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PRESENTACION 

Una vez asentado académicamente, el Centro Asociado de 
la UNED de Zamora llevó a cabo un estudio exploratorio de la 
realidad socioeconómica zamorana, en un intento por dirigir 
los esfuerzos de nuestra comunidad universitaria a la investiga­
ción sobre algunos ámbitos con significación y expectativas de 
futuro. Uno de ellos, por su amplia tradición histórica, era, sin 
duda, el sector vitivinícola, a pesar de la decadencia del mismo 
tras el azote de al filoxera a principios del siglo XX y la susti­
tución del viñedo por otros cultivos durante buena parte de la 
segunda mitad de ese siglo. 

Contamos desde un primer momento con el apoyo del 
sector, de la mano de personas con una amplia trayectoria de 
apuesta por nuestros vinos y convencidos de la posibilidad de 
recuperar el prestigio que tuvieron en otros tiempos. Actitud 
digna de reconocimiento a favor de quienes vieron con antela­
ción el despegue del sector en la comarca que conforma la 
Denominación de Origen de Toro. El mismo apoyo recibimos 
de otras zonas como los Valles de Benavente, Los Arribes del 
Duero y Tierra del Vino de Zamora, junto a no pocos entusias­
tas que a título individual se interesaron por el desarrollo del 
sector y la cultura del vino. No debo olvidar la atención pres­
tada por los servicios de Agricultura y Educación y Cultura de 
la Junta de Castilla y León, del Ministerio de Agricultura y las 
Directivas del Consejo Regulador de la D.O. Toro y las Aso-
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daciones de los Vinos de la Tierra que se fueron conformando 
con el tiempo. Un apoyo especial provenía de la Estación Eno-
lógica de Castilla y León que en buena medida contribuyó a 
aglutinar en tomo a nuestras actividades de estudio y divulga­
ción a buena parte de lo más granado del sector académico que 
ha abordado en España el campo del vino: desde la legislación, 
viabilidad económica, cultivo del viñedo, tecnología enológica, 
propiedades bromatológicas, a la formación del consumidor. El 
mérito de la continuidad de las diversas actividades: investiga­
ciones, encuentros de formación y divulgación, congresos, 
publicaciones, se debe en su mayor medida a su entusiasmo y 
persistente vinculación con el Centro de la UNED de Zamora y 
sus iniciativas sobre el sector vitivinícola. A ese grupo cada vez 
más numeroso y convencido de la excelencia de nuestros vinos 
se han añadido en los últimos años, personalidades significadas 
del sector vitivinícola del Duero portugués, en especial los vin­
culados al estudio del sector desde la Universidad de 
Tras-os-Montes e Alto Douro. Con ellos hemos realizado y 
seguimos programando actividades en torno al Duero como 
patrimonio común. 

El estudio y la investigación deben tener como provechoso 
desenlace la publicación de los resultados de los mismos, 
aspecto al que pretendemos dedicar en un futuro inmediato una 
mayor atención con la publicación de una serie de trabajos 
sobre la historia y características de los vinos de Zamora, las 
ponencias de los dos congresos internacionales celebrados y 
una propuesta de rutas por el sector. Esta obra de Angel María 
Arenaz, desde el principio vinculado a las actividades vitiviní­
colas programadas por el Centro de la UNED de Zamora, es una 
buena cabecera para este capítulo editorial de nuestro Centro. 

JUAN ANDRÉS BLANCO RODRÍGUEZ 

Director del Centro Asociado de la UNED de Zamora 



PROLOGO 

La provincia de Zamora contaba en el año 1975 con una 
superficie total de viñedos de 37.000 Ha.; en el año 2001, el viñe­
do en producción apenas llega a las 14.000 Ha. ¿La causa de esta 
disminución? 

Los vinos que se elaboraban hace años, eran vinos de pasto, 
sin personalidad y no eran apreciados por los consumidores; 
muchas veces se vendían como graneles para "mejorar" los de otras 
zonas en cuanto a su grado alcohólico y color. El resto del vino 
se elaboraba para autoconsumo del propio viticultor y sus 
familiares. La escasa rentabilidad del viñedo con precios de la 
uva ruinosos, hacía que los viñedos se encontraban en su mayor 
parte en situación de semiabandono y no se efectuaban nuevas 
plantaciones. 

Sin embargo, a partir del año 1987, la situación cambia a 
mejor, ese año se concede a los vinos de la comarca de Toro, la 
Denominación de Origen; en el año 1998, se concede el dere­
cho al uso de la mención "vino de la tierra", a los viticultores, 
elaboradores y embotelladores que pertenezcan dentro de la 
zona de Fermoselle a la Asociación Vino de la Tierra "Arribes 
del Duero" y en ese mismo año se concede dicha mención a la 
de los "Valles de Benavente". Estos hechos indican que aparte 
de la diversidad de los vinos y viñedos zamoranos, se reconoce 
oficialmente su calidad y van siendo demandados cada vez más 
por los consumidores. 
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Por todo ello, el cultivo del viñedo comienza a ser rentable, la 
uva alcanza un precio estimable y los viticultores acometen la 
reestructuración de sus viñedos envejecidos. 

En el año 1990, la Universidad Nacional de Educación a 
Distancia (UNED) en su centro asociado de Zamora, en colabo­
ración con el MAPA y la Junta de Castilla y León organiza las 
1 - Jornadas sobre Viticultura y Enología; estas Jornadas, que 
se vienen celebrando ininterrumpidamente cada año, cuentan 
entre sus ponentes a los más prestigiosos enólogos nacionales 
y regionales, alcanzándose el fin propuesto por los organizado­
res, cual es el estudio del sector vitivinícola desde sus ángulos 
(técnicas del cultivo del viñedo, elaboración de vinos, análisis 
químico, análisis sensorial, comercio, legislación, salud, etc.). 

El presente trabajo, el cual tengo el honor de prologar, 
corresponde a una de las ponencias desarrolladas en las Jomadas 
por Ángel M.a Arenaz Erburu, Ingeniero técnico de la Consejería 
de Agricultura de la Junta de Castilla y León, especialista vitivi­
nícola, infatigable luchador desde hace más de veinticinco años 
por mejorar la calidad del cultivo del viñedo de la provincia de 
Zamora. 

Vaya pues, desde estas líneas, mi reconocimiento más sincero 
hacia la UNED de Zamora por esta iniciativa y que siga muchos 
años con la misma, y hacia el autor de este documentado trabajo 
que resume en pocas páginas la realidad de la vitivinicultura de 
Zamora, 

ÁNGEL CARBAJOSA RUIZ DEL ÁRBOL 
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INTRODUCCION 

En la C.C.A.A. de Castilla y León la superficie productiva de 
viñedo es de 65.802 Ha. 

La importancia del viñedo en la provincia de Zamora, es 
manifiesta, con sus 17.634 Ha. lo que supone un 21 % de la 
superficie regional y estimándose una superficie productiva pró­
xima a las 14.000 Ha. 

Datos significativos son los 227 municipios de la provincia en 
cuyos términos, está presente este cultivo y las 27.471 explota­
ciones agrícolas que disponen de viñedo, repartido y distribuido 
en 74.304 parcelas. 

Nos encontramos con los mejores viñedos, situados a lo largo 
del río Duero y sus afluentes y una revitalización del mismo en la 
provincia, del que dan fe, las más de 1.000 Ha. de viñedo rees­
tructurado y plantado de nuevo en estos tres últimos años. 

