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Vinos de Jerez I:
Historia

Cronologia

~42, De Rustica, de Columella
1150, mapa de Al-Idrisi
1264, toma de Jerez por Alfonso X
~1350, se abandona la viticultura en Inglaterra y empiezan a importar vinos de
Jerez
1483, Ordenanzas del Gremio de la Pasa y la Vendimia de Jerez
1509, boda de Enrique VIII de Inglaterra con Catalina de Aragon
1587, saqueo de Cadiz por la armada de Drake
1596, Shakespeare alaba el Jerez en Enrique IV
1650, fundacion de las bodegas de Cabeza de Aranda y Zarco
1660-1669, Samuel Pepys escribe sus famosos Diarios
1670-1720, la revolucidn inglesa de las bebidas
1680, establecimiento en Cadiz de la cabecera de la flota de Indias
1680-1760, aumento internacional de la demanda de vinos
1717, establecimiento en Cadiz de la Casa de la Contratacion
1733, 1737 y 1745 (Jerez, Sanllcar, El Puerto), creacion de los gremios de
cosecheros
1756, delimitacion de la zona de produccion en Oporto y fijacion de precios
minimos para los viticultores
~1760, empiezan a almacenarse vinos en Jerez para su envejecimiento
1769, primera mencion registrada al Amontillado
1771, censo de viticultores y clasificacion de parcelas en Sanlucar de
Barrameda
1778, Jean Haurie gana el Pleito de los Extractores, acabando con las
ordenanzas de cosecheria
1778, establecimiento de la libertad de comercio con América
1781, primera mencidn registrada a la Manzanilla
1787, clasificacion de los vifiedos de Friuli (Italia y Eslovenia)

1807, Esteban Boutelou habla de los vinos de manzanilla en su Memoria sobre
el cultivo de la vid en Sanlucar de Barrameda y Xerez de la Frontera
1807, Rojas Clemente publica su Ensayo sobre las variedades de la vid comun
que vegetan en Andalucia
1799-1815, Guerras Napolednicas
1814-1874, Edad de Oro de Jerez
1830-33, Richard Ford viaja por Espaia
1830-50, época de cambios en las preferencias inglesas, por vinos mas ligeros
que favorecen a Francia
1831, Sir Arthur de Capell-Brooke describe las levaduras del velo de flor y sus
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efectos sobre los vinos
1833, James Busby publica Journal of a Tour through some of the vineyards of
Spain and France
1834, los gremios de cosecheros y su normativa, ya papel mojado, quedan
abolidos definitivamente
1835, primera clasificacion de los pagos del Marco por parte de los peritos del
Cabildo de Jerez
1846, Alejandro Dumas alimenta la leyenda negra de los vinos de Jerez
~1850, Pasteur inicia la era de las bodegas con sus descubrimientos en la
microbiologia del vino
1854, se inaugura el ferrocarril que une Jerez con El Puerto de Santa Maria
1855, Primera clasificacion de los vinos de Burdeos, Les Grands Crus Classés
1860-1861, fuerte reduccion a los aranceles britanicos a la importacion de
vinos
1860, Tratado anglo-francés y nuevo arancel en funcién del contenido de
alcohol de los vinos, que perjudica a los jereces
1860, liberalizacidon del comercio minorista de vinos en Gran Bretafia
1862, primera afiada de los vinos del «Medoc Alavés»
1866, Pasteur publica Etudes sur le vin
1868, publicacion del Plano General de los terrenos vinicolas de Xerez, El
Puerto de Santa Maria y Trebujena, de Miguel Palacios Guillén
1868, Diego Parada y Barreto publica Noticia sobre la historia y estado actual
del cultivo de la vid y del comercio vinatero de Jerez de la Frontera
1868, la filoxera llega a Burdeos
~1870, en esta década se extienden las soleras, se van separando los Finos de
los Amontillados, se empieza a embotellar con marcas propias con referencias
a los pagos y a producir Brandy
1873, carta de Ludwig Thudichum a The Times contra la salubridad de los
jereces
1874-1924, las exportaciones a Inglaterra se desploman y se inicia una larga
crisis que durara unos 50 afios
1874, Alfonso Xll es proclamado rey, acabando un periodo de caos y anarquia
1876, publicacion de Hechos sobre el vino de Jerez, de Henry Vizetelly
1894, la filoxera llega a Jerez
1894, gran subasta en Londres de afadas selectas de los mejores pagos de
Gonzalez Byass
1897, Plano del Término Municipal de Jerez de la Frontera de Antonio Lechuga
y Florido
1902, Memoria de Pedro Domecq y Nufiez de Villavicencio, Marqués de Casa
Domecq
1904, Plano Parcelario del Término de Jerez de Adolfo Lopez Cepero
1910, creacion de la Asociacidon de Exportadores de Jerez, para la promocion
de los vinos y el control de su calidad
1914, debate en el Senado sobre las imitaciones de los vinos de Jerez
producidas en Espafa
1924-1984, Segunda Edad de Oro de Jerez
1930, Juan Marcilla Arrazola identifica la flor con levaduras del género
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Saccharomyces
~1930, los Palos Cortados aparecen como un nuevo tipo de vino en las soleras,
tras la desaparicion de los vinos de aflada
1933, Ley de la ViAa y el Vino
1934, constitucion del Consejo Regulador de la Denominacién de Origen de
Jerez
1936-1959, Guerra Civil y Autarquia
1959, Plan de Estabilizacion, liberalizacion de la economia e inicio del
desarrollismo
1930-1960, era clasica de las soleras
1960-1970, décadas de fuerte expansion de la demanda del Sherry
1964, creacion de la Denominacion de Origen de Manzanilla-Sanlucar de
Barrameda
1960, Ruiz-Mateos firma el contrato de suministro con Harveys
1961, Ruiz-Mateos funda Rumasa
1963, Rumasa empieza a comprar bodegas en Jerez
1964-67, Pleito del Sherry contra los imitadores de Sherry en el Reino Unido
1967-68, Harveys y Croft se lanzan a la compra de bodegas en Jerez
1970, publicacion en espafiol de Sherry, Jerez, Xérés, de Manuel Maria
Gonzalez Gordon
~1970, tecnificacion de los métodos de elaboracion y simplificacion de la
tipologia de vinos
1973, primera crisis del petrdleo
1979, segunda crisis del petréleo
1979, se alcanza el maximo de exportaciones desde el Marco de Jerez
1979, publicacion de La tierra del vino de Jerez, de Isidro Garcia del Barrio
1983, Rumasa es expropiada y comienza su largo y costoso proceso de
liquidacion
1983, se hunden las exportaciones y se inician cuarenta afos de crisis en Jerez
1983-1986, Primer Plan de Reconversidn para el Marco
1986, ingreso de Espafia en la Comunidad Econdmica Europea
1994, Bodegas Domecq se fusionan con Allied-Lyons, formando Allied Domecq
1995, fin de las imitaciones de los Sherry en el Reino Unido
1995-2000, conflicto entre el Consejo Regulador y la Junta por la
Denominacion de Origen para el Vinagre de Jerez
2008, publicacion de La vinificacion en Jerez en el siglo XX, de Justo Casas
Lucas
2008, Equipo Navazos invita a Dirk Niepoort a crear un vino blanco sin
fortificacion que sera el modelo de los nuevos blancos del Marco
2011, quiebra de Nueva Rumasa
2021, acuerdo para la unificaciéon de la Zona de Producciéon y Crianzay la
separacion de las areas donde se produce Fino y Manzanilla

De la Antigliedad al siglo XVIII

No todas las uvas pueden producir vino, una bebida que contiene alcohol,
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producto de la fermentacion del azlcar que hay en el jugo de la fruta. La uva es
el Unico fruto con una tendencia natural a fermentar, gracias a la concentracion
de sus azucares y a su abundante jugo, que entra en contacto con las
levaduras presentes en la piel cuando la fruta estd madura. Se han encontrado
en el Caucaso, entre el Mar Negro y el Mar Caspio, pepitas de uvas de vitis
vinifera cultivadas que datan del 5.000 a.C. El vino se produjo por primera vez
en el Neolitico, entre 9000 y 4000 antes de Cristo (a.C.), mas al sur, en los
montes Zagros, entre el norte de la actual Iran y Armenia, de donde proceden
los objetos méas antiguos conocidos relacionados con el consumo y transporte
del vino (un anfora adornada con racimos en Georgia, del quinto milenio antes
de Cristo, y una vasija ceramica con restos de acido tartarico en Iran, también
del quinto milenio). La aparicion de la cerdmica, en torno al afio 6.000 a.C.
permitid la conservacioén (limitada) y el transporte del vino. Del afio 4.100 a.C.
tenemos en cambio los restos arqueoldgicos mas antiguos relativos a la
produccion del vino, localizados en Areni, en Armenia, una cueva con una
prensa de vino, cubas de fermentacion y recipientes de ceramica. El cultivo de
la vid para la produccion de vino se extendié después a Babilonia y al Creciente
Fértil, una franja de terreno que sube por el valle del Eufrates, baja por la costa
mediterrdnea oriental y entra en el delta del Nilo. En Egipto se cultivaba la vid y
se hacia vino para las elites, con testimonios en las etiquetas de las jarras de
ceramica de las ofrendas de Abydos y Saqqara, durante la primera y segunda
dinastias (~3.100-2.700 a.C), época en la que ya aparece una palabra
especifica para el vino. Durante la cuarta dinastia (~2.600-2.480 a.C.), época
de construccion de las grandes piramides de Giza, ya se decoraban tumbas
con imagenes de viticultura y elaboracion de vino (siempre tinto), y mas
adelante, en la V Dinastia (~2480-2350 a.C.), surgen los Textos de las
Piramides, en los que se desarrolla el mito de Osiris, que se presenta como
sefor del vino. El vino estara presente en el arte plastico egipcio, y uno de los
mas deslumbrantes testimonios son las impresionantes decoraciones murales
de la tumba de Sennefer (TT96), alcalde de Tebas durante el reinado de
Amenhotep Il (Dinastia XVIII), con techos ondulados cubiertos por hojas de
parra y racimos, que aparecen también en las escenas de las paredes, y la
maravillosa representaciéon de un jardin con cuatro hileras de vides en su
centro. Pero hay otros muchos ejemplos, como las pinturas murales de la
tumba de Nakht (TT52), en Tebas, Dinastia XVIIl, donde podemos ver coloristas
escenas de vendimia, el pisado de la uva y el llenado de vasijas de ceramica
con el mosto.
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Herodoto, en el siglo V a.C., describe Babilonia, donde se bebia vino importado
desde el norte a través del rio en barcas. Se supone que fueron los fenicios
quienes introdujeron el vino y la viticultura en Cadiz, o al menos esto es lo que
apunta el geografo griego del siglo | a.C. Estrabdn, que en su Geografia (Libro
[ll) sefiala que los fenicios llevaron las vides -la vitis vinifera- al area de la
actual Cadiz en el afio 1100 a.C. En el aflo 700 a.C. los fenicios se asientan mas
hacia el interior, donde fundan Xera, muy cerca de la actual Jerez. Esto lo
confirmarian unos yacimientos arqueoldgicos de origen fenicio a 4 kildmetros
de Jerez, en el Castillo de Dofla Blanca, Sierra de San Cristébal, donde se
encontré ademas un lagar (aunque ya del siglo Il a.C.), que es la bodega
completa mas antigua del mundo. La ciudad de Tartessos se menciona por
primera vez en la Ora Maritima de Avieno, escrita en el siglo IV d.C. usando
fuentes mucho mas antiguas, de casi mil afos atrds. Producian vino, vy
adoraban al dios de esa bebida, al que llamaban Habis. Polibio dice, 167 afios
antes de Cristo, que los tartesios guardaban su excelente vino en toneles de
plata. Griegos, Cartagineses y Romanos trajeron mas tarde su cultura del vino a
Cadiz, donde producian y desde donde exportaban a todo el Mediterraneo,
como refiere Estrabdn, quien sefiala que estos vinos tenian gran aceptacién en
las bacanales.

La civilizacién micénica queda arrasada por los Pueblos del Mar (1.200 a.C),
gue acaban con los Hititas y atacan el Egipto de Ramsés lll. En Grecia los
campesinos huyen del campo y forman nucleos urbanos, donde se convierten
en comerciantes y artesanos, la base de lo que seran las polis griegas. Con el
desarrollo de la esclavitud se consuma el paso de la produccion agraria para el
autoconsumo a la produccion comercial. Desde el siglo VIII a.C. queda
constancia de la cultura griega del vino, que deja su huella en la lliada y en la
Odisea de Homero. En cada una de estas obras el vino aparece de forma
diferente: en la primera el vino tiene un uso ritual, ofrecido a los dioses,
mientras que en la segunda el vino ya se muestra como una bebida que se
consume en actos sociales. Los griegos crean el uso social del vino, vinculado
a las celebraciones, su uso medicinal, glosado por Hipdcrates, y su industria.
Los vinos favoritos de Grecia eran el vino de Chio, que es una isla del Egeo, el
vino de Lesbos, el de Tasso, el de Mende, el de Cos o el de Prammio, citado en
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la lliada. Pero los griegos colonizan el sur de Italia, la Magna Grecia o Enotria, la
Tierra del Vino, donde producen vinos con menos alcohol que los del Egeo, vy
también Masilia (Marsella), fundada en el 600 a.C. , toda la costa mediterranea
espafola ademas de Cadiz y Sicilia y la costa de Tunez. En el Museo de Historia
del Arte de Viena (Sala XIV de la primera planta, audioguia 250) se exhibe una
cratera, una vasija de cerdmica grande desde la que se servia una mezcla de
vino y agua, datada en el 490 antes de Cristo, donde podemos ver a un joven
con una venencia, muy similar a las que se usan hoy dia en Jerez, y un colador.
El historiador Tucidides (siglo V a.C.) observaba que «los pueblos del
Mediterrdneo empezaron a emerger de la barbarie cuando aprendieron a
cultivar el olivo y la vid». Los barbaros del norte, donde las vides no se
desarrollaban, bebian cerveza.

Los etruscos llegan a Italia en el 900 a.C. aproximadamente, y no fueron uno de
los Pueblos del Mar ni de los pueblos indoeuropeos que llegan en el afio 1.000
a.C. No se sabe de donde vienen pero pudieron ser de Asia Menor, como
creyeron los griegos, o un pueblo autdctono, como se cree hoy, que se
desarrolld enormemente en contacto con los griegos, establecidos mas al sur.
De ellos aprendieron la cultura del vino, como también de ellos la aprendieron
los romanos, en origen una liga de pueblos vecinos constituida en 753 a.C. El
tratado de agricultura mas antiguo conocido fue el de Magén o Mago,
cartaginés, del aflo 500 a.C, pero el mas antiguo conservado es el de Caton el
Viejo, que muere en 149 a.C. Después vendra el tratado de agronomia de
Columela, De Re Rustica (65. a.C), donde se relacionan variedades de uva y
tipos de suelo, y el de Varrén, Re Rusticae, donde ya distingue los vinos con
capacidad de envejecimiento de los que no la tienen. Los romanos bebian el
vino rebajado con agua, y al que se afadian también sustancias que corregian
su sabor, como la miel, entre otras.

El primer testimonio escrito de la produccion de vino en el Marco es de

Estrabdn, ya en época romana. El vino de este area, que los Romanos llamaban
Ceret, era conocido y apreciado en Roma, junto con el aceite y el garum (una
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salsa de pescado). El vino se exportaba y para ello se estabilizaba mediante la
adicion de aceites, cenizas y resinas, o incluso miel. Marco Valerio Marcial,
romano de Calatayud, ya alababa este "Vinum Ceretensis” y exclama en uno de
sus epigramas: «Que Nepos te haga servir vino de Ceret, creeras beber el vino
de Setia. No lo ofrece a todo el mundo; solo lo bebe con tres invitados». Lucio
Moderato Columella (4 d.C.-70 d.C.), romano nacido en Cadiz que tenia una
hacienda en Ceret, escribié el ya mencionado tratado De Re Rustica (Los
trabajos del campo), en el que trata la viticultura (tres de los doce libros),
detallando practicas que pueden observarse en el Marco todavia hoy y que
Esteban Boutelou celebraria en 1807 como «uno de los mas preciosos
monumentos de nuestra antigua Agricultura». Curiosamente, el tratado de
Columella lo encuentra Gian Francesco Poggio Bracciolini en Inglaterra, a
principios del siglo XV, rescatandolo del olvido para incorporarlo al acervo del
naciente Renacimiento (veremos que Inglaterra tendra un papel fundamental en
la historia de los vinos de Jerez por diversos motivos). El propio Columella tenia
vifias, no muy lejos de las de su amigo Séneca. En su obra habla Columella de
las vides de su tio Marco, situadas entre el Guadalquivir y el Guadalete. Marco,
al parecer, importaba vides de Falerno, que hacia traer de Campania, y «sus
vinos eran los mejores que se servian en la mesa del Emperador». La
comparacion es apropiada porque en Falerno, Campania, un monte al sur de
Napoles, se producian los vinos (blancos y dulces) mas admirados de la
Antigledad, que mejoraban con la edad, y ademas se identifico la afiada ideal
para ese vino, el falerno opimiano, cosecha del afio 121 a.C., llamado asi en
honor de Opiminio, el cénsul que ocupd el cargo aquel afo. Julio César vy
Caligula lo bebieron (este segundo cuando el vino tenia ya 160 afios) y Petronio
cuenta en el Satiricon que Trimalcion, un nuevo rico, sirve una falsificacién del
legendario opimiano. Junto al Falerno, los vinos de Alba (actuales montes
Alanos), de los que habia dos tipos segun Plinio, se consideraban los mas
prestigiosos de Italia, pero también los del Egeo o los de Asia Menor, los del
delta del Nilo (Mareotis) o los de Cadiz (Turdetania). Puede decirse que el gran
problema de la época era el transporte, por lo que los grandes centros de
produccion se situaban cerca de las grandes concentraciones de poblacion
(Roma, Napoles, las ciudades del este en Sicilia, como Siracusa, Catania y
Messina) o, alternativamente, cerca de puertos o rios navegables. Por ejemplo,
en Italia, Pompeya era el gran centro para el comercio del vino. Curiosamente
en aquella época los mejores vinos venian de la Magna Grecia, del sur de ltalia,
y hoy los vinos italianos mas prestigiosos son los del norte y muchas de las
areas productoras de la Antigliedad han desaparecido hoy o han perdido el
brillo de su antiguo prestigio. Por supuesto esta el problema de los estilos: los
vinos mas apreciados de aquella época tenian que acompafar a la comida de
entonces, de sabores muy intensos y muy distinta de la actual. César conquista
la Galia entre 58 y 22 a.C., y los romanos llevan la vid Rdédano arriba,
encontrandose con el problema de adaptar las vides a un clima distinto del
suyo original. Pero los romanos desarrollan nuevas técnicas de cultivo, como el
aprovechamiento de las laderas orientadas al sur, evitando el azote del viento y
plantando en las zonas de alturas intermedias, ni demasiado frias ni demasiado
calidas, dejando los suelos mas fértiles para el cereal, usando espalderas y la
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poda para restringir los rendimientos y asegurar la maduracién del fruto y
seleccionando y adoptando nuevas variedades de uvas no mediterraneas,
mejor adaptadas al medio, como la allobrogica, antecesora de la Pinot Noir
actual, o la Riesling. La viticultura se extiende después por toda la Galia, y
hacia el norte, incluidos Burdeos y Borgoia, la Champania y el Loira, o incluso el
Rin y el Mosela.

Tras las invasiones barbaras, que no afectaron a la produccién de vino y que
simplemente cambiaron la esclavitud por la servidumbre, la demanda de vino
seguird aumentando y con ella los cultivos, que se llevardn mas al norte aun,
donde los monjes se encargaran en lo sucesivo de la produccion de vino
perfeccionando las técnicas romanas y el aprovechamiento del terreno
mediante una adaptacidon conseguida con obsesiva atencidn al detalle.

Entretanto, la Batalla del Guadalete, que da inicio en el 711 a la era musulmana
en la peninsula, tuvo lugar cerca de Jerez, que desde el siglo IX aparece en los
textos como Seri§, pronunciado como Sherish. Segln la tradicién, una pelea
durante una fiesta con vino en presencia de Mahoma explicaria la prohibicién
coranica al consumo de alcohol (sura V, versiculos 92 y 93). Sin embargo, en
algunas épocas de mayor relajacion en la aplicacion de la ley cordnica se
tomaba vino, revirtiéndose la costumbre en otras. El rey poeta de Sevilla Al-
Mutamid (1040-1095) se burlaba de quienes bebian agua. El que fue secretario
de su padre, el poeta sevillano Ali-Ben Hisn, escribid: «El reflejo del vino
atravesado por la luz, colorea de rojo los dedos del copero, como el enebro
deja tefiido el hocico del antilope», y los vinos blancos convierten las copas en
«grandes perlas rellenas de oro liquido». El poeta Aben Guzman escribid:
«Cuando muera, estas son mis instrucciones para el entierro: dormiré con una
vifla entre los parpados, que me envuelvas entre sus hojas como mortaja y me
pongan en la cabeza como turbante de pdmpanos». Los vinos que se
consumian probablemente no habian completado la fermentacién y escondian
el alcohol bajo el dulzor. Justificaban en todo caso el cultivo de la vid para la
obtencidon de pasas, o para la obtencion de alcohol (palabra que procede del
arabe Al-kuhdiil, que significa «espiritu») a partir de la destilacion del vino, con
fines medicinales o cosméticos. Ademas, hay indicios de exportacion de vinos
desde Jerez a Inglaterra ya en el siglo XII, en tiempos de Enrique | (1068-1135),
a cambio de lana. Junto con los destilados y el vino, la Espafia musulmana
aporta la produccién y el uso del vinagre en la cocina.

El gedgrafo arabe Al-Idrisi, residente en la corte del rey Roger Il de Sicilia,
escribe su Nuzhat al-mushtaq fi ikhtiraq al-afaq («Pasatiempo para el que
desea recorrer tierras lejanas» o Libro de Roger) en 1154, obra en la que
podemos leer: «Seris es una plaza fuerte de mediana extensioén, ceiida por
murallas; sus alrededores son de agradable aspecto, porque esta rodeada de
vinedos, olivares e higueras...». A esta obra se adjunta un mapa del mundo
entonces conocido, con el norte en la parte inferior y el sur en la superior, y en
él puede leerse claramente donde se encuentra esa Seris, que era el nombre
qgue los arabes dieron a Jerez. Este mapa y ese nombre jugarian un papel muy
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importante en la reciente historia de los vinos de Jerez, como veremos. El mapa
original de al-ldrisi no se conserva y las escasas copias se encuentran muy
deterioradas. El mapa aqui mostrado es una interpretacion muy considerada
por los investigadores, obra del aleman Konrad Miller realizada en Stuttgart en
1928 y conservada en Oxford.

En 1264, reinando Alfonso X, los ejércitos cristianos llegan y toman Jerez,
nueva frontera con el reino nazari de Granada (Sherish o Seris pasa a llamarse
Xeres de la Frontera). El rey daba recompensas en forma de tierras a sus
aliados en la guerra (un tal Valdespino, ancestro del fundador de una de las
bodegas actuales, fue uno de ellos, y Fernan l|bafez Palomino, que daria
nombre a la uva, otro), y muchos de estos desarrollaban en ellas vifiedos. El
comercio de Inglaterra con la zona de Cadiz y Huelva debié comenzar en época
cristiana durante el reinado de Eduardo Il (1327-1377), pero la evidencia
documental mas antigua de importacion de vino espafiol a Inglaterra es de
1340. Chaucer (1342-1400), en El cuento del Bulero de Los Cuentos de
Canterbury (1387-1400), menciona vinos que venian de Lepe, en Huelva
(«Apartaos ya del vino blanco y del tinto y especialmente del vino blanco de
Lepe que se vende en Fish Street y en Cheapside»). Manuel Barbadillo refiere
que «por aquellos tiempos [primera mitad del siglo XIV], los ingleses
empezaron a abandonar la viticultura, porque cayeron en la cuenta de que
resultaba mucho mas rentable importar los vinos que producirlos en casa. Los
propietarios de las tierras arrancaron las vides y las sustituyeron con pastos
para el ganado bovino». Desde principios del siglo XV hay ya mucha evidencia
documental de exportacién de vinos de Jerez a distintos paises, sobre todo
Inglaterra, pero también Francia y Paises Bajos, ya que las Actas Capitulares de
la ciudad se conservan a partir de la primera década del siglo. Las
exportaciones debian ser muy importantes para la corona cuando Enrique Il de
Castilla (1379-1406) prohibe el arranque de vides en 1402.

Dos acontecimientos desarrollaron enormemente la produccién del vino y su
exportacion: primero, la caida de Constantinopla en 1453, que provocd una
guerra entre los turcos y Venecia (1461-1477) que tuvo como consecuencia la
pérdida de las posesiones orientales de esta, desde donde se exportaban vinos
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dulces y licores (vinos de romania o ron) a Inglaterra; y segundo, el
Descubrimiento de América por Cristobal Colén en 1492, y los subsiguientes
viajes exploratorios (como la primera vuelta al mundo, de Magallanes y Elcano,
entre 1519 y 1522) y el establecimiento de colonias, todo lo cual requirié
importantes cantidades de vino, entre otros recursos, que se preparaban en
Andalucia. Se desarrollé por tanto una potente industria para satisfacer esas
necesidades y ocupar el espacio que habia dejado el comercio veneciano,
imitando sus vinos de exportacion. La primera reglamentacion de la prdspera
viticultura de Jerez es de 1483 (las Ordenanzas del Gremio de la Pasa y la
Vendimia del Jerez), establecida por el Gremio de Vinateros y donde se
menciona por primera vez la uva Palomino. Ademas de la viticultura se
regulaban las caracteristicas de la crianza de los vinos, incluidas las botas, y el
comercio. La expulsion de los judios en 1492 cred un hueco que llenaron
muchos comerciantes extranjeros (portugueses, genoveses, bretones,
ingleses) en la zona. La exportacion se hacia desde el rio Guadalete, bajando
las mercancias en barcazas hasta el mar. De 1485 es un registro de vino
enviado desde El Puerto de Santa Maria a «Plemma [Plymouth], que se
encuentra en el reino de Inglaterra»; en 1491 hay otra anotacion, segun la cual
el mercader Pedro Palacios envia una partida de setenta toneles de vino a la
ciudad de Londres; etc. Tras el Descubrimiento de América el puerto de
Sanlucar de Barrameda, que ya era importante, parte del sefiorio de los duques
de Medina Sidonia, se convierte en el principal para el comercio con las
colonias en general. Durante el siglo XVI, una vez centralizada la organizacién
del comercio indiano en Sevilla, la produccion de vino y cereales se localiza en
el Aljarafe sevillano. Pero siguen exportdndose vinos de Jerez a través de los
puertos de Sanlucar y El Puerto de Santa Maria, asignados a los duques de
Medina Sidonia y Medinaceli respectivamente, pues el avituallamiento de la
flota estacionada en Sevilla se completaba en Sanlucar, donde se abastecia a
los barcos con vino, alimentos y paga de la marineria (sirva como ejemplo el
registro del embarque de un importante cargamento de vino de Jerez en la
expedicion de Magallanes, que parte de Sanlicar en 1519). Ademads, en
Sanlucar ya habia, desde hacia mucho tiempo, una colonia comercial inglesa,
que organizaba la exportacion a Inglaterra. Los Medina Sidonia les concedieron
proteccion, y en una Carta de Privilegios de 1517 se sefala que los ingleses
habian estado en la ciudad al menos desde 1297, fecha en la que el rey de
Castilla Guzman el Bueno concede la ciudad a la familia ducal. En esa Carta de
los duques se concede a la colonia inglesa una parcela para edificar la Iglesia
de San Jorge, que aun existe. En esta época se exportaba desde el Marco vino
de primera calidad (Sack), ron y también vinos mas baratos como el vino de
color (Cuytes). La comunidad comercial inglesa no estaba realmente asociada,
y competian ferozmente entre si. Era el dugue de Mediana Sidonia quien insistia
en tratarlos como un grupo, y no fue hasta 1530 cuando solicitaron al rey
Enrique VIl de Inglaterra (1491-1547) un estatuto, que crea la Hermandad de
San Jorge o Compafia de Andalucia. En la boda de Enrique VIII de Inglaterra y
Catalina de Aragdén en 1509 el vino de Jerez habia sido el elegido para las
celebraciones, y Catalina se quejaba de que «el Rey, mi marido, se guarda para
si los mejores vinos de Canarias y de Jerez». Pero esta luna de miel entre
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Espafia e Inglaterra acaba cuando Enrique VIII se divorcia de Catalina de
Aragén, casandose con Ana Bolena en 1533, e inicia su cisma con el
catolicismo. Como consecuencia, la colonia inglesa, capitaneada por un coénsul,
aprovechando el estatuto concedido por su rey, se unié y se organizd para
defenderse. El elegido para el cargo de cénsul fue William Ostrych, personaje
que tuvo importancia en esta época. La Inquisicion intervino para evitar la
propagacion de la herejia del rey inglés en Espafa, deteniendo y expropiando a
muchos comerciantes ingleses, y acabando finalmente con la Compafiia de
Andalucia en 1585. Durante el reinado de Isabel | de Inglaterra (1558-1603),
hija de Enrique VIII y ultima de los Tudor, las tensiones continuaron, pero las
exportaciones también, a pesar de todo, y el llamado Sherry Sack se convertira
en el vino favorito del pais.

Como hemos visto, no es verdad que el paladar inglés se hiciera a los vinos de
Jerez a partir del saqueo del infame pirata Francis Drake a la ciudad de Cadiz
en 1587, de la que se llevan segun fuentes espafiolas casi 3.000 pipas de vino
(mas grandes que las botas) que venden después en la pérfida y sedienta
Albién, que habia visto disminuidas las importaciones de vino espafol hasta
ese momento. Los ingleses ya conocian y apreciaban el vino de Jerez, pero
ademads, Parada y Barreto cuenta en Hombres ilustres de Jerez de la Frontera,
de 1875, que Drake fue exportador de vinos en la zona de Jerez, y que una
pendencia con un tal Melgarejo le dejo resentido, jurando vengarse (esta
historia tendria respaldo documental de la época en archivos municipales, y
venia ya recogida en las historias de Bartolomé Gutiérrez y de Portillo). Pero
sea cierto o no, el hecho es que las escaramuzas con la pirateria inglesa
caldearon sin embargo los dnimos aun mas, y la comunidad de comerciantes
ingleses establecida en Sanlucar pagd las consecuencias. Las tensiones no
remitirian, sino mas bien lo contrario, con la excomunién de Isabel | de
Inglaterra en 1570 y la ejecucion de Maria, reina de Escocia, en 1587, que
provocé el ataque de la Armada Invencible en 1588 y el fracasado contraataque
inglés de la Contraarmada o Expedicién Drake-Norreys de 1589. En 1595 los
ingleses saquean otra vez Cadiz. Una vez muerta Isabel | en 1603 la situacién
se tranquilizé un poco y el comercio se restablecio con relativa normalidad.
Ya por entonces el Sherry Sack ganaba en popularidad a cualquier otra bebida,
tanto que el rey Jacobo | (1566-1625) tuvo que restringir su consumo en la
corte para limitar los desorbitados gastos. Mas tarde el rey Carlos | de
Inglaterra (1600-1649) se hizo muy aficionado al jerez, especialmente tras
haber viajado a Espafia (1623) siendo Principe de Gales para unas
negociaciones matrimoniales (infructuosas), donde pudo conocer in situ el vino
y declararlo su favorito. Esto no le impidié enviar en 1625 una flota de castigo
de noventa barcos a Espafa cuando le fue negada la mano de una Infanta, si
bien dicha flota, al mando de Sir Edward Cecil, fracasd miserablemente cuando
los soldados se emborracharon con el contenido de la primera bodega que
encontraron al poner pie en tierra. Esta enorme popularidad del Sherry provoco
que la calidad de los vinos se resintiera, cosa que ocurria también con los
vinos franceses e italianos de exportacién de la época. Como curiosidad, el
Mayflower, el barco que llevd a los primeros peregrinos puritanos a

Pagina 11 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

Norteamérica en 1620, era un barco que se dedicaba normalmente al
transporte de vino.

A lo largo del siglo XVII hay cierta confusion con los términos Sack, Sherry Sack
y Sherry. Ya desde finales del siglo XV o principios del XVI se refieren
genéricamente en Inglaterra a los vinos blancos importados de la peninsula
ibérica -de calidad variable- como Sack. Algunos autores aseguran que el
término proviene de la palabra espafola “seco” llevada al inglés, pero lo mas
probable es que proceda de la palabra “sacar” pues entonces se conocia a los
vinos para exportaciéon como “vinos de saca” como puede verse en las Actas
del Cabildo de Jerez de 1435. Por tanto, un Sack es simplemente un vino de
exportacion espafiol. No solo se debate el origen de la palabra, sino también su
caracter seco o dulce. Los vinos se consumian en Inglaterra endulzados
(jincluso les afadian azucar!), y se corregian o "arreglaban” con distintas
sustancias (por ejemplo, cal o conchas de ostras trituradas, para aclararlos
cuando eran turbios o tenian posos; o el propio el azicar como corrector de la
acidez). Tanto el vino (importado) como el azucar (o la miel) eran productos de
lujo, y un vino dulce de importacion debia resultar una carisima rareza
irresistible entonces. De entre todos los Sack (Malaga, Canarias, Jerez), los
provenientes de la zona en torno a Jerez eran los de mas calidad, hasta el
punto de recibir desde principios del XVII denominacion propia (Sherris Wine,
Sherris Sack o Sherris-Sack), tratandose seguramente de vinos blancos o de
cabeceo dulces (mezclas de distintos vinos), debidamente alcoholizados vy
filtrados, con uno o dos afos a lo sumo de afiejamiento en barricas y que no
precisaban de aditamentos ni correcciones en destino. El Dry Sack actual es
una marca creada por Williams & Humbert para un vino que pretendia
recuperar lo que podian haber sido los Sherry Sack, cabeceando ligeramente
un Oloroso con un vino dulce de manera que el resultado es dulce para los
estandares actuales pero probablemente seco para lo que debieron ser los
verdaderos Sack de entonces.

Ya en 1614, en la comedia Bartholomew Fayre de Ben Johnson (1573-1637), se
habla de la especificidad del Sherry frente al genérico Sack:

«Cokes: Sack you said, but e’en now it should be Sherry?
Puppet Jonas: Why so it is; Sherry, Sherry, Sherry!
Cokes: Sherry, Sherry, Sherry, by my troth it makes me merry!».
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En muchas de las obras de William Shakespeare (1564-1616), hasta ocho de
ellas, aparecen los vinos de Jerez, ya entonces enormemente populares en
Inglaterra (Ricardo Ill, Enrique |V, Las noches de Epifania, Las Alegres
Comadres de Windsor, etc.). En ellas el vino aparece como Sherris Sack,
Sherris o simplemente Sack (pero esto ultimo en un contexto en el que
podemos estar seguros de que se refiere a los de Jerez, y no a cualquier otro).
Falstaff, a quien Shakespeare describia como «el tonel humano mas lleno de
jerez de la vieja y alegre Inglaterra» decia en Enrique IV (1596-99), segunda
parte, acto cuarto, escena lll (traduccién de Angel-Luis Pujante):

«Qjala tengais ingenio para hacerlo; valdria mas que vuestro ducado. A fe
que este mozo impasible no me aprecia, ni hay quien le haga reir. No es de
extranar: no bebe vino. Estos jovenes tan sobrios no llegan nunca a nada,
pues se enfrian tanto la sangre con bebida floja y comen tanto pescado
que pillan una especie de clorosis masculina y, cuando se casan, solo
engendran mozas. Suelen ser necios y miedosos, como algunos lo
seriamos si no fuera por los estimulantes. Un buen jerez produce un doble
efecto: se te sube a la cabeza y te seca todos los humores estupidos,
torpes y espesos que la ocupan, volviéndola aguda, despierta, inventiva, y
llenandola de imagenes vivas, ardientes, deleitosas, que, llevadas a la voz,
a la lengua (que les da vida), se vuelven felices ocurrencias. La segunda
propiedad de un buen jerez es que calienta la sangre, la cual, antes fria e
inmdvil, dejaba los higados blancos y palidos, senal de apocamiento y
cobardia. Pero el jerez la calienta y la hace correr de las entrafas a las
extremidades. llumina la cara, que, como un faro, llama a las armas al resto
de este pequeno reino que es el hombre, y entonces los subditos vitales y
los pequerios fluidos interiores pasan revista ante su capitan, el corazon,
que, reforzado y entonado con su séquito, emprende cualquier hazafa. Y
esta valentia viene del jerez, pues la destreza con las armas no es nada sin
el jerez (que es lo que la acciona), y la teoria, tan sélo un montdon de oro
guardado por el diablo, hasta que el jerez la pone en practica y en uso. De
ahi que el principe Enrique sea tan valiente, pues la sangre fria que por
naturaleza heredd de su padre, cual tierra yerma, arida y estéril, la ha
abonado, arado y cultivado con tesdn admirable bebiendo tanto y tan buen
jerez fecundador que se ha vuelto ardiente y valeroso. Si yo tuviera mil
hijos, el primer principio humano que les ensefaria seria el de abjurar de
las bebidas flojas y entregarse al jerez».

En septiembre de 1968 Orson Welles encarna a su adorado Falstaff por ultima
vez, en television, en el programa de Dean Martin, recitando este célebre
mondlogo sobre el jerez ( ).

También Christopher Marlowe (1564-1593), que muridé en una pelea de taberna,
donde probablemente bebia jerez, Sir Walter Raleigh (1552-1618) y Edmund
Spenser (1552-1599) dejaron constancia de esta pasion por el Sherry Sack en
sus obras, asi como, mas tarde, Thomas Middleton (1570-1627), Robert Herrick
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(1591-1674) o Nicholas Breton (1545-1626). Pascuil sefiala en su Apologia
(1619) que «todas las bebidas estan gorra en mano en presencia del viejo
Jerez».

Otro periodo convulso para las exportaciones de los vinos de Jerez fueron las
tres Guerras Civiles inglesas, de 1642-1646, 1648-1649 y 1649-1651, vy el
Protectorado de los Cromwell, de 1653-1659. Las guerras arruinaron a muchos
aristécratas que compraban vinos, y después Jerez padecid una plaga que
haria colapsar la produccién durante dos décadas, todo ello sucedido por la
vuelta a las hostilidades entre los dos paises (la toma de Jamaica en 1655 fue
seguida de represalias contra los comerciantes ingleses en suelo espaiiol) y el
incremento sustancial de los aranceles. Durante la Restauracion de los
Estuardo (1660-1688), que acaba con la Revolucién Gloriosa, los vinos de
Jerez se hicieron populares de nuevo en Inglaterra. Hacia finales del XVII la
palabra genérica Sack habia sido ya reemplazada de forma definitiva por la
actual y especifica Sherry para designar los vinos que procedian de Jerez.

Evolucion del PIB per capita en Reino Unido

Datos en délares internacionales ajustados a la inflacién.
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Cuando acaba el periodo convulso de las Guerras Civiles, se inicia en Gran
Bretafia el crecimiento econdmico moderno, aproximadamente a partir de
1675 (antes se pensaba que esto ocurrid mas tarde, a mediados del XVIII).
Desde esa fecha el PIB por habitante de los paises mas avanzados ha crecido
por un factor de 30, sin vueltas atrds, como si habia ocurrido en periodos de
prosperidad anteriores (las ciudades de Italia y Flandes en la baja Edad Media,
China durante la dinastia Song). En Londres se establecera el principal puerto
importador del vinos del mundo en la década de 1660. Maldonado Rosso
sefala que entre finales del XVII y principios del XVIII ese incremento en el nivel
de vida, el aumento de la poblacidon y una creciente urbanizacion explican una
creciente demanda internacional de vinos de calidad, sobre todo por parte del
Reino Unido y Holanda, pero se demandan también otras costosas bebidas,
como licores (ron, ginebra), chocolate, té o café, cuyo comercio maritimo se
desarrolla enormemente (revolucion inglesa de las bebidas, 1670-1720).

Hacia principios del siglo XVII tiene lugar una innovacion revolucionaria relativa
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a la produccion de botellas de vidrio, que se volveran mas resistentes, al poco
acompafnadas por el cierre de corcho y el sacacorchos. Esto permitira
conservar mas tiempo los vinos, que envejeceran en la botella desarrollando
nuevas cualidades, lo que ird favoreciendo la produccion de vinos capaces de
mejorar con el tiempo de guarda. En ese contexto se experimenta un cambio
de gustos en Inglaterra respecto a los vinos, mudando la preferencia por los
de color claro y ligeros a otros de mas calidad, afiejados, con méds cuerpo, mas
alcohol, mas oscuros y generalmente abocados, lo que provoco el desarrollo de
nuevos tipos de vino en todas las zonas exportadoras que abastecian su
mercado (Oporto, Madeira, Canarias, Jerez, Malaga, Burdeos).

En Burdeos desarrollaron a finales del XVII, en Médoc y Graves, un vino tinto
marcadamente diferente a los Claretes anteriores. Estos tuvieron su origen en
el Burdeos inglés, pues en 1151 Henry Plantagenet se casa con Eleanor de
Aquitania, que aporta el ducado de Aquitania como dote. Este es el origen de la
profunda relacién entre Burdeos e Inglaterra. En Burdeos, en la zona de Graves
(el Médoc era entonces una marisma) se hacian unos vinos tintos algo insipidos
y palidos que se fortalecian con otros de Cahors y Gaillac, situados mas hacia
el interior. Estos eran los Claretes de Burdeos. En el siglo XIV habia ya una
prospera industria productora de vinos para su exportacion a Inglaterra, pero
en 1337 estalla la Guerra de los Cien Afos entre Inglaterra y Francia, que
pretendia recuperar Aquitania. Aquella guerra se resolvié en la batalla de
Castillon, en 1453, a favor de Francia. Los ingleses no olvidaran sus Claretes,
aungue la boda de Enrique VIl con una hija de los Reyes Catolicos, Catalina de
Aragon, en 1509, llevara el Sherry a Inglaterra, creando un vinculo a través del
vino que durara siglos, a pesar del divorcio y las guerras. Se atribuye a Arnaud
[l de Pontac (1599-1682), propietario del Chateau Haut-Brion y presidente del
Parlamento de Burdeos entre 1653 y 1672, la creacion de un nuevo tipo de vino
tinto bordelés, que sera conocido como el New French Claret, caracterizado
por su calidad, no del aflo sino afiejado, a partir de uvas procedentes de
vifiedos con bajos rendimientos que se seleccionaban con mimo en la vendimia,
de una vinificacion cuidadosa y pulcra y de un envejecimiento en bodega en
barricas nuevas. Sus vinos alcanzaron altos precios en Inglaterra y otros
productores le imitaron pronto, pues este tipo vino era la solucién que los
comerciantes britanicos establecidos en Burdeos encontraron para colocar en
Inglaterra un vino de gama alta, capaz de asumir los altos aranceles (las
guerras franco-britanicas de 1672-1697 explican las trabas a la importacion de
vinos franceses entre 1678 y 1686 vy los altos aranceles a partir de 1689). Este
serd el origen de lo que mucho después serdn los Premier Crus Classés de
1855, pues se despertard un interés por pueblos y vifiedos concretos, vy
surgiran los courtiers y négociants que hacian de intermediarios entre los
productores y los consumidores. Burdeos no es mas que un ejemplo, pues
todos grandes vinos elaborados para la exportacion (Jerez, Oporto, Madeira,
Champagne, Burdeos...) fijaran sus estilos en esta época.

En 1680 la cabecera de la flota espafola se establece en Cadiz, que se arma
contra posibles ataques piratas. El comercio se hace entonces mas seguro
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desde cualquiera de los puertos cercanos a Jerez, lo que favorece el comercio
exportador. Pero entre 1702 y 1714 la Guerra de Sucesion volveria a afectar el
comercio en general y el del vino en particular. Inglaterra y Holanda se alian al
pretendiente, el archiduque Carlos de Austria, que disputa el trono de Espafia a
Felipe V, Borbdn designado como su legitimo heredero por Carlos I, el ultimo
Austria, muerto sin hijos. En 1702 una flota inglesa que pretendia poner sitio a
Cadiz acaba saqueando las bodegas de El Puerto de Santa Maria y Rota. En
1717 se trasladara, por decreto de Felipe V, la Casa de la Contratacion de
Sevilla a Céadiz donde, tras varios tiras y aflojas, quedara definitivamente
establecida la institucion. ElI Sherry, seguia siendo muy apreciado pero las
exportaciones no acababan de despegar, en parte por la mala sangre derivada
de las continuas guerras entre Espafa e Inglaterra. Los ingleses buscan
alternativas, y pasan a favorecer los vinos portugueses a partir del tratado de
Methuen de 1703, que reduce los aranceles para el vino portugués a cambio de
una reduccion reciproca de los aranceles al textil inglés. Asi, la popularidad del
Sherry iria decayendo en la primera mitad del XVIIl, en beneficio sobre todo de
los Oportos que, en esto primeros en el mundo, demarcaran su zona vinicola en
1756 y estableceran controles de calidad a los vinos exportados.

