‘s r. ;” R -4, R

\—







FICHA TECNIGA

Titulo. . - o

@:JUut L DI DALUCIA. Consejeria de Agricultura y Pesca
© Textos -

Publica: -

Autor: . -

llustraciones:

1.S.B.N.: ~

Deposito Legal: .

Fotoco 1posicion  mpresion:



A mi padre, in metioriam, que me ensenc a amar las vinas y
los viries de estas benditas tierras.

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






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

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

El sector de la produccion de vinos es uno de los de mayor relevancia en la provin-
cia. El valor de las producciones, que fluctian de unos anos a otros, ronda los 6.000
millones de pts., contribuyendo a la produccién final agraria de (a provincia en torno a
4-5%. La superficie total que la provincia de Cdrdoba dedica al vinedo es de 10.522
Ha., encuadradas en su mayoria en la Denominacién de Origen Montilla-Moriles.

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

Paulino Plata Canovas

Consejero de Agricultura y Pesca
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El origen de la vina es remoto. Se sabe que existia en el Terciario y que, durante las
glaciaciones, la planta subsistio refugiada en algunos célidos valles de la regién com-
prendida entre el Himalaya y el Caucaso. Desde alli, cuando las temperaturas se suavi-
zaron, viajo hacia Europa, propagandose por ambas costas mediterraneas. Algunos
autores afirman que su cultivo comenz6 en el Transcaucaso, por tierras de las actuales
Georgia y Azerbaiyan. Alli, hace miles de anos, existia el vocablo voino del que pudo
derivar nuestra palabra vino.

Se desconoce en que lugar de occidente comenzo a cultivarse la vid y a elaborarse
vino. En este sentido afirma Rewfrew que el cultivo de la trilogia mediterranea {vid, trigo
y olivo) se practicaba ya en el tercer milenio a. C. En Histoire de la Gaule, Camille Jullian
afirma que: “en Francia el mas antiguo conocimiento del vino se remonta a las genera-
ciones de los tiempos neoliticos”. Sin el menor sonrojo, 10 mismo podria decirse del
resto de los paises riberenos. Abundando en lo dicho, pruebas aportadas por Walker
demuestran que se han encontrado semillas de vitis originarias del Calcolitico —comien-
zo de ia Edad de los Metales— en el Cerro del Prado de Jumilla y que el uso del arado,
la traccion animal, la rotacion de los cultivos (barbecho y policultivos) y las obras hidrau-
licas que permitian la irrigacion a gran escala eran procedimientos utilizados por las
gentes de aquella época. En la tumba de un faraén muerto hace unos 4.000 anos, apa-
recié la estatuilla de un esclavo sirviéndole vino para hacer mas grato su altimo viaje.
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filosofo José Ortega y Gasset: “el pueblo andaluz es uno de los més viejos del mundo,
mas viejo que griegos y romanos...” Las narraciones mitologicas que situaban en el
extremo occidental de Europa reinos lienos de inteligencia y riqueza pueden corroborar
este cniterio. Echemos a volar nuestra imaginacion: ;bebid Hércutes vino de las islas Eri-
teas, hoy fértiles campinas gaditanas, cuando fue enviado por Euristeo para vencer al
gigante Geridn y capturar sus cardenos y bravos toros?... Lo que si es totalmente cier-
to es que en 1985, en un yacimiento préximo a las costas onubenses, se han encon-
trado pélenes de vitis vinifera que tienen mas de 3.000 anos de antigliedad y que en
Purullena (Granada), a finales de la década de los ochenta aparecieron, en unas flota-
ciones, pepitas de uva vinificables anteriores al siglo VIl a. C., hallazgos mas que sufi-
cientes para demostrar que fenicios y griegos bebieron vino andaluz al finalizar aqui su
singladura.

El sur espanol ha sido desde siempre cereaiista, oleicola y vinatero. Sin contar con
envases idoneos no podia almacenarse ni el aceite ni el vino y, en este dltimo caso, ni
siquiera podia fermentarse el zumo de la uva. Se sabe que la alfareria cordobesa data
del Neolitico y que a finales de éste periodo, en el Il milenio, comenzo timidamente la
metalurgia. Puede asegurarse, por tanto, que Andalucia ha contado desde los tiempos
mas remotos con innumerables hornos que no solo cocian el barro; también fundian
metales, cobre, estano, plata, oro, que los artesanos convertian luego en diversos Uti-
les y vasijas. El gedgrafo griego Estrabén (63 a. C.-21 d. C.), siguiendo el ejemplo de
Polibio (204-122 a, C.), realizd un viaje para conocer las costas mediterraneas. En su
cronica cita a Cordoba, de la que cuenta que se accedia desde el mar en lanchas flu-
viales, como floreciente metropoli de los turdetanos, anadiendo que en esta ciudad las
artes y las ciencias alcanzaron especial relieve y que en sus archivos se guardaban
manuscritos de gran antigliedad, quiza procedentes de Ninive y Alejandria.
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Wasserman afirman en su Guide to Fortified Wines (pagina 125V): “By the third and
second centuries B.C., when Spain -or Iberia- was part of the Roman Empire, the wines
of this region were well known."” (“Al llegar el siglo | a. de C., cuando Espana lleg a for-
mar parte del imperio romano, 10s vinos de esta region eran bien conocidos”. Por esas
fechas el poeta Silio Italico cita a Montilla en un poema épico dedicado a la segunda
guerra punica, cuyos versos recogen el nombre de las ciudades que enviaron tropas a
Anibal. El sur de la provincia y, sobre todo, la capital, por su situacion estratégica, fue
asentamiento con creciente poblacidn. Las vides debian cultivarse en las estribaciones
de la Sierra para abastecer a sus cada vez mas numerosos habitantes, sobre todo a
partir de la llegada de! general Claudio Marcelo (169 a. C.) y, posteriormente, al ser
designada Cordoba Colonia Patricia y capital de la Bética.

Anos después, César, vencedor en la crucial batalla de Munda (17 de marzo del 45
a. C.) contra las tropas de los hijos de Pompeyo, batalla en la que “luch6 para defender
su vida", debid levantar el &nimo de su ejército y celebrar luego la victoria con los cal-
dos elaborados en estas tierras, en cuyas proximidades parece que tuvo lugar la con-
tienda. La grata degustacion fue luego repetida por su sucesor Augusto cuando visito
Hispania {15-14 a. C)

Hace 2.000 anos, la Bética era la primera productora de vino y aceite de aquel
mundo, productos que exportaba en anforas, bajo severos controles aduaneros, a
Roma vy al resto de Europa. Entonces, no sélo se cultivaba la variedad de uva llamada
Cocolobis, citada por Plinio: una inscripcion del Corpus de Hibner hace referencia a la
plantacion en la Bética de cepas procedentes de Falerno. Al respecto, habla Thouvenot
de dos armadores narbonenses, a los que llama mercatores cordubensis, que se dedi-
caban, Guadalquivir abajo, a la exportacion de aceites y caldos cordobeses a todo el
Imperio. En el actual Alcazar de los Reyes Cristianos se ubicaba la aduana desde la que
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de la Bodega en el afio 1929, da fe de lo dicho. Baco mira con ojos burlones, chispe-
antes, sonrisa bonachona... ;Cuantas copas se habria tomado?

No vamos a profundizar mas en la lejania, sélo anadir que quizas alguna vez se ave-
rigue la antigliedad de la vid en estas tierras en las que, sin duda, ha vegetado desde
tiempos remotisimos. Mientras tanto debemos conformarnos con los restos arqueolo-
gicos que vienen apareciendo y que en Cordoba capital y en el sur de la provincia son
hallazgos frecuentes. Milenarias piedras de lagar, trozos de tinajas y anforas, terraco-
tas con motivos viticolas, monedas decoradas con racimos, musivarios...

GODOS, VANDALOS Y VISIGODOS

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

La dieta alimenticia de la Espana visigoda, y especialmente de la Bética, puede
reconstruirse a partir de {as reglas dictadas para 10s monasterios. La de San Isidoro
escrita, segun investigadores, entre la segunda vy tercera década del siglo VII, permite
presumir que la comida habitual en los refectorios la constituian cocinados de legum-
bres y verduras con aceite de oliva como unica grasa, menu al que se le anadian tro-
z0s de carne en dias festivos y que se acompanaba diariamente con tres vasos de vino,
lo que viene a suponer casi medio litro por persona y dia. La regla monastica de San
Fructuoso, limitaba a un sélo vaso la ingesta diaria de vino; no sabemos si utilizando un
criterio moderador, o porque la produccién de los monasterios situados en el centro y
norte de la Peninsula, era inferior en volumen a los de la Bética, region en donde la
superficie que se ha dedicado al cultivo de |a vid ha sido siempre considerable.

San lIsidoro describid, detalladamente, las diferentes labores y cuidados que las
vinas debian recibir a lo largo del ano: cavas, podas en verde, reconduccion de los sar-
mientos, e incluso enumerd las distintas herramientas a utilizar, heredadas, la mayor
parte de ellas, de los romanos. Curiosa es la disposicion de Chindasvinto que concedia
vacaciones a los miembros de los tribunales de justicia desde el 17 de septiembre al
18 de octubre, para que pudiesen realizar las faenas de vendimia. Abundando en los tri-
bunales, una antigua ley condenaba a aquél que arrancase 0 incendiase una vifia a
devolver a su propietario un vinedo cuya extension fuese doble de la destruida.
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£n 'a maravillosa obra de Aljoxami, Historia de los jueces de Cérdoba, escrita en el
siglo X, se narra uno de estos hechos: “Un dia iba yo en compania . , ez Ahmed ben
Bagui a tiempo en que casi nos tropezamos con un borracho que iba delante de noso-
tros. El juez tird de las riendas de su caballeria y refrené su marcha, esperando que el
borracho advirtiera o notara que el juez estaba cerca y se largase apresuradamente;
pero cuando mas lentamente iba el juez, el borracho se paraba mas, hasta que el juez
no tuvo mas remedio que acercarse y darse por entendido. Yo pude notar, viéndole per-
plejo ante ese espectaculo y sabiendo que era hombre de muy blando corazén, la
repugnancia que sentia en imponer a nadie a pena de azotes, y dije para mi:

- iAh caramba' A ver como te las compones para salir de este apuro, joh Abenbaguf

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

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

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

Es cierto que el califa Abubéker fijo un severo y cruel castigo para los que trans-
gredian la ley coranica en materia tan facil de detectar como lo es el consumo de vino.
Orhenta azotes caian, o debian caer, sobre la espalda de los transgresores cogidos in
f- zanti pe 0, también es cierto que antes de morir, entendiendo que ‘a pena era des-
proporc 1ada, manifesté publicamente su repulsa a tan barbara disciphna. El cac -
dobés umar ben Urar dict¢  ormas de moderacion para evitar que la ley ' e que
ser aplicada: “que e "~ - ~ se beba la razon del que lo bebe".
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med ben Isa Elaxa, cuando se encontraron con un borracho que caminaba vacilante e
inseguro por efecto de su borrachera. El juez Mohamed ben Ziad mandd prenderlo para
aplicarle el castigo que la ley religiosa impone al borracho.

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

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

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

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

- Si-le contestaron.

— Bueno, bien -repuso el juez”.

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

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

- Huélele el aliento.
Y el secretario se lo 0li¢ y dijo:
- Si, si, huele a vino.