Esta dinámica está avalada en otros aspectos socioeconómi­
cos como son la incorporación de jóvenes agricultores al sector, 
el asentamiento de las poblaciones, ser un cultivo permanente, 
aumento de la mano de obra, creación de nuevas industrias, man­
teniendo esta estructura en torno a la vid y el vino. 

Estos aspectos debemos tenerlos en cuenta y no pueden ser 
olvidados, más en una provincia donde nos movemos en resulta­
dos claros de despoblamientos, falta de industrialización y rece­
sión económica, entre otros. 
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El conocimiento ecológico del medio, clima, suelo, las varie­
dades existentes, la productividad, su calidad, la comercialización 
de este producto, de su industrialización, las estructuras disponi­
bles, sin olvidar el aspecto sociológico de sus habitantes, nos pue­
den ayudar a conocer mejor el sector. 

Una pluviometría escasa, clima soleado, terrenos pobres, 
hace que Zamora obtenga producciones de uva cortas, pero de 
excelente calidad, base de los afamados vinos. 

Todos estos aspectos, han condicionado a lo largo de los 
siglos la diferenciación en la provincia de cuatro zonas, que sin 
lugar a duda están enmarcadas cada una de ellas con las caracte­
rísticas propias. 

Nos referimos a las comarcas de Toro, Fermoselle, Tierra del 
Vino y Benavente. 

En este trabajo se abordará el estudio y descripción de las 
cuatro comarcas citadas, de acuerdo con los deseos de la 
U.N.E.D. de Zamora a quien personalmente agradezco este inte­
rés y que estoy seguro repercutirá en beneficio del sector. 

Este documento pretende al mismo tiempo, conocer y dispo­
ner de datos actualizados de estas comarcas, así como de señalar 
algunas líneas de actuación futuras, que puedan relanzar esta acti­
vidad. 

Zamora, febrero 2002 

EL AUTOR 
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ZONAS VITIVINICOLAS 
DE LA 
PROVINCIA DE ZAMORA 



M A P A G E N E R A L 
D E Z O N A S VITIVINÍCOLAS 

D E L A P R O V I N C I A D E 

Z A M O R A 

Toro 
Tierra del Vino 
Fermoselle 
Valles de Benavente 







D . O R I G E N 

T O R O 





T o k o 

La zona de producción de los vinos amparados por la "D.O. 
Toro" está delimitada por los términos municipales de la provin­
cia de Zamora (Argujillo, La Bóveda de Toro, Morales de Toro, 
E l Pego, Peleagonzalo, E l Piñero, San Miguel de la Ribera, 
Sanzoles, Toro, Valdefínjas, Venialbo y Villabuena del Puente) 
y en la provincia de Valladolid, (San Román de la Hornija, 
Villafranca del Duero y los pagos de Villaester de Arriba y de 
Abajo en el término de Pedrosa del Rey). 

Cuatro ríos atraviesan la zona, siendo el más importante el 
Duero, que discurre por la zona, de este a oeste; el río Guareña 
afluente del anterior, que cruza de norte a sur; el Talanda, que 
lleva sus aguas casi paralelas al Guareña y el río Hornija, por el 
N.E. que desemboca también en el Duero. 

Prácticamente toda la zona de producción está comprendida 
dentro de la comarca agraria, denominada Bajo Duero, situada al 
S.E. de la provincia. 

Los vacceos, habitantes de la cuenca del Duero, en el siglo I 
a.C. son, si acaso, los primeros en cultivar viñas en la comarca 
toresana. Los visigodos hicieron resurgir estas tierras en los 
famosos CAMPI GOTHORUM o tierras de Toro, enclave entre el 
Duero, Esla, Pisuerga y Carrión. Antes de la conquista romana, 
los viñedos de Toro tenían fama por su calidad. 
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FOTO 1.- Viñedo. Toro 

Sin ir tan lejos en la Historia, podemos indicar que las plan­
taciones de viñedo de Toro, pueden remontarse al siglo X I , en 
época de la Reconquista, asentando en los terrenos conquistados 
el viñedo, que tenía carácter de planta colonizadora. 

En esta época de la Edad Media, los vinos de Toro, alcanza­
ron un alto valor comercial. Quedan reflejadas las preferencias de 
estos vinos en las Ordenanzas Municipales de Oviedo y Santan­
der en 1274. Reyes como Alfonso X I en 1340, Pedro I en 1352, 
otorgaron privilegios a los vinos de Toro; Alfonso X el Sabio, 
Enrique I I I , Juan I I , loan los caldos de esta zona. 

Los Reyes Católicos en 1504, se ven precisados a imponer 
restricciones a los privilegios de las plantaciones, prohibiendo 
plantar viñas 

Cristóbal Colón, en su largo viaje a América, llevó entre sus 
preferencias, barriles de vino de Toro. 

A mediados del siglo X V I , el mercado de América, se nutre, 
entre otros, de los vinos de Toro, a través de la Casa de Indias de 
Sevilla. 
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A finales del siglo XIX, se llegaron a elaborar hasta un millón 
de Hl. Documentos estadísticos de la época, nos llegan a indicar 
que en 1746 la ciudad de Toro, contaba con 246 bodegas. A prin­
cipios de este siglo, se elaboraba vino en más de 350 bodegas. 

Toro contó con Estación Enológica entre 1914 y 1937. 
Aunque la invasión fíloxérica de principios de siglo, no afectó 

especialmente a la zona de Toro, se constata que en el año 1899, 
de las 19.215 Ha censadas, solamente 1.472 Ha estaban invadidas, 
lo que supone un 7,6% de la superficie de viñedo existente en 
aquélla época. 

Fue una de las pocas zonas vitícolas que estuvo en condicio­
nes de exportar vino a Francia a principios del siglo XX. 

En el año 1933, Toro ya era citada en el "Estatuto del vino". 
Por los años 1970, se iniciaron los movimientos cooperativistas 
y la instalación de las bodegas industriales. Se envían en el 
año 1974 peticiones para obtener la D.O. que se ven culminadas 
con la D.Específica (Orden 24-Septiembre-1985) y la D.O. 
(Orden 29-Mayo-1987). 

Los vinos de Toro gozan de una gran tradición; vinos que 
siempre fueron alabados y mencionados por la Historia y la Lite­
ratura clásicas. 

La comarca vitivinícola actualmente alcanza una superficie 
de viñedo de 6.086 Ha, siendo la última zona vinícola de España 
con D.O. que baña el río Duero. Comparte con otras zonas con 
D.O. (Ribera de Duero, Rueda, Cigales) y con Vinos de la Tierra 
(Tierra del Vino, Fermoselle, Los Arribes), el valle del Duero, 
de reconocida calidad, como una de las más importantes de 
Europa. 

SUELOS 

Dentro de la comarca denominada Bajo Duero, se sitúa la 
tierra de Toro, en su mayor parte, al sur del río Duero. 
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Los terrenos donde se asientan la mayoría de los viñedos de 
Toro, de la zona de producción con D. O. están localizados y perte­
necen a la Era Terciaria, época paleológica, del Eoceno-Oligoceno. 

En la margen derecha del río Duero, los terrenos están asen­
tados sobre el Terciario, concretamente del Eoceno. 

La altitud donde están situados los viñedos está comprendida 
entre los 600 y 750m. enmarcados entre un relieve suavemente 
ondulado y con pequeñas elevaciones, fruto de la acción de mode­
lado de la amplia red de ríos y arroyos que fluyen al río Duero. 