A pesar de todo lo dicho (guerras, aranceles) se siguen creando en lo que hoy
conocemos como Marco de Jerez nuevas bodegas, las primeras que dejaran
huella en la historia, algunas de las cuales existen aun hoy: la primera de todas,
la de Cabeza de Aranda y Zarco, en 1650, que introduce la primera “marca” de
vino de Jerez, la CZ, en los inicios del siglo XVIIl (CZ aparece hoy asociada al
nombre de Bodegas Tradicion, fundada en 1998 por descendientes); los
antecedentes de la actual Delgado Zuleta, en 1719; Patrick Murphy en 1730,
que daria lugar después a las bodegas de Jean Haurie y Pedro Domecq;
Palomino y Vergara en 1765; Duff Gordon en 1768, origen de la posterior
Osborne; Manuel de la Riva en 1776; Garvey en 1780; Sanchez Romate en 1781,
o Hidalgo-La Gitana en 1792. Muchos nombres britanicos se establecen en el
Marco desde finales del siglo XVII como agentes comerciales para comprar en
origen (Fitz-Gerald, O'Neale, Gordon, Garvey o Mackenzie), y muchos acabaron
estableciendo bodegas de expedicién, que se localizaban cerca del mar para
poder embarcar los vinos con celeridad si se presentaban vientos favorables
que permitieran su salida. También se establecieron inversores italianos en el
area (Lila, Maldonado, Spinola, Conti, Colarte, Bozzano, Zarzana). Estos
agentes comerciales promueven el aumento de la oferta para controlar los
precios, y en Sanllcar consiguen imponer desde finales del XVII una variedad
de uva, la Listdn o Palomino Fino, mas productiva y mas fina (siguieron
empleandose otras, pero con un papel secundario). El centro del comercio
exportador pasa de Sanlucar a El Puerto de Santa Maria en esta época.

El siglo XVIII fue el siglo del Oporto en el mercado britanico, donde llegd a
representar el 3/4 del total importado (el segundo preferido era el mencionado
nuevo tinto de Burdeos, especialmente en Escocia). Pero en Jerez la
adaptacion de los vinos producidos a la demanda fue mucho mas lenta, y
s6lo pudo tener lugar a partir de la segunda mitad del siglo. Ello se debié a
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que los cosecheros estaban protegidos por la legislacion gremial. El origen de
esas normas restrictivas esta en la necesidad de poner coto a las maniobras de
los agentes exportadores extranjeros para controlar el precio de los mostos
(por ejemplo, adelantando a los pequefios cosecheros el pago por la cosecha, a
cambio de un descuento). De esta forma, en 1733 (Jerez), 1737 (Sanlucar) y
1745 (El Puerto) se creaban los gremios de cosecheros (grandes propietarios
de vifiedos, lagares y botas de fermentacién), que consiguen fijar los precios y
prohibir a los bodegueros tanto la acumulacion “especulativa” de stocks de
vinos para envejecerlos como la compra de vinos fordneos, lo que en la
practica suponia impedir el almacenamiento y envejecimiento de los vinos en
origen por parte de los compradores locales con bodegas, incluidos
exportadores (extractores). Se exportaban por tanto sdélo “vinos del afo”
comercializados estacionalmente (los mostos, en octubre y noviembre; los
vinos en claro, en marzo y abril) y que se afiejaban y mezclaban en destino,
fuera del control de los productores. De esta forma, los extractores
(exportadores, algunos también cosecheros) se tuvieron que conformar con
proporcionar la materia prima bruta (un vino joven, pero caro) para la
elaboracion del producto final que llegaba finalmente a los consumidores en
destino. En varias ciudades britanicas los vinos se recibian por mar en botas de
madera, se envejecian unos meses mas y se hacian las mezclas para componer
los vinos finales, con un muy sustancial incremento de precio. Asi, el control de
los gremios hacia muy dificil aumentar el valor afiadido de los vinos mediante el
afnejamiento en origen, como se hacia ya en otras zonas productoras de
Europa. Como consecuencia, las bodegas de Jerez no podian competir,
facilitando la popularidad de alternativas como los vinos dulces de Malaga
(entonces conocidos como Mountain), que acapararon el mercado britanico. En
Oporto los problemas fueron similares a los de Jerez (control de los precios por
parte de los exportadores, fraudes en los vinos exportados), pero fueron
capaces de diseflar una respuesta mucho mas inteligente en 1756, lo que
volverd a pasar en la gran crisis de los vinos generosos de finales del siglo XX,
cuando los portugueses respondan creando con clarividencia la denominacién
Douro.

Los cosecheros vendian a los bodegueros, que podian ser extractores -agentes
exportadores para el mercado europeo-, pero también cargadores de indias
-exportadores autorizados para América, algunos de ellos también
cosecheros-; y a los y montafieses -propietarios de tabernas locales-.
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Grandes propietarios de
vifiedos que fermentan sus
mostos. Gremios de
cosecheros (1733-1834)

Exportadores, algunos de
ellos también cosecheros, y Extractores
taberneros locales

Cargadores
de Indias

Montaneses

Mercado europeo (Reino
Unido, Holanda, Alemania, Mercado Mercado Mercado

Francia), americano europeo americano local
(colonias) y local

Durante la mayor parte del siglo XVIIl el 90% de la produccion eran mostos de
menos de 1 afio sobre lias que se exportaban, ya acabada la fermentacion
tumultuosa pero durante la fermentacién lenta, entre octubre y noviembre,
mayoritariamente a Inglaterra. Como se ha dicho alli se envejecian
adicionalmente y se mezclaban para producir un vino adaptado a las demandas
del mercado. Los mostos de igual edad pero desliados, conocidos como
mostos en claro, una vez completada la fermentacidn lenta, entre marzo vy abril,
iban al mercado local y al mercado americano, lo mismo que el vino anejo de 1
afio y el vino reafnejo de 2 afos. La uva Palomino ya era predominante en
Sanlucar, pero en Jerez esta no suponia ni la mitad de la produccidén total,
siendo el resto variedades de maduracion tardia que daban vinos mas
corpulentos. Cada poblacién tenia su seleccién de tipos de uvas, que la
inclinaba a producir ciertos tipos de vino. Ademas de la Palomino, se cultivaban
Perruno, Pedro Ximénez, Mantlo Castellano, Uva Rey o Mantlo de Pilas,
Moscatel, Albillo, Malvasia, Canocazo, Beba, Tintilla, Melonera, Calona, Mollar,
Ferrar, Pelusdén, Gacho, etc. La multiplicidad de variedades requeria una
vendimia parsimoniosa, por diferentes pases, y el mosto era el producto de una
mezcla de uvas cuya composicion dependia del momento exacto de la recogida
tras la cual se prensaba y se fermentaba inmediatamente en botas. Después
cada bota se clasificaba en funcion de la finura o gordura del vino,
caracteristica esta dificil de prever dada la enorme variabilidad entre botas en
funcién de la mezcla de uvas y de las condiciones en que tuvo lugar la
fermentacion. Desde El Puerto de Santa Maria se exportaba a Europa,
especialmente a Inglaterra, y sobre todo mostos sin desliar, es decir, aun
fermentando. Pero desde Sanliucar y Cadiz se exportaban a América mostos en
claro y algun vino afejo, o bien mezclas (mosto con arrope, aguardiente o vino
afiejo o reafiejo) y abastecian también el mercado local. Desaparecido el
mercado colonial, todavia hoy se da esa especializacion de Jerez y El Puerto
por los mercados exteriores europeos y Sanllcar y el resto de Cadiz por el local
y nacional.

Pagina 18 de 150



Vinos de Jerez I:

Vinos producidos en el Marco de Jerez antes del pleito de Haurie (siglo XVIII)

Tipo de vino Edad Caracteristicas
El 90% del mercado.
Mosto sin desliar <1afo Mercado britanico.
En fermentacion.
o Mosto desliado.
Mosto en claro < 1lafio .
Mercado local y americano
Vino afiejo afio Mercado local y americano
Vifio reafiejo 2 afios Mercado local y americano
Otros vinos viejos Muy escaso volumen

A partir de mediados del XVIIl los extractores (bodegueros exportadores)
aprenden a ignorar o evitar las restricciones gremiales, y empiezan a almacenar
y elaborar una amplia variedad de vinos de cabeceo, secos, abocados o
dulces, oscurecidos mediante la adicién de vino de color como alternativa al
afiejamiento prolongado y con aguardiente, creandose asi en la bodega un vino
con todas las caracteristicas que demandaba el mercado britdnico. Los vinos
mas afejos se utilizaban como ingrediente, para elevar la calidad del resultado
en las variantes mas caras. Es a finales del XVIIl cuando la uva de Sanlucar, la
Palomino o Listan, empieza a adoptarse poco a poco en todo el Marco por su
gran capacidad de adaptacion a los terrenos de albarizas, lo que alterara las
propiedades de los vinos. Pero de momento dos son los grandes tipos de
mosto-ingredientes que se utilizaban en la naciente industria exportadora
jerezana, los pdlidos y dorados, aun multivarietales.

Mostos multivarietales para los jereces, siglos XVIIl y XIX

Va.rlef:l ot Varledad.e s Vendimia % vol | Fermentacion Deslio
principales secundarias
Mostos Palomino Albllle
. - Cafiocazo Temprana | <15,5 Muy rapida Nov-Dic
palidos Pedro Ximénez
Perruno
Mantto Castellano Cafiocazo
Mostos - . ,
Mantuo Pilas Albillo Tardia > 15,5 Lenta Mar-Abr
dorados .
Perruno Palomino, PX

La adopcidén de la Palomino Fino o Listan Blanca como variedad practicamente
unica en Sanlucar acaba produciendo alli una nueva variedad de vino mas fina,
la Manzanilla, de la que ya hablaba Esteban Boutelou en 1807: «... de las
uvas blancas aparentes como la Listdn, pisadas en buena disposicion, y
exprimidas levemente, se obtienen vinos blancos sin el menor viso, que se
distinguen constantemente por su olor a manzanilla... Los vinos de manzanilla
deben ser muy claros, blancos, sin viso, transparentes, cristalinos, muy
aromaticos, suaves, blandos en el paladar; deben ser poco fuertes pero deben
calentar el estdmago...». Eran los montafeses quienes adquirian y vendian este
tipo de vino en el mercado local y fueron ellos quienes observaron su evolucion
en el tiempo en relacion con las levaduras de la flor y el llenado de los
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recipientes: tras cada vendimia rellenaban con los vinos nuevos mezclandolos
con los sobrantes, y a lo largo del afio, con las ventas, las botas se iban
vaciando poco a poco, el velo crecia y el vino se conservaba palido, afinandose.
Boutelou ya indicaba con toda claridad en 1807 que «los vinos blancos de
manzanilla se afinan, se suavizan, se sazonan y se mejoran con proporcion al
vacio de las botas». De esta experiencia surgiria el sistema de criaderas y
solera que acabard imponiéndose en Jerez, tomando como referencia lo
aprendido en Sanlucar con la reposicion parcial de las botas y el mantenimiento
del velo de flor. Los montaneses procedian del norte de Espafia, y tenian
tiendas de alimentacidon y tabernas. Pagaban a los mayetos, pequefos
agricultores, la cosecha de uva por adelantado, entregando a cambio alimentos
para sus familias. Mas tarde, cuando comienza |la Desamortizacion de
Mendizabal, en 1836, los montafieses mas ambiciosos estardn en condiciones
de adquirir activos que les permitieron fundar grandes bodegas.
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En el ultimo tercio del siglo XVIIl los exportadores se imponen definitivamente a
los cosecheros y comienzan a construir bodegas para el almacenado y
aflejamiento de los vinos desafiando abiertamente la normativa restrictiva
gremial. Juan Haurie Nebot (1719-1794), el mayor exportador de su época,
Antonio Cabeza y Juan de Menchaca coordinan y lideran un grupo de 31
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bodegueros para impulsar en 1773 acciones legales ante el Consejo de Castilla
(el Pleito de Haurie o Pleito de los Extractores) con el objetivo de romper las
restricciones al libre comercio concedidas al Gremio de la Vinateria de Jerez
medio siglo antes. Desde la década de 1760 venian haciendo caso omiso de
esas restricciones que protegian los intereses de los cosecheros y, aunque el
pleito se resuelve a favor del Gremio en 1778, ocurrié que durante los afios en
qgue durd el proceso el Consejo de Castilla fue dictando disposiciones que
permitian el almacenado y la compra de vinos foraneos, dando asi cobertura
legal a lo que de hecho ya se venia haciendo de manera ilegal. En este sentido,
resultd determinante la Real Orden de 26 de enero de 1778 que anulaba la
restriccion al almacenado de los vinos vy liberalizaba la produccién y el
comercio de vinos en todo el pais. La coalicion de Haurie acaba asi
consiguiendo sus objetivos, terminando con la efectividad legal de las
ordenanzas de cosecheria gremiales, que mas tarde, en 1834, quedarian
abolidas definitivamente. A partir de aqui los precios quedan establecidos por
la oferta y la demanda (en realidad, por el «lado fuerte» del mercado, los
extractores), se pueden almacenar vinos para su envejecimiento y es posible
adquirir vinos de Cadiz, Huelva o Sevilla para su exportacion. Los vinos dejan
de salir hacia el Reino Unido jovenes, como productos del afio, para su
posterior aflejamiento y ensamblaje en destino y empiezan a exportarse ya
envejecidos y cabeceados en origen, reteniéndose asi el valor afadido del
producto en el Marco de Jerez. La empresa exportadora deja de ser una mera
intermediaria la venta de vinos del afio y se convierte en una empresa que
integra verticalmente todo el proceso.

Ademads, en 1778 se decreta la libertad de comercio con América, y en 1790 la
supresion de la Casa de la Contratacion. En esta época, finales del XVIII, los
vinos mas prestigiosos y caros del mundo eran vinos dulces y afiejos como los
Oportos, el Hock aleman, el Tokaji hungaro, la Malvasia de Madeira, el Paxarete
de Maélaga o el Vin de Constance (Constantia, Sudafrica) elaborado con
Moscatel de Frontignan, el primero de fuera de Europa en alcanzar este
estatus, y en Jerez los tomaran como modelos para incorporar decididamente
sus vinos a esa lista. Otro hecho de especial importancia en esta época fue el
inicio de los proyectos desamortizadores, que se inician con la llamada
Desamortizacion de Godoy, en 1798, que afectd a bienes de los jesuitas, y que
culminan con la Desamortizacién de Mendizabal en 1836, a la que seguirian
otras. Estas desamortizaciones transformaron la propiedad agraria, pasando
terrenos en manos de conventos de las o6rdenes religiosas a burgueses
adinerados vy aristécratas, pero no a pequeios propietarios por lo general.
Maldonado Rosso considera que todo lo anterior configura el gran cambio en
la historia de los vinos de Jerez, marcando un antes y un después decisivo.
En 1796 el rey Carlos IV visita Jerez con un séquito de mas de dos mil
personas, lo que anunciaba de alguna forma lo que serd la Edad de Oro del
Jerez, cuyo inicio se demorara sin embargo unos afos por las Guerras
Napolednicas.

Como consecuencia de las profundas transformaciones ocurridas durante el
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cambio de siglo Jerez pasard de exportar unas 4.000 botas de 500 litros a
principios de la década de 1770 a casi 12.500 botas en 1823. Este fue el punto
de inicio de la expansion e industrializacion del Sherry, con el desarrollo de
grandes empresas centradas en un negocio que integrard verticalmente la
viticultura, la elaboraciéon del vino en todos sus pasos y su comercializacion y
exportacion, con agentes en destino para la comercializacidon bajo demanda. Se
estableceran a partir de este momento en la zona muchos britdnicos que no se
dedicaran ya en exclusiva al comercio, sino al proceso de produccion integrado
descrito, con toda su diversidad y complejidad. Ademas, se uniran a ellos en el
desarrollo de esta prometedora industria otros grandes empresarios del vino de
origen francés, gaditano o cantabro. Las nuevas grandes empresas dedicadas
al Sherry adaptaran de forma continua la produccién y las tipologias al gusto de
los mercados de destino, a partir de una gran diversidad de materia prima
vinicola que se traducira en un catalogo aun mas amplio de productos finales.
Dado que ahora los vinos evolucionaban en las botas con la vejez cambiando
sustancialmente de caracter y estilo la clasificacion por afios de afiejamiento
dard paso a otra mas sofisticada, estableciéndose las categorias de Palmas,
Cortados y Rayas. Los vinos criados en Jerez seguirian siendo de momento
multivarietales, de afiada y no fortificados (al menos durante su crianza), pero
rara vez llegaban al consumidor final asi, pues se utilizaban para crear vinos de
cabeceo para la exportacion. Con el tiempo, el envejecimiento de grandes
cantidades de vino hizo también necesario disponer de enormes bodegas que
requirieron fuertes inversiones y que se construyeron alrededor de las
ciudades, separadas de las vifias.

El siglo XIX

Durante los diversos conflictos con Inglaterra entre 1792 y 1808 y las Guerras
Napolednicas (1799-1815) el comercio del vino colapsd, pero en 1825 se
reducen los aranceles y a partir de la década de 1820 van apareciendo nuevos
nombres que reemplazan a la generacion anterior de bodegueros (Domecq,
Wisdom, Warter, Williams, Humbert, Duff, Gordon, Osborne, Sandeman...) y
ademads se establecen muchos espafioles que invierten capital repatriado de
América, especialmente tras la emancipacién (Gonzalez, Misa, Rivero, Vergara,
Hidalgo, Valdespino, Goytia, Apecechea, Aizpitarte, Otaolaurruch). El negocio
vuelve a florecer, pasando Jerez de exportar 8.000 botas al afio a principios de
siglo a mas de 15.000 a partir de 1844, entre 20.000 y 30.000 en la década de
1850, 50.000 en 1870 y casi 70.000, el maximo, alcanzado en 1873, momento
este que marca el fin de esta época de expansion. Este periodo (1814-74) es
la Edad de Oro del Jerez, momento en que se fundan muchas de las grandes
bodegas histdricas, algunas en funcionamiento aun hoy, como Barbadillo
(1821), Pedro Domecq (1822), Gonzalez Byass (1835), Marqués de Misa (1840),
Cosens (1848), etc. Para entender cdmo eran y como se elaboraban los vinos
de Jerez de esta época, la referencia es el libro de Henry Vizetelly, Hechos
sobre el vino de Jerez, que describe el Marco tras una visita en 1875. James
Busby, fundador de la viticultura australiana, completa nuestra comprension
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del periodo con Journal of a Tour through some of the vineyards of Spain and
France, escrito en 1831 durante su viaje formativo por Europa y publicado dos
afnos después.

Richard Ford viaja por Espafia entre 1830 y 1833, y llega a residir en Andalucia,
dejandonos este testimonio en Gatherings from Spain (1846):

«Los espanoles en general, conocen poco el jerez, exceptuando los que
viven en la inmediata vecindad de la comarca en que se produce, y puede
asegurarse que se consume mas en los cuarteles de Gibraltar que en
Madrid, Toledo o Salamanca. El jerez es un vino extranjero, hecho y
consumido por extranjeros y los espanoles no suelen ser muy aficionados a
su aroma fuerte, y menos aun a su alto precio, aun cuando algunos lo
acepten por la gran boga que tiene en Inglaterra, que quiere decir que la
civilizacidon lo ha adoptado».

Manuel Barbadillo cuestiona ese escaso gusto de los espafoles por el jerez (se
podria decir sin embargo de los actuales tiempos), pero da la razén a Ford en lo
relativo al comercio: «sucedié en Andalucia lo mismo que en la Charente
francesa con el Cognac y en Portugal con los Oportos; es decir, la mayoria de
los grandes comerciantes fueron ingleses. Asi como en Cognac estan los
Martell, los Hennessy, los Hardy, los Otard o los Barcett, y en Oporto los
Graham, los Sandeman, los Warre, los Cockburn y Smithes o los Taylor, en la
region del jerez las grandes marcas llevan los nombres de los comerciantes
ingleses: los Domecq [sic], los Osborne, los Garvey, los Mackenzie, los Byass,
los Williams». La huella britanica en el Marco es por tanto indudable por ser el
Reino Unido el principal mercado de exportacion en este siglo.

Como indica Maldonado Rosso, tras el pleito de Haurie (1778) se exportaban
desde el Marco vinos de cabeceo que se denominaban con un numero, del 1 al
10, que indicaba la vejez promedio, correspondiendo el 1 a dos o tres afos de
anejamiento, que era el minimo con el que se comercializaban. Los mas
vendidos eran los numeros que van del 1 al 6. Cada bodega usaba esta
clasificacion por edades a su manera, y hubo ligeros cambios ademas con el
paso del tiempo, pero el sistema se mantuvo durante buena parte de la primera
mitad del siglo. En cada grado de vejez la variabilidad de tipos podia ser muy
grande, segun fuera el color (Pale, Gold y Brown), la intensidad de su tono
(very y light) y su cuerpo y sabor (light, rich, dry, very dry, soft, creaming, full,
etc.), con cuatro niveles de dulzor (muy seco, seco, semiseco y semidulce) de
los que los dos intermedios eran los mas demandados con diferencia. Gonzalez
Gordon sefialaba que el cliente fijaba «el tipo, clase y precio del que desea,
enviando muchas veces una muestra que es la que el exportador jerezano tiene
que imitar». Boutelou sefalaba en 1807 que «uno de los principales
conocimientos que deben poseer el cosechero y el extractor es el arte dificil de
mezclar convenientemente los vinos, para que agraden al gusto del comprador
sin que este eche de ver el artificio. Con esa idea fermentan los grandes
cosecheros con separacion los vinos, y los conservan en las botas por
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calidades, a fin de mezclarlos a su tiempo en las proporciones mas
convenientes. Los cosecheros, en este caso, presentan la materia primera, vy
los extractores la manufacturada, a consecuencia de sus manipulaciones y
acertadas combinaciones». Estos vinos de cabeceo, que combinaban un total
de «doce o mas calidades distintas de vinos», solian ir endulzados en distinto
grado con vinos dulces o arrope y el color se ajustaba mediante el empleo de
vino de color, un mosto concentrado. El cruce de todas las categorias descritas
tenia como resultado una enorme gama de vinos posibles para la exportacion,
con todo tipo de posibilidades para adaptarse al caprichoso pero exigente
mercado britdnico. Pero ademdas habia vinos especiales, por debajo y por
encima del listado numerado: «con la tintilla de Rota pueden imitarse los
mejores vinos tintos conocidos en Europa; y con los moscateles amarillos y
dorados, y con los de manzanilla, de malvasia, los secos, los arropados, etc.
imitan otras muchas clases y variedades de vinos». De todas las variantes, las
mas vendidas eran los Sherry Golden (dorado, cuerpo consistente, alta
graduacion y semiseco o semidulce) y los Sherry Brown (dmbar, cuerpo hecho,
alta graduacién y semiseco o semidulce), que las clases altas (eran vinos
caros) consumian como aperitivo o postre. Esta era la produccién en la que se
habia especializado Jerez, adaptandose a las preferencias de su principal
mercado, el britanico, que por entonces, y hasta la década de 1830 al menos,
demandaba casi exclusivamente vinos oscuros y dulces, que alli se
identificaban sin mas con el Sherry. Pero estos vinos de mezcla no eran cosa
exclusiva de Jerez: los claretes de Burdeos tenian escaso contenido alcohdlico,
por lo que, hasta mediados del siglo XIX, antes de exportarlos se les sometia a
lo que llamaban /e travail a I'anglaise, que consistia en mezclarlos con vino
espafiol (generalmente de Alicante o Benicarlé), mosto sin fermentar vy
aguardiente, y lo mismo puede decirse de los Borgofias, los Sauternes,
Malagas, Oportos y Madeiras, incluso en fechas posteriores. Algunos de los
vinos producidos en Jerez se embarcaban a Manila en viajes de ida y vuelta, lo
que se creia mejoraba la integracion entre sus componentes, y a ellos se aludia
en general como vinos East India, al compararse con los East India Madeira.
Desde Jerez también se exportaban al mercado britanico vinos que se traian de
fuera, como los vinos cordobeses de Montilla. El clima mas célido de Cdérdoba
incrementaba las mermas y la concentracion alcohdlica en los vinos de Montilla
(que se exportaban desde Jerez), y ello provocaba la rapida desaparicion de las
levaduras protectoras, lo que precipitaba una temprana oxidaciéon de un vino
que en origen era palido y ligero. Los vinos dulces para exportacion se
producian sobre todo en Malaga.
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Sistema de clasificacion por edades desde el Gltimo cuarto del XVIII

nimero 1: vino trasafejo
1827 CZ (J.M. nuimero 2: vino superior reafiejo Col-or.

Rivera) nimero 3: vino superior y bien reafiejo (Very or Light) Pale,
ndmero 7: vino mas superior y bien reafiejo Gold y Brown
numero 0: 3 afios Cuerpo y sabor:

' 1:4an i j
1834 Duff Gordon | "o e o 1+ 2 anos Light, Rich, Dry, Very
numero 4: 6-8 afos Dry, Soft, Creaming,
nimero 6: 10 afios Full, etc.

James Busby describe la situacion en esta época sefialando en su diario (1831)
que en Jerez los vinos se vendian afiejados y mezclando ahadas vy
cabeceando unos vinos con otros para corregir su color: «Los mas respetables
comerciantes de vino de Jerez nunca envian vino a Inglaterra que tenga menos
de dos anos; es decir, hasta que el conjunto de vino no ha alcanzado tal edad.
Pero segun el precio que se proponga obtener, aquél contiene mayor o menor
mezcla de un vino mas o menos caro. Las mejores calidades de sherry se
obtienen de vino en el que su mayor parte tiene entre tres y cinco afios de
envejecimiento, que también es mezclado en varias proporciones con vinos
mas afejos. Asi pues, debido a la mezcla gradual de vinos de diferentes
edades, no hay vino mas lejos de lo que es un vino natural que el sherry.
Pero junto a la aportacién de madurez y riqueza a los vinos cuando se preparan
para el mercado por la adicidn de vinos mas viejos, hay un tipo de sherry muy
seco llamado Amontillado o Montillado, en el que resalta el peculiar sabor a
nuez que distingue a los sherries, al que frecuentemente se aflade cuando es
deficiente en tal sabor. Dado que es de color muy claro, se utiliza también
para rebajar el de los sherries que lo tengan demasiado intenso; y cuando, por
otra parte, se requiere color, se arregla la deficiencia mediante la mezcla con
vino cocido, o mas bien con mosto evaporado», que se obtiene a partir de un
mosto que es «hervido hasta quedar reducido a una quinta parte de su
volumen original, quedando tan espeso como la melaza cuyo sabor asemejaba,
pero con un fuerte gusto a quemado». Por otro lado, «se dice habitualmente
que el vino tan seco llamado Amontillado se produce de forma que nadie sabe
como, pues no es posible decir de antemano si el vino, cuando esta
fermentando, se transformara en Sherry o Amontillado (...) Rafael Torda, un
escritor espafol sobre vinos, dice que es el producto de una uva especial, la
Palomino». Pero una cosa son los ingredientes y otra el vino que se prepara
para el consumo, pues «en ningun caso los exportadores envian vino
genuinamente natural, esto es, un vino que provenga de la prensa sin mezcla
con otros de diferente calidad». En 1824 le indicaban desde Londres a Juan-
Nicolas Bohl de Faber, gerente de Duff Gordon en El Puerto de Santa Maria,
«no sirve el amontillado como elemento de vino superior (...) es un gusto seco
que no place en el paladar».

Sobre los viledos Busby apunta que «el suelo era del tipo llamado albariza, que
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produce los vinos mejores (..) Segun Rojas Clemente, un escritor espafiol
sobre las vides de Andalucia de principios del XIX, los suelos albarizas
contienen generalmente alrededor del 70 por ciento de carbonato de cal,
siendo el resto de los componentes principalmente alimina, con una porcién
muy pequefia de silice, y ocasionalmente un poco de magnesia; pero en
algunos lugares es casi puro carbonato de cal. Este suelo absorbe cada gota de
humedad que cae en él, y nunca se parte o se abre con los grandes calores del
verano».

Mientras tanto en Sanllcar se producia mayoritariamente y para consumo local
un vino pdlido singular, el vino blanco conocido como Manzanilla, tradicional
alli. Este se beneficiaba de las condiciones ambientales y de los mostos de
Palomino Fino con menos graduacioén, obtenidos en vendimias mas tempranas,
con uvas menos maduras de pagos costeros con suelos de albarizas. En un
principio se establecidé una relacidn entre las caracteristicas del vino y el
llenado de las botas, pero no entre esto ultimo y el desarrollo de las levaduras.
No obstante, hacia 1831 Sir Arthur de Capell Brooke ya las identifica, las
describe y sefiala que, de alguna manera, estas levaduras protegen al vino:
«dicha cobertura parece que por su naturaleza lo protege de la acidez,
desprovisto el vino, como estd, de cualidades espirituosas». En efecto, dado
que estos vinos palidos, especialmente en la costa, desarrollaban poco alcohol,
a pesar del asoleo de la uva, para ellos era vital mantener todo el tiempo una
gruesa capa de levaduras que los protegiera de las bacterias y el aire.

El crecimiento continuo de las exportaciones desde Jerez a partir de las
rebajas arancelarias de 1825 provocd mayores compras de vinos fordneos
(vinos comunes, que venian de la provincia de Cadiz, Huelva o Sevilla) para ser
utilizados en los cabeceos. Esto fue afectando a la calidad general de los vinos
y con el tiempo a las exportaciones, y se sumoé y alimentd un cambio en los
gustos observado a partir de la década de 1830 (hay quien dice que mas
tarde, pero el famoso libro de Alexander Henderson es de 1824 y el de Cyrus
Redding es de 1833) en la preferencia tradicional britdnica por los vinos de
cabeceo mas oscuros y dulces (los Sherry, por antonomasia), por vinos mas
secos, palidos y ligeros de cuerpo para acompafiar en las comidas, que
podemos llamar finos de mesa, sobre todo blancos pero también tintos
(claretes de Burdeos o vinos de Borgofa). George Sandeman ya avisaba a
Julian Pemartin en 1827 de ello: «Los vinos palidos, ligeros y de buen paladar y
gusto principian a tomar favor». José-James Forrester, baron de Forrester,
habia hecho notar lo mismo en Oporto en su reflexion publicada en 1859,
donde sefalaba que en los afios de la década de 1820 se apreciaban los vinos
«mas fuertes y con cuerpo, dulces y tintos», pero que en la siguiente el gusto
cambidé para favorecer los «vinos palidos, con poco cuerpo y con mucha
vejez». Hasta el desarrollo de los Finos en las soleras en la segunda mitad del
siglo y desde la década de 1820, todo lo que se exportaba eran vinos palidos
ligeros con distinto grado de dulzor (Pale Sherry) para atender ese nuevo tipo
de demanda junto a las demas (Golden y Brown). EI Amontillado, un
ingrediente afejo de las mezclas como hemos visto, sélo era palido en origen
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(oscurecido luego por la oxidacién) y ademds era un vino natural, muy seco
para el paladar britdnico y caro, aunque algo se exportaba.

Esto no afectaba sélo a Jerez, pues era una tendencia general. Los arbitros del
buen gusto (André Jullien, Honoré Blanc, Cyrus Redding, Alexander Henderson,
o las cartas de los restaurantes parisinos) consideraban ideales sin discusion
los vinos franceses, con el Champagne como acompafiante para postres por
consenso y los Burdeos o los Borgofia, como objeto de debate, con alguna
respetuosa referencia ocasional a los Hermitage del Rédano y a los vinos del
Rin. Los Oportos, Sherries, Malagas y Madeiras pasaron poco a poco a
considerarse pesados y no muy saludables, y se aconsejaba servir una copa de
un blanco con cuerpo, como mucho, al principio de la comida, tras la sopa. Este
cambio profundo esta relacionado con el desarrollo de la burguesia y de una
nueva concepcion de la cocina, que explica la aparicion de los modernos
restaurantes, en la que comer deja de significar alimentarse para pasar a ser
una actividad saludable y placentera, cientificamente ilustrada, lo que convierte
a los cocineros en médicos y a sus clientes en informados y exigentes
gourmets. A esta tendencia se pudo sumar otra cuando las clases obreras
urbanas, que crecian fuertemente, quisieron acceder a lo que “ricos”
tradicionalmente bebian, pasando de consumir licores como la ginebra al
Sherry, que se abarata sustancialmente y desplaza a los Oporto (mas costosos,
pasan por una seria crisis entre 1830 y 1850). James Busby indicaba en 1831
que «Los sherries de precio mas bajo son generalmente producidos en el
Puerto de Santa Maria o de San Lucar (sic), dos distritos a diez millas de Jerez;
o son traidos desde Maélaga al Puerto de Santa Maria, y desde alli embarcados
para Inglaterra bajo el nombre de sherry, tal vez después de haber sido
desembarcados y mezclados con otros vinos para darles las cualidades
deficientes. Todos esos vinos de bajo precio son ampliamente mezclados con
brandy, destindndose al consumo de una clase de gente que es incapaz de
juzgar ninguna cualidad en el vino que no sea su fortaleza. Pero el brandy se
afade en muy pequefa proporcion a los buenos vinos». En cuanto al dulzor,
mientras que los britanicos preferian por lo general vinos con unos 22 a 66
gramos de azucar por litro, otros mercados los exigian mucho mas dulces:
Rusia importaba vinos con 250 a 330 gramos de azucar por litro (incluso en el
Champan), los paises del norte de Europa unos 200 gramos, Alemania unos
165, y Estados Unidos entre 110 y 165.

Este cambio en los gustos britanicos por los vinos palidos, mas secos y con
menos alcohol abre un nuevo mercado y plantea diversos problemas, como la
forma de producir un vino de ese tipo evitando su oxidacidon para que conserve
su color palido, o la forma de exportarlos sin que se estropeen, lo que requerira
nuevos métodos de produccion. La nueva tendencia se vera reforzada a partir
de 1861 por el efecto de medidas arancelarias britanicas (la escala
alcohdlica) que favorecieron a los vinos franceses, con menos volumen de
alcohol y ya entonces los vinos de moda entre la gente elegante con gusto.
Habia dos posibilidades para producir vinos palidos en Jerez, que eran
emplear vinos muy jévenes o bien protegerlos de la oxidacién durante una
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prolongada crianza. Esto segundo era imprescindible si se querian producir
vinos de cabeceo palidos de cierta calidad y mayor precio (los Superior Pale
Sherry de Duff Gordon, el Royal Pale de Gonzalez Byass, etc.) o vinos naturales
aflejados. Como consecuencia, a partir de mediados del XIX Jerez empezé a
mirar alrededor en busca de un modelo para ajustar su produccioén a la nueva y
creciente demanda, y se fijaron en las Manzanillas que se elaboraban muy
cerca, en Sanlucar de Barrameda. James Busby recuerda en su viaje de 1831
que «nos paramos en una venta o taberna, para conseguir un vaso de vino
llamado Manzanilla, el vino del pais de este distrito, que me asegura el Dr.
Wilson es preferido a todos los demas vinos por la gente de toda condicion de
aqui, no es conocido en las bodegas de los comerciantes ingleses, pero es una
agradable y ligera bebida, teniendo al mismo tiempo una madurez y gusto, que
no me cabe duda podria, tras un cierto habito, ser preferido incluso por
aquéllos que lo encontraran insipido en la primera cata». Como puede verse,
durante el primer tercio del siglo XIX la Manzanilla aun no habia llamado la
atencion de los productores de Jerez, y era un vino de consumo local. A
mediados de siglo (aunque viajé por Espafia entre 1830 y 1833) Richard Ford
aun describe la Manzanilla como un interesante capricho local: «El vino de
manzanilla es excelente y muy barato: su nombre se refiere a su aroma peculiar
y muy ligero de camomila, que es el verdadero origen de tal nombre... Es de un
delicado color pajizo palido y extremadamente sano; da fuerza al estdmago sin
calentar ni embriagar como el vino de Jerez. Los andaluces son apasionados de
la manzanilla. Su bajo contenido alcohdlico les permite beber mas de ella que
de los jereces mas fuertes, al tiempo que su gusto seco actua al modo de
ténico durante los periodos de calor relajante... jBebedla, oh dispépticos!». Y el
mismo autor: «Asi los naturales de Xerez prefieren beber un vino ligero, hecho
en Sanlucar, que se llama Manzanilla, que es mucho menos fuerte y mas
barato que el Sherry...». Esta era por tanto un vino joven, muy palido, ligero,
fragante, con poco volumen de alcohol, obtenido a partir de uvas con
propension a la crianza bioldgica, es decir, a la aparicién sobre el vino tras la
fermentacion de levaduras (velo de flor) que lo protegian tanto de las
infestaciones (el avinagramiento por ejemplo) como de la oxidacidon durante su
breve afiejamiento. En suma, la Manzanilla era ideal como modelo para un
nuevo vino producido para la exportacion, pues se adaptaba como un guante a
las nuevas exigencias del mercado britanico sobre todo. Llevados a Jerez, los
procedimientos basados en la crianza del vino con intervencion de las
levaduras adecuadas permitiran afinar los mostos mas sustanciosos del
interior, protegerlos de la oxidacion y contener el volumen de alcohol, lo que
conducira con el tiempo al desarrollo de un nuevo tipo de vino muy seco, el
Fino, que se ird separando del Amontillado. Un apunte comparativo: Oporto
salid de su crisis gracias al mercado brasilefio, pero ya en el siglo XX, con un
considerable retraso, desarrollaran sus propios vinos mas «jovenes, Secos Yy
palidos», los Nuevos Oportos (el Ruby, los blancos secos, vintage), tomando
como modelo los vinos de Sauternes (vino blanco suavemente dulce).

Durante un tiempo la forma en que se producia el Fino no se publicitaba pues
estaba sometida a la desconfianza e incertidumbre debidas al desconocimiento
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de los microorganismos que actuaban durante la crianza del vino, algunos
nocivos para el mismo pero otros favorecedores y necesarios, aungue se habia
aprendido empiricamente a seleccionarlos mediante la regulacion de los
niveles de alcohol. En este aprendizaje tuvieron un papel importante las
investigaciones de Jean-Antoine Chaptal (1756-1832), publicadas en francés
muy a principios de siglo. Este mayor conocimiento de los procesos
bioquimicos que intervienen en la produccion del vino llevéd a Richard Ford a
comentar en 1845 que «antes se calculaba que alrededor de un cinco por
ciento de los vinos buenos eran como el amontillado, gracias al procedimiento
de la naturaleza, sin ayuda alguna, e independientemente de todo arte humano.
Pero ahora se susurra que estos mismos resultados pueden producirse por
medios artificiales». En 1866 Pasteur publica Etudes sur le vin, ses maladies,
causes qui les provoquent, procédés nouveaux pour le conserver et pour le
vieillir, distinguiendo las Mycoderma vini de las Mycoderma aceti, y a partir de
ese momento se empieza a tener un conocimiento cientifico y riguroso de los
procesos y de los agentes intervinientes, y se empieza a utilizar la crianza bajo
velo de flor con mas confianza y seguridad. Sin embargo, Thudichum escribia
aun en 1884, recordando una visita de 1871, que «no es facil entender por qué,
o como, el hongo puede ser desfavorable unas veces y ventajosas otras». La
clave estaba en la distincion entre los micoderma aceti, que estropeaban el
vino, y los micoderma vini, que lo protegian de la oxidacion y las infestaciones,
y afinaban los mostos corpulentos. Curiosamente, en la Europa nortefia, de
climas frios, podian llegar a un resultado similar por el camino inverso, pues
tienen tradicionalmente el problema contrario, al necesitar dar volumen al vino,
elaborado a partir de uvas a las que les cuesta madurar, y para ello usan el
afejamiento prolongado en madera nueva. Para resolver su problema
especifico, en Jerez adoptaron el tipo de uva que utilizaban en Sanllcar, la
Palomino o Listan, especialmente adaptada a los muy minerales suelos de
albarizas, que ahora cobraron mas interés por parte de los productores, y que
desplazd a otras variedades de uvas que crecian en suelos arcillosos conocidos
como barros o en las arenas, suelos siliceos costeros. Debe tenerse en cuenta
gue la confusidén entre los Finos de Jerez y los Amontillados durara aun mucho
tiempo. Como veremos, los Finos y Amontillados iran diferenciandose poco a
poco con el tiempo, con los segundos como una versidon mas afejada y oxidada
de los primeros, si bien la distincion no se estableceria claramente hasta la
década de 1870.

Cuando los vinos eran aun multivarietales el tipo de uva (de maduraciéon mas
temprana o mas tardia, de hollejo fino o grueso, etc.) condicionaba en gran
medida el tipo de vino que se obtenia. Conforme el siglo XIX va avanzando la
uva Palomino o Listan sanluquefa se va convirtiendo en la hegemodnica en el
Marco de Jerez, pero la diversidad de suelos y microclimas, las circunstancias
de la vendimia y la fermentacion en pequefas botas, que en la segunda mitad
del siglo empezaran a trasladarse de las casas de vifia a las bodegas en carros
tirados por mulos o bueyes, hacia que la evolucion de cualquier bota particular
fuera impredecible, aunque hubiese recibido el mismo tratamiento que otra y
contuviera originalmente el mismo mosto. El envejecimiento en afadas de
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cantidades crecientes de vino, con evoluciones muy variadas e incontrolables,
requirio un sistema de clasificacion por medio de marcas que permitiera
poner algo de orden en las bodegas. Los distintos tipos de vinos acabarian
adoptando sus nombres a partir de estas marcas de clasificacion aplicadas a
los mostos que iban envejeciendo: Palma, Palma Cortada, Palo Cortado, Raya,
Dos Rayas, Tres Rayas y Parrilla (Parada y Barreto, 1868). Pero todas esas
variedades pueden agruparse a su vez en dos grandes tipos: vinos finos, de
mostos de primera yema, limpios y elegantes, y rayas, que son menos
refinados, proceden de una segunda extraccion o vienen del primer grupo pero
con algun defecto. Este sistema de clasificacién es una adaptacién a las nuevas
circunstancias o evolucidon de la division tradicional entre mostos palidos vy
mostos dorados.

SIGNS USED TO DISTINGUISH DIFFERENT TYPES OF YOUNG WINE.

1) I'alm s 2] l‘ll"l ( (’)TTJ"‘U, 3) I)M\ 1'.1rl“'ln‘ I‘I ‘l.[:j\ ( U[‘[_(.I(;‘ (%) l'.lllll‘ “(”l.l’lll.
(6) Un Rava, (7) Dos Rayas, (8) Tres Ravas, (g) Panlla.

La clasificacion de los mostos se revisaba varias veces al afio, mientras estos
envejecian. Las lineas curvas indicaban crianza bioldgica, y los trazos rectos y
horizontales, afiejamiento oxidativo. Por ejemplo, la Palma Cortada indica un
vino que desarrolla velo de flor pero que pasa a mostrar una tendencia a
perderlo. Los Palos Cortados tenian un trazo horizontal desde el principio, pues
en ellos no se desarrollaban las levaduras del velo de flor. A los 3-4 afios se
consideraba que cada bota habia definido su caracter definitivamente, pero se
crearon nuevos simbolos para indicar la vejez dentro de cada tipo, y de ahi las
Una (3-4 anos), Dos (8-10), Tres (15-25) y Cuatro (35-60) Palmas o Cortados.
Sdlo se permitia este envejecimiento adicional en las botas con vinos de mas
calidad (limpieza, elegancia y finura), por lo que hay una relaciéon entre ambas
cosas. Cuantas mas Palmas y Cortados, mas escasos y selectos los vinos. En
ultima instancia, el tipo de suelo, mas que el tipo de uva, era determinante para
la calidad de los vinos, y sélo las mejores albarizas proporcionaban mostos
capaces de este envejecimiento avanzado. No obstante, hay una relaciéon entre
los suelos y las uvas, pues hay unos tipos que crecen mejor en los suelos mas
dificiles, como es el caso de la Palomino en las albarizas. La evolucion historica
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ha ido en la direccién de los vinos de crianza bioldgica, las Palmas, para los que
el pago es muy importante, pero con el tiempo también la bodega, debido al
velo de flor. En los Palos Cortados, sin embargo, al no depender de la crianza
bioldgica, la calidad de los suelos era la Unica variable determinante. En las
Rayas, los simbolos relativos al envejecimiento funcionan justo al revés:
cuantas mas rayas, menor es la calidad del vino. Las Dos Rayas y Tres Rayas
eran vinos mas bastos que las Rayas, pero también dorados. La Parrilla era un
vino con defectos, para destilados o vinagres.