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

- Huélelo tu.
Yo lo hice vy le dije:

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

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

No sélo los jueces mostraron su benevolencia hacia el vino; el gran gedgrafo
AbU-Hid, le dedico grandes elogios en su obra Taquin-al-Buldan y Abu Zacarias daba lec-
ciones, en Sevilla, de plantacion de vifiedos y de elaboracion de vinos. En el zoco hispa-
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Cantd también a la musica y al vino:

v e - e

P [ Ct 2

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

J L 1)

Qué diferencia entre estos parrafos y la prohibicién corénica (V-92-93): “0h los que
creéis! Ciertamente el vino y el juego son abominables, procedentes de la actividad de
Satanas. Satanas querria suscitar entre vosotros la enemistad y el odio mediante el vino
y el juego y apartaros del recuerdo de Ala y de la plegaria”. Tal radicalismo sélo fue
seguido por algunas tribus: almoravides, almohades y beréberes, principalmente. Ade-
mas, el ingenio siempre ha salvado a 10s que quieren sortear los escollos. Cuenta Dau-
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Nos acercamos al final de la historia, bella historia, de los vinos cordobeses en fa
época de predominio mahometano. Para cerrarla, unos versos del mismo autor, el Princk
pe Amnistiado: “Habiendo pasado la noche en casa de un magnate de los Banu Marwan
{un omeya), este magnate le presento una copa de plata con vino dorado, diciéndole: Bebe
y describe, pues tu anfitrion es primo tuyo. El se levantd reverente y brindd con alegria.
Luego pidio tintero y papel, y cuando se 10s trajeron escribid estos versos:

t

Ya sabe, lector, lo que escribié Virgilio en sus Georgicas, “No prevaleceran los ver-
s0s escritos por los bebedores de agua”. £n todo lo anterior tiene clara prueba.

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

Fernando lll entré en Cérdoba el 1236. Volvieron, después de casi cinco siglos de
ausencia, los ejércitos cristianos. Capitulo la ciudad y los sitiadores se aduenaron de los
bienes de sus habitantes mediante reparticiones, a diferencia de lo que ocurria en las ciu-
dades vy territorios ganados mediante pactos en los que solamente se entregaban a los
vencedores los bienes de los musulmanes que habian abandonado la ciudad. EI mismo
ano comenzd la distribucion de las propiedades entre los reales vasallos, primero las urba-
nas y después las agricolas. Las vifias llegaban hasta las puertas de la ciudad y se exten-
dian por la vega del Guadalquivir, subiendo por las laderas hacia Santa Maria de Trassierra.

El 25 de enero de 1237, el rey entregd 50 aranzadas de vina, mitad en la Sierra 'y
mitad en la Vega, a su hermano Alfonso. En 1238, concedio el diezmo de las bodegas
cordobesas a la Iglesia de la ciudad. La orden de Santiago también recibi¢ vinedos: a
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Muy conocido es también el envio de cuarenta carretadas de vino de Montilla a las
tropas del Gran Capitén por acuerdo de!l regidor de la ciudad, un Fernandez de Cdrdo-
ba pariente del insigne estratega, y de su Concejo Municipal. Don Gonzalo luchaba, por
entonces, contra los franceses y los generosos vinos montillanos levantaron “los ani-
mos de las tropas y difundieron optimismo, contribuyendo asi indirectamente a uno de
los mas brillantes hechos de armas de nuestra historia: la victoria de Gareliano”. En el
siglo XVI se ordeno la demolicion del castillo de Montilla, propiedad de la familia de Don
Gonzalo y donde &l mismo habia nacido, por el inexorable enojo del Rey Catdlico. “Bravo
castillo, que aun te defiendes”, exclamé uno de sus propietarios al ver como caia sobre
los albaniles, que la derrumbaban, parte de los muros de una torre. Desaparecio asi el
mascaron de proa de la imaginaria nave -Montilla- que viera Antonio Morilla de la Torre
navegar en un mar de vides. Actualmente, el castillo estad en restauracion para ubicar
entre sus centenarias piedras el Museo del Vino de Andalucia.

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

DIC C.RO
o . Lniu.;l.mm ; .
o lase, Ul i,
fal me  eeuds (oo ,
¢ L2 F ‘;‘1( . .Iu i
il L:ZM a y eii s ber 1,

Y i b\_' O vt

31



34



cédulas intentando resolver la cuestion hasta que, el 22 de diciembre de 1502, dis-
puso Fernando el Catélico que los candnigos, beneficiarios y clérigos podian entrar
libremente el vino para sus casas, llevando un albala, una guia. Al ano siguiente, Isabe!
escribia al dean y al Cabildo pidiéndoles que levantaran la excomunion lanzada contra
tan probos funcionarios.

Hay que reflexionar en lo desproporcionado del castigo eclesiastico impuesto a unos
fieles cumplidores de la ley. La calidad de los winos montillanos se imponia sobre la de
los locales y el clero, siempre buen entendido, no admitia que a la hora de beberlos se
le pusieran trabas.

LA AGRICULTURA GENERAL

Como ya se ha vistn, '3 vitivinicultura ha sido, desde los tiempos mas remotos. 12
delas p | ales actividades econémicas de Cordoba y, especialmente, de las local-
dades del sur de la provincia que hoy constituyen {2 denominacion de origen. De la cali-
dad alcanzada por los vinos de estos pagos da ‘e la Agricisiura General {1513),
primera enciclopedia agrondmica publicada en espano.. Su autor, Alonso de Herrera
decia que habia tres formas de ve diriar: “La una es c¢ no hacen en Cordova, que en
las vinas tienen sus casas, que ilar an lagares, con sus bocagas y jaraices, v alli hacen
su ving, y lo cuecen, y lo assienian, y al tiempo del trasseg. - o traen limpioc a casa, y
si alli ay buen recaudo que se  ga'' o, y bien, esto es lo meioi de todo, no embar-
gante que er Cordova ay ruines vi 0s, y destc no es la causa ¢l vendimiar, sino los
malos verduros de las uvas, que g~ * er mas mucho vino, que poco y buenc no
ponen vinas quales conviernen a aque a tierra, que pues  tierras son gruessas, avian
de poner uvas delicadas y gentiles, como alvillo, ciguente, castellano, moscatel y otras
semejantes. Mas si en tierras gruessas poner Jvas gruessas, hacen un vino mas
gruesso, y esprsso que urina de rocin, y no suave, . de dura, y por ess0 s mejor eii
otros lugares de . 1esma sierra, no lejos de alli, porque pusier ...ejores genera-
ciones de vinas’.

Toda una leccion para los nedfitos que sigue mas adelante: “Digo que es mejor tener
casa en la vina tan cumplida, que aya para vendimiar y cocer el vino (fermentar). Por-
que mas presto se hace la vendimia, y s1 ay muchas lluvias presto lo traen so techado,
duerme alla la gente, y a la manana estan mas temprano en la obra, y dejan de traba-
jar mas tarde, no es menester tanta costa de bestias, ni se desperdicia tanto por el
camino, dando a unos y a otros, ni se desmonta la uva, mayormente si con ella caen
las bestias, y la estrujan”.

Vistos los consejos desde una perspectiva de cinco siglos, hay que reconocer el

buen criterio enoldgico y econdmico del autor. Sabia Alonso de Herrera lo que era nece-
sario para obtener buenos caldos: "El que pisare, sea hombre y no muger, mancebo de
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vendian procedian de sus lagares. Hasta la carga, como hoy, estaba limitada: seis arro-
bas —unos cien kilos- por caballeria y l0s barqueros que cruzaban el entonces navega-
ble Guadalquivir debian estar en posesion de la oportuna licencia.

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

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

Nuevas Ordenanzas del Vino se promulgaron en 1628, aumentando la pena pecu-
niaria a 10.000 maravedis. La reincidencia era castigada con pena doblada, cincuenta
dias de céarcel y un afo de destierro. Como observara el lector, el riesgo para los con-
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Fino, sutil y culto bebedor debid ser don Luis. Su padre, don Francisco de Argote
era montillano. ;Tendria vina y bodega? Estos versos casi lo aseguran:

Cervantes, Rojas y Quevedo coincidian en distinguir los vinos de Baena y Luque entre
los mejores de la época. Cervantes debid catar con experta sabiduria la mayoria de los
caldos andaluces. Los biografos cifran su llegada en 1587 vy relatan su deambular por
varias villas de Jaén, Cdrdoba, Sevilla y Mélaga, acopiando viveres para la armada del Rey.

A FISCALIDAD

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

Sirvan estos parrafos para aclarar lo dicho:

“José de Velasco, vecino de la Ciudad de Cordoba: Digo gue yo he traido desde
Lucena a esta Corte doscientas arrobas de vino que me costo a ocho reales cada arro-
ba, doce de porte, doce que he pagado de sisas en esta villa y dos reales de colam-
bre, sin las mermas, riesgo y trabajo personal, y lo estoy vendiendo en un mesoén por
arrobas, y por el poco consumo que hay no lo he podido vender en mas de un mes que
me hallo en esta Corte, causando muchos gastos: respecto de lo cual, y de ser el vino
tan generoso y precioso: suplico a V.A. se me de licencia competente para que lo pueda
vender en dicho meson y fuera de él por menor. Pido justicia.”
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ron al Concejo manifestando que no podian vender el vino con tan elevadas tasas. Se
permitié una sisa en las medidas, hecho sorprendente, y tras varias multas a los taber-
neros se fij6 una tasa de siete cuartos por cuartillo de vino. El arbitrio era de dos rea-
les por arroba, autorizandose la venta a trece reales la arroba. Desde entonces para
aca, lamentablemente, poco ha cambiado la situacion y a los impuestos hay que anadir
la dificultad de llevar al dia tanto libro obligatorio. Decia Ortega, con razén: “el vino,
antes de ser un problema administrativo, era un dios”.

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

iQué barbaridad! Al parecer, el vino de Lucena fue seleccionado como vino oficial de
la regia visita y Francisco de Quevedo, que les acompanaba, cuenta que el vino lucenti-
no se acabo y que, por crden del Rey, hubo gue pedir méas. Los caldos de Lucena (;blan-
cos 0 tintos?) eran enormemente conocidos en este siglo. Migue!l Herrero-Garcia (La vida
espanola en el siglo XVIf) escribe que por aquellos arios “en la demarcacion de Cordoba
habia tres vinos renombrados, entre los que levantaba cabeza el de Lucena, una carga
de la cual podia servir muy bien para regalo de la Reina de Espada, como consta en los
Avisos de Barrionuevo”. Anadiremos que Felipe IV tenia en Madrid un proveedor oficial de
vino lucentino llamado Apoloni, duefio de “La Taberna de los 100 vinos".

Vino y salud, el vino como reconstituyente, como medicamento. Cuenta Raimundo
Santery (1673-1700) en sus Memorias, publicadas por Alvaro Picardo en 1949, que Bea-
triz de Saldia, esposa del almirante Merifredi, llevaba enfe »a —4s de una semana, sin
comer ni beber. Trece dias de congoja y sufrimientos, vienco sus familiares como se
escapaba lentamente la vida de aquella infeliz dama. Su marido, in extremis, recurre a la
medicina natural de Juan de Mensilla, cura de la gaditana iglesia del Rosario. Tras exa-
minar ala enferma y sin pensarlo dos veces, tomd el sacerdote una cuchara de plata con
la que obligd a la agonizante a entreabrir los dientes, momento que aproveché para intro-
ducir en su boca trozos de bizcochos empapados en vino de Lucena...” llegase el calor
del vino al estdmago, poco a poco volvid a revivirse ese cuerpo ya como difunto”.

Elvino lo tendria cerca el Padre Mansilla. No olvidemos que en 1665 se vendia vino
de Lucena en las trescientas, tal como suena, trescientas tabernas de Cadiz —Archivo
Hispalense, mayo y junio de 1963- En el mesdn de Juan de Velasco, en Madrid, en
1686, costaba una arroba treinta y cuatro reales, de las cuales 12 eran de portes y
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(Hay quién necesite mas? La copla popular compendia todo 10 necesario para vivir
sin problemas en esta region Unica. “... embriagando en su delicia” en palabras de
Ortega y Gasset.

