valiosos
aspectos de la cuftura del vino, es capital la figura de Isidro Garcia del Barrio, cuya obra
LaTierra del Vino de Jerez (1979) es de imprescindible lectura. Como con toda la razén
del mundo escribe Manuel Barbadillo en su prélogo a esta obra:“Nunca pagard debi-
damente esta zona privilegiada del Sherry; la labor; sistemdtica, ordenada y cientffica,
que este ilustre y excepcional ingeniero hace en su favor”. Como también es capital
el nombre de Justo F. Casas Lucas, quien tan recientemente como 2008 ha publica-
do el monumental La Vinificacién en Jerez en el siglo XX. Antecedentes, interpretacion y
aportaciones | 955-1985.

Otra obra reciente de enorme fuste, hasta la fecha disponible tan sdlo en el idioma
francés en que fue escrita es la de Sophie Lignon-Darmaillac (2005), Les Grandes
Maisons du Vignoble de Jerez (1834-1992).

El historiador Javier Maldonado Grosso es uno de los nombres claves del acerca-
miento con rigor a la cultura del vino del Marco de Jerez en los Ultimos afios. Como
obra completa, destaca su monumental y solidisimo libro publicado en 1999 La for-
macion del capitalismo en el Marco del Jerez. De la vitivinicultura tradicional a la agroin-
dustria vinatera moderna (siglos XVIIl y XIX). Son muttiples sus aportaciones adiciona-
les a través de articulos y de la organizacion de congresos sobre la materia, en oca-
siones en colaboracidon con Alberto Ramos Santana, catedrdtico de Historia

Contempordnea en la Universidad de Cadiz.

Es asimismo destacable la aportacion de Carmen Borrego Pl4, historiadora, bode-
guera e hija de bodegueros, en materia de historia y cultura de los jereces: El Jerez,
hacedor de cultura, volimenes | (1998) vy Il (2003), ademds de su fundamental contri-
bucién al libro El Vino de Jerez y Otras Bebidas Espirituosas en la Historia de Espaia y
América (2004).

Por la parte de los historiadores, hay otros nombres relevantes, como el de Ana Marfa
Gdmez Diaz, quien a su labor investigadora resumida en el exhaustivo libro La
Manzanilla. Historia y cultura. Las bodegas de Sanlicar, une un esfuerzo incansable para
proteger el patrimonio sanluquefio desde la directiva del Aula Geridn. O el del malo-

grado Antonio Cabral Chamorro, cuyo espléndido libro Agronomia, agronomos y fomento
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de la agricultura en Cddiz y su decena de articulos sobre la materia es una aporta-
cién trascendental a la comprensién del despegue de la agroindustria vitivinicola en
el Marco de Jerez.Y no menos el de Alvaro Girdn Sierra, director del Departamento
de Historia de la Ciencia del CSIC en Barcelona, a lo que une un profundo conoci-
miento de los jereces y la manzanilla como aficionado y a partir de su experiencia
desde la bodega que su familia mantuvo hasta su juventud. Es autor principal del
magnifico ensayo “Clemente y Boutelou en la Sanldcar de Terdn y Godoy. Botdnica,
agricultura y mecenazgo” (véase el libro colectivo de 2008 coordinado por Jorge

Pascual: Bicentenario de Esteban Boutelou y Simén de Rojas Clemente).

La arquitecta Marfa José Yravedra sintetiza admirablemente las caracteristicas Unicas
y extremadamente racionales de los edificios bodegueros propios del Marco, a la vez
que deshace algunos malos entendidos acerca de ciertas bodegas emblemadticas, en

su libro Arquitectura y cultura del vino (2003).

Especialmente meritorio es el trabajo de recopilacion que José Luis Jiménez Garcia
ha desarrollado en diversos frentes en torno a los vinos del Marco: cine, literatura,
etiquetas, publicidad... Trabajo que, en buena medida, el propio autor generosa-
mente ofrece sistematizados en su web “jerezdecine.com”. Alli puede el lector
curioso encontrar cientos de citas y referencias a los jereces y la manzanilla en obras

artisticas de todo signo y época.

También ha puesto en los Ultimos afos su esfuerzo y sus profundos conocimientos
al servicio de la difusion de lo mucho que de auténtico hay en torno a los jereces
y la manzanilla el profesor de andlisis sensorial y maestro de sumilleres Francisco del
Castillo, cuyos articulos deberfan formar parte ineludible del bagaje de todo apa-

sionado por esta zona y estos vinos.

Hay muchos mds nombres relevantes en los que deberfamos habernos detenido en
este somero repaso del corpus de sabidurfa que a lo largo de los siglos ha ido hildn-
dose en centenares de escritos en torno al Marco de Jerez y sus vinos. Con la bre-
vedad que el contexto exige y asumiendo la responsabilidad por los inintencionados
olvidos, mencionemos al menos algunos de ellos: Antonio Pedro Barbadillo, Francisco
Bejarano, Heston Blumenthal, Juan Ramén Cirici, José y Jesds de las Cuevas, Pablo
Didfez, Carmelo Garcia Barroso, Alberto Garcia de Lujdn, Juan Gémez Benitez, Lalo
Grosso, Javier Hidalgo, Paz Ivison, José Marchena, Francisco Marquez, José Marfa

Mateos, Enrique Montafiés, Carmen Novya, Luis Pérez, César Saldana...

Precisamente, muchos de los recién citados aportaron colaboraciones fundamenta-
les a una obra colectiva —nuevamente pilotada por Jorge Pascual- de enorme impor-
tancia, seguramente mucho mads trascendente de lo que en estos primeros afos

desde su aparicién se alcanza a columbrar: El gran libro de los vinos de Jerez (2005).
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El terreno es verdaderamente excepcional: albarizas, suelos blancos de alto con-
tenido calizo que acumulan vy regulan el aporte hidrico a las vides. Se trata de un
terreno de alto contenido calcdreo, producto de la sedimentacién de los conte-
nidos orgdnicos de las aguas que cubrfan ampliamente la zona en el Oligoceno.
Tiene dos virtudes en particular que lo hacen idéneo para la vid: muy escaso en
nutrientes, por un lado, y extraordinariamente poroso a la vez que apto para
reflejar la luz y “sellarse” en superficie en la canicula, por otro lado, almacenando
de este modo en profundidad las abundantes reservas hidricas que aportan las
lluvias entre otofio y primavera. Los suelos de barros proceden de sedimentacio-
nes recientes, y por tanto son fértiles; el conocimiento de su menor aptitud para
el cultivo de la vid estd documentado desde tiempos romanos, y tan sélo se
suelen plantar en épocas de intensa expansion del negocio vinatero. Mientras que
las arenas, fundamentalmente siliceas y ubicadas cerca de la linea litoral son
pobres, pero particularmente adecuadas para la uva moscatel. Hoy en dfa, los
vinedos del Marco ocupan tierras albarizas en una proporcién abrumadoramen-

te mayor que barros y arenas.

La pluviosidad en el Marco es alta en términos comparativos: en torno a los 600
litros al afio de media, lo cual es superior a las cifras medias de otras importan-
tes regiones vinicolas espafiolas, como por ejemplo Rioja (entre 350 y 550 I/afio),
Ribera de Duero (400-550 I/afio) o Priorat (450-500 l/afio). Estas lluvias se con-
centran tipicamente "tre el final de la ve inicio de la formacidn de las
dando

bayas en las cepas, enadas en profundidad en las tierras albarizas,




lo que permite un aporte regulado a través de las raices por las propias plantas.
Por lo demds, el clima suave, en el que los calores estivales se ven atenuados por
las rociadas de las brumas atlanticas, favorece tanto una equilibrada maduracion
del fruto cuanto la formacién y el mantenimiento de la mirffica flor que cubre el

fino y la manzanilla y hace de éstos unos vinos Unicos.

El palomino fino es un varietal de limitada intensidad aromética, pero que produce
mostos de equilibrada y fina estructura, adecuados para los especfficos sistemas de
crianza que se han ido perfeccionando en la zona a lo largo de los tiempos, y vehi-

culo idéneo para la transmisién de la pureza caliza de las tierras blancas.

Es bien conocido que la variedad de viduefios plantados en el Marco hasta finales
del Siglo XIX era muchisimo mds amplia que en la actualidad, en que el palomino
fino es la variedad que domina casi en términos de absolutismo, a pesar de algunos
restos de moscatel en las subsistentes arenas costeras, y de que el reglamento de
la zona siga permitiendo el ahora mismo inexistente pedro ximénez. Sobre el
panorama en los afios inmediatamente anteriores a la filoxera, testimonio fiable es
el de Parada y Barreto, quien en materia tan genérica y facilmente comprobable
como ésta no podfa dejar de transmitir una informacién cominmente aceptada
como correcta. Este autor confirma en 1868 que, si bien el palomino es la varie-
dad mds ampliamente difundida en las albarizas, en estas y otras tierras comparte
el vifiedo junto con perruno, cafiocazo, albillo, pedro ximénez, diVersos moscateles

' -
y mantuos (como mantuo castellano y mantuo de Pilas), mollar, beba, calona y
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otras, ademds de algin resto histérico de tintilla en terreno arenoso. En la

actualidad, se cultivan tan sdélo las variedades Palomino Fino, Pedro
Ximénez y Moscatel, estas Ultimas en un porcentaje muy inferior a la

primera.

Las razones por las cuales el palomino fino se fue imponiendo
poco a poco entre los siglos XVIII'y XIX,y ya de manera fulgu-
rante en las replantaciones posteriores a la llegada de la plaga
de la filoxera, residen sin duda en su consabido cardcter neutro,
asi como en su perfecta adaptacion a las épocas del afio iddneas
para la vendimia en el Marco. De hecho, hoy en dia la presencia
de los otros dos varietales aceptados por la Denominacién de
Origen, pedro ximénez y moscatel, son muy minoritarios. En el caso
del pedro ximénez, porque en el Marco de Jerez se emplea exclusiva-
mente para la elaboracién de pedro ximénez dulce, cuya “importacién”
desde el Marco de Montilla estd generalizada debido a la expresa autorizacidon de
Palomino Fino la normativa comunitaria y a la mayor eficiencia e idoneidad de la denominacién
cordobesa en el proceso de pasificacion y obtencién del mosto extremadamente
dulce de esta uva. En cuanto al moscatel, su cultivo estd reservado de hecho a terre-

nos de arenas cercanos a la linea de playa, pero cada vez mas infrecuente, a lo que
no son ajenas la creciente ocupacién urbanistica y la pujanza de ciertos culti-

vos alternativos sobre esas mismas arenas, en particular bajo invernadero.

Es importante fijarse en que la neutralidad del palomino fino implica una
especial predisposicion para transmitir de forma transparente el terrufio.
Un terroir (si queremos rendir honores al entronque netamente francés
que ha tenido la difusidon del concepto en décadas recientes) que en el
Marco de Jerez ha de enfocarse —y esto es por cierto un elemento clave en
la extrema excelencia de la vitivinicultura tradicional andaluza- en un doble
sentido: abarca tanto las condiciones edafoldgicas y climatoldgicas que
determinan la calidad del fruto v, por tanto, del mosto y el vino de
partida, cuanto las condiciones climatoldgicas y topoldgicas que
condicionan la crianza. En ambas fases, las aportaciones culturales
a lo largo de la historia por parte de los vinateros del Marco son,

verdaderamente, de primera categorfa.

En cuanto a la vifia, no es suficientemente conocido el dato de que
en el siglo XVIIl ya estaba perfectamente asentada una clasificacion
al detalle de los pagos del Marco. Por una parte, los cuatro grandes
e L pagos de albariza jerezanos hacia el interior: Carrascal, Macharnudo,

Moscatel Balbaina y Afiina. Por otra, el atomizado vifiedo sanluguefio, donde la primera
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calidad, como ya dejara en claro Columela mil setecientos afios antes, también
correspondia a las tierras blancas. Mencionaremos algunos que han conti-
nuado en explotacidon hasta el presente o hasta hace bien poco:
Atalayas, Mahina, Martin Miguel. Las técnicas de viticultura del Marco
han marcado durante siglos la vanguardia de la explotacién de la vid
orientada a a calidad: asi la aserpia como método de retencidn de
las abundantes lluvias estacionales y de combatir la erosién, el
especial marco de plantacidn en vaso, la poda en vara y pulgar.
Técnicas que estdn profusamente documentadas en las mas
importantes obras sobre los jereces y la manzanilla, pero cuya des-
cripcion excede el dmbito de este escrito, mdxime cuando hoy en “& h %
dfa la evolucidn de las plantaciones, sobre todo orientadas a la meca-

nizacion de la recogida, ha provocado que carezcan de la actualidad

que en otros tiempos.

En cuanto a la bodega, el gran avance histdrico se produjo a finales del siglo XVIII
en torno a los vinos de Sanlicar de Barrameda, tanto en las propias bodegas como
en los despachos de vino, tabancos o tiendas de montafieses, en los que se apren-
dié a dominar la flor, esa ldmina de levaduras que cubre el vino dentro de las botas
y toneles, y que produce un efecto casi magico en su contenido: consume alcohol,
acidez voldtil, oxigeno y glicerina; y aporta peculiarisimos aromas complejos y pun-
zantes que dan lugar a un vino nuevo. La crianza bioldgica bajo velo de flor es, para
muchos, la gran aportacién de Espaia a la enologfa universal. Segin todos los indi-
cios, nacié en Sanllcar y los documentos disponibles apuntan que en esas prime-
ras décadas los vinos criados bajo velo, destinados fundamentalmente a un
consumo local, normalmente no se alcoholizaban. Fue probablemente la influencia
jerezana, con su marcada vocacién exportadora, la que condiciond el potente
encabezado (encabezar equivale a alcoholizar) de cara al transporte y la estabili-

dad de los vinos embarcados hacia otros paises, en especial Inglaterra.

En la bodega, el terrufio aparece en cuanto que el clima condiciona la crianza, y ha
de ser domefiado en la medida de lo posible, mediante construcciones que defien-
dan del pernicioso régimen de levante, caluroso y seco (que también lo es, en
cierta medida, para la vifig, si bien tiene la ventaja de proteger las cepas frente a
ciertas enfermedades y plagas) y atrapen los beneficiosos vientos himedos de
poniente, mediante la adecuada orientacion y especificas caracteristicas construc-
tivas a las que mds adelante nos referiremos en detalle. De todo ello se sigue que
no sea extrano que bodegas cercanas dentro de una misma poblacidn, e incluso
rincones de la misma bodega, sean muy diferentes entre si en cuanto a su idonei-

dad para la crianza bioldgica.
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En este contexto, hay que destacar asimismo que la relativa cercania de la costa
atldntica favorece por lo demds el cultivo de la vid, que se beneficia de la exposi-
cion a los vientos dominantes de poniente, los cuales suavizan la temperatura en
verano Yy aportan humedad proveniente del mar a través de las blanduras o rocfos,
sobre todo matinales e incluso a veces en plena época de canicula, los cuales a
menudo empapan el suelo y las plantas con una eficacia equiparable a la de una

mansa pero sostenida lluvia.