[T rPFTTTT

La Palma procedia histéricamente de uvas finas de primera calidad (Palomino,
PX) debidamente asoleadas, de tierras albarizas y de vendimia temprana.
Sobre estos vinos, de graduacion alcohdlica inferior al 15,5%, se desarrollaba la
flor con mas fuerza en las afladas, por lo que las Palmas eran el origen de los
vinos pdlidos tan demandados desde el segundo cuarto del siglo XIX. La Palma
Cortada era un vino similar a la Palma pero que desarrollaba una crianza
bioldgica menos intensa, oxidandose mas facilmente. En la década de 1830
estas dan lugar a los Amontillados. Las Palmas eran los vinos mas apreciados e
infrecuentes, con unas cinco o seis botas de cada cien, a decir de Sir Arthur de
Capell-Brooke. El Palo Cortado presentaba un color algo mas oscuro, con muy
escasa o nhinguna crianza bioldgica (estos vinos solian tener una graduacion
superior al 15,5%), procedente de uvas también finas pero recogidas mas
tarde, o de variedades de uvas de vendimia mas tardia (Mantlo de Pilas,
Perruno). Parada y Barreto lo explicaba asi en 1868: «En el lenguaje de las
bodegas el vino de Jerez, propiamente dicho, se llama palo cortado, por
sefalarsele en las botas con un palo o linea de lapiz blanco cortado
oblicuamente por otra linea mas pequefa: y el vino amontillado se le llama de
palma por sefialarsele con esta misma figura; los vinos limpios que no son palo
cortado ni palma se les llama vino de raya por sefalarseles con una raya de
lapiz y sucesivamente a los vinos que son aun mas inferiores se les sefiala y
lama por dos rayas y por tres». La mayor parte de vinos finos eran
precisamente estos Palos Cortados, siendo los Amontillados la minoria. La Raya
era sin embargo el tipo de vino mas abundante de todos, de color dorado al
principio, sin crianza bioldgica, con mas del 15,5% de alcohol, de diversas
variedades de uva y en general de suelos de segunda categoria (barros y
arenas), base de la mayoria de las mezclas endulzadas para exportacion
tipicamente jerezanas.

La clasificacion del agrénomo Gumersindo Fernandez de la Rosa, para la
Exposicién Nacional Vinicola de 1877, muestra los tipos de vinos que se
exportaban hacia mediados del siglo XIX, cuando aun no se han extendido las
soleras hasta dominar toda la produccion. Por tanto, en esta clasificacion
vemos que a los vinos de afada, naturales y realmente secos, cuyas uvas
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proceden de albarizas, se siguen afadiendo vinos de cabeceo, los tipicos
Sherry, endulzados (aunque se diga «secos») e identificados por el color,
preparados en las bodegas del Marco especificamente para la exportacion.
Ademas de combinar varios vinos naturales como ingredientes, se usaba vino
de color para oscurecer y dar cuerpo a estos Sherries, y arrope para
endulzarlos. La tipologia para las afadas (Palmas, Palos Cortados, Rayas)
estara vigente desde el final de las Guerras Napolednicas hasta hoy dia
(aunque desaparece de las tipologias oficiales en 1964), y la encontramos en
multitud de fuentes. Manuel Barbadillo recoge algunas referencias que
corroboran este sistema de clasificacion de vinos en afadas (Alrededor del
vino de Jerez, p. 101-103). Por ejemplo, en el Diccionario enciclopédico de
agricultura (1886), tomo lll, pagina 448, se indica que los vinos de Jerez se
clasifican en Palma, Palo Cortado y Raya. También en 1904, Vicente Vera, en su
Tratado de la fabricacion de vinos, sefiala las Palmas como base de los
Amontillados; los Palos Cortados, con una, dos o tres rayas atravesadas
«segun su mérito», y que «forman el grupo de vino de Jerez propiamente
dicho»; y las Rayas, «caldos limpios que no son ni Palo Cortado ni Palmas y
que constituyen los vinos bastos», y que se sefialan también con una dos o tres
rayas «segun sus respectivas cualidades»; clasificacion esta que «se rectifica
cuantas veces se crea conveniente, desde el momento del deslio en adelante,
hasta adquirir el convencimiento de que esta hecha a conciencia». En
Vinificacion (1933), de José Maria de Soroa, se habla de Palmas y Palos,
mientras que Roman Casares en su Tratado de Bronomatologia (1947) apunta
que tras el deslio «se clasifican los vinos en Palma, Palo Cortado, Una Raya,
Dos Rayas y Tres Rayas». Julian Jeffs en 1956 y Manuel Gonzalez Gordon en
1970 describen estas mismas categorias, aun en uso entonces, cuando
comentan el sistema de clasificacién de los sobretablas, las afiadas de vinos
jovenes que preceden al afiejamiento en las soleras. Es precisamente en la
década de 1970 cuando la vinificacidén se tecnifica, la fase de sobretablas se
reduce al minimo y esta tipologia deja de tener sentido préctico.
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CLASITICACION

DE LOS

VINOS DE JEREZ DE LA FRONTERA (1)
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(1) Catdlogo general de la Exposicion nacional vinfcola de
1877, ndm. 1.247, pig. 142, —Clasificacion arreglada por D. Gu-
mersindo Ferndndez de la Rosa.

Para mejorar la produccion de Palmas, cuya demanda no paraba de crecer, los
bodegueros jerezanos trataron de crear y perfeccionar las condiciones que
favorecian su correcto desarrollo. Ademas, como se ha dicho, los vinos
generalmente se mezclaban para exportar, pero la gran cantidad de botas,
cada una desarrollando un comportamiento diferente en afiadas, hacia muy
dificil obtener una produccion consistente y ordenar el caos de tipologias y la
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gestién de las botas en la bodega. Se impone asi la hegemonia de la uva
Palomino Fino o Listdn Blanco sanluquefia en el Marco de Jerez, uva que,
seguln se creia, aumentaba la probabilidad de obtener las Palmas, lo que se
sumaba a otras ventajas. Ademas, los suelos de albarizas donde se cultiva
precisamente esa uva pasaran a ser los mas deseados por los viticultores, se
empiezan a construir bodegas de gran altura y se va extendiendo poco a poco
el sistema de criaderas y solera, que ayudaba a sostener el velo de flor,
aceleraba el afiejamiento de los vinos y permitia ademas una clasificacion por
tipos y edades y mover el vino y no las botas. James Busby, que ya habia
escrito sobre los sofisticados cabeceos mediante los que se mezclaban las
afiadas, pasa a describir también las soleras propiamente dichas en su diario, y
en fecha tan temprana como 1831, con ocasidon de una visita a las bodegas de
James Gordon y Compafia en Jerez, cuyos toneles «estan alineados en filas
regulares; en algunas partes de la bodega, con un nimero de hasta cuatro
hileras. Estas se llaman soleras, y se mantienen siempre en las bodegas.
Contienen vinos de varios tipos y edades —-de uno a cincuenta afios—. Los
comerciantes de vino de Jerez nunca agotan su stock de vino mas fino y viejo.
Segun el precio al que se pretende vender el vino lanzado al mercado, éste
contiene una mayor o menor proporciéon de vino afejo. Pero se da que en los
vinos de precio muy elevado incluso una pequeia proporcién de los mejores es
mezclado. El que se saca de los mas viejos y mejores barriles, ha sido
compuesto de los barriles mas cercanos en cuanto edad y calidad, y estos son
a su vez rellenados por los cercanos a ellos en edad y calidad. De este modo un
barril de vino, que tenga cincuenta aios, puede contener partes de treinta o
cuarenta vendimias sucesivas (...) Las soleras, o barriles de almacenamiento,
en los que se mantiene el vino, se les deja vacio un 1/5 de su capacidad, y se le
facilita el acceso de aire a través de un tapon suelto de madera, que
meramente cubre sin cerrar la apertura. Los exportadores compran
generalmente el vino de los cosecheros cuando éste tiene un afio». Por tanto,
en el primer tercio del XIX se practicaba de forma generalizada la mezcla
de anadas, y ya existian las soleras, que proporcionaban una forma mas
sofisticada y ordenada de llevar a cabo esas mezclas que se generalizara sélo a
partir de la década de 1870. En 1868 Parada y Barreto ya afirma que «La
conservacion y afiejamiento de los vinos se verifica en la localidad por dos
métodos diferentes: el uno por afadas y el otro por el sistema que se llama de
soleras: el primero se halla reducido a conservar las cosechas integras en sus
pipas de deslio, sin modificacion alguna artificial, en cuyo caso la edad de los
vinos puede dilatarse indefinidamente hasta donde alcancen sus mermas de
consuncién y evaporacion: mas no sucede lo mismo con sus caracteres, que
van variando & medida que el liquido envejece, teniendo cada vez mas consis-
tencia, oscureciendo sucesivamente su color y adquiriendo el aroma especial
que adquieren los vinos viejos, y llegando, en fin, a ponerse con los caracteres
dodos que hacen se les compare vulgarmente con bdlsamos y esencias; de
esta clase de afejos son muy escasos los que se conservan, y generalmente
las cosechas integras no se sostienen mas alla de cuatro a seis afos, después
de cuyo tiempo, pasan a formar parte del sistema de soleras. Este segundo
método, por el contrario del anterior, tiene por objeto sostener el vino
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constantemente en una misma edad y con condiciones siempre fijas vy
determinadas o modificables solo a voluntad, verificandose esto por adiciones
sucesivas de una escala descendente de afladas de vino de una misma especie
que puede ser mas 6 menos extensa comprendiendo cuatro, seis, siete 6 mas
afnos: el vino que se consume extrayéndolo de la solera madre, de la cual nunca
se saca mas que una parte, se repone en esta con vino de igual clase de una
anada menos, y a este con la de otra menor y asi sucesivamente hasta terminar
reponiendo con mosto en la ultima o mas moderna serie de la escala del
soleraje: de este modo el vino de la matriz encierra siempre liquido de una
misma edad y de unas mismas condiciones adquiridas por el mosto en su pase
anual y sucesivo por las varias escalas del pipaje de la solera. Este ingenioso
sistema constituye toda la especialidad y la gran riqueza de las bodegas de
Jerez». Ademas, Parada y Barreto apunta que «el mosto en Jerez no se
considera con condiciones de verdadero vino hasta la edad de cuatro afos, y
hasta esta edad no sale al mercado para surtir el consumo local, el manteni-
miento de soleras y el comercio de exportacion».

ANADA DINAMICO

(3-4 afios) (continuacion de la aflada)

— FINO

(PALMA)

== OLOROSO
(PALO CORTADO)

=== JEREZANO
(RAYA)

Garvey primero (Fino San Patricio), timidamente desde 1823, y la actual
Gonzalez Byass después (Fino Tio Pepe), a partir de la década de 1840,
seguidos por Wisdom & Warter y otras, empiezan a exportar vinos que desde la
década de 1870 eran Finos (vino criado bajo velo de flor) con seguridad como
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vamos a ver, si bien no queda del todo claro si los originales no serian,
simplemente, vinos palidos joévenes. El propio Pedro Domecq ya distinguia muy
claramente en 1845 unos de otros: «Ultimamente la gente parece estar muy
equivocada a la hora de tomar el color del vino como una prueba de calidad. El
buen Sherry es generalmente de un color pajizo, que con la edad se hace
dorado. Un Sherry viejo no puede ser palido, aunque un Sherry fino si puede
ser palido, pero ni inmaduro ni aguado; y la gente deberia saber que los peores
Sherries que se exportan desde Espafia son generalmente los vinos palidos...».
Si se puede asegurar que, por ejemplo, el Fino Tio Pepe era un Fino en 1875,
cuando Vizetelly lo prueba, pues el vino tenia siete afios y 14,3% de alcohol y
sblo podia tener las caracteristicas descritas con esa edad si su crianza se
habia producido bajo velo de flor en una solera. El Amontillado, un vino
inicialmente palido de calidad que se afiejaba, era un vino escaso y caro, y es a
partir de la década de 1830 cuando Jerez empieza a producir y exportar
Amontillados de forma consistente. Vizetelly sefala que Garvey era famosa por
sus Amontillados, que era la especialidad de la casa. Garvey habia comenzado
a enviar estos vinos a Inglaterra mas de treinta afos atrds (precisamente en los
afos de la década de 1830), donde no eran entonces conocidos. Para los vinos
de afiejamiento oxidativo, hasta finales del XIX se mantuvo en muchas bodegas
el sistema de mezclas de afiadas, al margen de una solera. Durante la segunda
mitad del siglo XIX los nombres de los vinos se mantienen diferenciados segun
el método, estatico o dindmico, de envejecimiento, y se fueron haciendo
ajustes en la tipologia conforme se desarrollaban las soleras. Las de vinos
Finos se rociaban con Palmas, las de Olorosos finos con Palos Cortados y los
Jerezanos se elaboraban con Rayas, por lo que habia una correspondencia
directa entre unos términos y otros. Sin embargo, la Palma Cortada generaba
en un principio Amontillados, pero después desaparecié como vino de origen
de estos, una vez se consolidé la secuencia Palma-Fino-Amontillado, en la que
los Finos conducian a un Amontillado tras envejecimiento adicional en /a solera.
Y asi tenemos el sistema de criaderas y solera con fase previa de
sobretablas (de tres o cuatro afos, excepcionalmente hasta seis) que se fue
extendiendo y funciona aun hoy en el Marco de Jerez como método de
produccion por excelencia. Pasado el tiempo los propios vinos criados
estaticamente adoptarian los nombres de los vinos equivalentes obtenidos
dindmicamente, que habian pasado a representar la mayor parte de la
produccion: Finos, Amontillados y Olorosos... de afiada. La vieja terminologia
(Palmas, Palos Cortados, Rayas) sobrevivié sélo en los procesos de
clasificacion de los sobretablas mientras estos fueron Uutiles. El endlogo
Eduardo Abela, redactor de la Gaceta Agricola del Ministerio de Fomento,
describe esta situacion en 1885: «El estilo denominado vino de Palma se
distingue por su finura, su color palido y su aroma especial, dificil de definir. El
Palo Cortado puede decirse que es el tipo mas caracteristico del Jerez,
distinguiéndose por su color de oro, més intenso a medida que el vino se afieja,
por su sabor pastoso y por su aroma o perfume bien perceptible. Los vinos
denominados Rayas presentan menos finura, aunque conservando el sabor
seco, ligeramente amargoso y demds caracteres del vino de Jerez. Se
distinguen una, dos y tres Rayas, en orden a la menor finura que ofrecen. De
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estos tres estilos se obtienen por el afiejamiento las denominadas criaderas o
soleras, que tienden a cuatro estilos, que se distinguen con los nombres de
soleras finas, amontilladas, olorosas y jerezanas». Manuel Barbadillo distingue
entre clasificaciones iniciales de vinos, y el gran niumero de variedades que se
pueden obtener a partir de ellas (Alrededor del vino de Jerez, p. 103).

En el siglo XIX el canon en los vinos se fijaba en las grandes exposiciones,
celebradas también en Espafa, donde se concedian premios a los productos
seleccionados de los amplios catdlogos de los grandes productores (ya en la
segunda mitad del siglo XX seran las revistas especializadas y sus criticos las
que pasen a establecerlo). El canon de los vinos naturales de Jerez de esta
época, las dos grandes referencias, incluye las referencias creadas por Manuel
Marfa Gonzalez Angel, sanluquefio, fundador de Gonzalez Byass, y Pedro y
Juan Pedro Domecq Lembeye. El primero elabora un vino pdlido, Tio Pepe,
inspirado en las Manzanillas de su Sanlucar natal, a pesar de emplear uvas del
pago mas calido del Marco (Carrascal). Los hermanos Domecq, franceses,
elaboran en cambio grandes vinos oxidativos (Amontillados, Olorosos,
Dulces...) con uvas del pago Macharnudo. En el fondo es la tradicional
separacion entre vinos palidos y dorados, pero actualizada, el palido Gonzalez
y el oro de Domecq, de los que hablaba Parada y Barreto en 1868, al que
volveremos mas adelante. Por otro lado, la otra gran referencia historica,
Osborne, siempre produjo vinos muy pegados al gusto inglés.

El tema de la distincion entre Finos y su evoluciéon en las soleras, los
Amontillados, debe ser considerada atendiendo a su evolucién histdrica. La
primera mencidén de que se tiene noticia a los Amontillados aparece en los
libros de Pascual Moreno de Mora, quien vende una cantidad a una empresa
asociada de Cadiz en 1769. Antonio Alcala Galiano relata en Recuerdos de un
anciano, cOmo en un viaje en barco de ida y vuelta a Napoles, en 1802, este iba
equipado con una «notable coleccién de vinos, entre los cuales lucia el Jerez
Amontillado, hoy comun, entonces con el mérito de ser sobre exquisito, de
invencion moderna». En Inglaterra lo menciona Henderson en el Quarterly
Journal of Science and Arts en 1825, y Henry Douglas en su libro Spain de
1837. EI Amontillado fue al principio un vino palido seco afiejo que se hacia
dorado por oxidacidn, y que al introducirse el sistema de clasificacion de signos
en paralelo a la hegemonia de la uva Palomino se obtenia de las Palmas (una
Palma Cortada). Asi, Parada y Barreto sefialaba en 1868: «al vino amontillado
se le llama de palma por sefaldrsele con esta misma figura...». Cuando las
soleras empiezan a desarrollarse en el primer tercio del XIX, inicialmente para
producir vinos secos afejados pero palidos y ligeros, algo similar a los
Amontillados originales de aflada podia obtenerse también prolongando el
envejecimiento del vino en las soleras. Vizetelly comenta su visita a Garvey y
habla de Finos de Montilla almacenados en Jerez, cuyos ejemplares mas
maduros habian adquirido las caracteristicas que «los asimilan muy bien al tipo
Amontillado». Tras su visita a la bodega de los sobrinos de Haurie comenta
Vizetelly que tenian «una escala completa de Amontillados que iban desde el
mosto del afo pasado hasta un vino de unos treinta afos». Lo extraordinario
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entonces era que se pudiera afiejar un vino palido sin que perdiera su color y
manteniéndose ligero, y cuando su produccidén se hizo controlada y ordinaria a
este vino se le acabdé asignando un nuevo término especifico, el Fino. Dado que
el proceso de oxidacién es gradual, no hay un criterio para decir cudndo un
vino deja de ser palido o Fino para empezar a ser Amontillado, lo que explica
que se emplearan ambos términos para designar lo mismo durante casi todo el
siglo XIX. Hacia el ultimo cuarto de siglo, en la década de 1870, ya hay vinos
identificados especificamente y consistentemente como Finos de solera, como
el Tio Pepe o el San Patricio (que afos antes pudieron ser otra cosa), y varias
fuentes sefalan que el Amontillado es un Fino sobreafiejado. El propio Vizetelly
los distingue a veces, y al comentar su visita a la bodega de Diego de Agreda
dice que ha probado Amontillados y Finos; o que ha conocido Finos y
Manzanillas de diferentes edades en la bodega de Richard Davies; o los Finos y
Amontillados de gran calidad de Ysasi; o un espléndido Fino de diez afios de
edad de Sanchez Romate; etc. No obstante, la confusién se mantuvo mucho
tiempo, e incluso en la década de 1910 tanto el Fino Inocente de Valdespino
como el Fino Quinta de Osborne aparecian unos afios como Amontillado y otros
como Fino. En los inventarios de las bodegas podemos encontrar términos
intermedios hasta no hace mucho, como Fino-Amontillado o Amontillado-Fino,
y aun hoy se usan comunmente estos términos, proscritos de la terminologia
oficial, para describir las sutilezas del caracter de algunos vinos, pero ya con
una idea clara detras: el Amontillado es una fase ulterior en el proceso de
envejecimiento de los Finos. A lo anterior se suma que hasta la década de 1980
muchos Finos de referencia tenian crianzas muy prolongadas y graduacion
alcohdlica superior a la actual, lo que los acercaba a algunos Amontillados
actuales. Aun hoy no hay una separacidén normativa clara y certificable, y hay
Amontillados que se acercan a algunos Finos y viceversa.

Los Sherry eran tradicionalmente, como se ha dicho, los tipos de vinos
robustos de cabeceo que se hacian para exportacion en la época anterior al
establecimiento generalizado de las soleras (Brown, Pale, Gold, con distintos
anejamientos, cuerpo y sabor), pero que siguieron haciéndose también
después. De hecho las soleras proporcionaron una nueva materia prima para
estos vinos, las Rayas, como sefiala Vizetelly cuando comenta su visita en 1875
a las bodegas de Domecq (Capitulo VIl), o a las de Marqués de Misa y las de
Heyward y Wilson (Capitulo VIIl), pero proporcionaron también un método de
produccion ideal para elaborar vinos naturales que se comercializarian ya con
marcas. Mas adelante, en el siglo XX, la practica de cabecear los vinos para
adaptarlos a las demandas especificas de los compradores seguird como
siempre, pero la terminologia cambiara, y las extensas y detalladas
categorizaciones de los Sherries de cabeceo acabardn desapareciendo
sustituidas por el nombre del vino de solera que servia de base en la mezcla
(Oloroso dulce, Oloroso abocado) o por términos especificos nuevos
provenientes de marcas comerciales (Cream, Medium). Lo primero ha sido
prohibido por el Consejo después, y hoy los vinos de cabeceo tienen que
ajustarse a unas cuantas denominaciones especificas. Curiosamente algunos
de estos vinos de cabeceo tienen hoy dia un afiejamiento adicional en soleras
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especificas. En cuanto a los vinos naturales, sin mezclas, que se producian en
las soleras, en el primer cuarto del siglo XX acabaron de desplazar totalmente a
los vinos de aflada, que practicamente desaparecieron del circuito comercial.

Henry Vizetelly dejé una descripcion detallada de los métodos de produccion
del Marco de Jerez tras su visita a la zona en el otofio de 1875, justo al final de
la era de oro de la regidon. Se pone de manifiesto la enorme importancia que se
daba a las vilas como determinante de la calidad de los vinos. Las uvas se
asoleaban antes del pisado, se afadia yeso y se fermentaba en botas
pequefas, en las bodegas de Jerez o en los lagares en algun caso. Después, ya
en el capitulo V, Vizetelly detalla el tratamiento en la bodega, donde los vinos
finos se alcoholizaban con un 1 6 2 por ciento de aguardiente o destilado de
vino segun el afo, y los vinos mds comunes con un 3 6 4 por ciento. Asi
dispuestos, los vinos pasan por un «proceso de transicion» durante el cual
incluso aquellos que proceden la misma viila y son elaborados igual
«desarrollardn caracteristicas totalmente diferentes», con un 10 al 20 por
ciento estropeado. Esta escasa alcoholizacidon, comparada con la practica
actual, se debe a la vendimia tardia y al asoleo, que garantizaba altas
concentraciones de azucares en la uva. Vizetelly indica que los vinos finos de
las mejores tierras y variedades de uva -él menciona la Palomino, la Pedro
Ximénez y la Mantuo Castellano- «se desarrollan de forma limitada en
Amontillados vy, finalmente, en Olorosos, a veces alcanzando esta Ultima etapa
sin pasar por la primera». Dice Vizetelly que «los Finos que evolucionan a
Amontillados (llamados asi por su parecido a los finos viejos de Montilla) se
clasifican como palmas, y las botas que los contienen tienen una marca que se
asemeja a una hoja de palma simple o doble marcada con tiza de manera
rudimentaria, segln se los considere como una o dos palmas». Es en 1850
cuando Pasteur identifica el papel de las levaduras en los procesos de
transformacion de los vinos, aunque en Jerez se conocian desde antes algunos
de sus efectos. Queda constancia de que hacia el ultimo cuarto del siglo XIX ya
se tenia una idea clara del papel del velo de flor, que se identificaba
incorrectamente con la Mycoderma vini, en la evolucidon de los vinos. Asi,
Vizetelly sefiala que «el caracter de amontillado es el resultado de los vinos
que desarrollan el micoderma vina, o las llamadas flores de vino en las primeras
etapas de su existencia. En estas condiciones su alcohol, que absorbe el
oxigeno de la atmdsfera, se transforma en gran medida en aldehido, de ahi el
marcado sabor etéreo que se encuentra comunmente en los vinos de esta
descripcidon». La incorrecta identificacion de la naturaleza de las levaduras
prolongaria la confusién, pues muchos seguian considerando el velo de flor una
enfermedad del vino, a pesar de sus efectos "misteriosamente” beneficiosos,
error que no se disiparia del todo hasta la década de 1930. Pero la descripcion
de Vizetelly salta a otros tipos de vinos: «los Olorosos se conocen en sus
primeras etapas como Palos Cortados, ya que las botas que los contienen
estan marcadas con una linea recta cruzada oblicuamente por una mas corta.
Son mas profundos en color que los Amontillados, tienen un sabor a nuez y son
mas llenos, mas ricos, ademas de poseer un aroma especialmente fragante».
Es interesante detenerse en el tema de los Palos Cortados. La observacion de
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Vizetelly («los Olorosos se conocen en sus primeras etapas como Palos
Cortados») concuerda con lo que Willy Pérez y Ramiro Ibafiez cuentan en su
impagable ensayo de 2016 Las Anadas en el Marco del Jerez, pero Beltran
Domecq, que traduce el texto, comenta que «hay cierta interpretacion algo
erronea, como cuando dice que los Palos Cortados se convierten en Olorosos,
que no es cierto». En efecto, ello no era ya asi en la tradicion del siglo XX, pero
al parecer lo fue en la del XIX. AUn hay un tercer tipo de vino, de caracter
inferior, dividido en «Rayas simples, dobles y triples, indicadas
respectivamente por una, dos, o tres lineas perpendiculares marcadas con tiza
en las botas. El Raya simple es un vino limpio, seco y de buen sabor, pero no
tiene cualidades muy destacadas, mientras que el Raya doble y triple son
menos limpios y, en otros aspectos, son inferiores, disminuyendo, de hecho, en
calidad con el aumento en el nimero de marcas». Los vinos «no pueden
clasificarse con certeza hasta después de su tercer afo. A esta edad, tal vez se
les considere aptos para beber». Vizetelly anota también que de cada 100
botas, un 12% seran del tipo Oloroso, un 24% o algo mas Amontillados y
un 36% Rayas simples, con un 33% de vinos de categoria inferior o
estropeados. Aqui esta hablando, claramente, del vino que entra en las
soleras. En la época de Vizetelly aln se empleaban ampliamente «dos métodos
para la conservacion y el envejecimiento de los vinos de Jerez, por afiadas y
por el sistema de soleras», de manera que «en general, los envejecimientos
como afadas no se mantienen separados durante mds de cuatro a seis afos,
cuando comienzan a formar parte del sistema de soleras, que tiene como
objetivo mantener ciertos tipos distintos de vino al criar vinos mas jovenes
sobre la base de los viejos». Aunque aun hay muchos vinos cridndose en
afadas en 1875, para Vizetelly el sistema de soleras es ya «la gran
especialidad del distrito del jerez y constituye la principal riqueza de las
Bodegas de Jerez». Cuatro son los vinos que se exportan a Inglaterra desde
Jerez en esta época: 1, los vinos naturales, es decir, sin mezclas y con el
alcohol afiadido minimo necesario, o ninguno; 2, los vinos de afiada, de vifiedos
concretos y para determinados anos; 3, vinos de solera; y 4, vinos de cabeceo.
Los vinos naturales son caros «pues requieren al menos tener cinco afios de
edad», lo que explica que lo que se ofrecia como tales a bajo precio eran
simplemente vinos jovenes sin terminar de fermentar y de otras procedencias.
Los vinos de anada solo vienen de los mejores viiedos y se les aflade muy
poco alcohol tras la fermentacién. Los vinos de solera prolongan la crianza de
los vinos de afada, o de vinos de diferentes viedos siempre que sean afines, y
suele afadirseles algo de vino dulce (un 1%) para su redondeo y alcohol justo
antes de su expedicién. En cierto sentido a los tres primeros tipos puede
considerarseles vinos naturales, y se exportaban en muy pequefias cantidades,
en comparacion con el siguiente tipo. Los vinos de cabeceo son la mayoria de
los enviados a Inglaterra, conformados en las bodegas de Jerez mediante la
mezcla de distintos tipos de vinos naturales, pero a los que se afadia también
alcohol, vino dulce y vino de color para corregir asi el sabor punzante al que los
ingleses no estaban acostumbrados. Vizetelly apunta en su capitulo VI que, en
general, «llegados a los cuatro o cinco aios de edad, los vinos pueden ser
bebidos, pero en justicia deben ser guardados hasta que hayan alcanzado su
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duodécimo aifo; porque no es hasta entonces que pueden ser tomados en alta
perfeccion, es decir, delicados, con amplia vinosidad; llenos, con una untuosa
limpidez; suaves, pero ricamente aromaticos, y al mismo tiempo perfectamente
libres de ese alto sabor punzante que adquieren con el paso de los aflos». Por
tanto, la indicacion de edad de 12 afos actual no es caprichosa y tiene un
cierto fundamento histdrico. EI Marqués de Casa-Domecq en su célebre
Memoria de 1902 considerara por su parte que «el Jerez, tal y como yo lo
entiendo, [es] el Jerez de diez afos en adelante». Otro aspecto interesante es
que «cuando se encuentra en su mejor momento, en condiciones en las que
pocas personas lo beben en Inglaterra, por carecer del valor y el sentido comun
para pagar el precio debido por la calidad de eleccidn, el jerez tiene pocos
vinos que lo superen entre los vinos blancos del mundo» (Vizetelly).

Ramiro Ibanez y Willy Pérez recuperan una clasificacion muy detallada y
sistematica publicada en la Gaceta Agricola del Ministerio de Fomento el primer
trimestre del afno 1877, en la que los vinos vienen agrupados por tipos de
suelos (albarizas, barros y arenas) y sistemas de crianza, y se recogen ya 104
variedades si incluimos los de cabeceo (34 tipos son "vinos naturales”). Aqui
se refleja perfectamente todo lo apuntado por Vizetelly. En la lista encontramos
gue los mostos de los mejores pagos producen Palmas, Palos Cortados, Rayas
y Dos Rayas en afhadas, y Finos, Amontillados, Olorosos y Jerezanos en soleras.
Para la exportacion los vinos aun se mezclaban y se clasificaban por su color
(Pale, Gold y Brown, con algunas variedades intermedias como Amber y Very
Pale). Parada y Barreto describe estos vinos de cabeceo elaborados para la
exportacion en 1868: «Los vinos que se exportan de la localidad son
generalmente el resultado de diversas combinaciones verificadas con las
distintas especies que encierran las bodegas: y asi es que se presentan en los
mercados con una infinita variedad de precios. Los ingleses conocen el vino de
Jerez por el nombre de Sherry y sus diferentes clases o combinaciones por el
color y por las libras esterlinas que representan: y asi es que cuando se llega al
circulo del comercio exportador cambia el lenguaje vinatero, y las
combinaciones se distinguen denominandolas vino de tantas o cuantas libras:
también desaparece la palabra vino y se sustituye por la del color, y asi se dice
un palido, un oro de tantas libras: y hasta se han unido a ciertos tipos los
nombres de algunos extractores, conociéndose el palido superior con el
nombre de pdlido Gonzalez y el oro con el de oro de Domecq, siendo estos dos
colores los que representan las dos clases o estilos de vinos, el de Jerez y el
amontillado, en que hemos visto se clasificaban naturalmente las especies de
vino de la localidad. De estos dos estilos uno u otro llevan todas las
combinaciones que confeccionan los extractores, y sus distintas calidades vy
precios son resultado de las diferentes proporciones en que se combinan los
vinos nuevos, viejos y soleras. Expdrtase también algun vino del llamado de
color, a cuya especie llaman los ingleses brown». Habia ademas como ya
sabemos vinos dulces naturales como el Pedro Ximénez y el Moscatel, y
también Pajarete y Vino de Color. En 1864, en el cénit de la evolucién de los
precios en el siglo, Gonzdlez Byass ofrecia los vinos mas baratos, llamados
Common Wines, a 24-32 libras la bota, los de cabeceo numerados del 1 al 4
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eran conocidos como Good Sherries, y eran los mas vendidos a un precio de
40-58 libras por bota, los numerados del 5 al 7 se llamaban Fine Old Sherries y
se pagaban a 64-76 libras la bota, y las denominaciones singulares (Royal
Pajes) y marcas se cotizaban a 50-80 libras por bota. Los Natural Sherries
fueron un esfuerzo comercial tardio, y eran vinos sin mezclas con otros vinos y
con el encabezamiento minimo necesario, incluyéndose todos los productos de
las soleras (Finos, Amontillados, Olorosos), a 80-150 libras la bota, y los Vinos
de Pasto, de crianzas breves, a precios similares a los Finos. Por ultimo, los
Vintage Sherries eran vinos de grandes afladas y se vendian a los precios mas
altos de todos, entre 100 y 250 libras por bota (este ultimo precio lo alcanzaba
un vino de 1809). En los afios que siguen hasta la gran crisis de 1874 y después
se aumentaron aun mas las variantes de vinos ofrecidas, como vemos en el
amplio catalogo de la Gaceta Agricola de 1877, con una presencia cada vez
mayor de vinos foraneos (de Sevilla, Huelva, etc.) y de baja calidad (de arenas
o barros) empleados en las mezclas. Con algunos cambios de detalle, pero no
de concepto, y salvo por la desaparicidén de los vinos de afiada en el siglo XX,
esta es la tipologia que responde a la produccion en el Marco de Jerez durante
la segunda mitad del XIX y todo el XX.
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Sobre la variedad de uvas Busby sefialaba en 1831 que Pedro Domecq le
habia comentado que «hay pocas uvas que sean buenas, incluso en los
vinedos de albarizas, y que los mejores sherries se obtienen de dos o tres
variedades que son bastante escasas», citando la Uva Rey, la Palomino o la
Pedro Ximénez, y que «consideraba una desventaja tener muchas variedades,
y estaba limitando sus nuevas plantaciones a tres o cuatro. Decia que todas las
variedades mencionadas por Rojas Clemente se encontraban en los vifiedos de
Jerez, pero que todos los propietarios ansiosamente creian que sus viiledos
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contenian solamente las clases mas estimadas». Por tanto, estaba en marcha
ya en 1831 un intenso proceso de seleccion de variedades que se extendera
durante todo el siglo y cuyas consecuencias se pueden observar en el grafico
que sigue. Cada tipo de uva conducia naturalmente a un tipo de vino, y en cada
municipio habia una seleccidn de variedades, lo que implica por tanto una
cierta especializacion en el vino que se hacia en cada lugar. El numero de
variedades en uso se va reduciendo poco a poco a lo largo del siglo, por la
sobresaliente adaptacion de la uva Palomino a los suelos de albarizas y por la
facilidad con la que se obtenian vinos finos con ella. En los vifiedos de Jean
Haurie la uva Listan ocupaba ya el 40% de la superficie, la Pedro Ximénez en
26%, la Perruno un 18%, Cafiocazo, Vejeriego, Mantuo y Albillo un 4% cada
una. Parada y Barreto relaciona una cuarenta y tres tipos de uvas que se
cultivaban en Jerez a la altura de 1868, pero recuerda que ya en tiempos de
Rojas Clemente («el pasado siglo y principios del actual») la Pedro Ximénez
ocupaba una octava parte de lo plantado en Jerez, la Palomino la mitad, el
Perruno un tercio y las demas (Albillo, Cafiocazo y Mantlo) en mucha menor
proporcion (en arenas se plantaba la Mollar, tres cuartas partes, y las Mantuo).
Seguidamente sefiala: «esta distribucidon de los viduefos existente en el pasa-
do siglo y principios del actual, se halla modificada al presente, habiéndose
generalizado aun mucho mas el Palomino y disminuido el plantel de las otras
especies». Vizetelly apuntaba en 1875 que en Macharnudo la uva
predominante era la Palomino. Los distintos tipos de vinos se podian obtener a
partir de los mostos de esta uva mediante un tratamiento apropiado en la
bodega, aprendido primero empiricamente y a partir del tercer tercio del
siglo con fundamentos cientificos sélidos gracias a Pasteur. Sin embargo, a la
altura de 1875 aun se lamentaba la pérdida de un tercio de la produccion de
mostos, por ser estos «bastos y sin aroma», y en ello tenia un papel la
fermentacion alcohdlica en pequeinas botas de madera (véase para todo esto a
Vizetelly). Seguia habiendo por tanto una gran incertidumbre en la produccién
de los vinos, y de los mismos mostos surgian vinos totalmente diferentes en
sus propiedades, no conociéndose del todo las causas. La produccion se
guiaba como consecuencia por criterios organolépticos, y por este motivo se
mantuvieron los sofisticados sistemas de clasificacion y los extensos
periodos de observacidon y seguimiento de las afiadas previas a las soleras, es
decir, los sobretablas (tradicionalmente se consideraba que el vino fijaba su
estilo a los tres afios, como apuntaba Hidalgo Tablada a finales del XIX).
Aunque la tras la filoxera los vinos son ya totalmente monovarietales la
variabilidad en el caracter de los mismos era tan alta, no sélo entre afladas,
sino incluso bota a bota, que el sistema de criaderas y solera se convertia en
una herramienta muy util para la obtencion de los vinos palidos, tan deseados,
gracias a los refrescos que sostenian el velo de flor, ayudando a fijar el
caracter del vino, que favorecia el uso de marcas, pero ademas para acelerar
el envejecimiento de los vinos y para mantener un orden en la enorme
coleccion de botas, todas distintas, que podia verse en cualquier gran bodega
tipica de la época. En relacidon a esto ultimo, agrupadas segun un catdlogo
limitado de tipos de vino y por edades, las andanas de las soleras eran un
comodo método de clasificacion de las existencias de vino que permitia
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reducir el caos reinante en una bodega y los continuos desplazamientos de las
botas con afiadas de un lugar a otro. Por estos motivos las soleras, el sistema
dindmico de crianza, fueron imponiéndose poco a poco desde mediados de
siglo, y acabarian desplazando totalmente la crianza estatica, que ird
desapareciendo rapidamente de los sistemas de produccién durante el primer
tercio del siglo XX hasta su total extincion.

Evoluciéon de la variedad Palomino
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La Edad de Oro que, recordamos, va de 1825 a 1874, acabara con un largo
periodo de crisis que se extiende todo el uUltimo cuarto del siglo XIX y el
primero del XX, aproximadamente entre 1874 y 1924. La fase expansiva se
inicia con la rebaja arancelaria a los vinos jerezanos del ministro de hacienda
britanico William Huskinson en 1825, que rebajé las tarifas a la mitad,
manteniendo el privilegio tradicional de que gozaban portugueses y espafioles,
que pagaban 4 chelines y 9,75 peniques por galén, frente a los 7 chelines y 2,5
peniques de los franceses (en el sistema imperial una libra eran 20 chelines y
un chelin 12 peniques antiguos o 5 nuevos). En 1831 hubo otro ajuste
arancelario que iguald las tarifas de todos los vinos a 5 chelines con 6 peniques
por galén, lo que supuso una subida del 25% para los vinos espafoles y un
descenso del 29% para los franceses. El nuevo arancel podia llegar a
representar nada menos que el 135% del precio de la bota embarcada en
Cadiz. Este arancel frend el crecimiento de las importaciones de vino en Gran
Bretafa, encareciéndolas, lo que explica que durante la primera mitad del XIX el
vino siguiera estando considerado en Gran Bretafia como un bien de lujo,
siendo algunas variantes del Pale Sherry, fuera y por debajo de la clasificacion
numeérica estandar, la modalidad mas barata y popular. A mediados de siglo el
vino de Jerez costaba el doble que la ginebra y mucho mas que la cerveza: una
copa de Sherry costaba cuatro peniques y la cerveza un penique y medio. Pero
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en 1860 y 1861 volveran a bajar los aranceles y se reformara el comercio
minorista de los vinos, lo que disparard el consumo per capita de vino,
duplicandolo en poco mas de diez afios y desarrollandose un nuevo mercado
para vinos mas baratos.

Entre 1822 y 1834 las importaciones britanicas de vino crecieron con fuerza, a
una tasa anual del 7%, y los vinos portugueses suponian el 46% de la
importacion, los espafoles, liderados por los jereces, el 33% y los franceses un
5%. En el periodo que va de 1835 a 1855 el crecimiento de las importaciones
se moderd debido al arancel de 1831, con un 1% de crecimiento medio anual,
pero la cuota de mercado para los jereces sube al 40% y la de los portugueses
baja al 39%. Los vinos de Jerez representaban hasta este momento el 177% del
valor de todas las exportaciones espafolas, el 40% del valor de todas las
exportaciones espafiolas a Gran Bretafa y el 51% del valor de las importaciones
britanicas de productos espafoles. Entre 1856 y 1865 las importaciones
vuelven a crecer con fuerza, al 8% anual en promedio, aunque con especial
intensidad tras las reformas de Gladstone, y los vinos espafioles suponen ya el
44% de todas las importaciones britanicas de vino, los portugueses el 25% vy
los franceses el 17%. En el cénit del periodo expansivo, entre 1861 y 1870 el
41,7% de todo el vino importado en Gran Bretafia venia del Marco de Jerez.
Ademas, el 19% del valor de las exportaciones espafiolas se debian a los vinos
de Jerez, y también el 61% del valor de las exportaciones a Gran Bretafa,
cubriendo el 58% del valor de las importaciones de productos britanicos. La
industria vinicola jerezana tenia en esta época una enorme importancia
estratégica para el sector exterior espafiol. Entre 1866 y 1885 las
importaciones apenas crecen en promedio (un mero 0,4%), pero las
exportaciones desde Jerez no solo no crecieron sino que descendieron, lo que
llevd a una pérdida de cuota de mercado que se situé en el 37% al final del
periodo (frente al 34% de los vinos franceses y el 21% de los portugueses).
Hacia el final de este periodo los vinos de Jerez suponen sélo un 9% del valor
de las exportaciones espafiolas, el 26% de las exportaciones a Gran Bretafa y
el 33% del valor de las importaciones con ese origen. Esta brusca caida se
debe al efecto combinado de precios y volumen, pues 1866 se inicia una fuerte
caida de precios pero a partir de 1874 caen los precios y el volumen de vino
exportado.

Una de las causas de esa crisis esta en que el consumo per capita del vino en
Gran Bretafia descendera a partir de ese momento hasta volver en 1914 a los
niveles de 1860, lo que prolongarad aun muchos aflos una crisis que Jerez vivira
de forma especialmente intensa. Esto se debid a causas que afectaron
especialmente a Jerez.
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George William Suter, duefio de una importante bodega de la época, viceconsul
britdnico en Jerez entre 1869 y 1887 y coautor del primer mapa de pagos del
Marco (el de Palacios Guillén), visitd Jerez por vez primera en 1831, dejando
una descripcion de la ciudad que la presenta sucia, con calles sin
alcantarillado, y peligrosa. El Capitan C. Rochfort Scott insistia en 1838 en la
insalubridad de las calles. No es de extraiar que se produjera un brote de
colera en 1834 que llegd a matar a cincuenta personas diarias y que puso en
fuga a un tercio de los habitantes de la ciudad. Todo esto cambiard durante la
segunda mitad del siglo, gracias a la prosperidad que trajo el negocio de la
exportacion de vinos. Ingenieros britanicos construyeron las instalaciones para
el suministro de agua, y la ciudad pasod a estar limpia y sus calles seguras.