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

“..assai grande, esteriormente assai ben fabbricata, strade larghe, pulite, e allegre,
una gl edifizi son tutti bassi”. Tal como la describi6 Cosme de Medicis, anos antes,
debid ver Montilla Diego de Alvear y Escalera cuando arribé a estos pagos, en 1729,
para poner los cimientos de una bodega que sobrepasa ya 10s 270 anos de antiguedad.
Alvear es una de las escasisimas bodegas espafiolas que ha mantenido su nombre
comercial durante mas de un cuarto de siglo. El nieto del fundador, Diego de Alvear y
Ponce de Leon, fue brigadier de la Armada Espanola y, en Sudamérica, jefe de la Comi-
sidn de Limites entre Espana y Portugal. Al regresar a la peninsula, el cinco de octubre
de 1804, los buques en que navegaban fueron inexplicablemente atacados por una
escuadra ‘ngiesa, pereciendo su esposa y nueve de sus hijos en el hundimiento de la
fragata Mercedes, en la que viajaban. Diego fue apresado y conducido a Londres, donde
recibid toda clase de explicaciones. Alli conocid a Luisa Ward, con la que contrajo
matrimonio. A su servicio estaba un ayudante que luego se convertiria, al regreso a
Espana, a Montilla, en eficaz y mitico capataz de la bodega, y creador de una marca de
vino fino universal. Nos referimos a Carlos Billanueva, que acostumbraba a firmar con
sus iniciales, C. B., las botas que mas le agradaban.

Este marino ilustre luchd en Cadiz contra los invasores franceses como general en
jefe de los servicios de artilleria de mar y tierra de la isla de Ledn, dltimo baluarte de la
defensa espanola. Fue nombrado gobernador militar y corregidor de aquella jurisdic-
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- 2 de marzo de 1856, a H.H. Hammich Pall Mali, 11. Londres, 155 @ a diwersos
precios, 11.810 reales de vellén.

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

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

ARos mas tarde escribe Sabina Alvear a su hermano inforr andole de una oferta: “...
que han examinado las muestras. EI n® 1 es muy superior, agnifico, pero el precio de
libras 200 por bota no lo hace bueno para el mercado... Eln 5 el cual nos gusta mucho
se vendera bien a libras 30... Muchos vinos elegantes y ligeros se venden aqui mucho
a libras 12 la bota y un shilling de derecho vy vienen de Cadiz...” ".a situacion geografi-
ca de Montilla, en aquellos anos de pésimas comunicaciones, " 1potec6 sus posibilida-
des exportadoras. Los vinos cordobeses no podian competir co 25 producidos jurto
al mar, no habia mas medio de transporte que la carreta, de a . .a vieja aspiracion de
fos empresarios y agricultores cordobeses de hacer navegable el Guadalquivir, para bat-
cos fluviales de mediano desplazamiento, hasta Sevilla; proyecto y aspiracion que no
pasaron de ahi a pesar de 10s buenos deseos de Fernando VII.

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

Por esta época (1680), el embajador Muley Ismail describié asi los alrededores de
Cordoba: “fuera de la ciudad de Cérdoba se ven un nimero incaiculable de huertos, de
jardines y de toda clase de vinedos”. Mas tarde, en el afo 1775, el religioso milanés Nor-
berto Caimo recorrio la tierra de Maria Santisima y aunque “no bebiendo ordinariamente
mas que agua” cit6 en su obra todos los puntales vinicos andaluces “del vino de Cadiz,
de Jerez, de Malaga, de Cazalla, de Montilla y Lucena, en Andalucia... todos tan propios
para ser transportados de un mundo al otro, que en el transporte adquieren mas bien la
fuerza que la pierden”.

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

Prosper Mérimée fue otro admirador de los caldos montillanos. En los alrededores
del puebio ambienté el primer capitulo de su inmortal Carmen. Citd los vinos en dos oca-
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Hubo mas vigjeros escritores. Townsend encontraba, ademas de las citadas, otra
sustanciosa virtud en 0s vinos montillanos: ef precio. Ef cuartillo de vino en Cordoba se
vendia a finales del siglo XVIll a seis cuartos, cantidad inferior al de la competencia. El
Baron Charles Davillier (1875) aseguraba gue Montilla “es mucho mas conocido por su
excelente vino blanco que como lugar de nacimiento del Gran Capitan”. Peyron, Tedfilo
Gautier y tantos otros hablaron, admirados, de Andalucia y de sus vinos. Al pasar Des-
penaperros, parece que contemplaban un mundo nuevo, distinto, exultante, vivo, alegre
y misterioso, rico a pesar de la pobreza de buena parte de la poblacion de aquella
época. Se embriagaban de Andalucia cc .~ callejas de sus ciudades, con ¢l olor de
su primavera de azahar, con su gente inigualable, distinta, hospitalaria, “que gasta diez
duros en copas y almejas, vendiendo una cosa que no vale tres”.

Otro adrirador de los caldos cordobeses fue Edgar Allan Poe. Fallecido en un ataque
de delirum tremens a la temprana edad de 37 anos, el genial escritor pudo pasar en su
época por un excelente connaiseur dada su desinizdida aficién a la bebida, especial
mente a los destilados, lo que sin duda le acarred la muerte. Pasé s ‘ancia en ingla-
terra, recorrié luego varios paises europeos y regreso a los Estados u ides en 1829,
con la ayuda del ministro norteamencano Middleton, al que conocio en San Petesburgo.
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bién a hacerse algunos pedidos para Inglaterra”. Y asi debia ser porque Thomas McMu-
llen ni en In Spain (1851) ni en Hand-Book of Wines (1852) se olvida de Montilla: "town
famous for its wines”. Los ingleses debian apreciarto en su justo valor.

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

No es desacertado este consejo que, si el fino es el acompanante ideal de toda la
amplia muestra gastronomica que se llama genéricamente tapas, puede acompanar
también a numerosos platos sin que haya que echar en falta a otros caldos. De este
tema se abunda en el capitulo VI.

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

Hugh Jhonson (E! Vino) tampoco se quedo corto: “Su atractivo especial radica en su
fuerza natural, muy alta”... “tienen sobre la mayoria de los vinos de Jerez la ventaja de
ser precisamente 10s vinos gque mas evocan el sur de Espana”. Y en otro parrafo: "Al no
estar encabezado, el Montilla llega a los mercados conservando su auténtico caracter
con mayor pureza que los vinos jerezanos comercializados... Ahora bien, es menester
tratarlo como un vino blanco, enfriandolo y apurando la botella enseguida. Lo ideal seria
descorchar la botella con el aperitivo y terminarla con los entremeses o la entrada de
ahumados. Ningln vino acompana mejor un almuerzo veraniego”. Sabias consideracio-
nes y sabios consejos.

El conocido escritor enoldgico Alexis Lichine (Enciclopedia de vinos y alcoholes de
todos los paises) los describe asi: “Los finos de Montilla-Morifes son de color dorado
brillante, con un fondo ligeramente 4cido, los suaves amontillados tienen un tenue
aroma a piel de manzana; los naturales olorosos son espesos, con aroma de nueces,
pero también secos...”

El nuevo gran libro del vino, de Pierre Andrien y otros autores, enciclopédica obra
realizada bajo la direccion de Joseph Jobe, también dedica sabrosos parrafos a los
vinos montillanos: “Tienen un color de oro verde palido, son limpidos y transparentes.
Su aroma, muy acentuado, y su sabor particular los distinguen de los jerez que llevan



" o fairaron, por “re 0, Ctriotasyop ~  °s aispue~  aver gy 35~

>

" 'ees - - - 0sé o feadzGu ez e ta - S BXC: 32 S
‘egos ' 'ascasas ¢ 77 are ' acer desaparecer - T _ 0SS0 ad s 4 Cf° s que
“,abian gozado exc ~ amente de  ~ taldos locales. Buena pruebe 2 - - 1€ 1~ azgo
deosrestosdeun i gelo,cons © Tycorreaies, al obrar de piz ¢ al igLc case
" . Quizé lo arrojara alli e: dueno de larecua de . s que fuz asaltadc por  2scuadrén
3 coraceros de las tropas napolednicas cuando ireaspo-fabav.. de . ' az Cordoba,
80, <. Tre_.3 7 Je.s” _as ezaersciMermorias. Tinval . iero corria
despavol .., .. soldados = ... .p ..o .. .d.. @ _say, ca:orcar

Las bodegas egabrenses colaboraron en la reve " a. Hasta el 17 de ;ul.o de 1808,
por citar varias partidas, enviaron a las tropas espan asc¢inc ... Clei’ . S€ .
bas de vino, seiscienfas € ICuc. . , 05 de ag.. ente, -escie .35 .. cuer
de agre. Buena parte do o as fue 0 parar a sjercito ¢ . ¢ 1era, Casianos.

Lord Wellington. el heroico vencedor de Arapiles, Ciudad Rodrigo, B v ~erloo,
anduvo por las boaegas montillanas en la primera década vel XIX. "~ a de 1sé N &
do, *. dada a principios del siglo anterior, prob6 “nos que alabd por su exquisitez. »
olvidemos que los ingleses han sido siempre expertos catadores y buenos consumigo-
res de vinos andaluces. Algunos de ellos se vendian al precio de cincuenta duros la arro-
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bodeguero al llustre general varias cajas que causaron auténtica sensacion en Londres,
en donde cayeron como néctares divinos. Wellington supo devolver gentileza por genti-
leza obsequiando a su anfitrién, aficionado a 10s buenos caballos, con un espiéndido
pura sangre inglés.
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El suelo es un factor primordial en la calidad de todos los vinos y, especialmente,
en la de los generosos elaborados y criados en la denominacion de origen Montilla-
Moriles. De ahi la histérica clasificacion reglamentaria de los dos tipos de terrenos que
constituyen la Zona de Produccion de la Denominacion: Ruedos y zonas de Calidad
Superior, constituidas estas ultimas por los terrenos de albarizas de la Sierra de Monti-
lla y de los Moriles Altos. Puede afadirse que los viticultores, desde los tiempos mas
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La vid no exige suelos ricos. Todo lo contrario, soporta terrenos marginales, pobres,
siempre que sean profundos. Su pivotante raiz llega a sobrepasar los cuatro metros en
busqueda constante de agua . antes, lo ¢ Je le permite vivir en climas calidos y
secos ¢ * s que las lluvias son escasas y e 'erano, en ocasiones, inexistentes. Logi-
car ente, para ue la raiz pueda alcanzar tales profundidades es preciso que el suelo
y € subsue > s~ ~enetrables. Este Ultii 0 no debe estar compuesto por roca dura,
er i1 Uue " -aize~c ~*aria ' abarrera n~ . | salvable que .  pediria progresar.
Ade—4s, especie ~ente en1as regi~~es Mevidicna ¢ s ~uelos deben ser capaces de



retener en el estio, periodo de méaxima actividad de ia cepa, buena parte del agua reco-
gida en los meses lluviosos. Asi, la raiz podra tomar la humedad suficiente para que la
planta, que estd soportando temperaturas muy rigurosas, pueda sobrevivir y logre dar
a su fruto el punto ideal de madurez. Los alberos de primera calidad son capaces de
retener hasta el 33% de su peso en agua, humedad que iran cediendo lentamente a la
cepa durante el largo, seco y caluroso verano cordobés, alejado de las refrescantes
marinas brisas costeras.

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

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

El suelo de color mas o menos blanquecino es, por 1o expuesto, suelo de primera
calidad para la vid. En segunda posicion se sitian aquelios de tonos mas oscuros que
cubren subsuelos ricos en carbonato de cal. No se olvide que el plano radicular secun-
dario de la cepa se desarrolla en los primeros setenta centimetros de profundidad y que
la calidad del fruto la genera la raiz principal que sobrepasa en o0casiones, como ya se
ha comentado, los cuatro metros de fondo. Después de leer estos parrafos, el lector
se encontrara situado en cualquiera de los pagos integrados en el marco de produccion
Montilla-Mo .¢s, especialmente, en 10s de la Sierra de Montilla, formados en el Crets-
ceo, 0 e 0S Moriles Altos, procedentes del Oligoceno. Cabe anadir que los vinos mas
famosos del mundo, sin excepcion, proceden de terrenos formados en alguno de estos
dos periodos geologicos.

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



-

o
5




Jap” ' " lsueioy »ictra

normalmente, la levadura de flor se desarrolla en condiciones Optimas y alcanza con
mayor rapidez los objetivos cualitativos que se persiguen con la crianza biologica. Impor-
tante es también la humedad, que debe oscilar en las naves de crianza entre el 60 y el
80%. De ahi la costumbre de cubrir el suelo de las bodegas con albero, por su ya citada
capacidad para retener la humedad e ir cediéndola lentamente. Para aclarar dudas, ana-
diremos que el albero utilizado en las plazas de toros esta pigmentado de amarillo por la
presencia de determinados minerales en los yacimientos de donde se extrae.

