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Palabras del Presidente

Castilla y Leon es una region eminentemente agricola; en ella, el sector agrario sigue siendo base fundamental
de su desarrollo economico. En el campo castellano-leonés han tenido lugar cambios espectaculares gracias al
esfuerzo improbo de nuestros agricultores; han mejorado los cultivos, la productividad ha aumentado, los
sistemas de cultivo se han intensificado...

El Consejo General de Castilla y Ledn es consciente de estos logros y conoce también los problemas que el sector
tiene planteados. De ahi nuestro apoyo y nuestra firme voluntad de contribuir a solventarlos. Dentro de este
contexto, quiero resalrar la gran importancia que el vifedo tiene en la actual economia regional.

Ciertamente, la superficie dedicada al vifedo es reducida, poco mas del 3 % de toda la cultivada, pero no es
menos verdad que todas nuestras pmvincim en mayor o menor medida, dedican parte de sus tierras a este
cultivo. Las cepas salpican nuestro paisaje. El vinedo es hoy un elemento basico del terrazgo castellano-leonés y
asi lo ha venido siendo a lo largo de nuestra historia, puesto que el pan y el vino constituyeron durante siglos el
fundamento de nuestra economia tradicional.

r\quellns foramontanos que, a medida que avanzaba la Reconquista, repub]nban la region, construian ciudades
y aldeas y roturaban tierras de pan y vino, fueron nuestros primeros viticultores. Asi, el vifiedo ¢s una de nuestras
raices culturales, uno de nuestros elementos primigenios mds queridos, que nos recuerda la pertenencia al viejo
mundo de la civilizacion clasica y cristiana.

En la Edad Media, ¢l vinedo desbord6 ampliamente sus limites actuales, existiendo un poco por todas partes,
incluso por encima de los 1.000 metros; en una época de transportes lentos y dificiles, la region se convirtio en el
mediodia viticola de la zona cantabrica. Sin embar&u, en medio de esa generalizacidn se van destacando ya
a]gunas comarcas cuyos vinos son famosos mas alli de sus propios lugares de pmduccmn En el siglo xvI, los
vinos blancos de la Tierra de Medina estaban entre los mas apreciados de la Corte; ¢l vino de Toro era célebre en
la Edad Media y, a pesar de las dificultades del transporte, se comercializaba ampliamente, siendo la ciudad de
Burgos su principal cliente a principios del siglo XVI.

La prosperidad del vinedo se explica, sobre todo, por las posibilidades de comercializacion. El vino llegé a ser,
a lo largo de los siglos, objeto de un comercio cada vez mas activo que alcanza su punto culminante a fines del



siglo XIX; en ese momento, la superficie regional dedicada al vinedo era mas del doble de la actual y, gracias a una
coyuntura favorable, ¢l mercado se habia ampliado hacia afuera de nuestro pais. Hoy, después de una ctapa de
recesion, pretendemos recuperar ese mercado, si bien bajo otros presupuestos mas acordes con las exigencias
actuales. La entrada de nuestros vinos en el mercado internacional ha de basarse en la excelente calidad de
nuestros caldos. En ese sentido, se ha avanzado mucho en los Gltimos veinte anos. La reduccion de la superficie
de vinedos ha sido positiva en el s ntido de que ha permancecido solo en las zonas con condiciones agricolas y
ecologicas mis favorables. Por otra parte, se han mejorado los sistemas de cultivo, se han introducido variedades
de uvas miés sclectas, se ha aumentado la productividad v se ha progresado mucho en la elaboracion y
envejecimiento del vino. Sin embargo, la dispersion de la produccmn y el reducido tamano de la mayor parte de
nuestras bodegas encuentran en ¢l mercado actual dificultades de tipo individual. La homologacion del producto,
la ordenacion de la oferta v la creacion de un sistema de promocion adecuada exigen la colaboracion de todos.

El Consejo General de Castilla y Leon, conocedor de esta problematica, organizé hace un ano la 1.* Feria del
Vino y hoy convoca esta 2.* edicion para que sea un lugar de encuentro donde se atnen los esfuerzos asi como, a
la vez, un instrumento que facilite la difusion de nuestros vinos,

Tengo la seguridad de que el presente libro contribuira a lograr estos mismos objetivos de difusion de unos
caldos que, como los nuestros, merecen ser conocidos mucho mejor.

José Manuel Garcia-Verdugo y Candon
Presidente del Consejo General de Castilla y Ledn



Objetivos de esta publicacion

El afio pasado, en ocasion de la 1.* Feria del Vino de Castilla y Leon, dijimos que nuestra actuacion en el sector
vitivinicola debia ser decidida, anunciamos que habria otras ediciones, y prometimos que serian éstas itinerantes.
He aqui, como prueba de la validez de nuestros proyectos y de la garantia de nuestras promesas asi como de la
decision de nuestra empresa, esta 2.* Feria del Vino en Castilla y Leon, este afio en Valladolid, al igual que este
importante trabajo sobre nuestros vinos, que deseamos sea guia y orientacién para los mercados de consumidores
del resto de Espana y, por qué no, también del resto de Europa y de Hispanoamérica.

El Consejo General de Castilla y Leon a través de este Departamento de Agricultura y Fomento, no
escatimara esfuerzos para seguir potenciando en forma entusiasta y racional ¢l sector agrario todo y, dentro de él
y en forma muy particular, ¢l sector vitivinicola. Empresarios v productores del ramo, viticultores y vinicultores
pequenos y grandes, al igual que los endlogos investigadores, reciben y seguirin recibiendo nuestro apoyo con el
fin dc que alcancen los altos niveles de calidad que los mercados antes citados exigen, asi como, muy
especialmente, para que logren las tan necesarias tipificaciones de nuestros caldos sin abandonar totalmente, y
mientras sea posible, los entranables métodos que nos son tradicionales. De tal forma, sin duda, sera menos
utopica y lejana la imagen de gran calidad que los vinos de Castilla y Leon necesitan para una comercializacion
con resultados mas enriquecedores para todos.

No somos ciegos; conocemos las virtudes de los vinos que se dan en otras tierras de Espana y los que vendrin
de mas alla de sus fronteras cuando ¢stas sean eliminadas por nuestra incorporacion al Mercado Coman Europeo.
Sabemos que la competencia en calidades y en precios serd ain mas dura, y que soportarla sélo sera posible
escalando los ambiciosos proyectos del sector, que este Departamento coordinara, asi como orientara cuando sea
menester.

Carlos Romero Batallin
Director del Departamento de Agricultura y Fomento
del Consejo General de Castilla y Ledn



Y -.'t.l,r.‘;__ Eoaits §
)"5_ —.r;_-él_u;\rll ¥ =

-y
B
b=

e




Presentacion

Escribo con satisfaccion estas lineas, a modo de prélogo o presentacion de esta primera publicacion de los
Vinos de Castilla-Leon, realizada por iniciativa del Ente Autonomico, y con indudable éxito ante el dificil empenio
de mostrar la compleja, rica y varia vitvinicultura de Castilla y Ledn.

Repasando sus piginas recorremos imaginariamente los vifedos de Rueda y de Cigales en Valladolid, los de la
Ribera del Duero que incluye tierras de la provincia de Burgos y que se extiende por occidente hasta los
ubcrrimos vinedos de Penafiel y aguas arriba del Duero se incrusta en municipios sorianos. Observamos los
matices diferenciales de los climas, de los suelos, y por supuesto del multicolor mosaico de variedades de vid, en
gran parte autéctonas v de gran nobleza, como la Verdejo de Rueda, la Tinta de Toro, la Tinta del Pais burgalesa,
entre Otras.

Para un recorrido mas cabal deberiamos de ir catando simultincamente estos exquisitos caldos plenos de
originalidad, v asi comenzariamos por el sin par vino de Rueda, un gran vino de mesa blanco a nivel mundial,
siguiendo con los rosados de La Ribera, jovenes, plenos de fruta y vialidad, y con los rosados de Cigales,
excelentes cuando son bien tratados y conservados.

Al final de esta escala creciente llegariamos a los caldos recios de Toro, llenos de aroma, de mucha capa y
extracto, poderosos. Pero en este largo periplo también pasariamos por vinos que atin no estan suficientemente
explotados, como son los de El Bierzo, Cebreros y otros, que pueden superar su posicion actual.

Aunque el Ministerio de Agricultura, Pesca v Alimentacion a través del sistema de Denominaciones de Origen,
impulsa la mejora de la calidad de los productos agrarios v en particular de los vinos, son los propios sectores
profesionales de las distintas zonas quienes, alcanzando el punto de madurez necesario que les hace aceptar un
régimen de autodisciplina, deben solicitar y ganar la Denominacion de Origen.

Es evidente que la Denominacion de Origen implica una rigida disciplina de produccion y de comercializacion,
que en ocasiones puede suponer una carga pesada para el viticultor y para el elaborador, pero es la mejor forma
de garantizar el origen y la calidad del producto al destinatario del mismo, que es el consumidor, y esto en
definitiva abre ¢l camino de un régimen de produccion y de elaboracion de competencia leal, y también una via
mas firme de comercializacion.
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Especialmente en estas zonas no reglamentadas la viticultura y la enologia plantean un grave dilema al que
necesariamente debe hacerse frente: En el vinedo, la tentacion de abuso de replantacion con variedades mis
productivas, en vez de inclinarse por las excelentes variedades autocronas de cada zona, que pueden dar vinos de
gran calidad y originalidad. En las bodegas el primer objetivo debe ser asimismo la calidad y a él deben
subordinarse los demas conceptos de rendimiento y productividad; su meta debe ser poner de manifiesto la
calidad potencial encerrada en la uva de cada variedad y de los diferentes pagos viticolas.

Aunque es importante el camino recorrido, la vitivinicultura de las tierras castellano-leonesas tiene ante si un
hermoso reto para alcanzar con sus productos el lugar de honor en la gastronomia nacional y en las mejores mesas
europeas.

Pero también es decisivo que ¢l sector productor se esfuerce en la difusion de las cualidades de los vinos de la
zona, a fin de que el consumidor pueda conocerlos mejor y apreciarlos en todo su valor.

La Secretaria de Estado de Alimentacion, y en particular el Instituto Nacional de Denominaciones de Origen,
siempre estaran dispuestos con su mayor ilusion, con todos los medios a su alcance y con sus mejores hombres,
para potenciar y consolidar esta riqueza y para mejorar la rentabilidad del esfuerzo en dedicacion e inversiones
que supone la consecucion de los grandes vinos de esta zona.

Juan Carlos Guerra Zunzunegui
Secretario de Estado de Alimentacion



Ante la posibilidad
de defraudar, quisie-
ra dejar claras unas
cuantas conclusiones
sobre ¢l tema elegido
v por qué se ha elegi-
do. Es indudable que
sl nos adentramos en la historia de la
viticultura buscando su acontecer en
Castilla v Leon, ni en la historia de la
vid, ni en la historia del vino salvo
algunas recientes excepeiones—— apare-
ce Castilla v Leon como un centro
brillante, como un centro expansivo,
como un refugio fitosociologico o co-
mo un posible lugar de primacias. Los
primeros refugios de la vid, después de
las glaciaciones, parece que estan mas
hacia tierras del Mediterraneo, Ebro
arriba desde Tarragona, que en esta
meseta Norte,

Pero lo curioso es que si Castilla y
Leon, dentro de una significacion vi-
ticola, apenas ha contado con una serie
de factores que luego analizaremos,
podemos asegurar que su cultura del
vino se conoce como un fenomeno
universal y como un factor de cultura
importantisimo. Sin la existencia de
Casulla, la cultura del vino hubiese
sido imposible en EHspana; imposible
porque después de ese periodo de os-
curidades, vinicolas v no, que va del

Retazos de
historia de los

vinos de Castilla y

Leon

siglo v al IX, en el que el vino parece
desaparecer del mundo, el vino como
sacramento, sin embargo, el vino pro-
mocionado por monjes que lo necesi
raban para la celebracion del Santo
Sacrificio de la Misa y para la Comu-
nion bajo las dos especies, entra defini-
tiva v fuertemente en nuestra Historia,
A partir de ese momento, Castilla y
L.eon entran también con 1oda su fuer-
za cultural en ¢l mundo del vino.

Dejando a un lado los lagares ro-
manos, lagares industriales v lagares

militares puesto que hablamos de

Leon, donde las legiones los tuvie-
ron o de los lagares de las propias
villas romanas, la primera representa-
cion del vino en Furopa nos viene
desde Burgos, desde la Alfoz de Lara,
concretamente desde el Friso de Quin-
tanilla de las Vinas v sus bellos raci-
mos de uvas. Se trata de una represen-
racion visigotica que da paso a defini-
ciones mas concretas que habria ya
que bucar mas abajo, a orillas del
Arlanza. Asi, el Monasterio donde
Florencio cred una escuela de copistas,
nos da las primeras escenas de vendi-
mia de FEuropa; v no solo eso, sino que
nos da también la medida de las viejas
prensas de viga larga, segin aparecen
en los Beatos de Liébana de Valeranica
dando paso, precisamente, a unas esce-
nas de pisa y estrujon que nos habla ya
de las téenicas de los siglos IX v X.

lLa cultura religiosa tiene una im-
portancia indudable dentro del vino;
sin dos hechos concretos, sin dos re-
presentaciones concretas, las de San
Marcial, una en un capitulo de Silos y
otra en S. Isidoro de Ledn, seria hoy
imposible comprender la historia de
un Santo que, junto con S, Lorenzo, el
Santo de Huesca martirizado en una
prensa de vino, dio paso a unas repre-
sentaciones que se introducen en Es-
pafa a traves de Silos y de Leon.
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San Marcial, para los estetas v los
gastronomos, resulta una figura 1m-
portantisima cuya biografia rubrica la
mejor tradicion de los bolandos, para
hacerse leyenda v arte, emocion v cul-
tura; es por ahi por donde quiero
caminar en mi comentario. A veces,
tantas prohibiciones de lecturas de los
llamados LEvangelios Apocrifos evita-
ron captar en todo su significado mu-
chas escenas recogidas en capitulos y
frescos medievales. A veces, cierta ra-
cionalizacion hagiogrifica nos supri-
mio el placer de bellas y bien trovadas
leyendas que dieron vuelos a los mejo-
res hallazgos del Romanico y del Goti-
co. El dogma, la levenda, no se lleva-
ron muy bien durante cierto tiempo;
hoy, desde perspectivas mas culturales
que religiosas, es posible una puntuali-
zacion sobre extremos olvidados que
llenan nuestra religiosidad de ternura y
poesia, de ingenuidad v de belleza. Tal
es el caso de San Marcial, «el copero y
el camarero» que, siry wmin a Cristo en
la Ultima Cena, dignifico en su marco
historico la mejor tradicion gastrond-
mica francesa.

San Marcial, pariente del protomar-
tir Esteban v, va en grado lejano, del
Apostol San Pedro, a quien acompano
¢n sus peregrinajes por Asia, fue con-
sagrado Obispo por el primer Papa de
la Iglesia Carolica; enviado a las Ga-
lias, escogio la ciudad de Limoges
como centro de sus predicaciones y
fue ¢l fundador y primer obispo de la
misma, Tras una vida de santidad y
milagros, murié en su Sede el 30 de
junio del ano 73 de Cristo v muy
pronto fue llevado a los altares envuel-
tO en miticas aurcolas magnificadas
por la mejor tradicion medieval de la
u,lum francesa. Segin rales leyendas,
San Marcial fue el nifio a quien Jesus
colocod sobre sus rodillas, para decir

Friso de la ermita visigotica de Quintanilla de
las Vifas.

aquello tan bonito de «Si no os hicie-
reis semejantes a este, no entrarcis en
¢l Reino de los Cielos»; también fue ¢l
quien lavo los pies a los apostoles.
Todo el arte francés de los siglos X1 v
XII, en fin, va repitiendo su figura por
capiteles, vitrinas v frescos, precisa-
mente como el «copero v camareron
que sirvio la Ultima Cena cuando la
institucion de la Sagrada Lucaristia,
como decia. San Marcial es rambién ¢l
jovencito  barbilampino v bello que
aparece en cenas medievales portando
una bandeja con un pez que entrega a
uno de los Apostoles; asi, por ejemplo,
tambi¢n en el capitel del Museo de la
Haume en la iglesia de Tours, donde
incluso se nos presenta echando agua
con una jarra en las manos de Cristo.
Fs.a iconografia se va repitiendo y se
va introduciendo en Fspana gracias a
que en Santo Domingo de Silos, en
unos capiteles del claustro, v en San
Isidoro de Leon, segun ya expliqué, se
recoge su figura.

Miniatura del Bearo de Valcavado

Tal servicio de copero v de camare-
ro tallado en picdrn vuclve a repetirse
en una pintura de la boveda di.'! pan-
teon de los Reves de la Colegiata de
San Isidoro de leén en la que el
pintor coincide ¢en muchos detalles con
el esculrtor silense. Posteriormente se
sigue definiendo a San Marcial en
otras pinturas v esculturas como cope-
ro encargado de servir el vino, en una
tradicion i(‘nnn;ﬂrlﬁ;l que justifica su
devocion, y mas de una ermita en el
Camino de Santiago,

Silos v Leon, repito, sirvieron pues
para una actualizacion cultural v espa-
nola; lo mismo podriamos hablar de
los copistas, los hombres que ofrecie-
ron a Furopa csas maravillas de los
Bearos de Li¢bana. No podemos olvi-
dar asi a Ilorencio, ¢l copista de Vale-
ranica, que nos dio incluso unos datos
sobre su ¢poca haciéndonos saber que
las vifas que nosotros hoy conocemos,
las vinas bajas, no existian entonces y
que ¢l vino de la Edad Media se
cultivaba en parrales como los que
aparccen en las vendimias de los Bea-
tos, al igual que las prensas de viga
larga, esas que todavia es posible en-
contrar aun precisamente a orillas del
Ducro.

Arlanza, Cardena, Silos, Valerinica
v Sahagun, pueden ser cjemplo de
todo esto, aunque vo quisiera hablar
de otros monasterios menores, €sos
pequenos monasterios del N. de Bur-
gos que dieron origen a un vino heroi-
co, a un vino que luchd contra todas
las adversidades del mundo v que con
el tiempo se fue convirtiendo en lo
que se llamaban «Chacolies Bureba-
nos». Todos los corpularios de Valera-
nica v de Valpuesta al N. de Burgos,
hoy terrenos de Alava, en el Valle de

Valdegovia, conservan cartas de los
siglos IX v X que senalan con indica-
ciones muy precisas los comienzos de
la reposicion de uva en estos lugares.
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Estos primeros documentos indican
siempre la existencia de vinas y preci-
san ¢l porqué de haber sido plantadas.

Desde el siglo X, un valle como el
de Valdegovia hoy Alava—, tenia
Vifas un poco por ‘todas partes: en
Gruendes, en Pinedo v Tobajos, Tobi-
los, Vallejo, Alceda, etc. Una buena
parte de las parcelas donadas o vendi-
das, en los documentos comprobantes
aparecian limitadas por otras vifas, lo
cual parece indicar que la viticultura
ocupo un lugar importante en la vida
rural medieval del N. de Burgos. Tam-
bién se encuentran vinas en el S. E., en
el Valle de Losa, en el de Cuartango,
en la cuenca de Miranda. Cuando el
Monasterio de Obarellos recibe diver-
sas donaciones en el Valle de Frias, en
el correspondiente documento se citan
12 vinas. En la Valderrama hay cons-
tancia de vinas en fecha de 875, la
misma que se desprende de los prime-
ros documentos del Monasterio de
Ona; la Bureba tiene vinas rtambien
desde el siglo 1X. El Abad Severo v el

Conde Diego, regalan al Monasterio
de S. Felipe de Oca tierras v vinas
situadas en Briviesca, Yungaria v Fa-
va. Al O., las vifias se remontan hasta
muy lejos, hacia las fuentes del Ebro, v
se las encuentra en la cuenca de Villar-
cavo alrededor del Monasterio de Rio-
seco en la region de Buitron, asi como
alrededor de Escalada v en el valle de
Ruron. Las vinas existen también en
este siglo IX por las proximidades de
Escalada; en efecto, las aldeas de Esca-
lada, Covanera, S. Felices v Toblada,
debian de abastecer de vino a sus
senores, en particular al Abad de S.
Martin de Escalada. Como dato curio-
so, por ejemplo, entonces era impres-
cindible, que los habitantes de San
Felices dieran un cantaro de mosto
cuando cogian el vino. En 1057 exis-
ten vinas arriba de Retortillo v de
Rotmil, es decir justo al E. de Reinosa;
son vinas que van retrocediendo con

el tiempo, que van quedandose limita-
das a esa zona de La Bureba, que en la
parte llana olvida el vinedo para atarse

al cereal, refugiindose el vino en los
lugares altos, dentro de un retroceso
que se¢ explica —he hablado de herois-
mos anteriormente— por la mediocre
calidad del vino, cada vez con mas
competencia v cada vez mas saeteado
por los vinedos vecinos: El vino de la
Bureba es corrientemente agrio v dci-
do v, prulmmu1u por eso, recibio el
nnmhrc de «Chacoli», es decir, el mis-
mo que tiene ese vino ligero del Pais
Vasco.

El descubrimiento de América, tam-
bién trajo a la Historia castellano leo-
nesa otra serie de transposiciones cultu-
rales que ahora empiezan a valorarse;
es, por ejemplo, el hecho de los catavi-
nos, esas bonitas tazas de plata que
hov en los restaurantes de lujo llevan
los someliers para que se refleje el vino
asi como para olerlo v garantizar al

cliente su calidad; eso no es mas que
un préstamo de la liturgia catolica al
mundo de la gastronomia: Las exigen-
cias liturgicas imponian un vino puro,
un vino que en algunos casos ahi
esta San Remigio— se hacia estrujan-
do las uvas con las manos porque
parecia que podia ser irreverente cl
hacerlo con los pies. Ese vino, dentro
de la historia de la liturgia, tuvo mo-
mentos en que necesitaba demostrar su
calidad antes de ser derramado en ¢l
Copon, v eso dio origen a los catavi-
nos que, a raiz del descubrimiento de
América, adquieren una importancia
tremenda porque los.orfebres mejica-
nos se dedicaron a hacerlos v a man-
darlos a las catedrales de Castilla, co-
mo ocurrio con aquel famoso que fue
regalado a la Catedral de Valladohd.

St consideramos la importancia mer-
cantil del vino, es indudable que es a
partir de las famosas Ferias de Medina
cuando este {'mpiwﬂ a tener cotizacion
v cuando empieza a plantear en los
labradores la necesidad de un vino
estable, de un vino duradero vy, sobre
todo, de un vino que pudiera viajar,
El cultivo mas extensivo de la vid en
ticrras de Medina puede fijarse hacia el
siglo XV, trayendo como consecuencia
un evidente enriquecimiento, por un
lado, asi como, por otro, la ruptura de
la primitiva comunidad que consti-
tuian la Villa y las tierras de Medina,
cuyo unico eje y centro era la propia
Medina, agregandose o disminuyéndo-
se los pueblos para convertirse en vi-
Ilas mediante el correspondiente privi-
legio de wvillalgos, pagados precisa-
mente con los rendimientos del vino,
Primero fue La Nava, después La Se-
-a, Villaverde, Rodildama, Pozaldez,
Pozal de Gallina, Nueva Villa de la
Torres, todas ellas durante los siglos
XVIy XVIL. A mediados del siglo XVl
Tierra de Medina tenia 29.000 Has. de
vinedo v ahora —esto si es triste
apenas pasa de las 8.000,
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En estos momentos de constantes
alusiones a los vinos y a su emarketingy»
nacional e internacional, Medina nos
ofrece ¢l hecho de un primer intento
de exportacion de vino a Inglaterra
con cariacter de empresa mercantil del
Estado. De ello nos hablo el archivero
de Simancas, containdonos que la idea
partio de una persona emprendedora y
llena de iniciativas, cuyo qulinln ya
figura en los registros de esta tierra
til"‘L]L finales del siglo XV v que

rando ]u-\ aun como hijodalg

lina, (:r:mi- ulo interesar a la Corte
en la «operacion vinon. El resultado
fue una Real Orden de Carlos 1V,
fechada en Aranjuez, en la que su
Ministro de Hacienda daba este trasla-
do al Gobernador de Santander v al
Consul General de Espana en Lon-
dres: Deseando el Rey que :
escrp
Rueda, conduciéndolo por ufr.'f...’ de la Reat

Hacienda a uno de los ,f}; £

n’h‘{ ’ |" (3

Lo

[ comerct
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icente Bayon, remitiénd
que mds convenga, a Consi
Miguel de la Rea, Consul G

pania en Londres. Desde | t-ndr

onsul contesto
dole entre ot cosas que este ramo del
comercio del vino seria muy lucrativo
p X asi como para los que lo
unplcndicr;m pero que deberian tener
en cuenta, cosecheros v traficantes, que
los inglese gustan de vinos dulces
ni flojos, sino s v fuertes, de los
que abundan tanto en nuestra Espana,
y con los cuales se podria establecer un
comercio solido con Inglaterra. La
operacion  fracasé, como  fracasaron
muchas otras, pese a que industrial-
mente Espana estaba preparada y que




un viajero de la talla nada menos que
de Don Adrian Caballero, se habia
quedado extasiado cuando llego al Mo-
nasterio de Sahagin v en ¢l pudo
contemplar la que entonces era la cuba
mas grande del mundo, una cuba de
30.000 cantaros, superior a la entonces
famosa cuba de Jumilla,

El Monasterio de Sahagin es indu-
dable que pudo industrializar su vino
gracias a una seriec de privilegios

una serie de abusos, vamos a usar
la palabra exacta— que lo enfrentaron
con ¢l pueblo y que acabd en una
lucha tremenda, entre el Abad, las
Comunidades vy los naturales de Saha-
gan, que incluso esta contada por un
hombre tan poco sospechoso como lo
es fray Justo Pérez de Urbel.

En aquellos tiempos va habian em-
pezado a decaer aquellos vinos espesos
tuertes de Toro, muy famosos hasta
entonces, para dar paso a unos vinos
mucho mas ligeros, menos colorados.
«Coloradosy se llamaba entonces a unos
\'_inus que respondian ya a unas condi-
clones de crianza mucho mejor y has-
ta, en algunos casos, a ciertas posibili-
dades de viaje. Es indudable que yo
aqui tendria que hacer una loa de los
claretes de Burgos, de los claretes va-
llisoletanos, de los claretes de Castilla,
Yy aun de los vinos de Aguja, esos
vinos con burbuja que se producen en
tierras de Zamora y Leon; solo quiero
dejar, puesto que el espacio es corto,
una cosa bien clara: se trata de vinos
recientes; son vinos del XVIll vy del
XIX. '

En la historia del vinedo se dan una
serie de movimientos un tanto capri-
chosos, unas modas en que los blancos
sustituyen a los tintos y los tintos que
sustituyen a los blancos, hasta que a
principios del XVIII, los franceses em-
piezan a imponer en Burdeos un pro-
totipo de vino, el vino «Clairet» que,
por esa angeofidria bilbaina, se impo-

ne un poco en las zonas limitrofes de
San Asensio, etc,, incluso en la parte
de la Riojilla burgalesa; no olvidemos
que la Bodega Real de Belorado parece
que fue imponiendo sus vinos mas
ligeros, unos vinos a veces «trampo-
SOS» porque no e¢ran otra cosa que
blancos pardillos, es decir, en transpo-
sicion de rojos a blancos. Cuando llega
la moda de los claretes v solo existe un
vinedo, preferentemente de uva blan-
ca, la gente lo que hace es colorearlos
con la poca uva roja que queda, dando
lugar a los blancos pardillos que des-
pués fueron llamados «claretesy.
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Son modas que también surgen en
la misma denominacion, imponiendo
un nombre que no se da en toda Europa:
«Rouge» a su vino tinto, los italianos
«Roson, y «Red» v «Row los ingleses y
alemanes; el vino, que en todo el mun-
do es «rojon, era «colorado» en Castilla y
nosotros lo llamamos «tinto» porque,
precisamente en estos vaivenes del vi-
no, cuando llegod la moda colorada vy

solo teniamos uva blanca, lo que hici-
mos fue tenirlos puesto que «tinto» no
deja de ser un participio pasivo del
verbo simgere —que quiere decir te-
nir—. Vino tinto es un vino teAido.

Ya en ¢pocas recientes — mediados
del siglo pasado—— la historia de estos
vinos nos conduce necesariamente a la
gestacion de unas bodegas, hoy son
los tintos espanoles mas conocidos vy
prestigiosos en el extranjero, que con-
sidero conveniente mencionar no tan-
to por hacerlo una vez mas cuanto por
senalar la posibilidad de repetir una
actitud — desco de perfeccion, investi-
gacion, esfuerzo, teson y amor en
tantas y tantas bodegas de Espana

no solo en las de Castilla y Leon
cuyos caldos podrian adquirir con ella
unas calidades auténticamente insospe-
chadas.

Hay en torno a esas bodegas de
Valbuena una serie de leyendas e his-
torias falsas que alguien deberia desen-
mascarar alguna vez, unos mitos que,
si bien en verdad que no perjudican el
prestigio ni la noble calidad de estos
vinos, sin embargo enmascaran de al-
guna manera hasta la nacionalidad es-
pafola del esfuerzo dicho. La verdad
es que, tras unas cuantas décadas bus-
cando, en 1917 se consiguio tipificar
este vino, logrando unas caracteristicas
organolépticas v quimicas tremenda-
mente diferenciadas y definidas. No
fue dificil, después, y con esas carac-
teristicas tan poco frecuentes en los
vinos espanoles, alcanzar el prestigio,
creciente, que tiene todavia,

«Tipificaciony», ese puede ser el «se-
creto» que necesitan la mayor parte de
los vinos de Castilla y Leon. Vega
Sicilia demostréd que es posible obte-
nerla; fue la obra de un técnico enamo-
rado del vino, de un hombre. que,
fallecido en 1944, apenas es conocido
a pesar de su gran trabajo: Domingo
de Garrabiola y Arge, «Chominy.
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El 98, ademas de un ano tragico para
los espanoles, fue un ano en el que la
filoxera empez6 a atacar y fue origen
de aquella tragedia de nuestro vifedo,
asi como de aquella Castilla en escom-
bros de la que hablaba el Notario de
Fromista. Todos los dolores patrioti-
"0s 0 todos los dolores literarios del
98, en el vinedo parecen adquirir en
€sos anos unas significaciones tragicas,
llenas de errores, que se pueden recons-

truir hoy por hoy para hacer una serie
de planteamientos y una serie de revi-
siones que considero imprescindibles,
como la celebracion de estas Ferias
Anuales del vino de Castlla-Leon v,
sobre todo, para efectuar planificacio-
nes a medio y largo plazo,

La Historia, el pasado, tiene como
conclusion el futuro: Yo estoy espe-
ranzado sobre este futuro de los vinos

de Castilla y Leon; creo que desde ese
pasado dudoso, desde este presente
confuso, se podra llegar, siempre que
se planifique a largo plazo, a disponer
de unos vinos extraordinarios; de ello
les he citado el ejemplo de tesonero
trabajo que es el conocido Vega Sici-
lia. El vino bueno siempre lo hace el
hombre; v yo creo en el hombre de
Castilla y en su futuro mejor cada dia.







Geografia
de la vid y del vino

A pesar de la carga que densos tecnicis-
mos vitivinicolas hacen recaer sobre nues-
tra memoria después de largo tiempo de
dedicacion a la ciencia de la Enologia, no
podemos si sabemos eludir la fase inicial
de evocaciones de infancia que se envuel-
ve en torno a racimos y vendimias.

Pueden acaso resultar para las mentes superespecializadas
que habitan en cada tecnologia como endebles concesiones
a razones liricas que nada positivo aportan a la considera-
cion de los mecanismos de la pre ductividad., Mecanismos
que se mueven, asi lo piensan los mas, por medios materia-
les v razones de evidentes ventajas en la productividad.

Nosotros creemos que no es asi y que los hombres de
Castilla v Leon, a la hora de poner en linea de tecnologia
avanzada sus actividades productivas, habran de considerar
que ciencia v técnica evolucionan v avanzan cn progre-
S10n gcnnu‘l?ica con respecto a los adelantos conseguidos
en la fase precedente. De tal manera, nosotros siempre nos
hallaremos en desventaja v acaso en regresion creciente y
distante. ‘

Nuestro progreso precisa de un motor inicial de entusias-
mo que ponga cn marcha la mejora cientifica de nuestras
producciones, v es por ello preciso considerar que tal tipo
de desarrollo necesita mentes frias, especulativas, logicas,
de rigidez metodica v de orientacion prictica. Pero es tan
¢norme la tarea a realizar, tan descomunal la necesidad de
Castilla v Leon en tecnologia, que tal conjunto de preciosas
condiciones intelectuales, sin un entusiasmo superior, duda-
mos que de algo nos sirva. Y este entusiasmo, que es preciso

buscar en nuestras raices humanas, no debe interferir la
especulacion cientifica sino potenciarla y hacerla apasionante
para la juventud estudiosa.

Nuestros primeros contactos con vifas y vinos de Casti-
lla y Leon tuvieron lugar a la par que el despertar a la luz de
las observaciones de un entorno. Recordamos en Zamora
las primeras impresiones de lo que era una vina en un
modesto cultivo familiar en la ladera del teso que desde el
barrio de Olivares se dibuja al otro lado del Duero. Las
cuevas o bodegas del barrio de San Frontis, donde conoci-
mos de «tufor, de cubas vy tinajas, de lagares para pisar uva
v de prensas verticales a mano.

Afios después, conocida v estudiada la labor en los vinos
de los catalanes v contribuyendo con entusiasmo a la de los
riojanos, volvemos la vista, y algo de nuestro esfuerzo, hacia
los vinos de Castilla v Leon intentado aportar un camino
hacia su progreso v hacia el desarrollo de sus regiones
vitivinicolas. Siendo nuestro proposito hacer brotar de sus
vinas caldos que, siendo fieles en alguna medida a sus
tierras, tengan la amplitud, espiritu en el tiempo de Castilla
v Leon, de satisfacer los paladares mas exigentes de los
mercados mas diversificados.

La literatura internacional que describe las zonas vitivi-
nicolas del mundo apenas conoce los vinos espanoles y, en
consecuencia, encuaderna sobre nuestra patria multiples
inexactitudes. Si esto ocurre con Jerez v con Rioja, pode-
mos facilmente pensar lo que de Castilla y Leon se dice. Lo
hasta ahora por nosotros estudiado nos permite definir a
nuestra region como la gran desconocida para el consumi/
dor mundial.
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Fn estas publicaciones, a pesar de datos inexactos, esti-
mamos que vienen aceptablemente reflejados los valores
vitivinicolas de Jerez, de Rioja y de Cataluna (Panadés),
pésimamente de Castilla y Leon y puede considerarse pasable
la referencia a otras regiones como Galicia, Levante, Man-
cha, etc.

En general no se asigna a Castilla y Leon ninguna zona
delimitada de valor concreto. Se nombra Tierra del Vino,
Toro, Cigales, Rueda, Roa, Penafiel v dos nombres comer-
ciales concretos. Ello no debe extranarnos, ya que hasta
ahora en el mundo, la cultura de los vinos se deriva de
las botellas que, comercialmente con sus etiquetas, han di-
fundido nombres geograficos. Los vino de Rioja se abren
al conocimiento mundial lo mismo que Jerez por llevar
CSrOs n()mbfcs €n sus cthuctas, PE]’{J €810 no ocurre con
Castilla v Leon. Los vinos de nuestra region que se ex-
tienden por el mundo pertenecen a escasas firmas comer-
ciales que, con meritorio esfucrzo y con evidente calidad
que nos enorgullece, van abriendo mercados; pero éste no
se consolida en torno al nombre de Castilla y Ledn, sino a
simples conceptos comerciales. Esto nos permite derivar
varias conclusiones. Una de ellas, que la calidad exportable
puede ser buena para muchos vinos de nuestra region por
serlo ya en casos contrastados, v otra, que el valor de una
red comercial y la preparacion propagandmim de vanguar-
dia o de consolidacion, es algo ineludible en esta actividad y
puede ser un serio obstaculo para nuestra mentalidad un
tanto cartesiana, que tiende a pensar con simplismo que
basta con hacer buen vino, subestimando los esfuerzos de la
propaganda vy de los hombres del comercio. Sin una seria
agresividad comercial no mereceria la pena el empefio en
activar las zonas vitivinicolas de nuestra region.