Las causas de este fuerte crecimiento de las exportaciones son multiples, pero
estan ligadas al crecimiento de la renta per capita britanica, la moda y a las
reducciones en los precios y mejoras en la distribucion. Estos ultimos factores
tienen a su vez causas bien definidas. El Ministro de Hacienda William
Gladstone liberaliza el comercio del vino tras una fuerte polémica. Entre el 25y
el 40% de todos los ingresos del gobierno venian de los impuestos sobre el
alcohol, por lo que se trataba de un tema delicado. En 1852 se habia creado
una comisidon parlamentaria para estudiar reducciones arancelarias. Por un
lado, se discutia el impacto que tal cosa tendria en los ingresos publicos, y por
otro si la mayor demanda podria ser abastecida por los productores. Sir James
Tennent afirmaba que la demanda de vinos era la propia de productos de lujo,
por lo que era inelastica y una bajada de las tarifas sélo reduciria los ingresos
estatales. Gladstone, Chancellor of the Exchequer, pensaba en cambio que una
rebaja sustancial de los impuestos dispararia la demanda, y que esta seria
atendida por una oferta muy elastica, lo que se traduciria en mayores ingresos
sin aumentos de precios. Gladstone introduce primero fuertes medidas de
reduccion de los aranceles al vino en 1860 (un 48%, de 5 chelines y 9
peniques a 3 chelines por galén) y 1861 (un 44%, de 3 chelines a 2 y 6
peniques). Los impuestos de los vinos de mesa mas ordinarios suponian la
mitad del precio final, pero soélo un tercio en el caso de los mas caros, por lo
que fueron los mas baratos y con menos alcohol los que més se beneficiaron, y
cuya demanda mas aumentd. En 1860 el Tratado Cobden-Chevalier introduce
también la llamada escala alcohdlica que reducia fuertemente el arancel para
los vinos con menos del 14,85% de alcohol (26 grados Sikes de proof spirit,
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que se pasan a grados Guy-Lassac multiplicando por 4 y dividiendo por 7), que
pagarian 1 chelin por galéon en vez de los 2 chelines y 6 peniques, pues se
pretendia favorecer los vinos no alcoholizados y se consideraba absurdamente
gue ningun vino desarrollaba de forma natural mas de un 14,85% de alcohol. En
realidad, el tratado anglo-francés tenia como objetivo beneficiar los vinos
franceses a cambio de que estos hicieran lo propio con productos industriales
britdnicos. Si bien los derechos de aduana entre 1861y 1865 eran sélo el 19%
del valor en origen y el efecto combinado de las medidas arancelarias supuso
una reduccion neta para los jereces, los vinos franceses se beneficiaron mucho
mas. La importacion de vinos franceses, de hecho, se multiplicé por seis en la
década siguiente, mientras que los jereces lo hacian de forma similar a la media
del mercado. La escala alcohdlica y la pérdida de prestigio de los Sherry de
cabeceo estimuld la produccion y exportacion de los vinos naturales,
favorablemente producidos bajo velo de flor en soleras. En Oporto hicieron lo
mismo, con el Porto Branco, un vino blanco seco que se habia producido en el
siglo XVIIl. En 1886 se extendid la rebaja arancelaria a los vinos con 17% de
alcohol (30 grados proof spirit), pero los jereces viajaban muy fortificados y no
se beneficiaron demasiado. Ademas, en 1861 el gobierno de Gladstone
aprueba una reforma de la legislacién del comercio minorista, en virtud de la
cual se podian expedir licencias para la venta de alcohol a todo tipo de
establecimientos, con lo que se abre el mercado de vino a pequefios comercios
de cualquier clase, estimuldndose la demanda, y el Acta de la “Botella Unica”,
que permitia la venta de vino embotellado para llevar a casa. Hasta esta
reforma el vino se vendia por lo general al consumidor final en vasijas de
madera, y este embotellaba el vino para su guarda. Los distribuidores de vino
dependian de su reputacion, pues tenian una reducida cartera de clientes que
compraban a menudo y que se conocian entre ellos. Los fraudes y los abusos
no podian tener lugar, aunque el distribuidor preparara los vinos que vendia
mediante los oportunos cabeceos y fortificaciones. Sin embargo, tras la
reforma, cualquier tabernero podia despachar vino, y estos tenian una clientela
menos exigente, mas volatil y mas amplia, y el fraude era muy tentador. Las
rebajas arancelarias y la reforma del comercio, unidas al incremento del nivel
de vida, duplicaron el consumo per capita de vino en poco mas de diez afios,
y Jerez era la candidata ideal para abastecer ese nuevo mercado. Otro factor a
tener en cuenta en la dindmica de este periodo fue el final de la Pequeia Edad
de Hielo, un periodo de relativo enfriamiento en el hemisferio norte que
comenzod a principios del siglo XIV pero que acaba a mediados del XIX. Hasta
este momento era muy dificil conseguir graduacion alcohdlica en regiones mas
septentrionales, por lo que los jereces y otros vinos meridionales habian sido
auténticamente excepcionales e imposibles de replicar. A partir de ese
momento la competencia en los mercados mundiales se vuelve mas intensa.

El mercado britanico no era uniforme en sus gustos, estaba muy segmentado
y se producian e importaban una enorme variedad de vinos. La produccidén en
Jerez era por tanto muy variada, y para nada especializada en un tipo o
conjunto de tipos rigido y limitado de vinos. Para conseguir cuota de mercado
habia que competir en todos los segmentos, y por tanto se producian vinos

Pagina 48 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

baratos y caros, jovenes y viejos, dulces y relativamente secos, asperos y
aterciopelados, oscuros y palidos, con mucho y menos alcohol, con cuerpo y
ligeros. Todas las variedades amparadas bajo el denominador comun Sherry
padecieron la pérdida de prestigio por la baja calidad y precios del segmento
bajo del mercado, y también debido a los fraudes y adulteraciones de esos
mismos vinos, lo que explica en ultima instancia la crisis jerezana y la pérdida
de cuota de mercado mencionada.

Pero en los primeros afios la produccion no pudo crecer al mismo ritmo que la
demanda, debido a su rigidez relativa (ampliar vifiedos requeria mucho tiempo,
aumentar la produccién en los existentes sélo podia hacerse afadiendo mas
jornales) y a diversos problemas. En 1855 un hongo procedente de Estados
Unidos (via Francia) ataca las vides (el oido, cenizo o Uncinula necator). Se
detectd en Inglaterra en 1845, y ya estaba en Chiclana en 1852 y en Jerez en
1855. El oidio de la vid habia hundido la produccién francesa un 75% en 4 afios,
pasando de 45 millones de hectolitros en 1850 a 11 millones en 1854. Aunque
cuando llega a Jerez se sabia cdmo combatirlo (con azufre), el problema no se
pudo controlar hasta 1858 y no volvié a haber vendimias buenas hasta 1861. A
esto se unid una sequia y la plaga del pulgdn a partir de 1867. La produccién de
mostos se redujo a una tercera parte (de 60.000 botas a unas 20.000), con una
notable pérdida de calidad ademas, y no pudo abastecerse la creciente
demanda una vez que, pasado un tiempo, los bodegueros y exportadores
tienen que vender vinos de esas cosechas. La primera consecuencia de ese
desajuste entre oferta y demanda fue el aumento vertiginoso de los precios,
que se multiplicaron entre 1850 y 1863 por mas de cinco (los graficos son de
James Simpson). Los cosecheros (viticultores) se aprovecharon «sin recato», a
lo que respondieron los extractores (exportadores) buscando vinos mas
baratos fuera del Marco.

En el grafico de la izquierda puede verse codmo esos «vinos bajos» foraneos
mantuvieron sus precios, separandose marcadamente de los autéctonos. La
oferta fue perfectamente eldstica para esos vinos de menor calidad y precio,
como pensaba Gladstone. Con el tiempo se traté de aumentar también la
produccion por hectarea incrementando la fuerza de trabajo aplicada, cuyos
salarios se duplicaron en la década de 1850, y, con los retardos inevitables, se
acometié el aumento de la superficie de vifledos en el Marco, que llegd a las
8.500 hectareas en la década de 1860. Las exportaciones se multiplicaron por
cuatro respecto a los niveles de la década de 1820 y casi el 90% de la
produccion tenia Gran Bretafla como destino en esta época. Ademads,
paralelamente, se fue observando desde mediados de siglo una concentracion
de la propiedad y un aumento de la superficie media de las vifias en terrenos
de albarizas, lo que reforzaba la enorme concentracién de la actividad en
manos de unas pocas empresas exportadoras. En 1874 las cinco mayores
casas exportadoras representaban mas de un tercio de la industria: el mayor
exportador era Gonzalez Byass, con 239.513 arrobas (12,2%), seguida de
Cosens & Cia con 129.572 arrobas (6,6%), Manuel Misa y Bertemati con
127.841 (6,5%), Pedro Domecq con 94.344 (4,8%), Garvey con 82.736 (4,2%),

Pagina 49 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

etc. de un total (excluyendo Sanlicar) de 1.961.218 arrobas. Otro efecto
notable del aumento de la demanda y de la competencia en precios fue la
adopcion acelerada de la crianza en soleras, que permitian obtener vinos de
calidad estable, ideales para el uso de marcas, pero, ademas, posibilitaban un
envejecimiento mas rapido y por tanto mas barato de los vinos, por cuanto los
mas jovenes introducidos en cada escala adoptaban pronto las caracteristicas
de los mas viejos que los recibian.

§|nn
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H

Pero las consecuencias del hundimiento de la produccion combinado con
fuerte crecimiento de la demanda no se detuvieron en los aumentos de precios.
Inevitablemente se dispararon los fraudes que afectaron gravemente a la
calidad de los vinos de cabeceo (Pale, Gold y Brown Sherries, pero sobre todo
los primeros). Se daban tres tipos de fraude: 1, la compra de vinos de fuera
del Marco de Jerez por parte de almacenistas y exportadores, para usarlos en
mezclas o exportarlos como jereces, como respuesta al crecimiento del precio
de los mostos autdctonos y, mas tarde, para poder surtir a un nuevo mercado
de vinos baratos; 2, la produccién de Sherry fuera de Espafia, en paises como
Sudéfrica; y 3, la confecciéon de Sherry, es decir, vinos de cabeceo para
exportacion, usando ingredientes distintos al vino, como arropes, mostos de
baja calidad o alcoholes industriales (los polémicos «alcoholes alemanes»).
Aunque a menudo combinado con el primero, sélo el ultimo tipo de fraude tuvo
unanime repulsa, pues el primero beneficiaba a quienes lo practicaban,
perjudicando a los viticultores o cosecheros, que protestaban inutilmente. Los
consumidores britanicos sélo podian distinguir la calidad de los vinos por la
reputacion del comerciante de vinos local, si bien muchos quisieron participar a
la vez del negocio de los vinos de calidad y de los vinos baratos de consumo
masivo, o por las marcas para vinos de calidad de algunos exportadores (como
Tio Pepe), pero estos también enviaban vinos baratos ocultando su nombre. La
apertura de todo el comercio minorista al vino por Gladstone en 1861 facilitd
que se desarrollara un doble mercado, de vinos caros para consumidores
selectos en comercios reputados y de vinos baratos para consumo masivo en
el que participaban todos tanto en Jerez, almacenistas, exportadores e
importadores, en perjuicio neto de los cosecheros, como en Gran Bretafia,
donde el principal distribuidor de los baratos era Gilbey. Aunque baratos en
relacion a los vinos mas afiejos, estos vinos podian ser mucho mas caros que
los que se producian en otras regiones vinicolas espafolas: Gonzalez Byass
ofrecia entre 1878 y 1885 vinos a 26 libras la bota, que eran 123 pesetas el
hectolitro y se consideraba barato, comparado con 25 pesetas el hectolitro de
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los vinos comunes de Rioja o las 21 pesetas el hectolitro de Valdepefias. Otra
cosa son los fraudes, el uso de alcoholes baratos o los vinos producidos en
Jerez a partir de otros fordneos, vendidos con un beneficio minimo o incluso
con pérdidas, a condicién de que el pedido incluyera vinos mas caros (ha
sobrevivido un testimonio de las dudas que esto planteaba a Julian Pemartin en
cartas comerciales de 1832). Fue este tipo de practicas las que hicieron a la
larga muy dificil impedir el segundo tipo de fraude, los Sherry no producidos en
Espafia, creando una marca protegida vinculada al origen. Las primeras
acciones judiciales contra los vinos falsos no se produjeron hasta 1924.

Los exportadores tuvieron que asegurarse la produccion, para lo que
compraron vinos fordneos de Chiclana, Trebujena, Lebrija o incluso Huelva
(Moguer, Manzanilla), Sevilla (Gines, Villanueva del Ariscal, Espartina y
Salteras) y la propia Montilla-Moriles (Montilla, Aguilar, Monturque, Cabra,
Lucena), en parte gracias a la caida de los costes del transporte. En 1854 se
habia inaugurado el ferrocarril que une Jerez con el muelle del Trocadero en El
Puerto de Santa Maria (y que se uso hasta 1922), lo que redujo los costes y los
plazos del transporte y acaba con la necesidad de las bodegas de exportacion
en la costa, que pasan a usarse para el envejecimiento de los vinos. En 1866 se
acaba la linea que, desde Madrid, une Cdérdoba con Jerez, y que reduce
dramaticamente el coste de transportar vinos desde Montilla (se pasa de 8
libras por bota a 2). En 1870 se construyd un tranvia que conectaba las
distintas bodegas de Jerez con la estacion de ferrocarril. Muchos de estos
vinos eran mas baratos que los producidos en el propio Marco, lo que era un
estimulo adicional para asegurar los beneficios en un mercado que se habia
vuelto muy competitivo desde las reformas de Gladstone.

Sin embargo el problema venia de atras. En fecha tan temprana como 1845
Richard Ford advertia sobre la adulteracidon de los vinos en el propio Marco:
«la tragedia de los vinos de Jerez ha comenzado ya; gran niumero de empresas
de segunda categoria surge de todas partes, y su interés es producir en
cantidad, no en calidad. Muchos miles de boas de vino malo de Niebla han sido
de esta forma endilgadas al culto publico britdnico después de haber sido
debidamente cocinadas y tratadas con cofiac, y asi vemos formarse una idea
convencional del vino de Jerez que constituye la ruina del verdadero producto;
y es que incluso empresas respetables se ven forzadas a fabricar sus vinos de
manera que se acomoden al gusto depravado de sus clientes». Manuel
Barbadillo situa el origen del problema precisamente en ese momento: «en
1845 los pedidos que del extranjero llegaron a Jerez rebasaron la cifra de los
dieciocho mil toneles. Y esta claro que no todos los viticultores resistieron a la
tentacion del buen negocio aunque fuera sacrificando la calidad por la
cantidad, naciendo entonces la leyenda negra del vino de Jerez. Uno de sus
mas implacables protagonistas fue Alejandro Dumas que, en un arrebato
chovinista, intentd desprestigiar los caldos espafioles echando mano de
cualquier argumento, real o inventado. En su Viaje por Espana (1846) escribid
que los vinos jerezanos eran el producto de rudimentarios tratamientos
quimicos: Ningun vino de Espafia es natural; son generalmente los confiteros
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quienes hacen este vino (...) el jerez, el malaga, el alicante, el pajarete». Las
reformas de Gladstone crearon un doble mercado, con vinos de calidad vy
caros distribuidos a un publico selecto a través de minoristas con
conocimientos y reputacién y otro de consumo masivo de vinos baratos que se
distribuian en tabernas y pequeios comercios. Los productores de Jerez
quisieron participar en los dos mercados a la vez, usando en general la hasta
entonces prestigiosa marca «Sherry» para ambos, pero recurriendo a vinos
inmaduros y de menor calidad que venian de barros y arenas o de fuera del
marco y a alcoholes industriales baratos. Esta estratificacion de calidades se
normalizd y se daba por hecha. Thomas George Shaw seflalaba ya en 1863 que
«el Sherry ha sido durante mucho tiempo el vino favorito, pero la cantidad de
vinos de mala calidad que hoy se importa y vende con ese nombre ha dafiado
ya su reputacion». El coénsul britanico en Cadiz, Alexander Graham-Dunlop
informaba en 1864 de la existencia de cuatro tipos de vino de Jerez: los
malos y falsos, a 10-20 libras la bota; el ordinario o comun, a 25-45 libras la
bota; el bueno, a 45-70 libras; y el superior, a 70-200 libras la bota, del que
solo se vendian unas 100 al afio. En el Ridley’s Wine and Spirit Trade Circular de
septiembre de 1967 se hablaba de cinco calidades tradicionales de Sherry, con
precios entre 22 y 250 libras por bota, a las que se afadid una sexta, muy
barata, de 14-16 libras la bota, llamado «Sound Cadiz White Wine». Se empezd
a ver también en las listas de precios «Spanish White Wines».
Tradicionalmente los peores vinos iban sin embargo a Francia, Alemania y
América, mientras que el vino exportado a Gran Bretafa (y Rusia) era por lo
general de mejor calidad, pero pronto los comerciantes ingleses empezaron a
rebajar la calidad manteniendo el precio. Las consecuencias acabarian
haciéndose notar con el desplome de las exportaciones de 1874. Graham-
Dunlop, escribia mucho mas tarde, en 1885: «La depresion en el comercio del
vino, que comenzd hace unos diez afios, ha ido en aumento cada afio y ha
disminuido, no solo la cantidad exportada afio tras afio, sino que también se ha
producido una caida en el precio. La causa principal fue la politica suicida
llevada a cabo por algunos exportadores desde hace mas de diez afios, quienes
comenzaron a exportar, con el nombre de jerez, vinos muy alcoholizados,
inmaduros y de muy baja calidad, producto de las vifias de Chiclana, Moguer,
etc., y la introduccidén de estos vinos falsos en el mercado inglés, en donde se
anunciaban y adquirian con gran profusion como “jerez bueno”, pronto empezé
a desacreditar la elevada reputacion de la que habia gozado el jerez hasta ese
momento».

Como se ha dicho, es este contexto de degradaciéon de la calidad cuando
aparecen y se extienden sin control las imitaciones de los vinos de Jerez
producidas en Sudafrica, Australia o la propia Inglaterra, por parte de
productores animados por las trampas que se hacian en el propio Marco: el
importador britdnico Gilbey's empieza a comercializar Sherry de Sudafrica justo
después de la Guerra de Crimea (1853-56), y mas tarde aparecen otros de
Australia y de Hamburgo (este el peor de todos, una mezcla de alcohol
industrial procedente de la remolacha o la patata mezclado con vino aleman,
tan malo que llegd a prohibirse en 1865 tras denuncias de la Medical Times and
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Gazette). El propio Charles Dickens, que era un gran aficionado a los vinos de
Jerez, describia las imitaciones con las siguientes palabras: «Liquido nebuloso
mal llamado jerez, servido en vinagreras por camareros desarrapados para
desanimar a los solteros en restaurantes de segunda categoria». Vendria al
pelo aquella anécdota en la que un cantante y compositor popular abrié una
tienda en Haymarket con un cartel que decia: «Michael Kelly, Compositor de
Musica e Importador de Vino». Sheridan sugirid que «Importador de MuUsica y
Compositor de Vinos» habria sido mas adecuado, ya que «ninguna de sus
composiciones son originales mientras que su vino lo es, puesto que lo hace él
mismox».

Los extractores de Jerez fueron incapaces de crear algun tipo de control en
origen que garantizara la calidad de los vinos exportados, pues la mayor parte
de su negocio estaba ya en el mercado de vinos baratos. Las autoridades
britanicas intervinieron cuando las adulteraciones de los vinos, en origen o en
destino, amenazaron la salud publica. El Doctor Arthur Hassall tratd el
problema de las adulteraciones en los alimentos y sus peligros para la salud
entre 1851 y 1854. Los periddicos alarmaban al publico con historias como las
relacionadas con la salubridad de los alimentos. Entre 1860 y 1872 el
Parlamento promulgd tres leyes para combatir la adulteracion de bebidas y
comidas, pero sin éxito. La Safe Food and Drugs Act (SFDA) de 1875 fue la
primera norma con cierta eficacia. Definia la adulteracidon en funcion de los
riesgos para la salud del consumidor, pero también perseguia los engafios
relacionados con la descripcion de los productos. Las autoridades locales
quedaban habilitadas para inspeccionar las instalaciones de los comerciantes
minoristas, pero no de los productores. Se hacia por tanto responsable al
distribuidor o vendedor, no al productor, y se permitia la venta de alimentos
"compuestos” siempre que no resultaran peligrosos para la salud y estuvieran
adecuadamente etiquetados. Esta norma no despejaba los temores que el
publico pudiera tener sobre la calidad y seguridad del consumo del Sherry, y su
reputacion siguié deteriorandose.

Durante toda esta época de crecimiento exportador se produce un cambio en
los gustos y las costumbres que empieza a favorecer el consumo de vinos
mas secos, ligeros y palidos, inicidndose en la década de 1820 pero
observandose mas claramente en la segunda mitad del siglo. Se fue pasando
de consumir como aperitivos (costumbre sélo desde principios del XIX) o
postres (habito mas antiguo) vinos con cuerpo, de alta graduacioén y dulces, a
consumirlos mas ligeros y acompafiando las comidas. Asi, James L. Denman
comenta en 1876: «El gusto del publico en general ha cambiado de modo tan
manifiesto que se esta revolucionando el comercio de vinos, los viejos y fuertes
jereces y oportos de antafio estan siendo sustituidos gradualmente por vinos
de calidad més ligera, que nuestros padres apenas habrian reconocido como
tales vinos. En lugar de los tragos fuertes que producia el alcohol afiadido vy la
dulzura que proporcionaba la sacarosa, la gente busca el sabor a vino, el
bouquet y la limpieza en el paladar». En 1884, ya en plena crisis del sector, el
consul britanico en Cadiz insistia: «Los exportadores, tanto de Jerez, como del
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Puerto de Santa Maria, parecen haberse olvidado del cambio que se ha
producido en el gusto de los ingleses durante la ultima década, ya que se
adhieren a la idea fija de que el vino para el mercado inglés ha de ser un vino
dulce alcoholizado, el cual ya no satisface las necesidades de ese mercado».
La respuesta de los exportadores de Jerez fue el desarrollo de los Pale Sherry,
cuya demanda acabd resintiéndose por su baja calidad. El Pale Sherry podia
tener diversas calidades, pero el corriente era un vino comparativamente
barato que las clases medias se podian permitir consumir en las comidas. Estos
Pale Sherry eran vinos de mezcla, compuestos con vino palido ordinario, algo
de Fino, vino dulce y aguardiente de vino, segun explicaba Christian A. Russell
en 1881. En 1885, el consul britdnico en Cadiz sefialaba que: «el uso de un vino
concreto se debe en gran medida a una cuestion de moda y es muy probable
que el descrédito que la venta de estos vinos de poca calidad ejercié sobre el
jerez fuese, por lo general, la causa de haber pasado de moda en las comidas».
Las liberalizaciones de Gladstone y los problemas en las cosechas de los afios
50 aceleraron la tendencia a sustituir unos vinos por otros, y el "Gladstone
claret” acabaria desplazando en buena medida a los jereces (y a los oportos,
madeiras y malagas) como el vino de consumo habitual también en el
segmento alto del mercado.

El esfuerzo por aumentar la produccion y el restablecimiento de la normalidad
tras la plaga de oido provocaran una fuerte caida de precios, que se observa a
partir de 1863. Aquello fue una bomba para el Marco de Jerez, que vio
hundirse los salarios, elevarse el desempleo y perder poblacién, extendiéndose
la anarquia y la inseguridad en la zona. Simultdaneamente, la importacién de
vinos fordneos a Jerez para su «procesamiento» y exportacidon no paraba de
aumentar, lo que provocd una violenta conflictividad entre cosecheros y
almacenistas, por un lado, y los extractores por otro. Aqui surgen los primeros
movimientos para restringir el area de produccidon de los vinos que se
vendian como Sherry, siendo significativa la fundacién en 1866 de la revista de
los cosecheros, Revista Vinicola Jerezana. Pero ademas, en Gran Bretafia el
aumento de los precios combinado con deterioro de las calidades explican una
caida de la demanda, que se agravo por la crisis financiera britanica de 1866.
Con la caida de los precios, el peso relativo de los derechos arancelarios
aumento hasta el 35% del valor en origen entre 1878 y 1885, y los productores
de Jerez redujeron aun mas la calidad (vinos en general mas jévenes,
provenientes de suelos de barros o arenas o incluso foraneos, fuertemente
alcoholizados) para tratar de mantener los margenes en este contexto. La
menor calidad deprimidé alin mas la demanda dentro de una dura competencia y
con ella los precios, en una espiral descendente que durd hasta 1885. Este no
ha sido un problema exclusivo de Jerez, y ocurrié también, por ejemplo, con los
vinos de Oporto en el siglo XVIIl. Muchos son los testimonios de esta época
que advierten del problema. En la década de 1880 hubo ademas una fiebre
moralizante de origen religioso contra la bebida (el Temperance movement y
otros similares), y cuando esta pasd en Gran Bretafia, en la década siguiente, la
moda favorecié entre los jévenes el consumo de champan, mientras que el
jerez habia quedado para las ancianas. Un hecho significativo fue que tras el
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fallecimiento de la reina Victoria en 1901, el rey Eduardo VIl mandara vender los
stocks acumulados de jereces en las bodegas reales, unas sesenta mil botellas.
Jerez habia perdido la primera oportunidad histérica de competir con Burdeos
en el mercado mundial de vinos de alta calidad y precio.

La mala fama de los Sherry, que empiezan a ser tenidos por vinos de infima
calidad y poco saludables, se habia ido extendiendo desde la década de 1860,
y en 1873 el conocido médico aleman residente en Londres Ludwig Thudichum
escribe una disparatada carta a The Times sefalando que la practica de afadir
yeso a la uva antes de la pisa y el uso del sulfuro para limpiar las botas eran un
peligro para la salud, por cuanto todo ello afiadia «alrededor de una libra de
acido sulfurico al que ya contiene el yeso». El sulfato de calcio (CaS04) se
afladia para provocar una reaccion quimica para elevar los niveles de &acido
tartarico y facilitar la fermentacién controlando la sobreactividad, debido a que
la uva Palomino es baja en acidez por su sobremaduracién. El mismo
procedimiento se seguia en la produccion de la cerveza en el propio Reino
Unido, como recuerda Henry Vizetelly. Thudichum era un investigador
chapucero, como se desprende de su necroldgica en el British Medical Journal.
En 1872 publicoé un libro titulado A Treatise on the Origin, Nature and Varieties
of Wine, being a complete manual of Viticulture and Oenologie, a partir de
experimentos dudosos y lleno de todo tipo de disparates. Pero la sociedad
victoriana tenia un enorme respeto y veneracion por la medicina y los errores e
infundios de Thudichum echaron raices en el publico. Ya en su libro de 1876
Vizetelly desmonta esta campafa dedicandole un capitulo, el VI, al tema, en el
que cuenta con detalle la incompetencia demostrada por Thudichum en su
viaje a Jerez, durante el que se ofrecid como asesor técnico a diversas casas
exportadoras con resultados desastrosos. También el critico de arte John
Ruskin defendidé los vinos de Jerez en su autobiografica Praeterita (1885), o
Walter Mallock Gee en From Vineyard to Decanter (1876). Pero el infundio
continudé haciendo dafio hasta que 20 afios después la revista médica The
Lancet desmentia las acusaciones, tras enviar a Mr. Vasey a Jerez para
investigar el tema sobre el terreno. Vasey sefald que el jerez era un vino
propiamente espafiol, inimitable, y que en su elaboracién no habia adulteracion
alguna ni procedimientos ocultos de ningun tipo. Otro médico, el doctor F. W.
Tunnicliffe, echd por tierra las acusaciones de Thudichum, quien acabd
corrigiendo sus puntos de vista y publicando ese mismo afio 1893 un nuevo
libro, esta vez mejor informado, con el titulo de A Treatise on Wines, the Origin,
Nature and Varieties with practical directions for Viticulture and Vinification.
Pero el dafo ya estaba hecho. Los clientes de los comerciantes empezaron a
rechazar el jerez «porque ya no es lo que era», extendiéndose la idea de que
habia bajado su calidad. Los importadores, asustados por la mala prensa de los
jereces, facilitaron su sustitucion por otros vinos, y también por variantes de los
propios jereces que se publicitaban como naturales, es decir, sin cabeceos.
Producirlos era no obstante técnicamente complejo y caro, porque habia que
vendimiar con sumo cuidado y asolear. AUn con esos cuidados los vinos podian
alcanzar a duras penas el volumen de alcohol necesario para una crianza sin
sobresaltos, lo que explica y justifica el criterio tradicional de afadir alcohol
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como estabilizador y antiséptico. Una alternativa era crear unas condiciones
favorables en las que pudiera darse una fermentacién completa, pero ello podia
requerir inmovilizar los vinos unos cuatro afios, lo que implica «doblar el costo
original». Por estos motivos Vizetelly consideraba que «es imposible tener un
buen vino de Jerez y al mismo tiempo barato».

Como consecuencia de la situacion descrita, resultado de un cambio en los
gustos, las imitaciones, la bajada de la calidad y la mala prensa, tras
alcanzarse un maximo el aflo anterior, en 1874 las exportaciones a Inglaterra de
Sherry se desplomaron, reduciéndose de 98.924 botas a 65.363 y de casi 347
millones de reales ingresados a s6lo 200 millones. Debe observarse que la
caida de los precios que se observé a partir de 1866 se habia compensado con
un continuo aumento de las exportaciones en volumen, pero que cuando estas
pasan a caer también a partir de 1874 el efecto conjunto de las dos caidas
sobre los ingresos se multiplica (véase el gréafico, elaborado a partir de las
series de Enrique Montafiés, que toma fuentes de Gonzalez Dubosc y Gonzalez
Byass para los precios). En 1885 se exportaban nada mas que 44.769 botas
con un valor de casi 116 millones. Muchas bodegas desapareceran en la crisis
subsiguiente y los vifledos pasaron de ocupar 18.000 hectareas a unas 8.000.
Todo esto coincidié con un caos politico en Espafia: Amadeo de Saboya reina
de 1870 a 1873 y entre su marcha y la proclamacion de Alfonso Xll en 1874 se
extiende la anarquia aderezada con alzamientos carlistas. La situacion en Jerez
era inestable y peligrosa, y la familia Gonzdlez, por ejemplo, tuvo que
trasladarse temporalmente a la seguridad relativa de El Puerto de Santa Maria
en esta época.

Botas exportadas y precio medio por bota en libras Valor de las exportaciones en Kbras
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El siglo XIX acabard con un desastre aun mayor que todos los anteriores: la
aparicion en Jerez de la filoxera (Daktulosphaira vitifoliae), un afido (parecido
al pulgdén) americano que ataca las vides europeas, en 1894. Esta plaga ya se
conocia en Estados Unidos desde 1856, y explica los repetidos fracasos en los
intentos de desarrollar en el este de Estados Unidos una vinicultura basada en
la europea Vitis vinifera. La combinacion de los genes de las vides autdctonas,
incapaces de producir un vino aceptable -salvo alguna variedad- con los de las
europeas generd nuevas cepas, resistentes a la filoxera y adecuadas para la
produccion de vino en América (Alexander, Catawba, Delaware, Isabella, etc.).
Pero en Europa, con una industria muy extendida y consolidada, el dafo fue
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terrible: aparece por primera vez en Hammersmith, cerca de Londres, en 1863,
llega a Burdeos en 1868, a Malaga en 1878, a Gerona en 1879, a Montilla en
1888, a Navarra en 1892 y llegara a Rioja en 1899. Se cree que llegd a Jerez en
la ropa de los obreros temporeros que venian de Malaga a trabajar en el campo.
Mientras la filoxera acababa poco a poco con el vifledo francés (aun en 1875 se
alcanzdé un récord de produccion de vino) desde Espafia se exportara mucho
vino al pais vecino para suplir la produccidon que ya no pueden sacar adelante
por si solos (nada nuevo, pues los vinos de Burdeos se mezclaban con los de
Alicante en el pasado y mas adelante haran lo mismo, pero con vinos
argelinos). En nuestro pais no se tomaron medidas preventivas, y hasta 1884
no se autorizd la importacion de vides americanas en las que injertar las
variedades en produccion y hasta 1888 no se crearon invernaderos donde
desarrollar esas variedades inmunes (la vitis riparia bdsicamente). Con el
tiempo, en Espafia la filoxera destruird mas de un millon de hectdreas de
vinedos, replantdandose sdlo trescientas veintitrés mil, pues los pequefos
viticultores no podian afrontar la inversion junto con la pérdida de ingresos
durante varios afos. Por tanto, el destrozo que se produjo en Francia se repitio
aqui, pero con un retardo y con consecuencias quizas mas graves, a pesar de
estar avisados. En lo que toca al Marco de Jerez, en 1898 todas las vifas
estaban ya dafadas (la filoxera tarda afos en debilitar apreciablemente la cepa
y matarla). Afortunadamente cuando la filoxera llega a Jerez ya se conocia el
remedio: los portainjertos americanos con las variedades blancas de vitis
vinifera propias del Marco (Palomino Fino, Palomino de Jerez, Pedro Ximénez y
Moscatel). La plaga en si, aun hoy, no tiene remedio, y los distintos intentos de
acabar con el insecto han fracasado. Esta plaga supuso otro parén a la
produccion jerezana y la ruina para muchos viticultores, pues aqui también sdlo
los grandes productores pudieron asumir los enormes costes de la transicion,
que requeria plantar y esperar (lo que condujo a una notable concentracion
empresarial). Otra consecuencia fue una seleccion de un tipo de uva para la
produccion de los vinos aun hoy vigente, la Palomino Fino o Listan Blanco
sanluguefa, que ya era la dominante antes de la filoxera, por su resistencia y
productividad, y porque era la especie que mejor se desarrollaba en las
albarizas. Se creia que esos suelos facilitaban la consecucién de mostos
clasificados como Palmas, que a su vez permitian obtener los muy apreciados
Amontillados mediante afiejamiento adicional en las soleras. La Palomino Fino
es una uva de baja acidez y hollejo fino, y da vinos extraordinarios ya desde los
mostos si las tierras en que ha crecido también son excelentes. Los demas
tipos de uvas locales, apenas se replantaron y acabaron desapareciendo
totalmente. Estas variedades, en general de hollejo grueso y maduraciéon mas
tardia que la Palomino, producian vinos diferentes, mas gruesos vy
estructurados, que en este momento no eran el objetivo de las bodegas. En
Montilla, curiosamente, la filoxera desplazé la producciéon de los vinos secos
similares a los amontillados a los dulces naturales, que se vendian a Jerez.

Como sefala Julian Jeff, cinco causas explican la crisis finisecular en Jerez: 1,

la imitaciones de los vinos auténticos; 2, la baja calidad de muchos vinos que
se exportaban desde el propio Jerez; 3, los rumores maledicentes sobre la
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insalubridad de los jereces; 4, los cambios caprichosos de los gustos, sdlo en
parte relacionados con cambios regulatorios y arancelarios; y 5, la filoxera. Y a
todo ello habria que unir un sexto factor, que fue el descenso del consumo
per capita de vino en Gran Bretaiia, aunque esto debia afectar a todos los
vinos en principio.

A partir de la década de 1870 aparecen diversas innovaciones que traerian
cola: se empezaron a exportar en cantidades apreciables vinos «naturales»,
que se publicitaban como tales, siendo estos los que no se mezclaban con
otros y se alcoholizaban lo justo, cada vez mds de ellos procedentes de
soleras y asociados a sus propias marcas gracias a la estabilidad en las
calidades que aquellas procuraban; las bodegas empiezan a embotellar los
vinos de marca, sustituyéndose parte de la exportacion a granel y la
comercializacion con el nombre del agente importador radicado en el mercado
de destino (en parte para combatir los fraudes), lo que permite los primeros
esfuerzos publicitarios; y se extiende la produccién de Brandy de Jerez, un
destilado que diversifica las fuentes de ingresos de las bodegas y permite
acceder a nuevos mercados (como el interior). Manuel Maria Gonzalez Gordon
sefalaba que «en la venta de vinos embotellados es el bodeguero jerezano el
gue escoge los vinos que lanza al mercado». Se intentd también (en la década
de 1880, Pedro Domecq) producir espumosos (secos) que compitieran con el
champan (dulce entonces), pero esta idea no tuvo mucha continuidad
entonces. Hubo ademds un impulso comercial a los vinos de pago, es decir, la
produccion y comercializacion publicitada de vinos con mostos procedentes de
un unico pago o incluso vifia, lo que se presentaba como una garantia de
calidad (a partir de la década de 1870 tenemos muchos ejemplos, como el Vifia
AB de Gonzalez Byass, Macharnudo de Gonzalez Byass, Carta Blanca de
Blazquez, Inocente de Valdespino, etc.). Gonzéalez Byass, por ejemplo,
subrayaba en su publicidad que sus mejores vinos eran «especialidades
inimitables, por ser productos genuinos que conservan siempre el estilo
peculiar del terreno de cada vifia». El modelo era aqui Burdeos, que habia
salido reforzada de la crisis gracias a la famosa Clasificacion de productores de
1855 y al embotellado en origen, pero también Champafia y Oporto, cuyos
vinos eran mayoritariamente de mezcla pero que se embotellaban con la marca
de las casas productoras, con sus productos mdas caros reservados para las
mejores afladas. En realidad, los vinos de pago habian estado presentes en el
Marco de Jerez desde los comienzos, como indica James Busby. El principal
interés de Pedro Domecq, con quien Busby se entrevistd en 1831, eran ya
entonces los vifledos y sus caracteristicas. Para Domecq, la vinificacion y el
aflejamiento tenian una importancia o un interés secundario. Sin embargo, la
enorme industria de exportacion de jereces «de factoria» que se crea a
mediados del XIX llevd al Maco por otros derroteros. Este retorno del pago y la
vifia en la caracterizacion de los vinos, como Unica salida en los momentos de
profundas crisis, se producira también a partir del afio 2000.

Plinio el Viejo, que muere en el afio 79 en la famosa erupcion del Vesubio, fue el
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primero en su Historia Natural en listar y clasificar por su calidad un conjunto
de vinos, en concreto 195, de los que unos 80 son considerados por él como
de gran calidad, casi todo concentrado en el Lacio y la Campania, las mejores
zonas para la produccion de vino entonces. La historia del vino tiene tres
grandes eras: la cultura mediterranea, desarrollada por fenicios, griegos vy
romanos; la cultura de los monasterios en Europa a partir del siglo X (primero
dominicos y cluniacenses, como Montecasino o Cluny, y después cistercienses,
con la abadia de Cister), que desarrollan los métodos de viticultura empleados
hasta el siglo XX y distintos estilos de vinos (el caso de Borgofia); y la era
moderna, a partir de finales del siglo XVIl, marcada por un cambio en la
consideracion del vino, que pasa de ser una bebida necesaria (el agua no se
podia beber, aun no habia infusiones y las cervezas sin lUpulos no se podian
conservar) a un bien de lujo, un estimulante que se envejecia por la calidad que
adquiria con el tiempo, a lo que colaboré oportunamente la botella de vidrio,
que aparece también en el XVII. En la época moderna es Francia la que va
definiendo las primeras zonas vinicolas modernas (territorio, variedades de
uvas y tipos de vinos) y los primeros vinos clasicos a partir de mediados del
siglo XVII, tras la desecacion de las marismas que formaban el Médoc, en
Burdeos. Después serian también ellos, bajo la influencia de Jean-Antoine
Chaptal (este fue el primero en definir el «golt de terroir» como «los aromas y
texturas que un vino reflejaba de su lugar de nacimiento»), quienes pondrian el
énfasis en la relacion entre el terroir y las caracteristicas organolépticas del
vino, y sobre todo en la calidad, y quienes sientan las bases de una zonificacién
detallada con el catastro napoleodnico, que se inicia en 1807. En Espafia
(Rioja) e Italia (Barolo, Barbaresco, Chianti, Brunello di Montalcino) esto ocurre
mucho después, en la segunda mitad del XIX, en plena revolucién tecnoldgica,
con el desarrollo de la agronomia y la quimica aplicados a la produccién del
vino. Pero el origen de la moderna zonificacidon, de la clasificacién vy
jerarquizacion de los vifiedos de las distintas zonas productoras de vinos, esta
en el espiritu del Romanticismo, que estimuld e idealizd la especificidad, la
individualidad, la excepcionalidad, la diferencia, dando mas valor a aquellos
raros vinos que eran capaces de envejecer mas y a las tierras que los
producian. Antes de eso la llustracién habia impuesto una vision racionalista del
mundo, y el terrufio que se valoraba era simplemente el mas productivo, por lo
gue las zonificaciones mas antiguas, anteriores al siglo XIX, tuvieron una razén
material concreta para su prestigio, pero a veces azarosa.

La primera demarcacion de una zona productora del mundo se da en la region
del Chianti, en la Toscana, entre Florencia y Siena, en 1716, mediante un edicto
de Cosme Il de Médici, que define cuatro municipios (Castellina, Gaiole y
Radda, mas Greve y unas colinas al norte de esta) como el Unico éarea
productora de Chianti, area delimitada que se mantuvo sin cambios hasta las
ampliaciones de 1932 y 1967. Una de las primeras clasificaciones detalladas de
viedos por su calidad fue la acometida en 1787 por orden de la emperatriz
Maria Teresa (1717-1780) en lo que entonces eran sus dominios en el Condado
de Gorizia y Gradisca (Collio, Brda, Colli Orientali, Isonzo, Vipava, Aquileia y el
Carso), abarcando los vifiedos actuales de Friuli-Venezia Giulia y otros
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adyacentes en Eslovenia (este es hoy uno de los pocos lugares del mundo con
Denominaciones de Origen situadas en dos paises). Los agrimensores del
Imperio de los Habsburgo crearon 9 categorias jerarquizadas o clases, y
clasificaron concienzudamente los distintos territorios vinicolas en cada una de
ellas. En la maxima categoria se pueden encontrar catorce vifiedos: Barbana,
Cerou Superiore, Cormons Vignali, Colana, Dobra, San Floreano, Fleana,
Gaugnaz, Imegna, Martignaco, San Martino, Medana, Podgora Vignali y Quifea.
Pero lItalia por lo demas ha sufrido un notable retraso y desprestigio en todo lo
relativo a la produccion de vino, casi todo vino joven para un consumo local,
hasta que tras el inicio de la unificacion italiana en 1861 empiezan a cambiar las
cosas poco a poco. A partir de ese momento se produce una transferencia en
la propiedad de la tierra (el presidente Cavour confisca los bienes de la Iglesia
en 1865, aunque la mezzadria o aparceria, muy extendida en el centro de Italia,
aun durard un siglo mas) y una rapida modernizaciéon y puesta al dia de
técnicas y conocimientos en viticultura y enologia cuyo desarrollo fue
bruscamente interrumpido por el mildiu (1878) y el desastre de la filoxera
(1879). La potencialidad era enorme, asi como la herencia histdrica, pero ltalia
carecia de la capacidad econdmica y de la infraestructura de transporte para
abordar la creacion de una industria vinicola moderna capaz de producir vinos
competitivos en calidad y exportarlos, con la Unica excepcion de los vinos de
Marsala, adaptados al gusto inglés, y algunos, muy pocos, de calidad
reconocida (Lacryma-Christi, Gattinara, Ghemme). Tras el trauma la filoxera y
en una ltalia unificada se empieza a modernizar la produccién, en la vifa y la
bodega, se crean vinos blancos y tintos secos de calidad con los franceses de
Burdeos o Borgofia como modelo, aumenta el consumo nacional y se exporta.
Es ahora cuando aparecen los grandes vinos italianos de la actualidad,
asociados a dreas y uvas muy concretas: en Piamonte, el moderno Barolo
(creado por la marquesa de Barolo, Cavour y el rey Victor Manuel) y el
Barbaresco (creado en 1894 por el endlogo Domizio Cavazza), con la uva
Nebbiolo entre otras (Barbera, Freisa, Dolcetto, Moscato); en Novara, el
prestigioso Ghemme (el «vino del Resorgimento» para Garibaldi), el Gattinara
y el Lessona, también con la Nebbiolo (llamada alli Spanna); el Brunello de
Montalcino, con una variante de la ubicua Sangiovese, a partir de 1888; en
Toscana el Chianti Classico, recreado por el barén de Ricasoli, que sucede a
Cavour como presidente, gran conocedor de los vinos franceses (toma como
referencia el clarete bordelés), también a partir de la Sangiovese
fundamentalmente; el Vino Nobile di Montepulciano, un dulce hoy famoso que
no aparece en su forma moderna hasta 1925; etc.