CLASES DE JERECES:
NO TAN COMPLICADO COMO PARECE

Uno de los principales escollos para acceder al conocimiento de los jereces es su
amplia y compleja gama, la cual no es facil conocer de un plumazo. A fin de no
meternos por vericuetos complejos que puedan producir mds confusion que cla-
ridad al lector, conviene simplificar Dejaremos a su curiosidad la profundizacion

ulterior; si es que asf le place.

SECOSY DULCES

Para empezar, hay jereces secos (incluso tremendamente secos): fino (Fino
Inocente de Valdespino, por ejemplo), manzanilla (Manzanilla en Rama de
Barbadillo), amontillado (Amontillado Reliquia de Barbadillo), palo cortado (Palo
Cortado de Afada 1978 de Gonzédlez Byass y Palo Cortado VORS de Tradicién),
oloroso (Oloroso Del Puerto Almacenista Obregdn de Lustau y Oloroso VORS
de Tradicién). Pero es preciso andar con cuidado, porque no es raro que algunos
amontillados, olorosos e incluso palos cortados incorporen cierta proporcion de
azlicares y se muestren, por tanto, ligeramente dulcecillos. En tales casos, la
mencion ‘amoroso’, ‘abocado’, o incluso ‘medium’ o ‘cream’ en la etiqueta son la
clave para saber lo que uno se va a encontrar dentro de la botella. Conviene
subrayar que la mayor parte de estos jereces son secos en su estado natural
durante su envejecimiento en las botas y que los conocedores suelen preferir el
producto auténtico y directo, tal como se encuentra en las vasijas de roble ameri-
cano, antes que las mezclas, casi inevitables cuando se trata de un jerez con cierto
grado de dulzor. No obstante, hay excepciones destacadas en las que no se realiza
la mezcla en el momento inminentemente anterior al embotellado, sino que el
vino ha envejecido ya cabeceado durante décadas en la solera. Suele tratarse, en
estos casos, de vinos verdaderamente excepcionales, que rivalizan en cuanto a

complejidad y armonfa con los mejores viejos jereces secos.

También los hay dulces, incluso tremendamente dulces. En este apartado entran

vinos de mezcla como suelen ser en casi todos los casos el Cream (con conspi-
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cuas excepciones), el Medium y el Pale Cream, la mayor parte de ellos carentes de
la profundidad de los mejores jereces. O vinos puros, como el Pedro Ximénez (a
menudo abreviado: PX) y el Moscatel. El jerez de uva moscatel cuenta con algunos
representantes de mérito en el mercado, pero sobre todo hay que destacar que
a la categorfa de los moscateles viejisimos pertenecen algunos de los vinos mds
complejos y espectaculares que catarse puedan. En concreto, pensamos en ciertas
botas de moscatel muy viejo que poseen tanto Gonzdlez Byass como Valdespino,

en el dltimo caso presente en el mercado bajo la mitica marca Moscatel Toneles.

Los muy dulces Pedro Ximénez, por las peculiaridades de su elaboracidn y crianza,
son vinos que tienden a concentrar la acidez, lo cual permite equilibrar el alto con-
tenido en azlcares. Son vinos muy densos, que el paso de los afos va volviendo
cada vez mds oscuros, con un aspecto en sus manifestaciones mas afiejas que
algunos tienden a identificar como "aceite de motor”. Segin el estilo de cada casa
y la edad media de envejecimiento, su perfil aromdtico estd caracterizado por
notas frutales (pasas, higos secos, datiles) o por notas tostadas (regaliz, maderas
nobles, incienso, catedral). Aquéllos que, a pesar de una extremada vejez, muestran
un equilibrio entre ambos apartados pueden llegar a ser memorables, como es el
caso, entre otros, del Pedro Ximénez Nifios VORS de Valdespino. Los precios
suelen ser consecuentemente altos, aunque nunca tanto como el nimero de afios
de inmovilizado y pérdidas (ya se sabe: la parte de los dngeles) ni, sobre todo,

como su excelsa calidad exigirfa.

CRIANZA BIOLOGICAY CRIANZA OXIDATIVA

Por otra parte, los jereces se pueden clasificar segin el tipo de crianza a que son
sometidos. Casi un 50% del total de botellas que salen cada afio al mercado estd
constituido por finos y manzanillas, vinos sometidos a un peculiar sistema de

crianza de cardcter bioldgico, bajo un manto de levaduras (velo de flor) que

impide -e incluso combate- la oxidacién del vino y le confiere unas caracteristicas
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peculiares y Unicas: notas punzantes, aromas mentolados, almendrados, de monte

mediterrdneo.

Todo lo contrario de los demds jereces que se embotellan: algo mds de la mitad
han pasado por crianza oxidativa a lo largo de perfodos més o menos largos hasta
convertirse en amontillados, olorosos, palos cortados y PX, que son las categorfas

bésicas y mds nobles.

TIPOLOGIAS INTERMEDIAS Y TIPOLOGIAS
NO COMERCIALES

Las categorias mencionadas cumplen la funcién de proveer un esquema clasifica-
torio a la compleja realidad de unos vinos que, en la realidad, no se agrupan segun
compartimentos estancos sino que en gran medida se ordenan en un continuo
con fronteras difusas entre unos tipos y otros. Una consecuencia inevitable de la
propia existencia de tales categorfas es que se den tipos intermedios, fronterizos.
Como tales hay que entender definiciones tales como manzanilla pasada, manza-
nilla olorosa y manzanilla amontillada (Manzanilla Amontillada Almacenista Cuevas

de Lustau); o como fino amontillado y amontillado fino.

También hay otras definiciones especfficas que no se suelen emplear moderna-
mente en el etiquetado, salvo excepciones muy concretas, o bien que correspon-
den a estilos de vino empleados como auxiliares en la tradicion del Marco. Asf por
ejemplo: amoroso, raya, color, combinado, brown, pajarete, etc. Entre las denomi-
naciones en desuso desde el punto de vista comercial se encuentra una particu-
larmente noble: palma, que a veces aparece de manera quintaesencial como en el
caso del vino Cuatro Palmas de Gonzédlez Byass, un apabullante ejemplo de vejez
y finura. De hecho, la expresién “palma” era frecuente en la calificacion y marcado

a tiza de las botas en la época no tan lejana en que se fermentaba en estas mismas

vasijas, para sefialar un fino de particular delicadeza y limpieza de aromas.




TRES CIUDADES. LA ZONA DE PRODUCCION.
MAS SOBRE LA CRIANZA BIOLOGICA.

Las tres ciudades del Jerez-Xerés-Sherry (a cual mds encantadora: Sanldcar, El
Puerto y Jerez) enmarcan un tridngulo de tierras blancas y onduladas en la pro-
vincia de Cédiz, entre las desembocaduras de los rfos Guadalquivir y Guadalete. En
las tres se respira ambiente vinatero y ofrecen al viajero oportunidades de disfru-
te que sélo tienen igual en otras zonas de equivalente tradicién y excelencia.
Buenos restaurantes y tascas, cielo luminoso durante todo el afo, cercanfa del mar,
extensiones onduladas de vifiedos, edificios bodegueros de sobrecogedora impre-
sidn... Son todos argumentos irrebatibles para hacer del Marco de Jerez tierra a
la que todo aficionado al vino de calidad deberfa viajar regularmente.

No obstante, en realidad el Consejo Regulador de las diversas Denominaciones de
Origen que coexisten en el Marco de Jerez ejerce sus responsabilidades sobre un
amplio y heterogéneo territorio de las provincias de Cédiz y, en mucha menor pro-
porcion, Sevilla,

Las mencionadas tres ciudades vinateras forman el denominado “Tridngulo del
Jerez", y alli se producen tanto uvas de las que nacen los jereces, como se enveje-
cen vinos acabados que salen al mercado con el marchamo Jerez-Xérés-Sherry o
Manzanilla-Sanlidcar de Barrameda, constituyendo asi la denominada zona de
crianza. En torno a esta zona de crianza, la zona de produccidn se extiende por los
términos municipales de Chiclana, Chipiona, Lebrija, Puerto Real, Rota y Trebujena.
En la zona de produccidn se cultivan uvas destinadas a producir jereces, y también
existen bodegas de elaboracién vy crianza de vinos, pero los vinos allf envejecidos
no pueden ser puestos directamente en el mercado como Jerez-Xérés-Sherry. Sf
pueden serlo indirectamente, después de ser vendidos a bodegas de la zona de
crianza, en las cuales deben permanecer un tiempo minimo de tres afios antes de
tener derecho a ser embotellados como jereces a todos los efectos bajo algunas
de las marcas mds o menos conocidas que hay en el mercado. No obstante, en
Chiclana, Chipiona y, en menor medida, Trebujena y Rota, existen bodegas debida-
mente inscritas en el Consejo Regulador que no sdlo venden vinos al por mayor
a otros productores de la zona de crianza, sino que también los embotellan en

cantidades moderadas y sobre todo para el mercado local.

Conforme a la presente situacién normativa, en cualquiera de las tres ciudades ubi-
cadas en los vértices del famoso tridngulo puede criarse cualquiera de los tipos de
jereces: fino, amontillado, oloroso, palo cortado, etc. Todos los tipos de jereces. ..
excepto uno: la manzanilla (o el manzanilla, como también suele denomindrsele). La
manzanilla sdlo puede criarse en Sanlicar, de ahi que las bodegas de Jerez y El
Puerto que, como es natural dada la situacion del mercado doméstico, deseen

incluir la manzanilla en su gama de vinos, han de, o bien poser bodega en Sanlicar,
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Jereces y Manzanilla: mucho mas de lo que se imagina
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o bien adquirir existencias a bodegas sanluquefias para después embotellar el vino
bajo una marca propia. En cambio, el fino puede proceder de cualquiera de las tres
localidades de la zona de crianza, incluida Sanlticar; si bien es una materia que en los

dltimos tiempos estd siendo sometida a discusion, no sin importante controversia.

Sin duda, hay matices apreciables entre los vinos de crianza bioldgica de las tres
ciudades que forman el Tridngulo del Jerez, pero probablemente se ha exagerado
la influencia que el clima tiene en cuanto a determinar estas diferencias. Sobre
todo, si tenemos en cuenta que en épocas recientes los avances técnicos y del
conocimiento en la gestién de los edificios bodegueros permite compensar sin difi-
cultad los pocos grados de diferencia de temperatura y de humedad que pueden
existir entre la mds interior Jerez, y las localidades marino-fluviales de El Puerto y
Sanlucar, a su vez con notorias diferencias entre estas dos.Y también porque la des-
aparicién casi absoluta del peculiar sistema de cultivo hortelano que constitufan los
navazos (excavaciones del terreno en dos o tres metros para aproximar las raices
de las plantas a pocos centimetros de la zona fredtica correspondiente a la des-
embocadura del rio Guadalquivir) en el Barrio Bajo de Sanldcar, muy posiblemen-
te ha determinado un acercamiento de los niveles de humedad y temperatura
ambientales de esta localidad hacia los tipicos de las otras ciudades del Jerez.

Mucho mds notoria es, a nuestro juicio, la influencia de factores culturales diferen-
ciales, que a veces provocan modificaciones aparentemente de origen natural pero
que en el fondo son consecuencia de la selectiva intervenciéon humana. Asf, entre
los elaboradores sanluquefios de manzanilla es frecuente que el nimero de escalas
(nimero de criaderas, mas la solera) sea elevado, incluso de mds de una docena
en algun caso, con sacas (extracciones de vino de la solera para su embotellado)
y consecuente corrida de escalas muy frecuentes, incluso cada mes. El resultado es
un vino muy criado, que “corre” mucho, lo cual acentda un caracteristico perfil muy
marcado por la flor y probablemente fomenta que sean determinadas cepas de

levadura, y no otras, las que predominen sobre las demds.

Por su parte, los finos de El Puerto de Santa Marfa, prototipicamente representa-
dos por el Puerto Fino de Luis Caballero y de Lustau, tienen un cardcter neta-
mente identificable frente al esténdar medio jerezano. En los de El Puerto se pre-
senta un dificilmente definible aire a bodega vieja que los hace peculiares. De
nuevo, la predominancia de ciertas cepas de levadura seleccionada por la prefe-
rencia secular de gustos de su mercado local puede tener mucho que ver con esto.
En cuanto a los finos de Jerez, el hecho de que tradicionalmente en esta ciudad
haya residido el nucleo de la comercializacién y exportacion ha podido condicio-
nar la opcién por un estilo mds robusto y encabezado tradicionalmente a niveles
comparativamente altos, perfilado por la necesidad de asegurar la estabilidad del

Vvino en sus viajes por mar y durante su futuro almacenamiento en destino.
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Hay en el Iéxico vinatero espafiol algunas palabras exclusivas que carecerfan de
razén de existir salvo por su referencia a alguna clase de vino: “Palo cortado” es
un ejemplo (‘amontillado’ es otro, quizds “tinto” también si se prescinde de su uso
en algunos paises americanos como sinénimo de café solo). De hecho, “palo” vy
“cortado” son palabras comunes, incluso polisémicas si se toman por separado.
Pero su combinacién es improbable fuera del contexto de las bodegas andaluzas.
Un palo corriente de madera puede estar partido o tronzado, segin el lenguaje
cotidiano, pero dificiimente cortado. Cosa diferente es lo que sucede cuando se
trata de un cruce de trazos en una bota bodeguera, en cuyo caso estaremos
hablando de un vino que, al menos cuando es lo suficientemente viejo, “conjuga las
suaves, delicadas y punzantes caracteristicas del amontillado y el cuerpo y la nariz
del oloroso”, por seguir la definicién estrictamente organoléptica que adopta el

Consejo Regulador del Jerez.

La denominacidén “palo cortado” estd aceptada reglamentariamente no sdlo para
los vinos del Marco de Jerez, sino también para los del Marco de Montilla, si bien
en esta Ultima zona son una excepcion (aunque existen) los palos cortados de ver-
dadera calidad, a diferencia de lo que sucede con otras categorfas en las que
existen excelsos representantes cordobeses. En cambio, los palos cortados gadita-
nos de El Puerto, Sanldcar y Jerez suelen ser, casi sin excepcidn, vinos enormes,
entre los cuales se encuentran algunas de las joyas de la enologia andaluza, espa-

fiola y universal.

Hay dos mitos relativamente extendidos acerca del palo cortado: uno es el del
misterio, otro es el de que se podria tratar de una tipologfa de vino en proceso
de extincion. Ambos carentes de suficiente fundamento, si se observa el asunto

con detenimiento.