Es frecuente que cuando se pretende enaltecer los vinos
de una comarca se resalte el valor de su suelo, de su clima v
del ambiente general optimo para la vifa, Ello es importan-
te sin duda, pero ¢l vino es algo vivo y es consecuencia de
parimetros vivientes y vitalistas: de la vinifera o variedad
productora de las uvas, y del hombre, ya sea téenico o
empresario, v en gran mcdlda l()g‘lcamcmc. del consumi-
dor.

El comercio de los vinos de Castilla y Leon ha venido
dominado hasta ahora por un sentido vertical del comercio.
Estrabon decia, refiriendose a cantabros y astures, que en
ellos el vino era extrafio, pero cuando lograban apresar
caldos los consumian con satisfaccion en familia. Este
sentido del gusto ha imperado hasta ahora como un sentido
vertical del comercio, de relaciones Norte-Sur. Asi pode-
mos apreciar que para los brumosos pobladores del Norte

¢l vino de Castilla v Ledn era un suministro que englobaba
ranto el caldo como la luminosidad de sus vinedos, lumino-
sidad anorada en la costa. Es conocida la fruicion de los
actuales astures hacia vinos de Valdevimbre, de los canta-
bros hacia los caldos de Nava o de Toro, al igual que los
vascos descienden con fruicion hacia los riojas.

Seguidamente, los productores se percataron de las posi-
bilidades de consumo de los grandes nucleos de poblacion,
del Norte v de Madrid, y a esta orientacion contribuyo el
afin de desarrollo regional surgido de las ideas de la
llustracion francesa, de lo cual es un exponente el animo del
enigmatico don Eugenio de Aviraneta de explotar vinedos
a una legua de Aranda de Duero. Esto ocurria a finales del
siglo XVIII, v a mediados del XIX algunas regiones vitivi-
nicolas espafolas emprendian la aventura de exportacion de
sus caldos. En principio, a las colonias espanolas, v des-
pues, a mercados generalizados.

Los empresarios de Castilla y Leon, en lineas generales, no
supicron o no pudieron afrontar esta tarca y apenas se¢
beneficiaron de la demanda de vinos que Europa propicio;
primero, por su ataque filoxérico, y después por la primera
guerra mundial,

Sin embargo, sufrid, como otras tantas regioncs, el
ataque filoxérico que tendio a clarificar el panorama viticola
de la meseta del Duero. Hasta entonces la viticultura era en
extension un reflejo del espiritu de la Reconquista espafiola,
que paso a paso, batalla a batalla, por presuras y coloniza-
ciones, afirmaba su sentido con plantaciones de vifedos.

La filoxera destruyd numerosos vinedos, dejando tan
solo los que por productividad, prestigio y pobreza de
cultivo podrian seguir siendo rentables.

Hoy los vifedos de Castilla y Ledn se encuentran ante un
estado de animo interior generalizado de sus hombres de
potenciacion y el mito y realidad de la Comunidad Econo-
mica Europea como consumidor ideal. Mas nuestra geo-
grafia es dura, poco manejable, los costes de produccion
ascienden y nuestros suclos resecos no pueden darnos
C(J‘:Cchﬂq C['.IPIOSH.S' P(]r h.lel’/a hCmO‘; de "uegllif Cl Camln() de
la calidad, va que en cantidad dificilmente podremos com-
petir.



Pero nuestra geografia de situacion nos hace ver la
aspereza de nuestro empeno. Los vinos de Jerez, de Oporto
o de Canarias deben su prosperidad en gran medida a su
situacion de facil comercio maritimo, Por otro lado, Rioja v
Panadés han visto propiciado su comercio por la proximi-
dad a Francia como camino hacia otros paises. Consideran-
do estos aspectos hemos de reconocer ¢l mérito de los
caldos que algunas firmas de Castilla y Leon comercializan
con exito en el mundo. Tan solo son, hoy por hoy, un
simbolo, pero de valor incalculable, puesto que nos expre-
san que ¢l camino de la calidad puede ser un gran éxito para
Nosotros,
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Y, por otro lado, la gran extension de nuestra region y la
distancia entre zonas vitivinicolas nos induce a estimar que
una labor de la Administracion como Gnica inductora
habria de ser un esfuerzo enorme; en cambio, la induccion
Por pasos precisos hacia la implantacion de empresas de
claboracion de vinos con orientacion hacia la exportacion
puede ser un camino indirecto para el desarrollo de la
region, pero sin duda eficaz. La «punta de lanza» de la
Propaganda de unos vifedos la hace en mayor medida el
Poder expansivo de los empresarios, que los simples esfuer-
z0s de propaganda, incluso el control de puridad de los
Vinos, han demostrado que las zonas con industrias, con
ehicaces laboratorios de vinos, tienen vinos mas genuinos
que las zonas subdesarrolladas, a pesar de ser iguales los
controles administrativos; v ello también nos hace ver que el
concepto de artesania no es privativo de pequenos coseche-
ros v que puede coexistir desarrollo con ética de fidelidad a

la region.

Dos tpos de zonas productoras de vinos podemos
distinguir en el panorama mundial. Uno es el de las
regiones que poseen una densa carga de tradicion y presti-
gio, como Burdeos, Rioja, Jerez, Borgona, etc., que en
lineas generales dan al mercado su producto natural con
compensacion comercial, v el otro son las zonas de menos
prestigio v tradicion, que, sin embargo, por progreso
téenico pueden dar satistaccion a los mercados con produc-
tos mas ligados a un deseo frivolo del consumidor que al
sentido del origen tradicional. Ambos comercios son lici-
tos, pero uno consigue los beneficios por cultivo de
prestigio v tradicion y ¢l otro por adaptacion al consumidor
circunstancial. Entendemos que, en base al prestigio que
tienen en el mundo algunos vinos de Casulla-Leon, el
camino de los tintos debe orientarse hacia la creacion y el
mantenimiento de prestigio v la consolidacion del nombre
de la zona, mientras que para blancos v rosados, de
mercado mas dificil, sera interesante excitar la agresividad
de los empresarios buscando, ademas de lo clasico, formas
comerciales nuevas,

No es de extranar que los tratadistas del vino internacio-
nales, a la hora de establecer comarcas vitivinicolas en
Castilla v Leon, den como resultado clasificaciones erroneas.
Y ello es debido a la pretension de distinguir comarcas en
una region donde la actitud mas exacta seria preguntarse
donde falta la vina. Castilla v Leon es una gran vina donde
existen claros en que el cultivo se ha perdido. Ancestrales
documentos de San Salvador de Ona, de Santa Maria de
Valpuesta, de otros numerosos monasterios y toponimia
residual nos hacen ver que los vifiedos se extendian por
doquier, por valles vy laderas en los que hoy nos parece
inverosimil el cultivo de la vid. Pero hemos de simplificar
nuestra exposicion, v nos vemos forzados a delimitar en
nuestro mosaico viticola unas cuantas zonas mas significati-
vas y representativas; pero la realidad es mucho mas amplia
v compleja y entendemos que desde que el abad Vitulo y el
presbitero Ervigio, entre otras cosas y quehaceres, plantaron
vinas alla por el 800, vinas surgidas de los innumerables
recovecos de la ladera sur de la cordillera Cantdbrica donde
se conservaba como reliquia y simbolo de una civilizacion,
desde entonces era posible que caminos tan significados
como el de Santiago no permitiesen una jornada de ruta sin
pisar vinedos desde que los peregrinos, oteando en los
montes navarros, siguieran el rastro del sol en ocaso que les
orientaba desde la Riojilla burgalesa, con sus finos vinos vy
vides junto al rio Tiron, hasta desembocar en los fértiles
vinedos de El Bierzo,

Henri Enjalbert lo presenta diafanamente... «Powr les
Castillans le vin est d'abord un symbole chrétien. On le
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considére en méme lemps comme une nourriture et comme
un gage de santé». Este planteamiento animico es logico
que creara un mosaico de vinedos dispersos y sin localiza-
cion de sencilla didactica. Pero hemos de afrontar una
clasificacion v lo establecemos segin el Anexo n.” 2,
dedicado a regiones vitivinicolas, del Decreto 835/1972 del
Estatuto de la Vina y del Vino, que establece en su punto 3
la Region del Duero como videdos de las provincias de
LLeon, Zamora, Salamanca, Palencia, Valladolid, Burgos,
Soria, Segovia y Avila,

Las regiones mas definidas son trece, que se extienden
por todas estas provincias, si bien la de Palencia, a pesar de
contener vinedos, no es afectada por ninguna de estas
zonas. Iniciando esta descripeion, podemos evocar las suti-
les estrofas del poeta judio de Carrion, Sem Tob, sobre la
vid:

Por nascer en espino

la rosa yo non siento

que pierda, ni el buen vino
por salir del sarmiento

Admirable resulta la evoecacion en ellas de la vid como
fruto jugoso a parur de los secos, coridceos v nervudos
sarmientos, tan enjutos como las tierras de Castilla y Leon,
lo cual no es obsticulo para la consecucion de caldos
fragantes, afrutados, vivaces y aterciopelados.

Fistas trece comarcas son:

Benavente-Campos
Bierzo

Cebreros

Cigales

Fermoselle

Ribera del Arlanza
Ribera del Cea
Ribera del Duero
Ribera de Salamanca
Rueda

Sierra de Salamanca
Toro
Valdevimbre-Los Oteros

A partir de esta relacion alfabética podemos precisar
reagrupindolas en comarcas de valles y comarcas de la

26  meseta:

COMARCAS DE VALLES

Bierzo

Cebreros

Fermoselle

Ribera de Salamanca
Sierra de Salamanca

COMARCAS DE LA MESETA O
ALTIPLANICIE DEL DUERO

Benavente-Campos

Cigales

Riberas del Arlanza, del Cea, del Duero
Rueda

Toro
Valdevimbre-Los Oteros

Los suelos sobre los que se apoyan las vides de Castilla y
LLeon son diversos en caracteristicas, pero, de modo similar
a la climatologia, podemos distinguir un nacleo central
constituido por la altiplanicie o meseta propiamente dicha
del Duero, de constitucion uniforme del Mioceno con
terrazas aluviales en la proximidad de los rios v diluviales a
cierta distancia del Duero con algan vifiedo de la Tierra del
Vino sobre suelos del Eoceno.

En torno a este nacleo, las demas comarcas, situadas en
valles periféricos, apovan sus vides en suelos diferentes.
Resultando vinedos complejos en suelos de Mioceno, Alu-
vial, Oligoceno v Cretaceo en la Ribera del Arlanza.
Mioceno, Aluvial, Diluvial v Siluriano en El Bierzo. Rocas
plutonicas v metamorficas degradadas en Fermoselle y
Ribera de Salamanca. Cambrico v Siluriano en La Sierra de
Salamanca v rocas metamorficas v plutonicas dcidas degra-
dadas en Cebreros,

No nos resulta sencillo responsabilizar a la naturaleza del
suclo de la calidad de los vinos ni creemos que sea un factor
determinante definido de calidad. Prueba de ello es que ante
la manida expresion de que «algunos vinos del valle del
Duero sacan sabor a terruno, al ferreir francés, ante esta
slmplua hemos estudiado el sabor a terrufio y su manifesta-
cion en vinos de la Ribera del Duero, ]nz,ramlu definir que
no se da en todos los vinos v que en los que se aprecia es
tan solo transitoriamente, No se trata, por lo tanto, de un
defecto ligado a suclo, sino que implica a viniferas y al
estado de Oxido-reduccion del vino. Elaboraciones cuidado-
sas lo evitan: por lo tanto, no es imputable a suelos.



Sin embargo, estimamos que los suelos, por su naturale-
za, permeabilidad, profundidad vy estratos rocosos en conju-
gacion con lluvias v evaporaciones, tienen en Castilla v Leon
una gran trascendencia en la productividad; es reflejo de
ello la relacion entre la productividad sobre la superficie
(relacion entre el porcentaje de vino producido y el porcen-
taje de superticie sobre las cantidades nacionales comple-
tas):

Castilla v Rioja-

l.con {),50 Navarra 0,92
Galicia 2,17 Aragon (0,58
Cataluna 1,10 Levante 1,06
Mancha (1,98 Extremadura (.8
Andalucia 1,77 Baleares 1,2

Fstos resultados evidencian nuestra baja productividad,
que es deseable incrementar, pero que, a pesar de progre-
08, nos fuerza a seguir ¢l camino de revalorizacion por
calidad sin entrar en competencias de rendimientos unita-
rios.

Pero st suelo v subsuelo tienen esta importancia, no lo es
menos en el estrato superior en el relieve.

a alttud es un factor de calidad interesante v que
estimamos que no ha sido considerado aun justamente o se
ha subvalorado. Los vifedos de Castilla v Leon se asientan en
terrenos cuva altitud oscila desde los 300 m de Fermoselle v
Ribera de Salamanca, hasta los 750 m en que la vid produce
en la Ribera del Arlanza o en Cebreros.

Una clasificacion aceptada por la Enologia internacional
¢s la de Philip Wagner, que establece una linea divisoria
desde el sur de Oporto hasta Ucrania, definiendo como
buenos los vifiedos situados al Norte y deficientes vinos los
del Sur de esta linea, v, claro esta, tal linea es imprecisa en
Castilla y Leon por no considerar altitudes v definirse tan
$0lo como limite entre lo mediterrineo v lo atlintico. En
nuestro criterto, la altitud da finura a los vinos v las vifas
bajas dan vinos menos finos v de mas cuerpo, v en sentido
enologico los vinedos bajos dan vinos con teadencia al
enranciamiento y oxidacion, v los altos lo dan con caracter
TL‘LiLICl(Jr. ! )

_El concepto de Alto Duero puede asimilarse a vinos
finos reducidos, v el de Bajo Duero, a vinos oxidados o
rancios,

Pero, con mayor fuerza que la simple altitud de las vifas,
incide sobre nuestra region la orografia.

Aunque la vifia es oriunda del Caucaso y alcanzd su
plenitud en el area mediterranea, hoy se aprecian muy
favorablemente los vinos de influencia climatica atlantica.
Nuestras comarcas vitivinicolas tienen ante esta perspectiva
un obstaculo natural evidente. Los vientos humedos que
atemperan ¢l clima de vegetacion de la vid inciden en la
Peninsula con travectoria Noroeste o Suroeste. La cordille-
ra Cantabrica corta los primeros v el Sistema Central los del
Suroeste, dificultandose este soplo hiumedo sobre nuestras
vides, soplo que tan beneficioso es para Rioja, para Burdeos o
para Borgona. No obstante, una somera observacion nos
permite apreciar que, en algan grado, tan deseado soplo
alcanza a El Bierzo, a Fermoselle, a la Ribera de Salamanca
v a la Sierra de Salamanca.

Por todas estas razones, la naturaleza climatica de nues-
tros vinedos en la altiplanicie del Duero es de una extraor-
dinaria regularidad de aridez coincidente con la extrac rdi-
naria simplicidad de suelos y de altitudes.

lLos vinedos del centro, de la altiplanicie del Duero,
vienen definidos por lo uniforme, v los periféricos, por la
fluctuacion climatica. El clima, con respecto a la vifa,
presenta una serie de parametros cuya conjugacion tecnica
se define como indice bioclimatico. FEste indice asocia
remperaturas superiores a 10° C durante el periodo vegerati-
vo, numero de horas de insolacion efectiva durante el
periodo vegetativo v valor medio diario de lluvias en el
periodo vegetativo. De tal conjugacion surgen valores que
oscilan desde 2 a 5 en Burdeos, Borgona, Champagne v
Rioja, mientras que en Rueda y Cigales es proximo a 13; El
Bierzo, 5; Tierra del Vino, 10; Valbuena de Duero, 8, v San
Esteban de Gormaz, 6.

Lagar
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Ello nos podria orientar, en ¢l caso de un planteamiento
general de los distintos vinos hacia posibilidades naturales
por la similitud de estas cifras, hacia valores de otras zonas
va consagradas. Por ejemplo, en nuestras comarcas de
indice bioclimatico inferior a 4 podriamos hacer espumo-
sos; entre valores de 4 y 6 conseguiriamos excelentes vinos
reducidos, tintos o blancos; a valores superiores conse-
guiriamos excelentes vinos rancios o enranciables. Pero
existen mas posibilidades v no es necesario aceptar el
fatalismo localista.

El ciclo vegetativo de la vid varia desde 180 dias en las
comarcas mas frias v continentales (Ribera del Arlanza vy
Ribera del Duero en su extremo soriano) hasta 230 dias en
las zonas mas secas v soleadas, como La Tierra del Vino.
Estudiando la dinamica de calidad de la uva en maduracion
desde el estado de agraz hasta la maduracion, se pasa por
fases intermedias de mayor o menor grado, de mayor o
menor color v de mayor o menor afrutado. Forzados a
vendimiar a 180 dias de ciclo, los vinos son moderadamente
alcohdlicos, moderadamente coloreados, dcidos y afrutados.
En cambio, la misma vinifera a 230 dias de ciclo da mas
alcohol y color, pero menos acidez fija y menos afrutado.
Nuestras investigaciones consistieron en plantearnos que en
zonas frias, como Ribera del Arlanza o Ribera del Duero o
interior de la provincia de Leon, evidentemente habria que
agotar las posibilidades del ciclo natural hasta 180 o 200
dias en funcion de la climatologia anual, pero que en otras
comarcas de ciclo normal de 230 dias podriamos agotar el
ciclo o acortarlo a 200 dias, a voluntad. Asi lo hicimos v,
bajo el tributo de perder uno o dos grados de alcohol, se
puede conseguir un nuevo tipo de vino, duro, afrutado y de
moderado color, pero estable. Ello resultd evidentemente
afrutado al gusto europeo actual. De este modo, si nos
logramos liberar de la obsesion por el grado, podriamos
—técnicamente lo hemos demostrado posible— lograr
vinos frescos ligeros afrutados, inclusos espumosos en
zonas de Castilla v Leon que hoy aparecen condenadas tan
solo a conseguir vinos bastos. De modo similar a como
definiamos a la altiplanicie del Duera, calificindola de
reducto geologico, podriamos decir quo es igualmente un

reducto climarico perfectamente cerrado con dos leves
brechas en el curso del Duero, una en Fermoselle y La
Ribera de Salamanca y otra en San Esteban de Gormaz,
pero ésta ya cerrada en gran medida por la orografia del
Urbion. Este conjunto queda cerrado climaticamente en la
cordillera Cantabrica v su derivacion de montes de Leon vy
por el Sistema Central. '

Distintos factores meteorologicos cierran este gran circu-
lo con curvas que casi se superponen en arcos desde las
estribaciones cantabricas hasta las centrales. Asi ocurre con
la curva de pluviosidad de 750 litros ano, con la linea limite
de cien dias de lluvia al ano, con las 2.700 horas de sol
anuales, con los 90 dias despejados anuales y con cultivos
forestales.

Ll valle del Duero, desde la desembocadura, permite el
cultivo de la vid hasta la meseta soriana. La zona viticola de
Oporto y del Alto Duero portugués se estrangula en
Fermoselle y en la Ribera de Salamanca penetrando en la
meseta, en la cual se expande ampliamente. Curso similar
sigue el cultivo del olivo, pero no pasa de la frontera del
Duero.

De todo ello podemos derivar como conclusion el carac-
ter plenamente continental de los vinedos de la altiplanicie
del Duero, mientras que es atemperado el clima en las
comarcas de Bierzo, Fermoselle y La Sierra de Salamanca,
la Ribera de Salamanca y Cebreros.

Sin embargo, estudios asiduos de cosechas en la Ribera
del Duero, en Rioja v la consideracion de los avatares de
calidad en Burdeos y en Borgona, nos permiten establecer
que, al menos en el Alto Duero, la norma es la coincidencia
en calidades con esas prestigiosas regiones v que, por lo
tanto, cxite un macroclima fluctuante que hace de los
vifiedos de Castilla y Leon un componente de los vifedos
curopeos con las justas reservas microclimaticas y de clima
de situacion (altitud y latitud).

Por su extension, por la calidad de sus viniferas y por sus
tipismos de bodega, los vinos de Castilla y Le6n presentan
como caracteristica una gran diversidad de tipos, hasta el
punto de que, desde Aranda o Penafiel hasta Rueda, apenas
cincuenta kilometros, el salto enologico es brutal: desde los
vinos tintos finos envejecibles en «cubetas» en reduccion,
hasta los robustos vinos blancos envejecibles en proceso
bioquimico oxidativo. Sin cadenas montanosas ni suelos
diferentes. Para encontrar contraste similar a escala mundial
habria que recorrer los mil kilometros que separan Jerez de
Burdeos.



Otro contraste enorme es el simple salto de cincuenta
kilometros de vinedos en llanura, que nos lleva desde un
vino tinto envejecido en oxidacion en un hébital propicio a
los vinos tintos reducidos, hasta un vino blanco fresco
ligero v afrutado en un babitat de vinos blancos oxidados; v
todo ello enmarcado por el prestigio mundial que merecida-
mente valora a estos dos vinos como los mejores del
mundo en su clase. Sin duda no existe otra region vitivi-
nicola ¢n el mundo donde el salto tecnologico sea mas alto
sobre vinos acreditados como de gran prestigio.

Como facilmente podemos observar sobre una basc
natural tija, inamovible, poco manejable de suelo y clima, ¢l
hombre de Castilla v Leon ha dado frutos de preciosa diversi-
dad. La capacidad demostrada es evidente, pero aiun nos
falta dominar y conducir adecuadamente el otro factor vivo
de la calidad, las viniferas sobre las cuales existe desconaoci-
micnto, al menos ¢l desconocimiento suficiente para orien-
tar el futuro de nuestros vinos.

Bi:'.llil dL‘ ],l Hll![lllu'l a Niag mn;l]. \Lulrlti

Las comunicaciones, como transporte de los vinos han
sido cuestion muy preocupante para los estudiosos, que
deseaban en cada ¢poca potenciar las regiones vitivinicolas
a partir de las exportaciones de vinos. Nada tiene, por lo
tanto, de extrano que personas deseosas de exportar se
impusieran en la récnica de construccion y financiamiento
de caminos. Como exponente de ello, en 1785 la Junta de
Comisiones de las Provincias Vascas estudio la posibilidad
de exportar los vinos de Rioja hacia el mar como mejor
medio de competencia comercial sobre un proyecto de
canal que uniera el rio Zadorra con el Deva. El provecto,
mas que su ambicion, nos revela el sentido de necesidad de
un comercio exterior v la inevitable provision de vias de
comunicacion.,

lgualmente las vias de exportacion de vinos fue una
constante en la experiencia de vinos proyectada por Avira-
neta v el ingeniero Echanove en Aranda.

29



30

Huetz de Lemps, en su magnifico estudio de los vinos
del Noroeste de Espana, expresa la precoz evolucion de los
vinos de Castilla v Ledn hacia la calidad mas estricta v el
fracaso comercial por la dificultad de salida de sus caldos
hacia los mercados exteriores.

La bodega ha sido caracterizada como el local donde se
elabora y se conserva el vino. Un paso posterior de avance,
desde la unidad de consumo familiar hasta una timida
actividad comercial, nos hace concebir la bodega como
local ademas apropiado para envasar en pellejos, garrafas,
cubetas o botellas de vino. Esta ha sido la evolucion simple
v desde la ubicacion subterranea tan frecuente en Castilla v

"'uu‘:uw ;

0"'4 m’u m.,m

Leon hasta las plantas de elaboracion y conservacion de
superficie. La salida a superficie de la actividad L‘m}l()g”‘a sC
ha desarrollado en Castilla y Ledn, como en otras regiones,
con evidentes defectos derivados de una vision economica
muy circunstancial. Se penso que elaborar en grandes masas
abarataria los costes de elaboracion. Asi ocurrio pero,
paralelamente, las elaboraciones concentradas supusieron
acumulacion termica, menos afrutado y mavor necesidad de
aplicacion de SO,. Todo ello era esperado, pero la marcha
era inversa mientras que en Furopa las elaboraciones
buscaban la inversion de estos valores.

MJ

San Pedro de la Nave,
Jamora
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Benavente-Campos

Situacion

Fista amphia comarca se ubica en el
noreste de la provincia de Zamora, En
Su extremo I!I"l(’ﬂr'.ll ('l!l]!p!'cm{t' terre-
nos de la Tierra de Campos v limita por
¢l con la comarca viticola del Cea.

Comprende una extension de 70 ki-
lometros de longitud por unos 30 kilo
metros de anchura, aunque la densidad
de plantacion de vid es baja, llegando
a ser los vinedos unas 8.500 hecrarcas.

l.os términos abarcados son:

Alcubilla de Nogales, Arcos de la
\rrabalde, Avoo de Vi

Polvor s,

driales, Barcial del Barco, Benavente,
Hr‘ctt'\, f’lrt‘[ln'th_ Hrimc tlL‘ Hnll_'“ Hri-
me de Urz, Bureanes de Valverde.

Calzadilla de T'era, Camarzana de Te-
ra, Castrogponzalo, Colinas de Tras-
monte, Cubo de Benavente, Cungquilla
de Vidriales, Faramontanos de Tabara,
Fresno de la Polvorosa, Friera de Val-
verde, Fuente lincalada, Fuentes de
Ropel, Granja de Moreruela, Grenuci-
llo, Maire de Castroponce, Mangane-
ses de la Polvorosa, Matilla de Arzon,
Melgar de Tera, Micereces de Tera,
Milles de la Polvorosa, Morales del
Rev, Morales de Valverde, Moreruela
de los Infanzones, Navianos de Val-
verde, Pobladura del Valle, Quintani-
lla de Urz, Quiruelas de Vidriales, San
Cristobal de Entrevinas, San Miguel
del Valle, San Pedro de Ceque, San
Pedro de Zamudia, San Toman del
Valle, Santa Cristina de la Polvorosa,
Santa Crova de Tera, Santa Maria de
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Valverde, Santa Maria de la Vega,
Santibanez de Tera, Santibanez de Vi-
driales, Santovenia, Sitrama de Tera,
La Torre del Valle, Una de Quintana,
Valdescorriel, Vega de Tera, Villabra-
zaro, Villaferruena, Villageriz, Villala-
zan, Villanueva de Azoague, Villanue-
va de las Peras, Villaveza del Agua,
Villaveza de Valverde.

Factores de calidad

Los videdos se extienden por la
confluencia de Cea, Esla y Eria y hacia
el oeste se extienden entre el rio Tera y
el valle de Vidriales v la sierra de
Carpurias.

La altitud de los vinedos esta com-
prendida entre los 750 y los 850 me-
tros.

Los suclos son aluviales v diluviales
en la comarca de Benavente, con pre-
dominio del Mioceno en la zona de
Tierra de Campos y en el valle del
Tera, con un componente del Siluria-
no en Vidriales.

El clima es continental, con inicia-
cion de heladas a finales de octubre y
duracion frecuente hasta mediados de
abril, con posibilidad de que se pro-
longuen hasta mayo.

Precipitaciones de 520 litros en Be-
navente a 650 en Vega de Tera. Con
régimen seco en verano y pluviusu en
abril-mayo y en noviembre.

Puede definirse como seco subha-
medo en el valle de Tera y en Vidriales
v semiarido en Valverde, la Polvorosa
y en Tierra de Campos.

Las viniferas con diversas, sin masas
homogéneas y, a su vez, son vinifica-
ciones de mezclas.

[La densidad de plantacion es de
1.500 a 1.800 cepas por hectarea.

lLas variedades principales son:

Tintas

Tinto fino
Garnacho
Tinto Madrid
Prieto picudo

Blancas

Jerez
Albillo
Verdejo
Malvasia

Los vinos

I.a mezcla de estas uvas, en funcion
de la proporcion de tintas v de los
tiempos de maceracion con los holle-
jos, da lugar a vinos diversos dentro
de la categoria de claretes.

Existen en algan pago cepas tintore-
as para aportar color, pero estin en

Cuando el estrujado es seguido de
una maceracion muy corta, los vinos
son de poco color, pero vivos, verdes,
afrutados v neutros de paladar.

Maceraciones de mas tiempo dan
color mas fuerte, menos viveza e infe-
rior afrutado v mas suavidad por pér-
dida facil del malico. A su vez, macera-
ciones de dos a tres dias dan tintos de
poco color, algo afrutados y de regus-
to tanico.

Hov el cultivo de la vid en esta
amplia comarca se orienta tan solo
hacia el consumo local v se pierde en
gran medida ¢l sentido del comercio
de vinos. La téenica puede constituir
un apoyo para que sus gentes recupe-
ren la linea de su tradicion, llegando a
embotellar los vinos con el espiritu de
su tierra.

Analisis de vinos de Benavente-

Campos

Densidad 20/20
|'\I(_'llhl‘ll 2“;"2“
Extracto g/l
Acidez tortal

tartrica g/l
Acidez volartil g/l
50, libre mg/l
SO, roral mg/l
Materias

reductoras g/l
Eranal mg/l
Hierro

bivalente mg/l
Hierro

trivalente mg/l

Densidad oprica 420 nm
Densidad optica 520 nm

Acido citrico
Acido malico

Clarete

00,9926
11,20
20,9

6,1

(0,48

3.0
98,0

2,1
47,0

8,0

8,0

0,27
0,35
0,3
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El Bierzo

Situacion

La region vinvinicola de El Bierzo
es a la vez la mas septentrional y la
mas occidental de Castilla-Leon. Se
|I'.|||:| ul'ri(".ltl;l cn |;| I'\I‘(}\'il'll:m d(' [.cr':n,
¢n su confin oeste.

l.os vinedos alcanzan una extension
de 28 kilomerros de longitud por 22
kilomerros de anchura. En las marge-
nes del Sil, del Ancares v del Burbia.

l.as definiciones mas .~imp||st-.ih cali-
fican a Il Bierzo como zona de transi
cion, pero un analisis minucioso de su
nucleo, de sus limites naturales v de las
comarcas colindantes nos da a enten-
L|L‘I‘ L{ ug ¢sta T("L':ill)ﬂ O Ccomarca F"rL"‘\(.‘T'Il}i.
peculiaridades acusadas que la definen
con caracter !1r(1pu). v t'Hrl. COmo con-
secuencia, se aprecia en sus vinos. La
vid se cultiva en unas 7.500 hectareas.

l.os términos que abarca el cultivo
tIL,' |'.-I \Id S0On:

Arganza, los Barrios de Sa
las, Bembibre, Borrenes, Caba-
nas Raras, Cacabelos, Campona-
rava, Carrucedo, Carracedelo,
Castropodame, Congosto, Cubi-
Hos del Sil, Molinaseca, Ponfe-
rrada, Priaranza, Sancedo, Villa-
decanes, Villafranca.

Factores de calidad

l.as vinas estan situadas en terrazas
de poca inclinacion, proximas a los
rios, o bien en laderas semiabancaladas
0 en vinas de prnnunct:ui.l inclinacion
v desde altitud de 450 mertros a 1.000
metros.

El trabajo de la vifna es en algunos
casos dificil, asi como dificultosos son
los accesos, El suelo compacto v con

afloramientos rocosos empeora la si-
tuacion.

Los suclos pertenecen en gran medi-
da al tipo aluvial v diluvial, con zonas
menores del Mioceno en Arganza, Ca-
banas Raras v Carrucedo. Algunas vi-
nas sobre arenas graniticas en Castro-
podame v el resto sobre suelos siluria-
nos. Los suclos de vina carecen de
tonos negruzeos de materia organica,

pero muestran vivos colores que van
desde el ocre al rojizo, como clara
identificacion al concepto etimologico
de Sil.

El clima es suave, benigno, templa-
do, regulado por cierta humedad, por
el cerco montanoso v por los estratos
de altitud de las vinas. Las sierras de
Caurel v Ancares cierran paso a vien-
tos del Oeste, los despejan de pluviosi-
dad y, ejerciendo efecto foén, propician
luminosidad a El Bierzo, mientras que
los montes de Leon defienden de los
resecos vientos de la meseta.

La pluviosidad anual oscila desde
650 litros en Carrucedo hasta 1.000
litros en Sancedo. Temperatura media
de 13.1°C v periodo de heladas de 114
dias al ano desde mediados de noviem-
bre hasta mediados de abril, El nime
ro de horas de sol es de 2.700.

l.as lluvias alcanzan un minimo en
verano ——en junio, julio v agosto, con
valor de unos 60 litros para este tri-
mestre y maximos en febrero v di-
('Ii.'l'lll'”-l_‘_ SN SCr ScCoO Cn ecnerao.,
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l.a fluctuacion de humedad en lar-
a0s ]“'!'il\l]n‘- s muy l'r:ii.i._ p.s‘-r.i!'hin alo
sumo de subhimedo a himedo, o bien
d SCCO \lil!L'ELIﬂ‘IL'\]H. [wrn cn IlrL{t\ CASO

las variaciones son poco extremadas.

[.a caracteristica climatica para la
vid es la alta luminosidad, con humedad
ponderada v pocas heladas.

Las vinas mantenen una densidad
de plantacion de 3,000 a 3.300 cepas
por hectarea y las variedades dominan
tes son:

Tintas

Pricto picudo
Alicante
Mencia
Garnacho

Blancas

Malvasia
Palomino

De ellas, la Mencia es la fundamen-
tal. Se elaboran vinos claretes, rosa-
dos, tintos v blancos,

[Los vinos oscilan de 10,5 a 12,5 de

alcohol. Los blancos resultan muy
agradables v existen industrias que los
claboran v conservan segun las téeni
cas mas modernas v ortodoxas, consi-
guiendo  embotellados  que  destacan
por su finura, por su color [\‘i]ui:\ ¥
estable, por su aroma afrutado v su
sabor agradable y retrogusto vivo y
ligero.

I'U'-i'.ldn.\', elaborados
basicamente a partir de la uva Mencia,
son vivos, ligeros, suaves, pero con
acidez fija aceptable v soportan un
nivel de malico sin detrimento de pala-

lLos claretes v

dar. Suelen ser vinos ricos en potasio y
de pH moderado. Resultan digestivos
y muy agradables, va que la uva Mencia
con alta luminosidad confiere un ma-
vor color a difundir en el estrujado.

Los vinos tintos difieren en carac-
teristicas en base a las viniferas que
componen las mezclas de uva. El pre
dominio de Mencia de paladar atercio-
]ul:hin:‘ Alicante L'I‘I]I-iL'['L L".\|r1[' v Gar-
nacho comunica color v sabor tanico,

De cara al futuro, las Pl\\ll‘]llLlildL‘\
Lh' ]n\' VINOS l!L' ! ] HiL't',’n s0n .iI’llP]I;ih.
LLos blancos afrontan sin riesgo el reto

Analisis de vinos de El Bierzo

Densidad 20/20
\leohol 20,20
Exrracto g/l
\cidez toral rartrica g/l
Acidez volatl real |

SO, libre mg

SO, roral mg
Materias reductoras g

1
1
1
I

Iitanal mg/l

Acido I'}].I!i('-- 24 I

Hierro bivalente mg/l
Hierro trivalente myg/l
Densidad oprica 420 nm
Densidad optica 5200 nm
\L'I\!‘? \'i]l'll"‘ 24 |

internacional de logro de vinos afruta-
dos v pueden afrontar el de espumo-
sos. lewal ocurre con los rosados v
claretes. Con respecto a los tintos, en
la medida que se aplique una teenolo
gia especifica para la uva Mencia v para
la difusion de su color, se podran
lograr vinos neutros afrutados de jo-
venes v oa la vez con capacidad de
envejecimiento.

lnto Rasada Blanci

(.9959 0.9933 1.9922

11,8 11,4 1:4.1°
30,1 22,5 18,9
48 4.4 6,0
0,70 0,42 0,50
15,0 15.0 16.0
128,0 2020 166,0)
1,85 1.6 1,5
66,0 73.0 (GO 1)
b3 1,2 (1.9
7,0 6,0 8.0
5,0 3.0 2.0
3,3 0,38 0,09
6,0 1,68
0,35 0,15 0,25




Cebreros

Situacion

Al sur de la provincia de Avila se
hallan dos zonas vitivinicolas que se
engloban con el nombre de Cebreros,
]‘\L‘rn €n .wmit]n CXACto son I:\H v iﬁL‘Lli 1]
de las riberas del Alberche, en su
trayectoria oriental, y del curso alto
del Tiérar. Y ello forma parte de la
ampha zona vitivinicola que se extien-
de ademas por la provincia de Madrid.