En Hungria, la region de Tokaj quedé delimitada en 1757, pero en 1730 ya se
habia llevado a cabo una detallada primera clasificacion de los viledos en tres
categorias diferentes en funcién del suelo, la exposiciéon al sol y la
potencialidad de pasificacién de las uvas (sobre todo las Furmint, Harslevell y
Sarga Muskotaly) por acciéon de un hongo (la Botrytis Cinerea o podredumbre
noble). Hoy la asociacién Tokaj Renaissance trata de recuperar esta
zonificacidon histérica para darle relevancia renovada hoy e impulsar el
desarrollo vitivinicola de la zona.
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Después tenemos la de Oporto, en 1756, con la fundacion de la Companhia
Geral da Agricultura das Vinhas do Alto Douro por parte del Marqués de
Pombal, que delimita la zona y regula la produccidon estableciendo precios
minimos para los viticultores, que quedaban asi protegidos de los abusos de
los exportadores britdnicos establecidos rio abajo. Ademas, el Marqués de
Pombal establecié un control de calidad para los vinos que salian de Portugal,
con el fin de acabar con los fraudes. Ademas, todos los vifiedos se inscribieron
en un registro, separandose aquellos con suelos de esquisto, a los que se
garantizaban altos precios para la uva, que se reservaba para la produccidon de
los vinos para exportacion (vinos superiores, vinho de feitoria), de los demas,
relegados a la produccion de vinos para consumo local o para exportaciéon a
Brasil (vinho de ramo los llamaban). Todas estas regulaciones fueron en parte
posibles en el contexto de caos posterior al gran terremoto de Lisboa de 1755.
Con este precedente, hoy dia las 45.000 hectareas de quintas o vifledos estan
clasificados vy jerarquizados por su calidad, en un rango que va de la A ala F,
segun altitud, orientacién, suelo, variedades (hay treinta recomendadas), etc.,
cada una con su cupo para producir Oportos (un porcentaje de la produccion
determinado cada afo por el Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, el resto
puede dedicarse a producir vinos tintos tranquilos bajo la Denominacion de
Origen Douro). Estos terrenos estan formados en general por una gruesa capa
de esquisto, lo que garantiza un buen drenaje y la irradiacién nocturna del calor
acumulado durante el dia. Penetran unos 100 kildmetros por el valle del Duero
hacia el este, hasta la frontera con Espafa. Hay tres subzonas, con climas y
orografia diferenciada: Baixo Corgo, mas llana, fértil y himeda, por su cercania
al mar; Cima Corgo, mas calida, de laderas empinadas y el corazén de la region,
que produce las uvas para los mejores vinos; y Douro Superior, la mas calurosa,
llana pero elevada, Unica zona donde la mecanizacion es factible, y lejana al
mar. La propiedad de los vifledos estd muy dividida, aunque las casas
productoras y exportadoras de vino (shippers) son unas pocas grandes
bodegas establecidas en la desembocadura, donde compraban el vino
fermentado que los elaboradores bajaban a vender en barcas. Oporto (y
Madeira) fue una regién exportadora de vino a Gran Bretafia en competicion
con Burdeos, durante el siglo XVIIl y XIX, aunque sus vinos dulces fortificados
se desarrollan a finales del XVII, cuando los britanicos buscan alternativas a los
vinos franceses. Recientemente el mismo &rea geografica constituye la
Denominacion de Origen Douro, dedicada a los vinos tranquilos (no
fortificados).

En Burdeos una primera clasificacion oficial de la Camara de Comercio de
Burdeos y el sindicato de courtiers (corredores, intermediarios entre el
productor y el negociante, que envejecia los vinos y los distribuia) se da en
1855 (Les Grands Crus Classés), por iniciativa de Napoledn Il y con ocasién de
la Exposicion Universal de Paris, tomando como indicadores de la calidad vy
prestigio de los vinos la serie histérica de sus precios (Ultimos cien afios) y
unas catas de muestras enviadas por los Chateaux. No obstante esta es una
clasificacion jerarquizada de productores a partir de sus vinos (los Chateaux
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del Médoc, que incluye Margaux, Saint-Julien, Pauillac, Saint-Estephe y Haut-
Médoc, mas Haut-Brion de Graves, con los Sauternes y Barsac en otra lista, por
separado), no de pagos o de vifiedos (Crus) en si mismos, pues la relacién
entre ambas cosas (la marca y el productor por un lado, y los vifiedos por otra)
es relativamente flexible en Burdeos, lo cual no quiere decir que no exista una
zonificacion complementaria (cuyo origen estd en el siglo XVIIl), pero esta
puramente geografica y no jerarquica. Por ejemplo, si un Chateau clasificado
compraba otro no clasificado sus tierras pasaban a entrar en la categoria, pero
curiosamente no al revés. Ya hubo una clasificacién no oficial previa, en 1776,
de la mano del intendente Dupré de Saint-Maur y los courtiers, que también lo
era de vinos (asociados a sus pagos), clasificacion que da por buena Thomas
Jefferson en 1787 y amplia a los Sauternes. Después hubo otras, no oficiales,
en 1800 (André Simon), 1815 (Abraham Lawton), 1816 (André Jullien), 1829
(Wilhelm Franck), 1845 (André Jullien y Wilhelm Franck) o 1846 (Charles
Cocks). Todas ellas coinciden con la de 1855 a grandes rasgos, con las ultimas
muy similares. El caso es que en 1855 un total de sesenta y un productores se
catalogaron oficialmente en cinco niveles (cuatro como Premier, quince como
Deuxieme, catorce como Troisieme, diez como Quatrieme y dieciocho como
Cinquieme Crus), elaboradores o marcas (Chateaux) de vinos tintos
(multivarietales, a partir de Merlot y Cabernet Sauvignon, y secundariamente
Cabernet Franc o Bouchet, Petit Verdot y Malbec; el 90% de las casi 120.000
hectareas cultivadas de Burdeos), y en tres niveles (Premier Cru Supérieur,
Premier Crus y Deuxiéme Crus) otros veintisiete productores de vinos blancos
(multivarietales, a partir de Semillon, Sauvignon Blanc y Muscadelle). La
clasificacion de 1855 no se pensod para ser permanente, pero el caso es que no
se reviso, salvo algunas divisiones de Chateaux, hasta mucho después, en
1973, cuando el Chateau Mouton-Rothschild ascendid, no sin cierta polémica,
en la escala de productores. Con el paso del tiempo la calidad relativa de los
vinos ha cambiado y con ella los precios, y puede ser que un vino clasificado en
1855 en una categoria inferior se venda mas caro que uno de categoria
superior. Excepto Pomerol, el resto de Chateaux de Burdeos se clasificaron
también por la calidad de sus vinos, pero mucho mas tarde: Graves en 1953
(revisada en 1959 y en profundidad en 1987, hoy Pessac-Léognan AOC, en este
caso sin jerarquias pero diferenciando por el color de los vinos); Saint-Emilion
en 1955 (en tres categorias, Grands Crus Classés y Premier Grands Crus
Classés, A y B, con revisiones en 1969, 1984 y 1996); los Crus Bourgeois (tres
categorias) del Médoc en 1932 (con revisiones en 1972 y 2003); y Crus
Artisans del Médoc en 2006, sélo para pequefos elaboradores (que sumen
menos de 5 hectdreas) con vifledos en los 8 AOC de Médoc. Ademas de la
clasificacion de 1855 hoy Burdeos tiene 65 Apellations d’Origine Contrélées
(AOC), que si son demarcaciones geograficas, algunas dentro de otras: hay 5
grandes que abarcan toda la regién, cada una con sus tipos de vinos
amparados (tintos, rosados, blancos secos o blancos dulces), y después
distintas subregiones con sus AOC propias (Médoc, 8 AOC; Blaye, 5 AOC;
Graves y Sauternes, 7 AOC; Libournais, 12 AOC; y Entre-deux-Mers, 11 AOC).
Aunque como hemos visto los vifiedos de Burdeos no se clasifican o
jerarquizan por su calidad, sino los vinos, hay que sefalar que en general,
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aunque no siempre, las AOC mas pequeias suelen tener vinos de mas calidad
que las grandes que las incluyen, pues sus requisitos son mas exigentes. En las
etiquetas de los Burdeos encontraremos las dos indicaciones: la clasificacion
jerarquica del vino del productor (Chateau) y la AOC, si el vino se elabora con
uvas que provienen solo de esa zona. Por tanto, y en resumen, puede decirse
que en Burdeos hay una doble clasificacion: de los vinos de los productores,
en teoria segun calidades y por tanto jerarquica (vinos Classé), y del origen de
las uvas, geografica y no jerarquica (AOC). El problema de tanta clasificacion
es que, por ejemplo, Saint-Emilion es una AOC y ademas una clasificacién
jerarquizada de vinos, por lo que en la etiqueta de un vino podemos
encontrarnos con «Saint-Emilion Grand Cru AOC» (indicacion geografica, sin
jerarquia), «Saint-Emilion Grand Cru Classé» o «Saint-Emilion Premier Grand
Cru Classé» (estas dos si implican una jerarquia relativa a la calidad, indicadas
por la palabra «Classé»).

Borgoifa viene después, clasificando sus suelos en 1861-62, a partir por
supuesto de una tradicion muy antigua. Si Burdeos es cosa de bodegas que
tienen vinedos, Borgona lo es de viticultores que hacen vino. Los pagos o
extensiones de caracteristicas singulares se han llamado clos (cercados),
climat, terroir y modernamente cru. A principios del XVIII ya estan identificados
los pueblos cuyos vifiedos, también sefialados, producen los mejores vinos
(Vougeot, Nuits y Chambertin en la Cote de Nuits). Mas tarde, cuando durante
la Revolucidon Francesa se expropian y subastan los vifiedos de la Iglesia y la
nobleza, accediendo a la propiedad la burguesia en su lugar, ya eran famosos
algunos de ellos, como Romanée-Conti, que habia comprado el Principe de
Conti por una gran suma unas décadas antes y que tras su confiscacion se
adjudicé por una cantidad aun mayor, que multiplicaba por cinco o seis el
precio de otros cercanos. El comerciante de vinos André Jullien publica
Topographie de tous les vignobles connus en 1815, libro en el que clasifica los
vinos blancos vy tintos de la Cote-d'Or (Cote de Nuits y Cote de Beaune) en
cinco categorias (téte de cuvée, y premiéere, deuxiéme, troisieme y quatrieme
cuvée), distinguiendo ademas las distintas zonas (Cbte de Nuits, Cbte de
Beaune y Cote Chalonnais). En realidad Julien presenta un catalogo mundial de
vinos clasificados en cinco niveles de calidad, no solo los borgofiones. Denis
Morelot hace lo propio en su La vigne et le vin en Céte-d’Or, publicado en
1831, clasificando los vinos municipio a municipio. Pero en 1855, y con ocasion
de la misma Exposicion Universal de Paris para la que se hizo la famosa
clasificacion de vinos de la Cadmara de Comercio de Burdeos, Jules Lavalle hace
otra para Borgofia, publicada en Histoire et statistique de la vigne et des
grands vins de la Cbéte-d’Or. Los vinos se clasifican en tres categorias: téte de
cuvée, deuxieme cuvée y troisieme cuvée. Esto lo hace Lavalle también para
cada pueblo, describiendo los mejores vifiedos de los mismos. En 1861 hay
otra clasificacion detallada, encargada por el Comité de Agricultura de Beaune,
y gque sigue de cerca la de Lavalle, con tres categorias, pero las protestas y
litigios obligan a reducirla a un listado de Premiers Crus, que es la que va a la
Exposicion Universal de Paris de 1862. La clasificacion de Lavalle sigue la
tradicion en cada lugar, aunque su jerarquia no coincide exactamente con la
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actual. Un ejemplo de esta larga tradicién en el prestigio de los vifiedos estd en
el propio nombre de los pueblos. Ya en 1847 el rey Luis Felipe habia autorizado
que el pueblo de Gevrey incorporara a su nombre el de su viiedo mas famoso,
pasando a llamarse Gevrey-Chambertin. En 1866 Napoledn lll autoriza con
caracter general que los pueblos puedan incorporar a su nombre el de su mejor
vinedo Grand Cru, y varios en Borgoia lo hicieron: Aloxe-Corton en 1862,
Vosne-Romanée en 1866, Puligny-Montrachet y Chassagne-Montrachet en
1879, Chambolle-Musigny y Nuits-Saint-Georges en 1892 o Morey-Saint Denis
en 1927, mientras que Volnay, Pommard, Meursault o Beaune no tenian ningln
Grand Cru y dejaron su nombre como estaba. En la Cote de Nuits se hacian
vinos con uvas de una sola parcela, y sus duefios tenian mucho interés en
darles categoria, mientras que en la Cote de Beaune, mas centrados en el
negocio de la produccion de vino, tradicionalmente se mezclaban las uvas de
distintos vifledos del municipio, lo que explica la diferencia en el nimero de
Grand Crus. Hubo otras clasificaciones de vinos y vifiedos, como las de René
Daguy y Charles Aubertin (Les grands vins de Bourgogne, 1892), enriquecida
con una descripcion detallada de las distintas zonas, o Camille Rodier (Le vin
de Bourgogne (La Cbte-d’Or), 1920), con mucha informacidon geogréfica,
geoldgica y estadistica. La composicion del suelo (caliza, silice y en menor
medida arcilla, todo en las proporciones justas), su altitud (idealmente entre
233 y 320 metros), la inclinacion del terreno (en pendiente, para que drene
bien) y su orientacidon determinan la calidad del vifledo y su calificacién. Hoy
Borgofia es una region vinicola que engloba 84 AOC, regionales, municipales y
Grand Cru, mas un buen numero de Dénominations Geéographiques
Complémentaires dentro de cualquiera de aquellas. Borgofia tiene el 23% de
las AOC de Francia pero sélo el 3% del territorio vinicola (30.000 hectareas), lo
que es un indicador de la enorme fragmentacion de esta regién. Aqui las AOC
siguen criterios geograficos y a la vez de calidad, ambas relacionadas, con su
correspondiente jerarquizacién de territorios. La organizacion tiene una ldgica
de circulos concéntricos, con la maxima calidad en el centro (Grand Crus), que
recorreremos de fuera hacia adentro. Primero tenemos las 7 genéricas
Appellations Régionales, que aluden a una amplia regién de la que deben
proceder las uvas, siempre con la palabra Bourgogne (Bourgogne, Coteaux
Bourguignons, Bourgogne Aligoté, Bourgogne Passe-Tout-Grains, Bourgogne
Mousseux, Crémant de Bourgogne) mas las subregiones Macon y Beaujolais,
tratandose en todos los casos de vinos jovenes; dos de las anteriores zonas
pueden afadir una Dénomination Géographique Complémentaire, de las que
hay 14 para Beaujolais (5 regiones mas pequefias, 5 municipios o 4 parcelas
singulares dentro de un pago o cru o climat, conocidas como lieu-dit) y 27 para
Macon (todas villages); en segundo lugar las 44 Appellations Villages, que
comprenden municipios (como Chambolle-Musigny, Gevrey-Chambertin,
Puligny-Montrachet, Pommard, Volnay, etc.), con vinos que pueden envejecer
mas (hasta unos 5 afios), y algunas de las cuales pueden tener una
Dénomination Géographique Complémentaire, que en este caso son las
Appellations Premier Cru (no son AOC, como si lo son los Grand Cru), con 640
parcelas clasificadas, indicandose en la etiqueta “Premier Cru" o “ler Cru”
seguido del nombre del municipio y el nombre del vihedo (Amoureuses,
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Epeneaux, Clos des Ducs, Suchots, etc.), o sin este Ultimo cuando se mezclan
uvas de mas de un vifledo Premier Cru de ese municipio, tratandose de vinos
de gran calidad con diferencias entre ellos mas sutiles y mucha capacidad de
envejecer en botella (10 afios o mas); y en cuarto y ultimo lugar las 33
Appellations Grand Cru, de las que casi todas menos una (en Chablis) estan en
la Cote d'Or (24 en Cote de Nuits, 8 en Cote de Beaune), con 24 dedicadas a
vinos tintos (monovarietales de Pinot Noir), 7 a blancos (monovarietales de
Chardonnay) y 2 a los dos tipos, tratandose en todos los casos de vifiedos
excepcionales con larga trayectoria histdrica cuyos vinos tienen fama mundial
(Chambertin, Montrachet, Musigny, Romanée-Conti, etc.), con un
envejecimiento minimo elevado (unos 10 afios) y un maximo indeterminado,
pudiendo incluso aparecer sélo el nombre del viiedo en la etiqueta; sélo dos de
estas Ultimas AOC Grand Cru (Corton y Chablis) pueden tener una
Dénomination Géographique Complémentaire (en Chablis el Grand Cru estd
dividido en 7 climats, cada uno con su nombre, por ejemplo). Dos tercios del
vino de Borgofa viene de Appellations Régionales, casi un cuarto de las
Appellations Villages, una décima parte viene de las Appellations Premier Cru'y
s6lo un uno por ciento de las Appellations Grand Cru. Las clasificaciones,
aunque muy tradicionales, no son inamovibles, y puede solicitarse a al Comité
Regional y al INAO una revisién. Hay casos de ajustes: Le Clos des Lambrays en
Morey-Saint-Denis en 1981 y La Grande Rue en Vosne-Romanée en 1992
pasaron de Premier Cru a Grand Cru, y Bourgogne Marsannay, que era
Appellation Régional pasé a Appellation Village en 1987. En Borgofa cru o
climat indica una parcela con caracteristicas Unicas que se dejan sentir en los
vinos que se elaboran con uvas que proceden de ella, mientras que en Burdeos
cru es una etiqueta que significa "“éxito comercial” en el pasado. Borgofa
produce sélo una cuarta parte del vino que se elabora en la gran region
productora de Burdeos, aunque los famosos grandes vinos de esta Ultima
region suponen menos del 5% de todo lo que se produce alli. Borgofia ha sido
una region relativamente aislada de productores, mientras que Burdeos, como
el Marco de Jerez, ha sido una regidon volcada a la exportacion maritima.
Borgofia como productora de vinos tiene una historia continuada de unos 8
siglos 0 mas, mientras que la de Burdeos es menos antigua (3 siglos desde que
se desecaron las marismas del Médoc, aunque obviamente se producian y
exportaban vinos antes). La Iglesia y la aristocracia organizaron la produccién
en Borgofia durante casi un milenio, con un estudio paciente y sistematico de
las diferencias entre parcelas en un ambiente de gran estabilidad en lo relativo
a la propiedad y los métodos. En Borgofa el vifledo y la aflada son la clave de
todo: quienes venden los vinos elaborados con uvas de su propio vifledo usan
el término «domaine» delante de su nombre, aunque esas parcelas estén
separadas, quien posee todo un cru o climat puede hacerse llamar
«monopole», aunque también se dan los négociants que venden vinos que
vienen de distintas parcelas, comprados a pequefios propietarios (cada vez
mas duefios de vifiedos son también négociants y viceversa). Cuando se hace
un vino a partir de mezclas de uvas de crus de distintas categorias, el que la
tiene mas alta la pierde. En los afios de malas cosechas algunos productores
venden su vino rebajandoles la categoria, como vinos municipales o regionales,
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incluso cuando sus uvas vienen de un Grand Cru o Premier Cru. En Burdeos,
como en el Marco de Jerez, los productores han adaptado sus vinos al gusto
de los consumidores de los mercados de exportacion, y la identidad del terrufio
tenia un papel secundario, con mezclas de uvas de distintas variedades vy
vinedos para conseguir un mejor resultado, y por eso la clasificacion de 1855
es de vinos identificados por sus productores o marcas (Chateaux) y no de
parcelas o vifiedos. En la clasificacion de Borgofia de 1855 van unidas ambas
cosas, a partir de una larguisima tradicion de climats identificados por la
calidad de sus vinos. Aunque Burdeos (o Champagne) ha sido tradicionalmente
el modelo de éxito para el Marco de Jerez, sobre todo en épocas de crisis, en
realidad es el detallista y obsesivo modelo borgofion (vifiedo, pureza, calidad,
identidad) y sus métodos los que se han acabado imponiendo en el mundo del
vino como referencia, también en Burdeos, aunque alli adaptados a sus
circunstancias. A la altura de los afios 70 y 80 se produce un cambio hacia la
produccion de vinos que se pudieran beber antes, en lugar de los elaborados
para envejecer muchos afos, lo que en Borgofa se hacia con rendimientos muy
bajos en la vifia, largas crianzas en botas de madera nueva y mucho sulfuroso
(mas en los blancos que en los tintos, para evitar la oxidacion).

La historia vinicola de la region de Champagne es tan antigua como la de
Borgofia, y se remonta al menos a ocho siglos atras, pero el origen del vino
espumoso que conocemos como Champan estd en los inicios del siglo XVIII,
cuando los franceses empiezan a producir algo que al parecer ya hacian los
comerciantes ingleses con sus vinos importados: enriquecerlos con azucar
antes de embotellarlos, lo que provocaba una segunda fermentacion que
anadia anhidrido carbdnico al vino. Los ingleses pudieron aficionarse a estos
vinos accidentales, y pasar a elaborarlos intencionadamente, porque fabricaban
botellas de un vidrio mas grueso y resistente gracias a sus hornos de carbén, y
porque usaban corcho para embotellar. Los franceses no tardaron en adoptar
las innovaciones inglesas, verre anglais y corcho, para elaborar espumosos. La
cuidada viticultura de Dom Pérignon en la abadia benedictina de Hautvilliers,
aplicada a la elaboracién de vino blanco, se aplicé también a la elaboracion de
estos vinos con una segunda fermentacion en botella. En Champagne el
problema es conseguir madurar suficientemente las uvas, y los espumosos
eran una bendicién: a partir de vinos base &cidos y no especialmente
interesantes se podian conseguir grandes vinos gracias a la segunda
fermentacion en botella. Dom Ruinart y su sobrino crean la primera bodega
dedicada al Champan en 1729, pero a finales de siglo la regidon aun producia
basicamente vinos tranquilos, y los espumosos eran un mero 6% de la
produccion total. El siglo de los espumosos y la asociacion de la regidon con
ellos sera el siguiente. A mediados del XIX se produce, como en tantas otras
areas, una auténtica revolucidon comercial, y llegan a la regidon bodegueros de
origen aleman como Krug, Bollinger o Roederer. En la region de Champagne, de
suelos tipicamente gredosos, calcareos, hay cuatro grandes areas
diferenciadas tradicionales: La Montagne de Reims; La COte des Blancs y La
Coéte de Sézanne; La Vallée de la Marne; y La Céte des Bar. Las uvas que se
cultivan son tres: la fina y elegante blanca Chardonnay (al sur de Epernay y al
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este de la Montafia de Reims, en la Cbte de Blancs) y las tintas Pinot Noir (en la
Montafa de Reims) y la menos fina Pinot Meunier (en el Valle del Marne), cada
una con (aproximadamente) un tercio de la superficie plantada. En los vinos
espumosos el 75% procede tipicamente de uvas tintas, en los mejores sdlo la
Pinot Noir, y el resto de la Chardonnay, por lo que la vendimia y el prensado
(por fases, como en Jerez) son de suma importancia para evitar la coloracion
del mosto por contacto con los hollejos. El llamado Blanc de Blancs sélo
emplea uva Chardonnay, pero el Blanc de Noirs no la emplea. Los mostos de las
distintas variedades de uvas, pagos, prensados y afadas se mezclan para
componer la cuvée. En la region de Champagne se elaboran tanto los famosos
espumosos como vinos tranquilos, y ambos grupos de vinos cuentan con su
propia AOC (Champagne y, desde 1974, Coteaux-Champenois,
respectivamente), con la misma delimitacién geografica. Los tintos Coteaux-
Champenois se usan también para elaborar espumosos rosados. La AOC
Champagne delimité oficialmente su area en 1927, y hoy comprende casi
35.000 hectareas repartidas en las cuatro grandes zonas antes mencionadas,
divididas a su vez en 17 terroirs, y estos en 319 municipios, 17 de los cuales se
clasifican como Grand Cru 'y 44 como Premier Cru, quedando los demas como
non classés. Esta jerarquia de territorios, en realidad municipios, se habia
oficializado ya en 1911 como resultado de una negociacién entre viticultores y
négociants tras una revuelta de los primeros. La clasificacidon, conocida como
Echelle des Crus, era importante porque afectaba al precio que pueden
alcanzar las uvas, dado que todas las grandes bodegas compraban a los
viticultores (los Grand Crus obtienen el 100% del precio de referencia fijado por
el Comité Interprofesional del Vino de Champagne, los Premier Crus entre el 90
y el 99% y los non classés entre el 80 y el 89%). En 1944 Louis Larmat publicé
una edicién, limitada a 150 copias, de los mapas mas detallados de
Champagne, descendiendo al nivel de los vifiedos (Atlas de la France vinicole:
Les vins de Champagne). En 2008 el area de produccion de uvas para elaborar
Champan se incrementd sustancialmente, para poder atender a la creciente
demanda. La Champagne puede recordar al Marco de Jerez en los suelos
calcéreos (la craie y las albarizas), en las correcciones aplicadas a los vinos
(azucar en Champagne, también al mosto, alcohol en Jerez, pero al vino base),
en la importancia de las levaduras en la crianza (aunque con funciones muy
distintas), en la estructura empresarial bodeguera y el protagonismo de los
grandes productores, en la tradicion exportadora y en los métodos de
elaboracion singulares, con mezclas de afadas para definir un perfil estable
para el vino (aunque existan también los millésimés o vino de afada), el uso de
las «reservas perpetuas» (una especie de solera, mezcla de afladas, cuyo vino
se renueva parcialmente y se usa como parte de la mezcla en algunos vinos) o
incluso una suerte de cabeceo (con licor de expedicién en el Champan, con
vino dulce o mosto concentrado en algunos vinos de Jerez). Curiosamente, la
Champagne es (junto al Mosela) la regidon europea mas septentrional en la que
se pueden elaborar vinos de gran calidad, mientras que Jerez (junto a Marsala)
es la mas meridional donde se puede hacer lo mismo.

En Italia los vinos de Marsala no ven delimitada su area de produccion hasta
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1931, y serd precisamente este area la primera Denominazione di Origine
Controlata de Italia en 1963, aunque habra que esperar a 1984, con la Nuova
Disciplina del Vino Marsala, para gue sus vinos consigan una delimitacion
restrictiva de su area de producciéon y una fijaciéon de métodos de produccion
tradicionales, gracias al impulso regenerador de Marco de Bartoli. Los vinos de
Marsala pasaron por una etapa de esplendor y por otra de larguisima
decadencia y postraciéon de la que empiezan a salir recientemente. Marsala, el
gran productor histérico de vinos fortificados junto a Jerez, Madeira y Oporto,
puso en orden sus asuntos justo cuando la demanda de ese tipo de vino
entraba en una profunda crisis por cambios en los gustos, de la que Oporto
sale primero, y solo recientemente empieza a hacerlo Jerez. Tras la Segunda
Guerra Mundial, con una empobrecedora mezzadria o aparceria regulando aun
la produccion en el campo, la zona de las Langas, donde se produce el Barolo
y el Barbaresco, se degrada y la uva Nebbiolo va perdiendo superficie. En
1964 una ley acaba con la apareceria y en 1966 se aprueban las DOC, que
empiezan a poner orden en la viticultura y la forma de elaborar los vinos, si bien
muchos se seguian distribuyendo a granel a los restaurantes. La situacidon no
se normalizara definitivamente hasta la aprobacion de las DOCG en 1980.
Renato Ratti habia introducido muchas innovaciones a partir de los afios 60, y
Angelo Gaja en los aflos 70, ambos con la obsesion de aumentar la calidad de
los vinos de la regién, pero el gran cambio se gesta en 1976, cuando varios
productores, como Elio Altare o Angelo Gaja, toman como referencia Borgona
para elaborar vinos de calidad comparable cuyos precios pudieran acercarse a
los de alli, e introducen innovaciones decisivas en la forma de elaborar sus
vinos. Ademas, a partir de principios de los 80 muchos pequefios viticultores
se pusieron a elaborar sus propios vinos, a promocionarlos y mostrarlos al
mundo, asociandose entre ellos (se les conocié como los «Barolo Boys» en
Estados Unidos, donde un importador italoamericano, Mar de Grazia, les
promociond). Estos jovenes productores desarrollan unos vinos mas
accesibles, ligeros y frescos, mas frutales, con menos maceracion y madera, y
por tanto menos tanicos, que no necesitaban tanto afiejamiento para poderse
beber (6 o 7 afios en vez de 20), vinificados sin mezclar las uvas de distintos
pagos, reduciendo los rendimientos en la vifia. Las revistas especializadas
(Wine Spectator) no acogieron bien estos vinos nuevos, pero tampoco los
tradicionales, que seguian (y siguen) haciéndose, con maceraciones de hasta
dos meses, crianzas en madera de diez afios y que necesitan mas tiempo aun
en botella. Sin embargo en 1990 cambia la apreciacion de los nuevos vinos vy la
demanda de los mismos se disparo.

El espiritu romantico de exaltacion de la individualidad y la personalidad esta
presente y anima en Jerez la revolucién de Jean Haurie de 1778, a partir de la
cual los bodegueros se independizan y empiezan a envejecer y etiquetar sus
vinos con alusion a sus vifedos, de caracteristicas singulares. Pero se
producen mas cambios, todos ellos profundos y de gran trascendencia, y uno
de ellos lleva a la primera zonificacién de los pagos del Marco. Hasta este
momento la atencidn de los productores se habia centrado en las tierras
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conocidas como barros, mas productivas y que daban vinos jévenes afrutados,
pues se comercializaban vinos del afio. Cuando comienzan a envejecerse los
vinos, la atencidn se centra en las albarizas, que permitian obtener mostos mas
adecuados para ese propdsito de afiejamiento prolongado. Esteban Boutelou ya
sefalaba en 1807 que «la calidad de los mostos varia segun los diversos
terrenos en los que se cultiva la vid. Asi vemos que los de las tierras albarizas
rinden vinos mas sobresalientes, de mas aguante, y de mejor calidad, que los
de las arenas que siempre son mas flojos y mas inferiores en Sanllcar».
Aunque en el siglo XVIII ya tenemos cartografias geograficas detalladas del
Marco, es en 1771 cuando se crea un primer censo de viticultores de
Sanlucar y sus parcelas, debidamente clasificadas en tierras de albarizas y
barros y elaborado para el establecimiento de la Unica Contribucién: y en 1835
cuando se cuenta con una primera clasificacién de pagos en Jerez, de la mano
de peritos que trabajaban para el Cabildo, en la que se distinguen las distintas
calidades, diferencidndose tres tipos de albarizas, tres tipos de arenas y tres
tipos de barros. Como en otros lugares, la motivacion de estas clasificaciones
era tener una guia para la fijacion del precio de las uvas y los correspondientes
impuestos.

Miguel Palacios Guillén levanta en 1867 el Plano General de los terrenos
vinicolas de Xerez, El Puerto de Santa Maria y Trebujena, publicado en Londres
por George William Suter en 1868 (escala 1:60.000). Parada y Barreto fue el
primero en vincular estos pagos o zonas vinicolas a las distintas calidades de
los vinos en 1868, considerando la clasificacion por tipos de suelo insuficiente:
«el estudio de los pagos de vifia es indispensable para la valuacion de los
mostos y el destino y conservacion que se ha de dar a cada uno; porque solo
pueden apreciarse sus condiciones de afiejamiento por su procedencia: no asi
la valuacion del vino ya afiejado, el cual se juzga solo por las cualidades que
presente el liquido; Los mostos barro-arenosos no se afiejan con la facilidad
que los albarizos, y aun cuando se afiejan no son tan constantes en sus
caracteres ni adquieren las condiciones de finura, aroma y cuerpo que los
otros; los procedentes de bujeo tienden facilmente al afiejamiento, pero con el
caracter grueso y basto que los caracteriza; los lustrillosos dan también
facilmente vinos envisados y poco finos, aun cuando a veces sean olorosos, y a
medida que las albarizas presentan tajones mas calizos y estratificados
menudamente, dan sus mostos los vinos de mas excelentes cualidades. Influye
también sobremanera en esto la clase y edad de los viduefios». Parada y
Barreto cita el plano de Miguel Palacios y pasa a enumerar los distintos pagos
del Marco de Jerez y los describe brevemente, hasta un total de 134 de ellos.
Henry Vizetelly insistiria en la idea poco después, en 1875. Pero en 1850 Louis
Pasteur habia introducido la microbiologia en el marco conceptual de los
productores de vino, al explicar los distintos tipos y calidades por los procesos
bioquimicos protagonizados por las levaduras, y no por los suelos, y en 1866
publica Etudes sur le vin, ses maladies, causes qui les provoquent, procédés
nouveaux pour le conserver et pour le vieillir. Esta es la semilla de |a era de las
bodegas, que irdn ganando protagonismo en la caracterizacion de los vinos en
detrimento de los vifledos. Como consecuencia, las bodegas del Marco de
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Jerez se convertirdn en enormes factorias de produccién que usan el vino
como materia prima para obtener, mediante distintas elaboraciones (cabeceos,
empleo de vino de color, etc.), que incluian la produccién de vinos bajo velo de
flor, un producto final disefiado a gusto del consumidor final. La crisis de
mediados de la década de 1870 abre un periodo de reflexidon, y los grandes
productores empiezan a pensar en una vuelta a la naturalizacion de los jereces,
restituyendo su vinculacidon con los vifiedos como una forma de recuperar el
prestigio perdido. La historia del Marco de Jerez es una continua oscilacion
entre ambas concepciones de la produccion de vinos.
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La llustracion Espafola celebraba esta nueva tendencia hacia los vinos
naturales y de pago en 1878: «No ha faltado, como mas adelante indicaremos,
algun jerezano insigne (como, por ejemplo, el Sr. Gonzalez), que haya sabido
apreciar esta cuestion bajo su verdadero punto de vista, llevando al mercado
consumidor los vinos de Jerez con el nombre de la vifia productora y el afio de
la vendimia a la manera de los chateaux franceses, y los vinos de segundo con
los nombres también de sus respectivos distritos originarios, haciendo de esta
suerte imposible la falsificacion y procurando que aquellos sean como la
estatua y estos como el pedestal que sirve para enaltecerla». Por su parte, la
Gaceta Agricola del Ministerio de Fomento recogia en 1879 esto otro (p. 498):
«Creemos, en concreto, que media docena de viticultores o vifiistas (como alli
los llaman) de los que existen con recursos suficientes y capital para muchas
cosas, podrian facilmente restablecer y extender el crédito de los vinos
superiores de Jerez, sélo con afejarlos 6 criarlos por cuenta propia, y dar a
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conocer la marca de su vifia ¢ vifias. De este modo los viticultores de Jerez
podrian hacer lo que obtienen los de Burdeos: lograrian un crédito inseparable
de cada uno de sus vifedos, y el comercio iria sucesivamente aceptando las
marcas que correspondieran a vinos de mérito sobresaliente. Esto sucederd
infaliblemente; aunque no sabemos cuando, ni quién sera el iniciador de tan
fecunda via». El redactor de dicha publicacién, el endlogo Eduardo Abela,
insistia en tomar Burdeos como modelo: «Mediante la unién de la vinificacion
con el cultivo de las viflas es como pueden concebirse famas como la de
Chéteau Laffite, adquirido por el Barén James Rothschild el 8 de agosto de
1868, en el precio considerable de 4.140.000 frs. EI 26 de octubre del mismo
afo se procedio a la venta de vinos afiejados desde 1797 en el mismo chéteau,
y cuentan las cronicas que desde la vispera se hallaba llena la villa de Pauillac
de nacionales y extranjeros, avidos de tomar parte en la subasta. Hubo vinos,
como una partida de 191 botellas del ailo 1848, que se vendieron desde 51 a 65
frs. botella; otras 21 del afo 1811, se vendieron once a 72 frs., y diez a 121
francos por botella. A tanto puede llegar el resultado inteligente de un viticultor
que fabrique y crie su vino, acreditando su vifiedo. El dia que haya en Jerez
algun viticultor rico que pueda hacer esto, la fama de este vino estara salvada,
con la marca de un vifiedo sobresaliente. Este es el camino que no se debe
olvidar, y que, salvas honrosas excepciones, han descuidado un poco». Estos
vinos naturales y de pago (Finos y Amontillados por lo general) eran los mas
caros, junto a los muy viejos y a las grandes afadas. Por desgracia, este nuevo
enfoque, que restituyd con el tiempo la buena fama de los jereces, durd sélo
unas pocas décadas (1870-1960), abandonandose completamente con la
expansion de la demanda posterior (1960-1980), cuando la produccion
tecnificada, masificada y estandarizada acabd de nuevo con ellos, esta vez
definitivamente.

De 1897 es el Plano del Término Municipal de Jerez de la Frontera, a escala de
1/100.000, elaborado para la Guia de Jerez por Antonio Lechuga y Florido, que
representd por vez primera en un formato de dimensiones apreciables (54 x 78
cm) y con mucho detalle todo el término municipal de Jerez (no el resto del
Marco). Es un trabajo de sintesis de fuentes previas, pero muy interesante,
pues nos muestra la toponimia de la época. Podemos ver la red de carreteras,
caminos, cafadas y ferrocarriles que entonces existian. La Vifia del Telégrafo
recibe su nombre del telégrafo dptico de principios del XIX que aun deja su
rastro en este mapa de finales de siglo. Aparecen también humedales, lagunas,
pozos, cortijos, casas de vifia, ventas, molinos, etc., muchos ya desaparecidos.
Pero lo mas importante son los pagos coloreados en verde en el mapa.
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Los pagos tienen suelos con una determinada composicién, pero también una
orientacion, altura y distancia al mar que determinan su exposicion a los
vientos de levante y poniente. Por ejemplo, debe considerarse la existencia de
dos puntos frios en los terrenos del Marco: las cimas de los cerros y el océano.
Las viflas de los pagos costeros dan menos graduacién y ligereza al vino,
mientras que los del interior los dan con mas cuerpo y estructura. Las
diferencias climatoldgicas entre los pagos del Marco, en funcién de su altura,
orientacion y cercania al mar, es muy notable, pero en el conjunto de la zona de
produccion se solapa un clima hiumedo y fresco y otro seco y cdlido, en funcion
de la direccidon de los vientos (poniente, calido y seco, y levante, hiumedo vy
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fresco) que deben alternarse durante el afio para que la uva se desarrolle sin
problemas y la produccidn sea 6ptima. La pluviometria en esta zona es una de
las mas altas del pais, si bien estd concentrada en los meses de invierno y
primavera, con un largo verano muy seco y caluroso.

También elaborada en el contexto de esta recuperacion del interés por los
pagos, otra cartografia detallada de los mismos es la de Adolfo Lépez Cepero,
de 1904, una obra maestra cartografica donde se atiende no ya a los pagos
sino al detalle de las vifias. Este plano parcelario del término municipal de
Jerez se publicé en 1906, a escala 1:25.000, de enormes dimensiones (201 x
344 cm), pero dividido en 10 hojas (103 x 75 cm). Aparecen con todo detalle
fincas, vifas, cortijos, dehesas, ranchos, suertes, caminos de la época,
enclaves rurales, red hidrogréfica, humedales, diseminados, proyectos en
construccion de infraestructuras y hasta 2.669 topdnimos, muchos hoy
desparecidos.
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Pueden citarse también las investigaciones de Manuel Barbadillo (1951),
Manuel Maria Gonzalez Gordon (1970), Isidro Garcia del Barrio (1979) y Ana
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Goémez Diaz (2002) sobre la zonificacion en el Marco de Jerez. Por ejemplo,
Manuel Barbadillo en 1951 identificaba cinco grandes zonas sanluquefias, de
mas a menos cercanas al mar: 1, Torrebreba, Munive y El Maestre; 2,
Miraflores, Ledesma y Pastrana; 3, Pastranilla y Armijo; 4, Atalaya Grande y
Atalaya Chica; y 5, Mahina, Hornillo y Martin Miguel. En el mapa que sigue, del
libro de Garcia de Quevedo de la Barrera de 1970, puede verse un esquema de
la situacion previa a la gran transformacién de los afios 70: se pasé de 10.000
hectareas de vifiedos en 1968 a 23.000 en 1978, mientras que hoy estamos
otra vez en torno a las 7.000, como a principios de los afios 60. En azul constan
los nombres de los grandes pagos de la mejor albariza, donde se produce uva
hoy. En Sanlucar los pagos estan mas fraccionados y son mas pequefios, por lo
que no se ven detallados en este mapa. En la edicion de 1970 (reimpresa en
2005) de la gran obra de Manuel Maria Gonzalez Gordon hay un mapa aun mas
detallado, junto con una descripcidon de cada pago (pp. 212-218).
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Pero los mapas mas detallados hasta la fecha de la zona son la Primera Edicién
de Parque Natural de la Bahia de Cadiz, a escala 1:50.000, publicado en 1992
por la Junta de Andalucia y el Instituto Geografico Nacional, y la Segunda
Edicidon del mismo, a escala 1:35.000, que es de 2008. Estos mapas contienen
mucha informacion geografica, incluidos los distintos pagos del Marco de Jerez
e incluso muchas casas de vifia, en uso o en ruinas (aunque no todas estan
indicadas). En Sanlucar, en el pago de Miraflores, puede verse el Cortijo del
Agostado, la Casa del Armijo (de los herederos de César Florido), la Casa de las
Treinta o la Vifa Miraflores La Baja (del Grupo Estévez, que elabora la
Manzanilla La Guita). En el pago Carrascal de Sanlucar, la Casa de Ceballos, la
Casa de los Espejos o la Casa de Carrascal. En el pago de Torrebreva, El
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Poedo (donde tiene viflas Bodegas Barén), Vifla Ledesma, la Casa de la
Merced, la Casa del Administrador, la Casa del Almirante o la Casa de Torre
Breva. En Chipiona, el pago Llano, Los Madrofiales, el pago Pico de Plata o la
Vifia Las Cruces (del Grupo Caballero). En Jerez, en el pago de Balbaina Alta,
aparecen la Vifa Los Beatos, la Casa del Cuco (de Barbadillo), la Casa de la
Plantalina, la Casa de La Guita, la Casa de la Esperanza o la Casa Vina del
Calderin. El pago de Balbaina Baja pertenece a El Puerto de Santa Maria, y ahi
tenemos la Casa Nuestra Senora del Carmen, La Bizarrona, la Casa de la Tula o
la Casa de Las Animas. En el pago de Afina, el Cortijo de Las Cafias, el Cortijo
del Alamo, el Lagar Las Conchas, la Casa del Caribe (de Diez Mérito hoy), o
Nuestra Senora de Las Mercedes. En el pago de Macharnudo Alto, tenemos la
Casa de la Compaiiia, La Panamenfa, La Escribana (de Bodegas Luis Pérez) o El
Majuelo (antiguo corazén de Domecq, hoy del Grupo Fundador). En el pago de
Carrascal de Jerez hay viflas como el Cortijo de la Canariera y el Cortijo
Romano (ambos de Gonzdlez Byass), la vifia El Corregidor (que fue de
Sandeman, hoy de Bodegas Luis Pérez), viia Montegilillo (de Lustau) o la Vifia
El Telégrafo. En el pago de Almocadén, el Cortijo Matamoros o el Cortijo
Romana Grande.
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Pero aunque la tradicién histérica de zonificacidon en el Marco de Jerez es muy
antigua, como en otras grandes zonas vitivinicolas del mundo, hubo que
esperar a 2013 para la inclusién de una lista de cuarenta y cuatro pagos y su
correspondiente mapa en los Pliegos de Condiciones que regulan las
Denominaciones de Origen del Marco. Esta lista es de pagos y no de vifiedos ni
de municipios, carece de jerarquia y su origen es histdrico, pero su inclusién en
la normativa le da caracter oficial y permite, en principio, certificar la
procedencia de las uvas y garantizar la trazabilidad de las mismas. En la
reforma de los Pliegos de Condiciones de octubre de 2022 las Zonas de
Crianza y de Produccion se fusionan en la Zona Delimitada, y se amplia la lista
de pagos hasta ciento catorce, distribuidos entre los nueve municipios del
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Marco. Debe tenerse en cuenta que la filosofia jerezana no es ni ha sido la de
Borgona, basada en la jerarquia de vifiedos, pues, aunque hay una tradicion
relativa al valor e importancia de los pagos y vifledos, |la naturaleza de los vinos
y su mercado imponian mas bien una forma de hacer similar a la de
Champagne, en la que los vinos se preparan mezclando variedades, parcelas y
afadas. La obsesiva vinculacion de un vino a la parcela de la que vienen sus
uvas es una moda actual que se extiende por todo el mundo, y que se impone
también a Jerez, con el tipico retraso adaptativo de la zona.

Asunto diferente es el de |la delimitacion geografica del propio area del Marco,
problema cuyas raices se hunden hasta los conflictos de intereses entre
extractores (exportadores) y cosecheros (viticultores) que atraviesan todo el
siglo XVIIl y XIX, hasta las primeras iniciativas para una regulacién del tema en
el contexto ya de la crisis finisecular. Recordemos que la desaparicion de los
Gremios de Cosecheros en 1834 habia dejado la organizacion del mercado en
manos del libre juego de la oferta y la demanda, donde los extractores
(exportadores) eran especialmente poderosos y lograron siempre imponer sus
condiciones. Pero la compra de vinos foraneos (de Cérdoba, Sevilla o Huelva)
por parte de los extractores se desata como respuesta a la escalada de precios
de la segunda mitad del XIX, debida inicialmente a las plagas de oidio y al
empuje de la demanda por las reformas arancelarias britanicas. En 1863 los
precios se habian desplomado, y ya en 1865 aparecen en la prensa jerezana
articulos que acusaban a los extractores (exportadores) de ser los causantes.
Es en este momento cuando en Jerez se organizan por parte de cosecheros y
almacenistas los primeros intentos de introducir una normativa que impidieran
esas compras de vinos de fuera del Marco para elaborar vinos de mezcla que
después eran exportados desde Jerez. La Revista Vinicola Jerezana, publicada
entre 1866 y 1867, emprende una campafa contra los «vinos foraneos», que
seguira otra revista, El Porvenir de Jerez, hasta 1868. En 1867 se habia
planteado ya una propuesta para gravar la entrada de esos vinos en Jerez,
que no prosperd. Los extractores se defendieron sefialando que tenian un
mercado de vinos jovenes y baratos que abastecer, que no habia suficientes
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existencias de vinos afejos (de mas de cinco afos) en el Marco y también que
la calidad de los mostos autéctonos era deficiente debido a la plaga de oidio.