Parece imposible hablar del Palo Cortado sin caer en el tépico del vino misterio-
so que surge donde y cuando le da a él la gana, y no cuando el vinatero asf lo
quiere. Aunque la realidad no responda al tdpico, es indudable que el halo de
romanticismo favorece la buena prensa del Palo Cortado y atrae sobre sf la aten-
cién de los aficionados. Y, por tanto, también de las bodegas del Marco de Jerez,
que se esmeran en presentar productos de afta calidad, normalmente en sus
gamas de vinos mds viejos y a precios relativamente altos. A diferencia de otros
tipos de jereces, en este caso no hay apenas vinos extremadamente asequibles. No
obstante, algunos de los disponibles en el mercado pueden considerarse un ver-
dadero regalo, no porque el precio sea barato en términos absolutos, sino porque

la calidad es extraordinaria y el precio moderado.
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Es cierto que entre los aficionados se ha extendido en los dltimos lustros la
leyenda del palo cortado, el jerez supuestamente en vias de extincidn, el vino al
que —quizd como a los difuntos y los moribundos— no se le regatean elogios. Pero
no compartimos la opinidn mayoritaria de que esta clase de vino se esté extin-

guiendo, ni que su produccidn dependa exclusivamente de un caprichoso azar.

Al palo cortado se le considera una reliquia de otros tiempos y esto favorece la
enojosa tendencia que los humanos tenemos a exaltar y echar de menos aquello
que, mientras existid, apenas si valordbamos. Desde finales de los afios setenta se
comenzd a extender una advertencia entre los conocedores: el palo cortado estd
desapareciendo, si es que no lo ha hecho ya. Poco a poco, el interés por esta clase
de vino del Marco de Jerez fue creciendo (siempre dentro del limitado circulo de
aficionados) y comenzaron a aparecer nuevas marcas, asi como algunas que antes
se presentaban bajo otra ribrica (olorosos en su mayor parte) fueron objeto de

nueva identificacion como palos cortados.

;Puede haber aquf algo de fraude, como de vez en cuando sefiala alguien? En abso-
luto, porque no existe una manera reglamentariamente establecida de elaborar el
palo cortado en el Marco del jerez. El palo cortado se define por el CRDO Jerez-
Xeres-Sherry a través de una descripcidon esencialmente organoléptica que mds
arriba se ha reproducido. Por tanto, resulta de un lado compatible con diferentes
formas de elaboracion y plantea, de otro lado, el problema de la incierta falsabilidad
de las impresiones de cata. La cuestién que surge es si, a pesar de que la autoridad
oficial en materia de jereces ha casi renunciado a reglamentar el procedimiento de
elaboracién de los palos cortados, existe un método de produccion de los mismos
que pueda considerarse “auténtico”, frente a otros posibles métodos “discutibles”.

En una perspectiva histérica, la respuesta ha de ser, sin duda, afirmativa.

El procedimiento candnico de “ocurrencia” del palo cortado consiste, en corto vy
por derecho, en lo siguiente: partimos de botas de sobretablas (vino ya encabeza-
do a unos 15° alc.) que muestran la suficiente finura para ser destinadas a crianza
bioldgica y que se benefician, por tanto, de la accién de las levaduras de velo. Por
algin motivo —que, dependiendo de los casos y del momento histérico, puede
deberse a la presencia dominante de ciertas variedades de uva poco comunes, a
peculiaridades de la vasija o de la fermentacién alcohdlica que en ella se ha produ-
cido, a fluctuaciones en el velo de flor, al predominio de ciertas especies o cepas de
levaduras en la flor; etc.—, algunas de estas botas desarrollan con el tiempo ciertas
caracterfsticas diferenciales. Manteniendo una acerada y limpia finura en nariz, el
Vino presenta un cuerpo mas recio, a medio camino en boca de la untuosidad y ple-

nitud de los olorosos. El inicial palo ligeramente inclinado con el que se identificé la
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bota, en tanto que destinada a crianza bajo velo, es cruzado (cortado) por el
capataz con un trazo horizontal que da nombre al vino, quedando un signo en algo
parecido a una cruz con sus palos cruzados por el centro, como una cruz griega,
pero con el mdstil vertical mas largo que el que forma los brazos horizontales.

De forma simultdnea, el vino es reencabezado con alcohol vinico a la graduacion
habitual de las criaderas mds jévenes de jereces de crianza oxidativa (en torno a
[7,5°alc.) y se destina provisionalmente a las escalas especificas de palos cortados.
Si  ulteriores catas de la misma bota sugieren que el vino necesita otra vez ser
corregido, se le afiadirdn nuevas medidas de alcohol, en lo que ha sido siempre el
método recurrente para “‘curar’ los vinos irregulares. De ahi, las expresiones “dos

cortados”, “tres cortados’...

El anterior es el método histdrico y no hay, por esa parte, misterio alguno. La dnica
parte incierta es la referente a por qué ciertas botas desarrollan estas caracterfs-
ticas y otras no. En ese sentido es en el que se suele decir que el palo cortado no
se produce, sino que “sucede”. Mas los tiempos cambian y todo lo anterior per-
tenece ya a la historia, de modo que, si se siguiera adoptando una actitud pasiva
en esta materia, el palo cortado estarfa verdaderamente abocado a la extincién.

En efecto, tal procedimiento ““cabal” hoy en dia apenas si se da. El control de los
procesos de vinificacion en el Marco ha sustituido casi por completo la fermenta-
cién en bota por la fermentacién en depdsitos de acero inoxidable y la clasifica-
cion ahora se produce no por unidades de 500 | (bota por bota de 36 arrobas
rellenas en 5/6 partes), sino por grandes lotes de decenas de miles de litros (depd-
sito por depdsito), con lo que la incertidumbre y la variabilidad se reducen al
minimo. Es mds, incluso en las contadisimas bodegas donde se sigue fermentando
en bota una parte de la cosecha, el nimero de botas es tan limitado y la atencidn
de endlogos y capataces a lo que sucede en las mismas tan continuada que

tampoco en este caso se dan apenas desvios de la linea trazada.

A lo anterior se une el factor a estas alturas centenario —aportado en su dfa por
Manuel Gonzédlez Gordon en su “biblia” del jerez- de la desaparicién de decenas
de castas que, sobre todo hasta que sobrevino la filoxera, coexistian en los vifiedos

del Marco junto al palomino fino.

Una segunda via a través de la cual puede “suceder” un palo cortado es histérica-
mente infrecuente, aunque adquiere cierta importancia en el contexto de los jereces
de afiada: La vasija en cuestion contiene vino que ha sido, a temprana edad (veremos
que en el dato de “cdmo de temprana” puede estar una clave) encabezado para

crianza oxidativa, a unos 17.5/18° alc. Con el tiempo, el vino no evoluciona hacia un
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oloroso prototipico, sino que se muestra particularmente fino en nariz (como los

amontillados) y con una estructura bien armada pero delicada en boca.

En este sentido, el dato de que los jereces de afiada de la casa Gonzdlez comer-
cializados en los Ultimos afos sean palos cortados (como el Palo Cortado de

Afada 1978 antes citado), después de la serie inicial de olorosos de los afios 1960

y comienzos de los 1970, es un detalle revelador, incluso ilusionante.

29

Por ultimo, en el contexto de los palos cortados que “suceden” (o casi), interesa
mencionar que en esa otra época, cuando el control analitico era menor vy los
encabezados se realizaban siempre de manera artesanal, era mas facil que también
pudiera darse el desarrollo de la flor en vinos destinados a crianza exclusivamen-
te oxidativa. Se tratarfa de casos en los que el grado alcohdlico del vino de ciertas
botas fuera, de hecho, menor que el que deberfan tener. Imagine el lector una
bodega con decenas de miles de botas (“cada una de su padre y de su madre”,
como se dice en la zona) que habfa que catar y clasificar periddicamente. La tasa
de errores tenia, por fuerza, que ser muy alta.Y, con ello, las probabilidades de que
en las botas evolucionaran vinos con un perfil intermedio entre el amontillado y el

oloroso proliferaban.

En la actualidad, el reto es conocer con detalle esos diferentes procedimientos
razonables, mds o menos “‘candnicos”, de ocurrencia del palo cortado, y aplicarlos
a la produccion -inevitablemente minoritaria y muy escogida- de este tipo de jerez.
Son varias las bodegas que estdn comprometidas en este objetivo, y que lo estdn
alcanzando sin alharacas. La excelente calidad de la mayor parte de los palos cor-

tados que siguen llegando al mercado en las sacas mds recientes asi lo acredita.

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes



30

Hace un par de décadas comenzd a generalizarse el fendmeno, antiguamente
menos frecuente en el Marco de Jerez y en otras zonas de vinos tradicionales en
Andalucfa, de que las bodegas sacasen al mercado vinos muy viejos, soleras fun-
dacionales vy sacristfas. La autoridad que se encarga de supervisar los vinos de
Jerez, el Consejo Regulador de las dos Denominaciones de Origen vinateras que
estdn reconocidas en la zona (Jerez es una, Manzanilla-Sanldcar de Barrameda, la
otra), se tomd en serio el reto. Como garantfa para el consumidor y para prote-
ger el prestigio de sus vinos y bodegas, a comienzos del siglo XXI puso en marcha
un procedimiento para certificar la vejez de aquellos vinos que en su etiquetado
reclaman una edad media superior a 20 6 a 30 afios. Asi nacieron dos marcha-
mos, VOS vy VORS, que garantizan la vejez y la alta calidad de los vinos que las
exhiben en la etiqueta.

En el Marco de Jerez, el sistema de envejecimiento por afiadas es muy minoritario.
Cuando se emplea, el cdlculo de la edad del vino resulta tan sencilla como contar
el nimero de afos transcurridos hasta el presente. Pero los jereces se someten
casi siempre a envejecimiento dindmico, por el sistema de solera y criaderas, de
modo que el vino embotellado contiene proporciones variables procedentes de
un buen ndmero de cosechas. A lo Unico a lo que se puede aspirar en estos casos
es a calcular la edad media del vino, que es precisamente lo que acredita el sistema

de vejez calificada.

Hay dos certificaciones superiores: VOS (Very Old Sherry) y VORS (Very Old Rare
Sherry), equivalentes respectivamente a mds de 20 y mds de 30 afios de vejez
media, mientras que existen ademds sendas menciones de edad de 12y |5 afios.
El procedimiento es tanto mds fiable cuanto mds viejo es el vino. Pero, incluso mds
alld del rigor con que el Consejo Regulador lleva el asunto, la mejor garantia de
que los vinos del Marco de Jerez que se venden con anuncio de vejez son real-

mente viejos 0 muy viejos reside en que, debido a lo limitado de las ventas, hay
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ingentes cantidades de vino inmovilizado que va adquiriendo mds y mds edad
media. Los stocks de vino estdn en niveles histdricamente aftos y la edad media de
muchas soleras es superior a lo que los propios productores desearfan. Hecho
lamentable que, por un lado, da lugar a interesantes oportunidades para el buen
conocedor; pero, por otro lado, estd en el origen de un proceso de concentracion
y desaparicidon de bodegas histdricas que conlleva inevitablemente una pérdida de
diversidad vinatera.

Algunos de los rasgos mds sefialados del sistema de certificacién son:

I. Se califican sacas especificas, no marcas ni soleras de vinos. Este dato es muy
relevante y pone en evidencia lo inexacto de la supuesta invariabilidad de los
vinos tradicionales andaluces criados por el sistema de escalas. De hecho, hay
compafifas que han obtenido una vez la calificacidn para el vino presentado bajo
una determinada marca, pero en otra ocasién ha sido rechazado por el Comité
de Cata. O se ha dado el caso de un mismo vino que, tras ser considerado VORS

en una primera ocasion, en otra posterior se ha calificado como VOS.

2. El lote debe separarse y ser precintado hasta su calificacion. Cuando se soli-
cita la certificacion para una partida determinada, la bodega prepara una saca y
la aparta en un depdsito que pueda ser lacrado. De él, el veedor del CRDO
extrae tres muestras (dos pequefias -25 cl- para los andlisis quimicos y para
dejarla como referencia para el futuro, y una tercera estandar -70/75 cl- para la
sesion del Comité de Catas). A continuacion precinta el depdsito hasta que se

resuelva sobre la calificacion.

3. La calificacion se basa en tres criterios complementarios: a) Andlisis en labo-
ratorio de los pardmetros relacionados con la vejez: Carbono |4, contenido en
ésteres, cenizas, extracto seco y otros. b) Los productores han de mantener,
salvo excepciones justificadas por la propia estructura de la bodega, un inmovili-
zado de 20 & 30 veces respectivamente el volumen de vinos comercializados
como VOS o VORS. ¢) Andlisis organoléptico (cata) por parte de un Comité
constituido por expertos independientes.

Cierto es que no todos los viejos jereces de altisima calidad estdn acogidos a la
certificacion de edad. A veces, sucede que las cantidades que se ponen en el
mercado de estos vinos de sacristfa son tan limitadas que el productor prefiere ir
embotellando con cuentagotas, poco a poco y directamente desde la propia
solera, o desde una bota singular, en lugar de apartar un lote y tenerlo inmoviliza-
do durante largo tiempo. No obstante, dice mucho a favor del sistema el hecho
de que todos los jereces calificados como VOS y como VORS son, casi sin excep-

cién, muy buenos o excelentes.

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes

AN



32

La situacion empresarial del Marco de Jerez casa mal hoy en dfa con el fichaje de
grandes nombres de la arquitectura o de la ingenierfa para el disefio de bodegas.
Contar con la firma de Moneo, Gehry, Foster o Maziéres ha sido en los dltimos
afios privilegio de otras zonas vitivinicolas espafiolas beneficiarias del reinado de
los tintos. Los tiempos recientes y presente son mds bien de ajustes de gastos, en
los que algunas compafifas han recurrido a la venta de viejos edificios bodegue-
ros ubicados en los revalorizados centros histéricos de las ciudades para sanear
sus cuentas de resultados, una incesante sangria que parece haberse moderado
gracias a una crisis del ladrillo que seguramente ha tardado demasiado en llegar.
De hecho, la fisonomia urbana de, sobre todo, Jerez y Sanltcar ha cambiado sen-
siblemente en las Ultimas décadas como consecuencia de un fendmeno crecien-
te de especulacién inmobiliaria que se alfa con el adelgazamiento de la industria
vitivinicola en el Marco. No son éstos, por tanto, buenos tiempos para la arqui-
tectura bodeguera jerezana, portuense y sanluquefa. Los ha habido mejores.Y,
por suerte, todavia perduran algunas de las impresionantes bodegas conocidas

como ‘“‘catedrales del vino”.