Por lo expuesto, entendera el lector que el clima es un factc ' * v en las bode-
gas tradicionales andaluzas, aunque hoy, y solo hasta cierto pur ~ - izando potentes
acondicionadores, puede controlarse la temperatura y humedac dc .a nave para man-
tener la microflora en condiciones ideales de desarrollo. Claro esta que no puede actuar-
se de igual forma en el exterior, que no puede influirse sobre el sol y la lluvia, sobre los
parametros ambientales externos que tienen una enorme incidencia en el desarrollo de
la planta y en la formacion y 6ptima maduracion del fru’ > que va a destinarse, luego, a
la elaboracion de vinos generosos. Al final de este capitulo se ofrecen datos geograficos
y meteorologicos que pueden aproximar al lector a las cendiciones climaticas idoneas
para la buena evolucion vegetativa de las variedades de viniferas utilizadas, desde siem-
pre, en la elaboracion de los vinos de la denominacidn de origen Montilla-Moriles.






~ -/ ‘ .
Cu 4 . G Y

WS FAPOS IS POJueil 8 e

] .
LRt s BN VAN N S B A Y IO B TR O )‘LZ'I"

Ao D slsw

Fray Luis de Leé6n







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

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

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

Brotacion: también denominada desborre. Es el comienzo del crecimiento del
brote: la yema se abre y comienzan a aparecer los diferentes organos que constituyen
el brote 0 pampano.
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Reposo: la cepa cesa toda actividad visible, que volvera a recuperar a principios de
primavera con el lloro, reiniciandose asi el ciclo.

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

La filoxera ha sido considerada la peor plaga sufrida por el vinedo europeo. Su inva-
sion trajo como consecuencia la generalizacién del uso de patrones en la viticultura
mundial. Después de mas de cien anos, hoy sigue siendo el tnico medio eficaz de
defensa. En Espana, la plaga continua presente en todas las regiones, salvo Canarias,
y en algunas zonas atlanticas costeras. Sus consecuencias fueron tan funestas que, en
1903, de un total ligeramente superior a los dos millones de hectareas de vifiedo espa-
nol existentes a primeros de siglo, mas de la mitad estaba destruido por la plaga.

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

De la larga lista de patrones existentes, los méas utilizados en la Denominacién de
Origen Montilla-Moriles han sido: '

41 B de Millardet v GGracset Vinifera Chasselas x Berlandie *
161-49 de Couderc Rinaria x Berlandieri

110 de Richter Berlandieri x Rupestris

420 A de Millardet y Grasset Berlandieri x Riparia B
140 Ru de Ruggeri Berlandieri x Riparia

De los patrones mencionados, los tres primeros son los que han sido utilizados en
mayor proporcion, si bien, hoy dia, en las nuevas plantaciones, el 41 B esta siendo sus-
tituido por otros.
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140 Ru: similar resistencia a caliza que el 420 A; buena resistencia a la sequia y
muy baja al exceso de humedad. Al igual que el 41 B, su resistencia a suelos compac-
tos es media y mas resistente que los anteriores a nematodos endoparasitos.

El sistema de plantacién tradicional es a un marco de 2 por 2 metros, lo que supo-
ne una densidad de 2.500 cepas por hectarea. Ei marco antiguo de dos varas, 1,67
por 1,67 metros, puede considerarse abandonado. En vinedos antiguos existe entre un
8 y un 10% de la superficie plantada al tresbolillo (Lucena, Moriles y Monturque sobre
todo) y o iinea (Aguilar, Baena, Nueva Carteyay  1tilla).
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Siguiendo a Winkler, et al. (74), se entiende por podar la eliminacién de sarmientos,
brotes, hojas y otras partes vegetativas de la planta. La eliminacion de inflorescencias,
racimos inmaduros, o partes de los mismos, se conoce con el nombre de aclareo. La
eliminacion del fruto maduro es la recogida.

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

Con la poda se persiguen los siguientes fines:

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

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

¢) Reducir el nomero de racimos que apareceran, para conseguir una cosecha de
calidad.
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La pral y la polilla del racimo, salvo en algunas zonas, no plantean problemas.
Ambas suelen tratarse juntamente con la primera aplicacion contra mildiu. La segunda
generacion de polilla es la mas abundante y la que causa mayores danos. Su atague se
suele producir entre finales de junio y mediados de julio. Se trata con productos en
espolvoreo, que penetran mejor en la zona de los racimos.

El marco de produccion de la Denominacion de Origen se extiende por buena parte del
sur de la provincia de Cérdoba. Los rios Genil y el Guadajoz limitan sus fronteras oriental
y occidental, en tanto que el Guadalquivir, al norte, y las sierras de la Subbética, al sur,
delimitan su contorno. No todos los ferrenos comprendidos dentro de estos limites se
consideran aptos para la produccion de uva destinada a la elaboracién de los vinos ampa-
rados. El criterio selectivo es claro: ya se han definido los tipos de suelo idéneos para que
la vid dé sus mejores frutos. El articulo 42 del vigente Reglamento la define asi: “La zona
de produccion de los vinos protegidos por la Denominacion de Origen Montilla-Moriles esta
constituida por los terrenos que el Consejo Regulador considere aptos para la produccion
de uvas de las variedades que se especifican en el articulo 5% con la calidad necesaria
para ser destinada a la elaboracién de tales vinos, y ubicados en los términos municipa-
les de Montilla, Moriles, Dofa Mencia, Montalban, Monturque, Nueva Carteya y Puente
Genil en su totalidad, y en parte los de Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra, Castro del
Rio, Espejo, Fernan-Nunez, La Rambla, Lucena, Montemayor y Santaella”.

Dentro de la Zona de Produccion se distingue la Subzona de Calidad Superior, cons-
tituida por terrenos delimitados y seleccionados por sus especiales cualidades edafo-
lbgicas: son los alberos de la Sierra de Montilla y de Los Moriles Altos.

Las producciones maximas por hectarea quedan fijadas reglamentariamente en 80
hectolitros en la Zona de Produccion y 60 hectolitros en la Subzona de Calidad Superior.

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

Sin llegar a una exhaustiva aportacion de datos, entendemaos de interés para el lector
describir el origen, pecuiiaridades, sindnimos y descripciones de las variedades mas repre-
sentativas, con las que se elaboran, practicamente, la totalidad de los vinos amparados por
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se trasplanto a las orillas del Rin y de la Mosela y de alli la trajo Pedro Ximénez...” Otros
autores, como Garcia de la Lefia (1792), Masdeu (1783) y Gonzalez Gordon (1948),
apoyan esta tesis que no es compartida por Viala y Vermorel (1910), Pulliat, Rovasen-
da y algunos mas, quienes opinan que las caracteristicas morfologicas y ampelogréfi-
cas de la Pedro Ximénez en nada se parecen a las de las vides cultivadas en los valles
alemanes. Basta recorrer los extensos vinedos del Rin y del Mosela y observar las varie-
dades que alli se cultivan y sus racimos para concordar ¢on la idea menos viajera.

La Pedro Ximénez es, sin duda, una variedad nacida en el sur, mediterranea. Su nume-
rosa sinonimia hace dudar de su novelesco origen. Con el nombre de Alamis, Alamis de
Totana, Ximén, Ximéncia y Ximénez, se conoce en otros pagos. Hay otras versiones de
su procedencia. Una de ellas es la apuntada por Rafael Arévalo, profesor de arabe de
la Universidad de Malaga: “Pero Ximén es la castellanizacion de la palabra arabe que
designa el tipo de uva del cual tal vino procede y cuya traduccion seria “gota dorada”.
Constantinescu afirma que ya era conocida en el siglo Vil y Viala y Vermore! sugieren que
podria proceder de una localidad lamada Jiménez, probablemente la actual Jimena. Pro-
fesores de la Facultad de Filosofia y Letras cordobesa parece que han encontrado notas
sobre esta uva publicadas en el siglo XV, hallazgo que, de ser cierio, convertiria en leyen-
da la version del soldado espanol de los Tercios de Flandes. Por ultimo, T.A. Layton afir-
ma que en la Inglaterra del siglo XVI se conocia esta variedad con el nombre de Peter
see me, aseveracion que corrobora Andrés Cérdoba, citado por Baccio (1524-1600), al
afirmar que esta uva empezo a hacerse célebre a finales del siglo XVI.

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

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

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

Sinonimias. Simdn de Roxas Clemente, en su Ensayo metddico sobre las varieda-

des de la vid que se crian y culftivan en Andalucia, la describe y estudia bajo el nombre
de Jiménez-Ximenecia, de la Tribu VIl Jimenecias-Ximeneciae. Argumenta que esta varie-
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Descripcion. Porte de la vegetacion postrado. Tronco vigoroso. Hojas adultas pen-
tagonales, grandes, pentalobuladas, de color verde sin brillo y envés velloso. Racimos
grandes de soltura media. Bayas de tamano regular, color amarillento, piel gruesa y
pulpa carnosa.

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

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

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

Simdn de Roxas Clemente, en su citada obra, la conoce como variedad Mantuo laeren
Confertissima, de la Tribu lil: Mantuos-Pensiles.
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Este artropodo destructor de las vides del viejo continente fue descubierto en
Hammersmith, en unos invernaderos situados cerca de Londres, encontrandose al ano
siguiente, 1863, en Roguemanre, en la regién francesa de Gard. En poco tiempo inva-
di¢ los vinedos de Charentes y del Languedoc-Rousilion, y en el quinquenio 1875-80 el
resto de ias regiones francesas. Alemania, Austria, Corcega, Rumania, Bulgaria, Suiza
y Portugal fueron perdiendo también sus cepas. En 1876 y 1878 aparecieron los pri-
meros indicios en las provincias de Malaga y Gerona, respectivamente, aunque hasta
pasados diez anos, 20 de noviembre de 1888, no se declararon oficialmente invadidas.

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

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

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

“Informes de la época nos han dejado una precisa descripcion de! vinedo invadido.
Indican que presentaba diversos focos que crecian en progresion constante, como la
mancha de aceite que cae sobre el papel; en el centro de cada foco se veian varias
cepas completamente secas vy, alrededor, una zona formada por irregulares curvas, en
las que los pampanos adquirian un color amarillo-palido. Mas al exterior, otra zona de
un verde alimonado, hasta que por insensible gradacion se llega a los que todavia lucen
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sieron. La vid, considerada siempre como una planta muy longeva —cuenta Plinio que
los primeros escritores agrarios le daban una vida de 700 afnos— habia topado con un
enemigo implacable al que, entonces, se le llamé pulgon lanigero.

1Y

Gracias a la resistencia de 1as raices de las vitis americanas al ataque de [a filoxera
se pudieron reponer los vinedos afectados, utilizando para ello diferentes castas de
estas vides, puras o hibridadas. Plantar patrones aptos y resistentes, adecuados al
clima, al tipo de suelo y a la variedad de vinifera a injertar, fue la solucion feliz de esta
devastadora historia.

Mucho se investigd durante aquellos afos sobre patrones. Se obtuvieron, incluse,
hibridos reproductores directos con los que se repusieron algunas zonas, hibridos que
hubo que desechar luego por diferentes motivos. La filoxera ha provocado otros efec-
tos negativos. Como consecuencia del uso de los portainjertos, la edad productiva de
las cepas ha disminuido considerablemente. Ademas, la mayor parte de las variedades
que no se repusieron en aquellos anos, lamentablemente, han desaparecido. Son pér-
didas irrecuperables para la riqueza viticola andaluza que contd con un elevadisimo
numero de viniferas hasta primeros del siglo XX. Consuela anadir que la ingenieria gené-
tica esta ofreciendo espectaculares resultados en viticultura, hecho que permite afirmar
que, en pocos anos, se comercializaran plantas de viniferas resistentes al ataque de
enfermedades, de la filoxera y de otros insectos. En dos palabras: después de mas de
cien anos, es probable que volvamos a beber vinos procedentes, exclusivamente, de
las raices de nuestras milenarias cepas.
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Los vinos generosos de la denominacién de origen Montilla-Moriles, especialmente
los de crianza bioldgica, constituyen un mundo aparte dentro del universo de la Enolo-
gia. Blancos, rosados, tintos, espumosos, dulces... se elaboran en todos los continen-
tes. El fino, el amontillado, el oloroso, el Pedro Ximénez... son singulares, Gnicos,
inimitables. Son patrimonio exclusivo de un marco geografico cuyas condiciones eda-
fologicas, climaticas, varietales y culturales no pueden trasladarse a ninguna otra
region, ni tan siquiera a otros pagos de Andalucia.