También en 1867 se presenta la idea de formar una sociedad de cosecheros y
almacenistas para la comercializacién de vinos con la marca de calidad «Xerez
genuino», sin mezclas de otros vinos (por tanto, «naturales») y prohibiendo el
uso de la marca a los vinos de fuera del Marco. Esta iniciativa no prosperar3,
pero en 1877 el Ayuntamiento de Jerez autoriza el uso de su escudo en las
vasijas de vino a los extractores que, durante un afo, no introdujeran en la
ciudad vinos foraneos. En 1879 se extiende la concesion a los cosecheros de
tierras de albariza con capacidad para almacenar vinos. La Revista Viticola-
Viticola propone en 1884 crear un cuerpo de inspectores que garantice la
autenticidad de los vinos exportados desde Jerez, financiado por los propios
exportadores, el Ayuntamiento o la Camara de Comercio, pero sin éxito.
Gumersindo Fernandez de la Rosa acude al Congreso Viticola de 1886
celebrado en Madrid como representante del Ayuntamiento de Jerez, y alli
propone dos marcas para Jerez: 1, la «marca entera», para los vinos
«naturales» como el Fino, el Amontillado, el Palo Cortado, etc., con un escudo
completo de la ciudad de Jerez en las vasijas, y la divisa «Xerez natural»; y 2,
la «media marca», para los vinos de cabeceo (mezcla), con medio escudo en
las vasijas y la leyenda «Xerez combinado». A los vinos «naturales», que
empezaban a cobrar importancia en los mercados de exportacion estos afos,
se les impondrian determinadas caracteristicas relativas al volumen de alcohol,
concentracion de azucares y color (30 grados sykes para Finos, 32 para
Amontillados, 34 para Palos Cortados, Olorosos y Rayas), mientras que los
«combinados», el grueso tradicional de las exportaciones, no podrian llevar
ingredientes ajenos a la uva, ni productos antisépticos que tanta polémica
habian creado en Inglaterra, aunque en principio estaria permitido el uso de
vinos foraneos. Dos concejales llevaron este proyecto de Fernandez de la Rosa
al cabildo jerezano, pero nada salioé adelante.

Los extractores mezclaban vinos de barros y arenas producidos en el Marco
con otros de Huelva y Sevilla pero ademas usaban alcoholes industriales
alemanes para fortificar. Estos alcoholes eran muy baratos, y hacian rentables
los vinos de mezcla descritos, pero también perjudicaban a los cosecheros
imposibilitando la viabilidad econdmica del alcohol vinico producido en el
propio Marco de Jerez mediante destilacion. Se desatd también una campafa
contra esos alcoholes industriales en toda Espafia, no sdélo en Jerez,
proponiéndose aranceles a su importacion, impuestos mas altos y prohibicion
de su empleo en la producciéon de vinos. En Jerez, la Revista Viticola-Viticola
lider6 esta revuelta en 1885. En 1890 se elevaron los aranceles a la
importacién de alcoholes industriales, y mas tarde el Gobierno se avino a
regular el tema, cosa que hizo con el Decreto de 11 de marzo de 1892. En su
articulo 1 se definia lo que era un vino y en el articulo 3 se prohibia el uso de
alcoholes industriales en cualquier bebida.

A pesar de algunos éxitos parciales, como la prohibicién del uso de alcoholes
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industriales descrita, ninguna de las iniciativas de limitar la importacién de
vinos foraneos y del uso de una marca comun para identificar los vinos del
Marco llegaran a término hasta que, tras muchas vicisitudes, en la década de
1930 de cree la Denominacién de Origen, como veremos.

A pesar de la mejora de calidad que se detecta en los vinos a partir de 1880 la
crisis del Marco de Jerez no se superaria hasta 1924 aproximadamente, pues
el consumo de vino per capita no paraba de caer en Gran Bretaia. Los precios
de los vinos afejos, siempre muy caros de producir, se mantuvieron sin
embargo muy altos. Durante el desastre de la filoxera la declinante demanda
pudo satisfacerse con los excedentes acumulados y sin vender de las bodegas,
que para entonces ya estaban instaladas en la crisis. Podemos ver un anuncio
publicado en El Imparcial, en 1894, en el que algunos vinos de Jerez se ofrecen
en Madrid a precios superiores a los mejores Burdeos o Borgofas: una botella
de Tio Pepe, 7 pesetas, un Tres Cortados, 8 pesetas, un Borgoia de Cote de
Nuits, 6 pesetas, un Burdeos Chateau Margaux, 6 pesetas, etc. En realidad, las
grandes marcas de los mejores jereces siempre tuvieron precios que los hacian
inaccesibles para el gran publico, dado que eran vinos con mucha edad, de
pagos selectos y muy caros.
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En la literatura del siglo XIX y del XX hay numerosisimas referencias a los vinos
de Jerez.

Washington Irving es invitado en 1828 a pasar unos dias con una importante
familia de El Puerto de Santa Maria, encabezada por don Juan Nicolas Bohl de
Faber, que dirigia entonces las bodegas Duff Gordon y seria el suegro de
Thomas Osborne (quien se casd con su hija Aurora). Irving aprovechd la
estancia para visitar las bodegas de Pedro Domecq, y animd a una de las hijas
de Don Juan Nicolas, Cecilia, a escribir (lo haria con el pseuddnimo Fernan
Caballero). Escribié en su diario: «Dios quiera que pueda vivir todo el tiempo
para beber todo este vino y estar siempre tan feliz como él pueda ponerme».
Mas tarde Irving es destinado a la Legacion de su pais, Estados Unidos, en
Londres, y en ese momento (1829) escribe a Bohl de Faber, segun recoge
Manuel Barbadillo:

«En mi nueva calidad de secretario... tengo ahora que acudir a usted. Como

Vd. sabe, la mesa pesa mucho en la diplomacia y es muy importante que un
ministro tenga un buen vino sobre las demas cosas. Me he comprometido
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con Mr. Melane (el ministro) a que gracias a la ayuda de usted se le consiga
un barril de vino viejo de Jerez, que lleve en cada copa la mejor prueba».

En 1833 Irving, que preferia sobre todos los vinos el Brown-Sherry, escribiria a
Bohl de Faber pidiéndole un envio de vino de 120 galones «del mejor Brown
Sherry de todos (...) un vino del que pueda presumir» a Nueva York, y afade
que «celebro ver la gran evolucién que se estd operando entre nuestros
bebedores de vino y cdmo el vino de Jerez esta sustituyendo al Madeira; un
cambio singularmente favorable a mi estdmago».

Victor Hugo escribe en Lucrecia Borgia (1833): «jViva el vino de Jerez! Jerez es
una ciudad que deberia estar en el Paraiso». Theophile Gautier escribe en
Voyage en Espagne (1845): «Marchamos por avenidas de toneles colocados en
cuatro o cinco filas superpuestas. Tuvimos que probar todo aquello, por lo
menos de las clases principales, de las que hay infinitas». Alexandre Dumas
conocia bien los vinos de Jerez y hace referencia a ellos en E/ Conde de
Montecristo (1844). Dos afios mas tarde visitard Jerez, y escribird en De Paris a
Cadiz (1847-48): «Después de un estudio tan completo acerca de la enologia
jerezana, lo dificil era volver a nuestro coche con una rectitud suficientemente
majestuosa como para no comprometer a Francia respecto a Espafa. Era un
cuestion de amor propio internacional: caer o no caer». Aungue, como Vimos,
también disparaba, sefalando que los vinos surefios eran producto de
“confiteros”.

En 1846 Edgar Allan Poe publica El barril de amontillado ("The Cask of
Amontillado"), relato en el que podemos leer:

«—Querido Fortunato -le dije en tono jovial este es un encuentro
afortunado. Pero jqué buen aspecto tiene usted hoy! El caso es que he
recibido un barril de algo que llaman amontillado, y tengo mis dudas.
—:;Como? -dijo él-. ;Amontillado? ¢Un barril? jImposible! ;Y en pleno
Carnaval!

—Por eso mismo le digo que tengo mis dudas -contesté-, e iba a cometer
la tonteria de pagarlo como si se tratara de un exquisito amontillado, sin
consultarle. No habia modo de encontrarle a usted, y temia perder la
ocasion.

—jiAmontillado!

—Tengo mis dudas.

—jAmontillado!

—Y he de pagarlo.

—jiAmontillado!

—~Pero como supuse que estaba usted muy ocupado, iba ahora a buscar a
Luchesi. El es un buen entendido. El me dira...

—Luchesi es incapaz de distinguir el amontillado del jerez».

Charles Dickens era aficionado al jerez y a su muerte dejé una bodega bien
surtida. Visitd Jerez de la Frontera en 1858 y dejé un testimonio de su
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experiencia en el Household Words: «volamos en las alas del viento hacia la
region de vuestro jerez Amontillado sin aguardiente, avellanado, y con mucho
sabor, el zumo dorado que tan a menudo he alzado a la luz, aparentando,
ridiculamente, ser un conocedor; el mismo liquido, utilizando la carifiosa frase
del vinatero Binn, que volvid a Falstaff ingenioso y picante, y al que llamé
sherris sack...».

Hans Christian Andersen viajo por Espafa durante unos cuatro meses, vy
recogio su experiencia en Viaje por Espafia (1863), donde podemos leer: «...el
unico lugar cercano que nos propusieron como digno de ser visitado fue Jerez
de la Frontera; pero no para admirar sus iglesias o monumentos historicos, sino
para ver sus bodegas y probar la ricura de sus vinos».

En 1874 Benito Pérez Galdds, en uno de sus Episodios Nacionales, Cadiz, pone
en boca de lord Gray, que trata de explicar el enorme gasto de los ingleses en
vinos espafoles: «Hoy no voy a beber mucho. Si Dios no hubiera hecho a
Jerez, jcuan imperfecta seria su obra! ;Y en qué dia lo hizo? Yo creo que debid
ser en el séptimo, antes del descanso, pues, ;como habria de descansar
tranquilo si antes no remataba su obra?». En su cuento Theros (1877), Galdds
describe su llegada en tren a la ciudad: «Llevabale sin duda el exquisito olor de
las jerezanas bodegas, que mas cerca estaban a cada minuto, y por ultimo la
maquinaria dio resoplidos estrepitosos, husmed el aire, cual quisiera oler el
zumo almacenado entre las cercanas paredes y se detuvo».

En la Carmen de Georges Bizet, estrenada en Paris en 1875, se habla de la
Manzanilla (Primer Acto, Décima Escena) cuando Carmen canta:

Prés des remparts de Séville
Chez mon ami Lillas Pastia
J'irai danser la Séguedille

El boire du Manzanilla

[«Cerca de las murallas de Sevilla,/ a la taberna de mi amigo Lillas Pastia/, iré a
bailar la seguidilla/ y beber manzanilla»]

Leopoldo Alas, “Clarin” visitd Jerez para realizar un reportaje periodistico en
1883, visitando las bodegas Gonzalez Byass, donde se conserva su firma en
una bota. Mas tarde, en su novela Su unico hijo (1890) escribira: «Sin saber
porqué, se acordé de haber oido describir las bodegas de Jerez y las soleras
de fecha remota, que ostentaban en la panza su antiguedad sagrada...». Pedro
Antonio de Alarcén publica también en 1883 un Viaje por Espana, donde
recuerda su visita a las bodegas del Marqués de Misa en 1877 y escribe un
soneto que dice: «Detente pasajero; aqui reposa |/ el Adan de los vinos
jerezanos, padre de tantos inclitos ancianos». Vicente Blasco Ibafez visita
Jerez por segunda vez en 1904, con la idea de documentar su novela La
bodega (1905), donde podemos leer: «Es, a la vez, un estimulante y un
sedante, excelentes condiciones que no se encuentran reunidos en ningun

Pagina 81 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

producto que al mismo tiempo sea, como el Jerez, grato al paladar y a la vista».
Aunque Blasco Ibafez plantea una critica social en su novela naturalista, donde
«la bodega era la moderna fortaleza feudal que mantenia a las masas en la
servidumbre y la abyeccion».

William Somerset Maugham viajo por Andalucia entre 1897 y 1898, y a su vuelta
a Inglaterra publicard The Land of Blessed Virgin: Sketches and Impressions in
Andalusia (1905), donde dedica un capitulo a Jerez. Para él Andalucia siempre
atesord recuerdos que le transportaban a una juventud perdida. Sus repetidos
viajes a Espafia (hasta 1954), donde no establecid lazos, se entienden mejor en
el contexto amplio de su biografia (Iéase a Selina Hastings). El premio Nobel
Aldous Huxley visité Espafia en 1929, y en una carta dirigida a su padre
escribira: «Luego pasamos por Jerez, y jqué jerez, dicho sea de paso! Ni
siquiera en All Souls se bebe algo que sea la mitad de bueno que lo que uno
toma por unos peniques en la copa que te sirven en los hoteles y cafés de este
lugar». En relaciéon con Somerset Maugham y Huxley podemos recordar la
reflexion de Frank McCourt en sus memorias Lo es. Una memoria (1999),
donde sefala que «En las novelas inglesas los estudiantes de Oxford vy
Cambridge estaban siempre reunidos en el despacho del profesor sorbiendo
jerez mientras discutian de Séfocles».

El gran Alexander Fleming conferia al vino de Jerez propiedades milagrosas:
«Si la penicilina cura las enfermedades, el Jerez resucita a los muertos».
Manuel Gonzalez Gordon atribuia su propia longevidad a su media botella
diaria.

El siglo XX

Desde finales del XVIIl en Jerez los exportadores (extractores) han tomado las
decisiones, poniendo siempre en marcha sus planes con la oposicién ineficaz
de cosecheros y almacenistas. El gobierno no intervino debido a la fuerte
concentracion de la propiedad en la bien coordinada industria exportadora (tres
casas exportadoras, Garvey, Domecq y Gonzalez Byass, eran responsables de
un tercio de las salidas desde Jerez, y unas veinte bodegas exportaban casi el
90%) y a su importancia en el comercio exterior espafol (los Sherry aportaron,
entre 1850 y 1873, del 10 al 20% del valor total de las exportaciones espafolas,
como hemos visto). Con los recursos aportados por la exportaciéon de
alimentos (vino, citricos) y minerales se financié la industrializacion espafiola
del siglo XIX. Los exportadores de Jerez no quisieron adoptar reglas
vinculantes autoimpuestas para el control de la calidad en origen de los vinos,
mientras que en destino era mucho mas dificil, limitdndose a la postre a una ley
britanica de control de la seguridad alimentaria de 1875 (la SFDA). El motivo de
ese desinterés fue que en ese momento los exportadores atendian dos
mercados totalmente diferentes, uno de vinos de calidad y caros, ya fueran
naturales o de cabeceo, y otro cada vez mas grande (hasta 1874, pero
persistente después) de vinos relativamente baratos resultado de mezclas,
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cada uno con sus condiciones de coste, precio, volumen y distribucion. En el
mercado de vinos de consumo masivo y baratos el precio era la variable clave,
y la competencia requeria reducir los costes tanto como fuera necesario. Por
otro lado, una vez se habian dimensionado las empresas para dedicarlas a la
produccion de esos vinos se convertian en esclavas del volumen: tenian que
vender mucho para compensar los estrechos margenes y mantenerse a flote.
Los exportadores no quisieron o no supieron decir “no” a los requerimientos de
sus agentes comerciales, que les pedian vinos mas econdmicos. Incluso Pedro
Domecq y Gonzélez Byass, las dos grandes casas que fijaron el canon
decimondnico de los vinos naturales de calidad producidos en las albarizas de
Jerez, exportaban sin recato «vinos bajos» aunque, eso si, evitando usar su
nombre o sus marcas. Como vamos a ver, a principios del siglo XX, los
exportadores, liderados por el marqués de Casa-Domecq, todavia pretendian
volver al pasado, manteniendo un mercado de vinos baratos a la vez que
trataban de recuperar el mercado paralelo de vinos de calidad y alto precio que
habian perdido. El problema era que no se podian adoptar para unos y otros
unas mismas reglas para las garantias de calidad o una imagen de marca
colectiva compartida. Por esa razén renunciaban a hacer del término «Sherry»
una indicacion geogréafica precisa. Por tanto, los exportadores siempre
defendieron ampliar el area de produccidn todo lo posible para abastecerse
de vinos baratos con los que «fabricar» sus vinos de cabeceo para la
exportacion mas econdmicos y hay huellas todavia de ello en los primeros
Reglamentos de lo que sera la Denominacién de Origen en los afios 30, hasta
que en los afos 50 empiecen a interesarse por lo contrario, es decir, por
controlar y reducir la compra para reexportacion de vinos foraneos (lo que
acabara reflejdndose en el Reglamento de 1964). Esta tensidn entre la cantidad
y la calidad no ha sido algo exclusivo de Jerez, sino muy comun también en
Francia, dandose incluso en la mismisima Borgofia, donde los vinos finos,
basados en la Pinot Noir, estuvieron siempre amenazados por los vinos
ordinarios, mas baratos, basados en la uva Gamay, con mucho mayores
productividades en la vifla (y adaptada al granito del Beaujolais, de donde
procede y da buenos vinos), lo que obligd a las autoridades de Beaune a
intervenir en 1861 fijando una extensidon minima para los primeros. Al final fue la
filoxera, que modifico la propiedad y el tamafio de las explotaciones, y las
mejoras en la viticultura, que aumentaron el rendimiento de la Pinot replantada,
lo que determind su victoria. También eran frecuentes los fraudes durante el
XIX, y los vinos de Burdeos o Borgofia se vendian a finales de siglo mezclados
con otros de Espafa, Italia o incluso Argelia, lo que explica la ley de 1905 y la
de 1919, que introducen y desarrollan las indicaciones geograficas, y el
decreto-ley de 1935, que establece la regulacién moderna de las Appellation
d’origine contrélées (AOCs) para los vinos tras un largo proceso regulatorio,
COMO vamos a ver.

La crisis atraviesa todo el final del siglo XIX, desde 1874 a 1924, unos cincuenta
afos. El marqués de Casa-Domecq, Pedro Domecq y Nufez de Villavicencio,
hara un certero diagndstico su célebre Memoria sobre el estado del negocio de
vinos en Jerez de la Frontera y manera de mejorarlo, donde presenta ademas el
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programa de los extractores (exportadores) para reflotar la industria. En este
apretado texto sefialard a los vinos de cabeceo, vinos de bodega, como la
causa de todos los males que asolaban entonces la industria de los jereces: «el
cuarto de combinaciones es para el extractor jerezano, verdadero presidio,
donde pasa sus dias entre cuatro paredes, sometido al trabajo forzado de cien
combinaciones, arbitrariamente dictadas por caprichosas voluntades, y que
resultan estériles las mas, ante el voluble parecer de las mismas». Los vinos
naturales se empleaban como ingredientes para producir «una ilimitada
variedad de tipos, diversidad de estilos, de azucar y de colores» en las que
«pierden todos su caracter, en ventaja de ninguno». Domecq plantea poner el
énfasis en los vinos naturales de alta calidad, que deberian venderse
necesariamente a precios mas altos. En la citada Memoria Domecq declaraba:
«El Jerez es vino de ricos o de enfermos; no es vino que pueda estar al alcance
de todas las fortunas; su rango es el del Champagne, el del Burdeos, el del
Borgofa, del Rin y otros que adornan las mesas suntuosas». Ademas, insiste en
la importancia del terrufio, pues para él los verdaderos vinos inimitables son los
que se hacen en los terrenos de albarizas, mientras que los que se fabrican en
los cuartos de mezclas de las bodegas son facilmente imitables. Los vinos
naturales embotellados en origen serian ademas una proteccién contra todo
tipo de adulteraciones y suplantaciones. Sin embargo, en ninglin momento se
planteaba suprimir la produccion de vinos de cabeceo baratos ni las compras
de vinos foraneos para elaborarlos, sino mantener ese lucrativo negocio
tradicional a la vez que se desarrollaba otro mas exigente con la Champana,
Burdeos, Borgofia o el Rin como modelos. Gumersindo Fernandez de la Rosa o
el Conde de Aldama coincidiran en el analisis del marqués de Casa-Domecaq.

Pero los viticultores no comparten el programa de los extractores trazado por
el marqués de Casa-Domecq v llevan a las Cortes en 1911 su propio analisis y
exigencias de una regulacion que delimitara la zona viticola mediante la
creacion de una indicacion geografica, invocando el Arreglo de Madrid de
1891 sobre indicaciones de procedencia. Sin las influencias de los
exportadores, sus iniciativas no tendrdn éxito. Entretanto el marqués de Casa-
Domecqg habia promovido la creacién en 1910 de la Asociacion de
Exportadores de Jerez para controlar la calidad de los vinos y crear un fondo
comun para una campafa de publicidad sobre los jereces en general, que tuvo
gran éxito, devolviendo a los jereces parte de su popularidad de antafio en el
mercado britanico. En 1920 Domecq lanzard al mercado sus propias marcas de
Jerez, embotelladas en origen, y deja de exportar a granel, y otros le siguen,
como fue el caso de Gonzalez Byass. Estas iniciativas no impidieron que el total
de vino embotellado en origen sdélo representara el 20% de las exportaciones
entre 1926 y 1940. Ya a partir de 1924 las exportaciones indican que el Marco
de Jerez ha salido de la crisis que arrastraba desde 1874: en 1891 se
exportaban 65.000 botas y en 1901 unas 31.000, durante la Primera Guerra
Mundial se frend una lenta recuperacion basada en las iniciativas del Marqués
de Casa-Domecq, pero en 1930 ya se exportaban 33.000 botas y en 1936 mas
de 54.000. Hasta la gran crisis de la primera mitad de la década de 1980 se
extiende lo que podemos considerar una Segunda Edad de Oro del Jerez.
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En 1906 Alfonso XllI realiza una visita de estado al Reino Unido y alli ayuda a
sus amigos de Jerez (Joaquin Maria del Rivero era mayordomo del Palacio Real)
promocionando sus vinos. A principios del siglo se impone en Inglaterra la
moda de los cdcteles en los que empieza a servirse, de nuevo, vino de Jerez, y
en 1924 ya se ha recuperado la costumbre de tomarlos, como atestigua The
White Monkey (1924) de John Galsworthy, en la que Soames Forsyte y su yerno
Michael Mont discuten sobre el vino:

- ... ¢ Te gustaria tomar un jerez?’

- 'iJerez!’ repitid Soames, ‘Vosotros los jovenes creéis que habéis inventado el
jerez; cuando yo era un muchacho a nadie se le ocurria cenar sin tomar una
copa de jerez seco con la sopa, y otra copa de un buen jerez viejo con el
postre... jJerez!’.

- 'Lo creo, sefor. En realidad, no hay nada nuevo. Venin, por ejemplo, ¢{no
estaba también de moda? ¢y hacer punto? ¢y los derechos de autor? Todo es
ciclico..!

Los esfuerzos publicitarios dirigidos al mercado interior han dejado huellas en
la cultura popular aun visibles hoy. En 1910 se funda la Escuela de Artes y
Oficios de Jerez, que formaria a muchos ilustradores y publicitas de lo que
serd, tras la Guerra Civil, la industria de artes graficas mas importante de
Espafa. Tio Pepe era entonces una de las marcas mas populares, cuyo famoso
logo, la botella con chaquetilla, sombrero de ala ancha y guitarra, es una
creacioén de Luis Pérez Solero, de 1935. En esa fecha se instala en la Plaza del
Sol de Madrid un cartel luminoso en conmemoracion del centenario de la
fundacion de la bodega, pero sélo con el nombre de la bodega y sin el famoso
logo. Este cartel fue modificado varias veces con el paso de los afos, incluida
una renovacion completa a finales de 1939, pero no es hasta 1958 cuando se
instala el célebre anuncio luminoso del Fino Tio Pepe, ideado por el burgalés
Luis Pérez Solero, y hoy restaurado y preservado sobre un edificio distinto del
original pero en la misma plaza de Sol. Paul Bowles escribe en El cielo protector
(1949): «...recordd las frescas bodegas de Jerez donde le habian ofrecido un
Tio Pepex». Por su parte, Osborne comienza en mayo de 1957 (en el kildbmetro
55 de la Nacional |, a la altura de Cabanilles de la Sierra) la instalacion de las
mas de 500 vallas publicitarias con el famoso perfil del toro, concebido por
Manuel Prieto, que aun hoy se mantienen en las carreteras espafiolas y son un
simbolo nacional, declaradas en 1994 «patrimonio cultural y artistico de los
pueblos de Espafia». Hoy sobreviven 93 de estos toros, todos en Espafia
excepto dos: uno en Copenhage y otro en Japdn. Distintos artistas han
reinterpretado la famosisima imagen de la marca, como el norteamericano Keith
Haring. Orson Welles, que era amigo de la familia Domecq, visitaba Andalucia
en los afios 60 para disfrutar de los vinos y las corridas de toros. Welles dedicé
un capitulo a las bodegas de Jerez en la serie Nella Terra di Don Chisciotte, de
1961, producida por la RAIL. Mas tarde, en 1976, grabd en Jerez una campafia
comercial para los vinos Double Century de Domecq, que celebraban el
bicentenario de la bodega.
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La popularidad de los vinos de Jerez en esta época, a pesar de la crisis
finisecular, dejé una huella en el arte. Entre 1905 y 1908 Isaac Albéniz
compuso su obra para piano /beria, de la que Olivier Messiaen decia que «es la
maravilla del piano, ocupa quizd el mas alto puesto entre las mas brillantes
muestras del instrumento rey por excelencia». En el primer cuaderno de la obra
se incluye una pieza breve titulada E/ Puerto, dedicada a El Puerto de Santa
Maria, y en el cuarto cuaderno hay otra titulada Jerez. En 1912 Juan Gris pinta
en Paris el dleo El reloj, en el que aparece una botella en cuya etiqueta se lee
"Jerez de la Frontera”. Esta botella de vino de Jerez puede indicar la nostalgia
del pintor espafiol por su pais, pero también la popularidad creciente de los
jereces en la Francia de entonces. En muchos cuadros cubistas aparecen
botellas de vino o licor, generalmente franceses, pues los cubistas solian
utilizar como motivos diversos objetos facilmente reconocibles que
descomponian y recomponian en el lienzo. De 1914 son diez bocetos del pintor
Joaquin Sorolla dedicados a la vendimia de Jerez, hoy en el Museo Sorolla de
Madrid. Forman parte de los minuciosos trabajos preparatorios del pintor para
la elaboracion de los paneles encargados en 1911 por Archer Milton Huntington
para la Hispanic Society of America, con sede en Nueva York. Los catorce
enormes paneles (en conjunto, tres metros y medio de alto por setenta de
largo) debian representar las artes y costumbres de las diferentes regiones
espanolas. Sorolla empezé a trabajar en 1913 y acabaria el encargo en 1919. En
octubre de 1914 Sorolla pasa por Jerez, para recoger ideas, y elabora los diez
bocetos al 6leo en los que plasma escenas de la vendimia en los vifiedos
anexos a la finca de recreo El Cuco donde se hospedaba, invitado por el
marqués de Torre de Soto. Estas ideas no se trasladarian finalmente a los
paneles dedicados a Andalucia, que tratarian otros temas de marcado carécter
folcldrico, quizas considerados mas representativos.
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Federico Garcia Lorca recuerda en el Romancero Gitano (1928) a Juan Pedro
Domecq, hermano y sucesor del fundador de la casa:

La Virgen y San José
perdieron sus castanuelas,

y buscan a los gitanos
para ver si las encuentran.

La Virgen viene vestida,
con un traje de alcaldesa

de papel de chocolate

con los collares de almendras.

San José mueve los brazos

bajo una capa de seda.
Detras va Pedro Domecq
con tres sultanes de Persia.

La media luna, sofaba

un éxtasis de cigutena.

Estandartes y faroles

invaden las azoteas.

Por los espejos sollozan

bailarinas sin caderas.

Agua y sombra, sombra y agua
por Jerez de la Frontera.

Todo lo anterior no son mds que unas pinceladas de la huella que los jereces
han dejado en la cultura, y especificamente en el arte. Para un registro
sistematico de todo ello puede acudirse a los numerosos articulos que José
Luis Jiménez Garcia ha publicado en el Diario de Jerez y al material recopilado
por él y disponible en internet.
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A pesar de las distintas ideas para luchar contra los fraudes (embotellado en
origen, marcas, publicidad), seguia produciéndose mucho vino barato -en parte
procedente de otras zonas de Andalucia- y exportdandose mucho a granel, lo
que posibilitaba las adulteraciones en destino: entre 1920 y 1939 se
comercializaban en Gran Bretaia gran cantidad de vinos adulterados de
dudosa procedencia por parte de distribuidores britanicos, que no dudaban en
etiquetarlos como Sherry. En 1878 se habia celebrado el Congreso
Internacional de Marcas de Fabrica en Paris, con participacion de diversos
bodegueros jerezanos, constituyéndose entonces la Liga Internacional para la
Proteccién Mutua de la Propiedad Industrial. EI Convenio de Paris para la
Proteccion de la Propiedad Industrial de 1883, que introduce la idea de la
proteccion de las indicaciones de procedencia, y sobre todo el Arreglo de
Madrid de 1891, relativo a la Represidn de las indicaciones de procedencia
falsas o engafosas en los productos, que la pone en practica, proporcionan el
marco normativo general para dicha proteccion, que debia desarrollarse en las
legislaciones nacionales para dotarla de eficacia. La primera en hacerlo fue
Francia, que introduce la idea de una appellation d'origine mediante una ley de
1905 con el objeto de luchar contra los fraudes, y si esto no provoco
problemas politicos en Burdeos, cuyo area viticola estd enclavada en su
totalidad en la Gironda, si lo hizo en Champafia en 1911, area repartida entre
varios Départements. Los exportadores tenian alli los mismos intereses que los
extractores jerezanos, pero los viticultores contaban con mayor peso politico y
algunos exportadores especializados en vinos de calidad se aliaron con ellos.
La idea de las indicaciones geograficas se desarrolla en la Ley de Proteccion
del Lugar de Origen, de 1919. Sin embargo, la Appellation d’origine contrélée
(AOC) para los vinos se regula en un decreto-ley de 1935, que crea el Comité
Nacional de Denominaciones de Origen (CNAO) para su gestién y
administracion. El 15 de mayo de 1936 se autorizan las seis primeras AOC.

En Espafia el llamado Centro de Union Mercantil e Industrial de Jerez, que
curiosamente agrupaba sélo al pequefio comercio, envid en fecha tan temprana
como abril de 1914 una propuesta al Ministerio de Fomento para que se
promoviera una ley que creara una zona de produccién de vinos que englobara
varios municipios de Cadiz (Jerez, El Puerto de Santa Maria, Sanlucar, Rota,
Chipiona, Trebujena y Chiclana) y que se le reservara en exclusiva el derecho
de elaborar «Vinos de Jerez». El Ayuntamiento de Jerez apoyd la idea, pero
afnadid por su cuenta a la llamada «Comarca Vinicola» el pueblo de Arcos en su
convocatoria para celebrar una reunion de los municipios implicados. También
se invité a los alcaldes de Lebrija y Cadiz, a la Diputacién provincial y al Centro
de Unién Mercantil, autor de la propuesta original. El alcalde de Jerez, Julio
Gonzalez Hontoria, propone en dicha reunion del 4 de mayo de 1914 la
inclusion en la Comarca Vinicola de todos los municipios invitados (en el caso
de Cadiz se incluian dos casas de la ciudad, Gédmez y Lacave), pero reservaba
a la propia Jerez en exclusiva la exportacion los vinos de la Comarca. Aparecen
aqui diferenciadas las que seran Zona de Produccién y Zona de Crianza,
particularidad del Marco de Jerez que durard hasta 2022. De esta forma
Hontoria pretendia sumar a los extractores jerezanos a la propuesta,
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arriesgandose al rechazo de los demas municipios. Pero también los
cosecheros rechazaron la propuesta de Hontoria, pues soélo estaban
interesados en la delimitacién de la Comarca, que para ellos debia incluir sélo a
Jerez y El Puerto de Santa Maria, al considerar que Sanllcar producia un tipo
de vino propio. El periédico jerezano El Guadalete publica una entrevista al
marqués de Casa-Domecq en mayo de 1914, en la que este se resiste a la
idea de delimitar la zona de produccion de Jerez, y seflala que, en todo caso,
deberia incluir Jerez y El Puerto de Santa Maria, pero sin que ello impida la
entrada de vinos foraneos para producir algunas variantes baratas de jereces
de cabeceo. Estas posiciones enfrentadas tendran su reflejo, como veremos,
en los Reglamentos de los afios 30.

La propuesta de la Unién Mercantil de Jerez al Ministro de Fomento generd un
debate en el Senado de Espafa en defensa del vino de Jerez. El Marqués de
Mochales, enfrentado en el debate al Conde de Puerto Hermoso, que defendia
la industria exportadora de vinos bajos de Jerez, habla entonces de las
adulteraciones de los jereces y dice:

«En Espafa misma, al amparo de la legislacion de nuestra Hacienda,
existen y prosperan como en Barcelona, por ejemplo, (y aqui hay sefores
senadores que me escuchan, que lo saben) varias fabricas de vinos de
Jerez matriculados, con sus cuotas y contribucion industrial, y fuera de
Espana, ocurre que en otras poblaciones y aun en Marsella, Cetre, Burdeos,
Hamburgo, etc., etc., ostentan el titulo de “Fabrica de vinos de Jerez”. Es
decir, que el producto natural del suelo y de la region jerezana esta
completamente mixtificado y envilecido».

El Gobierno abre una informacidon publica mediante la Real Orden de 20 de
mayo de 1914. Los viticultores y extractores se reunen por separado para
aprobar las propuestas que elevaran al Gobierno. El Sindicato de Viticultores,
no sin fuertes disensiones internas, entiende que la superficie cultivada en
Jerez no es suficiente para abastecer a toda la industria exportadora de vinos,
y aunque insisten en delimitar la zona de produccioén, limitdndola a Jerez y El
Puerto, algunos estan dispuestos a admitir ya sea una «segunda zona
supletoria», un periodo de carencia de seis afos o a conformarse con algun
tipo de preferencia para los vinos autdctonos. La Asociacién Gremial de
Criadores-Exportadores, que agrupaba a los extractores, aprueba por
unanimidad en junio un informe en el que reconocen la necesidad de acabar
con las falsificaciones y adulteraciones, pero se resisten a la delimitacion
geografica que, en todo caso, y como sefald el marqués de Casa-Domecq,
solo deberia incluir a Jerez y El Puerto, que conformarian ademas la zona de
crianza, es decir, los Unicos municipios cuyos extractores tendrian derecho al
uso de una marca colectiva «Vinos de Jerez». Consideraban que ese derecho
no podia depender de la procedencia de la materia prima, cuya oferta debia ser
elastica para asegurar precios estables independientemente de la demanda.
Los extractores reconocen en el citado informe que la mayor parte de la
exportacion en esta época son todavia «vinos bajos», lo que les obliga a
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admitir que el Sherry, otrora una indicaciéon geografica, se habia convertido en
un término genérico que no les protegia de la competencia de otras regiones
productoras de vinos similares del mundo. Curiosamente, en ese afio de 1914 el
consumo per capita de vinos habia vuelto a los niveles de 1860, de manera
que el mercado que los exportadores tenian en la cabeza ya no existia.

El Gobierno finalmente no hizo nada, que era precisamente lo que convenia a
los extractores o exportadores. Estos irian asi imponiendo por su cuenta su
propio programa de reforma de la industria, siguiendo las lineas expuestas por
el marqués de Casa-Domecq en 1902 y por la Asociacion Gremial en su informe
de 1914: mantener la produccién de los vinos de cabeceo baratos para la
exportacion continuando con el uso de vinos fordneos en su produccion, pero a
la vez luchar contra los fraudes y adulteraciones y desarrollar en paralelo una
industria alternativa de vinos «naturales» cuyos mostos procedieran de los
pagos jerezanos de albarizas, para los que habia que recuperar la indicacion
geografica «Sherry». En suma, estar a todas, al plato y a las tajadas.

La marca «Jerez» habia sido registrada conforme al articulo 24 de la Ley de
Propiedad Industrial por el Ayuntamiento de Jerez, cuyos concejales se
alineaban de forma mayoritaria con los intereses de las bodegas exportadoras.
El dictador Miguel Primo de Rivera, que era jerezano, habia atendido
personalmente la peticidon del Ayuntamiento de octubre de 1923 para el registro
de la marca, que fue otorgada finalmente por el Ministro de Trabajo el 20 de
marzo de 1924 sin mas dilaciones ni tramites. Los bodegueros de El Puerto y
Cadiz plantearon un pleito contra dicha decisidon, que seguira coleando hasta la
constituciéon del primer Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
Jerez-Xéres-Sherry.

En 1894 se registré una subasta en Londres de 2.500 botas de afiadas selectas
de Gonzdlez Byass, referidas ademas a los pagos de los que procedian las
uvas. Pero esto era el canto de cisne de este método de afiejamiento. Avanzado
el primer tercio del siglo XX todos los vinos son producidos en criaderas y
solera -aungque con un periodo previo de sobretablas, de envejecimiento
estatico, que ird reduciéndose en su duracion, de varios afios a varios meses- y
los vinos de anada acaban desapareciendo como método de produccion
comercial en el Marco de Jerez. Los antiguos términos para la denominacién de
los vinos (Palmas, Cortados, Palmas Cortadas, Rayas) acaban utilizandose sdlo
en la clasificacion de los vinos en sobretablas. La verdadera naturaleza de las
levaduras que constituyen el velo de flor no se descubrira hasta 1930,
cuando el ingeniero agronomo Juan Marcilla Arrazola identifica la flor con
levaduras del género Saccharomyces (y no Mycoderma vini, como se creia
hasta entonces) aunque una comprension completa de su papel no se
alcanzara hasta la década de 1970. Durante la Segunda Edad de Oro de
Jerez, que va de la década de 1920 hasta la década de 1980, habra algunos
cambios en las tipologias de los vinos. El tema no es que, como sefiala el
endlogo Willy Pérez, «en el XVIII los vinos no se envejecian; en el XIX eran mas
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viticolas; y en el XX serdn mas de bodega», sino que la tecnologia y los
cambios en los gustos iran modificando el catalogo de productos y métodos de
produccion, sin alterarse en lo sustancial el desdoblamiento decimondnico del
mercado y de la industria en un lado mas viticola (vinos naturales) y otro mas
bodeguero (vinos de cabeceo). Esto ha seguido siendo asi hasta nuestros dias.

Los Palos Cortados reaparecen convertidos en un nuevo tipo de vino de
solera en las clasificaciones de la década de 1930. En este momento ya se
conoce mucho mejor la relacion entre el volumen de alcohol y el desarrollo del
velo de flor, y los Finos son el producto mas comun, siendo su produccién
perfectamente controlable. La fortificacion se empleaba originalmente sdlo
para estabilizar los vinos antes de su comercializacion o exportacion,
evitandose en la medida de lo posible, y el Palo Cortado era entonces el
resultado mas probable durante el afiejamiento en afadas de mostos de
primera calidad. Pero tras un largo proceso de aprendizaje empirico la
fortificacion se empieza a utilizar sistematicamente para obtener con relativa
seguridad Finos en las soleras, y el Palo Cortado pasa a ser el resultado menos
frecuente para los mostos finos. Ademas, ocurre de forma paralela que se pasa
de vinos multivarietales a otros monovarietales, sobre todo y definitivamente
tras la filoxera, y esto obliga a replantear los métodos de produccién y a
reajustar la tipologia. Willy Pérez recupera un documento de Bodegas de la Riva
en el que quedd registrado cdmo se agota una afiada de Palo Cortado y tratan
de satisfacer la demanda fabricando un vino similar mezclando en distintas
proporciones vinos Olorosos, parecidos pero afiejados en soleras. Se trata de
una secuencia de tres aflos que ilustra a la perfeccion la transicién entre el Palo
Cortado de afiada y el de solera. En realidad, el Palo Cortado de solera pasara a
ser lo que se conocia antes como Oloroso fino, es decir, un Oloroso elaborado
con mostos de yema que habian pasado quizas un tiempo bajo velo de flor para
perderlo al poco.

Tipo de Vino 21/8/1914 19/6/1918 24/5/1919
Tres Cortados de 1870 100% 50% 0%
Palo Cortado Solera 0% 50% 33,3%
Macharnudo Oloroso 0% 0% 44.,4%
Oloroso San Onofre 0% 0% 22,2%
Vino de Color <3% <3% <3%

De la década de 1930 a la de 1970 se extiende la era clasica de las soleras,
en la que estas son ya el sistema de crianza de los vinos por antonomasia,
mientras que todas las tareas en el campo y las bodegas se siguen
desarrollando de forma artesanal, casi sin cambios respecto a las descritas por
los distintos cronistas del siglo XIX. El libro de Manuel Maria Gonzalez Gordon,
Sherry, Jerez, Xérés (Sherry. The Noble Wine), es el texto de referencia para
entender esta época. La primera edicidon es precisamente de los afios 30 y la
ultima de principios de los 70. En el Diccionario del vino de Jerez, de Julidn
Pemartin, publicado en 1965, pero que recoge la practica ya asentada desde
los aflos 30, tenemos la tipologia actual, con todos los vinos procedentes ya
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de soleras. En efecto, los Palos Cortados y las Rayas aparecen aqui como una
categoria de vinos de solera (las segundas acabaran desapareciendo), y las
Palmas se identifican directamente con los Finos, pues los Amontillados no
vienen ya de una Palma Cortada sino de un Fino con afiejamiento adicional.
Pemartin sefala aqui que las Rayas tienen «fugaz impresiéon de dulcedumbre»,
pues tenian al parecer algo de azucares residuales que podian ser consumidos
por acetobacterias, lo que quizas explique la basteza aromdatica que se les
atribuia. Sin embargo, las fuentes decimondnicas aludian siempre al caracter
seco e incluso amargoso de este vino.

CLASIFICACION DE LOS VINOS DE lEREZ

i Nanzaniiis Color: Amarillo. muy pélido.
frirs Sabor: Muy sutil y un poco amargo.
Olor: Muy delicado.
Manzanillas -
Color: Topacio.
Manzanillas ) Sabor: Suculentamente sutil y amargo. Recuer-
pasadas da ala aceituqa.
FINOS Olor: Muy suave y pujante.
Color: Topacio.
Finos (Palmas) { Sabor: Seco. Recuerda la almendra.
Olor: Suave y punzante.
Color: Entre el topacio y el dmbar.
Amontillados Sabor: Muy seco. Entre la almendra y la aveliana.
Olor: Muy incisivo.
i Sabor: Substancioso, con fugaz impresion de dulcedum-
/R ] bre, pero basto.
e Color: Oro obscuro.
| Olor: Intenso y aterciopelado, pero sin nitidez.
Color: Oro obscuro.
OLOROS0S Glotos Sabor: Substancioso, con fugaz impresion de dulcedum-
QAR03 bre. Recuerda la nuez.
Olor: Intenso y aterciopelado, sin punta.
Pal Color: Ambar.
cgr?:dos Sabor: Substancioso y seco.
Olor: Intenso, aterciopelado, pero agudo.
, Color: Caoba.
Pedro Ximénez { Sabor: Muy azucarado.
Olor: Frutoso, de pasa.
DULCES
. Color: Del oro a la caoba, segin la edad.
Moscatel Sabor: Azucarado.
Olor: Peculiar.