Son estas zonas, al igual que la de

l.a Sierra de Salamanca, zonas viticolas
de Castilla v Ledn en la cuenca del Tajo.

El wvalle del Alberche tiene una
orientacion este, v el cultivo de la
vid fundamentalmente se ubica en la
margen izquierda, es decir, en la orien-
tada hacia ¢l sur, excepto en el valle
curiosamente recto que desde San Bar-
tolomé de Pinares desciende hasta ¢l
Alberchevlocruzaperpendicularmente.

El valle del Tiérar, en cambio, tiene
trayectoria suroeste v en La Adrada se
cultiva la vina en ambas orillas.

Los términos abarcados son:
( t'.lrl-'!'t rog

Barraco, Cebreros, Hovo de
Pinares, San Bartolomé de Pina-
res, San Juan del Molinillo, San-
ta Cruz de Pinares, El Tiemblo.

1berche

Burgohondo, Navalmoral de
la Sierra, Navaluenga, Navartal-
gordo, San Juan de la Nava,

jI..-’.:'.-'r'r’!'

Casavicja, Casillas, El Herra-
don de Pinares, Fresnedilla, Hi-
guera de Duenas, la Adrada,
Navarredondilla, Pedro Bernar-
do, Piedralaves, Santa Maria del
.I‘it"l'.ir'\ Sotillo de la Adrada.

Factores de calidad

Fl suelo es irregular v la caracteriza-
cion geologica es basicamente graniti-
ca, con arenas puhrﬁ en materia orga-
nica y caracter acido, con alguna dife-
rencia en Pedro Bernardo y en San
Bartolome de Pinares, en que las piza-
rras existen como metamorfismo sobre
la base granitica general,

El clima es templado seco v, en
eceneral, con alta luminosidad. Si con-
sideramos que los vientos humedos
proceden de trayectoria de origen su-
reste, las altitudes de las sierras de
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Avila, de Villafranca y de Gredos fuer-
zan las precipitaciones y dejan va una
alta luminosidad v cierto caracter seco
en estas comarcas de Alberche y Tié-
rar.

lLas precipitaciones oscilan desde
500 litros anuales a 800 litros.

l.as horas de sol son 2.800 anuales v
la altitud es aqui una modificacion
importante de las caracteristicas del
vino, va que va desde 700 metros a
1.000 metros.

Los vinos

El vinedo ocupa unas 9.000 hecta-
reas v las variedades basicas son Gar-
nacha tinta y el llamado Tinto de
Navalcarnero.

Basilica de San Vicente. Avila

Fstas comarcas estan acreditadas
desde antiguo como productoras de
vinos de acusada fuerza alcoholica, in-
cluso abocados v densos de color, En
base a la altitud de los vinedos v a los
tiempos de maceracion con los holle-
jos sc consiguen tintos o claretes de
caracter variable. Densos v calidos,
tintos o frescos v hasta cierto punto
ligeros claretes.

Hoy Cebreros, por razones viticolas
de rentabilidad v de orientacion de mer-
[f:idl). prndLlCL‘ unaos [inT“.‘i d(_' menaor
graduacion alcohdlica, de color no tan
denso, pero vivo y perdurable v de
gusto muy amplio. Esta tendencia de
mavor rentabilidad viticola y de servir
con su personalidad a mercados mas
amplios ha hecho de estos tintos un
producto mas fino, mas fluido y mejor
de conservar sin enranclarse.

Anilisis de vinos de Cebreros

Densidad 20/20
\lcohol 20/20
LExtracto g/l
\cidez total tartrica
Acidez volaril

real ‘u‘_'l
50, libre mg/l
SO, total mg/l
Materias reductoras

g/l
Fitanal mg/]
Acido malico g/l
Hierro bivalente mg/l
Hierro trivalente mg/l
Densidad oprica 420 nm
Densidad oprica 520 nm
Acido citrico g/l

Tinto

0,9936
14,0°
30,2

4.9

0,65
3.0
92,0

2.6
56,0
0,0
8.0
4.0
3.4
7.8
0,4



Cigales

Situacion

La zona de Cigales alcanza una lon-
gitud maxima de 30 kilomertros por 15
kilomerros de anchura a lo largo del
curso del rio Pisuerga, en la provincia
de Valladolid. Iin fundamento, la zona
alcanza desde la margen derecha del
Pisuerga hasta los montes Torozos.
Fin general se alcanzan casi 3.500 hee-
tarcas de cultivo de vid.

Los terminos municipales a que al-
canza son:

Cabezon, Cigales, Corcos del
Valle, Cubillas de Santa Maria,
Fuensaldana, Mucientes, Quin-
tanilla de Trigueros, San Martin
de Valveni, Trigueros del Valle
y Valoria la Buena.

Todos ellos de la provincia de Va-

Nadolid.

Factores de calidad

La zona viticola s¢ halla comprendi-
da entre los 720 v los 820 metros de
altitud, con suaves ondulaciones. Los
terrenos son correspondientes al Mio-
ceno en la casi rotalidad de las vinas,
con tipos aluviales en Valoria v en
Cabezon.

Se rrata de suelos profundos no
ligeros, sino de cierto valor arcilloso v
de caliza activa del 10 por 100. El suelo
pierde profundidad en los bordes de la
zona, como ocurre en Quintanilla de
Trigueros, en Mucientes y en San
Martin de Valveni, donde la caliza
activa puede ser superior al 15 por 100,

El clima continental inicia el perio-
do de heladas en la Gltima semana de

octubre v alcanza hasta la primera de
mayo. La duracion media del periodo
frio de la primera a la dltima helada
estadistica ¢s de 170 dias. Las horas
anuales de sol son 2.680. Temperatura
media anual de 12.2°. Pluviosidad

anual de 420 litros, con dos maximos
de precipitacion, uno en mayo, de 50
litros, v otro en noviembre, de 60,
quedando entre ambos dos minimos:
¢l de invierno, de 20 litros, v el de
verano, de 10 litros. El minimo térmi-
co tiene lugar en diciembre-enero y el
maximo ¢n julio, con ramas ascenden-
e v descendente gradual, si bien en
algunos anos las ascendentes, por hela-
das de primavera, puede tomar aspecto
quebrado en abril-mayo. Estas situa-
ciones suclen ser nefastas para ¢l culti-
vo de la vid.

La tluctuacion climartica con respec-
to a la lluvia como factor y como
exponente general es baja, pero la ten-
dencia es acusada hacia caricter plena-
mente arido, pues de cada cien anos, 25
son de precipitaciones inferiores a 300
litros v tan solo 12 son superiores a 500
litros. La zona vitivinicola de Cigales

constituve la «punta de lanza» mias
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septentrional de los periodos secos de
Espana, como lo pueden ser el suroeste
o los paramos de Aragon. Mas al norte,
los vinedos del Cerrato o de Torque-
mada nunca han recibido el soplo abra-
sador calificativo de arido.

Los vinos

El clarete de Cigales es un vino de
reconocida fama en el area de Vallado-
lid, en toda Fspana v en las referencias
de las guias internacionales de vinos.

Al norte del Duero, en Castilla-
Leon, se producen, por el caricter
estepario de las tierras, vinos de uva
tinta de maduracion irregular v, por lo
tanto, de formacion en la piel de color
fluctuante en intensidad de unos anos
a otros, Lista fluctuacion en Cigales es
menos acusada, v ano tras ano sus
claretes muestran cierta regularidad;
su color podria definirse también co-
mao un «tinto ablertor.

Se trata de vinos claretes de un
color mas intenso de los tradicionales
en claretes o rosados de esta region.
Esta mayor, aunque moderada, inten-
sidad de color facilita ¢l proceso de
desacidificacion malolactica, llegando-
se ¢n primavera, en las acendradas
bodegas subterraneas de Cigales, a una
agradable frescura con suavidad y pe-
netrante aroma afrurado.

FHemos desarrollado estudios sobre
viniferas de la zona, encontrando una
amplia diversificacion v sintiendo la
necesidad de establecer cuiles confie-
ren virtudes v cudles son accesorias o
distorsionantes. Iin sus vinas nos he-
mos encontrado curiosamente con vi-
niferas peculiares, como son un Tem-
pranillo blanco v un Garnacho rosado.

Cigales es una pequena comarca con
una calidad excelente que, a la vez que

su tipico clarete, podria elaborar exce-
lentes tintos, excelentes blancos, inclu-
SO CSPUMOSOS.

Juzgamos como mezcla idonea para
sus claretes el Garnacho tinto, el Gar-
nacho rosado v el Tempranillo blanco.

Analisis de vinos de Cigales

Densidad 20,20

Alcohol 20/20

Extracto g/l

Acidez total rartrica g/l
Acidez volatil real g/l
SO, libre mg/l

SO, roral mg/l

Materias reductoras g/l
Etanal mg/l

Acido malico g/l

Hierro bivalente mg/l
Hicrro trivalente mg/l
Densidad optica 420 nm
Densidad optica 520 nm
Acido citrico g/l

Castillo de Fuensaldana

Para tintos del afo, la maceracion
carbonica aplicada a su Tinto del pais
creemos que daria un excelente resul-
tado. Y para tintos de larga vida, la
elaboracion con estrujado de Tinto del
pais seleccionado estimamos lograria

resultados muy satisfactorios.
Tinto Clarete
0,9933 0,9925
11,8° 11,55°
23,4 20,9
5,1 5.8
0,5 0,55
10,0 6,0
96,0 111,0
1,4 0,95
43,0 62,0
12 0,9
8.0 6,0
2.0 20
1.6 0,43
2,6 0,70
0,2 0,2




Fermoselle

Situaciéon

Comprende ¢l término de Fermose-
lle, de la provincia de Zamora, v los
vinedos ocupan la esquina de esta pro-
vincia limitada por el rio Duero, por el
Tormes y por la ribera de Pelazas.

Il término es d¢ unas 6.000 hecta-
reas, de las cuales 2.800 de vinedo.

Ducro vy Tormes descienden por
angostas gargantas en cuyas pendien-
tes no se cultiva vina. bista ocupa la
planicie estricta de Fermoselle, siendo
la masa de cultivo de unos ocho kilo-
metros de longitud por cinco de an-
chura.

Factores de calidad

El cultivo de la vifa esta compren-
dido entre los 570 metros de altitud
hasta los 750 metros. El suelo es ondu-
lado, v dificil en muchos casos el tra-
bajo de la vina.

lLa caracterizacion geologica es la de
ticrra de disgregacion de rocas pluto-
nicas acidas, constituyendo, por lo tan
to, una base granitica que suele dar
origen a vinos mas ncutros que la
masa arcillosa central, pero de menos
cuerpo,

Tan solo al este existen terrenos
diluviales ocupados por dehesas de
mas de 7500 metros de altitud.

Desde la brecha del Duero y Tor-
mes hasta la altiplanicie de Fermoselle
se suceden masas forestales, después
olivares y cereales v por ultimo, en lo
alto, vinedos v hacia el este, sobrepa-
sandose los 750 metros, vuelve a ser
de cereal v de monte la forma de
cultivo.

3

SJ d\" —

La pluviosidad es de unos 700 litros
por ano en las proximidades del Duero
v de 620 litros en los vinedos del
Tormes. El periodo libre de heladas es
de unos 200 dias desde abril a octubre.

El nimero de horas de sol es de
2.580 anuales.

Los vinedos presentan mayor densi-
dad al suroeste y al norte de la zona
urbana de Fermoselle.

La densidad de plantacion es de
3.000-3.500 cepas por hectirea y en
algunos casos ésta es inferior cuando
se asocia su cultivo al del olivo.

Parte del vinedo esta en terrazas
artificiales contenidas con obra de pie-
dra. Y esto ocurre en las pendientes
que caen sobre el Duero, sobre el
Tormes, sobre las de las carcavas que
desde la plana de Fermoselle caen ha-
cia los rios.

l.as wviniferas predominantes  son
Juan Garcia, Garnacha, Tinto Madrid
v Malvasia. Si bien la base de estos
vinos ha sido durante largo tiempo la
variedad Juan Garcia,

El vino

Basicamente se viene elaborando
desde antiguo un vino tinto denso de
color, con un grado alcohdlico consi-
derable, vivo v duro de acidez y con
aroma v paladar caracteristico que le
distingue de los del interior de la
meseta.
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Este aroma caracteristico es impu-
table a la conjuncion de la variedad
Juan Garcia v al caracter estrictamente
granitico de sus suelos, Las posibilida-
des futuras de este vino son amplias
por su reducida produccion, por su
peculiar sabor y aroma y por ser apete-
cido por su tipismo. Es preciso lograr
con eficacia que estas virtudes origina-
les puedan perdurar en ¢l vino embo-
tellado v que las variedades Juan Gar-
cia v Tinto Madrid sean las predomi-
nantes en las elaboraciones.

Analisis de vinos de Fermoselle

Tinto

Densidad 2020 0),9940)
Alcohol 20/20 13,2°
Extracto g/l 28.9
Acidez total

tartrica g/l 6.0
\cidez volanl real g/l 0,65
SO, libre mg/l 9,0
SO total mg/l 44,0
Materias

reductoras g/l 1,0
Eranal mg/l 42,0
Acido malico g/l (.8
Hierro

bivalente mg/l O,
Hierro

trivalente my/l 3.0
Densidad optica 420 nm 4.0
Densidad optica 520 nm 0,1
Acido citrico 0.3




Ribera del Arlanza

Situacion

Constituye una comarca c¢n cierto
modo marginal o periférica dentro de
la altiplanicie de la meseta, por lo re-
condito de sus vinedos en el valle del
Arlanza, que se abren en Lerma hacia
la meseta.

Esta comarca vitivinicola presenta
una longitud de unos 35 kilometros
por 10 kilometros de anchura, si bien
en su extremo oriental, en Covarru-
bias, la anchura es menor, casi circuns-
crita a la angostura de las laderas que
bordean al Arlanza.

[.a altitud de los vifnedos va desde
los 750 metros de la abertura hacia la
meseta en Lerma hasta los 1.000 me-
tros de Quintanilla de las Vinas, donde
hov queda como unico vestigio el
asombroso friso de la iglesia visigo-
tica.

Los municipios que contienen esta
zona viticola son todos pertenecientes
a la provincia de Burgos, y son: Cova-
rrubias, Lerma, Peral de Arlanza,
Puentedura, Quintanilla del Agua,
Santa Cecilia, Santa Inés, Torduelles y
Villalmanzo.

Il relieve es variado, desde suave-
mente ondulado en Lerma, Villalman-
20 y Santa Cecilia, hasta escarpado en
Puentedura y Covarrubias.

Factores de calidad

 Los suelos pertenecen a tres tipos
fundamentales. Uno de ellos es el ge-
neral de la meseta del Mioceno, sobre
el que se asientan los vinedos de Ler-
ma y Villalmanzo. Es el tipo de suelo
dominante en estos vinedos. Se trata
de suelos moderadamente arcillosos,

v
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de color ferruginoso, de facil trabajo
de la vid v de profundidad general
superior al metro v medio. En las
margenes del Arlanza se extienden te-
rrazas aluviales sobre las que se apoya
vid en Lerma, Santa Cecihia v Quinta-
nilla del Agua. Se trata de suelos fres-
cos de facil penetracion para las raices
de la vid v de ficil produccion de uva,
pero de inferior calidad en los vinos.
Y hacia ¢l interior, en Covarrubias, las
vinas de la margen sur del Arlanza se
asientan sobre suclos rojizos escarpa-

dos del Mioceno, con excelente calidad

de uva, v hacia la margen del norte
estos L\L.lrpldl?\ suelen ser del tipo
Neocretaceo. En ambos casos, la pro-
fundidad del suelo varia por la existen-
cia de estratos rocosos vy la margen
derecha recibe mayor insolacion v, en
consecuencia, mejor maduracion,

Los vinos de la Ribera del Arlanza
tienen unos condicionantes climaticos
intimamente ligados al caracter del va-
lle. Apenas alcanza el cultivo de la vina
a 1.500 hectareas y la vid llega a
cultivarse hasta la proximidad de los
950 metros de altitud y antes acaso
hasta los 1.000 merros. Altitud esta no
superada en esta latitud de la meseta, v
ello es debido al resguardo que el valle
con sus escarpadas orillas proporciona
a la vina, st bien las heladas son inten-
sas en Lerma, ya en la abertura del

valle, v las tormentas inciden desgra-
LIdddlﬂLl‘IIL con frecuencia en verano.
De tal modo que esta proteccion de la
orografia ante un habitat climatico ad-
verso apenas permite la sintesis de
antocianos en la piel de la baya de
Tinto fino, de Mencia y de Garnacho.
Por ello el resultado de los vinos es un
clarete ll‘gnm fresco, afrutado v muy
verde de joven, con color bajo, si bien
en la campana de 1981 ha resultado,
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por climatologia favorable, un vino
considerable para Covarrubias como
un tinto abierto, muy suave, agradable
v moderadamente afrutado, con color
muy vivo y brillo espontaneo excelen-
te, bajo el denominador de graduacio-
nes alcoholicas proximas a los 12°,

La pluviometria normal se halla en
550 litros anuales, pero con frecuencia
de diez anos se puede producir un ano
seco, del orden de 420 litros, o bien
himedo con 700 litros.

En todo caso, los vinos son claretes
con una oscilacion proxima a 10,8°
grados de alcohol, de bajo color, viva-
ces y afrutados.

La técnica v los técnicos, ante estos
vinos, tienen como tarea la estabiliza-
cion de las excelentes cualidades de la
bodega de cosechero para di:\'pr.sncl'lr.'n
en botella ante el consumidor, que
desde antiguo anora los caldos de Ar-
lan

Analisis de vinos de la Ribera del
Arlanza

Clarere

Densidad 20/20
Alcohol 20/20
Estracto g/l
Acidez roral
rartrica g/l
Acidez volatil real g/l
SO, libre mg/l
SO, rotal mg/l
Martcrias
reductoras g/l
Etanal mg/l
Acido malico g/l
Hierro
bivalente mg/l
Hierro
ivalente mg/l
ad oprica 420 nm
1d oprica 520 nm

Monasterio de las Huelgas. Burgos




Ribera del Cea

Situacion

LLa Ribera del Cea como comarca
viticola abarca terrenos de ambas mar-
genes de este rio en las provincias de
Ledn y de Valladohd. Bl conjunto
llega a 50 kilometros de longitud por
15 kilometros de anchura.

Los terminos comprendidos son:

A) Leon

Grajal de Campos, Gallegui-
llos de Campos, Gordaliza del
Pino, Joarillo de las Maras, Va-
Hecillo, Castrotierra, lzagre, Val
defuentes del Paramo, Valderas.

B) Valladolid

Castrobol, Mayorga de Cam-
pos, Melgar de Abajo, Melgar
de Arriba, Monasterio de Vega,
Quintanilla del Molar, Roales,
Saclices de Mayorga.

La densidad mayor se alcanza ¢n
Mavorga, Galleguillos, Gordaliza v
Grajal. La vina alcanza a unas 3.000
hectareas.

Factores de calidad

La altitud oscila desde 750 hasta 860
metros y los vinedos ocupan terrenos
secos y polvorientos, de poco relieve
sin apenas inclinacion.

El origen geologico es basicamente
aluvial v diluvial, si bien en la margen
izquierda existen suelos del Mioceno.

Fl clima es netamente continental,
con precipitaciones de 400 litros en
Roales y Quintanilla del Molar hasta
520 en Sahagun.

El periodo de heladas es de 180 dias
desde octubre a al)ril, si bien pueden
ocurrir heladas en la primera semana
de octubre y en la primera de mayo.
Las horas de sol anuales son 2.400.

La lluvia media en agosto es inferior
a 10 litros y del orden de 40 litros en
cnero, con maximo de 65 litros en
noviembre v también lluvias altas, re-
lativamente, de 60 litros en mavo.

Iin los meses de verano llueve du-
rante unos quince dias, v en el resto
del ano, en ochenta dias.

Fn resumen, un caracter semarido
defimido.
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Las vinas presentan una densidad de
cultivo de 1.800 a 2.200 cepas por
hectarea v predomina la variedad tinta
Mencia, ademis de existir Prieto picu-
do v aragonés, llamado en algunos
terminos Tempranillo. Y existe uva
blanca de Jerez, Verdejo y Canarroyo.

Los vinos

Pertenccen fundamentalmente a la
caracterizacion de claretes v rosados, v
a partir de los hollejos escurridos se
puede elaborar tinto por doble pasta o
bien por inclusion en las vinas de
algunas cepas tintoreras,

[Los vinos de medio color, claretes o
rosados, proceden fundamentalmente
de la mezcla de uvas de Mencia, de
Prieto picudo v de aragonés. En nues-
tro criterio, tres variedades muy finas

poco generadoras de color en sus pie-
les, v menos ain en estos paramos,
Dan caldos con abundante malico ini-
cial, no ricos en tartarico libre, de alto
contenido en potasio v poco tanicos,
que resultan desde un principio afruta-
dos v muyv agradables mientras se de-
sarrolla en ellos lentamente la desacidi-
ficacion malolactica. Son vinos muy
agradables consumidos a 10-12°C.

Los tintos resultan vivos v neutros,
si bien depende de la variedad de
intenso color que se pueda incluir para
reforzar el de la Mencia. Tal como
expresamos para otros vinos de medio
color de los paramos de Castilla y Leon,
los técnicos sobre la posibilidad v ac-
tuacion para conseguir una mayor ex-
traccion de color de Mencia, de Prieto
picudo v de aragonés alcanzaran a
lograr excelentes tintos en esta zona y
de larga vida,

Analisis de vino del Valle del Cea

Clarete

Densidad 20/20 (10,9923
Alcohol 20/20 12.4°
Extracto g/l 22,7
Acidez total

tartrica g/l 6,1
Acidez volatil real 0.32
SO, libre my/l 10,0
SO, toral myg/l 72,0
Marerias

reductoras g/l A5
Eranal mg/l 430
Verdo malico 5;_'| I,_-’!
Hierro

bivalente myg/| 5.0
Hierro

trivalente mg/l 4.0
Densidad optica 420 nm (1,30
Densidad oprica 520 nm 0,46
Acido citrico g/l (2
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Ribera del Duero

Situaciéon

La llamada Ribera del Duero es la
zona vitivinicola natural del Alto Due-
ro. Estd constituida por una zona alar-
gada a ambas margenes de este rio y en
una longitud de unos 110 kilometros v
anchura de unos 30 kilometros, si
bien, fuera de estas dimensiones, que-
dan ain vinedos dispersos.

l.a densidad de cultivo de la vid
alcanza al 12 por 100 de las tierras de
cultivo (unas 15,000 Ha) v estas vinas
ocupan las terrazas intermedias entre
la estricta ribera, dedicada a cultivos
de regadio, vy los terrenos altos de
paramera, dedicados preferentemente a
los cereales v donde la vid se helaria
con frecuencia. Si bien es tradicional el
aforismo popular que prefiere la vid
«donde se hiclen. Ello quiere decir
que, en vinedos afectados por heladas,
(:.Hp{rt':idic;mu'mc el ciclo vegetativo se
acorta, resultando vinos poco bastos y
ademas, por sequia de estos altos o al
menos de las partes altas de las laderas,
los vinos suelen ser de cosechas exi-
guas, lo cual les confiere robustez ade-
mas de finura.

Desde el Burgo de Osma hasta
Quintanilla, el Duero cae desde casi
los 900 metros de altitud hasta los 700
metros v, a su vez, a lo ancho del valle
la vid se extiende por ambas margenes
hasta casi los 1.000 metros de altitud.

El relieve es ondulado desde las
pedregosas terrazas del valle hasta las
escarpadas laderas de los tesos que, en
la proximidad de su planicie, llega a
mostrar vinedos con un 20 por 100 de
caliza activa.

Pero fundamenralmente las wvinas,
por rentabilidad, ocupan las suaves
ondulaciones de media altura sobre un
terreno facil de laborar constituido por
canto  rq ll.I'.lLI“ con liL‘l’l".l llludcr'{ld;l-
mente arcillosa de color ocre.

[ista extensa comarca vitivinicola
tumpn'mlc terminos municipales de
las provincias de Burgos, Soria, Sego
via v Valladolid.

A) Burgos

Adrada de Haza, La Aguilera,
\nguix, Aranda de Duero,

\randilla, Banos de Valdeara-
dos, Berlanga de Roa, Brazacor-
ta, Boada de Roa, Caleruega,
Campillo de Aranda, Castrillo de
la Vega, Coruna del Conde, lLa
Cueva de Roa, Fresnillo de las
Duenas, Fuentecén, Fuenteleés
ped, Fuentelisendo, Fuentemoli-
nos, Fuentenebro, Fuentespina,
Gumiel de Hizan, Gumiel del
Mercado, Guzman, Haza, Hon-
tangas, Hontoria de Valdeara-
dos, L.a Horra, Hovales de Roa,
Mambrilla de Castrejon, Mila-

gros, Moradillo de Roa, Nava de
Roa, Olmedillo de Roa, Oqui-
llas, Pardilla, Pedrosa de Duero,
Penalba de Castro, Penaranda de
Duero, Quemada, Quintana del
Pidio, Quintanamanvirgo, Roa,
San Juan del Monte, San Martin
de Rubiales, Santa Cruz de la
Salceda, La Sequera de Haza,
Sotillo de la Ribera, Terradillo
de Esgueva, Torregalindo, Tu-
billa del Lago, Vadocondes, Val-
cavado de Roa, Valdeande, Val-
dezate, La Vid, Villaescusa de
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Rosa, Villalba de Duero, Villal
billa de Gumiel, Villanueva de
Gumiel, Villatuelda, Zazuar.

B) Soria

Alcubilla de Avellaneda, Bur-
go de Osma, Castillejo de Roble-
do, Fuentearmegil, Langa de
Duero, Mino de San Esteban,
San Esteban de Gormaz.

C) Segovia

.'\ldc]‘lnrﬂn, Hnt‘l.l'Lll)!".i dc |'.i
Cuesta, Montejo de la Vega,
Valdevacas de Montejo, Villa-
verde de Montejo.

Valladolid

| |
~

Bocos de Duero, Canalejas de
Penafiel, Castrillo de Duero, Co-
rrales de Duero, Curiel de Due-
ro, Manzanillo, Olivares de
Duero, Olmos de Penafiel, Padi-
lla de Duero, Penafiel, Pesquera
de Duero, Pinel de Arriba, Pinel
de Abajo, Quintanilla de Arriba,
Quintanilla de Onésimo, Rotu-
ras, Sardon de Duero, Traspine-
do, Tudela de Duero, Valbuena
LlL‘ [)th.’rn_ \".11(](.‘;11‘.‘1(]0:&.

Factores de calidad

Como hemos visto, tradicionalmen-
te se consideran factores de calidad
tradicionalmente los suclos, el clima y
las viniferas, y sobre ello, con su inteli-
gencia, el hombre ha derivado en mu-
chos casos vinos excelentes. Estos
hombres, que no han faltado en Casti-
lla-Ledn, han sido afortunadamente
frecuentes en la Ribera del Duero.

LLos suelos, a pesar de la extension
de la comarca, son regulares. Ya indi-
cabamos que ambas margenes de los
rios estan constituidas por terrazas alu-

Colegiara de Aranda de Duero. Detalle del Portico

viales-diluviales v estas terrazas son
una banda de 2-3 kilometros de anchu-
ra en el Duero v de 1 kilometro de
anchura en el Duraton, en el Grome-
jon, en el Banuelos v en el Arandilla, v
'x][‘L'ﬂ'.]ﬁ- C\.I.";[L‘ cn ortros como ocurre
con el cauce del Riaza. Estas terrazas
prndu(‘vn abundante cantidad de uva,
aunque son vinos de poco cuerpo. El
subsuelo no plantea problemas vitico
las, pues, regular en profundidad, suele
mantener frescura perdurable.

Otro tipo de suelos son los tercia
rios, ¢n CONcreto miocenicos, con Cier-

to valor arcilloso, que suavemente on-
dulados asientan sobre cllos la gran
nm_\'uri:l L]L‘ l;l vina. |'.?~t‘.1:~ ferrazas on
duladas alcanzan especial extension en
la zona de Aranda entre Nava, Guz
man, Gumiel v Santa Cruz de La Sal-
ceda. La vid produce sobre estos sue-
los cantidades aceptables, con trabajo
I-a'lL‘i] YV con L';i|iL|'.lt‘] [utL'n;l ]3;1!’;! i 1_\;!(!:1_\
y para tintos. En algunos pagos, zonas
altas de las suaves ondulaciones, exis-
ten cantos rodados gruesos que sobre-
maduran los racimos e¢n otonos solea-

L{{ ¥,



Las laderas calcareas, escarpadas,
sostienen cada vez menos vid por su
exigua produccion, por los problemas
de tolerancia de portainjertos v por el
riesgo de heladas. No obstante, estos
suelos dan lugar a maduraciones exce-
lentes en uva tinta en algunos anos
con grandes calidades. bstas laderas
bordean las terrazas del valle del Duero.

Y aun existen en esta comarca, co-
mo en otras de Castilla, suelos neta-
mente arenosos, mu}' pnhrcs, t]lllf SUS-
tentan plnarcs \ ©n ]")I}Cl}ﬁ Casos vine-
dos de facil produccion, inmunes a la
filoxera.

El clima de la Ribera del Duero es
definidamente continental, como lo cs
en general en Castilla y Ledn. Veranos
calurosos y secos se alternan con oto-
nos v primaveras algo lluviosos ¢ in-
viernos frios y a veces secos.

La pluviosidad esta en general pro-
xima a los 500 litros anuales por metro
cuadrado, si bien en Aranda es proxi-
ma a 560 litros, v en Sardon de Ducro,
al otro extremo, es de unos 400 litros.
Si bien estos datos son media y la
oscilacion puede ser amplia, desde el
arido o semiarido hasta subhimedo-
humedo, es, en todo caso, la comarca
de Aranda mas pluviosa, con unos 100
litros de diferencia con la de la Ribera
vallisoletana.

La luminosidad es alta, del orden de
2.500 horas de sol en San Esteban y
2.750 en Valbuena, y el riesgo princi-
pal para la vid lo constituye la fluctua-
cion climatica de primavera al poderse
propiciar heladas durante el mes de
mayo que en unos casos son de radia-
cion y en los menos de viento helado.

El otofio suele ser frio v moderada-
mente humedo. No es frecuente que
estas lluvias del maximo otonal inter-
fieran la vendimia, que se viene a

realizar en las primeras fechas de octu-

bre.

La posible fluctuacion de calidad del
vino por variaciones climaticas viene
aportada tan solo por los frios de
primavera o por la sequia. Tanto unos
como otros afectan en principio a la
formacion de anticianos en la piel de la
uva, y tal circunstancia influye en que
de una maduracion pueda conseguirse
tinto o bien, de la misma vina otro ano
se alcance tan solo clarete.

Sin embargo, existe una variacion
de clima de situacion, lo cual se tradu-
cc en que para una misma variedad
(Tinto fino) en San Esteban se consi-

78 ; ;
gan 10,7° grados de alcohol, en Aran-
X S
da 12,1°, en Pefafiel 12,4° y en Pesque-
ra 12,6°.

Las viniferas son diversas, entre las
que predominan Albillo y las tintas
Garnacho vy Tinto fino. Existen ade-
mas Bobal, Dulzal, Pirules, etc. Sin
embargo, Garnacho v Tinto fino o
Tinto del pais definen las virtudes de
estos vinos,

Los vinos

Es tradicional v tipico el llamado
clarete de La Ribera, conseguido unas
veces con escurrido en jaulones v otras

separando ¢l mosto en deposito con
maceracion muy corta. Se trata de
vinos muy verdes de jovenes que en
abril-mayo sufren la desacidificacion
malolactica, quedando suaves y agra-
dables. Presentan su mavyor gracia en
los ambientes de bodega subterranea.
Hoy los bodegueros se esfuerzan por
servirlos al consumidor con su carac-
teristico afrutado. Nosotros, con vino
clarete de Milagros, hemos realizado
un vino espumoso por ¢l sistema de
(randes Envases con notable acierto.
Sin duda es una gran posibilidad para
¢l futuro de estos vinos.

Los tintos son diversos v, segan
domine el Garnacho o el Tinto fino,
sus caracteristicas difieren,

Loos tintos de Garnacho son muy
afrutados de jovenes v al cabo de un
ano presentan un vivo color con cierta
ligereza v sabor duro. A mis de tres
anos tenden a mostrar enrancliamiento.

Iin cambio, los tintos que proceden
de Tinto fino (Tinto del pais o arago-
nés) muestran cierta aspereza inicial, a
veces huelen transitoriamente a sulf-
hidrico, pero después desaparecen es-
ras anomalias v se manifiestan como
vinos de color rojo con ligeros matices
morados, aroma afrutado perdurable a
varios anos, sabor aterciopelado con
apreciable suavidad a pesar de la inten-
sidad colorante. No se deriva sabor
ranico. El envejecimiento es facil a
largos anos, sin riesgo de enrancia-
miento, v el vino en botella mantiene
facilmente su brillo y color. Suelen ser
vinos muy agradables para la mesa por
mostrar un pH superior a 3,4, Las
caracteristicas de esta variedad permi-
ten augurar grandes posibilidades para
constituir vinos tintos finos de gran
mercado internacional,

Hov en esta zona de la Ribera del
Duero se pueden apreciar tendencias
comerciales diversas e interesantes.
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Una muy antigua y de peculiares mati-
ces son los vinos que se elaboran, crian
v envejecen en Valbuena; evolucionan-
do hacia un proceso oxidativo carac-
teristico partiendo de graduaciones al-
coholicas de mas de 13° llegan a so-
portar envejecimientos sumamente lar-
gos con un desarrollo muy acusado de
excelentes aromas de crianza con cier-
to matiz a roble v con cambios de
color desde el rojo-morado inicial al
rojo-rubi a un ano y al rojizo-amari-
llento a diez anos. En ellos es ademas
peculiar su extracto seco vy su alta
acidez fija. Se trata de uno de los vinos
mas cotizados del mundo y un orgullo
de los vinos de Espana.

Otro tipo que actualmente se desa-
rrolla en esta zona es el tinto de carac-
teristicas «reducidas» a partir de la
variedad Tinto fino. Se trata de algo
en cierto modo opuesto a lo antes
expresado. Son vinos de aromas de
fruto con matices reductores y cierto
«toguen al roble de las cubertas, de
moderada acidez fija v de color no
muy intenso, pero estable sin apenas
evolucionar a los matices amarillentos.
En Aranda, en Penafiel y en Pesquera
se elaboran estos vinos con ¢xito y con
unas posibilidades internacionales ex-
cclentes. Sobre estos vinos hemos de-
sarrollado investigaciones durante diez
anos, con resultados tan agradables
que, dada la extension del Tinto fino
por Castilla y Leon, estimamos que ha
de ser la mas solida posibilidad de
alcanzar las cotas internacionales de
calidad para los tintos de Castilla y
Ledn.

Igualmente, investigaciones sobre la
posibilidad de la maceracion carbonica
realizadas por nosotros en Aranda nos
revelan unas interesantes posibilidades
para vinos tintos muy jovenes.

Otra linea de investigaciones que
desarrollamos tiende a conocer la” va-
riacion gustativa con envejecimiento

de los vinos de Garnacho, de Bobal y
de Tinto fino de esta zona. Mientras
Garnacho v Bobal dan caldos versati-
les, el Tinto fino los da con una exce-
lente inercia, lo cual garantiza su enve-
jecimiento manteniendo las virtudes
del fruto de tal modo que se puede
llegar al preciosismo de vinos de
«cuerpoy» a la vez suaves y que a cinco
anos mantengan el afrutado sin adqui-
rir exceso de sabor a roble.