El contexto de la arquitectura bodeguera del Marco estd, en buena medida, pro-
tagonizado por estos edificios bodegueros de sencilla concepcidn y colosales
dimensiones. Desde la llegada a Sanliicar del gran botdnico espafiol Esteban
Boutelou a inicios del siglo XIX el porte de las grandes bodegas del Marco de
Jerez (las poco después llamadas por Richard Ford “templos de Baco”), ha impre-
sionado a los visitantes cualificados. Grandes bodegas que constituyen, por lo
demds, la mejor solucién arquitecténica desde el punto de vista bioclimdtico para

las exigencias especificas de la crianza de los jereces.

Precisamente las décadas de los 60 vy 70 del siglo XX vivieron la dltima gran expan-
sién arquitecténica del Marco, con construcciones impactantes, tanto de Gonzdlez
Byass (Bodega Las Copas) como de otras empresas bodegueras (La Mezquita; el
complejo bodeguero de Bodegas Internacionales -hoy Williams & Humbert- con
su interminable crujia central; la impresionante bodega semisubterrdnea de
Garvey...) Edificios que, en buena medida, entroncan con la eficacia productiva de
las grandes bodegas catedrales, caracteristicas de la expansién del negocio vitivini-
cola a partir del Ultimo tercio del siglo XVIIl y que vivieron su época de apogeo

en la segunda mitad del siglo XIX.

Hay cierta tendencia a subrayar el cardcter mdgico de los vinos de Jerez, el
asombro por que del zumo de una variedad de uva sin cualidades aromadticas pri-
marias como la palomino fina puedan surgir ciertos vinos tan sutiles y delicados, u

otros tan poderosos y apabullantes. Se suele presentar como un misterio el que
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cierto edificio bodeguero crie excelentes finos o manzanillas mientras que otro
cercano sélo lo hace a duras penas. Parece asunto maravilloso el que, dentro de
un mismo cuerpo de bodega, ciertas botas situadas en un rincén produzcan vinos
notoriamente mads redondos y complejos que otras ubicadas en el rincén opuesto.
Pero no hay nada sobrenatural en todo ello. El jerez, los jereces, son el resultado
de un saber hacer perfeccionado a lo largo de los siglos. En él desempefian un
importante papel, junto a otros factores muy relevantes, las especiales condiciones
de las bodegas de crianza ubicadas en las tres localidades gaditanas donde el vino
envejece: Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Marfa y Sanldcar de Barrameda.

Desde hace unos 200 afios, la maduracién del jerez estd protagonizada por el velo
de flor; el cual acompafia (con altibajos) a finos y manzanillas a lo largo de toda su
crianza y, brevemente, al menos durante los primeros meses hasta su encabezado,
a la mayor parte de los demds vinos del Marco. La flor estd formada por microor-
ganismos Vvivos, levaduras del género Saccharomyces, que son sensibles al manteni-
miento de ciertas condiciones ecoldgicas. Tres de ellas interesan en especial desde
la perspectiva arquitectdnica: aire abundante (la crianza bajo velo es aerdbica y
consume mucho oxigeno), temperatura moderada (unos grados por encima o por
debajo de 18° C) y humedad suficientemente alta, la cual por cierto es deseable
asimismo para reducir las mermas de vino debido a la evaporacion. Las caracte-
risticas de las bodegas deben, por definicidn, propiciar un ambiente favorable a la
crianza del vino, lo que es tanto como decir un ambiente favorable a las levaduras
de florY, también importante, deben estar adaptadas en su disefio a las necesida-
des de almacenaje y expedicidn de grandes cantidades de vino, asf como a las
peculiaridades del sistema dindmico de solera y criaderas que es predominante en
la elaboracion de los jereces desde hace también casi dos siglos. A grandes rasgos,
el modelo arquitectdnico que mejor responde a estas funciones es el de las “cate-
drales del vino™.

En la década de los 1870, justo a las puertas de una importante crisis del sector,
se alcanzd el culmen en la construccién de las catedrales del Marco de Jerez. No
hay que pasar por alto que el aumento de tamafio de estos edificios frente a los
construidos en las décadas precedentes no responde sélo a requerimientos eno-
|6gicos: sin duda, el auge de las ventas y la necesidad de almacenar y mover canti-
dades de botas muy superiores a las conocidas hasta entonces jugaron un papel
decisivo en el tamafio de las nuevas construcciones, asi como quizd también la
intencién de apabullar al visitante con sus proporciones y magnificencia. Pero lo
que mds nos interesa en el presente contexto es que estas bodegas fueron dise-
fladas para albergar y proporcionar adecuadas condiciones de oxigenacién, tem-
peratura y humedad a miles de botas. Entre los rasgos constructivos relevantes a
los efectos de la crianza del vino, el mds llamativo para el visitante aficionado es la

desmesurada altura y los imponentes voldmenes interiores que crea.
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La mds alta de estas enormes bodegas del siglo XIX fue construida en Sanlicar de
Barrameda en 1876 directamente por un reputado maestro de obras sanluquefio:
Conejo, llamado a partir de entonces “El Esmerao”. Se trata de La Arboledilla (hoy
propiedad de Barbadillo), un lugar sobrecogedor por la proporcidn de volimenes
y por la sensacion de tiempo detenido que inspira a cualquier sensible visitante. El
edificio alcanza 7 m en las paredes laterales y 12,5 m en el centro, altura que sdlo
fue superada cien afios mds tarde por los 13,5 m de la monumental Bodega La
Mezquita de Pedro Domecq (197 1-1974). Aquellas medidas, unidas a su anchura
de 33 m (la edad de Jesucristo, anchura estdndar de las bodegas del Marco en la
época) y al dato de que cada bota contiene 500 | de vino y viene a ocupar un

metro cuadrado de bodega, teniendo en cuenta los pasillos y que se apilan en

Fundacion para la Cultura del Vino Fundacion para la Cultura del Vino



andanas de tres botas, permiten a Isidro Garcia del Barrio (La Tierra del Vino de Jerez,
un libro imprescindible) calcular que cada bota de vino almacenada en esta bodega
dispone de una cantidad de aire de entre 18 y 19 m?® Es ésta una cantidad enorme

si se compara con cualquier edificio bodeguero de otras zonas vitivinicolas.

Es obvio que el mismo volumen de oxigeno disponible para la actividad aerdbica
de la flor podrfa conseguirse aumentando la superficie y reduciendo la altura del
edificio, pero entonces no se obtendrfan los resultados deseados en cuanto a tem-
peratura y humedad. Los grandes volimenes de aire en altura permiten que en la
zona pegada al suelo, donde se encuentran las botas, la temperatura en verano sea
mas baja que en el exteriory que el calor ascienda hacia las capas de aire mds altas
dentro del mismo edificio, de modo similar a lo que sucede en los grandes templos

europeos.

Por su parte, la disposicidon en alto de las ventanas de ventilacidn, que actdan como
chimeneas de evacuacidn del aire ascendente, a la vez que como gateras para
atrapar los vientos himedos de poniente, regulan la humedad. Esto es muy nece-
sario cuando se presentan las situaciones periddicas de temporal de levante, que
produce un aumento muy marcado de la temperatura unido a un brusco descen-
so de la humedad ambiental.

También ayudan en esta termo e higro-regulacién otras decisiones relacionadas

con la construccion de la bodega, como:

- Ubicacién: en Jerez y en El Puerto, las bodegas tienden a estar emplazadas en
zonas geogréficas de la ciudad orientadas al Atldntico. En Sanltcar se da en parte
el mismo fendmeno, completado por un buen ndmero de bodegas situadas en
el Barrio Alto, sobre el acantilado (Barbadillo), asi como otras que se han bene-
ficiado histéricamente de los casi desaparecidos navazos sanluquefios.

- Orientacion: muy relacionada con lo anterior, alld donde la propia conformacion
urbana del entorno lo permite, las bodegas se construyen orientadas en sentido
noreste-suroeste, con el tejado a dos aguas, de modo que se minimice la insola-
cién y tanto la fachada corta del suroeste como la fachada larga del noroeste se
beneficien del viento de poniente. La Arboledilla y las diferentes bodegas de
porte catedralicio que Lustau-Caballero posee en Jerez y en el Puerto estdn otra
vez, seguramente, entre los ejemplos mds conspicuos en este apartado.

- Otros rasgos constructivos: pintura blanca (encalado) en el exterior, muros muy
gruesos, empleo de materiales higréfilos que transmitan al ambiente la humedad
y el frescor procedentes del subsuelo o del riego del piso de la bodega, cubier-
tas de teja drabe. Aqui los ejemplos pueden ser muchos, entre ellos el moder-
namente remodelado complejo de Lustau en Jerez o las eficaces instalaciones

bodegueras del grupo José Estévez en las afueras de la misma ciudad.

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes



Aunque lo dicho hasta aqui estd puesto en relacion sobre todo con la crianza bio-
|6gica, que es la reina en el Marco y la gran aportacion de Andalucia a la vitivini-
cuftura mundial, bien puede trasladarse sin mayor problema a la crianza oxidativa.
Tanto mds fino y delicado serd el envejecimiento de los vinos sometidos a oxida-
cién en un ambiente de estabilidad ambiental como el descrito que si las condi-
ciones son extremas. No obstante, dentro de las propias bodegas suelen reser-

varse las zonas mds estables para las botas de fino y manzanilla.

La arquitectura del jerez serd tanto mds atractiva y fiable en cuanto se trate de
bodegas que representen el cardcter y el estilo propio de estos vinos, lo que
aconseja volver la mirada hacia la monumentalidad interior y la amplitud de espa-
cios en altura de las “catedrales del vino”. Estas atinan de manera equilibrada y a
un coste razonable cualidades funcionales, cardcter diferencial e imponente pre-
sencia, y siguen siendo la representacion mds emblemdtica de la arquitectura del
vino en el Marco.

EN LA MESA

Por suerte los tiempos que corren son propicios a la libertad gastronémica, como
lo demuestra por ejemplo el que Londres sea una de las mecas para los aficiona-
dos a la cocina japonesa, o que los restaurantes de inspiracién espafiola, con el
concepto “tapa’ por bandera, estén cada vez mas asentados en la escena culinaria
de los Estados Unidos. Si a esto afiadimos el fuerte impulso que recientemente
sefialados chefs como Heston Blumenthal han dado al reconocimiento de la ver-
satilidad de los jereces en la mesa, el panorama no podria pintar mejor, en hipdte-
sis, para los vinos procedentes del mdgico tridngulo que forman Jerez de la

Frontera, Sanlticar de Barrameda y Puerto de Santa Marfa.

[
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Los vinos del marco del jerez son un regalo para los “maridajes” exitosos. La
explicacidon hay que encontrarlas en varias razones. En primer lugar, en la rica
tipologfa de estos vinos, la cual ofrece tanto al profesional como al aficionado a
este campo avanzado de la gastronomfa una paleta de posibilidades amplisima,
dada la diversidad originada por la combinacién de diferentes caracterfsticas:
crianza bioldgica/crianza oxidativa, grado de dulzor, grado alcohdlico, tiempo de
envejecimiento, etcétera. También por la presencia entre ellos de clases de vinos
que, excepcionalmente, combinan bien con alimentos sumamente complicados
en lo que a los maridajes se refiere. Asi los escabeches v sopas frias con un
toque de vinagre, asf las alcachofas, asf incluso —aunque con mayor dificultad- los

esparragos.

La extensién universal de la calefaccién central echa una mano, por lo demds,
para extender la aceptacién de una cocina ligera y esencial, que se erige en
territorio dificil para los tintos. En este contexto, puede que incluso el mas recal-
citrante tintocentrista se anime a dar una oportunidad a vinos elaborados con
uva blanca. Entre ellos, los jereces, que por lo demds destacan por la ventajosa

relacion entre alta calidad y precio moderado que suelen tener estos vinos.

En el caso de los vinos mds ligeros de crianza bioldgica, el primer mandamien-
to es, en todos los casos, tomarlos frios, unos grados por debajo de lo supues-
tamente ideal para su éptima evaluacion. Porque la temperatura éptima de cata
es optima para el andlisis sensorial del producto, no necesariamente para su dis-
frute. Que nos perdonen los puristas pero, como refresco y puerta de entrada
a una comida, hay pocos aperitivos mds placenteros que unos breves sorbos de

fino o manzanilla bien frios.

Pero es un error reducir estos vinos al dmbito del aperitivo, desaprovechando
asf las multiples posibilidades de elegante armonia que brindan en la mesa. Por
ejemplo, si una zona vedada a casi cualquier vino es la de las sopas y cremas
frias, finos y manzanillas suelen resultar la mejor opcién en estos casos. De
hecho, pocos vinos son mds versdtiles en la mesa que una copa de fino de

primera calidad.

Por sabida, no insistiremos en la cldsica armonfa de los finos con los mariscos y
los pescados crudos, marinados, fritos o a la plancha o a la sal. Pero conviene
detenerse en una combinacion mdgica: hdgase con las ostras mds frescas y relu-
cientes que encuentre disponibles, refresque una botella de amontillado y con-
simalos en buen acorde. Disfrutard de uno de esos momentos de maridaje
estelar, en los que la sintonfa de plato y vino hace a ambos elevarse varios pasos

por encima de la mera suma de ambos.
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Otros momentos de armonifa sublime se los debemos a un genio del maridaje,
Josep Roca, Jefe de Sala del restaurante Celler de Can Roca en Gerona. Por recor-
dar uno de ellos que casa a la perfeccién un plato dificil con un vino jerezano ele-
vando la experiencia a cotas verdaderamente altisimas de elevacion sensorial:
armonia entre un oloroso ligeramente dulce y el Royal de Alcachofas con Foie,

Mandarina y Trufa.

Los PX, sean los mds jévenes y dominados por la fruta pasa o, sobre todo, los mas
viejos, cumplen un brillante papel acompafiando un helado de vainilla, o un sorbete
de frutas, o incluso unas sencillas piezas de fruta aromdtica y jugosa. Para aportar
bella armonfa a una macedonia de frutas, una dulce copa de moscatel también serd

buena idea.

Recuérdese: siempre frescos o frios, seglin el tipo de vino, el momento y el plato.
Y algo muy importante que se suele descuidar: siempre asimismo en copas de
razonable tamafo, como las que se suelen utilizar para el vino blanco, jamds en
las copitas que son una auténtica maldicién para la complejidad aromdtica de

estos vinos.

UN TESORO POR DESCUBRIR

La calidad de los generosos andaluces pocas veces brilla tanto como cuando se
pone a prueba junto a los mejores representantes de vinos dulces y oxidativos
extraordinarios de todo el mundo (oportos, sauternes, tokaji, eisweine, sélection
de grains nobles, trockenbeerenauslese...) los cuales permiten calibrar hasta qué
punto los grandes amontillados, palos cortados, olorosos, moscateles y pedro

ximénez son grandes de verdad.