Este relieve permite disponer de una buena orientación de los 
viñedos que se asientan en estas altiplanicies, constituyendo un 
paisaje de amplios horizontes. 

El suelo proviene en su mayoría, de la descomposición y dis­
gregación de areniscas, arcillas y pudingas calizas pliocénicas, 
originando suelos de color pardo calizos sobre material no con­
solidado. 

Al norte del Duero, hay alternancia de materiales detríticos 
limosos o limo-arenosos, con areniscas de grano grueso y fino. 

A l sur, suelos sedimentarios, silíceos, de grano grueso aso­
ciado a canto rodado. 

En las riberas de los ríos Duero y Guareña los terrenos son de 
terrazas aluviales-diluviales, predominando la arena y limo con 
elementos gruesos. 

No existen problemas de caliza activa y en cuanto al resto de 
los elementos P, K y N los valores son escasos, encontrando en 
terrenos de arenas muertas o elementos gruesos, carencias de 
microelementos Bo, Mg y Mn principalmente. 

Los valores del pH se encuentran entre el 6-7,5 % con índi­
ces muy bajos de materia orgánica 0,2-0,5% así como de sales 
minerales. No hay problemas de conductividad. 

Son terrenos sanos, pobres, con ciertas dificultades para efec­
tuar el laboreo, sobre todo en terreno pedregoso. De textura are­
nosa la mayoría, tienen unas excelentes condiciones de drenaje, 
fácil penetración del aire y agua en el suelo. 

24 



CLIMATOLOGIA 

Se encuadra dentro de la comarca Bajo Duero, con clima extre­
mado, continental, con influencias atlánticas, de carácter árido. 

Las precipitaciones medias oscilan entre los 350-400 mm. 
anuales con distribuciones máximas en los meses de mayo-junio 
y diciembre-enero. 

Las heladas se inician en octubre y pueden finalizar a prime­
ros de junio, extendiéndose y pudiendo llegar a 85 días. 

Las temperaturas medias anuales oscilan entre los 12-130C 
con valores extremos de 370C a finales de julio y mínimas de 
-1 r e en invierno. Las medias del verano están en 230C. La osci­
lación verano- invierno para las temperaturas medias, es de 180C. 

Hay una gran luminosidad, pudiendo llegar a las 3000 horas 
de sol efectivas, que junto a una humedad ambiente escasa, carac­
terizan esta tierra de Toro. 

Las condiciones de suelo y clima descritas, hacen que las pro­
ducciones sean cortas pero de una gran calidad. 

El ciclo vegetativo de la vid en esta comarca, está establecido 
en unos 230 días. 

El índice heliotérmico de la zona, que tiene una influencia 
notable sobre el viñedo, está próximo a 4,23. 

Examinados los valores medios de las variables metereológi-
cas para la catalogación del clima, de acuerdo con Lang., toman­
do la relación entre la precipitación media anual en litros/ m2 y la 
temperatura media anual (en 0C) nos resulta 27, por lo cual, sien­
do inferior a 40, el clima se cataloga como árido. 

La calidad de la uva y las características del vino quedan 
determinadas por la cantidad de calor que ha recibido la viña por 
encima de los 10oC desde el mes de abril a la vendimia. 

Estos datos patentizan la interdependencia entre grado alco­
hólico, temperatura y lluvia; en proporción directa la primera e 
inversa la última. 

Nos encontramos pues, ante unas condiciones climáticas, 
favorables a la obtención de unos caldos de calidad. 
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VARIEDADES 

Se considera la variedad principal la Tinta de Toro y las 
autorizadas como tintas (Tinta de Toro y Garnacha) y como 
blancas (Malvasía y Verdejo). 

Otras variedades pueden encontrarse, sobre todo en viñedos 
viejos, como la Albillo y Palomino y otras en muy escasa cantidad 
como la Chelva, Colgadero, Godello, Moscatel, Tempranillo, 
Garnacha, Tintorera, Mantua, Mencía, Monastrell, Prieto 
Picudo, Rufete, Tinto Basto, etc. 

La Tinta de Toro ocupa un 60% del viñedo, siguiéndole en 
importancia la Malvasía con un 18%, Garnacha, Palomino y 
Verdejo, se reparten el resto. 

Se describen las variedades predominantes de esta zona: 

TINTA DE TORO 

Variedad autóctona cuyas características ampelográficas bien 
se asemejan al Tempranillo o Tinto Fino, con nombre y persona­
lidad propia adquirida en la zona desde hace varios siglos, dife­
rente a sus semejantes. 

Cepa gruesa, corpulenta, de sarmientos medios. Hojas de color 
verde pálido, vellosa por el envés; de adulta la hoja es de regular 
tamaño, pentagonal, pentalobulada. Tallos de bordes superpuestos, 
zarcillos continuos. 

Racimo de tamaño medio, normal, compacto, de pedúnculo no 
visible y de forma regular. Baya esférica, de color azul negruzco. 
Zumo incoloro. 

Con la Tempranillo tiene diferencias, como puede ser en el 
fruto; la Tinta de Toro, tiene unas venillas bajo el hollejo que no 
las tiene el Tempranillo. Esta, presenta más acidez que la Tinta 
de Toro. La maduración enológica de la Tinta de Toro presenta 
un cuadro más brusco. En cata, las propiedades y características 
son distantes. 
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FOTO 2.- Tinta de Toro 

La Tinta de Toro es la base de la elaboración de los vinos 
tintos y rosados milenarios, exclusiva de esta zona. Es capaz de 
producir una destacada calidad, tanto en vinos jóvenes como en 
crianzas y reservas, a los que dota de un intenso color y extracto 
seco. 

Tiene un gran potencial de aromas primarios con tendencia a 
la sobremaduración, haciéndose necesaria una vendimia meticu­
losa en fechas, con objeto de aprovechar su potencial ácido y la 
estabilidad de su materia colorante. 

GARNACHA TINTA 

Variedad utilizada para elaborar vinos rosados ligeros y tintos 
jóvenes. 

Es cepa de porte erguido, tronco muy vigoroso,hojas amplias, 
de color verde brillante pálido, pentagonales y con pelusilla, de 
pedúnculos visibles casi enteras; sarmientos largos, leñosos y 
cilindricos. 
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Los racimos son compactos de forma tronco-cónica. Bayas 
de piel fina y pulpa coloreada. Tiene tendencia a la sobremadura-
ción, lo que debe evitarse con una recolección más temprana ya 
que si no, aumenta su capacidad oxidativa. Los granos son redon­
dos, negro cerosos y traslúcidos. 

El mosto es de poco color, de graduación próxima a los 13°, 
de escasa acidez, no siendo muy aromática. Proporciona a los 
vinos obtenidos con esta variedad un importante componente 
ácido y aromas desarrollados característicos. 

MALVASÍA 

Es básica en la elaboración de los vinos blancos, así como en 
la de rosados. Variedad muy singular y antigua. 

Es cepa más abierta que la Tinta de Toro de hojas grandes y 
lampiñas, color verde claro, de peciolos fuertes. Sarmientos largos, 
fuertes, arqueados, tendidos y con estrías rojas. Zarcillos sencillos. 
Resistente a enfermedades. 

Racimos regulares colgantes, cónico alargados, amplios. El 
grano es regular, de color pajizo con pecas pardas, de hollejo fino 
y consistente, de carne blanca. De recolección delicada, sobre 
todo en años de vendimia lluviosa. 