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

Comenzando por la vendimia, las exigencias de sazon y de absoluta sanidad del
fruto son muy altas. Anualmente, el Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
fija la fecha de nicio de la recoleccién, marcando un calendario por pagos en funcion
de la madurez. Se comienza a cortar en los terrenos mas tempranos, finalizando la cam-
paia en aquellos en los que, por circunstancias orograficas y climaticas, la sazén del
racimo se atrasa con respecto a la fecha media de la zona. La graduacién minima exi-
gida para comenzar la corta suele ser 13,5° Baumé, lo que supone una densidad de
1.099, una riqueza en azlcares de 244 gramos por litro de mosto, y una graduacion
alcohdlica natural probable, tras la fermentacion, superior a 14,5°, dado el ¢ptime ren-
dimiento que caracteriza a las levaduras del Marco.

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

En el lagar se elaboran por separado las uvas procedentes de cada pago, cono-
ciendo que las procedentes de los terrenos de calidad superior, de fas mejores aibari-

91



zas, daran los vinos mas cualificados para la crianza de finos. Es bien sabido que un
mosto procedente de los Ruedos nunca evolucionara ni tendra la finura de los prove-
nientes de los alberos de la Sierra de Montilla o de los Moriles Altos, auténticas joyas
edaficas para la obtencion de calidad.

Si la procedencia y madurez industrial de! fruto son importantes, mas lo es aun su
estado sanitario cuando su fin es la obtencion de mostos —en el marco Montilla-Moriles
se llama también mosto al vino recién fermentado e incluso al que tiene un ano o0 mas
pero que aun no ha pasado a la madera- destinados a rociar las criaderas de finos. Si
por circunstancias meteorologicas el racimo ha sufrido ataque de hongos, especial-
mente de botrytis cinerea, llamada cominmente podredumbre gris, el vino elaborado
se descalifica y destina a otros fines, normalmente a destilacion. Las criaderas sélo
pueden rociarse con caldos procedentes de uvas sanas y maduras

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

Los lagares del Marco pueden presumir de tecnologia punta. Enlos dlt 5 anos se
ha renovado la mayoria de la maquinaria, sustituyéndose la obsoleta por equipos de
nueva hornada gue proporcionan una excelente calidad. De los escurridores y prensas
neumaticas sal  hoy los mostos mas finos, dedica dose los procedentes de la moltu-
raciény pr e u 2tc paraloL ~ 0s de mayor calidad.



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

Para satisfacer la curiosidad de los interesados se dedican, a continuacion, unas
lineas al tan controvertido enyesado.

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

Las ventajas de su uso son:

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

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

3% Facilita también el aclarado. Los vinos nuevos procedentes de vendimias
enyesadas limpian antes y mejor, acelerandose la floculacion de los compuestos en
suspension.

4° En los vinos tintos, provoca la formacidn de una espuma muy roja, llamada
la grana, y mejora la intensidad cromética y el brillo, fendmenos estos facilmente
apreciables.

52 En general, todos los vinos enyesados son mas estables que los no sometidos
a este proceso.
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Ha nacido el vino nuevo, el mosto. Fragante, oliendo a2 fruta y a levadura, a miga de
pan recién cocido, con una puntita de carbdnico que le da aun mayor alegria en la boca.
Las calles de muchos pueblos andaluces huelen a vino recién nacido en los meses de
septiembre —por San Miguel el mosto vino es— octubre y noviembre vy, si hay mosto en
los lagares también los hay en las tabernas en las que muchos aficionados a estos cal-
dos, todavia burbujeantes, los esperan con impaciencia.

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

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

Puede decirse, en honor a la verdad, que el Unico vino fino que llega al consur
sin ningun tipo de anadidos, con graduacidn alcohdlica natural, es el de Mor...al....c..
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le afiade al mosto, muy aromatico y de color caramelo, una pequena cantidad de alco-
hol y variable proporcion de vino, raya u 0loroso, para reducir su excesivo dulzor, pasan-
do luego a las criaderas en las que, lentamente, pierden su primigenio color ambarino
hasta alcanzar tonalidades muy oscuras, casi azabache, al tiempo que ganan en aro-
mas cada vez mas complejos.

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

Se llama escala a cada una de las hileras de botas. La que esta en el suelo puede
llamarse primera escala pero, normalmente, se denomina solera. De ahi que algunos
aficionados se refieran a estos vinos no como finos sino como soleras. Desde las corre-
deras —largos palos sobre los que descansan los barriles— hacia arriba, primera cria-
dera, segunda criadera... y asi sucesivamente hasta la dltima. El numero medio de
escalas en las bodegas es de tres o cuatro. Tedricamente, debe haber igual capacidad
en las botas de cada criadera.

Los envases de crianza permanecen quietos durante anos, salvo que se produzcan
salideros, pérdidas de vino, roturas o averias de cualquier clase. A diferencia de los vinos
de anada, estos barriles no se vacian y friegan periodicamente, sino que pueden perma-
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Castro del Rio, Cdrdoba capital, Dofia Mencia, La Rambla, Lucena, Moriles, Montema-
yor, Monturque, Nueva Carteya y Puente Genil.

Estos versos de José Maria Peman describen, acertadamente, la complejidad que
conlleva la crianza de los vinos generosos andaluces. El eximio poeta gaditano vivid
siempre entre vifas y bodegas. Conocia el tema a la perfeccion y sabia de sus dificul-
tades, del mmo y el cuidado que el bodeguero ha de dedicar a cada una de sus botas.

La realidad es que estos vinos son tan diferentes que conviene detenerse y refle-
xionar en torno a sus peculiaridades, a su destacada originalidad. Si el lector ha visita-
do bodegas de otras zonas nos dara la razon: jamas habra encontrado singularidades
como la de los vings andaluces con crianza biologica bajo velo de flor. No es reiterati-
vo decir que blancos, tintos y espumosos pueden elaborarse en todas las latitudes
donde la vina sea capaz de vegetar. Vines finos, Unicamente en {as provincias occiden-
tales de Andalucia, en la tierra de Maria Santisima, que asi se comenzo a llamar a la
Bética a finales del siglo pasado.

Decia Ortega y Gasset: "vive el andaluz en una tierra grasa, ubérrima, que con el
minimo esfuerzo da espléndidos frutos”. Tan espléndida es que, ademas, dia a dia
ofrece generosamente el milagro de la crianza bajo velo de flor, milagro unico en la
Enologia mundial si a ella se une el sistema de criaderas y soleras. Por eso, el vino
de esta tierra no es solo exponente de un conjunto feliz de circunstancias climatolo-
gicas y geograficas, sino simbolo vivo del grupo humano que acerté a producirlo y a
decantarlo.

Ha quedado claro que el vino destinado a crianza bioldgica ha de reunir [as mayores
virtudes de calidad y franqueza y que debe permanecer, al menos, un ano en deposito
antes de pasar a la madera, a la Ultima criadera, por cuyas botas comenzara su anda-
dura en las catedralicias bodegas. Se desconoce cuando comenzo a utilizarse este ori-
ginal sistema. Lo cierto es que el inventor de esta técnica enologica, quiza fruto del azar
y de la falta de espacio, consiguid plenamente el fin pretendido: producir vinos homo-
géneos, uniformes, sea cual sea su tipo (fino, amontillado, oloroso, etc.). En las bode-
gas de crianza del marco Montilla-Moriles no existe mas vino de anada que el gue
permanece en depositos hasta que se incorpora al sistema.






Las botas tienen mayor capacidad y grosor de duelas mientras mas cerca estan del
suelo para asi poder soportar la carga, cada vez mas elevada, que tienen encima. Se
llenan hasta las 4/5 partes, aproximadamente, de su aforo y, a los pocos dias, en las
destinadas a crianza biologica comienzan a aparecer sobre la superficie del liquido,
pequenas agrupaciones de color blanquecino y escaso espesor que, por su geometria,
recuerdan la forma de una flor. Lentamente, estas flores iran aumentando de tamano
hasta formar un velo continuo que cubrira toda la capa liquida en contacto con el aire.
Nada tiene que ver esta nata con otras, de parecida contextura, que para desgracia del
vino y de su propietario, pueden aparecer en la superficie causando acetificaciones, pér-
didas de alcohol y otros males.

La levadura de flor (gue sube a la superficie del vino por sintetizar en condiciones
idéneas un lipido que I3 hace perder densidad), por el contrario, mejorara el vino igual
que otros hongos multiplican el aroma vy el sabor de productos, también alimentarios,
como el queso o el jamon.

La mayoria de las levaduras de flor cordobesas, espontaneas en cada pago, son del
género Saccharomyces. Se conocen mas de doscientas especies, cuyas nominaciones
y condiciones para formar velo son tan diversas que parece preferible hablar simple-
mente de levaduras de flor para no equivocarnos. La transformacién que ejercen sobre
el vino base es notable, habiéndose encontrado en finos varias decenas de nuevos pro-
ductos que no se hallaban en el vino originario. Al mismo tiempo, desaparecen o dis-
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52 Se consumen aminoacidos.

6° Se forma acetaldehido (alrededor de 550 mg/1), uno de los componentes aro-
maticos mas importantes de los vinos de crianza biologica.

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

82 Disminuye la acidez fija por precipitaciones y por esterificaciones con 0s alcoholes.

92  Finalizan las fermentaciones, tanto de restos de azucares como de acido malico.
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El grado alcohadlico aumenta porque las moléculas de agua atraviesan la madera con
mas facilidad que las moléculas de alcohol. Esta evaporacion selectiva se aprecia, espe-
cialmente, en los olorosos Se constata una modificacién muy sensible del bouguet y del
color, y formacién muy acusada de ésteres y aldehidos. A ojos vista, la materia coloran-
te del vino va oxidandose lentamente y virando hacia tonos amarillo dorados, caoba y
topacio. En la nariz se aprecia su vinosidad: adquieren ligeros tonos de madera de roble
y claros matices especiados que recuerdan el clavo, la canela y la vainilla. Los amonti-
llados se hacen auin mas punzantes. Los vinos dulces se oscurecen, casi hasta llegar a
tonas azabache y, en cata olfativa, comparandolos con 10s vinos no sometidos a enve-
jecimiento, se percibe un amplisimo abanico de aromas derivados, en buena parte, de la
evolucidn de los olores varietales que hacen pensar en datiles, chocolate, café, cacao...

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

El articulo 32.2 del vigente Reglamento de la Denominacién de Origen Montilla-Mori-
les, determina que el 40% es el volumen maximo que puede extraerse anualmente de
cada uno de los envases en crianza de vinos generosos. Para una bota que contenga
treinta arrobas supone poder vender doce en cada campana. Traducido al sistema
métrico decimal, 192 litros.
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Mosto. Como antecede, en Andalucia es facil confundirse. Mosto es el zumo de 1a
uva: “la calle huele al mosto que chorrea de los remolques repletos de racimos”, suele
decirse. También: “el lagar huele a mosto, a la nariz nos llega el olor picante y dulzdn
del mosto...". Desde que acaba fa fermentacion, mosto se llama al vino nuevo en el
marco Montilla-Moriles. Es el vino base para todos los tipos: fino, pale dry, medium, olo-
roso... Hay que prestar atencion a lo que dicen: “el mosto tiene 14° B&.”; “el mosto tiene
15 grados”, el primero es zumo y el segundo vino. El mosto equivalente a jugo sélo lo
es en vendimia; luego, hasta que pasa a las criaderas, es sinonimo de vino en depdsi-
tos. A continuacion se relacionan valores habituales de los pardmetros analiticos mas
importantes de estos vinos:

Densidad a 20°C: 0,987-0,992

pH: 2,9-3,5

Grado alcoholico: 14-15,5% vol.