En efecto, pocas personas con un poco de conocimiento discutirdn que en la cate-
gorfa de grandes vinos del mundo entren los vinos muy viejos y concentrados que
algunas casas andaluzas sacan al mercado en limitadisimas ediciones y a menudo
(no siempre) a precios muy altos. Podria objetarse que dichos vinos son dificiles al
paladar, aptos sdlo para iniciados, ademds de poco menos que anecddticos en
cuanto a su disponibilidad y volumen de produccion.Y es cierto que lo costoso
de los inmovilizados que llevan consigo hace impensable que el resurgir de la zona
pueda apoyarse en los vinos mds nobles y viejisimos. Otros aducirdn que son
muchas las regiones vinicolas que disponen de joyas secretas dignas de las mayores
loas pero que, por su propia escasez, N0 pueden tomarse seriamente en cuenta
como representativas de la zona. Bien, este Ultimo argumento no serfa del todo

atendible, ya que la variedad y abundancia de vinos viejos de gran calidad en el
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Marco del Jerez supera probablemente con mucho las que se pueden encontrar
casi en cualquier otro sitio, salvo quizds en la zona “prima hermana” de los vinos

de Oporto.

Pero, incluso mds alld de la indiscutible excelencia de los viejos jereces, hay un terri-
torio en el que la excelencia se despliega casi en silencio, sin que muchos sean real-
mente conscientes de ello. La extraordinaria calidad de los mejores vinos gadita-
nos se ubica en una categorfa bastante mds asequible: la de los finos y manzanillas
hechos, llevados a un grado notable de crianza bioldgica y embotellados sin some-
terlos a la paliza del carbdn activado v el ultrafittrado para buscar una innecesaria
y, en todo caso, falsa palidez.Vinos que exhiben los hermosos tonos dorados y ver-
dosos que tienen finos y manzanillas cuando estdn en las botas, y normalmente
apenas si se han sometido a un suave paso por frfo o una clarificaciéon por métodos
tradicionales para estabilizarlos e impedir que las levaduras de flor sigan desarro-

llando su trabajo.

En este terreno, idéneo para atraer la atencion de los aficionados mds exigentes,
en los dltimos afos se han asentado productos muy serios que una variedad de
bodegas han puesto en el mercado. Hay una variedad de ejemplos hoy disponibles
en el mercado, pero sin duda el mérito de ser uno de los mds conspicuos pione-
ros corresponde a la Manzanilla en Rama de Barbadillo, con una saca en cada esta-
cién del afo que se embotella en unidades de 375 ml. También, aunque se pre-
senta como amontillado (en realidad, podria considerarse mds bien un fino amon-
tillado) tiene cabida en esta categorfa un vino tremendo: Vifia AB de Gonzdlez
Byass. Por lo deméds, el Fino Inocente de Valdespino es un buen ejemplo de la
madurez y complejidad de la crianza bioldgica, si bien hay que tener la precaucion
de guardar las botellas unos meses, e incluso unos afios, conservadas a tempera-
tura de bodega subterrdnea, a fin de que el vino supere el “trauma’ que supone el
proceso de embotellado v fittrado, y recupere la expresiva estructura que carac-

teriza a este vino cuando estd en rama en su solera.

Las cantidades que se embotellan de este tipo de vinos tan selectos son reduci-
das, en consonancia con el tamafio limitado del mercado que estos vinos tienen
en la actualidad, asi que no suele ser facil encontrarlos en las tiendas. Pero el esfuer-
zo de la bdsqueda merece de sobra la pena.Y seguiria mereciendo la pena aunque
los precios no fueran tan excesivamente asequibles como suelen ser; porque en
puros términos de calidad estos vinos son de primerisima fila, sea cual sea el cri-

terio al que se atienda para su valoracion.

Sin duda, los jereces pertenecen en su conjunto a la categorfa de los mds extraor-
dinarios vinos que cualquier aficionado pueda encontrar Sucede, ademds, que
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vivimos en una época inmejorable para el simple aficionado, porque la mayor parte
de los consumidores de vino tienen una idea aproximada de la excelencia de los
jereces pero carecen a menudo de la fuerza de espiritu necesaria para salirse de
la corriente que arrastra la masa y adentrarse en el maravilloso universo de los
jereces. De modo que es posible disfrutar de muchas joyas con una disponibilidad
y a menudo unos precios que serdn impensables cuando el Marco de Jerez supere

algunas de sus presentes paradojas.

2 /
S=
b L4

Fundacion para la Cultura del Vino Fundacion para la Cultura del Vino Fundacion para la Cultura del Vino



Bodegas y vinos



Barbadillo:

de la Montana a la cuna sanluquena
de la crianza biolégica

El contexto general de las empresas vinateras sanluquefias es el de sociedades de raiz
familiar de pequefio y mediano tamafio que se han mantenido esencialmente con-
troladas por descendientes de los fundadores a lo largo de generaciones, sin toma de
participacion significativa de capitales extranjeros. Se trata de un perfil prototipico que
comparte en sus rasgos bdsicos la Casa Barbadillo, salvo en el dato del tamafio:
Barbadillo es una de las empresas de mayor dimensién del Marco, y por tanto uno

de los actores mas relevantes en la escena vinatera de la provincia de Cadiz.

Bodegas Barbadillo S.L. es una empresa 100% familiar y espafiola desde que fue
constituida en 1.821 por Benigno Barbadillo Hortigliela y Manuel Lépez Barbadillo,
primos que acababan de retornar tras veinte afios en México. Sus primeros pasos
vinateros los dieron en la que hoy es conocida como Bodega del Toro, precioso
ejemplo de la arquitectura popular andaluza emplazado en un enclave privilegiado
de Sanldcar de Barrameda, asomada a la desembocadura del Guadalquivir desde
el borde del Barrio Alto, alineada con histéricos edificios como el Castillo de
Santiago, el Palacio de Orléans-Borbdn (hoy Ayuntamiento) y el Palacio Ducal de
Medina Sidonia.

Los origenes primeros de quien pasarfa a la historia como fundador de una saga
familiar (honor que recayd, en concreto, en Benigno Barbadillo) remiten, como en
tantos otros casos de vinateros sanluquefios, a las montafas del norte de Espafia,

en este caso al entorno de Covarrubias en la provincia de Burgos, de donde eran
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naturales los primos. De hecho, en los origenes vy el desarrollo comercial de los
vinos del Marco de Jerez a partir de inicios del siglo XIX, tanta o mds importancia
que los emprendedores de origen britanico tuvieron aquellos provenientes del
norte de Espafia, particularmente de las actuales provincias de Santander; Burgos
y, en menor medida, Soria. Estos montafieses se asentaron con preferencia en
Sanlicar de Barrameda y Cadiz, e incluso se les atribuye con fundamento el des-
cubrimiento de la crianza bioldgica bajo velo de levaduras de flor y, con ello, de la

manzanilla y, mds tarde, el fino como tipos de vino.

El impulso pionero de Don Benigno llevd, en el afio 1827 a la exportacion de vino,
por primera vez, con la denominacién Manzanilla, en un envio a Filadelfia. Ese mismo
aho, Barbadillo lanzé al mercado la primera manzanilla embotellada, bajo la marca
Divina Pastora. En la historia mds reciente de esta casa destacan los nombres del
escritor Manuel Barbadillo Rodriguez, que dirigié la empresa durante mds de cin-

cuenta afios y a quien sucedio su hijo Antonio Pedro Barbadillo entre 1976y 1996.

Actualmente, la familia propietaria alcanza la séptima generacion, con un objetivo
prioritario en el corto y medio plazo de potenciar las exportaciones de la sensi-
ble variedad de productos de su portfolio: Jerez-Xérés-Sherry, Brandy de Jerez,
Vinagre de Jerez, Vinos de la Tierra de Cddiz y Manzanilla de Sanlicar de
Barrameda. Bodegas Barbadillo ya estd presente en mds de 50 mercados, entre los

que se encuentran Reino Unido, Alemania, Bélgica, Holanda, Dinamarca y EEU.U.

Propietaria de mds de 500 has. de vifiedos repartidos en dos fincas, Gibalbin y
Santa Lucfa, controla todos los procesos de produccion y comercializacién: vifa,

crianza, embotellado y distribucion.

El firme compromiso de la empresa para insistir en un futuro viable de la vitivini-
cultura sanluquefia y conservar el patrimonio arquitecténico de su ciudad son un
pilar importante para la salvacién de una extensa zona de esta poblacién, un barrio
bodeguero de verdadera altura. Es el caso que las instalaciones vinateras de
Barbadillo ocupan, ademads de algunas bodegas repartidas por el Barrio Bajo, gran
parte del Barrio Alto de Sanlicar de Barrameda, a lo cual se debe en buena
medida el buen estado general de conservacidn urbanistico de esta zona ubicada
en torno al Castillo de Santiago, construido a finales de la Edad Media. Una con-
servacion de las rafces histdricas y de la trama urbana muy superior, en todo caso,
a la del resto de la ciudad, donde muchas bodegas han desaparecido en las Ultimas
décadas del siglo XXy los primeros afos del siglo XXI| bajo el empuje de la cons-
truccién desordenada, y ante la aparente indiferencia de las administraciones publi-
cas que deberfan velar por tan valioso patrimonio cultural como es la arquitectu-

ra bodeguera.
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En total, los edificios bodegueros de Barbadillo ocupan una superficie de mds de
73.000 metros cuadrados con capacidad para 60.000 botas. Al inaugurar en 2.002
el Museo Barbadillo de la Manzanilla, se abrié al publico este rico patrimonio. Cada
una de las bodegas merece especial atencion: La Cilla, Dofia Caridad, Dos
Hermanas, Las Mil Pesetas, Las Pastoras, El Potro, El Toro... pero sobre todas se alza
majestuosa la gran bodega catedral de La Arboledilla, un templo laico al que no

deberfa dejar de peregrinar ninglin aficionado al vino al menos una vez en su vida.

Uno de los legitimos motivos de satisfaccién de Bodegas Barbadillo es haber sido
pioneros en lanzar al mercado (1975) el primer vino blanco joven de la Tierra de
Cédiz, Castillo de San Diego, un ejercicio de innovacion aplicada a la enologfa.
Popularmente conocido como “Barbadillo™ a secas, que en pocos afos se convir-
tié en un gran éxito de ventas vy llegd a ser el vino blanco méds vendido de Espafia.
En un proceso de diversificacién al que el lanzamiento en su dfa del Castillo de San
Diego no fue ajeno, Barbadillo ha desarrollado un tinto andaluz: Gibalbin. Asimismo
se ha abierto a otras D.O.y a proyectos directamente relacionados con su activi-
dad empresarial: Vega Real (D.O. Ribera del Duero), Sierra de Sevilla (amones y
otros productos del cerdo Ibérico), recientemente Bodega Pirineos (D.O.
Somontano). Una de sus ideas recientes es la elaboracién de un espumoso brut,
Barbadillo Beta, cuyas primeras pruebas puestas en el mercado apuntan a una
indudable calidad.

En lo que se refiere al Marco de Jerez propiamente, la calidad de los vinos de
Barbadillo sélo puede merecer el calificativo de sobresaliente, comenzando por la
Manzanilla en Rama en sus cuatro sacas anuales. Mds alld, sus manzanillas de mayor
difusién comercial, Solear y Muyfina, vy los excelentes Amontillado Principe, Palo
Cortado Obispo Gascdn, Oloroso Cuco, Pedro Ximénez La Cilla. Fabulosos los
Very Old Rare Sherries de la casa (Amontillado, Oloroso Seco, Oloroso Dulce y Palo
Cortado), entre los que la estrella es a nuestro juicio el Palo Cortado VORS, un
auténtico espectdculo por cardcter y autenticidad; todo en él denota una vejez
excepcionalmente bien conducida, empezando por su profundo ribete verdoso:
nariz tipica de palo cortado muy viejo, compleja, intensa y limpia con una nota de
piel de naranja; paladar redondo, con agradable acidez de concentracion e impre-
sionante final de vino viejisimo. Rematando con esas joyas escogidisimas vy casi cen-
tenarias que son las Reliquias. En un balance global, el abanico de vinos emocio-

nantes de Bodegas Barbadillo resulta de verdadera impresion.
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Gonzalez Byass:
la quintaesencia del Marco de Jerez

La familia Gonzélez pertenece sin duda a la aristocracia del vino a nivel mundial. Una

aristocracia basada, por lo demds y como en el caso de otras empresas presentes
en esta cata excepcional, en una de las labores mds beneméritas a las que se puede
dedicar el ser humano: la produccion de bienes que dan placer a sus semejantes y
su distribucion por todo el mundo para que todo el que lo desee pueda comprar-
los y disfrutarlos. Esto Ultimo es asi, particularmente, en lo que se refiere al famosi-

simo Fino Tio Pepe, una de las joyas enoldgicas mas asequibles del mundo.

A mediados de los afios 1830, el sanluquefio Manuel Marfa Gonzdlez Angel puso
en marcha la empresa que hoy es Gonzalez Byass con la ayuda de su tio José Angel
de la Pefia. En homenaje a éste, puso el nombre de Tio Pepe a un vino que sin
duda es una de las marcas mds representativas del Marco de Jerez, y que se
encuentra entre las mds importantes del universo del vino.Y es que ciento setenta
afios en el mercado con un vino de consistente primera calidad es algo que muy

pocas bodegas de todo el mundo pueden exhibir en su curriculo.

De hecho, Tio Pepe es una de las marcas de vino mds caracteristicas y reconoci-
das, y apenas si se nos pueden ocurrir algunos pocos nombres que puedan rivali-
zar con ella en cuanto a calidad mantenida y tradicién. Al probar cualquiera de los
vinos excepcionales y escasos que la Casa Gonzalez ofrece al aficionado, conviene
no olvidar que la misma bodega tiene en el mercado otras maravillas mucho
menos escasas Y, por ende, tanto mds asequibles, como en el terreno de los vinos
de crianza bioldgica es el caso del mencionado Fino Tio Pepe, o del elegantisimo
y auténtico Amontillado Fino Vifia AB, uno de los grandes tesoros entre los vinos
del Marco, todavia desconocidos para el publico en general y para la mayor parte

de los aficionados.
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En cualquier caso, si algo caracteriza la amplia gama de vinos que Gonzélez Byass
tiene en el mercado es su solidez y regularidad. La lista serfa demasiado larga para
enumerarla aqui, pero cabe mencionar asimismo la Manzanilla EI Rocio, Olorosos
Alfonso y Solera 1847, Pedro Ximénez Néctar; y por supuesto la gama VORS:
Amontillado Del Duque, Palo Cortado Apdstoles, Oloroso Matusalem, Pedro
Ximénez Noé. En el terreno del Brandy de Jerez, Soberano y Lepanto son dos
marcas de primerisima linea, mientras que es de destacar asimismo la expansion
en otras zonas vinicolas espafiolas, con las riojanas Bodegas Beronia, Finca Moncloa
en VT Cadiz, Vilarnau en Cava/Penedés, y la reciente adquisicion de Vifas del Vero

en Somontano.