Es la variedad de mayor rendimiento en la comarca alcan­
zando los 12° y produciendo un zumo abundante y agridulce. 

VERDEJO 

Interviene en la elaboración de vinos blancos. Es escasa en la 
zona. Cepa de poca producción pero de una gran calidad que 
puede elaborarse mezclada con la Malvasía. 

Cepa de porte postrante y rastrero, de ramas muy caídas, sar­
mientos pequeños. Hojas de color verde oscuro, de forma orbicu­
lar, fructificando a partir de la 5a-6a yema. Las hojas tienen el 
envés más claro, con algo de vellosidad sobre los nervios. Raci­
mos de notable adherencia al sarmiento, pequeños. Uva de color 
verde oscuro amarillento, grano menudo y esférico. 
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En sobremaduración produce graduaciones alcohólicas 
importantes hasta los 150.Son vinos de acusada personalidad con 
aromas primarios de tonos anisados, con tradicional retrogusto 
amargo. 

Produce uno de los vinos blancos de mayor extracto seco 
conocidos y de mayor versatilidad, desde vinos jóvenes, crianzas 
y espumosos hasta generosos-licorosos. 

ALBILLO 

Interviene en la elaboración de los vinos blancos y rosados. 
Está considerada como una variedad también de mesa. 

La cepa es de vigor medio raquítica, de porte rastrero. Hojas 
de tamaño variable, generalmente pequeñas, de seno peciolar en 
forma de lira, haz verde oscuro mate y el envés algodonoso. 

Racimos pequeños alargados y cilindricos. Bayas de tamaño 
pequeño, ovoideas, muy transparentes, de color verde amarillen­
to. De maduración extratemprana. 

Dispone de un importante componente glicérido, que le con­
fiere una suavidad remarcable que potencia su persistencia y es 
ideal para elaboraciones con otras variedades. 

Los vinos elaborados con esta variedad, tienen un gran poten­
cial aromático proporcionando vinos jóvenes y monovarietales de 
gran personalidad. 

PALOMINO O JEREZ 

Cepa de tronco delgado y cabeza gruesa. Sarmientos delga­
dos y numerosos, de color pardo rojizo claro. 

Hojas medianas, iguales, palmeadas de color verde oscuro, 
con borras en el envés. Racimos grandes, dorados o verdosos, de 
granos apretados y bayas de hollejo fino. Uvas muy sabrosas y 
azucaradas. 

Alcanza una graduación alcohólica de 12°, utilizándose más 
como uva de mesa que para vinificación. 
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PATRONES 

En relación con los patrones utilizados, se constata en esta 
zona, que después de la filoxera, han sido muy pocas las parcelas 
de viñedo injertadas sobre patrón americano. 

Solamente un 8% de las viñas están incluidas en este concep­
to. Destacan el Rupestris de Lot, Castell 6.736. y Castell 196-17, 
así como el Ritcher 99. 

El resto del viñedo es franco, es decir, se planta sobre direc­
to. Las nuevas plantaciones, desde hace ocho años se están plan­
tando con patrones americanos, destacando casi en exclusiva el 
Ritcher 110, injertándose sobre él la Tinta de Toro. 

Debemos señalar que desde el año 1990, se está seleccionan­
do por parte de la Consejería de Agricultura y Ganadería de la 
Junta de Castilla y León, la variedad Tinta de Toro disponiendo 
de 30 clones, a partir de las variedades autóctonas, mediante 
selección clonal y sanitaria 

.De estos se han seleccionado siete y actualmente ya están a 
disposición del sector plantas seleccionadas por su especial cali­
dad y el equilibrio de los componentes del vino. 

A partir de 1999 el S.I.T.A. ha iniciado el proceso de comer­
cialización, entregándose en lo que a Toro se refiere el CL 306,el 
CL326 y el CL292 de la variedad Tinta de Toro 

CULTIVO 

La poda y formación de la cepa es en vaso y forma alta, 
siguiendo la costumbre tradicional. En las plantaciones actuales, 
un porcentaje alto de las mismas, adaptan el sistema de cordón en 
formación dirigida, pensando en una futura mecanización. 

El vaso está formado por 4-5 brazos, disponiendo de un par 
de pulgares, cada uno con 2-3 yemas. El Consejo Regulador, 
admite hasta 32.000 yemas/Ha. Con cepas de gran vigor se deja 
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FOTO 3.- Viñedo. Toro. Formas dirigidas 

un fiador o pajarera sin podar para sacar mayor producción, sobre 
todo en la zona de Morales. El marco de plantación predominan­
te en plantaciones no actuales, es el de marco real en un 50%, con 
separación entre cepas de 3-3,20 m.; le sigue el tresbolillo con el 
40% con separación semejante; un 10% restante queda para plan­
taciones en líneas de 3m. 

Actualmente, las plantaciones se realizan en líneas, separadas 
3-3,50 m. y entre plantas 1,2,-1.50 m. 

La densidad de plantación con los sistemas tradicionales está 
por el orden de 900-1000 plantas/Ha. Con el sistema en líneas y 
formas dirigidas, puede alcanzarse una densidad de plantación de 
2200 cepas/Ha, admitiendo el Consejo Regulador una densidad 
máxima de 2700 cepas/ Ha y mínima de 900 cepas/Ha. 

Se practican labores, como la de alzar, dada en marzo, acom­
pañada de una segunda vuelta en mayo y de una tercera antes de 
San Juan. Posteriormente y hasta que las ramificaciones lo per­
mitan, dos o tres de binado, para romper costra y quitar hierbas. 
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Las primeras labores se aprovechan para aportar el abono mine­
ral en exclusiva, con los arados se incorpora entre cepas y se 
entierra. Actualmente se tiene en cuenta las carencias del Boro y 
Magnesio. El abonado mineral más utilizado el 4-12-8 en dosis 
de 300-400 kg/Ha. 

La aplicación de herbicidas no se practica en profusión, si 
bien en Morales de Toro hubo sus partidarios, labor que han ido 
desechando por los problemas posteriores de fitotoxicidad. 

Todas estas labores están mecanizadas. 
La poda, actualmente se efectúa de forma manual, si bien hay 

máquinas adaptadas al tractor que cumplen esta misión. La poda 
en verde apenas se practica a pesar de sus efectos beneficiosos 
para ciertos tipos de viñedo. 

Las plagas y enfermedades que causan daños en la zona, son 
básicamente la piral y polilla del racimo y como enfermedades la 
yesca y oidio; en años lluviosos hay que tener en cuenta al mildiu 
y botritis. 

Actualmente está teniéndose en cuenta problemas de exco-
riosis y eutipiosis así como ácaros; también el viticultor está sen­
sibilizado con los de carencias. 

Los tratamientos están prácticamente mecanizados utili­
zándose los equipos de tratamientos de herbicidas disponibles 
en todas las explotaciones. Muchos equipos disponen de pistolas 
acopladas a los tractores y se inician tratamientos con equipos 
especiales como atomizadores, espolvoreadores, máquinas espe­
cíficas. 

La recolección se efectúa manualmente, disponiendo de remol­
ques con lonas y pintadas con resina epoxi, con objeto de que el 
mosto llegue en las mejores condiciones a la bodega. 

Se inicia la recolección mecanizada en alguna viña que está 
plantada en líneas y forma dirigida, futuro que irá abarcando 
mayor porcentaje cada año. 