Hoy los hombres de la vitivinicultu-
ra de la Ribera del Duero tienen ideas
muy claras. Los afamados claretes se
pretende embotellar con su frescura
del primer ano. Los tintos sc pretende
comercializarlos ranto jovenes como
de media edad v como viejos v tanto
en envejecimiento reductor como, al
uso tradictonal, con moderada oxida-
cion natural. Y en ellos se busca «cuer-
po» no tanico, es decir, densidad suave.

Analisis de vinos tintos viejos de la Ribera del Duero

Densidad 20,20

Alcohol 20/20

Extracto g/l

Acidez tortal tartrica g/l
Acidez volatil real g/l
SO, libre mg/l

SO, total mg/l

Materias reductoras g/l
Fitanal mg/l

Acido malico g/l

Hierro bivalente mg/|
Hierro trivalente mg/l
Densidad optica 420 nm
Densidad oprica 520 nm
Acido citrico g/l

Analisis de vinos de la Ribera del Duero

Densidad 20/20

Alcohol 20/20

Extracto g/l

Acidez total tartrica gl
Acidez volatil real gfl
S0, libre mg/l

SO, total mg/l

Materias reductoras g/l
Etanal mg/l

Acido malico g/l

Hierro bivalente mg/l
Hierro trivalente mg/l
Densidad 6ptica 420 nm
Densidad optica 520 nm
Acido citrico g/l

De 3 afios De 10 afios De 20 afios
00,9935 (,9942 0,9940
13,6° 13,5° 13,5°
289 30,7 29,9
7.0 7.3 7.0
0.8 0,9 0,9
5,0
103,0 98,0 124,0
2.2 2,6 2,6
71,0 84.0 IGZ,U
1:2 —
9.0 3,0 0
2,0 2,0 0
3,0 3.9 K
5,8 3.9 3.4
0,2 0,3 0,3
Clarete Tinto
0,9939 0,9939
11,5° 12,4°
242 26,8
6,5 5,7
0,58 0,60
10,0 22,0
48,0 96,0
1,9 2,1
39,0 44.0
2,0 1,3
8,0 8,0
3,0 1,0
0,3 2,3
0,48 3T
0,3 0,3




Ribera de Salamanca
Situacion

Se rrata de la ribera de los rios
Ducro vy Tormes en la provincia de
Salamanca. (kupt ¢l borde noreste de
esta provineia. Sin embargo, los vine-
dos de la ribera del Duero son el
nucleo fundamental de esta comarca.

Siguiendo el curso del Duero desde
el alcance del Tormes, los vinedos
ocupan suclo de los términos de:

Villarino, Perena, Mauseco v Al

deadavila.

Factores de calidad

El suclo es abrupto, con pendientes
importantes que obligan a bancales o
escalones sujetos por muro de piedra,
La vina se cultiva desde los 450 metros
hasta los 680 metros. Se asocia la vid
al cultivo del olivo. El cultivo es di-
ficil v laborioso.

lLos suelos estan constituidos por
rocas plutonicas acidas, v sus produc-
tos de disgregacion generalmente gra-
nitos en casi todos los vinedos, varian-
do el tipo de suelo en Perena hacia
Mayor presencia rocosa.

El clima es templado con poca inci-
dencia de heladas, con temperaturas
raramente inferiores a cero grados )
pluviosidad de unos 700 litros por
ano. Los vientos atlanticos llegan con
cierta calidad v su caracter hamedo
regula la climatologia dandole caracter
moderado, lo cual propicia el citado
cultivo de olivos junto a las vinas.

l.a luminosidad es de unas 2.520
horas al ano,

El vinedo ocupa 4.500 hectareas en
una zona de unos 15 kilometros de
longitud por unos 4 kilometros de
anchura.

0
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Las vinas presentan densidad de
CRO0 a 3.000 cepas por hectarea.

Las variedades son Garnacha, Rufe-
te v Malvasia.

Los vinos
Se elaboran tintos v claretes. Los

tintos son densos de color.

de consigue por escurridos sucesi-
vos una gama de claretes a tintos,
Siendo los primeros claretes, los mas

bajos de color, vivos, frescos v afruta-
dos, llegandose, en cambio, por acu-

mulacion de hollejos en maceracion, a
conseguir al final tintos de alto extrac-
to, de fuerte color v astringentes.

El problema técnico de esta peque-
na comarca es evidentemente el gran
problema de los vinos de Castilla v
Leon. Son numerosos los vinos clare-
tes de la region castellano-leonesa que
COM €Orta Maceracion son exquisitos v
con maceracion avanzada son pobres
de aromas v menos finos.

Analisis de vinos de la Ribera de
Salamanca

Clarete

Densidad 20,20 00,9933
Alcohol 20/20 11,8°
Acidez total

tartrica g/l 23,7
Acidez volatil

real g/l 0,45
SO, libre mg/l 8.0
SO; total mg/l 46,0
Materias

reductoras g/l 1,9
Etanal mg/l 32,0
Acido malico g/l 1,5
Hierro bivalente mg/l 8,0
Hierro trivalente mg/l 3.0
Densidad optica 420 nm 0,31
Densidad optica 520 nm (1,44
Acido citrico g/l 0.3
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Rueda

Situacion

[.a comarca de Rueda es la region
tipica v significativa de los vinos blan-
cos de Castilla y Leon. Se halla ubi
en plena altiplanicie del Duero en gran
extension de la provincia de Vallado-
lid, con alguna derivaci hacia las
zonas colindantes de Avila v Segovia.

l.a comarca vitivinicola es una zona
de 80 kilometros de longitud por 40

kilometros de anchura, con alta densi-
dad de cultivo de vid, aunque la canti-
dad de cepas por hectirea es muy baja,
proxima a mil. La mayor concentra-
cion de vinedo se halla entre Medina
del Campo y el Duero,
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Tal cantidad de vinedo abarca los
términos:

A)  Valladolid

Aguasal, Alacjos, Alcazarén,
Almenara de Adaja, Ataquines,
Bobadilla del Campo, Bocigas,
Brahojos de Medina, El Campi-
llo, Carpio, Castejon, Castronu-
fo, Cervillego de la Cruz, Fuen-
te el Sol, Fuente Olmedo, Go-
meznarro, Honcillos, Lomovie-
jo, Llano de Olmedo, Matapo-
zuclos, Moraleja de las Panade-
ras, Muriel, Nava del Rey, Nue-
va Villa de las Torres, Olmedo,
Pollos, Pozal de Gallinas, Pozal-
dez, Puras, Rodilana, Rubi de
Bracamonte, Rueda, Salvador,
San Pablo de la Mnm!(,}a San
Vicente del Palacio, La Seca, Se-
rrada, Sieteiglesias de Traban-
cos, Tordesillas, Torrecilla de
Laorden, Valdedillas, Velascal-
varo, Ventosa de la Cuesta, Vi-
llafranca de Duero, Villanueva
de Duero, Villaverde de Medina,
lLa Zatza.

B) Avila

Blasconuno de

Madrigal.

Matacabras,

C) Segovia

Montejo de Arévalo, Santius-
te, Repariegos.

La superficie alcanza a unas 8.500
hectireas que producen vinos blancos
de los mis afamados de Espana.

L.a comarca de Rueda ha consegui-
do recientemente la Denominacion de
Origen para sus caldos. Este camino es
seguido por otras comarcas vitivinico-
las de Castilla v Leon. Llama poderosa-
mente la atencion que desde bastante
antes numerosas zonas V'Irl\.'ll'llc()]ab €s-
panolas de Galicia, de Levante, del Sur

o Cartaluna ya lo habian logrado. Ello
puede ser imputable a la peculiaridad
de los hombres de la meseta, que,
habituados a amplios horizontes, rece-
lan de las divisiones territoriales y del
individualismo que antepone la labor
individual, en este caso de creatividad
de vinos v de mercados, ante la labor
de impacto comercial colectivo.

Factores de calidad

LLos extensos vinedos de Rueda ocu-
pan planicies suavemente alomadas cu-
va altitud oscila desde los 700 a los 800
metros, con altura superior tan solo en
los cultivos de Segovia. Esta uniformi-
dad apenas es rota por altos de 800
metros en Rodilana. Por lo tanto, la
circunstancia de orientacion de vine-
dos es intrascendente v, debido ade-
mas al amplio marco real de 3 metros,
¢l significado atn se minimiza mas.

El caracter geoldgico de los vinedos
es de naturaleza terciaria con amplias
terrazas aluviales v diluviales en las
margenes del Duero y de sus afluentes
Trabancos, Zapardiel v Adaja, y en
menor grado terrenos del Mioceno.
Sobre ellos existen nicleos aislados de
estériles arenales preferentemente ocu-
pados por pinares, sobre todo en el
conjunto limitante al Este entre los
cauces de Adaja, Eresma v Cea.

En sentdo viticola se trata de suclos
sueltos, poco compactos, polvorientos
de amplia profundidad v faciles de
laboreo.

La climatologia viene definida por
un neto caracter continental con plu-
viosidad de 300 litros anuales en el
extremo noroeste v 500 litros en los
vinedos de Santiuste, en la provincia
de Segovia. En Rueda término, la pre-
cipitacion es de 380 litros. Existen seis
meses libres de heladas, desde mavo a
octubre, v la precipitacion tiene dentro

del ano la peculiaridad de las tierras
altas del interior. Existen dos maximos
de lluvia, uno en abril-mavo v otro en
octubre-noviembre, con verano muy
seco e invierno poco lluvioso, Con
frecuencia superior a ciclos de diez
anos, este caracter semiarido se rompe
dando lugar a un ano climatico ain
definidamente arido, con verano sin
lluvia e inviernos secos. () bien puede
ocurrir un ano subhiumedo con lluvias
de cantidades sensiblemente iguales,
pero de distinta distribucion, sin los
maximos de otono y primavera, con
verano (junio, julio, agosto) de 90
litros ¢ invierno de 150 litros (diciem-
bre, enero, febrero). En estos casos la
viticultura rinde abundante cantidad y
calidad.

El numero anual de horas de sol es
de 2.800.

El vinedo es de marco amplio v
porte bajo, con vegetacion rastrera fre-
cuente.

l.as viniferas dominantes son el
Verdejo, el Jerez (Palomino fino), la
Viura o Macabeo y ¢l Albillo.

En 1972 iniciamos nuestros estudios
sobre esta zona, con resultados muy
interesantes que en 1973 expusimos en
conferencia celebrada en los locales de
una prestigiosa bodega. En ella expu-
simos una teoria viticinicola derivada
de nuestro bagaje riojano v del hecho
concreto del estudio de las viniferas
blancas de Rueda. Hoy este acopio
armonico de relaciones vitivinicolas
sirve para mejorar los vinos de diver-
sas regiones que buscan, en los casos
que no lo poseen aan, el camino de un
prestigio general con la personalidad
de la zona.

Verdejo, Jerez v Viura forman una
lrllu;_,m de interés enologico manifies-
. Pudimos detectar que Verdejo es la
uva de Espana mas rica en hierro, del
orden de cuatro a cinco miligramos



por kilogramo, cuando lo normal son
dos miligramos. Y este hierro parece
conferirle a la piel de la uva un tono
amarillento-verdoso muy grato v sus
vinos, de jovenes, igualmente mues-
tran su tono grato verdoso-dorado.

Buscando el origen de tal cantidad
de metal, parece razonable estimar que
los sarmientos rastreros impregnados
en barro de lluvia pueden asimilar
hierro del terreno por pelicula o por
hojas.

lgualmente  pudimos  comprobar
que estas uvas tenlan una actividad
¢nzimatica muy diferenciada y ésta es-
taba ligada a la individualidad de la
vinifera. La uva Verdejo es rica en esta
actividad enzimatica oxidativa del
color, v la Viura, muy pnhrc. v
esto explica la evolucion en envejeci-
miento.

El Duero a su paso por Tordesillas.

Los vinos

las tres variedades dominantes dan
lugar a vinos diferenciados y, en nues
tro criterio, Verdejo v Viura constitu
ven la base mas cualificada para exce-
lentes vinos.

Fl Verdejo produce vinos de cierto
cuerpo, ligeramente duros, de color
dorado-verdoso v sabor afrutado den-
so. La Viura, por el contrario, origina
vinos de sabor mas duro, mas ligero vy
de aroma vy sabor afrutado v sutil.

Sin embargo, los vinos obtenidos
con estas variedades en las trescas cue-
vas que constituyen las copiosas bode-
gas de la zona evolucionan de modo
diferente.

El Verdejo es la variedad predomi-
nante v mas preciada de esta zona.

Fs una auténtica jova de la viticultu-
ra espanola v puede considerarse dife-
rencial de la zona de Rueda.

LLa evolucion de estos vinos de Ver-
dejo resulta muy interesante v lo pode-
mos extractar del siguiente modo:

. Después de la fermenta-
c1on tumultuosa, el aclarado es-
pontineo es lento v da paso al
vino claro de matiz muy p-.i]idt:.

II. A los tres meses de la
fermentacion, los vinos se acla-
ran, mostrando un tono dorado-
verdoso muy agradable v pecu-
liar, con un paladar fresco v lige-
ro definidamente afrutado.

I1I. Al inicio del verano, el
vino sufre una crisis. El nivel de
SO, libre se hace muy bajo, el
sedimento tiende a moverse v
ascender, ligeramente la
acidez volatl y se concluye la
destruccion de aztcares residua-
les v de malico si lo hay.

sube

IV. A los diez meses, el vino
ha aumentado su color dorado,
ha perdido ¢l tono verdoso y
manifiesta actividad de levaduras
cn \'l..']l] L_lL]L' van IL:C”L"T."Ind[] ace-
taldehido o sabor rancio.

V. El vino aumentado en
acetaldehido hasta un término
medio de 250 mg/] aclara espon-
taneamente vV roma C:J]()r dl)r:-l-
do, con matiz muy levemente
tostado, definido como «avella-
na».

Este proceso seguido hasta el final
es ¢l ancestral de Rueda, pero en la
actualidad las empresas han recurrido
a segmentarlo, alcanzando en las eta-
pas iniciales vinos afrutados, v en las
prolongadas, vinos tipicos.

La conclusion es sencilla: a partir
de una tradicion de larga crianza de
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gran prestigio  desde antiguo, se Analisis de vinos de Rueda
ha pasado a diversificar la produc-

c1on, llll“_tT‘L.lndf}\L' VINos jl!\'t'|1l'\‘ con I Vino ..Ill‘:(“ de tres anos.
fermentacion en  frio v estabiliza- 1. Vino del ano
. . - - : I1I.  Vino joven embotellado,
Clon IL'l.l‘|n|:1\_[1L;l[‘nL'I'L{L' ;i\;il]z;lti:l \ . =
) ; IV, Vino joven afrutado, emborellado.
vicjos vinos a la usanza antigua
listos iltm‘ ]H'lldlllflil.\ Lilh]'r'.il"l_“\ a ]ﬁ;l!'[n' | I 111 I\

de una misma uva han resultado de

j : Densidad 2020 00,9918 0,9907 00,9918
una calidad elocuente v pronto ¢l jo- \leohol 20/20 12,5° 13,0° 12,9°
ven afrutado ha conquistado los mer Fxtracto g/l 21.6 20,1 22.7
cados internacionales. Y, ¢n un mavor \cidez |,,'1_.|
alarde de adaptacion a los mercados tartrica g/l 52 5.8 6,2 6.8
internacionales, estos vinos jovenes \cidez volaul real ¢/l 0,66 0,50 0.3 0,36
han sido mejorados en su extracto me- SO, libre mg/l 4.0 8,0 :'U' 33,0
diante termentaciones muy lentas Qe SO, total mg/] H_| Y 1\3.,11' 131.,0 176,0
dejan un mavor contenido en azdcares Materias reductoras g _I_]'(J 1,3 ) 1,4 5,9

. Franal mg/l 178.0 49.0 66,0 68,0
IL‘?\]L!LHI]L'H‘ resultando una asociacion iie dliee ol 0.0 07 0.2 09
de afrutado v suavidad muv grara. Todo ifierrn ;‘:_\‘_‘|[.”T{_ mell 30) 20 1,0 20
cllo con ¢l caracter genuimao de Rueda Hicrro trivalente IH'." | 30 7.0 4.0 3.0
y con amplias posibilidades internacio Densidad optica 420 nm 0,18 0.08 0,065 (1,00
nales. Radica en este nexo entre la \cido citrico ¢/l 0,2 0,2 0,2 02

comarca v la proyeccion internacional
|1L' SUs [11'-‘ rLl‘.H'Tn\ |:|. }'\rlhil)i[ll{.ll{ {]l'
exito de nuestro progreso vitivinicola,
Hu_\ ¢s factl conocer, por sondeo de
opinion de consumidores de fuera de
Fspana, atirmaciones que sin titubear
detinen al vino de Rueda como el
mejor vino blanco de Espana; v lo
curioso es que .i[‘l'!‘l.i\ diez anos hace
que lo CoONnoOcen, asi Lllil_' ran ;;r'.1|1 [1'.lcll
cion de los vinos de Rueda, rradicion
de siglos, no pesa sobre tan jugosa
uplmr':n_

l.a variedad blanca Viura presenta
unas caracteristicas  diferentes.  Sus
vinos son de menos cuerpo que los de
Verdejo, mas duros v de aroma me-
nor, !"L'!'t\ mas ]K‘ﬂct!';lntu. .\t{Ll.irll;IE‘l t‘|
cnvejecimiento sin apenas adquirir co-
lor, v no son afectados en crianza ape-
nas '['mr levaduras. Il tuturo de los
vinos de Rueda esta defimido en dos
VErticnies: una n |r:-\ VINOS VIC)Os Cria-
dos a la usanza tradicional, v otra en
vinos menos oxidados, jovenes y afru-
tados, de gran demanda internacional.
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Sierra de Salamanca

Situacion

Ubicada esta zona vitivinicola en la
provincia de Salamanca, al sur, apova
sus vidagos en las laderas de la Sierra
de la Pena de Francia, hacia el cauce
del rio Alagon. Presenta esta zona una
longitud de 32 kilometros por 12 kilo-
metros de anchura media. La superfi-
cic de cultivo de vinedo es de unas
3.000 hecrareas.

§ terminos que la componen son:

Cepeda, Garcibuey, Miranda
del Castanar, Mogarraz, Molini-
llo, Monforte de la Sierra, San
Fsteban de la Sierra, San Martin
del Castanar, San Miguel de Va-
lero, Santibanez de la Sierra, Se-
queros, Sotoserrano, Villanueva
del Conde.

Factores de calidad

Los suelos de las laderas que bor-
dean ¢l cauce del Alagon donde se
apova la vid oscilan en altitud desde
500 a 1.000 metros, con orografia di-
fictl en inclinacion v accesos.

l.a caracteristica geologica domi-
nante son las vinas sobre suelos del
Cambrico, con un tanto por clento
menor sobre granitos degradados v
aun en menor escala sobre suelos silu-
rianos, El imperativo de silice en estos
suelos confiere un caracter neutro a los
vinos. La climatologia dominante es la
de situacion correspondiente a un valle
abrigado orientado hacia el suroeste v,
por lo tanto, abierto ademas a los
vientos humedos atlanticos que en
parte siguen esa trayectoria. La pluvio-
sidad es del orden de 800 a 1.200 litros
por ano.

El invierno v el verano son relativa-
mente humedos, v sin brusquedades
climaticas otono v primavera. Las he-
ladas son consecuencia de altitud mas
que de variantes climaticas.

Los vinos

Los vinos proceden de diversas va-
ricdades, fundamentalmente tintas, de
las conocidas por Garnacho v Tinto
Madrid.

Ello da lugar a vinos en amplia
gama de color, desde claretes o rosa-
dos a tintos. Los vinos de medio co-
lor, de jovenes, presentan un agrada-
ble equilibrio entre los matices amari-
llentos v los rojizos, con ausencia de
tonos morados; ¢llo los hace muy
agradables.

Son estos vinos de medio color de
la Sierra de Salamanca vinos excelen-
tes en su afrutado durante los ocho
primeros meses. Después evolucionan
hacia tonos de color «cueron, pero sin
llegar a maderizarse o a enranciarse.
(:(lnhr.”.Ll\'L'n una ;_{l‘;l[‘d SE]TPrCSﬂ Pl]rﬂ L'I
enologo por su poca difusion comer-
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ctal v por las virtudes de su color vivo,
su ligereza de paladar a pesar de no
mostrarse flojos, por la vivacidad de
su sabor y por sus aromas de fruto. No
encontramos Incidencia de gustos ex-
trafnos, destacando en todo este con-
junto agradable una base muy neutra.
Su color, de joven, suele exceder al de
los claretes v rosados tradicionales.

Los vinos mas macerados, los tin-
tos, presentan un color vivo interesan-
te, con aroma agradable suave y sabor
ligeramente duro v tanico.

El futuro de estos vinos se basa en
«tintos abiertosy que soporten en bote-
lla las excelentes cualidades originarias
de ligereza, vivacidad y afrutado. En
ellos domina la acidez del tartarico v es
frecuente un estimable contenido en
malico.

Analisis de vinos de la Sierra (Salamanca)

Densidad 20/20

Alcohol 20/20

Extracto g/l

Acidez total tartrica g/l
Acidez volatil real g/l
SO, libre mg/l

S50, total mg/l

Materias reductoras g/l
Etanal mg/l

Acido malico g/l

Hierro bivalente mg/l
Hierro trivalente mg/l
Densidad optica 420 nm
Densidad optica 520 nm
Actdo citrico g/l

Tinto Rasado
(,9950) 0,9918
127" 12,3°
30,0 21,1
4.4 45
0,62 0,39
32,0 24,0
161,0 183,0
1.6 1,6
78,0 78,0
0.6 0,7
5,0 0,0
5.0 3,0
2.1 0,42
53 00,59
0.3 0.25

La Casa de las Conchas. Salamanca




Toro

Situacion

l.a comarca vitivinicola de Toro
abarca una amplia extension de la pro-
vincia de Zamora en superficie aproxi-
mada de 40 kilometros de longitud
por otros 40 kilometros de anchura de
las comarcas naturales de Tierra del
Vino y riberas del Duero, del Guarena
y del Talanda. Las grandes masas de
cultivo viticola son dos: una al sur de
Zamora capital, constituida por Tierra
del Vino, y la otra con nucleo en Toro
v vinedos al norte, lindando con los
paramos de Tierra del Pan y de Tierra
de Campos, v otros al sur de Toro, en
el valle del Guarena. Fuera de Ia pro-
vincia de Zamora se extiende también
al término de San Roman de la Horni-
ja, de la provincia de Valladolid.

l.a altitud de estos vinedos esta
comprendida entre los 620 metros y
los 750 metros, con suaves ondulacio-
nes que no plantean problemas de
orientacion. La superficie de los vine-
dos es de unas 11.000 hecrareas.

LLos terminos abarcados son:

A) Zamora

Arcenillas, Arguijillo, Boveda
de Toro, Canizal, Casaseca de
Campelan, Casaseca de las Cha-
nas, Castrillo de la Guarena, Ca-
zurra, Corrales, Cubo de Tierra
del Vino, Cuelgamuros, Entrala,
Fuentelapena, Fuentesaico, Ge-
ma, Guarrate, Jambrina, El Ma-
deral, Madridanos, Moraleja del
Vino, Morales de Toro, El Pe-
go, Pelagonzalo, Peleas de Aba-
jo, El Perdigon, El Pinero, Pon-
tejos, Sanzoles, T-.lrdnhispu, To-
ro, Vadillo de la Guarena, Val-
definjas, Vallesa, Venialbo, Vi-
llabuena del Puente, Villaescusa,

Villamor de los Escuderos, Vi-
llanueva de Campean.

B) Valladolid

San Roman de la Hornija.

Factores de calidad

Los suelos sobre los que se asienta
la vid son diversificados sobre una
base del Terciario. Del Eoceno en la
margen derecha del Duero, en las pro-
ximidades de la Tierra del Pan como
en Algobre, en Coreses, en parte de
Toro, en Morales de Toro v en San
Roman de la Hornija.
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Las riberas del Duero v del Guarena
determinan terrazas aluviales-dilu
les, que son extensas para el Guarena,
y ¢l resto de los vinedos se apoyan en
terrenos del Mioceno.

Los suelos son pruﬂmdnﬁ‘ general-
mente sucltos v en algunos casos pe-
dregosos, pobres en materia organica
excepto los de terrazas bajas proximas
al Duero.

Il clima es extremado continental,
cter definidamente darido, con

sidad muy baja que oscila desde

350 litros anuales a 500, situandose los
valores interiores en la proximidad del
Duero, en Tierra de Toro v Tierra del
Vino v evolucionando hacia los 500
litros en Guarena. Esras Huvias, como
en todo ¢l régimen continental de Cas-
tilla v Leon, se distribuyen en dos maxi-
mos, uno de ellos no muy alto, pero
prolongado en mayo-junio con unos
30 litros por mes, v ¢l otro en noviem-

bre-diciembre con 50 litros por mes,
determinando, en consecuencia, dos

minimos anuales, uno en verano de 10
litros mensuales en julio-agosto v otro
en enero-tebrero de 25 litros por mes.
Los dias de Nuvia al ano no llegan a
sesenta en Toro v son ochenta en
Guarena. En cambio, el dominio espo-
radico de vientos del Oeste hace subir
la pluviosidad en invierno, con efecto
beneficioso para la vid. Las horas de
sol anuales llegan a tres mil. Las hela-
das invernales son seguras v llegan a
extenderse hasta la primera semana de
mavo v se inician en la altima de
octubre.

I'n resumen, una comarca definic
por extremado frio en invierno y g
luminosidad, con carencia de humedad.

Los vinos

[.as caracteristicas de estos vinos
viene condicionada por clima vy por

vinifera mas que por suelo. Asi, la
sequia evita maduraciones glucométri-
cas superiores, lograindose normal-
mente 14°, cuando con 100 litros mas
al ano se alcanzarian los 15° y cantida-
des muy superiores,

las viniferas dominantes son las
tintas Garnacha, Tinto de Toro v Tin-
to de Madrid, existiendo plantaciones
de blanca Albillo, con frecuencia usada
como uva de mesa, v Malvasia.

s antiquisima la fama de los vinos
de Toro por su color v robusto pala-
dar. Nosotros estimamos que, dentro
de la mezcla de variedades utilizada
para claborar estos vinos, los caldos
pueden diferir con matices interesantes
segin los componentes.

El predominio de Garnacho tinto
da lugar a vinos de intenso color de
dureza v que, en principio v también
después, al cabo de dos anos, se mues-
tran asperos,

La inclusion de Tinto Madrid v de
Tinto de Toro resta algo de acidez fija
al vino; aunque circunstancialmente
puede mantener verdor del malico,
puede rebajarle el grado, pero le con-
fiere mas suavidad en crian:

l.a inclusion de Verdejo sobre u
masa de Tinto Madrid, de Tinto de
T'oro v de Garnacho, le da una suavi-
dad inicial al vino pero al cabo de dos
anos parece conferirle un retrogusto
ardiente.

No encontramos mejora del vino
tinto de Toro con la inclusion de
Albillo ni de Malvasia. En cambio, las
experiencias de incluir un 15 por 100
de uva Viura sobre una base de Tinto
de Toro v de Tinto Madrid, aun con
cierta presencia de Garnacho, dan
unos vinos de menos color, pero ma
suaves v de crianza sin sobresaltos de
aspereza o de insolubilizaciones de co-
lor, mas propicios para el embote-
lado.
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Los blancos, poco frecuentes, vie-
nen caracterizados por la vinifera,

LLos de Verdejo son agradables de
color v aroma, mas un poco pesados
de P.l]dd"ll‘ Los de Albillo, acaso de-
masiado flojos, v los de \[al\ asia que
hemos c.stududn son de excelente co-
lor, levemente dorados, de fino aroma

v aceptable paladar. La inclusion de un
20 por 100 de Viura en estas vinifica-
ciones de Malvasia pasa el color a
tonos vivos mas perdurables, refuerza
el grato aroma de la Malvasia y mejora
la estabilidad en embortellado.

Hoy los hombres de la vitivinicultu-
ra de Toro muestran su consciente
inquictud tanto por el desco de ser
ficles al legado de calidad que la Histo-
ria ha despositado sobre ellos, cuanto
de llegar a extender el nombre de
Toro con aceptacion por los mercados
consumidores mas exigentes. Los vi-
nos de Toro embotellados en la actua-
lidad, por razones de mas perfectas
claboraciones, mantienen su fragancia y
color tradicionales v ofrecen un pala-
dar mis sutil, acorde con las necesida-
des de un vino de mesa actual.

Sorprende apreciar que, a pesar de
la aridez de la extremada climatologia
de esta zona, los vinos blancos, infre-
cuentes, son exquisitos productos que,
fermentados en frio, podrian ser ain
mejores. Hstos vinos blancos se hallan
proximos a los 12,5° de alcohol.

Analisis de vino de Toro

Tinto

Densidad 20/20 .9946
\lcohol 20,20 13,57
xtracto £ | 31.6
\cider total

tartrica g/l 4.9
Acidez volatil real g/ 0.57
SO, libre mg/l 23,0
SO, total mg/l 142.0
Materias

reductoras g/l 1,8
Etanal mg/l 78.0
Acido malico g/l
”iL’I‘I'U

hivalente mg/l 5.0
Hierro

trivalente mg/l 2.0
Densidad optica 420 nm 4.4
Densidad optica 520 nm 5,8
Acido citrico g/l 0.15



Valdevimbre-Los Oteros

Situacion

l.a zona viticola de Valdevimbre-
Los Oteros alcanza una extension defi-
nida por los valores de 28 kilometros
por 15 kilometros de anchura.

Son terrenos llanos de la margen
derecha del Fsla y oteros propiamente
dichos de la margen izquicrda, en la
proximidad de Leon capital, quince
kilometros al sur.

Los términos que abarca son todos
de la provincia de Leon, tomando
parte de las zonas naturales de Paramo
v de Oteros. Tales son:

Ardon, Cabreros del  Rio,
Corbillos de los Oteros, Cubillas
de los Oteros, Fresno de la Ve-
ga, Gusendos de los Oteros, Ma-
tadeon de los Oteros, Valdevim-
bre, Valencia de Don Juan, Vi-
llace, Villamanan.

Factores de calidad

La altitud oscila desde los 750 me-
tros hasta los 860 metros con relieve
simple, casi llano en las zonas del
Paramo (Villamanan, Villace v Valde-
vimbre) v suaves pendientes en la zona
de Los Oteros, hasta la cota 900 me-
tros en Matadeon, aunque las vifas no
lNeguen a tal altirud.

La extension del vinedo alcanza a
3.000 hectareas.

La caracterizacion geologica es pre-
dominantemente diluvial, con suclos
del Mioceno en Villamanan, Villace v
Valdevimbre.

El suelo es compacto, rojizo con
caracter arcilloso v de cierta profundi-
dad.

Il clima viene caracterizado por un
periodo de heladas de 180 dias al ano,
con 82 dias de heladas concretas, sien-
do, como riesgo viticola, la primera en
la segunda semana de octubre v la
Gltima en la primera de mayo. '

Las precipitaciones estin muy pro-
ximas a los 500 litros por ano, con 72

dias de lluvia por afo, con un minimo
de pluviosidad en agosto de diez litros
y otro en diciembre de 65 litros, y dos
maximos, uno en otono, de 110 litros
en noviembre, v otro de 80 litros de
Marzo o en mavo.

Los vinos

Basicamente, los vinos de Valde-
vimbre-Los Oteros pertenecen a la cla-
sificacion de rosados o claretes. Se
trata fundamentalmente de vinos de
medio color, de tfuerte renombre en el
area de Leon capital v en Asturias v
Cantabria. Y catados en las frescas
bodegas horadadas en tierra en la zona
muestran frescura, ligereza v suavidad,
afrutado, y un leve burbujeo debido al
CO, remanente, aun disuelto, de la
termenracion tumultuosa asi como al
CO,, también de la desacidificacion
maloléctica o bien procedente del in-
tencionado «madreador, que consiste
en echar uva entera al vino en baja
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calidad, y éstas, por fermentacion intra-
celular, van liberando lentamente gas
carbonico, que les confiere un picor de
«agujan muy interesante. Hemos de
pensar que hoy, a escala mundial, se
comercializan con éxito vinos de «agu-
jan claretes con un leve contenido en
materias reductoras y estimados que no
alcanzan en calidad a éstos.

La variedad dominante es la Prieto
picudo, ademas de Mencia y de Tinto
aragonés. Sc trata de tres variedades
poco distantes que tienen en comun
dos caracteristicas:

Finura de paladar y aterciopelado
en ¢l vino,

Dificil difusion . del «color de la
piel de los hollejos hacia la pulpa o el
maosto.

S1 a esta condicion cromatica anadi-
mos la incertidumbre de maduracion
de color en estos paramos, ficilmente
podemos estimar que los claretes o
rosados seran excelentes y, en cambio,
dificil llegar a conseguir tintos. No
obstante, a partir de estas variedades
sC pUC(!UH i.'()[‘:.\t'_ul.lir rintos LIL' Cf_lif‘r no
intenso, pero muy estable, muy resis-
tente a la oxidacion y manteniendo
durante anos las condiciones de afruta-
do. ,\lgn muy Interesante, aunque no
esta al alecance de los pequenos elabo-
radores o de las cooperativas, que,
ante la depresion del mercado de clare-
tes v de rosados, han intentado desde
va hace anos conseguir tintos por la
inclusion de vidagos de intenso color,
muy tintoreros en algunos casos de
baja calidad gustativa,

La técnica tiene una gran responsa-
bilidad ante estos vinos. En primer
lugar es preciso poder llegar a embote-
llar los claretes con todas las virtudes
que muestran en bodega subterranea,
incluso con «aguja», vy con sentido de
exportacion,

Y con respecto a los tintos, no basta
delimitar las variedades aconsejadas y
las desechables. Es preciso ofrecer una
alternativa técnica eficaz de elabora-
cion de tintos ante las uvas de Mencia,
de Prieto picudo y de aragonés. A
partir de maceraciones en fermentacio-
nes, desvinados v prensados para con-
seguir mas color como dato adicional
a las excelentes condiciones de aroma
v paladar de Pricto picudo, Mencia y
aragonces.,

Analisis de vino de Valdevimbre-Los
Oteros

Clarete

Densidad 20/20 0,9931
Alcohol 20/20 11,4°
Extracto g/l 21,9
Acidez total

tartrica g/l 59
Acidez volatil real g/l 0.5
SO, libre m/l 1,0
S50, total m/l 123.0
:\I;IIL‘Ti;],R

reductoras g ] 1,9
Eranal mg/l 690
Hierro

bivalente mg/l 7,0
Hierro

trivalente mg/l 4,0
Densidad oprica 420 nm 0,32
Densidad optica 520 nm 4,50
Acido citrico g/l 0.3




Variedades de vid
cultivadas en la Region Castellano-Leonesa

Bl patrimonio varictal viticola de una
comarca natural se basa fundamental-
mente en ag uellos encepamientos tradicio-
nales que, perfectamente adaptados a sus
condiciones ecologicas, dan lugar a vinos
con caracteristicas propias, que los distin-
guen v diferencian.

La pocacion v exigencias de las variedades cultivadas, para
la consccucion de vinos definidos, deben ser compatibles v,
en cierto grado, consccuencia de la vocacion viticola del
medio, entendiendose por tal su conjunto de posibilidades
naturales para la produccion de uvas caracteristicas, llegan-
do a constituir un indisoluble ccosistema medio-planta
plenamente definido, que en ninguna forma sc debe alterar
con desaconscjables pricricas de cultivo.

Il pretender alcanzar grandes producciones con varieda-
des vocacionalmente finas v de calidad ¢s poco recomendable, v,
caso de conscguirla, serd con una disminucion de esta
altima v debilitamiento consiguiente de la cepa, que exigira
la rectificacion adecuada, v el esmero en labores v abonado
para actrecer ¢l i'\UI(.'I'IL‘I".l] vegetativo. Por ¢l contrario,
restringir la produccion, buscando calidad excepcional, en
variedades cuva racacion es la abundancia de frito, conducira a
invertir con todo ¢l potencial vegerativo de la cepa en vigor
{(madera), con dano para la cuantia de la cosecha.