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

Acidez total, expresada en tartarico, g/i: 4,0-6,0

Extracto seco a 20°C, g/l 17-22

Acidez volatil, expresada en 4cido acético, g/I: inferior a 0,6
Anhidrido sulfuroso libre, mg/l: menos de 15

Anhidrido sulfuroso total, mg/: 75-150

Glicerina, g/l: 6-11

Contrasta su alto contenido en glicerina frente a los f 10s, y su acidez volatll, 1o que
induce a pensar (como ya se ha explicado) en ¢' -~ *abo smo de ambos compuestos
durante la crianza en flor.
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fino, aparecen tonos especiados, se llena de sutilezas que 1o hacen ser un auténtico
regalo para el aficionado. Sabroso y seco en la boca, persistente; los muy viejos sue-
fen ser vinos de panuelo, ideales para, incluso, perfumar.

A media mafana, por la tarde, para rematar una tanda de finos, de madrugada, cual-
quier hora es buena para tomar una copa de este rey, que bien puede acompanarse con
frutos secos, con unas lonchas de jamén, con un queso bien curado e, incluso, con
quesos azules.

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

Densidad a2 20°C: 0,985-0,990

pH: 3,0-3,5

Grado alcohdlico: 16-19% vol.

Azucares reductores, g/l: inferior a 5

Acidez total, expresada en tartarico, g/1: 4,56,0

Extracto seco a 20°C, g/t 22-25

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

Anhidrido sulfuroso total, mg/l: menos de 50

Glicerina g/I: 3-6

PaLo corTaDO. Es raro encontrar un vino de este tipo, feliz hallazgo para el catador
que tiene la suerte de tenerlo e su catavino. El palo cortado, en dos palabras, es un
vino generoso que tiene el color y 3 nariz del amortillado v 1a boca del oloroso, asi de
cemp'~ . Claro esta, no son todos los que se vender dajo esta denomiracion. Los valo-
res gt les de los parametros analiticos de estos vinos oscilan enive los resenados
par ‘'os amontillados y 10s olorosos.

OLor0S0. Arquetipo do. o generoso soretido a crianza ox ~  a. El velo de flor
solo ha aparecido en sus primeros meses de vino nuevo, por o gL algunos conservan,
sobre todo los montillanos, agradables aromas primarios.

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

Tiepa sus mo  :n Js ‘deales el oloroso. Hacia las doce, tomado lentamente, levan-
tara el &~'mo decai . Un poco 1as tarde, sera un excelente comienzo antes de 10s
habituales finos de mediodia. Po- 1a noche, en lugar de los destilados, con la ventaja
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Seglin el diccionario de la Real Academia Espaiola, la venencia es “un utensilio com-
puesto de un recipiente cilindrico de plata, hojalata v otro material, de reducida capaci-
dad, y de una varilla, ordinariamente de ballena, de unos ochenta centimetros de
longitud, terminada en gancho...” Las cosas han cambiado. La plata y la barba de balle-
na han pasado a las vitrinas. £l metal noble ha sido sustituido por el acero inoxidable vy
el pelo del cetaceo por plastico. En su definicion, nuestra Real Academia olvida anadir
que la varilla ha de ser flexible para poder llegar a la boca de las superpuestas botas vy
ahondar en su contenido.

En su mindsculo dedal no suelen caber mas de cuarenta o cincuenta centimetros
cubicos de vino que caen al fondo de la copa tras oxigenarse por el camino. Las bur-
bujas se expanden, el néctar se oxigena, y permiten que la nariz pueda apreciar mejor
las cualidades y defectos del fino, del amontillado, del oloroso... La vista y la nariz del
capataz diagnostican certeramente su estado enologico. Si detecta alguna desviacion,
la senala con tiza en el exterior de la bota para enderezar el camino lo antes posible,
tras su analisis bioguimico en el laboratorio.

Se ignora cuando comenzo a ser utilizada la venencia tal como hoy la conocemos.
La que se fabrica ahuecando el extremo de una cana la utilizaban los griegos con los
mismos fines, segln escenas que pueden contemplarse en milenarias crateras.
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El de Moriles cobra pujanza a partir de 1912, cuando se cambid Zapateros, nombre
antiguo de la localidad, por el actual. Sin embargo, si eran muy conocidos y apreciados
sus pagos viticolas que, a la postre, quedaron unidos para siempre con el gentilicio: en
realidad, estos terrenos unicos, de extraordinaria calidad para producir vinos finos, fueron
los que rebautizaron el pueblo.

La Denominacion de Origen completa, tal cual es hoy, empezd a sonar a partir de
1891, con motivo de celebrarse el ya citado Arreglo de Madrid, revisado en Washing-
ton en 1911 vy ratificado en La Haya en 1925. Pero, es el Estatuto de la Vina y el Vino
de 1932 el que ampara legaimente los nombres de estas dos localidades para que pue-
dan ser usados en exclusiva por los elaboradores y criadores de 10s pueblos ubicados
en su zona de produccion y crianza. En la Gaceta de Madrid de 6 de diciembre de 1932,
aparecié la Orden que fijaba un plazo de 15 dias para que se constituyera el Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Montilla. EI 22 del mismo mes y ano, la Gace-
ta daba instrucciones para que se constituyera el de Moriles. En la exposicién de moti-
VOS Se recogia, en ambas ocasiones, el interés gue tenian los viticultores y bodegueros
de las dos localidades en que sus vinos estuvieran debidamente amparados por aque-
lla incipiente legislacion que defendia la calidad y pureza de los caldos espanoles mas
renombrados.

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

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



sos actos, entre ellos el | Congreso Ibérico de Denominaciones de Origen en el que par-
nciparon representantes de consejos reguladores de Espana y Portugal, de la Conseje-
ria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andaiucia, de la Federacién Espanola del Vino,
del Instituto Nacional de Denominaciones de Origen, del Instituto de la\ Jay e ~de
Oporto, de la Asamblea Europea de Regiones V iicolas y de la Oficiné  ternacion de
la Vina y el Vino. El evento estuvo cubierto por - iembros de la prensa naciona e inter-
nacional, radio, television, efc.




En otono se inauguro la exposicion Los pintores cordobeses al vino Montilla-Moriles,
en la galeria Studio'61; se reeditd el opusculo £l vino de la verdad, de José Cobos y
Ricardo Molina y se edito, en gran formato, el libro Homenaje a Géngora, con dibujos
del eximo pintor cordobés Antonio Ojeda. Como en afos anteriores, un grupo de perio-
distas especializados recorri6 en septiembre la Denominacion, dedicandose esta visita,
especialmente, a mostrar la artesanal elaboracion del vino pedro ximénez.

En 1995 se celebrd, también, la | Cata Popular de Aguilar de la Frontera que, durante
tres anos consecutivos, ha logrado inscribir su nombre en el libro Guinnes de los récords
mundiales por haber sido en 1998, 1999 y 2000 la cata dirigida de vinos en la que han
participado el mayor nimero de catadores, entre todas las gue se realizan en el mundo.
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Esta labor es reconocida, como decia antes, mas fuera que dentro. Escritores como
Xavier Domingo, José Penin, Victor Fuentes o Joaquin Merino citan al Consejo como “el
mas dindmico de Espana”. La Academia de Gastronomia le concedio el premio Victor de
fa Serna ala promocion; la Consejeria de Economia y Fomento el Premio a la Promocion
de la Zona Vitivinicola; la Institucion Feria de Muestras de Sevilla la Medalla de Oro a la
Calidad; el Ministerio de Transportes, Turismo y Comunicaciones el primer accésit al pre-
mio Marqués de Villena, a un punto del ganador, por la promocién de los vinos y de la
gastronomia de Cordoba, y un sinfin mas de galardones que seria prolijo enumerar.
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Anforas, tinajas y mil distintos receptaculos de barro, de piel, de madera de cerezo,
de encina, de nogal, de castano, de roble, de vidrio... hasta de plata, han servido para
guardar el vino desde que la vina comenzo a cultivarse en tierras cordobesas y su fruto
se transformd en alegre vino. El tapon de corcho ha sido el cierre mas utilizado y su
pujanza no ha decaido. Sin envases, el mosto no habria tenido donde fermentar, decan-
tar y conservarse. Vamos a dedicarles, bien lo merecen, unas lineas a estos recipientes.

No cabe duda de que los primeros uten-
silios, destinados a contener liquidos, que
construyd el hombre fueron los de barro
cocido. Puede ser motivo de discusion cual
de los dos es mas remoto, si el vaso de
ceramica o el vino. De diversas formas, las
que en mejores condiciones han liegado
hasta nosotros son las anforas, profusa-
mente utilizadas por los pueblos mas remo-
tos como prueban los numerosos hallazgos .
arqueolégicos. En Egipto han aparecido, .
perfectamente conservadas, en las tumbas
de grandes personajes. Ademas, son de
todos conocidas las pinturas murales que
recogen los momentos de la vendimia y el
envasado de l0s mostos en estos recipien-
tes. Todos los paises del area mediterrénea
las utilizaron para el transporte y conserva-
cion del vino y el aceite, apareciendo graba-
do en el barro, generalmente, el nombre del
fabricante e incluso el del remitente de la
mercancia, a modo de 10s envios que toda-
via utilizan algunas bodegas. Las citas lite-
rarias de estos envases son amplisimas:
desde Homero todos los clasicos griegos y
latinos escriben sobre ellas, incluido nuestro
paisano Séneca. e
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cinco litros de capacidad son demandadas por aquellos consumidores gue gustan tener
en el frigorifico un vino fresco que van bebiendo lentamente. La ausencia de oxigeno
evita alteraciones organolépticas que pueden darse en botellas abiertas durante varios
dias. Las de quince litros, ademas de a las garrafas de vidrio, estan sustituyendo en
nuMmerosos bares a los tradicionales barriles de madera. En algunos casos, se les aco-
pla un circuito de refrigeracion para que el vino salga frio.

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

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

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

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

- “Mi yernc debe pertenecer a mi oficio, porque lo considero ef mejor del mundo.
;Cree usted que basta apretar los aros sobre las duelas para que el tonel quede termi-
nado? ;No es algo hermoso que nuestro oficio sea el encargado de cuidar el vino para
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extremo de arriba, sacando el mole y corregidor, cuya mision ha sido levantar 12 vasija,
que estara bien cuando los cuatro extremos estén cuadrados a peso.

Del arrumadero se pasa al batidero, faena de las mas espectaculares en el ‘evanta-
mignto de una bota. En el interior de la bota se coloca una trébede con lefia —de roble
para que no tome otros olores—-y, prendiéndosele fucgo, es el calor quien hace que las
duelas vengan a unirse por ia parte de abajo, colocandose entonces, por esta parte,
otros c¢inco aros para su union provisional, quedando la vasija con su forma peculiar. L2
bota construida sobre estos aros, pasa a la faena del herrado, que consiste en cambiar
los aros provisionales por los de hierro nuevos, encamandolos bien y cepillando la bota
por todos sus juntos, para lo que se utilizan las herramientas galga, chazo y martillo.
Viene seguidamente el arrunado, que consiste en labrar la cabeza para la colocacior de
los fondos. Esta faena del arrufiado es compleja, ya que se compone de una serie de
operaciones, tales como: hacer chaflan, cuadrar la cabeza, preparar e igualar el inte-
rior, hacer la hendidura para los fondos, etc., con palabras técnicas, tales como esca-
pirotar, rebotar, hacer ia paladura, hacer el jable, y fletear la tiesta, seguido del echado
de talugo en sus dos ciases: el ge amasar y el de coronar”.