El cuadro que sigue procede de Garcia de Quevedo de la Barrera, que fue un
directivo de Gonzélez Byass, la empresa de Manuel Maria Gonzalez Gordon, y
es de 1970. En buena medida es también la tipologia que sigue vigente en la
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actualidad. Los Palos Cortados se diferencian de los Olorosos en que los
primeros desarrollan velo de flor al inicio o vienen de mostos de primera yema,
mas delicados. La Raya y los vinos de color, empleados sobre todo en los
cabeceos (mezclas), ya no existen hoy pero alun aparecen aqui. La diferencia
entre la Raya y el Oloroso en las soleras era a estas alturas un mero matiz de
calidad, y cuando la produccion se tecnificd y estandarizé en los aflos 60 y 70
(conocimiento cientifico de los procesos bioquimicos y las consiguientes
mejoras en los procesos industriales, mecanizacion del campo y la bodega) esa
diferencia se perdid y las Rayas desaparecieron como tales, aunque aun se
hace referencia a ellas como tipo diferenciado en el Reglamento de las Denomi-
naciones de Origen de 1977 (alli se describen como Olorosos pero «de aroma
menos delicado»). Hasta el Reglamento de 1997 también se permitia el uso,
como un recuerdo todavia presente en los mercados internacionales, de los
términos Abocado, Amoroso, Brown, Golden, Milk, Pale, Pale Dry y Rich, y
algunos de los cuales pasaban a formar parte de la tipologia oficial (Dry,
Medium, Cream y Pale Cream). En el Reglamento de 1999 dicha tipologia oficial
se clarificaba y los términos tradicionales de los mercados de exportacion
desaparecian del uso comercial. Muchos de estos términos se han vuelto a
regular en los Pliegos de Condiciones de 2022.

e ———

CARACTERISTICAS bE LOS TIPOS DEVVINOvS‘DE JEREZ

wam GRADUA: AROMA
Heg o De Al- | COLOR [~ = | PALADAR | CRIANZA | VARIANTES OBSERVACIONES
—_— \ cohol en Cardoter | Similitud
volumen
MANZANI- 155 | Muy pilido Muy ;:;” En Flor | Mananilla Fina Sélamente pucde criarse este tipo de vino fino en Sanlicar
8 LLA 17 {Amarillo) | Aromdtico Poco Acido Manzanilla Pasada de Barameda.
0] 1o | OroPaieo | Punmants Ligero Tha Taloa Finoe quo e distiognon notsblemsate.por su lmplers; fowrs
] FINO 2y Muy pilido y Almendra | Seco Ba Flor | ° p:lu y aroma delicado. El némero de palmas es proporcional
0 (Topacic) | Delicado Poco Acido el a la vejer.
w
NT1. 16 Punzante Suave Provienen de los finos envejecidos ueden Hegar a 207
= | AmoNTI Ambar Avellana | Seco En Flor jocidos y p © y
Z LLADO 18 Atenuado Lieno al paladar hasta 240,
u De mucho cuerpo En la fase postfermentativa y
E 18 Oro Muy (gordo) sobretablas suele tener crian-
| OLOROSO r R Astaktiss Nuez S i :Tc ;:* l::;:a nyo q:l:” :A‘::h vz Por envejecimicato pueden liegar basta los 24° y 2§°
< mento abocado aficjamiento.
=
4 De mucho cuerpo Un palo Cortado
Punzants (gordo) Dos palos Corta-
i} PALO Minima Oro Ateauado i doa Bl ndmero de palos cortados esth en relacidn con la Gordura
Avellana Seco o ligera- n Tres palos Corta- 1
CORTADO 18 Oseuro (De amon- dos al paladar
< tillado) ments abocado Cuatro palos ¢
watro log Cor-
D (de Oloreso) tadcs
& De Oloroso,
o) Minima Oro pero menos ] e 2
m RAYA 18 Oncaro delicado y Gordo y Basto Raya Olorosa Es una raya con aroma algo més limpio.
limplo
Su grado de dulce clevado se consigue por soleado (10 a 20
PEDRO 3 Moy owcure| e Muy dulee y dias) do 1a uva aPedro Ximénczn, de 1a que se obtiene
XIMENEZ 12 (Caoba) denso mosto de unos 30 grados Baumé, que se somete a fer-
0 mentaclén alcohdlica parcial.
W Perfume Menos dulce que
MOSCATEL s Odsada caracterfs. ol Pedro Ximénez Obtenldo de la uva variedad moscatel, aunque con menocs
(8] 12 tico de Ia soleado.
uva moscatel Baumé 10%/20
ol
DULCES 18 Pilido Baumé 89/100 Obtenido por adicién de alcohol vinico al mosto apenas ini-
| (etedas) » ciada su fermentacién alcohlica.
(a] i S Lo adquie- Obtenido por la fermentacidn del mosto fresco, al que se
COLOR 0 con 1a Baumé 109/200 adiciona una tercera parte de mosto concentrado, gene-
10 Intenso edad ralmente a fucgo directo, de forma que se llegue a la
caramelizacién de los azdcares.

— A los vinos secos pueden adiclondrselo los dulces para obtener tipos de vicos abocados (ligeramente dulces 0 no secos al paladar).
— Suclen utilizarse también los nombres conocidos en ol mercado mundial, como «Pale-drys, «Goldens, «Browns y oCreamu, entre otros.

Sin embargo, en muchas descripciones y clasificaciones de los vinos de Jerez
de finales del XIX y principios del siglo XX aun reina la confusidon, mezclandose
la tipologia de las afiadas con la de las soleras, los tipos de vinos naturales que
tendian a desaparecer y los nuevos que se venian imponiendo, por no
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mencionar los muy variados vinos de cabeceo. Para acabar de liarlo todo, no
solo se reutilizé el nombre de algun tipo de vino de afada para identificar un
nuevo vino de solera, como es el caso del Palo Cortado, sino que desde hace
unos afios los vinos de solera han pasado a hacerse también en afiadas (Finos,
Olorosos, etc.). Julian Jeffs todavia presenta en el capitulo 12 de la udltima
edicion de su Sherry un confuso “arbol genealdgico” de los vinos de Jerez en el
que los distintos tipos aparecen revueltos, sin un orden histérico o procedural
(pues unos vinos preceden a otros histéricamente o proceden de otros en los
procesos de produccion).

En 1925 y 1926 se aprueban dos normas a tal efecto: la Real Orden de 1925
concede a la region productora el derecho a usar la marca «Rioja» y a
identificar sus vinos con un sello oficial que certificara su origen; el Real
Decreto de 1926 crea el Consejo Regulador al que se transfieren las
competencias para delimitar el territorio que da derecho al uso de la marca
«Rioja» y establecer los controles para la supervision. Pero sera la Segunda
Republica la que aborde por fin el tema con cardcter general en 1932, el
Decreto del Estatuto del Vino, que pasan como ley al afio siguiente (Ley de la
Vina y el Vino de 26 de mayo de 1933). Esta norma incluia en su articulo 34 una
serie de 28 regiones cuyos vinos destacaban por su calidad, y en la que
figuraban separadamente Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de
Barrameda. En un primer momento sélo Alicante, Malaga, Jerez y Manzanilla-
Sanlucar de Barrameda se aprestan a cumplir con los tramites preceptivos y el
Ministerio de Agricultura dispone en septiembre de 1933 la creacidon de sus
Consejos Reguladores provisionales, con representacion corporativa de
viticultores y criadores de vino segun establecia la Ley en su articulo 34 y su
Titulo lll. Estos Consejos provisionales debian estudiar la delimitacién de las
zonas de produccién y crianza, los requisitos para el cultivo, la tipologia de
vinos, el mecanismo de inspeccion y vigilancia de la Denominacion de Origen y
elaborar un proyecto de Reglamento. La primera sesién constitutiva del
Consejo Regulador fue la de Manzanilla-Sanlicar de Barrameda, en octubre de
1933, y llegan a aprobar el 4 de enero de 1935 la propuesta de Reglamento con
su Predmbulo, pero paran su actividad debido a que el Consejo de Jerez-Xérés-
Sherry no se constituye hasta agosto de 1934, y ambos tenian el mismo
presidente y se reunian en el mismo lugar (en la sede de la Estacion de
Viticultura de Jerez), compartiendo ademas las zonas de produccion y crianza.
Dado ese solapamiento se plantean fusionar ambos Consejos, cosa que
aprueban el 15 de octubre de 1934 (mas bien el Consejo de Jerez absorbe el
de Manzanilla-Sanlucar). Esta unificacion se justificard sefialdndose que «se
incluye el pueblo de Sanlucar de Barrameda en la zona de crianza del jerez por
considerar que la manzanilla es una variedad de Sherry que con el tiempo
vuelve a tener los caracteres de aquél..». El Consejo Regulador unificado
(provisional) pasa a abordar la elaboracion del proyecto de Reglamento y, sobre
todo, la conflictiva delimitacién de la zona de produccién para las uvas, con los
viflistas y bodegueros enfrentados: los primeros buscaban proteger el precio
de la uva, y los segundos evitar precios excesivos de la misma y asegurarse el
abastecimiento, dado que la superficie cultivada en el Marco era insuficiente
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para cubrir todas las ventas. Se discute incorporar a la zona de produccion
todos los vifiedos de la provincia de Cadiz, afadiendo Lebrija y la posibilidad de
importar vinos hechos procedentes de Cérdoba, Huelva y Sevilla, pero con
limitaciones: el Consejo aprobaria un contingente anual que deberia ir
decreciendo conforme aumentara la superficie cultivada en los términos
municipales de Jerez, El Puerto de Santamaria y Sanllcar. Este contingente
serd el punto caliente del conflicto de intereses en las negociaciones para fijar
el texto del Reglamento. La zona de crianza para los vinos incorporara Jerez, El
Puerto de Santa Maria, Sanlucar de Barrameda vy las tres casas de la Segunda
Aguada de Cadiz (Lacave, Abdrzuza y Gomez). A pesar de los conflictos de
intereses, en muy poco tiempo se aprueba un borrador de Reglamento que
presentan en noviembre de 1934 al Ministerio de Agricultura, que lo aprobara
como Orden Ministerial el 19 de enero de 1935, publicandose el Reglamento
del Consejo Regulador de la Denominacidon de Origen Jerez-Xerez-Sherry en la
Gaceta de Madrid de 22 de enero de 1935, con un nuevo articulo, correcciones
de errores y aclaraciones mediante Orden Ministerial del 25 de abril, publicada
en la Gaceta de Madrid el 29 de abril. Este primer Reglamento equilibraba los
intereses de bodegueros y viticultores, con algunos cambios respecto a lo
discutido durante las negociaciones: por un lado definia en su articulo 2 una
«Zona de Produccidn» que incluia los términos municipales de Sanlucar, Jerez,
El Puerto, Chipiona, Rota, Trebujena y Chiclana (esta sdlo para uva Palomino),
pero se excluia Lebrija, mientras que en el articulo 9 se fijaba como «Zona de
Crianza y Exportaciéon» los municipios de Jerez, El Puerto de Santa Maria y
Sanlucar de Barrameda, y en el articulo 10 se afadian las tres casas
establecidas entonces en la Segunda Aguada de Cadiz (Lacave, Abarzuza vy
Gomez); pero por otro lado permitia en su articulo 14 la entrada en la Zona de
Crianza y Exportacion de «vinos afiejos de caracteristicas similares»
procedentes de Sevilla, Cadiz, Cérdoba y Huelva (esta ultima fue excluida en el
texto de enero, pero reintroducida en la modificacion de abril) sélo bajo ciertos
supuestos tasados (cosecha escasa, mala calidad de los mostos o precios
excesivos de los mismos en la Zona de Produccién) y siempre a precios
inferiores respecto a los de la Zona de Produccién. Los «vinos afejos» se
definian como «aquellos cuya crianza o afiejamiento sea superior a ocho afios»
(articulo 20) y las bodegas deberian tener unas existencias minimas
permanentes de 400 botas o 200.000 litros (articulo 26). En el articulo 27 se
fij6 un cupo de ventas maximo del 60% de las existencias, en el 23 una
graduacion alcohdlica minima de 15,5 grados (16 para los vinos dulces de
fermentacién parcial, articulo 24) y en la tipologia de vinos generosos del
articulo 22 se incluyen el Fino, la Manzanilla-Sanlticar de Barrameda, la Palma,
el Amontillado, el Palo Cortado, el Oloroso, la Raya, el Pedro Ximénez, el
Moscatel, el Vino de Color y el Dulce. El Consejo Regulador quedara constituido
ya como institucidn permanente encargada, segun el articulo 43, de tareas de
control y vigilancia y la defensa de la Denominacidn de Origen en los mercados
ademas de su promocion.
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El primer problema que se plantea al Consejo Regulador estara motivado por
las compras masivas de vinos foraneos por parte de los bodegueros en
anticipacion a las restricciones que preveia el Reglamento. Dado que es el
Consejo el que debe autorizar estas compras, se decide prohibir ulteriores
adquisiciones, pero para gestionar las existencias acumuladas se afade al
Reglamento un articulo, el 53, dedicado al reconocimiento y liquidacién de
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estos stocks. Poco después, mediante Orden Ministerial de 24 de mayo de
1935, publicada en la Gaceta de Madrid el 26 de mayo, el Ministerio suspende
todos los Consejos Reguladores, no soélo el de Jerez, debido al caos que estaba
suponiendo la creacién y puesta en marcha de los mismos. Los exportadores
sin embargo aprovechan para maniobrar con ayuda de un diputado
conservador miembro del Consejo Regulador, Juan José Palomino, que
consiguidé la publicacion de otro Reglamento mediante Orden Ministerial de 26
de julio, publicada en la Gaceta de Madrid de 27 de julio de 1935. En su
articulo 2 este segundo Reglamento ampliaba la Zona de Produccion a todos
los municipios productores de vino de las provincias de Cadiz, Huelva, Cérdoba
y Sevilla, a la vez que en su articulo 8 limitaba la Zona de Crianza y Exportacion
a Jerez y El Puerto de Santa Maria, dejando fuera a Sanlucar. Las partes
perjudicadas promovieron inmediatamente acciones judiciales y politicas para
revertir la situacion, pero tuvieron que esperar para ello a la victoria del Frente
Popular en febrero de 1936. El nuevo gobierno anulé el segundo Reglamento y
restituyd el anterior, de 19 enero de 1935, mediante Orden Ministerial de 18 de
abril que se publica en la Gaceta de Madrid de 21 de abril de 1936, pero
introduciendo algunos cambios al texto original. Estos establecen
especificamente que la Zona de Crianza y Exportaciéon incluye a Jerez, El
Puerto de Santa Maria y, de nuevo, a Sanlicar de Barrameda, mas las tres
casas de la Segunda Aguada de Cadiz (Lacave, Abarzuza y Gomez), mientras
que la Zona de Produccién incluird los municipios vinicolas de Céadiz mas
Lebrija. Pero también se establece que «cuando por escasez de cosecha o por
haberse agotado las existencias de vinos corrientes o especiales no fuera
posible adquirirlos dentro de la Zona de produccién, el Consejo Regulador,
previas las garantias y justificaciones que estime necesarias y siempre por
acuerdo de mayoria del mismo, podréd autorizar la entrada en la Zona de
Crianza y Exportacion a los vinos procedentes de los pueblos viticolas de las
provincias de Cordoba, Sevilla y Huelva, en la cantidad y clase que el
exportador demuestre necesitar en cada caso, proporcionalmente a su
exportacion». Desaparece por tanto como posible motivo de la autorizacién de
compras de vinos foraneos los precios excesivos de los mostos en la Zona de
Produccidn, asunto este al que se dedicaba el 15 del Reglamento anterior, y
que ahora queda suprimido. Se afade también la uva Rey a las uvas
autorizadas por el articulo 3 (Palomino, Pedro Ximénez y «en pequefias canti-
dades las "Mantues”, "Perruno fino" y “Caflocazo"») del Reglamento de 1935.

La Guerra Civil espafiola no afectdé a la produccion ni a la exportaciéon, que
crecieron incluso hasta alcanzar un maximo histérico en 1940, pero la Segunda
Guerra Mundial si limitd mucho las exportaciones en los aflos 1941, 1942 y
1943 (cayeron a un 30% de los valores anteriores al conflicto). Los bloqueos
navales aliados hacian imposible el transporte maritimo con garantias, y los
mercados tradicionales de exportacion estaban en guerra. Un interesante
testimonio de esta época es el de 1943 que hizo el Departamento
de Cinematografia del Ministerio de Agricultura, para explicar en el extranjero
como se elaboraban los vinos de Jerez y su tipologia (14’ 33'). Una vez
finalizado el conflicto distintos paises impusieron cuotas a las importaciones y
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aranceles a los vinos de Jerez, por lo que las exportaciones siguieron
estancadas en los 150.000 hectolitros por afio hasta 1950, y después solo
pudieron crecer muy lentamente hasta finales de esa década: la autarquia
impuso fuertes restricciones a los productores, que no tenian acceso al crédito,
a bienes de equipo o a suministros basicos, y esto durd hasta el fin del
aislamiento econdmico muy a finales de los 50. Paralelamente, en el Reino
Unido, entre 1940 y 1960 se extienden las imitaciones etiquetadas como
Sherry basadas en vinos no procedentes de Espafia. A pesar de todo lo dicho el
mercado britanico seguia representando el 66% de las ventas de los vinos de
Jerez en 1960.

Tras la Guerra Civil y ya bajo el nuevo régimen, en febrero de 1940 se habia
enviado una propuesta para un nuevo Reglamento al Ministerio, que no se
aprobd hasta la Orden Ministerial de 20 de octubre de 1941, publicada en el
BOE de 28 de octubre, y este sera el texto que servirad de referencia y modelo
para los Consejos Reguladores que se creen en Espafia a partir de este
momento. El Reglamento de 1941 consagra un Consejo Regulador como
corporacion de derecho publico, que representa intereses profesionales
privados pero que en el ejercicio de las potestades publicas que se delegan en
él debe regirse por el derecho administrativo, siendo auténomo en su
funcionamiento pero dependiendo jerarquicamente del Ministerio de Agricultura
(concepcidn esta que continla hoy dia, aclarada por el Tribunal Supremo en
sentencia del 14 de enero de 2003). Ademds de un Presidente (siempre el
Director de la Estacion de Viticultura y Enologia) tendra seis vocales, dos de los
cuales representaran a los viticultores y dos a los bodegueros, como establecia
gue debia hacerse en el Estatuto del Vino de 1932, aun vigente (desde 1953 se
pone cuidado en que haya un vocal de cada municipio del tridngulo de la Zona
de Crianza). El Consejo adquiere ahora ciertas capacidades sancionadoras, si
bien limitadas (Capitulo V). Ademas de las uvas Palomino, Pedro Ximénez y
Moscatel (esta para elaborar el vino dulce homdénimo) «se admitirdn en
pequefas cantidades las conocidas por “Perruno Fino” "Albillo”, “Cafio Cazo”
“Mantuo Fino"” o “Castellano” "Garrido Fino”, “Mantuo Pila” o “Rey"» (articulo
2). La Zona de Produccién sigue incorporando los terrenos con tradicion
viticola de la provincia de Cadiz, pero ahora excluyéndose a Lebrija (articulo
5), que si estaba incluida en el Reglamento de 1936. Aparece ahora la mencion
al Jerez Superior, que incluye los terrenos de albariza de los términos
municipales de Jerez, El Puerto de Santa Maria y Sanlucar (articulo 5 también).
Cada afio se establecerd un cupo de mostos del Jerez Superior que los
bodegueros tendran que adquirir (articulo 6). Cumplido esto, y también al
principio de cada afo, se fijaran las cantidades que se pueden traer de mostos
0 vinos «siempre similares» a los de Jerez, procedentes de las provincias de
Cérdoba, Sevilla y Huelva, y que se utilizardn «solamente para los vinos de
precio y clase inferiores» (articulo 6 también). En los aflos que siguen muchas
seran las protestas en el seno del Consejo por el incumplimiento de la
obligacidon de determinar cada afio estos contingentes. En 1949 se propondra
en el pleno del Consejo la reforma de ese articulo para hacerlo mas restrictivo,
sin éxito (5 votos contra 1), si bien las protestas y la polémica serviran para que
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a partir de ese afo el Consejo establezca precios minimos para los vinos del
Jerez Superior. A partir de 1953 el Consejo se decide a aplicar, por fin, la
literalidad del texto vigente, y establece un cupo maximo para la importacion
de vinos foraneos de una bota de fuera por cada bota y media adquirida
dentro de la Zona de Produccidén para ese aio y, para el siguiente y hasta 1962,
de una bota por cada dos. Curiosamente, cuando se fijan los precios minimos
por bota de mosto adquirido de la Zona de Produccidn se establece, a partir de
1954, una distincion en funcidn de la productividad de la vifla: cuanto mayor es
la produccion en esta, mas barato se paga la bota de mosto, y lo mismo para el
kilo de uva. También se pagaba menos por el mosto que venia de Sanlucar, en
torno a un 12% mas barato. Las bodegas de la Zona de Produccion podran
envejecer vinos, pero no venderlos con el amparo de la Denominacion de
Origen, pudiendo en cambio indicar el pueblo del que proceden si quieren
comercializarlos (articulo 7). La proteccion de la Denominacién sdélo se dara
para las bodegas inscritas en el registro del Consejo Regulador que estén
localizadas en los municipios de Jerez, El Puerto de Santamaria o Sanllcar de
Barrameda (articulo 8) y, en tanto «no cambie la personalidad del propietario»,
las tres bodegas de la Segunda Aguada de Cadiz (articulo 9). Las bodegas
almacenistas o exportadoras de la Zona de Crianza debidamente inscritas
deberdn tener unas existencias minimas de 200 botas (articulo 14). El cupo
de ventas sigue fijado en el 60% de las existencias (articulo 18), aunque no se
tienen en cuenta para el calculo de ese cupo las adquisiciones de vinos a
terceros. Se mantiene que los vinos amparados deberdn tener al menos 15,5
grados de alcohol (articulo 4), y la tipologia de vinos es también la misma del
Reglamento anterior, sdlo que en el listado del articulo 3 la Manzanilla ya no
aparece acompafada de la indicacion «Sanlicar de Barrameda», lo que desliga
ese tipo de vino de su pueblo de origen. EI mercado local aparece
explicitamente en la normativa por primera vez, poniéndose énfasis en la
vigilancia y el control de fraudes (articulos 22 y 25). Este Reglamento de 1941
serd modificado en cuestiones de detalle mediante las Ordenes Ministeriales de
12 de julio de 1951 (sobre graduacion alcoholica de los vinos), 29 de abril de
1953 (sobre financiacion del Consejo) y 29 de octubre de 1959 (sobre la
vigilancia y persecucion de la competencia ilicita en precios y calidades que
pueda dafar el prestigio de los vinos amparados).

Entre 1953, cuando se empieza a romper el aislamiento internacional del
régimen de Franco en el contexto de la Guerra Fria, y 1959, cuando se pone el
marcha del Plan de Estabilizacidon, se liberaliza la economia y comienza el
llamado “desarrollismo”, la produccién en el Marco de Jerez seguia aun como
en el siglo XIX: el trabajo en el campo y en bodega requeria mucha mano de
obra, y todas las tareas se venian haciendo de forma manual y artesanal. Pero
un cambio trascendental se va preparando en esta época: la tecnificacion de
la viticultura y la crianza de vinos. El primer tractor lo compra el Consejo
Regulador en 1947, y se alquild a los vifiistas a un tanto por aranzada hasta
1956, fecha en que la pobre maquina no dio mas de si y pasé a mejor vida.
Recordamos que en 1930 Juan Marcilla Arrazola y su equipo del CSIC habian
identificado las levaduras (un tipo de hongos) del velo de flor con una pariente
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cercana de las Saccharomyces cerevisae que gobiernan la fermentacion
alcohdlica. Manuel Maria Gonzalez Gordon, que dirigia las bodegas Gonzalez
Byass, era ingeniero, y en 1955 crea un laboratorio para el estudio de las
levaduras involucradas en el proceso de produccién de los jereces, con vistas a
mejorarlo. A la altura de los afios 70 se tendra ya una identificaciéon mas precisa
de las levaduras del velo de flor y una comprension completa de la naturaleza
de todos los procesos bioquimicos implicados en la crianza bioldgica. El
director del laboratorio, Justo Casas Lucas, publicd el resultado de sus
investigaciones en 1961, y en 2008 se publica La vinificacion en Jerez en el
siglo XX, la "Biblia" de los endlogos de Jerez. Las investigaciones de Casas
Lucas tendrian un papel fundamental en la mejora de la eficiencia econdmica
de la produccién de los vinos de Jerez y por tanto en la dindmica de la
industria.

La fotografia que sigue es de Inge Morath, artista de Magnum, estd tomada en
Jerez y es de 1954,

A partir de 1960 la situacién cambia radicalmente. El fuerte desarrollo
econdmico europeo de postguerra hizo que los costosos vinos de Jerez
empezaran a ser asequibles para amplisimas capas de poblaciéon que antes no
podian permitirselos (el diario ABC comentaba en 1968 que el vino de Jerez
habia entrado a formar parte del indice britanico del coste de la vida). A ello se
suman otros cambios accesorios que impulsan la demanda: la Licensing Act
britdnica de 1962 permite a los supermercados y establecimientos de venta
minorista la expedicion de bebidas alcohdlicas, y esto mejora mucho la
distribucion; los distribuidores britdnicos empiezan a hacer publicidad de
marcas (por ejemplo Harveys), entre otras cosas debido a que los bodegueros
jerezanos, desde mediados de los 60, deciden exportar con sus propias marcas
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y competir con las inglesas; se diversifica la oferta en cuanto a los tipos de
vinos (dulces naturales, dulces de cabeceo, pero ahora también secos); y
ademas se desarrolla con fuerza el mercado holandés y aleman desde
mediados de los 60. Otra circunstancia a tener en cuenta es que desde finales
del XIX las ventas de Brandy no paraban de crecer, y aungque se consideraba en
general una bebida menos noble que el vino («el vino para beberlo y el brandy
para venderlo»), proporcionaba unos suculentos margenes, por lo que muchas
bodegas concentran recursos en producirlo.

Una vez la economia espafiola se liberaliza y se abre al exterior (en la segunda
mitad de los afios 50) los cambios en los procesos de produccion se
aceleran enormemente, y se empieza a fermentar en grandes depdsitos de
acero y comienza a mecanizarse tanto el campo como las tareas en las
bodegas (tractores, prensas automaticas, bombas para los trasiegos, plantas
de embotellado, etc.). Todo ello tendréd un impacto evidente en la productividad
de la vifla, pero también en las propiedades organolépticas de los mostos y las
caracteristicas de los vinos, que cambiaran sustancialmente, y no siempre a
mejor. Si en los ailos 50 se obtenian auin poco mas de seis mil kilos de uvas
por hectarea, en los 70 la produccion media podia ser ya el doble. Se fue
extendiendo la creencia de que los vinos se hacian en la bodega, y como
consecuencia de la vifia sélo se esperaba produccion.

La fotografia es de Ramoén Masats, Jerez, 1963:

En realidad, actualmente hay dos Denominaciones separadas, cada una con su
Pliego de Condiciones: Jerez-Xéres-Sherry, que es la original, y Manzanilla-
Sanlucar de Barrameda, creada en 1964. Como hemos visto, Manzanilla-
Sanlucar de Barrameda ya aparecia como zona diferenciada en el Estatuto del
Vino de 1932, y llegaron a crearse dos Consejos Reguladores provisionales
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para proponer los primeros Reglamentos, pero acabaron fusiondndose. Sin
embargo, la Denominacion de Origen «Huelva» incluia el municipio de
Manzanilla, lo que planted un problema. La protesta desde Sanltcar por el uso
del nombre «Manzanilla» en vinos amparados de Huelva tuvo como respuesta
la Orden Ministerial de 20 de abril de 1964, que permitia «en letras muy
reducidas» el uso de la indicacion «Domicilio Social: Manzanilla (Provincia de
Huelva)» en productos que no se comercializaran al amparo de la
Denominacion de Origen «Huelva». Domecq lideré a los bodegueros del Marco
y presentd un recurso ante el Tribunal Supremo, y este sentenciara el 2 de abril
de 1966 a favor de los demandantes, sefalando que «respecto de los vinos
producidos en Manzanilla... la posibilidad de utilizar (esa) denominacion,
cualquiera que sea el tamano de las letras en que se transcriba, y los
acompanantes de localizacién geografica que se le afiadan, mantiene el
equivoco indicativo, que es la fuente del peligro de confusién en el mercado».
Es en este contexto de lucha por el derecho a usar el nombre «Manzanilla»
cuando en Jerez se decide crear la Denominacion de Origen Manzanilla-
Sanlucar de Barrameda, aprovechando el proceso de elaboracién del nuevo
Reglamento iniciado en marzo de 1964. La Orden Ministerial que lo aprueba es
de 15 de diciembre de 1964, publicada en el BOE de 8 de enero de 1965. El
vino Manzanilla desaparece de la Denominacion de Origen Jerez-Xéres-Sherry
y pasa a la Denominacion de Origen Manzanilla-Sanlicar de Barrameda, siendo
el Consejo Regulador de ambas el mismo. La Zona de Crianza de la Manzanilla
queda circunscrita al término municipal de Sanltcar. La Zona de Produccién de
ambas Denominaciones de Origen es idéntico, y pasara de estar constituida
por los terrenos con tradicion viticola de la provincia de Cadiz segun se
establecia en el Reglamento anterior a incluir, en el nuevo (articulo 4), los
términos municipales de Jerez, El Puerto de Santa Maria, Sanlucar de
Barrameda, Chipiona, Rota, Puerto Real, Chiclana, Trebujena y Lebrija (en este
ultimo caso, para los terrenos que el Consejo Regulador considere aptos). La
zona denominada Jerez Superior se amplia ahora a terrenos de albarizas en
Chipiona y Rota que lindan con Sanlucar. El Reglamento de 1964 introduce
otras modificaciones sustanciales, siendo las mas importantes, junto a la
creacion de la nueva Denominacién de Sanlucar, la introduccién de cupos de
ventas como porcentaje de las existencias mas estrictos y el establecimiento
de limitaciones también mas estrictas a las compras de vinos de fuera del
Marco. En relacion a esto ultimo, la contingentacion venia produciéndose
desde 1953 como vimos, pero desde 1959 aproximadamente los propios
exportadores habian decidido limitar dichas compras de vinos foraneos
aln mas. En enero de 1963 el limite habia pasado a una bota de fuera por cada
tres adquiridas en la Zona de Produccién (estaba en una por cada dos), y el
Consejo Regulador exigia ademas que de cada 10 botas vendidas 4 fueran de
vinos del Jerez Superior. Ademas, el Sindicato de Exportadores venia
presionando para que el Consejo estableciera sus propios controles. A la vez
que se trataba de restringir la compra de vinos foraneos, se impulsaba el
aumento de superficie cultivada en albarizas para aumentar la produccion
interior. En enero de 1964 el Consejo Regulador habia considerado que habia
suficiente mosto desliado en la Zona de Produccion y prohibié totalmente la
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importacién de vinos de fuera del Marco. Algunos bodegueros alegaban no
obstante que los mostos baratos traidos de fuera eran necesarios para los
vinos de bajo precio («vinos bajos») destinados al mercado nacional. Una
razén de los exportadores para impulsar estas restricciones aparentemente en
contra de sus intereses era el inicio en 1961 de las vicisitudes que llevarian al
Pleito del Sherry en Inglaterra, que se cerrara en 1967 y del que después se
hablard (el propio Manuel Gonzalez Gordon era vocal del Consejo en este
momento). El presupuesto del Consejo aumenta significativamente en esta
época (en 1960 era de casi 5 millones de pesetas, para 1965 se dotan algo mas
de 16 millones) con el fin de financiar un catastro de viiledos y para establecer
controles e inspecciones propias a los movimientos de vino en la Zona de
Produccion. Este es el contexto en que se negocid el texto del Reglamento de
1964, y no es de extrafiar que cuando este se publicé las restricciones a la
importacion de vinos foraneos se vieran reforzadas respecto al Reglamento
anterior en cuatro disposiciones transitorias: sélo se podian comprar mistelas,
Pedro Ximénez y vinos de color, y siempre con autorizacién del Consejo y con
un limite del 15% del total de las ventas de la bodega; excepcionalmente, por
escasez extrema, se podian comprar vinos secos del aflo sin encabezar con
caracteristicas similares a los vinos de Jerez, pero con un limite igual al 10% de
las ventas; el Consejo debia decidir primero el minimo de compra de mostos de
la zona de Jerez Superior (en diciembre), y después los limites a la importacion
desde fuera de la Zona de Produccién; y por Uultimo, las disposiciones
anteriores solo eran validas para las bodegas de exportaciéon y sélo por un
periodo de 5 aflos. Ademas, en el nuevo Reglamento de 1964 se establecid un
limite a la productividad en la viiia de 80 hectolitros por hectarea (articulo
9, para la zona del Jerez Superior, aunque para el resto de la Zona de
Produccidn se permitieron 100 hectolitros), se exigié que la uva se “soleara”
«segun la costumbre tradicional» (articulo 8), desaparecié el vino llamado
Palma y los demas tipos se describieron estableciéndose una graduacion
alcohodlica para ellos (articulo 13), fijandose 3 afios de vejez minima y la
posibilidad de criar los vinos tanto en afladas como en soleras (articulo 11), se
redujo el cupo de ventas sobre existencias desde el 60% al 40% para las
bodegas de la Zona de Crianza y al 50% para las demas (articulo 29) y por
ultimo se incremento el estocaje permanente minimo de los exportadores
hasta los 5.000 hectolitros (estaba en 1.000). Curiosamente se reduce el
nimero de uvas autorizadas a la Palomino Fino, Palomino de Jerez, Pedro
Ximénez y Moscatel (para elaborar el vino dulce del mismo nombre),
permitiéndose cualquier otro tipo de uva sdlo para elaborar “dulces” y “vino de
color” aunque se aflade que «las nuevas variedades que se compruebe
producen mostos de calidad, previos los ensayos que se estimen oportunos y
dictamen favorable de la Estacién de Viticultura y Enologia de Jerez de la
Frontera, podran también ser autorizados por el Consejo Regulador, con Ia
aprobacion de la Direccién General de Agricultura» (articulo 6), lo que llama la
atencion porque en la normativa de 1941 habia un listado de uvas tradicionales
autorizadas. Se dedicd también una parte del nuevo texto reglamentario a
revisar el Consejo Regulador, sus fines (articulo 50), cargos unipersonales
(articulos 56 y 57) y composiciéon (articulo 52), creandose ademas un Comité
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de Calificacion de vinos (articulo 53) cuyas normas de funcionamiento se
aprobaran en noviembre de 1965. En el primer afio que estuvo vigente este
Reglamento (1965), el Consejo Regulador aprobd la importacion de un 15% de
mistelas, vino de color y Pedro Ximénez, pero nada de vinos secos, y fijo
ademas en el 35% el minimo de mostos procedentes del Jerez Superior (en
realidad de una cosecha de 100.000 botas, 68.000 provenian en realidad de
esa zona) y autorizd excepcionalmente un 50% de ventas sobre existencias,
probablemente para tener en cuenta los vinos dulces importados de fuera de la
Zona de Produccion. La prohibicion de traer vinos secos de fuera del Marco
fortalecio la posicion de los viticultores, que exigieron este afio de 1965 fuertes
subidas en el precio tanto de la uva como de los mostos (tras una negociacion
consiguen una subida mas moderada que la que pretendian, del 11%). En 1966
y 1967 los precios de la uva quedaron congelados, pero en 1968 los viticultores
vuelven a exigir subidas, que acaban fijdndose en el 4,8% para la uva y 4,23%
para la bota de mosto y el 10% y 8,8% respectivamente el siguiente afio. Lo
curioso es que estos aumentos acordados se vincularan a la graduacidon minima
de los mostos: en Macharnudo y Carrascal debia alcanzarse al menos 12
grados, y en Balbaina y Aiina los 11,5 grados.

Esta fue una época de fuerte aumento de las exportaciones, alcanzandose
en 1966 las 100.000 botas exportadas y en 1968 las 135.000, cuando diez afios
antes, en 1956, se habia celebrado la exportacion de 50.000, todo un hito. Las
exportaciones suponian un 90% de las ventas, y el 66% iba al Reino Unido y un
15% a Holanda, la mayor parte vinos de cabeceo abocados y dulces, casi todo
ello a granel para su embotellado en destino. La expansiéon de la demanda de
los jereces y sus caracteristicas de vinos de cabeceo permite y estimula
también las imitaciones (chipriotas, sudafricanas, neozelandesas vy
australianas, entre otras, todas con ventajas arancelarias) y mejunjes
incalificables como el llamado British Sherry (un jugo de uva concentrado, al
que se afiadia agua y alcohol, inventado por un griego llamado Mitsotakis). Las
imitaciones fraudulentas eran toda una industria parasitaria desde los aflos 70
del siglo anterior, y se venia aprovechando de cualquier desfase que se
produjera entre la demanda (creciente) y la oferta (relativamente rigida) de
jereces. En 1978-1979, tras mas de dos décadas de fuerte incremento de la
demanda, estas imitaciones y fraudes llegan a representar nada menos que la
mitad del total del mercado del Sherry en el Reino Unido. No obstante, durante
los 60 hubo una clara diferenciacion (calidad, precio) entre el producto genuino
y las imitaciones, aunque sin la proteccion efectiva de una marca distintiva para
el producto auténtico, por lo que esa distincién desapareceria durante la
década siguiente. La razéon de esto Ultimo esta en que algunos productores
(como Ruiz-Mateos, pero no solo él) se lanzaron a competir con los imitadores
en su propio terreno, bajando los precios y la calidad, para ganar cuota de
mercado. Esta estrategia tiene una explicacidon ldgica: no cabia invertir en
diferenciar el producto bajo la marca colectiva Sherry porque esta era usada
también por los imitadores de otras procedencias con total impunidad, y si no
puedes diferenciar acabas en una guerra de precios, que es lo que ocurrié. Por
desgracia, obtener el uso exclusivo de la palabra “Sherry” en el Reino Unido,
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ademads de actuar antes, habria requerido que lo exportado por las bodegas del
Marco se produjera exclusivamente en la region jerezana, pero esto no era asi
pues, como hemos visto, los Reglamentos permitian la compra de vinos
fordneos a las bodegas, bajo ciertas circunstancias y condiciones establecidas
por el Consejo Regulador. Por tanto, los propios exportadores jerezanos,
vendiendo vinos que no eran genuinamente del Marco bajo el nombre Sherry,
abrieron legalmente la puerta a que otros hicieran lo mismo, y por tanto acabar
con los imitadores habria requerido restringir la produccion y la exportacion
desde Jerez. Sdlo méas tarde, entrados los 70, se pudo aumentar
sustancialmente la oferta desde el propio Marco, mediante la ampliacion de los
vinedos y el aumento de los rendimientos en la vifia y de la capacidad de las
bodegas, pero ya con el objetivo de competir con los imitadores en su terreno:
vinos de precio bajo.

[ THE WHITE-WAY
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Las imitaciones en el Reino Unido no sdlo afectaban a los Sherry. Los Oportos,
Champafas, Burdeos y Borgofias eran también imitados y sus indicaciones
geograficas utilizadas para indicar un «estilo». En 1961 se conoce el resultado
final del caso "Bollinger contra Costa Brava Wine Co. Ltd.", tras la denuncia de
doce productores de Champan franceses a la importadora britanica de un
espumoso espaiol de la familia Peralada que se comercializaba en Reino Unido
con el nombre Spanish Champagne. Los productores franceses se acogen al
Merchandise Marks Act de 1887 y obtienen el amparo de los tribunales
britanicos. En el Marco de Jerez observan la marcha del proceso y se preparan
para hacer lo mismo, y para reforzar su posicion ponen en marcha diversas
medidas orientadas a ir restringiendo la produccién y exportacion desde Jerez
de vinos cuyo origen estaba fuera del Marco, culminando en el Reglamento de
1964. Un grupo de exportadores de Jerez reunidos desde 1910 en la Sherry
Shippers Association, formada por Gonzalez Byass, Mackencie, Pedro Domecq
y Williams & Humbert, presentan en 1966 un caso contra los imitadores que
producian vinos similares, pero el éxito de la demanda francesa no se repitid
con la demanda espafola, que fue desestimada con el argumento de que «la

Pagina 105 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

costumbre hace ley», y que el uso del término Sherry por productos que no
venian de Espafia tenia ya una tradicion en Inglaterra de mas de 50 afios. Pero
entonces ocurre que en 1967 un grupo de importadores britanicos de vinos
(Whine Products, Whiteways Winery y Jules Duval & Beaufois) demandaron
judicialmente a las bodegas de la Sherry Shippers Association para consolidar
el derecho al uso de la palabra Sherry en sus vinos. Los jerezanos, ahora
defendiéndose del contraataque de los importadores britanicos, presentaron
durante la vista al juez Sir Arthur Geoffrey Neale Cross un mapa encontrado por
el historiador Jaime Oliver Asin, sobrino del arabista Miguel Asin Palacios, en la
Biblioteca Bodleiana de Oxford. Este mapa era una versidon latinizada por
Konrad Miller en 1926 de un original de Al-Idrisi del aiho 1154, donde se
sefialaba el actual Jerez como Seri$, pronunciada como Sherish, el topénimo
arabe original, demostrando que Sherry no era un nombre genérico o un
método de producciéon sino una denominacién de origen. El juez escuchd
ademads a setenta y cuatro testigos durante la vista, que se extendid del 9 de
febrero al 22 de marzo de 1967, con detallados interrogatorios a alguno de
ellos, como fue el caso de Manuel Maria Gonzalez Gordon, que declaré desde
Jerez debido a su avanzada edad, respondiendo nada menos que a 638
preguntas. El juez Cross dictamind el 30 de julio que no podria seguir usandose
el término genérico Sherry para vinos que no vinieran de Jerez, pero si British
Sherry, Cyprus Sherry, Southafrican Sherry o Australian Sherry, pues el origen
de esos otros vinos quedaba claramente identificado (en la foto de abajo, los
jerarcas de Jerez celebran la "victoria”: de pie, David Sandeman, Salvador Ruiz-
Berdejo Siloniz -presidente del Consejo Regulador-, Jaime Oliver Asin
-descubridor del mapa- y Mauricio Gonzalez Gordon; sentados, José Ignacio
Domecq, lan Mackenzie, Manuel Maria Gonzalez Gordon y Charles Williams).
Tras esta pirrica victoria legal, los productores y exportadores de Jerez
lanzaron la campaifa publicitaria, de moderado éxito: «Real Sherry Comes Only
from Spain». Ni el Acuerdo Preferencial de Espafia con el Mercado Comun de
1970 ni el Tratado de Adhesidon de Espafia a la Comunidad Econdmica Europea,
que se firmara mucho después, en 1985, resolvieron el problema de las
imitaciones, pues hubo que aceptar que el articulo 129 de dicho Tratado
permitiera que se siguieran usando los términos British Sherry, Irish Sherry y
Cyprus Sherry hasta el 31 de diciembre de 1995, momento en el que el Consejo
debia reconsiderar la situacién. Pero la eliminacién definitiva del término Sherry
en las imitaciones se adelantara a 1992, en el marco de las negociaciones
bilaterales entre el Reino Unido y Espafia para la integracion europea vy la
armonizacion fiscal consagradas por el Tratado de Maastricht, firmado ese afio.
En 2006 los Estados Unidos y la Unién Europea firman el Wine Accord, por el
que las autoridades norteamericanas se comprometen a respetar las
Denominaciones de Origen europeas, con la excepcion de diecisiete tipos de
vinos que ellos consideran genéricos, incluidos el Champan, el Porto, el
Chabilis... y el Sherry. Eso explica que en Estados Unidos sigue habiendo hoy
dia imitaciones de vinos europeos, y se comercialice el Californian Sherry. La
segunda ronda de negociaciones nunca llegd a puerto. Sin embargo, el
desarrollo de regiones vitivinicolas en Estados Unidos (las American Viticultural
Areas, el equivalente a las Denominaciones de Origen europeas) y la necesidad
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de protegerlas les podria hacer interesante el reconocimiento en un futuro de
las de otros paises en alguna negociacion bilateral. Tres Denominaciones de
Origen europeas, Champagne, Oporto y Jerez tomaron la iniciativa por su
cuenta y firmaron en 2005 la Declaracidn para la Proteccidn del Origen y los
Nombres de Procedencia de los Vinos, una alianza para la defensa de las
Denominaciones en la que participaron algunas norteamericanas (Napa,
Sonoma, Oregdn, Estado de Washington), y a la que se han ido uniendo otras
muchas mas después, hasta las 31 actuales (de 11 paises distintos). Por otro
lado, gracias a los acuerdos comerciales con la Uniéon Europea, en Australia al
equivalente al Sherry se le llama hoy Apera, en Sudafrica se usa el término
Cape, pero en Nueva Zelanda siguen usando Sherry y en Argentina, Jerez.
Volvemos por un momento a 1967: la nueva sede del Consejo Regulador, la
Casa del Vino, se inaugura el 25 de agosto, pero antes, el dia 11, el Consejo se
reune para informar del resultado del Pleito del Sherry (The Sherry Case). El
ambiente fue entonces festivo, con las exportaciones creciendo a una tasa sin
precedentes. Nada hacia presagiar el desastre que ya se preparaba, larvado en
el propio éxito.