I.a cuenca del Duero, con sus encepamientos autoctonos,
acomodados a su medio natural, se encuentra en situacion
de privilegio para la produccion de vinos de calidad,
constituvendo la divisoria natural entre la Espana de in-
fluencia atlintica v la lispana mediterranea, concrerada
viticolamente, en toda Europa, por la linea de Wagner.

Tan interesante divisoria comienza en Forrugal, al sur de
Oporto; sigue aproximadamente el ralle de/ Duero, subiendo
hacia ¢l este; atraviesa bspana por Valladolid v Burgos,
cortando la comarca de Rioja por Logrono. Remontando
los Pirincos, reanuda su curso por ¢l Pais Vasco francés,
en dircecion noreste, para adentrarse definitivamente en
Furopa.

Al norte de la linea divisoria de Wagner, la vocacion
viticola del medio permite el desarrollo de plantas que
tuvicron por antecesores las vides salvajes en formas modi-
ficadas, las | tis silvestris, en cruzamientos con otras proce-
dentes de mis bajas latitudes, en su avance v .ldﬁplill_'ll‘)ﬂ a
las condiciones climdticas mas septentrionales, que produ-
cen vinos equilibrados, de menor graduacion aleoholica v
mayor acidez que los mediterranceos, siendo en general mis
afrutados, importante extremo, sobre todo en los vinos
blancos de mavor aceptacion.

La elaboracion de estos vinos blancos, jOovenes, aromati-
cos, que mantienen los perfumes caracteristicos de los
encepamientos de que proceden, precisan una alta teenifica-
cion, cuando se sale de la limitada produccion del propio
pequeno viticultor a mavores volamenes de industrializa-
cion, perdiendose aquellas circunstancias narurales que gs-
pontaneamente se¢ producen.

Al sur de la linea divisoria de Wagner, la vocacion

vitivinicola de sus comarcas corresponde al desarrollo de
vides originarias de los Proles ponticas v occidentalis, que se

remontan a los albores de la historia, adaptados a un clima
biestacional, con veranos calidos v secos e inviernos suaveg” .
v lluviosos. Por regla general se producen vinos sun\'ci;._ 89
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pastosos, de relativa baja acidez, con graduacion alcohdlica
alta v aromas que, en el caso principalmente de los tintos, se
exaltan con la crianza.

Deciamos al comienzo de estas lineas que el patrimonio
varictal de una comarca natural se basa fundamentalmente
en sus encepamientos tradicionales, v asi sucede e¢n la
amplia comarca que nos ocupa,

La introduccion de nuevas variedades es un tremento
error, cuando con ella se pretende aumentar los rendimien
tos de ]H'I.JL{{IL'L’IIJH, con I\_"L'JlL‘T',Il menoscabo de la [';!]It[:ld‘ lo
que frecuentemente acontece, salvo casos de verdadera
excepeion; pero cuando asi sucede se pueden obtener
buenos vinos, aunque de caracteristicas totalmente diferen
tes, v ambos extremos se producen precisamente en la
situacion quc comentamaos,

Variedad Garnacha

El patrimonio viticola de la Region Castellano-l.eonesa
fue verdaderamente excepcional, rico v variado. Segun
Nicolas Garcia de los Salmones en su obra Organizacion del
Servicio Agricola Provincial de la Diputaciin de Navarra, publi-
cada en el ano 1909, comprendié las siguientes variedades,
incluyendo naturalmente sinonimias, destacando las masas
importantes de vinedo en cada provincia:

PROVINCIA DE LEON

\basta MORENO
\rudillo MORISCO

\bar Moscatel

A billo Mouraton

\:L'.|]‘1'i| ‘\tl'_'l':ui.l

\r.i;_'il:lt"%.l ‘]“" I)i l'}'.|{l)|/.
\ramon Pajarero

Blanco recio Palomino de Jerez

Blancon Pedro Jiménez
BLANQI ILINA Perdiz

(alangrana PRIETO
CANARROYO PRIETO PICUDO
Carinena Recin

REDONDAL BLANCO

Redondal negro

Castellana
Estaladina

Garnacha Tinta aragonesa

Crarnacha tintorera TINTA FINA
Crasalira Tinta de Madnd
(Jr]L]L':||| Tintoso

Gaodillo TINTO REMESADO
Guedejo Torrontes

Gudello Uva blanca

CGruadalupe

GUALARIDO

Uva negra
Valenciana blanca

Macabeo Valenciana negra
MENCIA VERDE O
Mensia Villate
MOLLAR Narello

PROVINCIA DE ZAMORA

\barazo Morisco

\lbilla Moscatel
\Iu_ll(|i:||\ Negro
BLLANCO PRIETO PICUDO

Calagrano

CANARROYO

dauvignon
Teta de cabra

(Carinena Tinta
Colgadera TINTA DE MADRID
("hata TINTA FINA

Juan Garcia
Malcortar
MALVASIA

Tinto aragones

VERDE]A



Varedad Verdejo

PROVINCIA DI

\gudillo
Agudillo pardo
Albillo

Apinada sulera
\ragones

BAJA BLANCA
Baja negra
BLANCA

Barao blanca
BARAO NEGRA
Bastardillo o Rufete
Berdeja

Bruical

Calabrés

Canela
Canarrovo
Cribes

Del nifio Jesas
DE RASTRA
|".|lp;1n

Garnacha

Jacn
MALVASIA
Madrid blanca
Manda

SALAMANCA

Maza blanca

Maza negra
MOLLAR BLANCO
MOLLAR FINO
MORISCO
Moscatel

Maoscatel ordinario
Ojo de gallo

Pinal fina

Pinal gajal menudo
PINUELA
RUFETE

Teta de vaca
TINTA

Tinta amarilla
TINTA DE MADRID
Tinta fina

Tinra mollar
TINTA DE TORO
TINTILLLA
Turruntes

[Uva negra

Verdejo de garo
VERDE]JO FINO

PROVINCIA DE VALLADOLID

\eudillo

Vbarazo

\lbariza

\billa

ALBILLO

Albillo de Toro
\lcabril

.\I'_'._:(Jill

ARAGONES
BLANCA COMUN
H]L{l‘ut‘n[t‘

H'I.I!'\h_'i s

Cagacero

Calagrana

{ ,\1'\.,|rr: r_\n& (4] 1\!&[101[1
Colgadera

COMUN NEGRA
DULZAL BLANCO
Dulzal negro
Garnacha de Aragon
Garnacha de Rioja
Garnacha fina
Garnacha tintorera
Gordal

Giramon
Gualarido

|.;L‘|\

Malcortar
Mencia

M ilg_"\u'l li\' \T’L‘: s

.\It:”‘i!‘
MOLLAR BLANCO
Moscarel
Moscatel comun
Maoscarel romano
Pl.'i‘funr:

Pricto

Pricto picudo
I{{'Lli Iﬂdll[

\‘\".I.I\".idl i
Tempranillo
Teta de vaca

Tinta
Tinta de Toro
TINTA FINA

TINTO ARAGONLES
Tinto de Madnd
TINTON

Torresanas

'[nr'rl

Toro de Madnd
Verdeja

Verdeplla

VERDEJO CASTELLANO

BLANCO
VERDEJO NEGRO
Verdemuel o Verdejo
\'hl.l:{lrn

Virduno mayor
Narello

I/.'.ll"l'l.l ANnas

PROVINCIA DE PALENCIA

\basta

\lhillo

Albillo grueso

\lbillo redondo
A\RAGONES BLANCO

\ragonés de Torquemada

A\RAGONES NEGRO
Canorrovo

Garnacha

Gorordero

Hormillejos

Jaen

Manzancro

MOLLAR
Moscatel
Negro

Pajaritero

PALO ARAGONES
Prieto
TEMPRANILLO
TINTA

TINTO DE MADRID
Tinto de Navalcarnero
Illi]rll

Turules

Verdejo



PROVINCIA DE BURGOS

ALBIHLLA BLANCA Maollar blanco
A\LBILLA NEGRA Mollar negro
A\RAGONES NEGRA
VRAGONESA NEGRA CORRIENTE

LLAMADA DE ARAGON

BLLANCA CORRIENTE
LLAMADA DE ARAGON Temprana
CASTELLANA O ALBILLA TEMPRANILLA

GARNACHA NEGRA Tempranillo de Palencia
Crarnacha blanca Teta de vaca encarnada
GARNACHA DE RIOJA VERDE]A BLANCA

”l-;.t de higuera Vierdillo

Jacn VINA

PROVINCIA DE SORIA

A\LCARRENA BLANCA Moravia

Aearrena nd i Moaoscarel

\ragonesa Provechon
CASTLELLANA BLANCA San Gregorio
CASTELLANA NEGRA Tempranillo
Colgadera Tinto

Garnacha blanca VERDEITA
Garnacha nevra VERDE|A BLLANI(
Mando \ Ll".iL|\i ncgra

Mazuela

\

PROVINCIA DE SEGOVIA

\billa

\lbilla dulzar
ARAGONLS
BLANCA
Blanquillas
CASTELLANA
CASTELLANAS
COMUN BLANCA

Comun negra
Crarnacha
Mollar
Moscatel
TERRENAS
I'empranilla
NEGRA
VERDE|O

PROVINCIA DE AVILA

\larige

\\li\"..lll
\RAGONLES
\ragoncesa
\ravonesillo
(alagrana
Canadas

I -\]1.nl.'.|‘-.\|
Cairuclo
l.igeruela

Matuelos de uva hlanea

Madrid blanca
Maollar
Moscatel

NAVALCARNERO
PINUELQO

Rufere

Tinta comun

Tintillo

Tinto Madrid

Verdeia blanca

VERDEJA NEGRA

Verdeja o de tierra de Medina
Verdejo comuan blanco
VERDEJO COMUN NEGRO
ORDINARIO

Vinal

Z.orrunas

Vinedo en La Seca (Valladolid)




Distribucion varietal de la vid

Region

Castellano-

Leonesa Leon Zamora
Vanedades Color % Ya %
(Garnacha 7 24 45 2,02 33,49
Pricto Picudo T 10,01 37,24
Verdejo Blanco B 8,10 0,93 1,15
Palomino B 6,69 12,66 3,45
Tinto del Pais ) 6,39 -
Mencia T 5,34 17,60 2,30
Malvasia B 4,24 0,07 10,34
Tinto Toro T 3,92 16,50
Tintorera Alicante i i 2,88 1,70
Albillo BB 2,55
Tempranillo 5 i 2,3[_! 0,77
Mantuo 13 1,40
Daoradilla B (1,89 : —
Canorrovo 5] 0,73 1,74
Juan Garcia b i ),45 1,89
Tinto Mollar T 1,39
Viura B 0,23
Tinto Jaén I 0,21
Provechon T 0,16
Blanca Recio B 0,15 0,57
Pedro Ximénez B 0,1
Otras V. vinifera * 11,56 4.89 24.44
H.P.D. 6,95 19,81 6,43

Sala- Valla-
manca dohd Palencin Burgos Soria Segovia Avila
3985 1392 4008 2533 30,00 2500 39,13
(1,64
18,36 25,05 8,03 30,00 15,53
18,21 2,45 0,98 . o
61,06 30,00
,98 —
14,49 1,16 5,50
25,76 -
4.45 9.91 10,00 10,00 12,42
1,14 3,54 17,55 T37
— - 20,00 8,27
20,00 15,00
3,50 —
8,43
1,86
2.21
10,00 —
0,20 .
0,20 29,95 2,55 2,07 4,65
1,22 —

* Chelva, Godello, Tinto de Madrid, ete., entre las nacionales; v Cabernet Sauvignon, Malbee, Merlor, ete., entre las de origen extranjero,

En la actualidad, ¢l patrimonio viticola de la Region
Castellano-Leonesa se ha restringido grandemente en sus
variedades autoctonas, con pérdida de plasma germinal de
irrecuperable gran valor. Se mantienen variedades tradicio-
nales, algunas de gran calidad, v se introducen otras nucvas,
pudiendo establecerse la distribucion general varietal que se
adjunta.

Aparecen en la region nuevas variedades no autoctonas,
introducidas y en ocasiones acrecentadas en su representati-
vidad, con muy diferentes acciones sobre la produccion y la
calidad, entre las que cabe destacar las siguientes:

Palomino Viura
Chelva Caberner
Hibridos productores

directos Malbec

De gran desacierto debe calificarse la introduccion y gran
extension de la variedad Palomine, procedente de vinedos
mis meridionales, en muchas sitnaciones de la Region
Castellano-Leonesa, ¢ incluso mas septentrionales, en don-
de ha desplazado con su nombre o con el de Jerez, debido a
su origen, a variedades autdctonas menos productivas, pero
de gran calidad, como, por ejemplo, el Godello v 1 erdejo,
base de excelentes vinos de mesa y generosos de crianza
biologica, error que afortunadamente ha comenzado a
subsanarse, habiendo va elaboradores que priman sus uvas,
v la altima de las cuales yva ha sido declarada «variedad
preferente» en el Reglamento de la Denominacion de
()t‘ig‘t‘l‘l «ruedar.

La variedad Chelva, originaria de Extremadura, es uva de
dos fines, para mesa v vino, cuyo relativo valor solamente
cabe centrarlo en el primer destino, v ello con no gran
calidad, aprovechable al centrar su cultivo en la provincia
de Avila, por su cercania al mercado de Madrid.
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odavia may
cion de los Hibride. tores directo. 1€, aunque no muy
extendidos, ocupan importantes superficies relativas en las

. ra Y . > e, - i A ¥ ) ax : >

provincias de Leon, Zamora y Valladolid. Su difusion, con
grave perjuicio de las variedades tintas en general v de las
de calidad en |'|.I.]'F]l._'l]|‘{[', como el Prs ), Mencia, etc
solamente cabe centrarla en unos egoistas beneficios econd

micos circunstanciales, con postergacion total de la calidad
v olvido del patrimonio viticola autoctono. Felizmente, ¢l
agricultor esta tomando conciencia de lo que representa
estar 1-'.u_-r'.t I:i{' |.'l |i_ 'L't ]t'_L[Ii\ i, run‘r;n'n.h- conocimiento
tit'] Pt'l‘l]l!cn‘u], h:
para su erradi

ido ambiciosos v efectivos cauces

na de vendimia en Vallac

antigua ntroduc
también como ra de

; difundida en Leon, » (
ra, Salamanca, Valladohd v Avila, corresponde también a

un encepamiento de mala calidad, solamente justificado

cuando se pretende obtener mucho color, pero es mucho

mas basta que v, por supuesto, que ¢l nte
' o, pe se la conoce también como D

to en su lugar de origen.
introduccion de variedades posiblemente mejoradas
1 una zona viticola Li.L'[L'tIlIIﬂ.ii.];l. salvo casos de excepcion,
--|||:u'r'.=Ll1.l_L Cs ..:1.1r!!|-: \|t l'_'l.I.l[Hli'a las loc ']rL-. [!r- u]l.ll,'li.nr.l‘- n.ik
escasa calidad, loracion se logra al

con otros mejot v calitic




puede acontecer en ¢l caso presente, con la intre duccion de
la variedad [7%wra o Macabes, procedente de La Rioja
Caraluna, que incluso llega a calificarse como «variedad
autorizada» ¢n la Denominacion de Origen «Rueda» v en la
tutura «Ribera del Dueron.

(Mro caso l.!l. .lL'L']'i.lLil: mncremento LlL'| ]3.1[!'“1'1"[1“: ViItico
la, conducente a la obtencion de un vino de gran calidad,
naturalmente diferente, tuvo su origen en las plantaciones
de vinedo T'L';tll,’,!t].iﬁ_ ¢n el ",L'.l" |\.1H;hlr' por don Lloy
Lecanda v Chaves en la Vega llamada Siciha y Carrascal,
término municipal de Valbuena de Duero, en la provincia
n]L' \I'.!“'.llilllul, Imr':uiLlL‘ItﬂL{l- |-.1~ \;N‘iL‘d;ldL‘R f';.fﬂrﬂf'a'!;':-f San-
visnon o Petit Cabernet v la Gros Cabernet o Carment, prm't'tlt.'n

tes del Medoce frances.

Variedad Palomino

Con las citadas variedades v las autoctonas Tinto fino v
I'into aragones, con algo de Albills, se produce el afamado
«Vega-Sicilian, uno de los mejores vinos espanoles, y el
«Valbuena», hermano menor de aquel, también de gran
('.llilil!ti,

Fl Reglamento del Estaturo de la Vina, del Vino v de los
\lcoholes establece las siguiente clasificacion de variedades
para la Region del Duero (actualmente en periodo de
revision):

Variedades preferentes Variedades autorizadas

Abillo Calagrano
Alicante (Tintorera) Canorrovo

Garnacha (Tinto aragones) Gualarido

Malvasia Tinta de Toro
Mencia Tinta mollar
Palomino (Jerez) Tinto del pais

Pricto picudo Tinto Jaén

Tempranillo (Tinto fino) Verdejo negro
I'nto de Madnrid Viura
Verdejo

Fin la Region Castellano-Leonesa se encuentran situadas
dos Denominaciones de Origen de vinos de reciente crea-
cion, la .0. Rueda, en Valladohd, y la D.O. Ribera del
Duero, en Burgos, reconocimiento de la calidad de sus
vinos, a las que con seguridad seguirian otras. El Reglamen-

to de la primera Denominacion de Origen y el proyecto de
Reglamento de la segunda, en estudio pendiente de aproba-
clon, autorizan v contemplan las siguientes variedades:

Denominacion de Origen Ruaeda

Variedades autorizadas

\ i']LiL':-"
Palomino tino
Viura

Variedad principal
Verdejo

Denominacion de Origen Ribera del Duero

Variedades autorizadas
I'inta \!c| |‘.l!~
Garnacha
Caberner sauvignon
\1.1”1'\'\

Merlot
Albillo
\ \.‘I'\!L‘ih

Viura 75



También s¢ encuentran en la cuenca del Duero las

; 2 “ Ya'3. o
S1EUICNICS C.omarcas hradi foras de rmo de calldad, con sus

cncepamicntos respectivos, definidos en la ¢ irden de 1 dc CROVingLA LAMALE Recomenla EOmpIEMOntanay
agosto de 1979 del Ministerio de Agricultura, conforme el 1LEON El Bierzo Mencia Alicante
«Reglamento de las indicaciones relativas a la calidad, edad Palomino
v ocrianza de los vinos», que naturalmente incluye la zona Valdevimbre-  Prieto picudo
del Vega-Sicilia en Penafiel, a que nos referimos con Los Oteros
anterioridad, ZAMORA Benavente Garnacha Palomino
Tinto \1.1!1!"11
3 fad \ Malvasia
i Fermaoselle Tinto Madrid  Juan Garcia
Malvasia
Toro Garnacha Albillo
SALAMANCA lLa Ribera Malvasia negra Malvasia
Rl.‘l'\'u'
l.a Sierra Garnacha Verdejo
Malvasia tinta  Viura
Rufete
Tinto Madrid
VALLADOLID Cigales Garnacha roja
Pricto picudo  Tinto pais
Fempranillo Malvasia
Tinto Madrd  Palomino
\lbillo
Verdejo
Penafiel Cabernet Tinto pais
Garnacha Albillo
Malbec Palomino
Merlot
Tempranillo
Tinto Madrid
\ Lli.]L|I)
Ribera del Cea Garnacha Prieto plc udo
I'into Madrid  Palomino
Mencia
Verdeyjo
BURGOS Ribera del Tinto pais Garnacha
\1:.|I!/I Albille
SORIA Campo de Garnacha Blanca pais
San | “]L'llilf] Tinto |‘:|!"-
SEGOVIA Valtiendas Garnacha Jacn nnto
I'into aragones Albillo
AVILA Cebreros Garnacha
Tinto
Navalcarnero
Valle del Garnacha lacn
\berche Tinto
Navalcarnero  Moscarel
Valle del Tiétar Garnacha Jaen
Tinto

Navalcarnero  Moscartel




Presente y futuro
de los vinos de Castilla y Leon

Como sucede siempre que se habla de
vinedos o de vinos, es casi imposible la
generalizacion. Es necesario descender a
la comarca natural o a la familia de vinos
mas homogénea dentro de una cierta di-
versidad, para poder hablar con propiedad
Vv prctcndcr extraer ccmclusm_ncs \":_i!ldas_
Lste axioma es especialmente aplicable a la amplia region de
Castilla y Ledn, compuesta de un mosaico tan rico y diverso
de vifedos v vinos.

Tanto para hablar del presente como de las perspectivas
futuras de estas zonas viticolas, necesitamos hacer conside-
raciones particulares sobre cada una de estas comarcas.

Denominacion de Origen Rueda

Creemos que tanto el sector viticultor como ¢l industrial
tienen va una clara orientacion sobre las tendencias mas
convenientes para ¢l vinedo y productos claborados.

El Instituto Nacional de Denominaciones de Origen ha
participado eficazmente en ¢l cambio de mentalidad de los
claboradores, que depositaban sus maximas aspiraciones y
esperanzas en la produccion de vinos generosos, palidos o
viejos, criados por el sistema de anada o por el de soleras y
criaderas. El INDO, desde sus primeras actuaciones en la
zona hace va unos diez anos, vio con claridad el porvenir
indiscutible de esta comarca en la produccion de vinos de
mesa, idea que inmediatamente compartieron firmas impor-
tantes que se establecieron en la zona.

No obstante, v a pesar de las dificultades y saturacion del
mercado interior de vinos generosos, el elaborador se

mostro reticente a la hora de abandonar las antiguas
practicas de envejecimiento en madera v crianza en flor, en
la que contaba con una experiencia evidente.

El INDO siempre considerd que los vinos generosos de
Rueda eran de notable calidad, pero en el ranking de los
vinos generosos espanoles nunca podria alcanzar el primer
puesto; por el contrario, como vino de mesa existia una
perspectiva mas clara de que ¢l vino, por su personalidad y
originalidad, pudiese llegar a los primeros puestos. Por esta
razon el Reglamento vigente contempla la doble vertiente
de elaboracion de vinos generosos segan la tradicion, v la
nueva alternativa de produccion de vinos blancos de mesa,
que la experiencia de estos altimos anos ha demostrado
perfectamente acertada.

Iin la actualidad el vino blanco de Rueda ocupa realmen-
te un puesto de honor entre los vinos de mesa espanoles, v
un dignisimo lugar entre los vinos blancos del mundo. Y
esto solamente es el principio de una carrera que tiene que
progresar pues todavia cabe mejorar sensiblemente la cali-
dad media de los vinos, perfeccionando las instalaciones,
los medios humanos, las técnicas de embotellado y de
comercializacion e, incluso, los criterios de elaboracion.

Denominacion de Origen La Ribera

Se redactan estas lineas en el momento en que se estudia
la posibilidad de cambiar el nombre de esta Denominacion
de Origen por «La Ribera del Duero», habida cuenta que va
a integrar no solamente el nacleo previsto de los vifedos de
la provincia de Burgos, sino también parte del vinedo de la
provincia de Valladolid, de Soria y de Segovia, que ocupan
una buena parte de la cuenca del Duero.
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[Los vinos mas representativos de esta zona, en la provin-
cia de Burgos, que comprende los municipios de La

Aguilera, Aranda de Duero, Gumiel, La Horra v Roa de
l)lmru entre otros, son los pl'flt"tk'mt' de la variedad
Tinta del Pais, que tiene claras afinidades con la Icmpmm
““‘ _' cCon una ]"LL]U[”{ p'ru}"!rtltlﬂ dl casca, d
intensa dentro de la gama de los vinos rosados, muy ricos

¢n aromas ]3[[11111[1 S, frutosos, I]LL rOs, €n los quc a veees es
conveniente corregir la falta de cuerpo o extracto fermen-
tando con una PHWL"' }\;npnnum de r:ru;u\ o casca. Son
vinos que oscilan entre 12 y 13° generalmente, aunque hay
vinedos que producen vinos hasta de 11° v otros que
alcanzan graduaciones proximas a 15,

il INDO ha desarrollado también en esta comarca una
actividad importante, v a través de reuniones con elabora
dores, sesiones del Consejo Regulador provisional, confe-
rencias. cursillos, catas, concursos de vinos, etc., ha conse-
guido modificar viejos conceptos, creemos que trasnocha-
dos, sobre la conveniencia de envejecimiento excesivo de
estos vinos. Hace unos cinco anos las marcas mas acredita-
das por las bodegas y los vinos mas estimados por los
consumidores de la zona, eran vinos excesivamente enveje-
cidos en barricas de roble o castano, va realmente maderiza-
dos o enranciados, con pérdida de todas las caracteristicas
de frutosidad v juventud que siempre debe presentar un
vino rosado de estas caracteristicas. En los tiempos actuales
€sto es un grave error de concepto, y en todo caso un gusto

apreciacion residual de ciertos consumidores, que tendera
a i' Ll!..'\.]l'!.lll.l.](.'[hil\.

La crianza de un vino en madera es deseable v necesaria
en tanto v en cuanto modifique ciertos defectos de los vinos
mejora del equilibrio,
extraccion de sustancias x,lpitl;l\; v de otra naturaleza de la

(excesiva astringencia, ligerisima
madera de roble, etc.), o bien aporte aromas terciarios
consecuencia de este proceso de crianza (de caracter oxidati-
Por consiguiente hay que deshacer el
equivoco que ofusca aun a muchos elaboradores de que el
envejecimiento es siempre aconsejable para cualquier tipo
de vino, Esta idea es un auténtico desatino porque Jcpcndc
_ de la (':nnph'xu'm Y
caracreristicas tiL‘] vino que se utiliza COmo pumu dt‘
partida.

VO, hlu]r: O, elc.)

del producto que interese obtener

El Consejo Regulador Provisional de la Denominacion
de Origen ha venido colaborando de forma muy destacada
en este campo, centrando los criterios de calidad en estos

VIinos.

En esta via de elaboracion de vinos jovenes de edad
inferior a2 un ano, o de vinos maduros como maximo de dos
anos, creemos que el futuro es totalmente prometedor
porque vendra a llenar un hueco ostensible de la produc-
cion espanola,

Fifectivamente resultaba absurdo aislar la Ribera de la
pl'w\mcii de Burgos, de los vifedos limitrofes de Vallado-
lid, Soria y Segovia, afectados por factores naturales seme-
jantes, por simples razones de limites provinciales.

la incorporacion a esta zona de la parte oriental de la
provincia de Valladolid es de enorme trascendencia por el
prestigio de sus vinos, que comprende nombres geogrificos
de municipios v de pagos viticolas tan importantes como
Penafiel, Pesquera, Vega Sicilia, etc., en los que se elaboran
vinos tintos partiendo basicamente de la misma variedad
Tinta del Pais.

En esta comarca, la evolucion de los vinos tintos es mas
lenta debido a la baja temperatura de sus bodegas subterra-
neas, que oscila entre 9,5 v 11,5°C. Esta es una de las
razones determinantes de la diferenciacion de los vinos en
esta comarca, aunque la materia prima de partida sea similar
a la parte de Ribera de la provincia de Burgos, aunque
también afectan logicamente las diferencias climaticas que
se traducen en un distinto ritmo de maduracion v de la
riqueza en acido malico de los mostos. .

Debemos subrayar que en esta zona hemos encontrado
vinos muy jovenes del ano, de gran interés, que p::dme
llamar «vinos noveles», siempre que se consiga una sufi-
ciente maduracion de la uva, a fin de que el acido malico no

prc nfu Z2CA €Xcesiva aspercza.
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La edad optima de los vinos de Peiafiel puede ser de dos
o tres afios, sin rebasar en general esta edad, salvo cosechas
excepcionales y vinos de complexion adecuada. Los elabo-
radores no deben confiar excesivamente en la baja tempera-
tura de la bodega y deben cuidar mas el aspecto de
resguardar el vino de la accion del oxigeno que provoca
elevaciones a veces ostensibles de la acidez volatil.

El empleo de barrica de madera debe ser muy cauteloso y
corto, de algunos meses y, repito, no confiandose excesiva-
mente en la lenta evolucion de los vinos como consecuencia
de la baja temperatura de estas bodegas, porque estos cal-
dos aunque tienen resistencia al enranciamiento, sin embar-
go pueden adquirir un excesivo sabor a madera que desento-
na y se superpone indebidamente sobre el sabor y aroma
delicado de estos vinos. Esta moderada crianza en madera
debe completarse con la maduracion en depdsito hermético,
debidamente revestido en su interior, y en botella cuando la
fermentacion malolactica ha sido totalmente realizada.

Dentro de esta misma rcgum esta el municipio de
Pesquera que cuenta con vinos mas recios y grado, con mas
capa y extracto, procedentes también de la variedad Tinto
Fino, con alguna variante de elaboracion, y més capacitados
para una moderada crianza en madera.

Fin los vinos de ambos municipios se podran alcanzar
unos niveles de calidad atn mis elevados.

l.os pagos de Vega Sicilia, donde conviven la Tinta del
Pais, la Cabernet Sauvignon y otras variedades, proporcio-
nan los vinos de mas prestigio de la comarca por su
esmerada elaboracion vy crianza. Los vinos de 2 a 3 anos son
vinos de aroma muy delicado, de poco cuerpo, elegantes,
Con un punto justo de crianza complementaria de roble y
botella, ricos en glicerina, y en ocasiones con acidez volatil
ligeramente marcada, pero siempre bien ensamblada en el
conjunto de los caracteres aromaticos del vino. En estos
pagos si estan ya justificados los vinos de afiadas excepciona-
les, como la excelente cosecha del ano 64 de categoria
Optima, con una riqueza aromatica y equilibrio perfectos.

Toro

Esta zona viticola de Zamora esta reconocida como
comarca viticola determinada con posibilidades de acceder
a corto plazo de denominacion especifica o bien a Denomi-
nacion de Origen. Cuenta con una excelente variedad, la
Tinta de Toro, que produce vinos corpulentos, con gradua-
cion alcoholica media o alta, dotados de una gran intensidad
colorante, y muy frutosos.

En la elaboracion es muy importante graduar a la
perfeccion el tiempo de maceracion del mosto con los
orujos durante la fermentacion alcoholica, es decir, determi-
nar con precision ¢l momento del descube, para que el vino
alcance la suficiente intensidad colorante pero no adolezca
de exceso de astringencia o aspereza,

Los mejores vinos de Toro que he probado son de dos o
tres anos, en los que destacan perfectamente los aromas
primarios relevantes de la variedad. En varias ocasiones he
catado vinos mas viejos, correctamente conservados, sin
enranciamiento ostensible, pero que tampoco han ganado
en evolucion de aromas terciarios. Por consiguiente creo
que el encarecimiento que implica una crianza muy prolon-
gada no tiene |Lls[|h(.‘1(.mn pues en algunos casos la soporta
correctamente {.'I \II'].(J sin Crecer en C‘I[Lg(lrl’l P(..rl) €n lﬁ.
mayoria se presentan ostensibles defectos de maduracion,
sobre todo si se utiliza madera de castafio.

También son destacables los vinos rosados, que se elabo-
ran con una cierta maceracion de 12 a 24 horas en el inicio
de la fermenracion alcoholica, v que por esta causa en
realidad deberiamos llamar tintos. Son vinos limpios, fruta-
dos, bien logrados, de porvenir interesante.

Cigales

También esta reconocida como comarca determinada vy
produce vinos rosados muy finos, que a veces se elaboran
con una pequena proporcion de casca para aportarles mas
redondez v hacerlos «menos cortosy en la boca. Habria que
fijar las proporciones de uva de las diferentes variedades
para alcanzar unos tipos mas definidos.

En bodega, que (s_,cncralmcntc son subterraneas, con
temperaturas proximas a 14°, los vinos estan excelentes,
tanto los jovenes como los 'de dos anos, con un color
bellisimo, redondos y aterciopelados a la boca, pero su
conservacion fuera de las bodegas es muy problematica
porque adolecen de defectos de elaboracion que después se
manifiestan.



la solucion para estos vinos no es ¢l empleo masivo de
sulfuroso, que deteriora v enmascara su principal valor que
es su aroma distinguido, v menos atn el empleo de otros
productos no autorizados, sino la aplicacion de una tecno-
logia mucho mas moderna, para lo cual es necesario
sustituir el utillaje de las bodegas v los prnccdimicmt:s de
claboracion; cumpliendo estas premisas y planificando co-
rrectamente  las replantaciones a medio v largo plazo,
relegando la variedad I’.li(:mlnu al lugar que le correspon-
de, estoy seguro que el porvenir de estos vinos debe ser
excepcional.

El Bierzo

En El Bierzo se elaboran actualmente vinos blancos,
t(!\.'lt'l:k \ ||mm |=>'\ |‘|1’II‘I1LI’()- s¢ nhmmn a [Til‘Tir t|L‘ i:l\
variedades Palomino y Valenciana, que dan vinos acepta-
bles cuando se elaboran cuidadosamente pero que no estin
dotados de cualidades diferenciales, resultando vacios ¢
insipidos, con falta de personalidad. Son vinos que se
'.'ld:lplal!l bien a las mezclas, porque aportan volumen sin
IT"“IU('IHL'T ”1”‘1_:[“1 caracrer,

Despues de esta descripecion es evidente que estos vinos
blancos no tienen gran porvenir desde el punto de vista de
productos de calidad, embotellados y con marca.

[Las mavores esperanzas de los vinos de El Bierzo, que se
basan en realidades actuales, debemos ponerlas en los vinos
tintos de Mencia v Alicante, debiendo predominar la prime-
ra variedad en el 80 o 90 %. Dadas las caracteristicas de
ambas variedades v su sensibilidad a la oxidacion, no es
recomendable la crianza en roble superior a 6 meses en la
generalidad de los casos, siendo preferible la conservacion y
maduracion de los vinos en atmostera inerte y el embotella-
d(m, ;1m|1|c1 S0on Ingeresantes i!lh L|.lr(.‘{i.'h \ |()h mmdm-,
Sict‘nprc que no se exigiera la prup:_rrci('ln de la variedad
Palomino.

El sector productor y eclaborador tiene que reflexionar
sobre el fururo de los vinos de El Bierzo, eligiendo entre la
situacion actual, sin duda comoda, o iniciando una politica
encaminada a la mejora de la calidad de sus caldos.

Esta situacion actual esta determinada, en cuanto a la
viticultura, por el abandono progresivo de las variedades
mas tradicionales v de calidad, como la Mencia, en benetfi-
cio de otras variedades mas productivas pero menos perso-
nalizadas, como la Palomino. También es necesario cuidar
mis el desarrollo vegerativo aplicando los tratamientos

oportunos v en el tiempo necesario para prevenir los
ataques de mildiu y botrytis y conseguir que la materia
prima llegue en perfectas condiciones a la bodega

En lo que respecta a las bodegas, resulta comodo, sin
duda, la entrada de vinos blancos de buen precio proceden-
tes de Castilla la Nueva para mezclar los vinos tintos de la
zona, lo que da facilidad para elaborar los tipos de vinos
que se deseen. También es atrayente LUI’I[Lﬂl[\LlT el vecino
mercado de la region gallega y elaborar vinos que se
presten a los gustos de este umsumldur. como por ejemplo
los dobles pasta; o bien instalar termovinificadores que
permitan extraer al maximo la materia colorante de los
vinos sin preocuparse por la evolucion que este tratamiento
determina en los aromas caracteristicos de las variedades: o
no atender las urgentes necesidades de mejora de la bodega,
especialmente en cuanto a envases de fermentacion v con-
servacion vy en lo que a maquinaria de tratamiento de la
vendimia se refiere, no bajo €l criterio exclusivo de rendi-
micnto horario, sino por sus efectos sobre la calidad de los

MOStos.,
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La prevista incorporacion de Espana a la Comunidad
Economica Buropea debe ser tenida en cuenta por viticul-
tores v elaboradores. La trayectoria de nuestra viticultura y
de nuestras bodegas tiene que tender hacia la produccion de
vinos personalizados y de calidad para poder aprovechar las
facilidades de un mercado mas amplio, con muchos millo-
nes de consumidores, donde los vinos espanoles podran
circular sin ¢l pago de los aranceles correspondientes,
siempre que presenten unas caracteristicas que los haga
competitivos con los vinos de otros paises, vy atractivos al
consumidor. Pero las actuales marcas de mayor nivel deben
también tener en cuenta que es necesario perfeccionarse,
tanto por los motivos anteriores como para resistir mejor el
indudable impacto de los vinos comunitarios en el mercado
nacional, donde también tendrin facil acceso con total
desarme arancelario,



Silueta y estilo
de los vinos de Castilla y Leon

La gran extension geografica que abarca
esta amplisima zona nos hace llegar a la
conclusion de que no podemos hablar de
silueta v estilo de los vinos, sino mds bien
de «siluetasy y «estilosy de los mismos.