La mecanización total del cultivo, está en fase incipiente; de 
momento no se cuenta con prepodadoras, remolques estancos. 
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cosechadoras, riego por goteo, pero hay espolvoreadores, recoge 
sarmientos, empacadoras de sarmientos, que estos últimos años 
están apareciendo en algunas explotaciones. 

La intensidad de cultivo es variable en la zona, alcanzando 
el 29,15% en Morales de Toro y un mínimo de 1,71% en Pelea-
gonzalo. 

En relación con el tamaño de la parcela, puede cifrarse actual­
mente y como consecuencia de las nuevas plantaciones y la Con­
centración Parcelaria, en 1,5 Ha. 

La edad del viñedo, ha descendido notablemente, gracias a 
los arranques y derechos adquiridos, la Concentración Parcelaria 
y las nuevas plantaciones; siendo 343 las ha. plantadas enl999 y 
650 en el año2000. Aún así todo, las cepas con más de 50 años de 
edad ocupan un 51,7%. 

En cuanto a la producción alcanzada, es muy variable en rela­
ción a las zonas y pagos donde está situado cada viñedo, sin tener 
en cuenta también las variedades. 

La producción máxima admitida por Ha., según el Regla­
mento de la "D. O. Toro", será de 60 Qm. referidos a la variedad 
Tinta de Toro. 

En el resto de las variedades autorizadas se fija los máximos 
rendimientos en: 

Variedades 
Morales de Toro 
Pedrosa del Rey Resto de municipios 

Garnacha tinta 90 Qm 70 Qm. 

Malvasía 

Verdejo 

90 " 

60 " 

70 " 

40 " 
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VINOS 

Prácticamente, todo el vino elaborado en la zona, se obtiene 
a través de un proceso industrial, por medio de las bodegas insta­
ladas en la comarca. 

Actualmente, hay treinta y dos bodegas establecidas en la 
zona, de las que veintisiete están acogidas a la D. O. Otras tres 
más están en proceso de construcción. 

Se siguen las prácticas tradicionales en la producción de 
mosto, aplicados con una tecnología moderna, orientada hacia la 
mejora de la calidad de los vinos. El rendimiento no puede ser 
superior al 70% por cada 100 kg de uva, cuando los vinos van a 
ser destinados como vinos protegidos. 

En la elaboración, está prohibida la utilización de prensas 
continuas, así como las técnicas de termovinifícación. 

Tanto la elaboración de los vinos de Toro como su crianza, ha de 
realizarse en bodegas enclavadas dentro de la zona de producción. 

Los vinos destinados al envejecimiento, en su categoría de 
crianza, reserva o gran reserva, se someten a una primera clasifi­
cación previa al envejecimiento en envase de roble, con un segui­
miento de estas partidas y una clasificación definitiva, previa a su 
comercialización. 

Los envases de madera de roble, no pueden tener más de 
1.000 litros de capacidad. 

Los vinos con mención de crianza, deben tener un mínimo de 
dos años naturales y durante un periodo mínimo de 6 meses habrá 
permanecido en envase de roble. 

Para la comercialización como reserva, el vino debe tener un 
mínimo de tres años naturales. El proceso de envejecimiento será 
mixto, en envase de roble y botella, durante los cuales, el vino 
permanecerá en envase de roble durante un periodo mínimo de 
doce meses. 

Un vino de gran reserva, debe tener un mínimo de 5 años 
naturales, sometiéndose a un proceso de envejecimiento mixto, 
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en envase de roble y botella. En el proceso industrial, gracias a una 
elaboración esmerada, mantienen su aroma y color tradicionales, 
dando un paladar más sutil. Un periodo máximo de 24 meses 
permanecerá el vino en envase de roble según establece el C.R. 

Describimos a continuación el proceso y elaboración de los 
distintos tipos de vinos y sus características: 

VINOS BLANCOS 

Recepción de la uva 
Estrujado (a veces despalillado) 
Maceración en frío 
Escurrido 
Mosto yema Pasta 
Desfangado Prensado 
Fermentación controlada Mosto de prensa 
(A veces fermentación maloláctica) (Fermentación) 
Vino terminado Vino terminado 
Trasiegos 
Clarificación 
Estabilización 
Embotellado 

- Variedad de uva: 

Principalmente Malvasía. También se elaboran vinos con 
la variedad Verdejo, dando a estos vinos unas características 
especiales. 

- Graduación alcohólica: 

Entre 11° y 13,5° 

- Características: 

Vinos de color amarillo, amarillo verdoso, con finos aromas 
que nos sumergen entre la miel de flor de almendro, cerezo, 
cermeño y frutas verdes como la manzana y la ciruela 
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Son vinos amplios y untuosos en la boca. 
En boca tienen una persitencia media, y final amargo fresco. 
Si se mantiene una ligera maceración en frío con la uva estru­

jada y despalillada y después de una fermentación lenta y bien 
controlada, se obtienen vinos blancos de gran calidad. 

VINOS ROSADOS 

Recepción de la vendimia 
Prensado-Despalillado. Estrujado 
Desfangado 
Fermentación (Control de temperatura) 
(A veces fermentación maloláctica) 
Vino elaborado 
Trasiegos 
Clarificación 
Estabilización 
Embotellado 

-Variedad de uva: 

Tinta de Toro y Garnacha, Tinta de forma monovarietal o 
bien mezcla entre ellas. Ocasionalmente, presencia de Malvasía 
o Verdejo. 

- Graduación alcohólica: 

Entre 12° y 13° 

- Características: 

Predominio del color rosa pálido, rosa-fresa, y rosa-cereza o 
guinda. 

Sutiles aromas primarios de fruta madura, fresa, frambuesa. 
En boca son amplios, carnosos, frescos y afrutados con pos­

tgusto largo. 
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VINOS TINTOS 

Recepción de la vendimia 
Despalillado Uva entera 
(A veces estrujado) (Maceración carbónica) 
Encubado Encubado 
Fermentación-Maceración Fermentación-Intracelular 
Descube-Prensado-Pasta Sangrado-Prensado 
Fermentación lenta Fermentación alcohólica 
Fermentación maloláctica Clarificación-Filtración 
Trasiegos Estabilización 
Clarificación-Filtración Embotellado (vino joven) 
Estabilización 
Embotellado(vino joven) 
Crianza en madera 
Crianza-Reserva-Gran reserva 
Trasiego-Clarificaciones-Filtración 
Embotellado 
Crianza en botella 

-Variedad de uva: 

Tinta de Toro, mínimo 75% 

- Graduación alcohólica: 

Entre 12,50-150 

- Características: 

Los vinos tintos son los más identificativos y más caracterís­
ticos de Toro, con taninos y buenos índices de acidez. 

La aplicación de las modernas tecnologías ha permitido 
extraer al vino todos los aromas y el potencial de la variedad 
Tinta de Toro, equilibrando el porcentaje de alcohol, adelantando 
algo las vendimias, pero siempre respetando absolutamente las 
cualidades originales y en muchos casos evidenciándolas lo 
más posible. 
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La maceración del mosto, dura entre 6-12 días y con control 
de temperatura entre 240-250 

Estos vinos tienen una expresión varietal potente. 

TINTOS JÓVENES 

Los vinos cuya maceración no dura más de una semana, 
característicos de Toro, presentan un color rojo azulado que 
puede llegar al violáceo cuando el vino es joven. A medida que 
pasa el tiempo, estos tonos desaparecen dando paso a los rojos 
y rubíes. 