Frente a la amplia disponibilidad en todo el mundo de los productos de Gonzdlez
Byass mencionados hasta ahora, en cambio sus escasos jereces de afiada, tanto en
version Oloroso como en versién Palo Cortado, son arduos de conseguir, debido a
la inevitable escasez de las tiradas puestas en el mercado. Casi desde la fundacién de
Gonzdlez Byass, un pequefio porcentaje de cada cosecha es apartado cada afio para
envejecer como vinos de afada, fuera del habitual sistema de soleras y criaderas.

Se embotellaron por primera vez en 1994 con ocasién del 150 aniversario de la
primera partida de Tio Pepe enviada a Inglaterra. Desde entonces, ha ido embo-
telldndose, como oloroso o como palo cortado, una decena de afiadas escogidas,
desde 1963 a 1979. Es importante tener en cuenta que, para disfrutar plenamen-
te de estos vinos, asi como de cualquier jerez seco que lleve afios en botella, es

aconsejable adoptar la precaucién de decantar el vino para separar los posos.

Volvamos a la historia para resumir someramente los |74 afios de esta empresa
familiar que transcurren entre 1835 a 2009. Manuel Marfa Gonzdlez Angel (1812-
1887), en la pujante juventud de sus 23 afos de edad, se propuso hacerse un sitio
en el préspero negocio de los vinos que, en la década de los treinta del siglo XIX,
se encontraba en plena ebullicién. Asesorado por su tio, josé Angel de la Pefia —el
que habrfa de ser el famoso Tio Pepe— fundd en 1835 la empresa bajo el nombre
de Manuel Marfa Gonzdlez, pasando al afio siguiente a denominarse Manuel Marfa
Gonzédlez y Cia, al tomar como socios a Francisco Gutiérrez Agliera y a Juan
Bautista Dubosc Ldpez de Haro. Manuel Marfa tenfa claro que el futuro de la casa
dependerfa de la exportacion y que el principal mercado era el Reino Unido. Juan
B. Dubosc, a la sazdn residente en Londres, fue nombrado representante general
de la firma.

En el mismo afio inaugural de 1835 tuvo lugar la primera exportacion a Londres,

por una modesta cantidad de 10 botas. El afio siguiente el nimero ascendié a 62.
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Fueron 406 botas en 1839.Ya a finales de 1836 comenzaron las relaciones con
Robert Blake Byass, de la firma londinense Byass & Charington, comerciantes de
gran reputacién y compradores de Sherry a otras casas jerezanas. Estos contactos
con Robert B. Byass fueron estrechdandose de tal manera que, aunque hasta 1851
no fue nombrado vendedor exclusivo para Inglaterra, venia ejerciendo como tal
desde hacfa once o doce afios. Las ventas se multiplicaban afio tras afio y el gran
embajador de la Casa —que en 1838 habfa pasado a denominarse Gonzdlez &

Dubosc—, el infatigable Sr. Dubosc, abrfa nuevos mercados en Europa.

La expansién del negocio llevé a Manuel Marfa a la construccion de la bodega “La
Constancia”, en unos terrenos que habfa adquirido junto a la Colegiata. La marca
Tio Pepe data de 1844 y es no sélo el vino fino de Jerez de mayor venta en el
mundo, sino también el producto espafiol presente en mayor nimero de pafses.
La visién de futuro de Manuel Marfa le lleva a la compra en 1843, de los terrenos
en los que hoy dia se alzan las Bodegas “Los Apdstoles”, “La Cuadrada” vy “La
Concha”, asi como de los primeros vifiedos. En 1855 el Sr. Byass se incorpora
como socio pasando el nombre de la firma a ser Gonzdlez, Dubosc & Cia y con-
virtiéndose en la primera casa exportadora de vinos de Jerez, con un volumen de
3.885 botas. En 1861 murid el Sr. Dubosc, continuando su apellido en el nombre
de la casa hasta 1863, que pasd a denominarse Gonzdlez & Byass. En 1870 se
transforma a Gonzdlez Byass & Co. al incorporarse como socios los hijos de
Manuel Marfa Gonzdlez Angel -Manuel Crispulo y Pedro Nolasco- y los de Mr.
Robert Blake Byass -Robert Nicholl y Arthur.

Al mismo tiempo, Manuel Marfa habia montado para la obtencién de aguardientes
de vino, modernos alambiques construidos en |844. Manuel Marfa aplicd al afieja-
miento del brandy la técnica tradicional de solera y criaderas empleada para el
vino de Jerez, asi como la utilizacion de botas envinadas. Las marcas “Insuperable”,

“Tres Copas”, “Iniciador”, “Jerezano” y “Extra’, van abriéndose paso en el mercado

paralelamente con los vinos de Jerez.

En recientes décadas la empresa no ha dejado de crecer, tras un siglo XX brillan-
te en el que los nombres de Manuel Marfa Gonzdlez Gordon y su hijo Mauricio
Gonzidlez Gordon han pasado a formar parte, junto al de Justo Casas en la parte
técnica, de la mds noble historia del Marco. En 1963 se construye la Gran Bodega
Tio Pepe, con tres plantas, techada con cuatro bdvedas de hormigdn y una capa-
cidad para 30.000 botas. En 1972 se levanta la Bodega de Las Copas, con una capa-
cidad de 60.000 botas y una nave de vinificacion capaz para un millén de kilos de

uva diarios.
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En 1988 la familia Gonzdlez comprd todas las acciones de la familia Byass, de modo
que la estructura accionarial actualmente se reparte en un porcentaje abrumado-
ramente mayoritario entre los miembros de la Familia Gonzélez, actualmente en
su quinta generacion, la cual ha mantenido siempre la direccién de la empresa

desde que la figura mitica de don Manuel Marfa la fundara en 1835.

Por varios motivos, estd justificado considerar que Gonzdlez Byass resume la quin-
taesencia, una suerte de crisol de los factores y elementos que han contribuido a
lo largo de los siglos a construir la imagen y la sustancia del jerez y la manzanilla.Y
ello, incluso en un aspecto muy significativo, como es el de servir de vehiculo a
través de su propia razén social para la exageracién de la importancia que se suele

atribuir a lo anglosajén en todo lo que a los vinos del Marco se refiere.

Es curioso el contraste entre la percepcidn del comun de las personas acerca de
cudl de los dos apellidos que componen la razén social de esta importantisima
casa vinatera sea el que le confiere cardctery la singulariza, y la certeza que acerca
de este mismo asunto se tiene entre la gente del vino y, sobre todo, los jereza-
nos y los naturales de las otras poblaciones gaditanas del Marco. Aquéllos intuyen
que debe de ser en “Byass” donde se resuma la excelencia de la empresa, quizds
porque “Gonzdlez" suene demasiado cercano, y también por el mito, tan falso
como a estas alturas profusamente extendido, de que serfan los ingleses los ver-
daderos artifices de los vinos de Jerez. Sucede lo contrario entre la gente de
dentro. Cualquiera que se mueva por Jerez y su entorno se dard cuenta de que
la costumbre de los locales es la de abreviar en un simple, directo y contunden-
te “Gonzdlez". Por supuesto, éstos tienen razdn, ya que en realidad el afiadido
“Byass” ocupa un papel secundario (sin menospreciar la importancia de la comer-
cializacion) en el devenir histdrico y en el presente de la empresa.Y; sin duda, un
papel nulo en lo que se refiere a sus origenes, netamente jerezanos y sanluque-
fios. Por tanto, la empresa Gonzdlez Byass es, ante todo y por muchos motivos,

la Casa Gonzélez.
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Lustau — Luis Caballero:
desde el Puerto al éxito

Y

El Sabor de los Grandes El Sabor de los Grandes

La prestigiosa casa Emilio Lustau es probablemente la que con mayor €xito viene
difundiendo en las Ultimas décadas la calidad de los pequefios y medianos pro-
ductores del Marco en los mercados internacionales. Junto a un par de otras casas
vinateras portuenses de considerable relevancia, Lustau representa asimismo, a
través de su pertenencia al grupo de empresas portuense Luis Caballero, y de su
colaboracion con un almacenista de El Puerto de Santa Marfa, la continuidad de la
antiquisima tradicidn vinatera de esta poblacion. Tradicidon que se remonta, al
menos, a 2800 afos atrds, como acreditan los restos arqueoldgicos del lagar fenicio

de Dofa Blanca.

La principal figura de referencia en este caso es Luis Caballero Florido, hombre de
poderosa personalidad y uno de los mds conspicuos empresarios del Marco de
Jerez. Se trata del principal accionista y cabeza visible hasta su retirada a un
segundo plano en 2008 de la firma Luis Caballero S.A., grupo bodeguero con
ndcleo en El Puerto de Santa Marfa que en la actualidad aglutina referencias como
Ponche Caballero, Ginebra Burdon, Crema de Guindas Miura, Vifia Herminia,
Marqués de Irdn, Brandy de Jerez Decano, y una variedad de marcas de jereces,
provenientes tanto de la empresa matriz como de Emilio Lustau, que se integrd en
el grupo hace veinte afios. Recientemente, el grupo Luis Caballero ha afiadido a su
patrimonio de marcas algunas de las mds prestigiosas y con mds solera de Jerez:

Fino La Ina, Oloroso Rio Viejo, Amontillado Botaina y Pedro Ximénez Vifia 25.

Los origenes de Luis Caballero se remontan a Xosé Cabaleiro do Lago, empresa-
rio gallego que en 1850 instald una bodega en Chipiona como complemento del
negocio familiar de madera de roble establecido en Galicia. La primera clave de la
expansion como grupo bodeguero estuvo en la adquisicion entre 1932y 1954 de
las bodegas de José de la Cuesta y de John W. Burdon en El Puerto de Santa Marfa.
Y, posteriormente, en la adquisicién de Bodegas Emilio Lustau en 1990. La estruc-

tura de propiedad de la empresa es netamente familiar; lo que incluye 290 hectd-
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reas propias plantadas fundamentalmente de palomino fino y moscatel, con
algunos vifiedos reconvertidos recientemente a variedades tintas. Especialmente
en laVifa Las Cruces, ubicada en una zona particularmente fresca por la cercania
al mar y el efecto de las muy himedas "blanduras” ocednicas que cubren regular-

mente el viiedo cuando domina el régimen de poniente.

Los principales vinos de la casa madre del Grupo Caballero son, ante todo, el per-
sonalisimo Pavén Puerto Fino, asi como el Amontillado Don Luis y el Moscatel
Padre Lerchundi, entre otros. Pero la joya del grupo empresarial, en lo que a

jereces y manzanilla se refiere, es la mencionada Emilio Lustau.

Las denominadas bodegas almacenistas son empresas dedicadas a la crianza y
envejecimiento de vinos, ya sean procedentes de sus propios vifiedos (como es el
caso del almacenista sanluquefio Manuel Cuevas Jurado) o, mds frecuentemente,
adquiridos como mostos o como vinos en un estadio inicial de crianza a otros pro-
ductores. Cuando prefieren no estar registradas como bodegas de extraccién (o
sea, de comercializacién) en el Consejo Regulador, no pueden embotellar y poner
directamente sus vinos en el mercado, sino que los venden habitualmente a
grandes casas exportadoras que a menudo utilizan estos volimenes para cabece-
ar con otros vinos en la produccién de sus marcas mas difundidas.

En los afios 1980, cuando aln estaba dirigida por Rafael Balao (otro de los
nombres clave en la reciente historia del Marco de Jerez), Bodegas Lustau se dio
cuenta del enorme potencial de calidad y distincién atesorado en las soleras de
muchos almacenistas y, en una operacion empresarial sélida y exitosa, decidié
lanzar al mercado vinos seleccionados en ciertos almacenistas conforme a sus
propios criterios de calidad. Hay una cierta justicia poética en el dato de que la
firma Emilio Lustau fuera fundada en 1896 precisamente por un Almacenista, José
Ruiz-Berdejo, siendo su yerno Emilio Lustau Ortega quien le dio en 1940 su

nombre actual.

Ademds de algunos vinos de almacenista ya mencionados anteriormente, otros
vinos particularmente destacados de la misma serie son, a nuestro juicio:
Manzanilla Pasada de Sanltcar Almacenista Cuevas Jurado 1/80, Amontillado del
Puerto Almacenista Gonzdlez Obregdn /10, Amontillado de Jerez Almacenista
Fontddez Florido 1/30, Oloroso de Jerez Almacenista Zamorano 1/16,y Oloroso
Pata de Gallina Almacenista Garcfa Jarana 1/38. Este Ultimo, el elegante y especia-
do Oloroso Pata de Gallina, procede de una centenaria bodega de 300 botas que

Juan Garcia Jarana posee en el popular vy castizo barrio de Santiago. Este empre-
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sario jerezano de motocicletas es un apasionado de los vinos de su tierra, y man-
tiene la actividad fundamentalmente por pura aficién. El curioso nombre “pata de
gallina” se debe a uno de los signos de tiza empleado por los capataces para cla-
sificar las botas. Si, a partir de un palo inicial se van afiadiendo otros palitos en suce-
sivas ramificaciones cada vez que el vino es catado y muestra un determinado
perfil aromatico, el resultado final es una marca con aspecto similar al de la pata de
estas aves.

Ademds de los “almacenistas”, Lustau embotella vinos en dos gamas adicionales:
ediciones limitadas y solera gran reserva. En la primera nos encontramos con tres
Very Old Sherries: Oloroso VOS, Amontillado VOS y Palo Cortado VOS, més el
Pedro Ximénez “Murillo” Seleccién Centenario y el Oloroso Abocado de Afada,
del que ahora mismo estd en el mercado la de 1990. En la segunda de las men-
cionadas gamas, serfa enojoso reproducir el extenso listado de vinos, asi que selec-
cionaremos algunos de ellos: Finos Jarana y Balbaina, Manzanilla Papirusa,
Amontillado Los Arcos, Palo Cortado Peninsula, Oloroso Don Nufo, Pedro
Ximénez San Emilio, East India, Moscatel Emilin, Oloroso Emperatriz Eugenia, y la

muy escasa Tintilla De Rota.