Pero antes de entrar de lleno en el estudio
de estos conceptos, nos parece interesante v quizas indispen-
sable un pequeno recordatorio del sentido y significado de
estos términos y de todo lo que encierran, seguido de una
somera idea de como ¢l consumidor puede buscar v encon-
trar en el vino su silueta v estilo o, en una palabra, su
expresion. El poder llegar a mejor conocer y captar todo
esto se traducira en una mayor facilidad para conocerlos,
degustarlos v, en sumar, para amarlos, ya que se encontrara
en el acto de consumirlos un mayor placer.

Es importante acudir a la mas sencilla definicion del
vino: «Producto resultante de la transformacion del jugo de
la uva por medio de la fermentacion alcoholicar. Esto nos
da una idea muy clara de que las caracteristicas del vino
tenemos que buscarlas siempre en la vid que nos da la uva v
¢n todos los procesos que condicionan esa transformacion
de uva en vino. Es por esto que esta maravillosa bebida es
un fiel reflejo de cuatro elementos fundamentales:

El vidueno o variedad de vinifera utilizada.
El suelo.

El clima.

El trabajo del hombre.

El conjunto de estos cuatro parametros formara la silueta
del vino.

El vidueiio

Las variedades utilizadas en esta amplia zona de las trece
comarcas viricolas que componen el nicleo de Castilla-
L.eon vienen descritas en el capitulo currcspundicmc v, por
tanto, no consideramos necesario incidir mas en el tema.
Solamente resaltar que estas distintas variedades de vidue-
nos utilizados en la vinificacion confieren a los vinos, en
Mayor 0 menor proporcion, su aroma primario caracteristi-
co ademas de influir, en parte, en otros caracteres organo-
Iépticos como su cuerpo, color, estructura, expresion tani-
ca, etc.

El suelo

l.os diferentes caracteres del suelo dan al vino un estilo.
Hay varios parametros determinantes:

Situacion,

Constitucion,

Composicion,

Calor del suelo,

Profundidad de las raices de la vina, es decir, la
plantacion.

De todos ellos, quizi sean la constitucion y la composi-
cion del suelo los que mas influencia tengan sobre los
caracteres organolépticos de los vinos. Pero ;como? Vea-
mos solamente los componentes mas frecuentes en estas
tierras:
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LLos suelos que contienen arcilla confieren al vino pastosi-
dad v tanino, es decir, les dan L":i(.!u(‘.h.‘l(), estructura. La silice
les da finura, aroma, ligereza. los terrenos siliceos vy
pedregosos pmduccn vinos ligeros, aromaticos y digestivos.

l.a caliza juega un papel importante en el aroma vy
también en el grosor de los frutos, que son mas bien ricos y
aromaticos a la vez que de alto contenido alcoholico. En
terrenos calcareos se dan vinos poderosos, vigorosos, casi
«vinos machos»,

F:/ hierro juega un papel muy importante en la intensidad
colorante, en especial de los vinos tintos.

l.as materias biimicas o humus influyen mucho en la acidez,
la finura y la capacidad de evolucion y conservacion de los
vinos. Si son excesivamente escasas, dan vinos comunes,
acerbos v de evolucion larga; si demasiado abundantes,
vinos excesivamente ligeros, bastos y que se conservan mal.

Hay muchos mas elementos que intervienen, como el
magnesio, los oligoelementos, etc.

l.a constitucion del suelo juega un papel importante,
pero siempre dificil de definir; lo que si se sabe es que las
tierras guijosas v pedregosas dan mas calidad que las tierras
lisas o llanas, de cc ymponentes finos. Estos guijarros asegu-
ran la aireacion del suclo vy el paso de las aguas y disminu-
yen la evaporacion de éstas.

En la descripcion geogrifica de cada una de las trece
comarcas vitivinicolas de Castilla-Leon se enumeran sus
tipos de suelos y su composicion, que de forma tan clara
marcan los estilos de sus vinos. No vamos, pues, a entrar en
detalles, sino s6lo a recordar que tales comarcas se encuen-
tran suelos de muy diferentes tipos, destacandose de forma
clara la gran ;iltiplﬁ.mcic homogénea de la zona central v los
bordes de las Riberas del Bierzo, del Arlanza, del Duero y
la Ribera de Salamanca. Por otro lado, casi todas las zonas
de vifas situadas en los margenes de los rios son terrazas
aluviales, Fsta variedad de suelos, arcillosos, de cantos
rodados, de rocas disgregadas, graniticos, arenosos, etc., se
refleja en vinos tan diferentes como los que  estamos
estudiando.

Aunque con menos incidencia, no hay que olvidar los
otros factores que influyen sobre el suelo ademas de su
composicion y constitucion, como son la humedad y el
calor del suelo, el binomio luz-calor, los vientos, y la
proximidad o lejania de los rios, las capas de agua y los
lm!-‘-qucs‘ etc.

El clima

Fuera de ciertas condiciones climaticas, no se puede
prever el adecuado cultivo de la vina. En este amplio
término de condiciones climaticas englobamos varios con-
ceptos, todos muy determinantes del estilo de los vinos.

Las temperaturas, tan importantes en el ciclo vegetativo de
la vid y que influyen continuadamente desde el brote a la
vendimia, hacen que ¢l vino futuro sea mas potente o mas
ligero v que tenga mas o menos aroma.

Las horas de sol jugaran un importante papel para que el
vino tenga mas 0 menos cuerpo y mas o menos acidez de
constitucion.

Las lluvias por ultimo actaan también sobre la menor o
mavor acidez de los vinos.

En resumen, diremos que las temperaturas, las horas de
sol v las de lluvia constituyen /a energia que recibe
por tanto el vino, v marcan decididamente las ca
de cada cosecha.




Fiso es lo que se llama adada, vy por eso es tan

interesante que los vinos lleven en la etiqueta de su botella
el ano de nacimiento; al verlo v recordar las condiciones
climaticas de ese ano, sabremos qué vinos tenemos v, lo que

atn es mas importante, cudles tendremos en el futuro como
consecuencia del envejecimiento de éstos: si tendrin buen
bouguet, si seran ricos y s1 podran soportar 0 no una corta o

larga crianza.

Mucho podriamos decir sobre la influencia de las condi
ciones climaticas en la composicion de los vinos, pero la
extension de este capitulo no lo permite.

Es importante destacar, sin embargo, que, al reflexionar
y observar sertamente sobre todo esto, comprendemos las
grandes diferencias de vinos en esta gran zona vitivinicola
que engloba comarcas con climas tan diferentes.

El trabajo del hombre

Aunque sea el Gltimo gran factor que citamos, el hombre
es, una vez mas, ¢l maestro v coordinador de todos los
anteriores v, realmente, a su trabajo informado y conscien
s¢€ t!L'IIL‘H, €n una an p:l!'tu, todos los ca “teres finales de
Fl hombre elige el vidueno v
decide los trabajos en la vina (poda y proteccion; en una
palabra, trabaj ricolas) v,
absoluto de operaciones tan importantes y decisivas como
son la vinificacion o transformacion de la uva en vino, la
conservacion, la crianza vy el envejecimiento de los caldos.
\un pmlri..lmus ver mas alla la mano del hombre: cuando
gobierna y dirige algo tan importante como el almacenado,

los vinos que degustame

sobre todo, es el rector

con los riesgos que este o mlleva, asi como su distribucion v
transporte, ¢ incluso cuando decide en su altimo eslabon




antes del consumo, va en el mismo servicio del vino,
lL]'|IL'11tIH €¢n cucnta T.'.lt'[ur'k'f'- tan 1!]]1“)1'!.111[1'\ como las
temperaturas idoneas para consumir cada vino v el amplio v
a veces polémico capitulo del encuentro y concordancia de
los vinos con los alimentos para mayor v mejor disfrute de
ambos,

Tendriamos que decir que el trabajo del hombre debe
estar fundamentado en dos grandes cosas: amplios conoci
mientos técnicos v mucho amor. No hay que olvidar que ¢l
vino es a la vez una ciencia y un arte.

kil papel del hombre. tras muchos anos de observaciones,
de estudios v de experimentos, es el de presentar vinos que
tengan una originalidad vinculada al terruno, una personali-
dad: dominar, I"L'\[‘!L':,lﬂtii]lii'i, rodos estos factores vistos,
empleando una tecnologia razonable para que todas las
caracteristicas v cualidades especificas de los vinos se com-
|'lt'nn'nu-n \ !1.w ¢sten €n IIIH!Hii'il.l[L .!‘\L'F’\HT':iIH]H‘\L‘ de .\]Llc'
este maravilloso producto no esté lleno de sustancias exoge-
nas. Siguiendo este esquema, la Enologia moderna avuda al
mantenimiento de la vina y permite al hombre educar su
gusto acercindose a los elementos naturales que le nutren.

I)l"\Pm'\ de haber dado este somero repaso a las relacio-
nes entre el origen de los vinos y sus caracteres organolépti
cos, v antes de entrar a describir cada uno de los vinos de
Castilla v Leon, veamos como podemos apreciar €stos
caracteres i!UL' [‘!'L'h{.'ﬂ!.l el vino l'i:.ifhlt: lo !.L'Ill_'l'llll‘- en la
copa y nos disponemos a beberlo, es decir, como podemos
comprobar y apreciar su calidad.

Sin olvidar ni H!L'I]\JE\I‘I’L'('i.l[' ¢l enorme valor que tiene el

analisis quimico para ¢l conocimiento de los vinos, tenemos
que “L‘\_l.ir' al convencimiento ttL' que Cs mtllxpul‘l'-é:ll)lc recu-
rrir al analisis sensorial, o cata, para pc sder conocerlo mejor.

[il gusto del consumidor es una necesidad propia deter
minada por una larga experiencia evolutiva v memorizada
por medio de nuestro sistema sensorial. Como complemen
Lo Lil cste .l[1;i][\|s ,\.Un-\nrl;l], los otros Hpur« L]t' analisis
(fisico, quimico y microbiologico) permiten asegurar que
ciertos elementos quc no encontramos €n la LIL‘;LlhT;ICIt'm
Cstan prescntes o ausentes. Estos analisis, de clerta manera,
|E1[i_'['\iL’T'lL'ﬂ cn &'] marco \]{' €534 hl“'rl_'l'.-l sanitaria P('T' l'.l. t!Ll('
todo el mundo se interesa.

Vamos a ver, entonces, como podemos, por medio de la
cata, llegar a conocer los vinos de Castilla-Leon y tantos
otros. Y, para mejor catarlos, vamos a ver como debemos
someterlos a todos nuestros sentidos y de qué forma
podemos estudiarlos.

No pretendemos hacer aqui un estudio a fondo del
mundo apasionante del anilisis sensorial, v mucho menos
de ese otro no menos apasionante del lenguaje del vino,
PEro no enemos mas remedio que t_rj;u' ciertas [);:sg-c‘ a

modo de €Conscjos, para que cntre la copa de vino que
VAMOS 4 CONSUmMIr ¥y nosotros mismos se |
un didlogo que puede ser maravilloso.

cgue a cstablecer

ILas bases del analisis sensorial hacen intervenir todos los
estimulos que el consumidor percibe antes, durante v
Eh'-"PlJL"" l]L'l CoOnsumo. I Os \‘|L'[H'|Llf.).\ Intervienen L](‘ |.1 [.Hr[‘ll:.-l
siguiente:

LLa vista, antes y durante el consumo. Los estimulos que
percibimos con ella los representamos v describimos por
medio de comparacion y referencia con cosas u objetos de
la vida diaria y del medio que nos rodea. Por medio de la
vista apreciamos el estado de un vino (liquido, «solidor,
mas o menos denso), el aspecto (turbio, velado, mate,
]m‘.!‘m), brillante, etc.), el color (descolorido, amarillo [‘1'.'l|!-
do, amarillo verdoso, rubi, dambar, etc.). A su vez todas
€stas caracteristicas nos a'\piic.m otras cosas; por c-wmp]n, el
color, en muchos casos, indica la edad, las condiciones de
conservacion, origen, etc.
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avuda a P -1bir todos los estimulos wditi
¢l servicio del vino mientras sale de la bortella v

intando, n la l_'I.E"_I.

Ll /o es un Organo fundamental que nos permite
ativos por via directa. Por medio

recibir los estimulos olf:
s individusg

to percibimos los olores c mplejos

del ol
emos oler el vino sin moverlo; el primer

rados. Primero de
[\1-‘1'-. iL'HL' l.]i.'!

que p bimos el , que
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.1]L'

vy muy complejo, jue en
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cientes a las diversas

aromas ¢€s
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series olf 82 flaral » decir, que rect erdan a
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los
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El gusto es en la cata el organo de la precision y la
matizacion, El organo del gusto es la lengua, y solo vy
determinadas zonas, mediante la impresion de unos corpus-
culos pequenisimos, las papilas, que son las anicas sensibles
a los estimulos. El gusto es un sentido sumamente comple-
jo: nos permite percibir los estimulos gustativos por via
directa y los olfativos por via indirecta. A estos altimos los
llamamos, en el lenguaje de la cata, retroolfaccion o via
retronasal.

Si tenemos en cuenta que el vino contiene en su compo-
sicion natural mas de 300 elementos, podremos imaginar
cuintos sabores podremos encontrar en él.

Lo mismo que en el caso del olfato, recurrimos a la
descripcion comparandolos con conceptos de nuestra expe-
riencia. El vocabulario de la descripcion de caracteres que
se aprecian por ¢l gusto es aan mas amplio que el del olfato.
Las apreciaciones gustativas las dividimos en tres fases:
atagwe O primera impresion, paso de boca o evolucion, y
posgusto, dejo o retrogusto, impresion altima y en muchos

casos definitiva. Con el gusto apreciamos los caracteres del
vino debidos a su graduacion alcoholica, a la riqueza,
volumen y cuerpo, asi como a todas las sustancias que
poseen sabores elementales (azucarado, amargo, acido, sala-
do), sin olvidar todos los estimulos gustativos producidos
por la superposicion de estos sabores entre si.

El facto es un 6rgano sensorial que nos permite apreciar
estimulos de muchos tipos.

La descripcion de todas v cada una de las sensaciones
constituye el amplio y atractivo lenguaje del vino, len-
guaje que llega a poscerse sin dificultad a base de en-
trenamiento y atencion y quiza, por qué no, de imagina-
cion ¢ ilusion. Lo importante es que el lenguaje sea
concreto, claro y preciso. Desgraciadamente, hay muchos
terminos que ¢l uso ha deformado v que terminan siendo
mal empleados, induciendo a grandes errores.

Vamos a resumir todo lo anteriormente expuesto en un
cuadro que nos parece puede presentar los conceptos
fundamentales utilizados en el awdlisis sensorial.

Analisis sensorial

Sentidos implicados Estimulos percibndos

Vista Estimulos visuales

Oido Estimulos auditivos

Olfato Estimulos olfativos
(Via directa)

Gusto Estimulos gustativos
Estimulos olfativos
(Via indirecta)

Tacto Estimulos quimicos

Estimulos mecanicos
Estimulos térmicos

Impresiones olfagustativas
Retroolfacciéon o via retronasal

Impresion global

ldentificacion

Estado: liquido, «gaseoson, «solidon.

Aspecto: turbio, velado, mate, limpio, brillante.

Color: descolorido, amarillo palido, amarillo verdoso, paji-
zo, amarillo ambar, amarillo oscuro, rosado, rosa, violiceo,
rojo rubi, rojo violiceo, rojo ladrillo, granate, oscuro, ctc.

Sonido: grave, mds o menos grave o mis o menos agudo,
durante el servicio de los vinos.

Olores complejos: a fruta, a flores, a nuez moscada, a
trufas... (todos caracteristicos de su origen).

Olores individualizados: acctato de etilo v acetato de
amilo.

Sabor equilibrado: delgado, fluyente, aterciopelado, sua-
ve, tierno, redondo, lleno, carnoso.

Sabores dominantes: acido, salado, azucarado, amargo,
Aroma complejo.

Aroma individualizado.

Metalico, astringente, ardiente, picante, presencia de CO,.
Extrano.

Rasposo, fluvente, grueso, flojo, aterciopelado, anémico.
Temperatura Optima, caliente, frio.

Agradable, ordinario, equilibrado, caracteristico del terru-
o, persistente,
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\ todo ello tendriamos que anadir una des

rIpCion
detallada no solo de los términos utilizados para expresar

1.\.i||~ N -':u|.i unao (lt' CSOS conceptos y L'Li,i|l\':.n1L-~.\ sSIno rodos

los referentes a defectos como malos olores, malos sabo-
rcs, .n'l'll_iLI'llL“n &il_lit'h!':i\ v enfermedades de los INOs; pero
tal seria imposible en esta sucinta descripcion, cuyo ani-
\'enu[m'lu es servir de base vV de aclaracion a los términos que
utilizaremos posteriormente en la descripcion de los vinos
propios de Castilla-Leon. Bastenos decir, a modo de com
plemento, que existen aproximadamente unos mil quinien
TOs terminos que I-HI".n.m LJ |L'1]I!.'_I}.i|k l].i' un ('\[n o ('.|I.u".-|r

Ya con la base de estos principios, vamos a darnos un

encantador paseo por las trece comarcas vitivinicolas de la
zona de Espana que nos ocupa, para degustar sus vinos

l]l"ﬂ( H|:Ii_|'ll{|n Sus caractercs por ~-\i[\LIL'\[U_ distrutando xlt'

[ ||1|\ Vv COon ¢llios.
Sin un orden ni rigor geografico, entramos por |a
comarca de FE/ Bie rea, situada al Noroeste de la provincia de

Leon lindando con Galicia.

intermedia entre Castilla v Galicia marcada

20N

por la depresion de Ponferrada en lugar destacado del

Camino a >antago de !'r:'.nptwn.-l,t.

Lan or concentracion viticola de €S81a Zzona s¢ encuen-
tra en Villaf
mos olvidar pueblos con tanta tradicion vinica como Caca-

anca del Bierzo y Ponferrada, pero no pe de

belos, Arganza, Camponaraya, Bembibre, Toral de los
Vados, Ca

banas Rara v Castropodame.

Todo en esta comarca, clima, ore grafia y composicion de

suel

o a los viduenos plantados, se ha unido para dar
LTS |i-‘ ]It 10808 vinos. Los ||].l[1l'cl_‘- S0nN ]Llil/:l\ ! !'1{_-\('1 18, l]L'
facil ataque vy ligero paso de boca, con un posgusto franco y

ligero. Son de graduacion alcoholica media (10,5% a 11,57,

[.os vinos tintos son de color rojo-rubi v tono brillante,
s 1
muy afrutados en ¢l aroma v en el paladar, con una elevada

icidez total muy bien (rrmiwlu'-.hlm con el resto 1.]1. SUus

mponentes. La praduacion media es de (117 a 12%). Son
19CrOs V suaves en ('l |\.l\<| l]L' }uu_‘_i y 1'[_'dn[1|_in\ cn L']

POSEUSLo.

También hay vinos rosados, ligeros, frescos, suaves,

pertumados, v elegantes

SO muchas sus b uk';l__.lk, rese fAadas en otra P.H".L' lit' CstC

unas de ellas con renombre nacional

[ “aldevimbre y los Oterss. Comarca que reane las dos

zonas mas importantes de la tierra leonesa; sus vinos,

claborados en bodegas subterrineas en su mavoria, son
originales v artesanos. L.a mavor densidad del vinedo la
tiene Valdevimbre. El vino lo suelen elaborar cosecheros
individuales en pequenas cantidades, por lo que no hay una
perfecta tipificacion del mismo. Hsto hace que el de cada
pucblo, como Ardon, Villacé v Villamanan o, en la otra
parte de la zona, Los Oteros, Valencia de Don _[Li:m,
Pajares de los Oteros v Fresno de la Vega, sea siempre

diferente al del pueblo vecino,

Son muy variados los simpaticos vinos que podemos
degustar en estos diferentes lugares. La mayoria son clare-
tes, de graduacion media (10°-12°), de agradable nariz,
frescos vy perfumados en el gusto. Conservan parte de
carbonico, por lo que son alegres y picantillos, debido a
que gran parte de las bodegas, sobre todo cuando elaboran
con ia variedad «Pricto picudor, anaden racimos enteros de
uva a la fermentacion, prolongando asi ¢sta y dando lugar a
un desprendimiento de carbonico, apreciable al beber. Una
vez embotellado el vino, se pierde en su mayor parte ese
carbonico, pero no por ello pierde su frescura y aroma.



Los tintos son ligeros de cuerpo, bien

constituidos v
apuntados.

A veces la elaboracion artesana, no siempre bien cuidada,
hace que tengan una acidez volatil elevada y se avinagren
con facilidad.

Se encuentran también al;_,unos blancos de color amarillo
pajizo, ligeros, brillantes y cHn un marcado aroma a hierba
fresca. De poco grado, se beben muy facilmente.

Con el recuerdo de los claretes de Valdevimbre v Los
Orteros, pasamos a otra zona de claretes, la de la Ribera del
Cea, que comprende términos de Leon con pueblos de gran
tradicion vitivinicola, como Mayorga de Campos, 1\,Tf:]gar
de Abajo, Melgar de Arriba, y otros de la provincia de
Valladolid, como Grajal de Lampn Sahagin de Campos,
Gordaliza del Pino, Joarilla de Ias Matas. Todos ellos
ticnen tintos y claretes; los tintos son serios, de moderado
aroma, abiertos v de estructura media; los claretes son de
hermoso color, frescos v acidillos, con algo de aguja v muy
adecuada expresion tanica. Unos y otros son francos de
aroma v de paladar. Son vinos con aroma y sabor a bodega
subterranea, v algo minerales en sus dejos finales.

Cambiemos de claretes. Los de la zona de Cigales, situada
en la provincia de Valladolid entre esta capital y Palencia
siguiendo el curso del rio Pisuerga. De nuevo encontramos
unas deliciosas bodegas subterrineas donde se elaboran
unos vinos claretes de graduacion moderada, finos v ligeros
de ataque, con un paso de boca franco y limpio, y un
posgusto v aroma caracteristico. Son vinos de corta expre-
s10n tanica, termentados en depositos de cemento. Su color
varia entre guinda v naranja, muy brillantes y limpios.

El perfume es quiza lo mas peculiar de estos vinos vy es lo
que los distingue de todos los demas. Se debe este aroma a
la acerrada mezcla de variedades Verdejo v Albillo v a la
posterior vinificacion sin contacto con los hollejos. De
similares caracteristicas son los vinos que podemos beber
en el resto de los pueblos de esta comarca: Cabezon del
Pisuerga, Corcos, Fuensaldana v Mucientes.

Como en el caso de las otras zonas, excepto en los
claborados en bodegas industriales, los vinos son tratados
en pequenas bodegas v su tipificacion es escasa.

Con el fresco sabor de estos claretes, con dejos de marta
de monte bajo, nos adentramos en la comarca de la Ribera
del Duero, que abarca términos pertenecientes a cuatro
provincias castellanas: Burgos-Valladolid-Segovia y Soria.
Dentro de esta zona viticola se distinguen comarcas bien
senaladas. Por una parte, la Ribera de/ Duers propiamente

dicha, que es la correspondiente a la zona ocupada por los
importantes nucleos de viduerio de Penafiel, Valbuena de
Duero v otros, todos ellos situados al este de la provincia
de Valladolid siguiendo el curso del Ducro. Por la otra, la
llamada Ribera de Burgos, con términos no menos importan-
tes como Aranda de Duero, Roa y otros muchos.

Los vinos de la Ribera del Duero tienen una merecida fama
v una gran personalidad. Son tintos de renombre mas alla
dec nuestras fronteras, v son totalmente genuinos. De color
rojo rubi, que en el envejecimiento adquiere tonos cereza,
su aroma es muy caracteristico, con dejos afrutados cuando
son muy jovenes, y tienen ligeros fondos de especias y de
jaleas de fruta al envejecimiento. Con bella y acertada
expresion tanica, son ligeros y suaves al ataque, llenos en el
paso de boca y redondos v calidos en el posgusto. Son

vinos largos, ciegantca v altivos.

Debido al vidueno del que proceden, «Tinto Fino», que
es una variante del Tempranillo riojano, son vinos muy
aptos para ¢l envejecimiento en madera. En algunos de esos
términos viticolas hay viduenos franceses adaptados, funda-
mentalmente el «Cabernet.

La Ribera de Burgos, con su centro en Aranda de Duero,
tiene muchos otros pueblos con deliciosos v personalisimos
VINOs.

Los grandes contenidos de caliza de sus suelos, mezcla-
dos ‘con los de arcilla y hierro, producen vinos muy
aromaticos, bien constituidos v de un moderado esqueleto y
cuerpo. Los vinos son «claros», algunos casi de tonalidades
rubi descubierto. Abundan los caldos con reflejos naranja,
cubiertos vy, ¢n algunos terminos, ciertos vinos ligeramente
asperos. Todos ellos se caracterizan por su agradable pala-
dar‘ Su graduacion alcoholica esta comprendida entre los

v los 13,5°

Lc)s vinos tintos, mas escasos que los claros, son vinos
cubiertos, rudos y no siempre bien cuidados. En la mayoria
de los casos son interiores en calidad a los claros.

Tanto en tintos como en claros, v debido a sus lentas y
perezosas fermentaciones, se encuentran vinos con restos de
agujas.

No podemos dejar de mencionar los vinos de la Ribera de
Soria, con esos encantadores caldos de Burgo de Osma
alegres, frescos v afrutados, faciles de beber y de corto
recuerdo.

Dejemos va los vinos claretes, con su encanto peculiar y

su a veces nostalgia de tintos, v pasemos a catar los vinos de
una comarca llena de encanto y personalidad:
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Rueda, enclavada en la parte mas meridional de la provin-
cia de Valladolid. Tiene cuatro nacleos vinicos fundamenta-
les: Rueda, La Seca, Serrada y Nava del Rey, asi como otros
muchos nucleos menores de vinos muy interesantes.

Aqui el vino es todo blanco, elaborado con dos varieda-
des muy diferentes: ¢l Palomino, que da vinos de poco
aroma v grado, v el Verdejo, también llamado Madrigal,
que posee un aroma muy caracteristico y que durante
muchos anos; fue la variedad mas extendida,

Los vinos de Rueda, que han sido citados desde siglos
remotos en nuestra Historia y en nuestra Literatura, estaban
de moda en las cenas ]:gcrau y en las partidas de caza.
Aunque toda su elaboracion es blanco, hay dos tipos de
vinos muy definidos: los blancos jovenes, de color amarillo
palido con martices acerados, frescos de ataque suaves al
paso de boca v posgusto muy afrutado con matices florales
y frutales (heno, camomila, etc.), de 12,5° a 13°, ideales para
consumirse en sus primeros afos, frios, v los blancos
resultantes de la crianza en flor y tipo de alcoholizacion
Jerezano; estos altimos eran los vinos mas tradicionales
aun se encuentran muchos de esos grandes vinos viejos.

Hov, las tendencias y los gustos del mercado han cambia-
do v cada vez se elaboran mas vinos jovenes, ligeros,
frvscm y muy faciles de beber,

Sobre Rueda, geograticamente, Tors, la comarca zamora-
na con raigambre historica. Dice la Historia que con el vino
de Toro se ganaron muchas batallas en la Reconquista y lo
encontramos muy a menudo en el verso v en la prosa de la
Literatura clasica. Esta zona alcanzo una gran prosperidad
en el siglo pasado con una produccion superior al millon de
hectolitros; eran vinos que se exportaban a Francia. Toro
produjo vinos tintos v blancos, pero hoy apenas se elaboran
estos altimos.

Muchos son los pequenos nacleos de esta zona de Toro:
todos importantes, haremos especial mencion de Casaseca
de las Chanas, Morales de Toro, Corrales y Toro como

capital,

bl vino de Toro es un vino de color granate con retlejos
morados v a veces azulados. Su alta graduacion y su gran
cuerpo vy estructura, unido a su abundante expresion tanica,
le han hecho ser (.nl'lm.ldn como uno de los célebres «vinos
machos». Es un vino vigoroso, pudcrmu recio pero a la
vez franco, sincero v noble. Al envejecer pierde vigor v
cambia de color.

Subamos ahora hacia la comarca de Fermoselle, también
¢n la provincia de Zamora, encajada por las cuencas del

Duero y del Tormes. Es una comarca viticola muy intere-

sante cuyo suelo esta muy marcado por el granito v la
pizarra. Sus vinos, muy similares a los del Alto Douro
portugués, son de bonito y cubierto color granate, grado
alcoholico moderado, gran extracto seco v abundante ex-
presion tanica. Su peculiar aroma (a frutas muy maduras)
hace de este vino un caldo lleno de encantos.

No menos cncanto tienen otros vinos de una comarca
vecina a la de Toro, la de Benavente-Campos, con centro en
Benavente v maltples pequenos términos muy viticolas.
Tiene vinos muy pintorescos v variados, de poca npmm—
cion, producto cada uno de ellos de Ll imaginacion vy
fantasia de sus claboradores. Son generalmente tintos, no
muy cubiertos, bien dibujados v equilibrados. De aroma
complejo, ataque ligero, paso de boca franco y posgusto
agradable. Se beben con facilidad.

Salamanca, la provincia casi dcspm\'ista de vinas, en el
interior tiene dos comarcas viticolas bien definidas. La
comarca de I.a Ribera, integrada por pueblos viticolas
como Los Arribes, Aldeavila de la Ribera v otros, con
suelos pcdrcg‘n-\-m arenosos de color pardo ‘\' pobres en
materia organica. Sus vinos tintos v claretes son de baja
graduacion y de color cubierto; bonita estructura y muy
limpio p'l]‘ldd.f No se encuentran con frecuencia embotella-
dos, y son el gran placer de las granelistas.

l.a comarca de La Sierra, con vinos de distinta estructu-
ra, tintos y claros, mas frescos y dcidos que los de la otra
comarca salmantina. Vinos sinceros y bonitos para el
chateo.
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Y para terminar, la comarca viticola de Cebreros, que
pertenece la provincia de Avila, (_'tl'l]][H'L'l]tll‘ tres zonas
viticolas: Una, con su centro en Cebreros, tiene otros
nicleos importantes, como son Hoyo de Pinares v el
Tiemblo. Sus vinos tintos, de gran fama, son muy robustos,
de color t'raljw granatrc, con mucho extracto SECO, pT'ilnlil}_"i )5
en expresiones tanicas. Recios, vigorosos y poderosos al
ataque, algo duros en ¢l paso de boca y muy llenos en el
posgusto. Son afrutados, enteros y nn_‘u]]um\ de fuerte
graduacion alcoholica. Lis admirable ver como las gentes del
lugar chatean con esos «vinos machos» soberbios v recios.
|.|.J'-. claretes de Cebreros son L{L' ;tl1|: Il_{l';ldir v bonito ]1.1|.iti;1T"
pero quizas algo faltos de frescor.

Alberémer v Tiétar, ticnen
pueblos muy viticolas, como Navaluenga, San Juan de la
Nava, Casas Viejas, Piedralaves v Sotillo de l.a- Adrada,
vinos algo menos recios, mas frescos v de mas moderada
expresion tanica.

l.as otras dos comarcas,

Este ha sido nuestro deambular degustador por esas trece
comarcas que integran Castilla y Leon. Al consumidor se le
claretes v tintos, !fn|::u ellos distintos entre si v todos ellos
llenos de gran personalidad; cuando los tenemos en la copa,
vemos grabada su «silueta» v «estilor, en una palabra, su

expresion marcada por el vidueno, por el suelo, por el clima
y por la franca mano del hombre que los crid.




Cocina, vino y turismo
en Castilla y Leon

La Venta de Cidones esta en la carretera
que va de Soria a Burgos. 1.eonarda la ventera,
que llaman la Ruipéres, es una viejecita
que aviva el fuego donde borbolla la marmita.
Ruipéres, el ventero, un viejo diminuto

bapo las cejas grises, dos ojos de hombre astuto—,
contempla silencioso la lumbre del hogar.

Antonio Machado
«Campos de Castilla»

Yo, que como otros muchos seres huma-
nos, me he perdido en ocasiones con la
total consciencia de que ¢se era mi desco,
lo he hecho la mayoria de las veces por
tierras de Castilla y de Leon, a veces solo,
d 2 veces bien acompanado, v he tenido la
. suerte de encontrarme en «ventas, posa-
das y fondas» como las que describe Azorin en su «Castilla»,
v mirando «como borbolla la marmitan, como se frien los
chorizos v los huevos en las brasas, tentando ¢l porroncillo
de clarete v viendo por la ventana las tierras amplias de
Castilla, he ido anotando en mi mente las muchas y bellas
cosas que ésta nos ofrece.

Entiendo que los ojos de quienes hemos sido casi
siempre, por razones que no vienen al caso, «forasterosy,
son mucho mas observadores que los de los indigenas de
los lugares. Anda nuestra vista con mayor curiosidad, busca
mas intensamente ¢l descubrimiento de lo curioso, de lo
sorprendente, y tal vez no sea solo la vista la que se aguce,
si no también el resto de los sentidos. Lo que sucede es que
es tremendamente comprometido, y mas hoy en dia, ahon-
dar en las razones por las cuales, el contemplador —en este
caso, vo— prefiera el paisaje reposado, ancho, vacio y

severo que no las cercanias de las urbes donde crece la
necesaria, va lo s¢, industria.

También se deplora, v en esto coincidimos casi todos, la
mala gestion urbanistica dentro de la mayoria de las capita-
les castellano/leonesas, no excepcion a Espana toda, asi
como la destruccion de algunas de sus calles v plazas.

Pero va levanto el vuelo, va inicio el periplo por el cual
me gustaria ser acompanado por ti lector vy, si algun dia lo
decides hacer por ti mismo, espero que estas paginas te
sirvan, al menos, de recuerdo.

Nos situamos en Villafranca del Bierzo, donde se unen el
Burbia v el Valcarce y podemos ver saltar alegres y
confiadas las truchas —una de las grandes riquezas leone-
sas que, precisamente en el coto de Villafranca, los
pescadores se afanarin en sacar de las corrientes aguas del
Burbia. Nuestro pasco por la villa nos conducira sin duda a
la iglesia Romanica de Santiago, en la cual los peregrinos de
la ruta jacobea que se encontraban enfermos podian obte-
ner las indulgencias tan preciadas. Y veremos en algunas
casas de sus empedradas callejas medievales, que en las
puertas penden ramas de encina o roble; pues bien, eso nos
indica que hay vino, y recomiendo se deguste porque los
vinos bercianos son agradables al paladar, poseen una gran
calidad y sin duda satistacen al bebedor... Para comer
encontraremos varios lugares, sencillos, a buen precio y
podremos degustar las ricas y ya citadas truchas, desde
simplemente fritas (recuerdo una fritada, hace ya anos, de
truchas que no daban el tamafno —conste que yo no soy
pescador, pero si pecador—, francamente fabulosa; no diré
donde fue el «crimen» por aquello del «secreto profesio-
nal») o con otros alinos, como el escabeche, que haran
segregar agradablemente los jugos gastricos del personal.
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Habra que detenerse en Cacabelos, que es precisamente la
capital del vino de El Bierzo, y si llegamos en dia de mercado,
mejor que mejor. Disfruten de los caldos bercianos, v si cae
en sus manos algin queso artesano de la zona, no lo dejen
CSCEPEI’...

Y asi nos presentamos en Ponferrada habiendo tenido,
naturalmente, la ocasion de haber pascado nuestros ojos
por zonas agrestes, casi salvajes, con rios y arrovos que
desgranan sonidos agradables y casi insolitos para quienes
residimos en las grandes ciudades.