Se acercan también al color granate con reflejos azules y vio­
letas muy atractivo. Característica graduación alcohólica. 

Entre los aromas destacan el de fruta madura, mora, fram­
buesa, zarzamora. 

El paso de boca es largo. Vinos con cuerpo. Existe una 
armonía entre todos y cada uno de los compuestos que lo forman, 
frutales, carnosos, estractivos, glicéridos, tónicos y persistentes. 

Son en resumen, vinos equilibrados y sensación juvenil 
amplia. 

Fuerte personalidad. 

TINTOS DE CRIANZA 

Son vinos que se suavizan en su tono astringente, cambiando 
de color al teja ladrillo en su envejecimiento. 

Hay presencia de aromas a clavo, vainilla, regaliz, cuero,sin 
perder las características de la Tinta de Toro. 

Son vinos con finura de color, complejidad de nariz y suavi­
dad de boca. 

Son capaces de evolucionar en botella durante años 
Ampliando el tiempo de maceración, conseguimos que una 

vez sometidos a varios meses de barrica de roble, aumenta su 
longevidad. 
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D.O. "TORO" COMERCIALIZACION 

En el año 1983 se reconoció a los vinos de Toro, (O.M. 24 
Marzo, B.O.E. 16 Mayo 1983), la Denominación Específica Pro­
visional. Posteriormente, (O.M. 24 de Septiembre de 1985, 
B.O.E. 4 de Octubre de 1985), fué aprobada por el M.A.P.A. la 
Denominación Específica "Toro". 

Finalmente, por (O.M. de 29 de Mayo de 1987, B.O.E. 2 de 
Junio de 1987) se reconoce a Toro y sus vinos la Denominación de 
Origen "Toro" y se aprueba el Reglamento de su Consejo Regulador. 
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A lo largo de estos años, se está llevando y encauzando el 
prestigio de los caldos toresanos, mediante el control de la calidad 
potenciando la promoción e intentando llevar a cabo unas líneas 
de actuación modernas y eficaces, cuyos resultados están en 
marcha ascendente. 

En la provincia de Zamora, se encuentra el 88% de la super­
ficie de la zona de producción y el resto corresponde a la provin­
cia de Valladolid. 

El número de viticultores inscritos en la D.O. es la siguiente: 

Años 

1996 
1997 
1998 
1999 
2000 
2001 

Viticultores 
599 
638 
650 
848 
982 

1.069 

Ha. 

2.553 Ha 
2.690 Ha 
2.713 Ha 
3.384 Ha 
4.063 Ha 
4.356 Ha 

Correspondiéndose con: 

Socios Cooperativa "Vino Toro" 215 con 1.120 Ha 
Cooperativa "Ntra Sra. de las Viñas" 131 con 1.035 Ha 
Viticultores libres 723 con 2.201 Ha 

Los precios alcanzados por la uva tinta de Toro en estas 
últimas campañas han sido: 

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 

65 50 70 35 165 96 95 Pts. 

La producción global de uva dentro de la D.O. "Toro", corres­
pondiente a los viticultores que entregan la uva a las bodegas 
amparadas por la D.O. para la elaboración de vinos con v.c.p.r.d., 
es la siguiente: 

40 



1998 1999 2000 2001 

TINTA DE TORO 5.320.000 7.936.299 7.815.000 5.370.510 
MALVASÍA 1.550.000 3.806.715 3.328.150 136.482 
GARNACHA 900.000 1.299.622 1.451.428 596.487 
VERDEJO 45.000 178.684 86.452 17.864 
TOTAL K G . 7.815000 13.221.320 15.710.030 7.121.343 

Los vinos comercializados con D.O. en la campaña 2000 han 
sido los siguientes: 

2000 2001 

VINO JOVEN 3.394.500 botellas 4.466.100 botellas 
CRIANZA 600.000 botellas 858.050 botellas 
RESERVA 302.000 botellas 168.000 botellas 
GRAN RESERVA 10.000 botellas 7.000 botellas 
TOTAL 4.306.500 botellas 5.499.150 botellas 

En estas últimas campañas, se han elaborado y comercializado 
con contraetiquetas del Consejo Regulador 

1995 
1996 
1997 
1998 
1999 
2000 
2001 

.790.500 botellas 
2.163.000 botellas 
2.618.300 botellas 
3.525.500 botellas 
4.291.500 botellas 
4.306.500 botellas 
5.499.150 botellas 

COMERCIALIZACIÓN INTERIOR 

Joven Crianza Reserva Gran Reserva Total 

1998 1.846.229 474.983 60.473 12.500 2.394.185 botellas 
1999 2.929.561 528.116 172.260 12.500 3.642.437 botellas 
2000 2.364.930 331.600 91.586 5.029 2.793.145 botellas 
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COMERCIALIZACIÓN EXTERIOR 

EUROPA ASIA AMERICA TOTAL 
1998 632.021 4.000 64.537 700.558 botellas 
1999 584.820 4.140 60.103 649.063 botellas 
2000 550.416 4.608 90.341 645.365 botellas 

Actualmente, los vinos de Toro están en auge y situándose 
en uno de los lugares a descubrir por los buenos amantes de los 
caldos con personalidad propia. Producto que va consolidando 
poco a poco, en especial los vinos tintos, que son los que le 
confieren una singularidad gracias a la variedad autóctona 
Tinta de Toro. 

El Consejo Regulador, fiel a sus criterios, no ha aceptado la 
introducción de variedades foráneas, manteniendo la personali­
dad lograda por la Tinta de Toro, prestando el máximo apoyo a 
la atención del viñedo, controlando la calidad y una presencia 
mayor en ferias, exposiciones y mercados, en especial el extran­
jero, que aumenta año tras año. 

El Consejo Regulador, ha clasificado las añadas de los vinos 
obtenidos en la D.O. desde sus inicios según el cuadro adjunto: 

1985 BUENA 1994 MUY BUENA 

1986 BUENA 1995 MUY BUENA 

1987 BUENA 1996 MUY BUENA 

1988 BUENA 1997 BUENA 

1989 EXCELENTE 1998 MUY BUENA 

1990 EXCELENTE 1999 EXCELENTE 

1991 EXCELENTE 2000 MUY BUENA 

1992 EXCELENTE 2001 BUENA 
1993 MUY BUENA 
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BODEGAS D.O. "TORO" 
L1BERALIA ENOLÓGÍCA 

TORREDUERO 
MARQUÉS D E O L I V A R A 

TORESANA, S.L 

REJA DORADA 

ANTONIO V E L A S C O E HIJOS 

FARIÑA, S.L. 

SOBREÑO, S.L. 

FRANCISCO CASAS, S.A. 

JACQUES & 
FRANCOIS L U R T O N 

V E G A SAUCO, S.L. 

FRUTOS V I L L A R , S 

V l I O k d 

PALACIO V i L L A C H I C A 

MAHUODOS 

SERAFIN MOYA 

la B6v«i 

OARANZA 

II V I C T O R I A S 

VALPICULAT.a 

JAVIER MARCOS 

B E L O N D R A D E Y LURTON 

ESTANCIA PIEDRA 

VIÑA GU ARENA 

RAMÓN RAMOS 
DOMINIO DE E G U R E N 

BODEGAS 

Actualmente hay 32 bodegas que comercializan vinos en la 
D.O. "Toro", junto con otras tres más que están en fase de cons­
trucción. 