Una de las grandes aportaciones de Luis Caballero a Emilio Lustau fue la compra
en 2001, y el traslado en los afios inminentemente posteriores tras cuidadosa
reforma y restauracion, de un impresionante complejo de bodegas tradicionales
del siglo XIX, en su mayor parte de gran porte y concepcidn catedralicia, ubicado
en la calle Arcos en pleno centro de Jerez de la Frontera y que constituye parte
fundamental del rico patrimonio arquitecténico de esta ciudad. En este complejo
se ubica la sede central de Lustau, en paralelo con el centro nuclear del Grupo
Caballero, ubicado en El Puerto de Santa Marfa, ciudad en la que también poseen

el monumental Castillo de San Marcos, de origen medieval. Dos ciudades, dos refe-

rencias fundamentales del Marco, dos imponentes complejos bodegueros.
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Tradicion:
raices centenarias de uno de los productores
mas recientes

llusién y renovacion con la vista puesta en la autenticidad a la vieja usanza son la
clave y la divisa de Bodegas Tradicidn. Esta casa nacié con el principal objetivo de
respetar y poner en valor los procedimientos tradicionales en la elaboracién de los
nobles jereces viejos, devolviéndolos al lugar de privilegio incontestable que les
corresponde entre los grandes vinos del mundo. Entre su fundacién en 1998 y el
primer embotellado en 2003, sus responsables fueron adquiriendo y ensamblan-
do, con el asesoramiento de algunos de los mejores conocedores de los vinos del
Marco, valiosas soleras y botas de gran vejez vy calidad, tanto a bodegas en fase de
disolucién o de absorcidon por grupos empresariales mas grandes, como a otras en
activo cuyas existencias de vinos viejos superaban ampliamente sus necesidades de

comercializacién y estocaje a medio plazo.

Esta bodega es el empefio personal de un empresario jerezano con importantes
intereses inmobiliarios en las esferas nacional e internacional, descendiente a su vez
de una familia de vinateros con tradicidn que se remonta a mds de doscientos
afios. De hecho, sus origenes histdricos entroncan con la casa Rivero, continuado-
ra de la legendaria marca CZ (contraccion de los apellidos de las familias Cabeza

de Aranda y Zarco) considerada la mds antigua de Jerez.

La principal peculiaridad de Bodegas Tradicién es que sélo cria y vende vinos muy
viejos, en todos los casos calificados por el Consejo Regulador con alguna de sus
certificaciones de edad, ya sea V.ORS, (mads de treinta afos —vinum optimum rare
signatum o very old rare sherry-), ya sea V.OS, (mds de veinte afios de vejez

—vinum optimum signatum o very old sherry-), tras la comprobacién de estos
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extremos a través de diversos procedimientos analiticos. Estas categorias no sélo
certifican la antigliedad del vino, sino que también confirman que éste ha supera-
do ciertas normas preestablecidas de calidad que permiten su comercializacién.

Esta legitima decisién de estrategia empresarial centrada en la vejez de los vinos,
excluye en consecuencia los igualmente nobles pero necesariamente mds jévenes
vinos de crianza bioldgica. Pero, mds importante, deja fuera del dmbito de interés
de la bodega cualquier tipo de vino de cabeceo de mediana calidad.Vinos que no
aportan nada al prestigio, y poco a la sostenibilidad econdmica del Marco de Jerez.
La media de calidad de los vinos de Bodegas Tradicién es, por lo tanto, muy
elevada, y acredita sin lugar a dudas su lugar entre la élite de los productores de

vinos tradicionales andaluces.

Ademads de los cuatro tipos de vino mencionados, la casa cuenta con una colec-
cion de afiadas registradas y controladas por el Consejo Regulador, que tienen un
valor afiadido por su escasez y diferencias con los vinos elaborados con los

métodos tradicionales de Jerez.

Los diversos cascos de bodega, construidos conforme a los estandares arquitec-
ténicos de finales del siglo XVIIl y de todo el siglo XIX y primorosamente restau-
rados, se extienden conectados entre si por la zona alta de Jerez, junto a la antigua
muralla drabe, entre las calles Cordobeses y Rincdn Malillo. Precisamente en
Rincén Malillo la empresa ha adquirido un edificio bodeguero colindante destina-
do a albergar 400 botas de viejos vinos, que vendrdn a sumarse a las mds de mil

que constituyen las actuales existencias de la bodega.

Las mismas instalaciones albergan la Coleccién Joaquin Rivero de pintura espafio-
la de los siglos XV a XIX, con varios centenares de obras destacadas, entre ellas
un buen ndmero de repercusidn y prestigio verdaderamente excepcionales. Esta
coleccién de pintura es una de las mds importantes de Andalucia y se puede visitar
de manera complementaria a la visita a la bodega propiamente dicha. Igualmente,
Bodegas Tradicidn es propietaria de una seleccién de botas de brandy muy viejo
que pretende perpetuar la clasicidad del brandy jerezano de principios del siglo
XX. Estas botas se mantienen organizadas en dos lineas de soleraje separadas, cada

una con su propio estilo.

La gama de vinos de Bodegas Tradicidn se centra en cuatro productos, como se
ha dicho todos ellos certificados como V.O.S. (Pedro Ximénez) o V.ORS. (amonti-
llado, palo cortado y oloroso). De ellos, el Palo Cortado VORS y el Oloroso VORS

se describen con cierto detalle en otro apartado de esta documentacion.
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En cuanto al Amontillado VORS Tradicién es un exponente cldsico de la compleja
elaboracion de este tipo de vinos de crianza combinada, con una primera fase bio-
|6gica bajo velo de flor y una segunda, y en este caso muy prolongada, fase fisico-
quimica de crianza oxidativa. El amontillado de Bodegas Tradicidn, con una edad
media estimada en torno a los 43 afios, procede de un ensamblaje de viejas soleras
adquiridas en Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Marfa y Sanlicar de

Barrameda, lo que le confiere una peculiar complejidad.

El Unico de los vinos de Bodegas Tradicién clasificado como V.OS. es su Pedro
Ximénez, elaborado con otra de las variedades de uva que coexisten, junto al
abrumadoramente mayoritario palomino fino y el costero moscatel, en la deno-
minacién de origen. Nos referimos al pedro ximénez, variedad de dudosos orige-
nes legendarios y que se pasifica al sol antes de su estrujado con objeto de
obtener el dulcisimo y denso mosto a partir del cual comienza la crianza, pura-
mente oxidativa, de estos vinos singulares. Se trata del mds “joven” de los vinos de
la bodega, con una edad promediada que se calcula en torno a los 22 afios. Un
momento excelente de equilibrio en el que los torrefactos y el regaliz propios del
envejecimiento se combinan con evidentes notas de fruta escarchada, ddtiles e
higos procedentes de la uva pasificada. Es memorable la armonia que esta clase de
vinos procura en la mesa con quesos azules de textura untuosa del estilo del
Stilton, Roquefort o Cabrales.

Con cardcter general, Bodegas Tradicion suele hacer un par de recomendaciones
atinadas en cuanto al servicio y conservacion de estos vinos excepcionales. Por un
lado, puesto que sus vinos se someten tan sélo a un ligerisimo filtrado antes del
embotellado, sin tratamiento en frio con el objetivo de alterar lo menos posible
sus cualidades organolépticas, es posible que si se enfrian en exceso puedan pre-
cipitar particulas que enturbien ligeramente el vino. En tal caso, aconsejan atem-
perar el vino, seguido de una cuidadosa decantacién para separar las particulas. Por
otro lado, tienen toda la razén del mundo cuando recomiendan que se rehuya el
catavinos y se emplee en cambio una copa de degustacion mds amplia. El placer
que procuran los grandes jereces (no sdlo los mds viejos como éstos de Bodegas
Tradicién) se multiplica en proporcién al tamaio de la copa, Iégicamente hasta
llegar a un cierto limite de tamafio. Es impresionante la diferencia entre disfrutar
cualquiera de los viejos vinos que forman parte de la coleccion de VOS y VORS
de Bodegas Tradicién en una pequefa y vulgar copita o en una copa de vino
blanco, o incluso tinto, fabricada por algun de las casas especializadas en la materia.

Una enorme diferencia a favor de la segunda opcidn. Sin lugar a dudas.
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Valdespino — José Estévez:
Jerez, del siglo XIII al XXI

A. R Valdespino es una antigua bodega del Marco de Jerez hoy integrada junto a

otras bodegas tradicionales en uno de los principales grupos vinateros del Marco. @
Marqués del Real Tesoro fue en 1984 la primera de las grandes adquisiciones de José /
Estévez en el hasta ahora incesante proceso de construccién y crecimiento del e
grupo que lleva su nombre. Estévez habfa comenzado su actividad bodeguera en

Jerez con la compra en el afio 1977 de la pequefia bodega de crianza y almacena-

do Félix Ruiz. Otros dos grandes hitos se produjeron en 1999-2000, tras la compra

y fusidn con una de las casas jerezanas mds prestigiosas: Valdespino, y en 2006-2007

con la adquisicidn de Rainera Pérez Marin (La Guita) y M. Gil Luque. Tras lo cual el

Grupo Estévez, hoy en dfa gestionado por los hijos de su fallecido fundador; se ha

afianzado como una de las compafifas mds importantes del sector, por volumen y

por facturacion.

El apellido Valdespino se asienta en Jerez a partir del afio 1264, junto a otros que
también han venido a protagonizar la historia de estos vinos durante siglos y hasta
el presente (Palomino, Carrizosa). Alfonso Valdespino era uno de los caballeros a las
érdenes del rey Alfonso X, quien le premid con tierras privilegiadas en agradeci-
miento a sus servicios en la guerra contra la dinastla nazari por el dominio de
Andalucfa. Muchas han sido las peripecias que esta familia, y sus vifias y vinos han
vivido a lo largo de mds de siete siglos, hasta su adquisicién por otro jerezano de raza

en los albores del siglo XXI: José Estévez.

La sociedad andnima José Estevez posee a través de Valdespino y de Real Tesoro una
superficie importante de vifiedos, de los que obtienen la mayor parte de los
3.000.000 de litros de mosto que necesitan cada afio para renovar sus existencias.
Parte de esa superficie de vifias (en concreto, las pertenecientes a Valdespino) se
sitda en el famoso pago de Macharnudo, el punto mas alto del Marco de Jerez. Sus

mostos alimentan las soleras de algunos de los nombres mds sonoros de Valdespino,
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una bodega que ha mantenido a contracorriente en el Marco un concepto terru-
fiista. Y, a pesar de los problemas inhgerentes al traslado de las botas desde los viejos
cascos de bodega del centro histérico jerezano hasta el complejo donde se cen-
tralizan las actividades del grupo, se ha querido mantener la idiosincrasia de la vieja

firma jerezana.

A pesar de que los vientos no soplan -ni han soplado en las Ultimas décadas- a favor
de los vinos de Jerez, tanto José Estévez como sus hijos, han descartado la tentacidn
de unfficar las diferentes soleras de fino y de manzanilla, o al menos de simplificar su
estructura a fin de arafiar costes. Con una pasion vinatera digna del mayor encomio,
la Casa Estévez mantiene diversas lineas de soleras y criaderas conforme a sus ori-
genes diferentes en las bodegas que han ido siendo incorporadas al grupo.Y no sdlo
en el caso evidente de las marcas que siguen en el mercado, como la Manzanilla La
Guita, el Fino Tio Mateo o el prestigioso Fino Inocente, sino también en los casos de
otras soleras de abolengo como la del Fino Casanova originario de la bodega Félix
Ruiz a partir de la que José Estévez cimentd su gran empresa, o la de las escalas de
fino procedente de Macharnudo Alto paralelas a las de Inocente que constituyen la
primera fase, bioldgica, en la compleja crianza bioldgica del cldsico amontillado Tio
Diego, uno de los favoritos del selecto nicleo de consumidores cotidianos de

amontillado que aun existe en Jerez de la Frontera.

Para mantener la autenticidad de Valdespino, la Casa Estévez hubo de proveer abun-
dantes recursos materiales y humanos, incluyendo un excelente equipo técnico con
los endlogos Eduardo Ojeda y Maribel Estévez a la cabeza, y la colaboracion del
joven capataz procedente de Valdespino, José Luis Monje. El resultado: unos vinos
que no han perdido nada de su idiosincrasia, sino que la han acentuado, refinando

audn mds su cardcter tras el traslado a sus nuevas instalaciones de las afueras de Jerez.

Si'la autenticidad es importante, mds auln lo es la calidad, y en esto Valdespino per-
tenece, por derecho propio, a la primera fila entre las bodegas de vinos tradiciona-
les andaluces. Si excepcional es el ya mencionado Fino Inocente, su gama de vinos
vigjos resulta de verdadera impresion, con unos Olorosos V.OS. (Don Gonzalo y
Solera 1842) profundos y complejos, cabeceados en algunos casos (eso si, siempre
desde el inicio de la crianza en las mismas botas en criaderas y solera, nunca a pos-
teriori) con un toque de Pedro Ximénez viejo para atemperar las asperezas de la
edad pero, aun asf -0 quizd por ello-, diferentes y caracteristicos. Con un Palo
Cortado VORS (Cardenal) y un Amontillado VORS (Coliseo) de espectacular equi-
librio dentro de su concentracidn; ambos son de esos vinos que le hacen a uno sus-
penderse en el tiempo por su hondura y complejidad, el segundo con un caracte-
ristico perfil afilado en boca debido a su origen manzanillero.Y con dos vinos dulces
viejisimos que se encuentran entre las mds rutilantes joyas de la enologia espaiola.

Sin nada que envidiar en cuanto a vejez, concentracidn y equilibrio al enorme Pedro
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Ximénez Nifios VORS, el Moscatel Viejisimo Toneles es asimismo un vino miftico y
deseado por los catadores de élite de todo el mundo. En efecto, como sucede con
casi todas las demds bodegas gaditanas de primera fila, la eleccion de cudles pueden
ser los mds destacados de entre los vinos que la Casa Valdespino embotella puede
recaer en una variedad de ellos dentro del amplio ramillete de vinos asombrosos
que este productor ofrece al mercado, una imponente seleccion de raras y escasas

joyas de la vinicuftura universal.

Mientras que El Candado es la marca de pedro ximénez con menor vejez de
Valdespino, Tio Diego es el amontillado mds “joven” (unos |5 afios de edad) de la
casa, elaborado a partir de una larga crianza bajo velo de flor también con vinos fer-
mentados en bota y procedentes de la vifia Macharnudo Alto, seguida de una mas
corta crianza oxidativa (aproximadamente, unos 8 y 6 afios en cada caso). Es extre-
madamente interesante e ilustrativa para el aficionado la comparacion organoléptica
deTio Diego con el Amontillado Principe, de Marqués del Real Tesoro, vino en el que
el peso relativo de la crianza bioldgica y oxidativa se invierte con respecto al de
Valdespino. Oloroso VORS Solera de su Majestad, Oloroso Almirante ', sobre todo,
Fino Tio Mateo son otras marcas destacadas de Real Tesoro.

Recientemente, uno de los puntales de la Casa Estévez es la Manzanilla La Guita, la
mas vendida del mercado, que desarrollé un gran éxito en Espafia a partir de la
segunda mitad de los afios ochenta del siglo XX El equipo técnico de José Estévez
S.A. ha asumido el reto de mantener el cardcter ligero y facil de beber que ha gran-
geado el éxito de publico, intentando recuperar al mismo tiempo los niveles de lim-
pieza y complejidad que hacfan de esta Manzanilla una de las preferidas, en tiempos,
por los entendidos locales. Domingo Pérez Marin, fundador de esta bodega en 1852,
era uno de aquellos montafieses que lideraron la vinicultura sanluguefia hace dos
siglos. La invencion de la marca “La Guita”, por su exigencia de cobrar el vino en efec-

tivo (“'guita” significa “dinero en efectivo” en el lenguaje popular de la Baja Andalucia).