Respiraremos aqui contaminacion por todas partes y un
ambiente duro y «marchoso»; Ponferrada «ciudad sin levy,
se la denomino en cierta época. Corrio el dinero por esta
villa, que durante una década casi’vivio del wolframio y de
las minas y de diversas industrias; evidentemente en este
periodo se especuld con sus terrenos, se construyo de forma
indiscriminada, v su «vida de noche» era C()n‘;parablc a la de
Salamanca, Leon o Valladolid, quL siempre tuvieron fama
de pecaminosas pero «dccentes. Lista Pons Ferratus, por el
contrario acogia alla por los cincuenta y tantos a toda la
golferia cabaretera de Espana y corria la pldm del minero v
del corredor de comercio. Luego vinicron las vacas flacas v
la vida volvio —digamos— a unos cauces normales. . No
se me enfaden los ponferradinos porque ellos saben muy
que no era suva la culpa. Y ahi, los vinos —siempre
bercianos — siguen siendo importantes, asi como ¢l famoso
botillo, su rica carne, sus no menos famosas albondiguillas
v las inolvidables sopas de ajo.

Y seguimos por El Bierzo, y asi llegaremos a Bembibre
cuyo «senor de» hizo famoso Gil y Carrasco en su famosa
novela. Pero es que esta villa, al pie del puerto de Manza-
nal, nos ofrece aparte de sus monumentos v su ambiente
medieval, el vino de la zona, un magnifico botillo en sus
bares y hmda\ y los famosos pimientos «puta-pario» que en
¢pocas frias Iurantan a4 un muerto.

El botillo, que es el plato predilecto de los bercianos, es
un embutido que lleva costillas, rabos y paleta de Cerdn
ademas de pimenton, sal y ajo, todo ello metido dentro de
una gruesa tripa burdamente atada. Se guisa con berza y
patatas y se anade un chorizo de la tierra por comensal.
[*Hdentcmcntc pucdc L'l ICCt()!’ 1ma£_,lnar quC Cs P}af(] con-
sistente y que tras haberlo ingerido rociado con vino de la
tierra, claro esta, sera precisa una larga v ordenada diges-
tion, a la cual colaborars sin duda la copita del buen orujo
de €5a zona, ql.l(.. C5 dl!ﬁ]’l() dC tenerse mu_\_' €n cuenta.

Y como vamos de vino, buena mesa y turismo, entremos
ahora en la denominada «comarca leonesa» que coge una

amplia zona de la provincia. Logicamente, como bajamos
de El Bierzo, en el primer lugar en el que nos detendremos,
sera en La Bafieza, después de haber hecho una indispen-
sable parada en Astorga, capital de la Maragateria y donde
tendremos que admirar la Catedral, el palacio episcopal
disefiado por el inmortal arquitecto catalan Antonio Gaudi
v, por supuesto, veremos al Zancudo y la Colasa en el reloj
del Ayuntamiento golpeando las horas en el carillon.

Y si bien La Baneza no es una villa monumental, si que
podremos degustar sus riquisimas judias y sus famosos
Imperiales, que mojaremos con ese vinillo clarete que ranto
nos recuerda al de tierras de Benavente en Zamora por
donde, claro estd, pasaremos en su oportuno momento.

Fn esta minizona de vino, lo que hay son nombres de
pueblos que suenan como un bello poema; creo que es el
chileno Pablo Neruda quien tiene un largo verso en el que
solamente utiliza nombres de pueblos espanoles. Pues bien,
en todos los que siguen y que estan en el entorno de La
Baneza podrin catar este vino que se aconseja tomar joven,
del ano, y degustar los productos de la rica huerta de las
riberas del Orbigo, que en Castilla v Leon comparan a la
huerta valenciana: Algadete de la Vega, Castrocalbon,
Castrofuerte, Cebrones del Rio, Laguna de Negrillos, Pala-
cios de la Valduerna, Quintana del Marco, Roperuelos del
Paramo, San Esteban de Nogales, San Millin de los Caba-
lleros, Santa Elena Jamuz, Toral de los Guzmanes, Valde-
fuentes del Paramo, Villademar de la Vega, Villamandos,
Zotes del Paramo... ¢(No son hermosos estos nombres? Pues
en todos v cada uno de cllos, v esto es seguro, encontrare-
mos algo agradable, historico, humano, vivo.

Visitaremos también La Antigua, Valdevimbre, Valde-
ras, Los Oteros, Tierra de Campos Payuelos v la Ribera alta
del Cea, hasta llegar a Leon capital, que también es zona de
vino aunque la vifa vaya en regresion. Son vinillos de
aguja de facil entrada si son frescos, y los encontraremos en
todas las tabernillas y mesones del barrio viejo de la capital
que tantos monumentos nos ofrece, v donde tenemos
buenos establecimientos de comidas en los que sosegar
nuestro apetito... No solamente la maravillosa Catedral nos
ha de llamar la atencion, no olvidemos las viejas callejas,
como la de la Raa, que nos trasladan a ancianos y va
pasados tiempos, v la iglesia de San Isidoro que nos dejara
boquiabiertos, y la Plaza Mayor v su mercadillo de frutas,
verduras, conejos v aves; y podremos comer la ya mentada
trucha, v los ricos «nicanores», y espléndidas chuletas de la
rica C'ihana leonesa, y extasiarnos en el hoy Hostal de San
Marcos, que fuera hospital v circel que albergd al gran
escritor v no menos espadachin don Francisco de Quevedo
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La otra zona de vinos es la de Benavente y Villalpando.
Aqui el vino es claro y de aguja, de poco grado, y de feliz
entrada en el cuerpo, especialmente si se toma en una de
esas curiosas bodeguillas que forman como un monticulo
de tierra roja con una puertecilla de entrada; si lo acompa-
namos con unas chulenllas de «lechazo» asadas a la brasa de
sarmiento, les garantizo a ustedes que pasaremos un exce-
lente rato y, como es costumbre, terminaremos entonando
cancioncillas de las que nunca mueren,

Podremos admirar el que fuera monasterio del Temple,
San Juan del Mercado v la iglesia de Santa Maria del
Azogue con su célebre reloj que todas las noches larga 44
campanadas que antano significaban el toque de queda, y se
decia: «A las diez y media toca la queda y salen los
borrachos de la taberna». Y por supuesto el famoso castillo
del Conde de Benavente: «Mas vale buitre volando», es su
lema.

il miérecoles anterior al Corpus se celebra la fiesta del
«toro enmaromao». Fse sera un buen dia para probar el
famoso «bacalao a lo tio» o las truchas traidas de Sanabria,
o la merluza al ajoarriero. En Villalpando disfrutaremos del
«rebojo zamorano» que es un bizcocho duro hecho a base de
huevo v manteca.

Y nos queda Fermoselle, donde ademas de su vino y su
historia, habremos de gustar las exquisitas costillas a la
parrilla. Se trata de una muy buena carne, que podremos ir
a comer justo alli donde se funde ¢l Tormes con ¢l Duero,

Salamanca tierra de contrastes, donde ¢l llano v la sierra,
los toros y las piaras se mezclan con monumentos fabulo-
sos. Por cierto, no hay que olvidar sus ricos embutidos y
sus vinillos de la tierra que, bien cuidados en las bodegas
particulares, son digno acompanamiento de los platos de la
region,

[Las zonas de vino en Salamanca son dos aunque también
s¢ cultive en otras dos. Las famosas son la Ribera, situada al
Noroeste de la provincia, y la Sierra que se encuentra al
Sur,

La zona de la Ribera tiene puntos de gran belleza, como
por ejemplo Aldeadavila, Vitigudino, buen lugar de caza
menor. Una geografia accldcntada de gran encanto es la que
se denomina «Los Arribes», con importantes cortes sobre el
rio. Podemos contemplar también los saltos de agua de
Aldeadavila, Vilarino y Saucelle. Una serie de pueblecillos
con restos de monumentos, castillos, iglesias, etc., y la
posibilidad de encontrar algian:que otro lugar donde, como

no, probar «la chanfaina», que que aqui —y no en otros
lugares— es un arroz preparado con menudillos de ave y
chorizo.

En la Sierra, la poblacion mas importante es Béjar,
famosa por sus pafnos y por sus viejas piedras. No lejos se
encuentra Candelario, cuvos embutidos son de sobra cono-
cidos y apreciados; en el mes de septiembre y en el
Santuario de nuestra Senora del Castafar, se celebra una
gran romeria cuyo plato obligado es «el calderillon, un
guiso con patatas y carne que sc cuece a fuego muy lento y
se remoja, claro, con los vinillos de la zona. Si tenemos
tiempo, es aconsejable visitar Miranda del Castanar, pueblo
declarado «conjunto historico-artistico», que se conserva
maravillosamente; también hay otros, como Sequeros y San
Martin, que valen la pena ser visitados.

La zona del Suroeste, cuya capital es Ciudad Rodrigo,
bien merece ser conocida. El vino no es que sea extraordi-
nario, pero siempre valdra la pena degustarlo, especialmen-
te si encontramos alguien que lo prepare para su propio
consumo. Si podemos situarnos en algan lugar desde donde
podamos divisar el acueducto v el puente, no estara de mas
tener frente a nosotros unos huevos fritos con farinato, que
es lo tipico de Ciudad Rodrigo, aunque hay que tener buen
saque para hacerles cara.

Y por Gltumo, el vino del Nordeste, punto en el que se
encuentra enclavada la misma Salamanca... Qué decir de
esta ciudad que fuera cuna y sede de grandes hombres de la
filosofia, la historia y la literarura espanola. Esta tantas
veces descrita esta capital, v tan bien, que considero muy
dificultoso decir algo mas de ella sin caer en lo tan
frecuentemente repetido. Pero no cabe la menor duda de
que esta ciudad, a poco que uno se sumerja en ella, posee
un encanto muy dificil de superar. Es topico, claro, hablar
de su plaza, y de los pascos que por clla dieron, han d'ldu y
daran desde estudiantes a modistillas, militares con y sin
graduacion, clérigos y campesinos, forasteros y naturales
del lugar, bajo sus nobles arcadas. Ese color de su piedra,
que se trabaja facilmente y luei,o endurece... Callejas y
palacios, monumentos, viejas mansiones, todo un ambiente
que al menos en el centro del nacleo urbano parece estar
bien conservado.

Salamanca tiene ademas el ambiente en si. Sus grandes
cafés de la Plaza, sus tabernas, su barrio chino... Gastrono-
micamente, ademds de los famosos «peces» fritos, su le-
choncillo asado, cocido salmantino, sopas de ajo, v el rabo
de toro. Bolleria v dulceria también tienen su encanto, las
«almendras  de monjan, «chochosy, «repelaos», «pino-
natesy...
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De todas maneras, en Salamanca los vinos de la tierra
mids apreciados son los claretes de la Ribera y los tintos de
la Sierra, v digsmos que es una postura razonable ya que
nordeste y suroeste, pese a que son grandes extensiones, no
han comercializado su pmducc:t'm.

Y nos adentramos en tierras burgalesas, tierras que nos
ofrecen ademas del nacimiento de Castilla, también su
confirmacion, su identidad, su sobriedad, su orgullo. Y a
todo ¢llo esta siempre unido al famoso pan y vino, con los
cuales, como bien se sabe, pequenos y grandes hombres
anduvicron y andan adn ¢l camino.

Desde Villadiego, hasta mas abajo de Aranda de Duero,
en esta zona que se llama Ribera de Duero, se cria vino con
mas 0 menos calidad.

Por supuesto, en esta ruta encontrarcmos maravillosos
lugares donde detener nuestros ojos, donde cambiar impre-
siones con los «viejos de la localidady», visitar y conocer
monumentos, revisar la historia que sale de todas y cada
una de las piedras, que se respira en el aire, que se acaricia
en las tierras, en ocasiones dulce y fértl, en ocasiones arisca

V Scca.

Aqui y alld, ademas, nuestros paladares podran deleitarse
con la cocina burgense, toda ella llena de sorpresas siempre
agradables v que demuestran la fuerza de esta tierra y su
innegable originalidad. Se conoce de Burgos, naturalmente,
la famosa morcilla que nunca comprenderé porque en
ocasiones ha sido denostada, con ese dicho: «jQué te den
morcillal» Yo siempre he pensado; eso... eso que me den. Y
st esta bien asada, como -lqucll-l que cantaba el maestro D.
Luis de Gongora y Argote, mejor que mejor. Una morcilla
reventando entre las brasas y el vaso de vinillo del Duero,
frecos v ligero, esperando que pueda ayudar a pasarla con
deleite acompanando al trozo del maravilloso pan cocido
con lena, Pero, ademas de la morcilla, estan los choricillos y
las longanizas, los jamones y las «menudenciasy, la impor-
tante «olla podrida» tan discutida y alabada, bien preparada
con las famosas o alubias de Ibeas v dnnnptru-.l.la de oreja,
rabo v lomo de cerdo ademas de otras gracias. No se puede
olvidar, no, que seria pecado, ¢l famoso cordero asado, que

en Aranda de Duero da fe de las excelencias de los pastos de

tierras burgalesas, va que casi con nada, solo con buena
leAa, buen horno, v asador experto, da de si todo lo que el
animalico — tonto de vivo, pero antologico una vez dego-
lado-— puede dar.

Verduras y quesos tampoco hemos de olvidarlos, ya que
las vegas del Duero nos ofrecen las primeras v las ovejas los
5L'gl|f1it{lh.

De los vinos del Duero, dicen que ¢l de Roa; pero haylos
en otros muchos pueblos v vive el cielo que se dejan beber.
Mi canto al pan no puede quedar en las pobres citas
anteriores. El pan por tierras de Burgos adquiere cualidades
magnificas que traen al hombre recuerdos bellos de cuando
cn su infancia iba al pueblo y se encontraba con ¢l; el pan en
tierras de Castilla y Leon es algo mas que en ofras partes, es
como elevar un canto a la mujer que queda en casa y fabrica
alimentos deliciosos por su simplicidad v gran amor. El pan
es ¢l amigo que encuentran los ninos al volver de la escuela,
a veees acompanado con la onza de chocolate, con el trozo
de chorizo, con la chuletilla de cordero, o simplemente
mojado en aceite con azucar o sal.

Y en esta Ribera del Duero, es aconsejable detenerse
cuando uno ve un pastor aposentado sobre una piedra, para
escucharle sus dichos v experiencias, para aprender de lo
que es la vida, v de lo que puede ser el contacto diario,
durante todo el ano, con la naturaleza castellana. Hay que
ver las gracias de los perros adiestrados con carino por
estos hombres, tan hombres, que no dejaran de obsequiar-
nos con un trago de vino, un pedazo de pan y un mordisco

de tlllc\u.



El turista, o tal vez mejor seria hablar del viajero o del
visitante, se sentird repleto de sorpresas agradables. Porque
51 \I'.i[‘ul.l. Cs ]\t'll.l \ l'l-]'i'L'L‘ mucho quc ver, ||- mismiao ‘-LIL"CL“.
con lLerma, o con Roa, Arandilla, Castrojeriz o Santo
Domingo de Silos con su monasterio sin par, v para qué
mentar Miranda de Ebro o la propia Burgos, con su
Catedral y su monasterio de las Huelgas... Pero lo mas bello
cs descubrir, entrar v salir de pueblecillos que encontrare-
mos siempre a nuestra disposicion, v que darin al visitante
una multiplicacion de sensaciones que es muy dificil expli-
car ]\131' CSCrito.

A\l hablar de Soria, uno plensa casi de inmediato en
\ntonio Machado
en Francia v que tan bien conocid y canto a estas tierras que

, aquel poeta sevillano que esta enterrado
rebosan, como toda Castilla y Ledn, historia... Aqui ¢l
romanico es impresionante v se mezcla con lo duro del
paisaje, v nos hace sofar y hasta cierto punto transtormar
nos... Rezuman las piedras v los valles levendas, v en
acasiones nos cuesta a los VIZICros crecr quce vivimos en el
siglo XN,

e
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\si recuerda Don Antonio «sun Soria fria y pura «cabeza
de Fxtremadura. Pero Soria son 10.287 km cuadrados v me
atreveria a pensar que el poeta amo a todos v cada uno de
cllos asi como a sus habitantes, rudos, severos, enjutos, a
las bellas campesinas v a las romanticas senoritas que veia
tras los miradores, ¢l con su boina v su bufanda, levendo a
Bergson, ¢l runo filosoto que le aconsejo su maestro D,

Mig

1e] de Unamuno...

['na vez mas v como asi va siendo a lo largo de este
trabajo, aconscjo la perdida del tiempo, en un sentido
absolutamente metafisico... Aqui v alla, los espanoles v los
de fuera, hemos de aprender a ver, a degustar, a oler, a
escuchar v a palpar todo lo que encierran los rios, valles,
montes, llanos v piedras, porque es la anica forma de
conocer, tal v como se lo merecen, los pueblos castellano
leoneses... De esta mancra encontraremos los colores v
sabores de los vinos hechos con amor v sacrificio, de los
platos tipicos de estas tierras, con todo lo que ellos
conllevan de amor, sacrificio ¢ imaginacion. Y, nos dare
MOS cucnta, no ¢s necesario poner un exceso de atencion en

la evolucion hacia adelante que Soria v el resto de las
provincias han llevado a cabo. Naturalmente, v como

afirmaba _]la\(' Maria ( :I\IT'IJ\I\'.}H no hace demasiado tiem-

y , y g
aaes riemen que rodando la

lulj |r.r.-| DHEIOS Y las Cih

vuelta,

pera g ¢ ae la enorme carga di

. bistoria que [levan
consigo. Para eso son precisas gentes que amen a sus
tierras; por suerte creo que en esta provincia las hay, v lo

estain demostrando.

\qui tenemos tres zonas determinadas de vino que son
las del Campo de San Esteban, la del Jalon-Vicarias v la de
\greda. Sin duda es la primera la que mayor cantidad
posibilidades tiene, v en su zona abarca ciudades rtan
importantes como Burgo de Osma, que une a su historia,
monumentalidad, bellos paisajes v ademas una rica gastro
nomia propiciada, precisamente, por hombres de los que
hablaba en el parrafo anterior.

Ucero, Calatanazor, San Esteban de Gormaz son peque
fias muestras de lo mucho que podemos ver y admirar. Los
asados tipicos de toda Castilla, las exquisitas truchas al
horno, los cangre)os de rio a la soriana, los delicados
niscalos a la cazuela, los arroces con leche, las mantecadas v
las vemas de Almazan, son muestras que dejarin en nues-
tros paladares recuerdos imborrables.
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Agreda bien vale una visita, y aunque su cosecha de vino
no es enorme, Jpor queé no probar sus caldos? Y pasear por
sus alamedas, contemplar sus iglesias y el castillo de la
Vozmediano v
ascender hasta el Moncayo, para recibir en el rostro sus
VIENLOS,

Muela, ver las murallas romanas, llegarse a

\greda, donde existen atun secaderos de bacalao,
jamones y chorizos, que también dan fama a esta parte de
SO,

Al sur por fin y presidiendo el valle del Jalon, esta
Medinaceli, ciudad monumental y extraordinaria en la cual
van quedando cada vez menos habirantes, v por ello quizas
mas |)r'|\'!]u_:;|'.it!-.r:-§_ \&;Lll i‘u)dl’k‘ﬂ]i"lh !"r(:h;ir los vinos del
Jalon v Vicarias v disfrutar también en tiempo de caza con
magnificas piczas que complacerin, sin lugar a dudas,
guisadas al estilo de la tierra.

Sia Soria la cantd Machado, Unamuno lo hizo a Avila,
una de las provincias mas variadas v curiosas de las que
forman Castilla y Leon v, repleta de
historia v monumentos que afirman la misma. Desde
amurallada ciudad hasta los maltiples pueblos que la con
forman, todo forma parte del conjunto de tantos y tantos
momentos importantes del [\;nk;uiu de Espana.

como todas ellas,

Dirijamos en principio nuestros pasos a la zona de la
Morana, en el cual ademas de probar sus vinillos, claros y
blancos, podremos degustar sus riquisimos garbanzos, que
junto a los va mentados de Fuentesatico en Zamora, son de
los mas famosos de la Peninsula. Y en esa comarca,
naturalmente, nos detendremos en Arévalo con el fin de
visitar la willa,
admirar las viejas casas y su iglesia, y terminar, como no,

yerdernos por sus callejas v plazuelas,
| I ]

degustando en cualquiera de sus mesones uno de los
asados, va sea de toston o de lechazo, v probar, st de ello es
una buena menestra natural, para terminar con
tbundan en esta

tiempo,
unos dulces monjiles de los que tanto
provincia... Y visitaremos los
Madrigal de las Altas Torres, pueblo mudéjar repleto de

levendas en las que juegan papeles de protagonistas los

lanos que nos conduciran a

bastardos de los monarcas espanoles...

Son bien conocidos en toda Espana los vinos de Cebre
ros. Asperos, espesos v acordes con las tierras altas en las
que se crian. Aqui, Adrada y hasta El
Tiemblo, con los embalses del Alberche como marco,

desde Sotillo de la

podemos degustar esos caldos con ricos conejos guisados
con cebollas del pais, o con los exquisitos asados que
también encontraremos,

cia, o acercandonos a Pedro Bernardo, uno de los puu.l'rltlh
mas bellos de este pais, donde todo respira Castilla

' podremos disfrutar del espec-
ticulo de los Toros d(.’(mla.mdr: simbolo ibérico por excelen-

No podemos dejar de mentar las famosas judias del
Barco de Avila, que son manjar exquisito para quien gusta
de esta legumbre, v especialmente si estan acompanadas de
la rica charcuteria y cerdo que por estos pagos se crian.

No faltan tampoco en los rios abulenses la trucha y el
barbo, la carpa o el black-bass, y gentes que sepan preparar-
los, como los exquisitos barbos en escabeche que nos
ofrecen en cierta bodeguilla de El Barraco.

Fn el mismo Cebreros, cuyas fiestas de Carnaval son de
las mis destacadas de la provincia, no dejemos de probar en
su tiempo los melocotones que, banados en vino de
tierra, son postre fantastico especialmente si luego tenemos
tiempo v lugar donde dormir una siestecilla. En las huertas
del Valle del Ti¢
verduras de esa f

., nos dedicaremos a comer las sabrosas
ertil vega...

\ la enmurallada y triste capital, responde la provincia de
Avila con campos repletos de sorpresas v alegria, con su
exquisita ternera que tanta fama lleva por toda Espafa, v
que aun se puede conseguir para asi deleitar nuestros
estomagos, sobre todo si se trata de animales criados en el
Valle del Amblés. Hasta hace no demasiado tiempo también
]\.Inil.ll'lln-\ disfrutar de los deliciosos cangre)os de rio, que
en Piedralaves (otro pueblo precioso) preparaban maravi-
llosamente en tortilla.
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Claro esta que otro aliciente para el viajero que se pierda
por estas tierras de Avila, es la caza, tanto menor como
mavor. Para los que solo gustan de sentarse ante la buena
mesa, les u:nn\t:jamm [La Adrada, pueblo donde perdices,
liebres, conejos y codornices, son platos que en muchas de
las tabernillas se prepararan con auténtico amor, algo muy
importante en esto del comer.

Poco vino cosecha Segovia, pum_ sin Cminrgu ) que si
tiene es una extraordinaria huerta, una ma;_.nlttc.l carne v,
una vez mas, una buena parte de Iu que siempre ha contado
dentro de Espana: historia. En lo que a culinaria se refiere
ofrece una charcuteria excelente, no solamente en Cantim-
palos, sino en Carbonero el Mayor, Montuenga, Talocirio y
otros muchos mas lugares que nos procurarin sorpresas
evidentes,

Los asados castellanos aqui suelen ser de ley: lo doloroso
es que Madrid se ha inmiscuido en exceso y ha convertido
en fabricas algunos de los buenos mesones que tanto en la
capital como en la provincia existian.

Sin embargo hay que visitar Coca, y Cucllar, y La Granja

donde se tienen que probar los judiones asi como
Zamarramala el dia de la fiesta de las alcaldesas. No
olvidarse de Pedraza y tampoco de Sepulveda. Santa Maria
la Real de Nieva y Martin Mufioz, son villas en las que sera
agradable ver, conversar y aprender. Como dejar a un lado
los pinos de Valsain, las nieves del Guadarrama que tantos
poetas cantaron:

Por tus barrancos hondos
y por tus cumbres agrias,
mil Guadarramas y mil solen vienen
cabalgando conmigo, a tus entranas.

A. Machado

No, no se debe dormir el viajero en \L‘L‘l‘:\,ll v €s
recomendable que esté bien despierto y que el fresco de la
sierra le avive el apetito, porque en todo tiempo, en toda
hora, podra calmarlo con exquisitos manjares. Asados y
guisos, gozosos pimientos con codorniz rellenos, pLI‘LIILLh
escabechadas, truchas recién pescadas y, de postre, el pon-
che vy las yemas.

En una buena parte de la prov incia de Palencia se cria
vino, v a pesar de que son mas famosas las mantas, de todos
tan U}T‘lt:(.](ld:\, los caldos de esta tierra tienen también su
interes.

[.a parte alta de Palencia ofrece unos vinillos muy de
aguja, que sc beben ficilmente y que son muy acordes con
todas las exquisiteces que nos ofrecen los rios Carrion y
Pisuerga, que en la montana son trucheros.

Cervera del Pisuerga, Osorno, Saldana, Herrera del
Pisuerga nos convidan a degustar sus ricas carnes, las
«chuletas a la saldanesa» por ejemplo, y los tantas veces
mentados cangrejos de rio que, aunque van desapareciendo
desgraciadamente, aan, con un poco de suerte, pueden
encontrarse vy, preparados al estilo de esta tierra, con cebolla
v ajo, son plato de cardenal.

[in Paredes de Nava habra que detenerse para recordar a
Jorge Manrique, que alli abrio los ojos a la vida y de ello se
sienten muy orgullosos los ]H]Lﬂlmn\ No hay que olvidar
|1mp(>u) porque seria un pecado, la maravillosa cocina de

Villarramiel que es uno de los bocados mas exquisitos con
que sonar pueda el ser humano.



Y en la parte baja de la provincia habremos de detener-
nos, es p.mnl;i obligada, en el Monasterio de la Trapa, junto
a la ciudad de Duenas, que es una de las que mejor conserva
su gracejo medieval. En el monasterio, los frailes trapenses
acogen con afecto a peregrinos y caminantes ofreciéndoles
un tazon o una tableta de ese rico chocolate que ellos
pre ducen.

No cabe la menor duda que en la capital habremos de
visitar la catedral, llamada «l.a bella desconocidayr, y pascar
por la famosa calle Mavor, con todo su encanto galdosiano.

También encontraremos algiun que otro restaurante en ¢l
cual poder comer la riquisima menestra de verduras que de
por si bien vale una visita,

Y como colofon de este viaje por tierras castellano-
leonesas: Valladolid, Tres son las zonas destacables de
cultivo de vinos en esta provincia Tierra de Medina,
Cigales v Ribera de Duero...

En la primera lo famoso son los blancos Rueda, La Seca,
Serrada, Nava del Rey y Medina del Campo son los pueblos
mas destacados. Por supuesto que esta ultima v illa es la mas
conocida historicamente, ya que en ella se encuentra el
tamoso castillo de la Mota donde falleciera Isabel la
CatoOlica,

Pero también el resto de los pueblos que componen esta
comarca son, como todos los de Castilla y Leon, de
multiples acontecer que contar o que saber, acumulando
también cantidad de sorpresas en lo que a la coquinaria se
refiere. Hsta es tierra de pan se dice que Valladolid es ¢l
grancro de |'.'-.p.-iﬁ:! v las Mrl\;iﬂ de este pT’radLlCllr son
variadas v especialisimas. Desde la tipica sopa de pobre
hasta la castellana r'(plL'td de i;l:l'lt'nn v huevo e incluso
chorizo, estan la retostada, la con pinones y almendras, la
sorprendida, la de parida con caldo de gallina... y, en fin,
toda una gama de formas de prepararlas realmente intere

santes.
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En Tierra de Campos estan los claretes de Cigales, que
encontraremos en Cabezon, Mucientes, Fuensaldana, Valo-
ria la Buena, Trigueros del Valle, etc., etc. Este es vino
ideal para la matanza, v en especial para las cosas recién
hechas como salchichas, morcillas o chorizillos, asi como
higados y lomos que tan bien se preparan por estos lares...

Y va llegamos de este modo a la Ribera del gran Duero,
que en esta provincia cobra la maxima soberania con el
mundialmente famoso tinto que junto a la bella poblacion de
Penafiel se cria, pero no solamente es este vino ejemplar el
que le hace merecer a la Ribera el calificativo de excelente: en
Pesquera v en los Pifeles, en Quintanilla y en Tudela de
Duero, podemos disfrutar de maravillosos caldos que nos
haran saborear con mayor placer, a la puerta de las bodegas,
el cordero a la brasa de sarmiento, o el asado a la cazuela de
barro al estilo Penafiel, ciudad que protege las ruinas del
hermoso castillo v en la que tan agradables resultan sus
callejas para ser paseadas... Como curiosidad, la Plaza de
toros rectangular en la que los propietarios de balcones
alquilan en fechas de corridas... Los jueves es dia de asado,
porque se celebra el mercado, v bien merece probar entonces
el lechazo al estilo Penafiel, con la piel curruscante y la carne
que se deshace; asado en horno de pan (son cllos mismos
quienes lo hacen), es exquisito. Pero antes, un paseo por las
tasquillas curiosas y bien surtidas del pueblo, donde proba-
remos los peces fritos asi como manos de cordero guisadas.

Fin Tudela de Duero, en la carretera Madrid-Valladolid,
puceblo también famoso por sus fiestas, hay encierro y gran
bullicio, v sus bodegas honran con gran generosidad tanto

los forasteros como a los del lugar. Corre el vino y la
dulceria, rusqui”ah‘ tontas y bizcochos, los tipicos churros y
del cerdo los torreznos, las salchichas v el chorizo...

Y esta ha sido, limitada por el espacio v el tiempo,
nuestra vuelta por tierras castellano/leonesas. Hemos pasea-
do por tierras de vino, de pan y de monumentos; historia v
vida. Los datos, ustedes lo comprenden, han sido someros,
breves, como requiere un trabajo de esta indole, pero les
diré algo importante: Si tienen tiempo de ese que la gente
llama «que perder», pero que a mi se me hace que es lo
contrario, déjenlo circular por estas tierras... Asi, con
tranquilidad, sin apurarse fiandose del :qué pasara? les
ascguro que siempre saldran beneficiados. Vayvan donde
vayan garantizado encontraran algo sorprendente,
inesperado, y eso, eso es lo que vale la pena de ser viajero, o
caminante por estas tierras castellano leonesas que tanto
tienen que darnos a los que de buena fe buscamos saber
todo lo bueno que tiene nuestra tierra: Espana.




En ¢l amplio y complejo campo de la viticultura y de la enologia se utilizan muchas palabras que definen los diferentes
procesos v «facnasn que se realizan a lo largo del afio y que van, de la cepa, al vino completamente terminado.

Algunas de ellas tienen caricter local, ntras regional; unas continGian ¢n uso y otras solo se encuentran en los libros
antiguos y en labios de viejos viticultores y elaboradores. El paso del tiempo las estd haciendo caer en el olvido.

Nos hemos cefiido a aquellas palabras que se usan casi exclusivamente en ¢l ambito regional de Castilla y Ledn, recogidas
tanto de los hombres del vifedo v la bodega como de eruditas obras de dialectologia de esta region. Por supuesto, no figuran
en nuestra relacion aquéllas que son de uso comin en el resto de nuestra geografia, salvo algunas, enormemente earaizadas en
nuestro lenguaje. No pretendemos tampoco que €sta sea una enumeracion exhaustiva, pero es cierto que todas las voces que
incluimos pertencen al lenguaje popular y, por ello, merecen figurar en este vocabulario.

Abangado: cuando los balangueros de los pa-
rrales se doblan por el peso del fruto o de las
personas al coger los racimos; se dice wese
parral estd ubangado de tanta wvab,

Acobijar: operacion de tapar la cepa para que
no cric hierba alrededor, :

Acorrillar: formar un corrillo de tierra alrede-
dor de la cepa después de realizada el gesca-
bow,

Aguja: sabor del vino, como consecuencia del
picor que produce en ¢! paladar, por efecto
del dcido carbdnico que tene durante la fer-
mentacion lenta, v aun después, hasta hacerse
por completo. o Esfe winto tient ya agnpan, frase
con la que se expresa que ¢l vino se puede va
beber. « Ya perdid la agwjan, término con ¢l que
se indica que ¢l vino esta completamente
hecho.

Alumbrado-a: aplicase a las personas tocadas
del vino.

.

Alzar rastras: levantar las rastras (varas) para
poder labrar la vifia.

Amuante: se dice de un vino que ha quedado con
restos de azucar al finalizar su transformacion.

Amargo o amargoso: dicese del vino que no ha
hecho' la fermentacion malolactica,

Amullicar o amullir: cxcavar alrededor, dejar
la tierra 'en forma de herradura para que la
cepa guarde ¢l miximo de humedad.

Anejo: anicjo, rancio. Se aplica a las bebidas ¢
comestibles de mis de un ano. En el siglo xvi
empled amiep ¢l poetn Baltasar de Alcazar.
wLog bopebres giardan en s candiotas y anefan ¢
precinso vino para su regalan.

Apiporrar: camer y beber con exceso.

Aprovainar: operacion que consiste en reempla-
zar las cepas destruidas: whay gue aprovainar la
vitla del Sotos.

Arada de febrero: operacion que se realiza para
quitar las primeras hierbas.

Arar en rama: primera arada que se resliza
despues de podar,

Arar por los saitines: arar en oblicuo.

Asoleo: operacion que consiste en exponer al
sol las parrafas de vidrio llenas de vino al
objero de favorecer su envejecimienty.

Atiesta: operacion que consiste en echar uvas en
las cubas de vino, despues de cesar la fermen-
tacion del mosto, para que nuevamente vuel-
va a fermentar. S¢ usa este vocablo en toda la
region vinatera del Bierzo,
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los granos de uva que
forman el racimo: wns wn babo deparan fas nicblas
en la veias.

Bago: grano de uva,

Bandajo: escobajo del racimo de uvas,

Barrado-a: dicese de las cubas cuando se les
tapa la boca: ala cwba exti barradas.

Barrar: rapar la boca de las cubas, Se emplen en
la region una baldosa un poco mayor que la
superficic de la boca y con barro, ceniza o
veso s¢ pega a la cuba: «poy @ barrar Jus cubas
doys.

Barrigan: cada uno de los palos colocados en
las lumas de las cubas, perpendicularmente a
las piezas de aquellas, para evitar que se
doblen.

Beber la chichurra: beber el mosto que todavia
csti en fermentacion,

Bocardn: se llama asi a la puerta principal de la
bodega por donde entra la uva al lagar,

Borra: hez que queda en lis cubas después de la
fermentacion v trasicga del vino.

Canilla: brocal de madera o asta unido al cuello
de la bota, por donde se bebe y echa ¢l vino.

Canado-da: medida usada en el Bierzo, equiva-
lente a ocho cuartillos: «...gualguier perona
deste lugar y préstamo gue se allare corlands madera
et exta jurisdiceion pagne it carado de vino por cada
Teg... .

Carnazén: pulpa de uva: wla wva de esle puesio es
toda carnazgony.

Carraina: vara de la vid con muchos racimos,

Carrieio: recipiente para vendimiar realizado en
mimbre,

Cascarilla: grana v hollejo de la uva.

Cascon: aplicase al vino cocido en la madre y
que tiene mucho tanino: «es muy casion of vino
de esha cuban.

Castaiia: botellon de vidrio con envoltura exte-
rior de mimbre. Sirve para guardar y trans-
portar liquidos.

Cercera: es la pequena ventana o respiradero
ue tienen las bodegas subterrineas, Tiene
orma de trampilla,

Cernidero: aplicase al cavadero bueno: «su viria

s ant cermidere gue recava bienw.,

Cesto o cestillo: objeto de mimbre que se

utiliza en la vendimin

Chantén: cepa de la vid en sus tres primeros
anos, ya sea en ¢l vivero, va en la vina.

Chato: cortadillo o vaso de vino.

Chupete: trago de vino cuando se bebe por
bota.

Chupin: trago.

Cobierto-ta: svino cobierton, aquel vino que
esti muy tinto. Vino poco cobierto, aquel
vino que es clarete.