La capacidad total de las bodegas alcanza los 240.000 
Hl,cifra que nos indica, poder estar en condiciones de absorber 
la producción total de la zona. 



Si bien la primera bodega industrial, data de los años 30, la 
verdadera expansión de las mismas y de las cooperativas, fue a 
partir de los años 60. Actualmente todas ellas cuentan con tecno­
logía moderna, e instalaciones que se van renovando a medida 
que requieren las circunstancias siendo todo ello posible gracias 
a la dinámica e impulso que está teniendo este sector desde estos 
últimos quince años. 

En estos tres últimos años se ha pasado de las ocho bodegas 
industriales, a multiplicar por cuatro las existentes hoy día. 

Describimos a continuación las bodegas de la comarca: 

BODEGAS DENTRO DE LA ZONA DE LA DENOMINACIÓN DE ORIGEN: 

BODEGA COOPERATIVA "VINO DE TORO" 
(Actualmente COVITORO) 

Fundada en 1969, inicia sus actividades en 1974, elabora vino 
con las uvas procedentes de las 1.120 Ha. de los viñedos de sus 
215 socios. Tiene una capacidad de 58.000 Hl. Cuenta con insta­
laciones de frío y control térmico de fermentación. Planta embo­
telladora. Dispone de 800 barricas bordelesas para la crianza de 
sus vinos y depósitos de acero inoxidable. 

Elabora un 80% de vinos tintos, 15% de rosados y el resto de 
blancos. Un 70 % de jóvenes, 20 % de crianza y 10 % de reserva. 

Marcas comercializadas: 

Cermeño (tinto joven, blanco y rosado). 
Bardales (tinto clarete). 
Gran Cermeño (tinto de crianza). 
Marqués de la Villa (tinto reserva). 

Dirección: 

Carretera Tordesillas, 13 - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 980 690 347 
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BODEGA COOPERATIVA "VIÑA BAJOZ" 

Fundada en 1962, comienza sus actividades en 1964. Hay 
131 viticultores socios de la misma con 719 Ha. de viñedo. 
Tiene una capacidad de 70.000 Hl . con elaboración media 
anual de 65.000 Hl. de vino. Dispone de instalaciones de frío y 
control térmico de fermentación, contando también con planta 
embotelladora y depósitos de acero inoxidable. En esta bodega 
se cuenta con 1.000 barricas bordelesas para la crianza de sus 
vinos. 

Elabora un 80% de vino tinto, un 15% de rosado y el resto de 
vino blanco. Vinos jóvenes 70%, crianza 20% y reserva 10%. 

Marcas comercializadas: 

Moralinos (tinto, rosado y blanco jóvenes). 
Viña Pedrera (tinto y rosado, con tres meses de barrica). 
Señorío de Monroy (tinto rosado y blanco, jóvenes). 
Viña Bajoz (tinto de crianza y reserva). 
Venta Mazzaron 
Caño 
Gran Bajoz 

Dirección: 

Avda. de los Comuneros, 90 - 49810 Morales de Toro (ZA) 
Tfno. 980 698 025. 

BODEGA FRUTOS VILLAR, S.L. 

Entidad fundada en 1930, primera elaboradora de vino de 
Toro en la zona en plan industrial. Cuenta también con instala­
ciones en Cigales y Valladolid. 

Sus bodegas en Toro que datan de 1966 cuentan con una 
capacidad de 30.000 Hl. Dispone de equipos de frío, planta 
embotelladora y depósitos de acero inoxidable. Para la crianza y 
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envejecimiento del vino, cuenta con 400 barricas bordelesas en 
Toro. Elabora prácticamente el 100% de vino tinto. Vinos jóvenes 
un 60%, crianza un 30% y reserva el 10%. 

Marcas comercializadas: 

Muruve (tinto, blanco y rosado de crianzas). 
Gran Muruve (tinto de reserva). 
Miralmonte (tinto y rosado jóvenes). 
Viñalcasta. 

Dirección: 

Eras de Sta. Catalina, s/n. - 49800 Toro (ZA) 
Tfnos. 980 690 795 - 983 586 868 

BODEGAS FARIÑA, S.L. 

Entidad fundada en 1942. Cuenta también con instalaciones 
en Casaseca de las Chañas y Zamora. 

La bodega instalada en Toro, data de 1988, dispone de una 
capacidad de 27.700 Hl. y elaboración de 15.000 Hl., con todos 
los depósitos de acero inoxidable, equipo de frío, control térmico 
de fermentación, todo automatizado, planta embotelladora y 
bodega de crianza con 1.700 barricas bordelesas. 

Marcas comercializadas: 

Colegiata (tinto, rosado y blanco jóvenes). 
Gran Colegiata (tinto crianza y reserva). 
Vino Primero (tinto joven). 
Candelero (tinto y rosado jóvenes). 
Cepas Viejas 

Dirección: 

Camino del Palo, s/n. - 49800 Toro (ZA) 
Tfnos. 980 691 882 - 980 577 673 
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BODEGA VEGA SAÚCO, S.L. 

Empresa particular, familiar y artesanal, fundada en 1992, 
que cuenta con una capacidad total de 5.500 Hl. y elaboración de 
3.000 Hl. en sus instalaciones. Dispone de depósitos de acero inoxi­
dable, control térmico de vinificación y planta embotelladora. 

La crianza de sus vinos la realiza en 355 barricas bordelesas. 
La producción de esta bodega es de un 100% de vino tinto. Vinos 
jóvenes 60%, crianza y reserva 40%. 

Marcas comercializadas: 

Vega Saúco (tinto joven, crianza y reserva). 
Wences 
Vega Saúco Beybi 
Flor del Saúco 

Dirección: 

CI Las Bodegas, s/n. - 49810 Morales de Toro (ZA) 
Tfno. 980 698 294. 

BODEGAS RAMÓN RAMOS CARRILLO 

Empresa fundada en 1965, cuenta en la actualidad con una 
capacidad de 7.500 Hl. Elabora 5500 Hl. Dispone de embotella­
dora y control de frío. La crianza la efectúa en 50 barricas de 
roble. Elabora 70% de tintos, 20% de rosados y 10% de blanco. 
Vinos jóvenes un 70% y crianza un 30%. 

Marcas comercializadas: 

Monte Toro, (tinto, rosado y blanco, jóvenes y crianzas). 
Tardencuba 

Dirección: 

Calle del Pozo, s/n. - 49153 Venialbo (ZA) 
Tfno. 980 573 080. 
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BODEGAS JAVIER MARCOS, S.L 

Empresa fundada en 1995, con carácter familiar. Dispone de 
una capacidad de elaboración de 2.000 Hl. Tiene depósitos de 
acero inoxidable, control de temperatura y crianza en barricas 
de roble. Elabora el 100% de vinos tintos. 

Marca comercializada: 

Taurus (tintos, jóvenes, de crianza y reserva). 

Dirección: 

Finca los Prados - 47529 Villafranca de Duero (VA) 
Tfno. 983 481 076. 

BODEGAS FRANCISCO CASAS S.A 

Empresa fundada en 1940. La bodega de Toro se instaló en 
1965. Tiene una capacidad de 20.000 Hl. elaborando actualmente 
10.000 Hl. de vino 

Cuenta con instalación de frío así como de depósitos de acero 
inoxidable y planta embotelladora. 