"Te~ ado el arrunado, solo queda echar fondos, para lo cual se le aflojan tres aros
de la mo :, que es a la primera que se le coloca, ayudado por dentro y ajustandose el
colete, que asi se llama el tercer aro; luego, el cuarto aro, talugo de amasar, y después,
el quinto, 0 sea, el talugo de coronar. Esta operacidon repitese por la parte inferior,
poniéndose, como en la superior, el fondo por piezas: primero, el mediano; segundo,
los dos luengos; tercero, los dos jarales, y, por dltimo, los dos chanteles. Al Gltimo chan-
tel se le clava un gancho, galafate de la punta, para tirar de dentro afuera y conseguir
su colocacion exacta, poniéndose luego los tres aros como antes. La bota ha quedado
totalme te terminada. Se le abre tna boca correspondiente y ya esta lista para su des-
tino”. Par el jado final se quitan todos los aros menos los coroneles que fuego se repa-
san con ¢ erro de rascar. Los peguenos agujeros se tapan con la broca de cana, una
vez quemada. Si son grandes, es necesario colocar un espiche, pequeio cono de
madera de roble metido a presion.

Como observara el lector, la tarea es bien dificil. Los tamanos usados en bodega,
van desde la cuarta, que es de ocho arrobas, hasta el bocoy, que tiene entre cuarenta
y cuarenta y cuatro arrobas. Por encima, los toneletes y toneles, algunos antiguos de
100 y mas arrobas de capacidad, y por el centro, la media bota de 16 arrobas, la bota
chica de 32 arrobas, las medianas de 36 arrobas, y las de solera de 38 arrobas que
son las llamadas botas gordas, encargadas de soportar la pesada carga de las criade-
ras, y, por ello, fabricadas con duelas de mayor calibre, casi el doble, que las utilizadas
para las botas chicas o de extraccion, que no suelen tener encima mas de una andana.
Los bocoyes se utilizaban mucho para el transporte de vinos, en carros, camiones y
vagones de ferrocarril y, ahora, buena parte de ellos se destinan al envejecimiento de
olorosos y rayas, facilmente visibles al sol, en los patios de las bodegas, o bajo tejados
de fibrocemento.
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tipo barriles destinados a la crianza de vinos de calidad. Su porosidad y permeabili-
dad selectiva al alcohol y al agua (debido al distinto tamano de sus moléculas) deter-
mina que, en condiciones incluso de humedad relativa alta, se produzca cierta merma
acuosa en los barriles, provocando un aumento del contenido alcohdlico que llega a
ser notable en vinos de crianza oxidativa que no se rocian durante anos. A estos cal-
dos les aporta unos elegantes, ligeros y delicados tonos balsamicos y especiados.

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

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

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

Siglos atras se utilizaron en toneleria duelas de avellano, encina, cerezo, nogal,
ciruelo, pino... Hoy, dificilmente se encuentra un barril hecho con algunas de estas
maderas. Especialmente poco adecuada es la de pino, por los fuertes aromas que
cede al vino, aunque, sin duda, seran del agrado de mas de un bebedor griego afr-
cionado a los retsinas. En Gonzalez Byass hay unos viejisimos barriles de cerezo,
adquiridos hace mas de cien anos en Montilla, en la bodega que, en el sefiorial edifi-
cio de la Tercia, tenian los Duques de Medinaceli y que son parte de la solera de un
vino mitico: el amontillado del Duque. La utilizacion de barriles en la crianza de los
vinos lleva aparejada una industria auxiliar dedicada a su construccion y reparacion.
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ALIACEQ. Aromz 2 ajo de algunos vinos jovenes.

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

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

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

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

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

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

ALMOCAFRE. Azada pequefa que sirve para trasplantar.

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

ALQUITARA. Alambique.

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

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

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

AMARILLO. Tonalidad cromatica de ciertos vinos blancos.

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

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

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

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

AMOSCATELADO. Vino con aroma a moscatel.

AMOROSO. Vino oloroso de sabor dulce y suave.

AMPLIO. Vino completo, armonico.

ANACREONTICO. Compaosicion poética en la que se cantan los placeres del vino.

ANAEROBIO. Proceso fermentativo en ausencia de aire.

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

~an futuros pulgares de la cepa.

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

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

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

ANTIDIASTAS. Sustancias que hacen imposible la fermentacion.

ANTIFERMENTOS. También se llaman germicidas. Son productos quimicos que se anaden al vino
para garantizar su conservacion durante cierto tiempo.
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AUSTERO. Se dice de los vinos de calidad . fienen un sabor ligeramente astringente antes del
‘envejecimier”  ue lo suaviza.
AZUCAR. Uno de )s componentes basicos del zumo de uva. Los m s « 1dantes son la fructo-

sayle ctos
AZUFRE. Ls ' f  vcida mas »ripleado para comba - el oidio y otras enfermedades criptogz
~as. Mc. ¢ de color amiarillo, questzdizo ¢ ins: o, arde con llama azul . _.-endi.. o

lidrido ¢« uroso, « @ oran poder fung-cida y antioxidante. En viticultura se usa para com-
b -eloic . yotraspl asdela vid.
AZUN 3RE. Medida antigus de capacidad narz liquidos equivalente a 2 litros y 16 milimetros.,

BACCHUS. Variedad de uva blanca, cruce de Sylvaner, R gy Miller Thurgau, que da vinos de

gran calidad ;, . > conterico en azucares. Se cuitva en £ lia.

BACO. Enla n "._.)g 1, dios del vino que ensend el culiivo de 1a vid.

BACTERIA. M crobi « "_elular del reinc vegetal gue se reproduce por escision. £n las uvas y en
los vinos se 1 entran bacterias acéticas de doz arupos cistintos, Acetobacter y Glucono-
bacter, y bac » - ’ic ces.

BALADI. Uva b nce ~ iluza conocida también con los nombres de Verdeja, Jaén blanco y
Mariout:

BAJOS. Scdimantss 567dos depositades aan - tiew, 10 por &, - ) (fias).

BALSAMICO. Vinos que han adquirido el sabor 2 .0 madera ¢ de envejecen o de oiros ele-
mentos de  crianza.

BALTH/ZAR. 5r n bol_ . de vino espumose cquivalente a dieciséis ¢

BARRICA. Recii ... "> madera de roble, con una capacidad de unos 2251, qn9 s¢ omplea para
iacranza © .

BASTARDC. T ‘3¢ 1y ad lterago.

BASTO. Vit ' zo,v -, de baa calidad.

PERAR. Olor de re ~'e de algunas biiellas de vinn con misios anos que desaparece al oxi-

¢ narse. '

BELEZ. Tir  pa:a vino.

BENTONI.A. C.arificante para vinos gL  oced. d¢ .« montmorilionita.

Actaa coloida 1en :y por arrastre mecani o de las particulas del vino en suspension.

BIDON. Recipte 2 de latén o de otros materiales que se emplea en bodega para diversos
fines.

BIGORNIA. Yungue con dos puntas opuestas, :ina piramidal y otra conica donde se enderezan los
aros de las cubas.

BINAR. Hacer la segunda cava a las vifas.

BITARTRATOS. Sales de potasio dervadas del acido tartarico de los vinos.

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

BLANCO DE 8LANCOS (Bfanc de Blancs). Son 1os vinos blancos obtenidos con uva blanca.

BLANCO DE TINTAS (Bianc de Noir). Vinos blancos hechos con uvas negras.
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CASCO. Barril de madera: bota, bocoy, tonel, etc.

CASTA. Refinamiento y distincion de un vino especial.

CATA. Acto de degustar técnicamente un vino.

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

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

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

CAZALLA. Aguardiente anisado procedente de Cazalla de fa Sierra (Sevilla).

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

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

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

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

CLARIFICACION. Operacion destinada a eliminar materias solidas que se encuentran en suspen-
sion en el vino.

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

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

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

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

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

COMPLEJO. Vino que ofrece una amplia gama de sensaciones.

COMUN. Vino corriente, ordinario, sin caracter noble. A

CONFERENCIA ESPANOLA DE CONSEJOS REGULADORES VITIVINICOLAS. Asociacion de las deno-
minaciones de origen de vinos espanolas cuya finalidad principal es 1a promocion de los vinos
amparados y la adopcion de medidas tendentes a la mejora de su calidad, difusion nacional
e internacional y otras.

CONO. Recipiente de hormigén utilizado para almacenar vino.

COPA. Recipiente para contener y degustar un vino.

CORCHO SABOR A. Vino contaminado por ef moho con un sabor desagradable.

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

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

CORRIENTE. Vino exento de cualidades especiales.

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

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

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

COUPAGE, VINO DE. Patabra francesa que indica los vinos obtenidos en [a bodega de los comer-
ciantes mediante mezclas de [0S vinos mas diversos.

CRIADERAS. Conjunto de botas en crianza de vinos generosos.

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

CRISTIANO. Eufemismo por vino aguado o bautizado.
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ENTRESACADO. Operacion que consiste en elegir los racimos que estan en perfectas condicio-
nes, eliminando los defectuosos.

ENVERO. Dicese del colar que toman las uvas cuando empiezan a madurar.

ENVINAR. Preparar un envase para la crianza de vinos. También, enjuagarse la boca con vino pre-
viamente a la cata.

EQUILIBRADO. Vino cuyos caracteres gustativos y olfativos no presentan lagunas ni defectos.

ESCALA. En el sistema de crianza de vinos generosos andaluces, cada una de las criaderas.

ESCOBAJC. Raspon. Estructura lefiosa del racimo.

ESPECIAS. Muchos vinos presentan un aroma y paladar tipicos de especias como el clavo, el
comino, el anis.

E£SPESQ. Vino comun y recio de alta densidad.

ESPESURA. Calidad de rancio, vinosidad.

ESPIRITUOSO. Vino a la vez rico en aromas y alcohol.

ESPIRITUOSA. Bebida elaborada con alcohol destilado.

ESPIRRIAQUE. En Andalucia, vino peleon.

ESPUERTA. Recipiente para recolectar la uva, en mimbre, goma o esparto.

ESPUMOSO. Vino con gas carbonico de origen enddgeno.

ESTAQUILLA. Trozo de vid americana empleada de portainjertos para la vid europea.

ESTER. Cualguiera de los compuestos quimicos que resultan de sustituir atomos de hidrégeno de
un acido inorganico u organico por radicales alcohdlicos; pueden ser considerados como
sales en las que los atomos metalicos estan reemplazados por radicaies organicos. Son muy
volatiles y se presentan en el vino en cantidades variables

ESTRUCTURA. Armazon de un vino.

ETEREQ. Vino con aroma intenso, perfumado y sutil.

ETER. Cualquiera de los compuestos quimicos, gaseosas, liquidos o sélidos, que resultan de la
sustitucion del atomo de hidrogeno de un hidroxilo por un radical alcohdlico, o de la union de
dos moléculas de un alcohol con pérdida de una molécula de agua. Aporta al vino bouquet y
aroma.

ETILICO. Alcohol de vino. También se llama etanol. Se produce naturaimente durante la fermen-
tacion del mosto.

EXTRACTO SECO. Conjunto de sustancias no volatiles del vino.

EXUBERANTE. Vino con aromas intensos.

F

FALERNO. Vino procedente de la region del mismo nombre, famoso en la antigua Roma.

FATIGADO. Dicese del vino que ha pasado recientemente operaciones mecanicas como centrifu-
gados, trasiegos, etc.

FERMENTACION. Transformacién quimica de una sustancia orgénica por la accion de otra que se
flama fermento. En Enologia, transformacion del mosto de uva en vino con importante des-
prendimiento de gas carbénico y formacion de etano!.

FERMENTACION BUTIRICA. Transformacion de la glicerina en acidos butirico y acético por bacte-
rias lacticas.
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LIBAR. Beber.

LICOR, VINO DE. Ver vino de licor.

LIGERO. Vino de poco cuerpo y bajo grado alcohdlico.

LIMPIDO. Superiativo de limpio.

LIMPIO. Vino con sabor y olor sin defectos, completo.

LINAJE. Vino de raza, elaborado con cepas de un determinado marco.