Desde la cosecha del 2000, cada afio la firma viene haciendo sellar por el Consejo
Regulador un tonel de Jerez de Afada (siempre seco como mandan los canones:
oloroso o palo cortado, eso estd por ver con el tiempo) con la vista puesta en el

largo plazo.
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Fino Inocente, Valdespino

Los orfgenes del Fino Inocente (no “Ynocente”, como algunos creen errdnea-

mente debido a la peculiar grafia de la “I" inicial) se remontan a mds de 120 afios
atrds, antes incluso de ser registrado como marca porValdespino en 1894. Se trata
de uno de los grandes vinos blancos espafioles, una institucion en el mundo de los
finos. Su solera viene precedida de diez criaderas en las que el vino es sometido a
una lenta y profunda crianza bioldgica llevada hasta su limite e incluso algo mds alla
a lo largo de una decena de afios, protegido del oxigeno por las levaduras de flor.
Valdespino es una de las pocas casas jerezanas que siguen elaborando sus finos
segun el cldsico sistema de fermentacién en botas. Los mostos destinados al Fino
Inocente, tras fermentar en viejas botas de roble americano de 600 |, contindan en
las mismas su crianza bioldgica bajo velo de flor Inocente es asimismo un fino de
terrufio, ya que sus escalas sdlo se nutren de uvas procedentes del Pago

Macharnudo. En concreto de las albarizas del vifiedo Macharnudo Alto,
60 ubicado en una zona privilegiada al norte de la ciudad de Jerez. Este vifiedo
ha permanecido en manos de Valdespino desde tiempos inmemoriales.

b mamnn

Tapens Es Inocente un vino para conocedores, embotellado en la madurez, lo que

refuerza ain mads su cardcter. Se trata de un vino todo finura y raza, con una
Z/' nariz punzante y totalmente hecha, seria. Al paladar es seco, con un peso en

el paso de boca, y una concentracion que se resuelven en una enorme per-

BIMGLE WiNETARD sistencia y complejidad. Puede disfrutarse desde el primer momento, recién
F{i""ﬂ sacado de la solera. No obstante, si se guarda en condiciones adecuadas,

1]
SHERRY sigue dando satisfacciones durante largo tiempo después de su embotellado.
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Manzanilla en Rama Saca de
Primavera 2009, Barbadillo

Casi dos siglos y seis generaciones después de su fundacién, Barbadillo sigue repi-

tiendo el rito de su elaboracion con idéntica pasion afo tras afio. Con esta
Manzanilla "en rama”, elaborada artesanalmente siguiendo los métodos que tra-
dicionalmente se utilizaban en la elaboracion de la Manzanilla, Barbadillo hace
homenaje a Dofana, espacio natural que tan vinculado ha estado con Sanldcar
a lo largo de la historia, colaborando en proyectos de conservacién de esta

importante Reserva de la Biosfera. Cada una de las ediciones de este vino

(cuatro al afo) aparece con una etiqueta especifica y propia que reproduce la
imagen de alguna de las especies salvajes que habitan el Parque Nacional de

Donana.

La sensibilidad del velo de flor a las condiciones climatoldgicas de Sanldcar
de Barrameda, hacen que la manzanilla evolucione durante su crianza, pre-
sentando unas caracteristicas organolépticas diferenciales en cada una de
las estaciones. Por haber sido esta manzanilla embotellada casi directa-
mente de la bota, tan sdlo tras un leve filtrado por métodos tradiciona-
les, se presenta en plena autenticidad, de modo que la bodega recomien-
da que sea consumida durante la estacidn del afo en la que ha sido

embotellada.

Palomino fino 100% con una graduacién de 15° Color amarillo oro
intenso, brillante y limpio. Aroma de buena intensidad, fresca, con buenas
sensaciones de crianza bioldgica. En boca es de cuerpo medio, con
acidez equilibrada, buena expresividad, conjugdndose en armonia las
notas de panaderfa, salinas y florales con un fondo discreto de frutos
secos. Posgusto franco y seco, muy puro, directa expresion de la crianza

bioldgica sin afeites ni compromisos.
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Manzanilla Amontillada de
Sanlucar Almacenista Cuevas
1/21, Lustau

Siendo destacado el nivel general de las varias decenas de vinos de Almacenista

que Lustau embotella, hay algunos que sobresalen, como la Manzanilla Amontillada
[/21 de Manuel Cuevas Jurado, un vino que une a su calidad el interés de una de

las pocas, si no la Unica, manzanilla amontillada disponible en el mercado.

La cifra 1/21 indica que la solera de este vino estd compuesta por 21 botas, enve-
jecidas en la bodega de Manuel Cuevas Jurado en la calle Trabajadero de Sanldcar
de Barrameda, donde desemboca el rio Guadalquivir La familia Cuevas tiene un
negocio de ultramarinos al por mayor en Sanltcar, ademas de las vifias en el pago
& de Callejuelas, de excelentes tierras albarizas. Don Manuel tiene un entusiasmo
5

contagioso cuando habla de sus vinos, sentado en un rincén del patio de su

bodega, con una copa de manzanilla bien fria en la mano.

Palomino fino 100% con una graduacién de 17,5°. Color oro, nariz pun-
zante y aromdtica con recuerdos de madera y de la brisa marina del
Atldntico, tipicos de los vinos de Sanldcar. En el paladar se aprecia un
sabor avellanado, y una ligera y atractiva acidez. Vino delicado y elegante,
con un final muy largo y seco. Debe servirse ligeramente frio como ape-
ritivo, con tapas como almendras, aceitunas, o también para acompafiar
consomé, foie gras, carnes y embutidos, quesos e incluso platos elabora-
dos de pescado o mariscos. Es asimismo de resaltar su versatilidad para

acompafiar una variedad de platos de la cocina oriental.
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Oloroso del Puerto
Almacenista Obregon 1/110,
Lustau

José Luis Gonzédlez Obregdn comenzd como almacenista, registrado en el

Consejo Regulador a titulo de aficidn tras retirarse en 1959 de su eminen-
te puesto de capataz general de una bodega exportadora de Jerez ya des-
aparecida. Sus bodegas albergan 1.500 botas de vino, repartidas en varias
soleras diferentes, todas las cuales indican “del Puerto” como ciudad de
origen. A principio de los afios 80 del siglo XX, EI Sr Gonzdlez Obregdn
aprecid el potencial de una relacion estrecha pero independiente con
Lustau, en una colaboracién que ha continuado de manera ininterrumpida
hasta el presente. Su sobrino Manuel Gonzalez Verano es quien en la actua-

lidad gestiona el quehacer diario de la bodega.

Palomino fino 100% con una graduaciéon de 20°. Color caoba con
ribetes ambarinos. Concentrado, fragante y con notas de humo. Pleno
en boca, agradable acidez, con complejos sabores de madera, fruta
seca, chocolate negro y especias.Vino generoso con un posgusto
limpio y prolongado. Servir a temperatura ambiente en copa de
vino blanco con almendras tostadas, aceitunas, quesos curados o

para acompafar platos de caza y carnes rojas.
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Palo Cortado de Anada 1978,
Gonzalez Byass

Este Palo Cortado forma parte de la grandiosa coleccidn de afiadas que alberga

Gonzdlez Byass en sus bodegas y que sdlo han sido embotelladas regularmente a
partir del afio 1994, cuando Don Mauricio Gonzdlez Gordon, Marqués de
Bonanza, tomé esta decision para conmemorar el |50 aniversario del primer envio

de Tio Pepe al Reino Unido.

La Afada 1978 ha sido escogida por sus caracteristicas organolépticas excepcio-
nales que lo hacen un vino Unico con una nariz tan delicada y fina como la de los
amontillados y con una estructura en boca de oloroso. Se embotellaron a mano,
778 botellas, de las que solo quedan muestras en bodega como las que hoy nos
permiten ofrecer este vino para una cata excepcional.
64
Palomino Fino 100% con una graduacién de 21°. Ambar con borde
yodado. Elegante, complejo y potente, se perciben finos aromas de frutos
secos, piel de naranja confitada, elegantes aldehidos, vainilla, tabaco,

maderas nobles. En boca se muestra envolvente, aterciopelado, dotado
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de un gran equilibrio. Se aprecian sensaciones de su noble crianza oxi-
dativa, nueces, caramelo. Largo final con una aromdtica via retronasal. Un

vino armaonico e inolvidable.

k—'-.
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Palo Cortado VORS.,
Tradicion

En la linea de clasicismo perseguida por esta bodega en todos sus pro-
ductos, el Palo Cortado VORS Tradicién responde plenamente a las
caracteristicas prototipicas de elegancia en nariz y corpulencia en boca
debido a peculiaridades en el proceso de fermentacion y crianza. Un
vino sutil y delicado que, después de perder el velo de flor; ha termi-
nado con su crianza de forma oxidativa. Su vejez media se calcula en

torno a los 32 afos.

Palomino fino 100%, con una graduacion de 19.5° De color oro viejo
ligeramente ambarino, en nariz muestra unos aromas de comple-
jidad fuera de lo comun, con notas almendradas, reminiscencias
marinas y punzantes con un fondo de pastelerfa, frutas escar-
chadas, guirlache y algin recuerdo a botica. En boca entra
ligero, sedoso y redondo, con repeticidon de las sensaciones
punzantes v salinas. Posgusto agradablemente amargo.
Capacidad de embotellado anual: 2.500 botellas “jerezanas”
de 75 cl al aflo. Numeradas a mano. Si la botella estd cerrada
este vino se conservard en perfecto estado e incluso mejo-
rard durante afios. Una vez que la botella haya sido abierta el
vino se conservard perfecto hasta |2 meses después de
abierta, siempre y cuando la botella se mantenga en posicién

vertical.
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Cuatro Palmas,
Gonzalez Byass

Un tesoro enoldgico, vino de culto guardado en una de las bodegas funda-
cionales de la Casa Gonzdlez: "La Reservada", cuyo nombre lo dice todo.

Solera originaria de 1871 procedente de vinos finos de notable limpieza,
finura y delicadeza en el aroma.

Palomino Fino 100% con una graduacion de 22° Caoba de intensidad
media alta, reflejos castafios y menisco verdoso, aroma de gran intensidad
con recuerdos a cedro, tabaco, hierbas secas. En boca muestra una estruc-
tura espectacular, magnifica acidez magistralmente arropada por los aromas
procedentes del roble. Final salino y de elegante amargor que nos recuer-
da su procedencia de crianza bioldgica. Muy rico y sabroso. El tiempo
detenido en un vino. Postgusto eterno.

66
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Amontillado Reliquia,
Barbadillo

En las sacristias de las bodegas sanluquefias, portuenses y jerezanas se
guardan celosamente los mejores vinos de cada productor, reservados his-
tdéricamente para el consumo propio, y para ofrecer a los visitantes ilustres.
Estos vinos, verdaderamente de meditacidn, tienen una crianza que, en
algunos casos como los de la sacristia de Barbadillo, trascienden la edad
natural del hombre. Las cuatro Reliquias Barbadillo se comercializan en
series extremadamente limitadas.

El Amontillado Reliquia procede de viejisimas soleras fusionadas a lo largo

de la rica historia de Barbadillo, en la que intervienen los nombres de impor-

tantes vinateros sanluquefios cuyas existencias han ido enriqueciendo las de

la casa principal. En la Bodega del Toro, la solera de amontillado “Soberana”

de Pedro Rodriguez se fundié con el amontillado "Hindenburg", proce-

AN

dente de una coleccidn de vinos muy viejos que Antonio Barbadillo

Ambrossy adquirié al Conde de Aldama.

Palomino fino 100% con una graduacion de 21°. Color castafio de
intensidad media, limpio, con borde que gira a verde denotando su
vejez. Expresivo y abierto en nariz, con poderosa pungencia,
nitidos aromas marineros y salinos propios de su origen man-
zanillero, y notoria evocacién de su antiguo terruiio calizo. En
boca se confirma la sinfonfa olfativa, muy seco, con buena
acidez de concentracion, y armdnico y elegante desarrollo
de matices almendrados. El posgusto larguisimo estd
dominado por sensaciones de ebanisterfa y un fondo alde-

hidico de almendras y aceitunas verdes.
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Oloroso VORS,
Tradicion

Como en el caso de los demads vinos de esta casa, el Oloroso VORS Tradicidn es

un fiel representante del prototipo de su categoria: especiado y expresivo,
redondo y poderoso; corpulento vy largo, a la vez que suave y elegante. Con sus
45 afios de vejez promedio, sin duda supera con mucho el limite de 30 afios que

establece el minimo de la calificacion como VORS.

Palomino fino 100%, con una graduacion de 20°. Color caoba con tonos casta-
fios y ribetes cobrizos. En nariz, ligeramente avellanado con algin destello balsa-
mico, con recuerdos tostados de maderas nobles, cuero viejo, torrefactos, cacao,
cedro. Entrada amable en boca, graso, untuoso, redondo. En su paso por el
paladar se muestra como un vino poderoso, largo, corpulento, con elegan-

tes notas medicinales, tostadas, torrefactas y de chocolate amargo en el

retrogusto.

Capacidad de embotellado anual: 5.000 botellas “jerezanas” de 75 cl al
afio. Numeradas a mano. Si la botella estd cerrada este vino se conser-
vard en perfecto estado e incluso mejorard durante afios. Una vez que la
botella haya sido abierta el vino se conservara perfecto hasta 12 meses
después de abierta, siempre y cuando la botella se mantenga en posicidn

vertical.
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Pedro Ximénez “Ninos”

VORS. Valdespino

El Pedro Ximénez Nifios VORS es un viejisimo Pedro Ximénez puro, es

decir sin cabeceo con oloroso en ninglin momento de su largo proceso
de envejecimiento oxidativo, cuya complejidad proviene de la dilatada
crianza en afejos toneles y botas llenos hasta las 5/6 partes de su capa-
cidad, lo cual permite una noble e intensa maduracién. Se embotella prac-
ticamente con cuentagotas, siguiendo la politica del Grupo Estévez, que
a toda costa persigue mantener y acrecentar la vejez y calidad de sus ya
de por si extraordinarios vinos viejos.Vino para sofiar, es uno de los mds

excepcionales pedro ximénez disponibles en el mercado, una verda-

dera joya aun no suficientemente conocida por muchos expertos.

De color caoba muy intenso, pricticamente negro, se expresa 69
con intensas notas aromadticas, muy complejas, con recuerdos S
de cacao, torrefactos, especias, incienso v paja seca, todo per-
fectamente integrado. En boca muestra una buena estructura,

acidez viva, elegante untuosidad, y un final interminable.
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