Corte: operacion hecha en el pie del lagar, que
consiste en separar una estrecha masa de uvas
alrededor para echarla encima y estrujarla
nuevamente.

Cuévano: cestillo de mimbre que se utiliza para
vendimiar.

Debasa: surco que sirve de lindero entre dos
VITias.
Desendonar: cavar los hondales de las vidas.

Echar bastiga: enterrar la vara de la cepa rota
pard guc arraigue.

Echar la madre: anadir racimos de uva durante
la fermientacion para favorecer la aguja de log
Vinos.

Echar la sangria: forma de clarificar mediante
la urilizacion de sangre.

Echar una gargara: echar un trado de vino
durante el trabajo que se realiza en la vida.
Echar una pinta: mismo significado que el

anterior.

Embocar: aplicase al vino cuando estd un poco
dulee por no haber fermentado bien.

Enardido-a: calor producido en el orujo y
madre del ving por consecuencia de la fer-
mentacion. En el orujo, por no empaguetario
a tiempo; en la madre, por no ahondarla en la
vasija en que fermenta el mosto: «/a madre estd
enardecidas, frase que indica que ¢std muy
caliente y hay que ahondarle en el mosto hasta
que éste flote,

Enchaguazar: vino cuando tiene agua: weste #ino
extad emchaguagados.

Enrebuir: sccar, «las wvas estan enrebuidaso.

Escabo: operacion que se realiza para abrir la
cepa,
Escogollar: escoger lo mejor entre varios obje-

tos, principalmente comestibles; nescagolla este
racimov; quitale las uvas buenas que tenga.

Escudilla: vasija de madera, pequena, de Ia
forma de media esfera nproxima amente, que
se usa para probar el vino y moverle en las
cubas.

Espampanar: desfoliar, quitar las hojas,

Estacada: se aplica a la cepa v vina cuando tiene
puestas lns rodrigas o estacas: nya fengo estacada
la vika del Sotow.

Estacar: poner las estacas o rodrigas a las vifas.

Estancar: «estancar la venta del pingy, frase con la
que se indica el privilegio que disfrutaba el
Monasterio de San Pedro de Montes de ven-
der ¢l vino antes que se vendiese en los
lugares pertenccientes a la abadia.

Estaquilla: trozo de vid americana empleada de
portainjerto para la vid europea. Para obte-
nerla, a fin de que pueda plantarse, se le dejan
dos brotes en la parte inferior, se injerta con
una pua de vid curopea y se planta en el
vivero para su crecimiento y desarrollo, hasea
convertirse en chanton.,

Estaya: cada una de las partes paralelas y de
anchura variable que labra un obrero en la
vina,

Facer: hacer, afacer bocas, estimular el apetito
CON VINO U OLFA COosa.

Familia: picza de nogal, de 50 a 60 em. de
longitud v 30 cm. de grueso aprox., metida en
la cabeza de la viga del lagar, v que sirve, por
la ruerca que tiene en su centro, para que en
ella entre y juegue ¢l huso.

Fato: emanacion olorosa principalmente cuando
es desagradable. La que se exhala del aliento:
wdiome fato a vinos.

Fervudo: vino caliente que se prepara cociéndo-
le con micl, azicar ¢ unto para tomarlo en
salud como emoliente o expectorante.

Fino: dicese del vino elegantt, bien hecho.

Gancha: gajo, grupo, hablando de uvas: vwna
gancha de wvase, s¢ llama cada porcion de las
que forman un racimo y estin insertas en el
mismo pedinculo,

Gotin; trago de vino,



Hacer un lagarejo: lavar la cara a alguien con
mosto.

Hibrido-da: vid de produccion directa que
resiste a la filoxera y no precisa injertarse piara
que dé fruto, Se emplea para plantir y reparar
las vides.

Jaera: medida de vino: avamos a echar ana jarray,
a beber la cantidad de vino asi llamada.

Lagar: lugar de recepcion de la uvas, donde
posteriormente s¢ pisaba para teansformarla
€N mosto,

Lagarada: cada una de las veces que se usa el
lagar, por turno, entre los vecinos a quicnes
pertenece. Cuando comenzaron en el Bierzo a
construirse los lagares, debido a su mucho
coite y poco uso eran propiedad de varios
vecings, los cuales era forzosa que los utiliza-
Tan por turno,

Lagarear: hacer la campaia,
Lagareta: lugar por donde entra la uva en la

bodega para acceder al lagar. También pintar
la cara con uva tinta a los vendimiadores,

Limos: sedimentos del vino descompuesto.

BB

Mamén: sarmicento que brota en la parte baja
del tronco de la cepa y que por no dar fruto se
destruye por su accion chupadora.

Majuelo: vifa o videdo.

Manojo: conjunto de sarmientos atado con los
mismos.

Maiiizo: mismo significado que manojo,

Mendimiar: vendimiar.

Metadilla: medida usada para liquidos y espe-
ﬁ:ﬂmcnt: para el vino; equivale a dos cuarti-

03,

Miedro: medida de capacidad usada en el pais
para el vino, equivalente a doce cantaros: ola
cttha bace doce miedrose.

i J'tM-.;-}
Neto: en la frase aechar un nefow, tomar un vaso
de vino. Del adjeuvo castellano neto, puro,
limpio, aludiendo a4 que el vino esté sin
mezcla de agua.
Nube: aplicase al vino que no estd completa-
mente clarificado (Bierzo alto).

Pie: masa de uva contenida en la sartén del lagar
para ser estrujada. «Hacer el piew: frase que
indica la operacion que consiste en pisar las
uvas que s¢ han de echar a una lagarada para
ser estrujadas, formando con ellas ina capa de
dimensiones variables, que depende de la can-
tidad.

Pilada: lagarada.

Pilo: deposito situado en ¢l lagar v en donde se
recoge ¢l mosto para echarlo en las cubas,
Pingar: «en agosro, pinga el mosiow, frase que
indica que, como en este mes comienzan las
uvas 0 madurar, yva se puede llenar con vino
algon cubeto para beber micntras se hace la

vendimia.

Pinta: trago de vino, aguardiente; vvamor a echar
wna_pintav,

Pintica: diminutivo de pinta.

Poda en rastra: uno de los sistemas de Ia poda
que se utiliza en el verdejo,

Podadera: utensilio cortante que se utiliza para
podar.

Podar a la secreta: apurar al maximo la poda.

Probaina: provena, o sea, el mugron de la vid,
w Yo a los de Ferradille be mandade que las pagasen
en dus probainas y cavar de la vina de wuestra granja,
1y & los de Montes, en récoger mieve y en ofrar cosas
que se ofrecen et el monasterion; Fray Plicido de
ln Reguera, Noticia del Monasterio de San
Pedro de Montes, ete.

Probainar: plantacion de la probaina por acodo
o amugronamiento, labor que tiene por obje-
to la reposicion de las vides perdidas.

Pulgar: trozo de sarmiento con dos o mas
yemas, que se deja al podar la cepa.

Quitar los cucos: operacion de quitir los bra-
z0s mis gordos de la cepa.

Raso: lleno, colmado, refiriendose 2 medidas de
capacidad: etema wn cuartillo de ving bien rasos,
bien leno.

Rasqueta: vino mezclado con agua que se hace
en la region.

Rastro: sarmiento tendido por el suclo: adiar wn
rastrow, frase con la juc se expresa ¢l acto de
podar la cepa, dejandola un sarmiento.

Reaficjo-ja: que tiene mucho tiempo sin derer-
munarlo: «el vine de este enbelo estd muy reafiejos.

Refilar: operacion que consiste en determinar o
formar la zanja o vallado.

Riscar: seiialar v hacer en el terreno donde se ha
de plantar un vifiedo los riscos para determi-
nar los vallados v puntos gue deben ocupar
los chantones.

Risco: surcos pequefios hechos en el terreno,
los cuales determinan la disposicion gue se ha
de dar a un videdo,

Sacho: vastago de Ia vid cuando tienc la hoja.

Sarmentar: hacer manojos.

Sartén: depasito del lagar en donde se apila la
uva para ser prensada.

Siento: cantidad de vino que queda en el fondo
de las cubas y vasijas, v que por estar toldado
no sirve para la venta.

Somonte: vino que esti en rama, cs decir, que
no ha sido sometido a ninguna correccidn o
tratamiento.

Sonce: flojo, mediano, vese ping ex sonces.

Sosiega: echar la sosiega: beber un trago de
VIno, tomar una copa de aguardiente después
de una comida copiosa.

Talega: utensilio de mimbre para vendimiar.

Talego: cesto grande usado para transportar
uvas y patatas.

Tina: bocoy partido en dos.

Toldao-da: nubloso, turbio. Aplicase al vino
que no esti bien clarificado: westd foldao entoa-
riaw,

Tostado: vino rostado, dicese del vino elabora-
do en varios pueblos del Bierzo y valle de
Valdeorras, dorado, de sabor exquisito y des-
tinado para postre.
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Trabuco: aplicase a la poda de la cepa, a la cual
se dejan tres o cuatro pulgares de iguales
dimensiones v uno triple, al que se denomina
el trabuco. Es una poda intermedia entre la de
vara y pulgar, que tiene por objeto evitar que
los racimos toquen al suelo y se pudran como
en la de vara,

Vallao: excavacion o zanja hecha en terreno
destinado a vifedo, en la cual se plantan los
chantones,

Vara: «podar 4 varas, operacion gue consiste en
cortar Jos sarmientos o varas a la cepa, dejan-
dole uno entero y dos o tres pulgares.

Vino embocao: vino algo ajerezado que tira a
rancio.

Vino de dos hojas: vino de dos afios.
Vino de tres hojas: vino de tres anos.
Vino de primera labor: vino de yema.
Vino de segunda labor: vino de prensa.

Vifia en escabio: vifia «escabadar que da menos
fruto.

Zancado: rama de la cepa que tiene varios anos.
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Bodegas de Castilla y Leon

Relacion alfabética por poblaciones

A Cacabelos (Leon) Badeos' C ! Y
s ki o 3 ga Cooperativa Cigales
Aldeadivila de la Ribera (Salamanca) E:;dq,a Comarcal Cooperativa de Cacabe gc}:-_: 63 e oes 3
Cooperativa San Bartolomé . - iv - odegas Cubillas de Santa Ubedia
Angai (B e B Juan S o
Bludc:ga Cooperativa San Rogue ok (farpa[‘ i i Telf 7
Telf.: 4 Telf.: (987) 546072 Corcos del Valle (Valladolid)

Bodegas Vina Esther

b U b ) Camponaraya (Lcon) Tefls.: (983) 2229 64-222964 (2)

Bodega Cooperativa Virgen de las Viaas

Carretera de Burgos-Madrid, s/n L(m_pcrau:fa Camponaraya Vida del B Covateabias (Baracs

Telf.: 501311 3 Telty: (367) 465000 Bodegas Dion(isin %}ai)lu Vega
Bodegas Penalba Lopez Casaseca de las Chanas (Zamora) Telf.: (947) 403052 -
Plaza Primo de Rivera, 4 Bodegas Porto

Telfs.: (947) 5013 81-501909 Telfs: ; (988) 57117388 (?)

Aranda de Duero (Burgos) (988) 5145062 E

Vinos Garcia :

Telf.: 501817 Castrillo de la Vega (Burgos) El Barraco (Avila)

Bodega Cooperativa San Rogque de la En- Bodega Cooperativa de El Barraco

cina . .
o El Tiemblo (Avila)
Telf.: (88) 536001 Bodegas Gerardo Revicjo Diaz

Arganza (l.eon)
Bodega Cooperativa de Arganza

B Castrotierra de Valmadrigal (I.eon) Telf.: 7
Bodega Cooperativa de Castroticrra de
Bafos de Cerrato (Burgos) Valmadrigal F
Bodega Cooperativa Virgen de la Asun- ‘
cion g°§187%31 '(-’\"II“) i oA Fermoselle (Zamora)
enito Blazquez ¢ Hijos, S.A. Pyl o
Bafios de Valdearados (Burgos) 5 Telf; (918) ‘*63 0025 g(:rl:iﬁl ?’lr!:r:iu(“;?m Dominguez
Sociedad Agraria de Transformacion i A A
(5.A.T.) Santo Cristo del Consuelo Cebreros (Avila) (;cnfc}:-ll Brando E;J,ﬂ
: ; 3% Soli g » S

Benavente (Zamora) Bodega me:lica Péeez Colino Telf.: (988) 613023
Bodegas Orero, S.A. Telf.: 8630017 ; :
Ciens &t 16 ; Fuensaldafia (Valladolid)

ciere Pl ce Rivert, Cebreros (Avila) Bodegas Félix Parrado
Telf.: (988) 631600 Cm;pcrativa de Cebreros Telfs.: 20 v 27
Benavente (Zamora) Telf.: (918) 630094 Bodegas Hermdgenes

Cooperativa Virgen de la Vega

hoe: Cepeda (Salamanca) Fuentelcésped (Burgos
Carretera de Madrid, s/a Cooperativa San Bartolomé Bodega Cuit::pcriti\-'ag N)utsna Sefiora de
o : Nava
Cigales (Valladolid) s
¢ Bodegas Pablo Barrigbn Tovar el o0
Cabafas Raras (Leon) Telfs.: 19 y 56 Fuentecén (Burgos)
Bodega Cooperativa Cabadias Raras Bodegas Rodriguez Sanz Bodega Cooperativa San Mamés

Telf.: (987) 414132 Telfi: 7 Telf.: 531093 115
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Fuentespina (Burgos)

Bodega Comarcal Cooperativa Santisima
Trinidad

Telf.: (947) 503857

G

Galleguillos del Campo (Leon)
Bodega Cooperativa de  Gallegillos  del
Campo

Garcibuey (Salamanca)
Cooperativa San Andreés

Gordaliza del Pino (l.con)
Bodega Cooperativa de Gordaliza del Pino

Grajal de Campos (Leon)
Bodega Cooperativa de Grajal de Campos

Grajal de la Ribera (Leon)
Bodega Cooperativa de Grajal de la Ribera

Gumiel de Hizan (Burgos)

Bodega Cooperativa La  Asuncion de
Nuestra Sefiora

Telf.: 21

Bodega Cooperativa de Gumiel de Hizan
(ST

Telf.:14

Gumiel del Mercado (Burgos)
Bodega Cooperativa de Gumiel del Merca-
do (5.A.T.)

H

Higuera de las Duefias (Avila)
Bodega Cooperativa de Higuera de las
Duenas

Hontoria de Valdearados (Burgos)
Bodega Cooperativa San Roque

Hoyo de Pinares (Avila)
Bodega Cooperariva de Hoyo de Pinarcs

L

La Aguilera (Burgos)

Bodega Fulgencio Garcia

Bodega Cooperativa San Pedro Regalado
Telf.: 545017

La Armunia (Leon)
Vile, S.A.

De la Vega, s/n
Telf.: (987) 209712

La Horra (Burgos)

Bodega Cooperativa Virgen de la Asun-
cion

Telf.: (947) 540370

Bodega Cooperativa Santa Eulalia

Telf.: (947) 540368

Bodega Victor Balbis

Telf.: (947) 540381

La Seca (l.edn)
Bodegas Astur-Leonesas, SIA.
Telf.: (987) 202251

La Seca (Valladolid)
Sociedad Cooperativa A. Castellana La Se-

ca
Telf.: (983) 80681 54

M

Mayorga de Campos (Valladolid)
Bodega Cooperativa de Mayorga de Cam-

pos

Melgar de Arriba (Valladolid)
Bodega Cooperativa de Melgar de Arriba

Milagros (Burgos)
Bodega Cooperativa La Milagrosa
Telf.: 5480206

Miranda del Castafiar (Salamanca)
Cooperativa San Isidro

Mogarraz (Salamanca)
Cooperativa Nuestra Seriora de las Nieves

Molinillo (Salamanca)
Cooperativa San Bartolomé

Morales de Toro (Zamora)

Bodega Pablo Barrigdn Tobar

Francisco Casas, S.A.

Cooperativa Nuestra Sefiora de las Vinas
Telf.: (988) 698023-24

Vinedos Morales

Mucientes (Valladolid)
Bodegas Deogracias Gonzilez

N

Nava del Rey (Valladolid)
Bodegas Arturo Arias, S.A.
Telf: (983) 232307

Bodegas Alvarez y Diez, S.A.
Telf.: {91) 44856 00 (7)

Nava de Roa (Burgos)
Bodega Cooperativa San Antolin

(6]

Olmedillo de Roa (Burgos)
Bodega Cooperativa Nuestra Sefiora de
Basardilla
Telf.: 8
P

Pajares de los Oteros (l.con)
Bodega Cooperativa
Telf.: 750111

Pedrosa de Duero (Burgos)

Bodega Cooperativa Nuestra Sefiora de
Fatima

Telf.: 540129

Bodegas Hermanos Pérez Pascuas
Telf.: (947) 5401 29-81

Penafiel (Valladolid)

Bodega Cooperativa Ribera de Duero
Telf.: (983) 880016

Pefiaranda de Duero (Burgos)
Bodega Cooperativa Santa Ana

Perefia de la Ribera (Salamanca)
Cooperativa Nuestra Sefiora del Castillo

Pesquera de Duero (Valladolid)
Bodega Alejandro Fernindez
Telfs.: (983) 881023-881027
Ponferrada (Leon)

Bodega Cooperativa de Ponfe:rada

Telf.: 412333
Bodegas Rodriguez

Telf.: 410213
Bodegas Barrio

Avda. del Castillo, 127
Telf.: 410681

Vinos Otero
Avda, Diagonal, 10

Posada del Bierzo (Ledn)
Bodega Alberto Fernindez Coca
Telf.: 411165

Pozalvez (Valladolid)

Bodegas Felix Lorenzo Cahazo



Q

Quemada (Burgos)
Bodega Cooperativa Quemada (S.A.T.)

Quintamanvirgo (Burgos)

Bodega Cooperativa Nuestra Senora del
Rosario

Telf.: 1

Quintana del Pidio (Burgos)

Bodega Cooperativa Nuestra Sefora de los

Olmos
Telf.: 545185

R

Roa (Burgos)
Bodega Manuel Carballo

Telf.: 540055

Roa de Duero (Burgos)

Bodega Cooperativa Nuestra Sefiora de la
Vega

Telf.: 5402 24

Roada de Roa (Burgos)
Bodegas San Blas
Telf.: (91) 2189671 (7)

Roales (Valladolid)
Bodega Cooperativa de Roales

Rueda (Valladolid)

Angel Rodriguez Vidal

Bodegas de Crianza de Castilla la Vieja
Telf.: (983) 868116

Bodegas Alfonso Maldonado

Telf.: (91) 4292518 (?)

Grupo de Colonizacion Los Curros
Telf.: (983) 332162

Félix San Reyvuclea

Segundo Sanz Martin

Telf.: (983) 868100

Vinos Blancos de Castilla (Marqués de
Riscal)

Telf.: (983) 868083

8

Santa Cruz de la Salceda (Burgos)
Bodega Cooperativa Nuestra Sefiora de
Tamaron

Telf.; 506029

San Bartolomé de Pinares (Avila)
Bodega Cooperativa de San Bartolomé de
Pinares

San Esteban de Gormaz (Soria)
Bodega Cooperativa San José Obrero
Soria, s/n

Telf.: (975) 3504 04

San Esteban de la Sierra (Salamanca)
Cooperativa San Esteban

San Juan del Monte (Burgos)
Bodega Cooperativa Nuestra Sefora de |
Vega

San Martin del Castafiar (Salamanca)
Bodega Manuel Lopez Pérez

San Miguel de Valero (Salamanca)
Cooperativa San Miguel

San Pedro de Ceque (Zamora)
Cooperativa San Isidro
Telf. (publico): (988) 649110

Santovenia del Esla (Zamora)
Cooperativa Nuestra Sefora del Tobar
Telf.: (988) 64 702)

Santibafiez de la Sierra (Salamanca)
Coopetativa San Agustin

Sotillo de la Adrada (Avila)
Bodega Cooperativa Sotillo de la Adrada

Sotillo de la Ribera (Burgos)
Bodega Ismael Arroyo

Telfs.: (947) 545109-503357
Bodega Cooperativa San Jorge
Telf.: 545105

T

Toro (Zamora)

Bodega Cooperativa de Toro
Telf.: (988) 690347

Bodegas Luis Marteos, S.A.
Eras de Santa Caralina, s/n
Telf.: (988) 6908 98

v

Valladolid

Bodegas Vicente Conde
Nufiez de Arce, 29

Telf.: (983) 223384

Hijos de Frutos Villar, S.A.
Avda, de Gijon, 69

Telf. (983) 335583

Valbuena de Duero (Valladolid)
Bodega Vega Sicilia
Telf.: (983) 220318-14 (?)

Valderas (Leon)
Bodega Cooperativa de Valderas

Valdevimbre (Leon)
Bodega Cooperativa Valdevimbre
Telt.: (987) 5;:

Valdezate (Burgos)
Bodega Cooperativa Valdezate (S.A.T.)

Venialbo (Zamora)
Bodega Horacio Riesco Gonzilez
Bodega Ramon Ramos Carrillo

Villafranca del Bierzo (Ledn)
Bodega Pérez Caramés

Telf.: (987) 540322

Bodega Palacio de Arganza
Telf.: (987) 540322
Cooperativa de Villafranca
Telf.: (987) 540237

Villalmanzo (Burgos)
Bodegas Hermanos Sierra
Telf.: (947) 170083

Villamor de los Escuderos (Zamora)
Bodega Benjamin Casaseca Gomez

Villanueva del Conde (Salamanca)
Bodega Pilar Marcos Gascon
Bodega Romualdo Martin Seisdedos
Bodega José A. Rodriguez Martin
Bodega José M. Sinchez Martin
Cooperativa San Sebastiin

Villarino de los Aires (Salamanca)
Cooperativa San Roque

Z

Zamora

Bodegas Zapata

Avda. de Portugal

Bodega Angel Dominguez Hernandez
Calvo Sotelo, 11

Bodega Santiago Fuentes Prieto
Trascastillo, 7

Bodegas José Maria Fermoselle, S.L.
Avda. de Galicia, 147

Telfs.: (988) 525573-5268 20

Zazuar (Burgos)
Bodega Cooperativa San Andrés

17
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Bodegas de Castilla y Leon

Por orden alfabético

Alberto Fernandez Coca
Alejandro Fernindez

Alfonso Maldonado

Alsira Garcia Dominguesz
Alvarez v Diez, S.A.

Angel Dominguez Hernandez
Angel Rodriguez Vidal
Astur-Leonesas, S.A.

Arturo Arias, S.A.

Barrio
Benjamin Casaseca Gomez

Benito Blizquez ¢ Hijos, S.A.

Comarcal Cooperativa de Cacabelos
Comarcal Cooperativa Santisima Trinidad
Cooperativa de Arganza

Cooperativa Cabanas Raras

Cooperativa Camponaraya Vina del B
Cooperativa de Castrotierra de Valmadrigal

Cooperativa de Cebreros

Cooperativa Cigales

Cooperativa de El Barraco

Cooperativa de Galleguillos del Campo
Cooperativa de Gordaliza del Pino
Cooperativa Grajal de Campos
Cooperativa Grajal de la Ribera
Cooperativa Gumiel de Hizan
Cooperativa de Gumiel del Mercado
Cooperativa de Higuera de las Duenas
Cooperativa Hoyo de Pinares
Cooperativa La Asuncion de Nuestra Sefiora
Cooperativa La Milagrosa

Cooperativa Mayorga de Campos
Cooperativa Melgar de Arriba
Cooperativa Nuestra Sedora de Basardilla
Cooperativa Nuestra Sefiora del Castillo
Cooperativa Nuestra Sefiora de Fatima
Cooperativa Nuestra Sefiora de los Olmos
Cooperativa Nuestra Sefiora de la Nava

Localidad

Posada del Bierzo
Pesquera de Duero
Rueda

Fermoselle

Nava del Rey
Zamora

Rueda

La Seca

Nava del Rey

Ponferrada
Villamor de los
Escuderos

Cebreros

Cacabelos
Fuenterpina
Arganza
Cabanas Raras
Camponarya
Castrovierra de
Valmadrigal
Cebreros
Cigales
El Barraco
Galleguillos del Campo
Gordaliza del Pino
Grajal de Campos
Grajal de la Ribera
Gumiel de Hizan
Gumiel del Mercado
Higuera de las Duenas
Hoyo de Pinares
Gumiel de Hizan
Milagros
Mayorga de Campos
Melgar de Arriba
Olmedillo de Roa
Perena de la Ribera
Pedrosa de Duero
Quintana del Pidio
Fuentelcésped

Provincia

Leon
Valladolid
Valladolid
Zamora
Valladolid
Zamora
Valladolid
Ledn
Valladolid

Leon

Zamora
Avila

Ledn
Burgos
Leon
Lebn
Leon

Ledn
Avila
Valladolid
Avila
Leon
Lebn
Leon
Leon
Burgos
Burgos
Avila
Avila
Burgos
Burgos
Valladolid
Valladolid
Burgos
Salamanca
Burgos
Burgos
Burgos

Comarca
Vitivinicola

El Bierzo (Lebn)

D.O. Ribera del Duero
D.O. Rueda
Fermoselle

D.O. Rueda
Toro-Zamora

D.O. Rueda
Valdevimbre-Oteros
D.O, Rueda

El Bierzo (Leon)

Toro-Zamora
Cebreros

El Bierzo (Leon)
Ribera de Duero
El Bierzo (Letn)
El Bierzo (Ledn)
El Bierzo. (Leon)

Ribera del Cea
Cebreros

Cigales

Cebreros

Ribera del Cea

Ribera del Cea

Ribera del Cea

Ribera del Cea

D.O. Ribera del Duero
D.O. Ribera del Duero
Cebreros

Cebreros

D.O. Ribera del Duero
D.O. Ribera del Duero
D.O. Ribera del Cea
Ribera del Cea

D.O. Ribera del Duero
Zona de la Ribera
D.O. Ribera del Duero
D.O. Ribera del Duero
D.O. Ribera del Duero



Comarca

Cooperativa Nuestra Senora de las Nieves
Cooperativa Nuestra Sefiora del Rosario
Cooperativa Nuestra Senora de Tamaron

Cooperativa Nuestra Seiora del Tobar
Cooperativa Nuestra Seiora de la Vega
Cooperativa Nuestra Sefora de la Vega
Cooperativa Nuestra Sefiora de las Vidas
Cooperativa Pajares de los Oteros
Cooperativa de Ponferrada

Cooperativa Quemada

Cooperativa Ribera de Duero
Cooperativa de Roales

Cooperativa San Agustin

Cooperativa San Andrés
Cooperativa San Andrés
Cooperativa San Antolin
Cooperativa San Bartolomé
Cooperativa San Bartolome
Cooperativa San Bartolomé

Cooperativa San Bartoltme de Pinares
Cooperativa San Esteban

Cooperativa San Isidro
Cooperativa San Isidro
Cooperativa San Jorge
Cooperativa San José Obrero
Cooperativa San Mamés
Cooperativa San Miguel
Cooperativa San Pedro Regalado
Cooperativa San Roque

_ Cooperativa San Roque
Cooperativa San Rogue
Cooperativa San Rogue de la Encina
Cooperativa San Sebastiin
Cooperativa Sotillo de la Adrada
Cooperativa Santa Ana
Cooperativa Santa Fulalia
Cooperativa de Toro
Cooperativa Valderas
Cooperativa Valdevimbre
Cooperativa Valdezate
Cooperativa Villafranca
Cooperativa Virgen de la Asuncion

Localidad Provincia Yitivinlcola
Mogarraz Salamanca Zona de la Sierra
Quintamanvirgo Burgos D.O. Ribera del Duero
Santa Cruz de la

Salceda Burpgos D.O. Ribera del Duero
Santorenia del Esla Zamora Benavente-Campos
San Juan del Monte Burgos D.O. Ribera del Duero
Roa de Duero Burgos D.O. Ribera del Duero
Morales de Toro Zamor Toro-Zamora
Pajares de los Oreros Leon Valdevimbre-Oreros
Ponferrada Leon El Bierzo (Lebn)
Quemada Burgos D.O. Ribera del Duero
Penafiel Valladolid D.O. Ribera del Duero
Roales Valladohd Ribera del Cea
Santibinez de la

Sierra Salamanca Zona de la Sierra
Zaznar Burgos D.O. Ribera del Duero
Garcibuey Salamanca Zona de la Sierra
Nava de Roa Burgos D.0. Ribera del Duero
Cepeda Salamanca Zona de la Sierra
Molinillo Salamanca Zonma de la Sierra
Aldeadivila de

la Ribera Salamanca Zona de La Ribera
San Bartolomé

de Pinares Avila Cebreros
San Esteban de

la Sierra Salamanca Zona de la Sierra
Miranda del Castadar Salamanca Zona de la Sierra
San Pedro de Cegue Zamora Benavente-Campos
Sotillo de la Ribera Burgos D.O. Ribera del Duero
San Esteban de Gormaz Soria D.O. Ribera del Duero
Fuenrecen Burgos D.O. Ribera del Duero
San Miguel de Valero Salamanca Zona de la Sierra
La Aguilera Burgos D.O. Ribera del Duero
Hontoria de Valdearados Burgos D.O. Ribera del Duero
Anguix Burgos D.O. Ribera del Duero
Villarino de los' Aires Salamanca Zona de la Ribera
Castrillo de la Vega Burgos D.O. Ribera del Duero
Villanueva del Conde Salamanca Zona de la Sierra
Sotillo de la Adrada Avila Cebreros
Pefaranda de Duero Burgos D.O. Ribera del Duero
La Horra Burgos D.O. Ribera del Duero
Toro Zamora Toro-Zamora
Valderas Leon Ribera del Cea
Valdevimbre Leon Valdevimbre-Oteros
Valdezarte Burgos D.O. Ribera del Duero
Villafranca del Bierzo Leon El Bierzo (Ledn)
La Horra Burgos D.O. Ribera del Duero
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Cooperativa Virgen de la Asuncidn

Cooperativa Virgen de la Bandera
Coopetativa Virgen de la Vega
Cooperativa Virgen de las Vifas
Crianza 'de Castilla la Vieja
Cubillas de Santa Ubedia

Deogracias Gonzilez
Dionisio Gallo Vega

Félix Lorenzo Cahazo
Felix Parrado

Feélix San Revuelta
Francisco Cazas, S.A.
Francisca Pérez Colino
Fulgencio Garcia

Gerardo Reviejo Diaz
Grupo de Colonizacion Los Curros

Hermanos Pérez Pascuas
Hermanos Sierra

Hijos de Frutos Villar, 5.L.
Hijos de Frutos Villar, S.L.
Horacio Riesco Gonzdlez

Ismiel Arrovo

José A. Rodriguez Martin
José Maria Fermoselle, S.L.
José M. Sianchez Martin
Juan Sanz Calvo

Luis Mateos, S.A.

Manuel Carballo
Manuel Lopez Pérez

Localidad Provincia
Baiios de Cerrato Burgos
Fermoselle Zamora
Benavente Zamota
Aranda de Duero Burgos
Rueda Valladolid
Cigales Valladolid
Mucientes Valladolid
Covarrubias Burgos
Pozilvez Valladolid
Fuensaldana Valladolid
Rueda Valladolid
Morales de Toro Zamora
Cebreros Avila

La Aguilera Burgos
El Tiemblo Avila
Rueda Valladolid
Pedrosa de Duero Burgos
Villamanzo Burgos
Valladolid Valladolid
Valladolid Valladolid
Venialbo Zamora
Sotillo de la Ribera Burgos
Villanueva del Conde Salamanca
Zamora Zamora
Villanueva del Conde Salamanca
Cigales Valladolid
Toro Zamora
Roa Burgos
San Martin del Castanar Salamanca

Comarca
Vitivinicola

D.O. Ribera del Duero
Fermoselle
Benavente-Campos
D.O. Ribera del Duero
D.O. Rueda

Cigales

Cigales
Ribera del Arlanza
(Burgos)

D.0O. Rueda

Cigales

D.O. Rueda
Toro-Zamora
Cebreros

D.O. Ribera del Duero

Cebreros
D.O. Rueda

D.O. Ribera del Duero

Ribera del Arlanza
(Burgos)

Toro-Zamora

Cigales

Toro-Zamora

D.O. Ribera del Duero

Zona de la Sierra
Toro-Zamora
Zona de la Sierra

Cigales
Toro-Zamora

D.O. Ribera del Duero
Zona de la Sierra



Chera, SUA.

Pablo Barrigon Tovar
Pablo Barrigon Tovar
Palacio de Arganza
Penalba Lopez

Pérex Caranés

Pilar Marcos Gascon
Parto

Ramon Ramos Carnillo
Rodriguez

Rodriguez Sanz

Romualdo Martin Seisdedos

San Blas
Santiago Fuentes Pricto
Segundo Sanz Martin
Sociedad Agraria de Transformacion
Santo Cristo del Consuelo
Sociedad Cooperativa A, Castellana La Seca

Vega-Sicilia

Vicente Conde

Victor Balbas

Vile, S.A.

Vinos Carpal

Vinos Garcia

Vinos Blancos de Castilla (Marqués de Riscal)
Vinos Orero

Vina Esther

Vifiedos Morales

Zapata

Benavente

Localidad

Cigales

Morales de Toro
Villafranca del Bierzo
Aranda de Duero
Villafranca del Bierzo
Villanueva del Conde
Casaseca de las Chanas

Venialbo

Ponferrada

Cigales

Villanueva del Conde

Roada de Roa
Zamora
Rueda

Banos de Valdearados
La Seea

Valbuena de Duero
Valladolid

Il.a Horra

l.a Armunia
Cacabelos

Aranda de Duero
Rueda

Ponferrada

Corcos del Valle
Morales de Toro

Zamora

Provincia

Zamora

Valladolid
Zamora
Ledn
Burgos
Leon
Salamanca
Zamora

Zamora
Leon
Valladolid
Salamanca

Burgos
Zamora
Valladolid

Burgos
Valladolid

Valladolhd
Valladolid
Burgos
Ledn
Leon
Burgos
Valladolid
Ledn
Valladolid
Zamora

Zamora

Comuatca
Vitivinicola

Benavente-Campos

Cigales

Toro-Zamora

El Bierzo (Ledn)

D.O. Ribera del Duero
El Bierzo (Leon)

Zona de la Sierra
Toro-Zamora

Toro-Zamora

El Bierzo (Leon)
Cigales

Zona de la Sierra

D.O. Ribera del Duero
Toro-Zamora
D.O. Rueda

D.O. Ribera del Duero
D.O. Rueda

D.O. Ribera del Duero
Cigales

D.O. Ribera del Duero
Valdevimbre-Oteros

El Bierzo (Ledn)

D.O. Ribera del Duero
D.O. Rueda

El Bierzo (Leon)
Cigales

Toro-Zamora

Toro-Zamora
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Esta monogratia ha sido editada por el
CONSE]JO GENERAL DE CASTILLA Y LEON
con la colaboracion de las siguientes entidades:

AVILA

Caja General de Ahorros y Monte de Piedad de Avila
Caja Central de Ahorros y Préstamos de Avila
Caja Rural Prnvincial

BURGOS

Caja de Ahorros y Monte de Piedad del Circulo Catolico Obrero de Burgos
Caja de Ahorros Municipal de Burgos
Caja Rural Provincial

LEON

Caja de Ahorros y Monte de Piedad de Leon
Caja Rural Provincial

PALENCIA

Caja de Ahorros y Monte de Piedad de Palencia
Caja de Ahorros y Préstamos de Palencia
Caja Rural Provincial

SALAMANCA

Caja de Ahorros y Monte de Piedad de Salamanca
Caja Rural Provincial

SEGOVIA

Caja de Ahorros y Monte de Piedad de Segovia
Caja Rural Provincial

SORIA

Caja General de Ahorros y Préstamos de la Provincia de Soria
Caja Rural Provincial

VALLADOLID

Caja de Ahorros Provincial de Valladolid
Caja de Ahorros Popular de Valladolid
Baja Rural Provincial

ZAMORA

Caja de Ahorrns Provincial de Zamora
Caja Rural Provincial

Burgos, junio de 1982
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