LINALOL. Alcohol que se encuentra en determinadas viniferas, entre ellas la Moscatel y que da
aromas florales al vino.

LINDE. Linea fronteriza entre dos vinas.

LISTAN. Variedad de uva blanca cultivada en Jerez y en el condado de Huelva.

LLENO. Vino con mucho cuerpo.

LLORO DE LA VID. Exudacion por los cortes de poda que se produce en la cepa en los meses de
febrero y marzo, antes de la brotacién.

LOPERA. Comarca vinicola de la provincia de Jaén.

M

MACERACION. Contacto méas o menos prolongado del mosto, en fermentacién o no, con los holle-
jos para extraer materias colorantes, aromas y otros componentes.

MACERACION CARBONICA. Fermentacion infracelular, bajo presion, en presencia de gas carboni-
co. En la primera etapa se produce la fermentacion intracelular de los racimos enteros. En la
segunda, la fermentacion alcohdlica de los racimos prensados. Se elaboran con esta técnica
vinos tintos {ovenes, ligeros, suaves y aromaticos.

MADERA. Sabor y olor de afgunos vinos que han pasado determinado tiempo en barricas de
madera. También, color marrdn de algunos vinos excesivamente oxidados.

MADERIZADO. Vino con excesvo gusto a roble.

MADRES DEL VINO. Deposito de solidos precipitados que se forma en el fondo de los envases.

MADURO. Vino, en general, en su justo punto.

MAGNUN. Botella de un litro y medio de capacidad.

MAJUELO. Vifedo pequeno.

MALBEC. Variedad de uva tinta de origen francés, usada en la regién de Burdeos para anadir color
y materias tanicas.

MALVAR. Variedad de uva blanca tipica en los vifiedos de Madrid.

MALVASIA. Vino dulce, también jdvenes afrutados, elaborados con la variedad blanca del mismo
nombre.

MANCHADO. Vino ligeramente rosado, cuyo color lo ha adguiridoe por haber sido elaborado en
blanco con uvas tintas, o por haberse guardado un blanco en un envase de tinto.

MANITA. Polialcohol que producen algunas bacterias al desdoblar los azdcares.

MANZANILLA. Fino hgero y delicado elaborado en Sanlicar de Barrameda.

MARC. Destilado de orujos de uva.

MARRAS. En una vina, plantas que no han prendido.

MASICO. Antiguo y famoso vino romano que se elaboraba en Campania.

MEDICINA. Gusto a medicamentos de algunos vinos.

MEDICAMENTOSO. Vino medicinal.
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MOSTO DE UVA CONCENTRADO. El mosto de uva sin caramelizar:

- obtenido por deshidratacior par | del mosto de uva, efectuada por cuslquier método auto-
rizado, excepto el fuego directo, de modo que el valor numé co indicado por el refractome-
tro, ut'izado segun un método que se determinara, ¢ la tem_eratura de Z20°C, no sea inferior
al 50,9':’21.

- procedente exclusivamente de las variedades de vid indicadas en el apartado 5 del arti-
culo 42.

- procederie de mosto de uva que tenga al menos el srauo ~lcohdlico volumétrico natural mini-
mo fijado para la zona viticola en que se haya cosechac a uva.

Se admite un grado alcohdlico volumétrico adquirido en el mosto de uva concentrado que no
exceda del 1% vol.
MOSTO DE UVA CONCENTRADO RECTIHICADO. Es el producto liquido sin caramelizar.

- obtenido por deshidratacion parcial del mosto de uva, efectuada por cuslquier método auto-
rizado. excepto el fuego directo, de modo que el valor numérico indicado por el refractome-
tro, utlizado segun el método determinado, a la temperatura de 20°C no sea inferior al
61,7%.

- que haya sido sometido a tratamientos autorizados de desacidificacién y de eliminacion de
componentes distintos del azucar.

- que tenga las siguientes caracteristicas:

- pH no superior a 5 a 25° Brix.

- Densidad optica, a 425 nanometros bajo un espesor de 1 ¢cm, no superior 2 0,100 en mosto
de uva concentrado a 25° Brix.

~ Contenido en sacarosa no detectable por e método de analisis que se determine.

- Indice Folin-Ciocalteau no superior a 6 a 25~ Brix.

- acidez de grado nc sunerior a 15 miliequivalentes por kilogramo de aztcares totales.

- contenido en annidrido sulfuroso no superior a 25 miligramos por kiogramo de azicares
totales.

- contenido en cationes totales no superior a 8 miliequivalentes por kilogramo de azucares
totales.

- conductividad a 25° Brix y a 20°C no si:verior a 120 micro-siemens por centimetro.

- contenido en hidroximetiifurfural no superior a 25 miligramos por kilogramo de azticares
fotales.

- presencia de mesoinositol

— procedente exclusivamente de las variedades de vid indicadas en el apartado 5 del arts
culo 42.

- Procedente de mosto de uva que tenga al menos ' “~do aicohouco volumétrico natural mini-
mo fijado para la zona viticola en que se haya cose 1ado la uva.

Se admite un grado alcc olico volumétrico adguirido en el mosto de uva concentrado rectifi-
cado que no exceda del s vol.
MOSTO FLOR. EI que se obtiene sin presion ninguna.
MOSTO PRENSA. El procedente del prensado de las uvas.
MUDO. Mistela.
MYCODERMA ACETI. Bacterias responsables de ‘a acescencia o avinagramiento del vino.
MYCODERMA VINI. Hongo productor de la enfer ad de {a flor.
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PAGO. Zona de tierras o heredades con especiales cualidades para el cultivo de la vid.

PAJARETE. Vino dulce que se elabora en Andalucia con uvas de la variedad Pedro Ximénez. Tiene
color ambar oscuro y mas de 15° de alcohol.

PAJIZO. Color de un vino que recuerda al de la paja.

PAJUELA. Paja o algoddn cubierto con azufre que arde con llama produciendo en su combustion
anhidndo suffuroso.

PALADAR. Sabor o gusto de un vino.

PALE. En inglés, color palido, parecido al del vino fino.

PALIDO. Tipo de vino de las denominaciones de origen Condado de Huelva y Rueda.

PALQ. Vino licoraso mallorquin hecho a partir de quina, extractos vegetales y alcohol vinico. Es
almibarado vy untuoso a pesar de lo cual suele usarse como aperitivo. Con hielo mejora.
PALO CORTADO. Vino que se cria en las denominaciones de origen Jerez-Xerez-Sherry y Montilla-
Moriles, cuya nariz recuerda la de un amontillado y la boca la de un oloroso. En funcion de su

vejez se clasifica en un, dos, tres... cortados.

PALOMA. Bebida compuesta de agua, anis y a veces azicar.

PALOMINO. Variedad de uva blanca principal en Jerez.

PAMPANA. Hoja de la vid.

PAMPANO. Sarmiento tierno y delgado.

PARDILLO. E! de falso color rosado y sabor dulzén.

PARRA. Vid, especialmente la que esta levantada del suelo.

PASA. Uva deshidratada a! sol después de su madurez.

PASADO. Vino decrépito por una crianza excesiva.

PASTEURIZACION. Proceso de esterilizacion inventado por Luis Pasteur utilizado en algunos vinos
comunes.

PASTOSO. Vino lleno y suave.

PEDRO XIMENEZ. Variedad blanca de uva, de gran finura y clara vocacion para la elaboracion de
vinos generosos y de licor. £s variedad principal en las denominaciones de origen Jerez, Mon-
tilla-Moriles y Malaga. Vino dulce procedente de esta variedad de uva pasificada que se ela-
bora en las tres denominaciones de origen antes citadas.

PEGADIZO. El de lata graduacion alcohdlica, ya sea legitima o ficticia.

PEGAJOSO. Untuoso, craso, generalmente debido a la concentracion de azicares.

PELEON. EIl muy basto y vulgar, de calidad infima.

PELLEJO. Antiguo envase de piel que servia para transportar y almacenar el vino.

PERFUMADO. Conjunto de aromas de un vino; que tiene perfume.

PERSISTENCIA. Duracion del sabor de un vino en la boca.

PESADO. Poco grato.

PICADOQ. Vino con claros sintomas de avinagramiento alterado normalmente por el ataque prime-
ro de la levadura Mycoderma y despues por la Acetobacter.

PICANTE. Sensacién producida por la aguja de algunos vinos.

PIPA. Barril de Oporto de 522,48 litros de capacidad.

PIQUERA. Agujero que tienen los barriles para sacar el vino.

PIQUETA. El producto obtenido mediante la fermentacion de los orujos frescos de uva macerados
en agua, o por agotamiento con agua de orujos de uva fermentada.

PITARRA. Vino elaborado con diversas variedades de uva, en presencia del hollejo, en algunos
pueblos del norte de la provincia de Cordoba.
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RESERVA. Vino sometido a un periodo determinado de crianza en madera y luego en botella. Los
tintos tres anos, uno como minimo en barrica. Los blancos dos anos, seis meses como mini-
mo en barrica.

RESPIRACION. Respira el vino cuando antes de beberlo lo pasamos 2 una jarra para que se airee.

RETROGUSTO. Sensacion que deja un vino en la boca después de tragado.

RETSINA. Es el vino de mesa producido Unicamente en el territorio geografico de Grecia a partir
de mosto de uva tratado con la resina de pinus halepensis. La utilizacion de resina de pinus
halepensis solo se admite para obtener un vino de mesa retsina en las condiciones definidas
por la reglamentacién griega en vigor. }

RIBEIRO. Vino gallego de la comarca de Ribadavia, blanco palido o rojo muy vivo.

RIMA. Conjunto de botellas apiladas unas sobre otras en posicién horizontal,

ROBLE. Madera mas utilizada para la construccion de barriles

ROCIADOR. Tubo curvado y agujereado que, unido a la canoa, se utiiza para rellenar (as botas de
vino en crianza.

ROSADQ. Vino elaborado con uvas blancas vy tintas cuyos mostos han fermentado sin los orujos,
obteniendo una coloracién ligera.

SABOR. Sensacion que produce el vino en el érgano dei gusto.

Se detecta principalmente en {a lengua.

SACCHAROMYCES. Es el género de levaduras mas importante, dentro de las que transforman el
mosto de uva en vino.

SALADO. Sabor que tienen algunos vinos cuyas uvas se producen cerca del mar.

SANGRADO. Extraccién por gravedad del mosto. Separacion del vino v de los orujos cuando fina-
liza la extraccion de color.

SANGRIA. Es Iz bebida derivada del vino producida en Espana, compuesta de vino tinto y agua
natural o carbonica, con zumos, extractos o esencias naturales de frutos citricos y con adr-
cién 0 no de azucares. La proporcion minima de vino tinto contenido en la sangria ha de ser
del 50% en volumen y el grado alcohélico del producto terminado debe estar comprendido
entre 7°y 12°. Podré contener particulas solidas de pulpa o corteza de citricos.

SARMIENTO. Es el pampano agostado o maduro, que ha cambiado su inicial color verde por otro
pardo rojizo. El sarmiento consta de nudo, entrenudo, médula y diafragma.

SAVIA, Dicese de aquellos vinos de alta graduacion y notable y destacado sabor.

SECO. Vino con menos de 4 gramos de azucar por litro.

SEDIMENTO. Materias que precipitan al fondo del envase durante la crianza del vino.

SEDOSO. Vino suave, aterciopelado.

SEMIDULCE. Vino cuyo contenido en azucares residuales oscila entre los 12 y 45 g/l.

SEMISECO. Cuando el contenido oscila entre 4y 12 g/

SIRUPOSO. Vino viscoso, con aspecto de jarabe.

SOBRETABLA. En la D.O. Jerez, vino mosto recién encabezado.

SOFISTICADO. Vino al que se le han anadido sustancias prohibidas o con el que se quiere imitar
a otro.

SOLERA. Barriles que estan junto al suelo. Vino de las denominaciones de origen Condado de
Huelva, Jerez, Malaga, Manzanilla de Sanlucar y Montilla-Moriles.

SOLERAS Y CRIADERAS. Tipo de crianza tipico de las denominaciones de origen andaluzas.
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