La elaboración principal de estas bodegas es de vino tinto al 
80% y el resto entre rosados y blancos jóvenes. La elaboración es 
de vinos jóvenes al 100%. 

Marcas comercializadas: 

Camparrón (vino joven del año, selección roble y crianza). 
Potricos 
Gamazo 

Dirección: 

Avda. Comuneros, 69 - 49810 Morales de Toro (ZA) 
Tfno. 980 698 023. 
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BODEGAS TORESANAS, S.L. 

Marcas comercializadas: 

Amant 
Amant Novillo 
Amant Roble 
Puerta Adalia 
Orot (crianza) 

Dirección: 

Polígono Carabizal, Ctra. N-122 - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 983 868 336 

BODEGAS SERAFÍN MOYA, S.L. 

La capacidad de esta bodega es de 13.750 Hl., elaborando 
6.000 Hl. 

Marcas comercializadas: 

Carromatero (tinto, rosado y blanco jóvenes) 
Valletejeda (tinto, rosado y blanco jóvenes) 
Barcomudo 
Nifares 

Dirección: 

Ctra. la Estación, 6 - 47530 San Román de la Hornija (VA) 
Tfno. 983 784 092 

BODEGA LUIS SEGOVIA 

Bodega fundada en 1978. La capacidad de esta bodega es 
de 3000 Hl. y elaboración de 1500 Hl. Tintos 90% y rosados 
10%. Los vinos comercializados son un 90% jóvenes y el resto 
crianza. 
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Marcas comercializadas: 

Domingón (tinto de crianza). 
Bajo Duero (tinto y rosado jóvenes). 

Dirección: 

Crtra. Tordesillas, s/n. - 49810 Morales de Toro (ZA) 
Tfno. 980 698 095. 

BODEGA BELONDRADE Y LURTON, S.L, 

Capacidad 350HL 

Marcas comercializadas: •> 

E l Albar de Lurton (clásico y excelencia). 
El Lagar 

Dirección: 

Camino Bardales - La Jara - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 600 593 237 

BODEGAS SOBREÑO, S.A. 

Marcas comercializadas: 

Sobreño 
Pago del Oro 
Finca Sobreño Casa de la Primicia 
Adri 

Dirección: 

Ctra N-122 Km. 423 - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 980 693 417 

BODEGAS MARQUES DE OLIVARA, S.L. 

Marca comercializada: 

Valdevi 
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Dirección: 

C/ Eras de Sta. Catalina, s/n. - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 980 693 425. 

BODEGA ESTANCIA PIEDRA, S.L. 

Capacidad 2.100 Hl 

Marcas comercializadas: 

Piedra 

Estancia Piedra (roble y selección). 

Dirección: 
Cira. Toro-Salamanca-Puente Paredinas - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 666 466 595 

BODEGAS VALPICULATA, S.L. 

Marcas comercializadas: 

Valpiculata 
Puertas Novas 

Dirección: 

C/Armas, 42 - 49153 Venialbo (ZA) 
Tfno. 980 573 243 

BODEGAS DOMINIO DE EGUREN, S.L. 

Marcas comercializadas: 

Numanthia 

Dirección: 

C/ Real s/n 49882 Valdefinjas (ZA) 
Tfno. 941 334 080 
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BODEGA A. VELASCO E HIJOS, S.L. 

Capacidad 740 Hl 

Marcas comercializadas: 

Peña Rejas 

Dirección: 

Polig. Industrial Norte, Parcela 17-18 - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 980 692 455 

BODEGA REJA DORADA, S.L. 

Capacidad 112,50 HL 

Marca comercializada: 

Reja Dorada 

Dirección: 

C/ Reja Dorada 11-13 - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 983 399 237 

BODEGA TORREDUERO, S.A. 

Capacidad 8.000 Hl. 

Marca comercializada: 

Peña Monte 

Dirección: 

Polig. Industrial Norte - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 980 693 421 
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BODEGA Y VIÑEDOS MAURODOS, S.A. 

Marcas comercializadas: 

Viña San Román 

Dirección: 

Ctra. N-122 km. 412 - 47540 Villaester de Arriba (VA) 

BODEGA LIBERALIA ENOLOGICA, S.L. 

Capacidad 500 H l 

Marcas comercializadas: 

Liberalia Cero, Uno, Dos, Tres. 

Dirección: 

Camino del Palo, s/n. - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 983 236 362 

BODEGA VIÑAS DOS VICTORIAS, S.L. 

Marcas comercializadas: 

Viñas Elias Mora 

Dirección: 

C/ Juan Mora, s/n. - 47530 San Román de la Hornija (VA) 
Tfno. 983 784 029 

BODEGA VIÑAGUAREÑA, S.L. 

Capacidad 925 Hl. 

Marca comercializada: 

Viñaguareña 
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Dirección: 

Ctra. Villabuena del Puente - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 980 568 013 

BODEGA PALACIO DE VILLACHICA, S.L. 

Capacidad 2.200 Hl. 

Dirección: 

Ctra. N-122, Km. 433,2 - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 980 694 717 

BODEGA Y VIÑEDOS GARANZA, S.L. 

Dirección: 

Finca la Calera, s/n. - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 666 548 751 

BODEGA JACQUES & FRANCOIS LURTON, S.L. 

Marca comercializada: 

E l Albar 
E l Albar Excelencia 

Dirección: 

C/ Eras de Sta. Catalina, s/n. - 49800 Toro (ZA) 
Tfno. 983 850 025 

BODEGA SIETECERROS, S.L. 

Marca comercializada: 

Valdelazarza 01 

Dirección: 

Villaester de Arriba - 47540 Pedrosa del Rey (VA) 
Tfno. 983 784 142 
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En estas fechas están en obras y trámites de inscripción otras 
bodegas elaboradoras que se asentarán próximanente en esta zona 
de Toro como son: 

BODEGAS ALQUIRIZ, S.A. en San Román de la Hornija 
BIENVENIDA DE VINOS, S.L. en Morales de Toro 
MATARREDONDA en Toro 
BODEGAS Y VIÑEDOS DOMÍNGUEZ ALAIZ en Sanzoles 

PERSPECTIVAS DE FUTURO 

La reforma comunitaria del mercado del vino, puede favore­
cer al viñedo de la zona, no incentivando el arranque, descartan­
do la destilación obligatoria y aunque la nueva O.C.M. mantiene 
la prohibición de nuevas plantaciones, deja abierta la posibilidad 
de plantar nuevas viñas en aquéllas zonas donde la demanda de 
vino sea superior a la oferta y además contempla ayudas para 
reconversión varietal. 

Toro cuenta con vinos que cada vez son más apreciados por 
el mercado. Esta calidad, está más viva que nunca, extendiéndo­
se un interés fuera, con un futuro inmejorable. Estos son los fac­
tores que están incidiendo de una forma más concreta en ello: 

- La uva es de calidad, con precios moderados y asequibles; 
la elaboración de excelentes vinos a precios competitivos y atrac­
tivos. En esta relación calidad- precio, hay un gran campo de 
maniobra comercial. 

- Los vinos varietales han ganado la carrera internacional, 
entre otras cosas, porque tienen las mejores aptitudes enológicas. 
Toro ha apostado por potenciar la Tinta de Toro que le da 
carácter, no admitiendo otras variedades foráneas, quizás más 
de moda y de todos conocidas incorporadas a muchas zonas con 
D.O. No se ha planteado su inclusión ni como variedades com­
plementarias. 
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