En esta época fueron ocurriendo otros hechos encadenados aparentemente sin
importancia pero que acabarian marcando la historia de Jerez para siempre,
como vamos a ver. Zoilo Ruiz-Mateos, almacenista desde 1930 en Rota, ve
expropiado su negocio con motivo de la creacion de la base aeronaval en 1953,
y traslada su negocio a Jerez. Vendia sobre todo vino de color, sancocho vy
moscatel a los exportadores. A don Zoilo le ayudaban tres de sus cinco hijos
varones: el mayor, Zoilo, el segundo, José Maria, y el pequeio, Isidoro. Por otro
lado, John Harvey & Sons, con sede en Bristol, llevaba 150 afos vendiendo
enormes cantidades de vinos de Jerez con su marca, unas 96.000 botas al afo
(el 10% de la produccion) que compraban a granel a unas once bodegas
distintas, pues ellos no tenian activos en Jerez. Al parecer Ricardo Molina
Aicardo, director del Banco de Bilbao en Jerez, le habia contado a José Maria
Ruiz-Mateos que Harveys buscaba alguna forma de asegurarse el suministro.
José Maria envid entonces una y otra vez cartas a la sede de Harveys en Bristol
para ofrecerse como suministrador de vinos, y en 1958 consigue que George
Edwards MacWatters, presidente de la compania, se interese. Ese mismo afo
José Maria se casa con Maria Teresa Rivero y Sanchez Romate, de familias
bodegueras de Jerez de toda la vida, y la noticia del interés de Harveys en sus
insistentes ofertas le sorprende en su luna de miel en Mallorca. MacWatters y
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los Ruiz-Mateos se conocen poco después en Jerez, y en 1960 José Maria
consigue que Harveys firme con él un contrato de suministro por tiempo
limitado que poco después convierten en uno en exclusiva y a largo plazo (99
anos). Los altos costes y bajos rendimientos hacian poco rentable el desarrollo
de nuevas empresas dedicadas a la produccién de vino en Jerez, pero José
Maria pensaba que el negocio tenia potencial por explotar, como asi fue. Un
hecho curioso es que Luis Caballero Florido pone una denuncia ese mismo afo
crucial de 1960 contra José Maria, acusandole de robar unas muestras de vinos
de sus bodegas que estaban bajo custodia de la Estacion de Viticultura, con la
ayuda de un empleado de la misma. Es la propia Estacion de Viticultura la que
denuncia los hechos al Consejo Regulador: «como resultado de informacion
policiaca (sic) se ha descubierto que un empleado de dicho Centro habia
facilitado botellas con restos de muestras de vinos, de las que se analizan a
efectos de declarar su aptitud para la exportacion, al vecino de esta José Maria
Ruiz-Mateos Jiménez». El Consejo trasladara la denuncia a la Direcciéon General
de Comercio y abrird un expediente a la bodega Zoilo Ruiz-Mateos, que
acabara siendo multada con 150.000 pesetas. Al parecer José Maria Ruiz-
Mateos utilizé las muestras sustraidas para engaiar a Harveys, haciéndolas
pasar como provenientes de las bodegas de su padre o de unas bodegas
propias (que no existian), y para usarlas como referencia para preparar para
Harveys vinos similares mas baratos. El caso es que José Maria Ruiz-Mateos
pasd una noche en el calabozo, detenido. La mediacion de unos importantes
amigos de su padre, reputado bodeguero y alcalde de Rota, permitié que
Caballero retirara la demanda, que podia haber tenido consecuencias penales,
y se enterrara discretamente el asunto. Sin embargo, José Maria siguid
después como si tal cosa con sus actividades, fundando en 1961 Ruiz-Mateos
Hermanos S.A., el germen de lo que después serd el holding de empresas
Rumasa. Para don Zoilo, su padre, todo aquello supuso un enorme disgusto,
pues muchos en Jerez le dieron la espalda y poco después, en 1962, murio.

La pequeifa bodega de familiar de los Ruiz-Mateos estaba muy lejos de poder
hacer frente a las necesidades de Harveys, asi que para cumplir el contrato
José Maria tuvo que comprar primero vino a gran escala, convirtiéndose asi en
un poderoso intermediario. Para lograrlo adquiria mucho vino fuera del Marco,
mas barato, lo que explica quizds en parte los cambios normativos del
Reglamento de 1964, que buscaban poner fin a dichas practicas y reducia la
cuota de ventas al 40% de las existencias declaradas, aunque estas medidas
llegaron demasiado tarde para parar los pies a Ruiz-Mateos. Mas tarde José
Maria empleara en Jerez los recursos de la division bancaria y financiera de su
holding, cada vez mas amplios, para comprar bodegas enteras, una tras otra.
Con el fin de torcer el brazo a sus propietarios José Maria echaba mano del
dumping: vendia sus vinos a bajo precio para poner en dificultades a sus
competidores y después comprarlos o arruinarlos (y esto explica la
intervenciéon del Consejo Regulador en los precios de exportacion a partir de
1967, como veremos). En ultimo lugar, a la concentracion de bodegas Ruiz-
Mateos afiadird la ampliacién de la escala de produccién, en anticipacién de la
futura demanda. De esta forma llegd a controlar un tercio de la produccién de
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vinos de todo el Marco de Jerez (hay quien estima que mas). El impacto de las
actividades del ambicioso hijo de Zoilo fue enorme, porque ademas de la
concentracién descrita inicié una absurda guerra de precios para aumentar las
ventas, utilizando dos instrumentos para lograrlo: primero, aceleré los cambios
tecnoldgicos, introduciendo maquinaria y procesos modernos, que requerian
menos personal y nuevas instalaciones que centralizaban el tratamiento de los
vinos, reduciendo los costes; y segundo, restringid la variedad y calidad de los
vinos, aumentando la productividad de los viledos (de unas 5 toneladas por
hectarea a 15, gracias en parte al clon California de la uva Palomino) y
extendiendo estos y consolidando soleras, lo que con el tiempo acabaria
afectando negativamente a la demanda. Esta dinamica llevo a la ruina a muchas
bodegas, que no podian modernizarse a ese ritmo ni competir con los precios
de Rumasa. De esa forma el holding las fue absorbiendo una tras otra, en una
sucesion interminable: Palomino & Vergara, Marqués de Misa, Paternina, José
Pemartin, Williams & Humbert, Fernando A. de Terry, Garvey, Montecristo,
Valdivia, C. Diaz Morales Bertola, Varela, Diez-Mérito, Jaime F. Diestro, Carlos
de Otaolaurruchi, Lacave, Valderrama, Vergara y Gordon, Unién de
Exportadores de Jerez y Bodegas Internacionales, algunas de las cuales fueron
reunidas en un enorme e innovador edificio a las afueras de Jerez (hoy
perteneciente a Williams & Humbert). José Maria Ruiz-Mateos iba incluyendo
los nombres de estas bodegas en una lista pintada sobre el muro externo de
una de sus bodegas (la de Unidn de Exportadores de Jerez) situada junto a la
carretera que llevaba a Sevilla, hoy avenida Tio Pepe, y los jerezanos lo
llamaban el Valle de los Caidos. La sede en Jerez de los negocios de los Ruiz-
Mateos era La Atalaya, antiguo palacio de la familia Vergara que habia pasado a
sus manos con la adquisicién de Palomino & Vergara en 1963, y en cuya finca
se hizo José Maria una casa para vivir con su mujer y sus hijos. En 1967 se
traslada junto a su familia y la sede de Rumasa a Madrid, dejando a su hermano
Zoilo a cargo de los negocios bodegueros en Jerez. En 1976 la Republica de
San Marino crea el marquesado de Olivara para José Maria Ruiz-Mateos, titulo
cuyo uso en Espafa autorizara el Ministerio de Justicia en agosto de 1982,
coronando asi una carrera metedrica en la que el resentimiento por el cerrado
clasismo jerezano pudo tener un gran papel. En 1977, justo antes de la Ultima y
mas acelerada expansion de Rumasa, pero el primer afio en que da pérdidas,
contando ya con 232 empresas y 25.000 trabajadores bajo su mando, José
Maria Ruiz-Mateos comprara por 2.000 millones de pesetas las Ilamativas
Torres de Colén de Madrid, disefiadas diez afios antes por el arquitecto Antonio
Lamela con el concurso del ingeniero Javier Manterola, y que pasaron a
llamarse Torres de Jerez.
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Hemos dicho que el Reglamento de 1964 sélo estuvo legalmente vigente un
ano, y ello se debid a que fue objeto de recursos ante el Ministerio por parte de
varios Ayuntamientos, la Diputacion de Céadiz, la Camara Agraria y la Camara de
Comercio, el Sindicato de la Vid, etc. El Ministerio desestimd los recursos
(Orden Ministerial de 10 de marzo de 1965) y el tema pasd al Tribunal Supremo,
que dicta sentencia el 25 de febrero de 1969. Los motivos de disputa de los
demandantes eran variados (cupos, existencias minimas, rechazo a la inclusion
de Lebrija), pero la sentencia no entra en ellos y se limita a dejar sin efecto el
Reglamento debido a un problema meramente formal: el Ministerio no conté
con el preceptivo informe previo de la Direccién General de Comercio Exterior.
Esto nos llevara al nuevo Reglamento de 23 de diciembre de 1969, publicado
en el BOE el 15 de enero de 1970. Pero entre ambos Reglamentos ocurrieron
mas cosas que explican algunos cambios introducidos en el segundo. Los
embotelladores ingleses en destino, importadores a granel, algunos de los
cuales comercializaban falsos jereces y habian pleiteado contra los bodegueros
jerezanos en Londres, deciden inscribir bodegas en el propio Jerez,
empezando por la solicitud en junio de 1967 de John Harvey & Sons, a los que
el Consejo Regulador hace esperar hasta 1971, precipitando con ello que
empezaran a comprar bodegas ya existentes, y la de Croft Jerez (IDV) en
noviembre de 1968, que se verdn obligados a construir unas modernas
instalaciones propias para albergar las suyas, también a partir de activos
comprados in situ. Este giro hacia el embotellado en origen se produce a pesar
de que el Consejo Regulador autoriza en agosto de 1968 la exportacion
maritima a granel en depdsitos en vez de botas de madera, como respuesta al
enorme volumen de las exportaciones y su continuo crecimiento. Los
movimientos de las multinacionales britanicas estan relacionados con las
maniobras de José-Maria Ruiz-Mateos, que empiezan con el frustrado contrato
de suministro que firma con Harveys con él en 1960. Muchas bodegas se
anticiparon al aumento acelerado de las ventas previsto lanzandose a comprar
vinedos y modernizar o ampliar instalaciones, pues el problema empezaba a
ser asegurarse el suministro de uvas y mostos con vistas a afrontar la demanda
futura. Se amplia la superficie cultivada, pero entre la plantacién y la primera
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cosecha para la produccién de vino mediaban al menos 8 afios, rigidez de la
oferta que tensiond enormemente el mercado estos afios. Otro hecho
significativo es que Gonzalez Byass se instala en Sudafrica y Australia, donde
pretende producir y vender vinos generosos con su marca comercial, y por esto
el Consejo Regulador le abre un expediente y multa en noviembre de 1966 con
un millén de pesetas, sancién confirmada por el Ministerio. Desde febrero de
1967 el Consejo Regulador habia empezado a establecer precios minimos
para la exportacion, con el fin de impedir una competencia en precios que
acabara degradando la calidad del vino. Esta posibilidad estaba ya en la
modificacion de 1959 al Reglamento de 1941, pero se empieza a aplicar ahora a
instancias del Sindicato de Exportadores, probablemente como respuesta a los
trapicheos de Ruiz-Mateos. En los afios que median entre los Reglamentos de
1964 y 1969 habia continuado el acelerado aumento de las exportaciones, por
lo que el presupuesto del Consejo crecié también (dedicandose una parte
importante a servicios de vigilancia y control), se mantuvo tanto la prohibicién
de importar vinos secos de fuera de la Zona de Produccidon como la cuota del
15% para los dulces (mistelas, color, PX) y se aumentd la cuota de vinos que
debian proceder del Jerez Superior (el 35% en 1965, el 50% en 1969). El
Reglamento de 1969 trajo las siguientes novedades respecto al de 1964: se
crea un registro especifico de bodegas que venden al mercado nacional,
llamadas Bodegas de Crianza y Ventas al Mercado Nacional (articulo 16), se
detallan excepciones al rango de graduacion alcohdlica general (articulo 15), se
prohibe de forma explicita y clara usar «bajo ningln concepto» nombres
comerciales de vinos amparados para otros vinos generosos, en respuesta al
caso de Gonzalez Byass ya mencionado (articulo 23.e), la cuota de ventas
sobre existencias del 40% se hace extensiva a todas las bodegas y se
especifica ademds como se hace su cOmputo (articulo 29), se crea un grupo de
inspectores («veedores») del Consejo Regulador, habilitados por el Servicio
Nacional de Defensa contra el Fraude (articulo 37), el Presidente del Consejo
deja de ser automaticamente el Director de la Estacion de Viticultura y Enologia
y pasa a estar nombrado por el Ministerio de Agricultura, al que se uniran tres
Vicepresidentes (articulo 52) y desaparece el nombre de Lebrija de la Zona
de Produccion, si bien se reintroduce por la puerta de atrds mediante la
mencion (articulo 4) de una serie de ocho pagos de albarizas situados «al
nordeste de Trebujena» que estan precisamente... en el término municipal de
Lebrija. Esto ultimo motivd que el Ayuntamiento de Lebrija y un sindicato local
de labradores interpusieran un recurso en mayo de 1970, y el Tribunal Supremo
acabara sentenciando el 21 de febrero de 1975 que ese parrafo del articulo 4
debia sustituirse por otro que mencionara expresamente la inclusion de los
terrenos del municipio de Lebrija que el Consejo Regulador considerara aptos,
es decir, lo que estaba en el Reglamento de 1964. ElI Consejo Regulador
calificara en abril de 1977 como aptos los pagos que se listaron en el texto
original del Reglamento de 1969, mds un noveno pago, el del Cuervo o del
Rancho. Justo un afo después de la publicaciéon del Reglamento de 1969, el 2
de diciembre de 1970, se publica un nuevo Estatuto del Vino con rango de
ley, que deroga el de 1932. Este nuevo Estatuto define en su articulo 17 los
vinos generosos (lo que hoy se consideran generosos y generosos de licor) y
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en el Capitulo Il regula los Consejos Reguladores (fines, facultades propias y
delegadas, composicidon), que pasan a integrarse en el seno del Instituto
Nacional de Denominaciones de Origen (INDQO), organismo auténomo pero
adscrito al Ministerio de Agricultura. En respuesta al nuevo Estatuto del Vino, ya
en julio de 1972 el Consejo Regulador tenia un primer proyecto de nuevo
Reglamento, en el que se siguid trabajando hasta aprobar definitivamente el
texto en septiembre de 1976, todo ello durante una época de numerosos
problemas en el Marco que se trasladaban al seno del propio Consejo. Pero
antes de entrar en los detalles de la nueva norma hay que perfilar las
circunstancias que le dieron forma.

Tras un tiempo esperando las necesarias autorizaciones se crearon otras dos
grandes bodegas en Jerez a partir de 1970, en parte como respuesta a las
maniobras acaparadoras de Ruiz-Mateos. Una de ellas fue precisamente
Harveys, que empieza por rescindir en 1966 el contrato de exclusividad que
habian firmado con José Maria, dandole un periodo de gracia de tres afios. Esto
ocurre precisamente cuando Showerings, Wine Products y Whiteways Ltd.
adquieren la empresa (que habia pasado a llamarse Harveys of Bristol Ltd en
1962). Los tres hermanos Showerings eran granjeros que se enriquecieron
produciendo una especie de sidra que vendian con gran éxito bajo el nombre
de Baby Champ (algo asi como “champan infantil”). Granjeros oportunistas o
no, los Showerings tuvieron claro que querian quitarse a José Maria Ruiz-
Mateos de encima como fuera. Los nuevos propietarios de Harveys se
disponen entonces a conseguir sus propias instalaciones en Jerez e invertir en
viflas, plantas de vinificacion, bodegas, planta de embotellado, etc. Para ello
compran Bodegas Mackenzie en 1970, mas una participacion sustancial en
Barbadillo y, mas tarde, Bodegas Palomino & Vergara y edificios de Bodegas
Marqués de Misa (ambas cosas curiosamente a Rumasa, que las habia
comprado a su vez pocos afos antes, y que retuvo para si las marcas vy las
soleras, trasladandolas a sus nuevas instalaciones). Ademas, querian vifias, por
lo que formaron compaiias con Garvey (Vifiarvey), que se quedé Harveys mas
adelante, en 1985, y con Barbadillo (Gibalbin). Esta ultima asociacion tenia en
explotacion la mayor vifla del Marco, precisamente en el pago de Gibalbin,
situado al norte de Jerez, donde se construydé una moderna planta de
vinificacién en 1975. Ademas, Barbadillo firma un contrato de proveedor para
Harveys, lo que requirid una fuerte inversién. Cuando este contrato caducd en
los ailos 80 Barbadillo tuvo que realizar un esfuerzo comercial sin precedentes
para rentabilizar los vifiedos y las instalaciones, con gran éxito para ellos. El
otro jugador que entra fuerte en la partida en este momento es Croft, la mayor
competidora de Harveys en el Reino Unido, con larga tradicion en el mundo del
vino relacionada con los Oportos (menos en lo relativo a los Sherry), que
empieza también a desarrollar sus propias bodegas en Jerez el mismo afo de
1970, en su caso a partir de las soleras de Gilbey (una de las propietarias
entonces de Croft), vinos procedentes de Diez Hermanos (que tuvieron una
participacion en la firma britdnica hasta 1977) y desarrollando otras soleras
propias, todas las cuales fueron localizadas en el moderno y enorme Rancho
Croft a partir de 1979. Mientras, Gonzalez Byass, Pedro Domecq y Osborne
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se aliaban para defenderse de los envites de José Maria Ruiz-Mateos,
adquiriendo también activos para que no cayeran en sus manos (por ejemplo,
Agustin Blaquez y Manuel Antonio de la Riva, adquiridas por Domecq) vy
esforzdndose por mantener a contracorriente la calidad de sus marcas
histéricas. De las tres, Domecq era objetivo preferente de José Maria Ruiz-
Mateos, que estuvo a punto de comprarla dadas las pérdidas y los conflictos
internos en la compafia (segun cuenta él, el Opus Dei le impidié hacerlo en el
ultimo momento).

En 1960 aun habia 140 bodegas inscritas y 4.000 vifistas, y los métodos de
produccion en vifia y bodega eran aun en gran medida los del siglo anterior. El
Marco de Jerez de 20 afios mas tarde serda completamente distinto. José Maria
Ruiz-Mateos inicid, o mas bien acelerd, un proceso que acabd para siempre con
el antiguo conglomerado de numerosas bodegas, cada una con sus propias
tradiciones, sus soleras y vifiedos histéricos, propiedad de pocas familias
aristocraticas interrelacionadas (Carmen Loépez de Solé, esposa de Manuel de
Domecq Zurita, definié Jerez como «un incesto alcohdlico legalizado») y con
dinastias de trabajadores vinculados durante generaciones a ellas, proceso
este que introdujo una nueva cultura corporativa en Jerez. Tradicionalmente
toda la industria auxiliar se habia coordinado mediante compraventas a través
de intermediarios llamados corredores que percibian una comision por cada
operacion. Si una bodega necesitaba mosto, vino, alcohol, corcho, botas,
herramientas, repuestos o cualquier otra cosa, un corredor se lo conseguia,
pero en la nueva industria de grandes empresas integradas verticalmente
dejaran de tener sentido. Las cooperativas de vifiistas, que producian mosto,
se multiplicaron (habia sélo dos a mediados de los afios 50), pues demostraron
ser un instrumento eficaz para la defensa de los intereses de sus asociados en
un ambiente de enfrentamiento con los bodegueros cada vez mas enconado.
La concentracién de propiedades y ampliacidon de la escala de produccion se
llevé también por delante a muchas bodegas almacenistas, que se distinguian
precisamente por sus procedimientos artesanales y por la calidad de sus vinos.
Ademads, la productividad de la vifa se forzd al maximo, las soleras se
simplificaron y el nimero de tipos de vinos se redujo para aumentar la
rentabilidad. La vinculacion de los vinos a pagos o vifias concretos quedd
definitivamente rota, pues los lagares y casas de vifia se abandonaron vy
sustituyeron por modernas instalaciones centralizadas para el tratamiento de
los mostos en grandes depdsitos de acero, generalmente situadas en enormes
complejos de nueva construccion donde también se envejecia el vino o incluso
se embotellaba, desapareciendo toda trazabilidad de las uvas. Hasta este
momento el problema para las bodegas exportadoras habia sido asegurarse la
produccion, y hacerlo ademas al menor coste posible. Pero pronto el problema
iba a cambiar transformandose justamente en su contrario, manifestandose
entonces en toda su crudeza las consecuencias del destrozo que Ruiz-Mateos
habia provocado en Jerez durante veinte afios.

En la Feria de Jerez de 1972, en mayo, ya se habia vendido todo el vino
disponible, lo que dispard los precios (se duplicaron) y cred una alarma sobre la
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disponibilidad futura del producto (ese mismo afio se vendid completa la
produccion del siguiente a precios altisimos). Hasta ese momento el
crecimiento medio anual de las exportaciones habia sido del 12%, casi el doble
que la media mundial, y el problema al que se enfrentaban las bodegas era
cémo financiar la expansion de la capacidad que pensaban que iban a
necesitar, pues se esperaba un aumento adicional de las ventas de al menos un
50% en los siguientes diez afos. El ciclo de produccién de una copa de Jerez
es de unos 8 afios o0 mas, desde que se planta la vifla hasta que el vino esta
listo para embotellarse, por lo que era necesario comenzar a invertir
urgentemente para ampliar la superficie cultivada. Debe recordarse que desde
el Reglamento de 1964 se impedia la compra de vinos secos de fuera del
Marco. Esta presion de la demanda se trasladé a los precios de la uva, que en
1973 fue mas del doble que en 1970 (15,10 pesetas por kilo en vez de 6), lo
mismo puede decirse de las botas de madera, a pesar de la exportaciéon en
depdsitos, mayoritaria ya en estas fechas. Los importadores se quejan de las
subidas de precio. Hubo presiones, no atendidas por el Consejo, para aumentar
el cupo de ventas del 40% de las existencias. Para asegurar el abastecimiento
de las bodegas el Consejo Regulador impone un cupo maximo de compras de
mosto del 31% de las existencias. El Consejo Regulador refuerza también sus
instrumentos de vigilancia y control y expedienta a vifiistas y bodegas que
ocultan parte de su produccion o sus existencias para saltarse las cuotas. El
Acuerdo Preferencial de Espafia con el Mercado Comun de octubre de 1970
trajo una fuerte reduccién arancelaria para los vinos del Marco, pero mas
generosa para el que salia ya embotellado (60% frente al 50%, aunque al final
el arancel suponia solo un 6% del precio de venta para ambas modalidades) y
dentro de ciertos contingentes. Por tanto, se plantean a partir de ahora en el
Marco reducir el peso de las exportaciones a granel (el 90% hasta el
momento), invirtiéndose en plantas de estabilizacion y embotellado, que
generaran una amplia industria auxiliar (hasta 1980 las ventas de vino
embotellado no superaran las de graneles). Pero ocurrié que los que
importaban después de agotarse el contingente veian el precio afectado por el
arancel y para compensar esto se decide crear en 1972 un «canon Mercado
Comun» a todas las exportaciones cuya recaudacion iba a un fondo con el que
se costeaba diferencial que debian pagar los importadores, igualandose asi los
precios de los vinos exportados dentro del contingente y los demas. Ese canon
anulaba practicamente la rebaja arancelaria de 1970, y la diferencia entre lo
recaudado y lo gastado iba a un fondo que gestionaba conjuntamente el
Consejo Regulador, Exportadores del Sherry SA (ESESA) y el Ministerio de
Comercio, y que se empled a partir de 1973 en propaganda y publicidad (la
mitad), acciones en defensa de la Denominacion de Origen y otros fines
(repartiéndose a partes iguales la otra mitad). Los exportadores estaban
interesados en este momento en utilizar parte de ese fondo en medidas
destinadas a ampliar la produccion.

La presion para aumentar la superficie cultivada era muy fuerte, y esta

aumentarad un 57% en solo 4 afos (de 1973 a 1977), de 14.000 a 22.000
hectdreas. Se construyen ademas nuevos edificios de gran capacidad vy
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totalmente modernizados. Las inversiones necesarias para esta expansion se
financian con beneficios no distribuidos, pero sobre todo con recursos
externos, de los que los créditos al capital circulante eran la fuente principal.
Estos eran préstamos a muy corto plazo (un afo por lo general) y a tipos de
interés muy bajos (un cuarto del oficial incluso) concebidos como ayudas a las
exportaciones, y por tanto fijado como un porcentaje del valor de las mismas
para cada empresa. Dado que las exportaciones eran crecientes (entre 1960 y
1980 se multiplicaron por 4), estos créditos se renovaban automaticamente de
forma ampliada y se usaron sin recato para financiar inversiones. En los afios
70 se llegd a invertir 2,5 veces el valor total de las ventas de vino y Brandy de
ese periodo, y la mayor parte de esa inversion se financid con los créditos al
capital circulante descritos. Pero también habia otras ayudas, como
desgravaciones fiscales a la exportacién, por las que Hacienda devolvia a los
exportadores parte de los impuestos indirectos acumulables en cascada que
aumentaban los costes del producto; y subvenciones de hasta el 50% del
precio del alcohol utilizado en los vinos y brandis (alcohol de reposicion se
llamaba esta figura). Por tanto, junto a la favorable coyuntura de la demanda
(exterior), las ayudas a la exportacion del franquismo explican que fuera
posible la gran expansion (a crédito) de los afios 60 y, sobre todo, los 70.

Consecuencia del incremento de precios y de la Crisis del Petrdleo (1973 y
1979), las exportaciones caen fuertemente en 1974 y 1975, a 185.000 vy
190.000 botas respectivamente, lo que explica que en 1976 se acuerde una
reduccion de los precios minimos del 17% y que en 1976 y 1977 las
exportaciones se recuperen, con 238.000 y 257.000 botas respectivamente. El
aumento de la superficie de vifledos, que se hacia en anticipacion a la demanda
futura, se habia disparado totalmente (11.556 hectareas en 1970, 14.749 en
1975, 22.919 en 1977) y el Consejo Regulador traté de detenerlo elevando en
1977 un informe al INDO para que este prohibiera nuevas plantaciones. El
motivo de esto es que en 1975 el problema de abastecimiento de mosto se
habia convertido ya en su contrario, con un evidente exceso de produccion: se
produjeron 300.000 botas de mosto y costaba colocarlas. Como se ha dicho, el
Consejo Regulador aprueba en septiembre de 1976 el proyecto de nuevo
Reglamento, que estaba pendiente desde la publicacién del Estatuto del Vino
de 1970. El texto definitivo de este nuevo Reglamento se aprueba
definitivamente mediante Orden Ministerial de 2 de mayo de 1977, publicada en
el BOE de 12 de mayo. Muchas son las novedades que aporta la nueva norma,
elaborada como hemos visto en respuesta al Estatuto del Vino de 1970 y a las
muchas vicisitudes del Marco descritas. Para empezar, en la nueva regulacion
Lebrija se incorpora explicitamente a la Zona de Produccién, como dictaminé el
Tribunal Supremo, pero el Reglamento afade que el Consejo Regulador debe
incluir los terrenos que considere aptos en un Catastro Vinicola que haga una
delimitaciéon detallada, y no sélo de los pagos de Lebrija (articulo 3). La zona
considerada Jerez Superior queda sin cambios (pagos de albarizas en los
términos de Jerez, El Puerto de Santa Maria y Sanlucar de Barrameda, mas los
de Chipiona y Rota colindantes con aquella). La Zona de Crianza es la de
siempre, pero se establecen indicaciones geograficas muy precisas (articulo
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13.1). El nuevo Reglamento establece por primera vez un limite a la densidad
en las vinas, fijandolo en 4.100 cepas por hectdrea (articulo 6.2),
manteniéndose ademas la limitacion de producciéon en 80 hectolitros por
hectdrea para el Jerez Superior y 100 para el resto (articulo 8.1). Ya no se dice
que el soleo o asoleo de la uva sea preceptivo, como se podia leer en el
articulo 8 de la norma de 1969, sino que «la realizacion del “soleo” vy
“enyesado” se efectuara de acuerdo con las practicas tradicionales» (articulo
71). En lo relativo al prensado se establece por primera vez un limite
cuantitativo: «72,5 litros de mosto yema por cada 100 kilogramos de vendimia»
(articulo 11). Esto se hace porque el tradicional pisado de la uva y prensado
manual en un lagar, en el que una carretada de uvas (690 kilos) permitia llenar
una bota (500) litros, se ha venido sustituyendo por una vinificacion
tecnificada, a la que se le debera aplicar la misma proporciéon de siempre
(500*100/690 = 72,5). La categoria de Bodegas de Crianza y Ventas al
Mercado Nacional del anterior Reglamento desaparece, fusionandose con la de
Bodegas de Crianza y Exportacion para formar la de Bodegas de Crianza y
Expedicién (articulo 16). Ademas, se sube el estocaje minimo de las bodegas
de Crianza y Expedicion, de 5.000 a 12.500 hectolitros (articulo 21). La cuota
de ventas sobre existencias sigue en el 40%, pero el Consejo Regulador podra
fijar limites ain mas estrictos (articulo 32.1). Los nombres comerciales para
los jereces y la Manzanilla no pueden usarse para otros vinos generosos «o
similares» (articulo 27). Ahora se permite expresamente usar nombres
tradicionales en los mercados mundiales para los vinos, que hacen referencia
a «alguno de los caracteres organolépticos de los mismos», de los que se
proporcionan ejemplos como «pale», «dry», «pale dry», «medium», «golden»,
«cream» y «brown» (articulo 15.8). EI Consejo Regulador, dérgano
desconcentrado del INDO desde el Estatuto del Vino de 1970, ve reforzadas y
ampliadas sus funciones y facultades en muchos detalles, como cuando se le
dota de la capacidad de retirar el amparo o proteccion («descalificar») a
vinos, uvas y mostos (articulos 15.7 y 36), y otras muchas relativas al
funcionamiento de los mercados vy la fijacidn de sus precios (articulos 16, 17,
20, 28.3, 38). Se detallan (articulos 48 a 59) las posibles sanciones que el
Consejo puede imponer, y se regulan los inspectores o veedores (articulo 44.4)
y el Comité de Calificacion (articulos 45 y 36). Para la regulaciéon del propio
Consejo el Reglamento se atiene al Estatuto del Vino, y dentro de los margenes
que establece esa ley lleva su composicion al maximo numero de miembros
posible (catorce), incluyendo 5 representantes de bodegueros y 5 de
viticultores, el Presidente, un representante del Ministerio de Comercio y dos
expertos independientes nombrados por el Ministerio de Agricultura (el
Secretario no tiene voto). Durante estos afos el presupuesto del Consejo
Regulador no ha parado de crecer, acompanando las cifras de ventas de los
vinos del Marco.

Si durante los afios 1976 y 1977 las exportaciones se habian recuperado del
bache del bienio anterior, en 1978 y 1979 crecen con inusitado vigor, con
274.000 y 303.000 botas respectivamente. En 1979 se alcanza el maximo
histérico de exportacion, triplicando las de Oporto. Los precios de
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exportacion habian experimentado ya un deterioro oficial, con una reduccion
de precios minimos en 1976 y ventas por debajo de los mismos. Pero ademas,
parte de esa exportacion se hacia con el incentivo oculto de los créditos a la
exportacion y las desgravaciones fiscales a la exportacion. El objetivo era
exportar como fuera para conseguir esos incentivos, que garantizaban la
rentabilidad y financiacion de las bodegas, generdandose un stock de vino sin
demanda en destino que era almacenado en empresas filiales. Dado que todo
esto se ocultaba, en el Marco continuaban los planes para ampliar la superficie
plantada y los precios de la uva y el mosto seguian creciendo entre 1977 y
1980. En 1980 ya se hizo evidente a todos que habia un problema, pues se
observa un descenso en las exportaciones, que se situan en 253.000 botas,
combinado con una vendimia sin precedentes de 420.000 botas. Si a unas
existencias ese afio de 955.000 botas se le aplican el 40% se obtienen
382.000 botas autorizadas para vender, cuando las realmente vendidas en
1980, sumado el mercado nacional, fueron 288.000, lo que supone una enorme
sobreproduccidon. En este momento chocan frontalmente el aumento de
produccion planificado afios atrads -recordemos que entre la plantacién y la
primera cosecha para vino pasan unos ocho afios- con un profundo cambio en
los gustos relativos al consumo de vino en todo el mundo, que favoreceran
ahora los vinos mas frescos, equilibrados y ligeros (como habia ocurrido en la
década de 1840 y en la de 1890), combinado con un aumento del consumo de
vino del que Jerez quedara totalmente desconectado. Los vinos del Marco no
s6lo no encajaban con el nuevo perfil de consumo, sino se habian adaptado a la
gama baja (barata) del mercado, dejando de ser apreciados por su calidad vy
sofisticacion. Esto se agravé aun mds con la crisis que se inicia ahora, a
principios de los 80, pues para deshacerse de los stocks acumulados o de la
capacidad de produccidn sobrante los bodegueros venden tirando los precios a
costa de la calidad (vinos muy jévenes, poco hechos, o demasiado dulces). La
popularidad del Sherry en Inglaterra y Holanda alcanzara su punto mas bajo,
pasando de ser un simbolo de estatus a la forma mds rapida y barata de
emborracharse, incluso por debajo de la cerveza. Las exportaciones por
volumen histéricas dan una idea de lo que pasd en esta época, en términos
relativos: a inicios del siglo XIX se exportaban algo menos de 10 millones de
litros (1 hectolitro son 100 litros), pasando a un maximo de unos 35 millones en
la época dorada de 1860-74, momento en que se fundan muchas bodegas,
para caer poco a poco otra vez por debajo de los 20 millones y hasta un minimo
de menos de 10 millones en la década de 1920; después habria una ligera
recuperacion en la segunda mitad de los afios 30 pero no serd hasta los afios
50 que las exportaciones empiecen a subir con fuerza (en 1952 tenemos unos
20 millones de litros y en 1962 el doble), con una aceleracién continua hasta
alcanzarse los maximos astronémicos de la segunda época dorada de 1970-85,
muy superiores a los de la primera, con un maximo de 150 millones de litros en
1979 como se ha dicho. Pero desde entonces el descenso ha sido continuado
hasta hoy, con menos de 40 millones en 2008, menos de 30 en 2012 y menos
de 20 millones en 2018, lo que supone volver a las cifras del siglo XIX y de
mediados del XX, si bien la caida seguird. Mientras Jerez se hundia los
mercados mundiales del vino experimentaban un desarrollo sin precedentes.
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Haciendo uso de las competencias otorgadas por el Reglamento de 1977, en
agosto de 1981 el Consejo Regulador aprueba descalificar un 10% del mosto
que se produzca y destilarlo, fijar sus precios y reducir el cupo de ventas
autorizadas al 31% de las existencias. La produccion de uva ese afo fue sin
embargo relativamente escasa por razones climatoldgicas (250.000 botas), lo
que alivia la situacion momentaneamente. Por si en el Marco hubieran pocos
conflictos larvados, Trebujena abre el melén de la revisién de la Zona de
Crianza en 1978, reclamando su inclusion, algo que no se lograra hasta 2022,
44 aflos mas tarde. Barbadillo, que produce desde 1975 un vino blanco de
mesa con uva Palomino con la marca Castillo de San Diego, solicita al Consejo
Regulador en 1980 autorizacion para exportarlo, que le es concedida. También
se solicita desde el Consejo Regulador al Ministerio ese afio la Denominacioén
de Origen Calificada, pero la resistencia de las pequefias bodegas de Sanllcar
a la prohibicion de la comercializacion de graneles, que continda aun hoy, dio al
traste con ello. En esta época se produce un cambio en los gustos en lo relativo
al consumo de vino, y se pasa a preferir vinos mas ligeros. A mediados de los
afos 80 casi la mitad de los vinos que se beben en Gran Bretafa son blancos
alemanes, preferentemente de tipo Liebfraumilch.

La Constitucion de 1978 provocd un aluvion de cambios normativos, y una
moda por dar forma “democratica” a todo. Si desde el primer Reglamento y
hasta ahora los vocales del Consejo Regulador, un dérgano que representa
intereses econdmico-sectoriales, eran nombrados como representantes de
corporaciones, en el futuro, a partir del Real Decreto 2004/79 de 13 de julio,
publicado en el BOE de 23 de agosto de 1979, deberan ser elegidos mediante
sufragio. El problema es que no todas las empresas (bodegas, cooperativas,
viflistas) tienen el mismo tamafo, pero todas tendran un voto. Esto se corrige
solo en parte ponderando por “censos” o estamentos (como en la universidad),
pero es inevitable que los pequefios tengan siempre una representacion muy
superior a su peso en el sector. El nUumero de vocales en Consejo pasa de 10 a
16, mas los dos representantes del Ministerio de Agricultura, el del Ministerio
de Comercio y el Presidente, celebrandose las primeras “elecciones” en mayo
de 1982. Los censos eran los siguientes: Cooperativas del Jerez Superior, un
vocal; Resto de Cooperativas, un vocal; Vinistas de Jerez Superior, cinco
vocales; Resto de Vifistas, un vocal; Almacenistas, un vocal; Bodegas de la
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Zona de Produccién, un vocal; Bodegas Exportadoras, seis vocales. El
Presidente es nombrado por el Ministerio, a partir de una terna que le ofrece el
Consejo Regulador previa votacion. Ese mismo afio de 1982 el Consejo
Regulador dirige un informe al Servicio Nacional de Productos Agrarios
(SENPA) proponiendo una primera reestructuracion del sector, una vez
constatada otra sobreproduccion de 250.000 botas para ese afo. Desde el
Consejo se solicitan ayudas y créditos para almacenar los excedentes o
destilarlos, pero sélo se consigue alcohol de reposicidon a un precio especial
para que las cooperativas puedan fortificar los mostos y evitar su pérdida
inmediata.

El 23 de febrero de 1983, sdlo siete meses después de la quiebra del Banco
Ambrosiano y tres desde que Juan Pablo Il crease por fin la Prelatura de la
Santa Cruz y Opus Dei, tan deseada por el fundador de la Obra, Rumasa es
expropiada, a pesar de los cuantiosos pagos a cambio de proteccion que Ruiz-
Manteos habia hecho también al rey. Como a Roberto Calvi antes que él,
aconsejan a José Maria Ruiz-Mateos huir a Londres, cosa que hace el 4 de
marzo, pero con guardaespaldas y su familia. El holding, con unas 400
empresas reales y 45.000 trabajadores en ese momento, fue vendido o
liguidado por partes mediante un largo proceso que acabd en 2002. La gran
pregunta es como pudo Ruiz-Mateos levantar ese imperio de la nada en apenas
veinte anos, pues el capital inicial de Rumasa en 1960 era de 300.000 pesetas,
en 1965 ya valia 100 millones, en 1968 eran 1.000 millones y un afio después
otra vez el doble. A partir de ahi siguid creciendo mas rapidamente si cabe, con
la compra de varios bancos que le permitiran acelerar la disparatada carrera. El
contrato con Harveys no fue mas que una anécdota, y la ingente financiacion
para hacer crecer a esa velocidad y sostener un holding de empresas
deficitarias de ese tamano solo pudo venir de las entidades oficiales de crédito,
controladas por el Opus Dei gracias a la ley de incompatibilidades de altos
cargos bancarios de 1968, y todo ello con el visto bueno del Banco de Espafia,
que también controlaban. Una vez extraditado por Alemania a Espafa, en
noviembre de 1985, Ruiz-Mateos, preocupado al parecer por su vida, aporta
documentos que sefialan al Opus como beneficiario Ultimo de las operaciones
de exportacion ilegal de capitales que explican en parte el hundimiento de
Rumasa (cantidades que se transferian luego al Instituto para las Obras de
Religion o Banco Vaticano). Como consecuencia de estas indiscreciones, el
Opus expulsa a José Maria Ruiz-Mateos en 1986 (era miembro desde 1964). No
obstante, la organizacién conseguira dilatar la instruccién del caso Rumasa
durante aflos y evitar que la investigacion se centrara en ellos (casualmente el
fiscal del caso también era miembro). José Maria Ruiz-Mateos quedara libre en
muy poco tiempo, y a partir de entonces se ocupara en desviar la atencién de
los medios de comunicaciéon de sus antiguos valedores, culpando de su suerte
al «sistema». No tardard en empezar de nuevo en el mundo de los negocios,
como veremos.

El Ministerio aprueba en julio de 1983, con modificaciones a la propuesta inicial
del Consejo, un primer programa de ajustes para el periodo que va de 1983 a
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1986 (Plan de Reconversion 1983-1986), con ayudas al sector, aunque muy
inferiores a las solicitadas. No obstante se requiere la eliminacion previa de
unas 60.000 botas de excedentes acumulados hasta la fecha, con un alto coste
que asumen las bodegas. Estas veian aun el futuro con optimismo gracias a la
expropiacion de Rumasa, cuyas actividades habian afectado negativamente la
rentabilidad del sector en el pasado. Ademas, en 1983 las ventas aumentan, lo
que supuso un alivio momentaneo para todos que se repetiria por Ultima vez en
1985. Se toman algunas medidas a finales de 1983 y principios de 1984:
arranque de cepas (se aprueban 1.500 hectéareas, que no se eliminan por falta
de ayudas), prohibiciéon de nuevas plantaciones, descalificacion del 7,5% de las
cosechas, reduccion sustancial del cupo de ventas y ayudas al almacenado. A
pesar de los repuntes de 1983 y 1985 y de los ajustes antedichos, la
produccion de mostos sigue superando las ventas (el segundo afo
mencionado, 328.000 botas y poco mas de 300.000 respectivamente, lo que
obligd a descalificar un 10% de la cosecha). En 1984 se descubren 20.000
botas de vino exportado por Rumasa y almacenado en el Reino Unido sin
vender, lo que supone otro problema que se resolverd en 1989 con la
descalificacion de esas partidas por parte del Consejo Regulador. En el sector
los conflictos de intereses se extreman, con los vifistas enfrentados a los
bodegueros por el reparto de los costes de los necesarios ajustes. En 1985 se
autoriza la consolidacion de las empresas de Rumasa en Jerez en seis grandes
grupos, que se privatizardn como tales. Aunque el Real Decreto 2766/1983
traspasa a la Junta de Andalucia las funciones y servicios del Estado en materia
de agricultura, es en 1985 cuando la Junta de Andalucia adquiere
efectivamente todas las competencias relativas a las Denominaciones de
Origen de la Comunidad Auténoma, encargandose a partir de ahora de nombrar
los dos vocales técnicos que antes designaba el Ministerio de Agricultura.
Ademas, el 12 de junio de ese afio 1985 se firma el Tratado de Adhesidén a las
Comunidades Europeas, que en el Consejo esperan que suponga la
desaparicion de las imitaciones de Sherry comercializadas en el Reino Unido,
pero se descubrira con pesar que el articulo 129 del Tratado las amparaba (este
se derogara antes de lo previsto, con efectos a partir del 1 de enero de 1996,
segun Reglamento CEE 3011/95). Otras consecuencias de la integracion en el
Mercado Comun seran la desaparicion de los aranceles a la importaciéon del
Sherry, pero también de las ayudas a la exportaciéon (un desastre en un sector
en el que el 85% de las ventas se hacian en el extranjero), de los créditos al
capital circulante (otro desastre dados los enormes inmovilizados que requeria
la actividad) y del alcohol de reposicidon, ademdas de una armonizacioén fiscal
que obligd a subir los impuestos al alcohol (la fortificacidn de los mostos pasoé
de costar 200 millones de pesetas en 1985 a 3.700 en 1986, con una cosecha
mucho menor). Por si fuera poco, la crisis econdmica que se inicia a principios
de los 70 y que dura hasta la segunda mitad de los 80 va acompafada de
inflacion y subidas de los tipos de interés -situandose estos por encima de los
rendimientos- lo que dado el alto apalancamiento de las empresas causo
estragos. Todo ello puso en serias dificultades a muchas bodegas, cuya
rentabilidad dependia de una financiacién accesible y barata. También en 1985
se empieza a proyectar la creacién de la Denominacion de Origen Brandy de
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Jerez, que serd en 1989 la primera para una bebida destilada en Espafia. Si en
1985 se habian exportado 260.000 botas de vino en 1991 ya serian sélo
172.000, tras una caida continua (esto ocurre en paralelo a la progresiva
sustitucion de la exportaciéon a granel por el embotellado en origen). Las
tensiones en el seno del sector durante esta época de ajustes no paraban de
aumentar, y ello se reflejaba en el seno del Consejo Regulador. La Asociacién
de Empresas Vifiistas (ASEVI), encuadrados en la patronal agraria ASAJA, llegé
a contratar detectives que elaboraron un informe que se presento en el Consejo
Regulador el 10 de julio de 1987, y en el que se acusaba a las bodegas de traer
vinos de fuera de la Zona de Produccidn, al parecer sin fundamento. La primera
huelga de los vifiistas tuvo lugar precisamente en septiembre de 1987, y durd
dos semanas. Cuando la caida de ventas coincidia con una gran cosecha, como
en 1988, los excedentes se disparaban (70.000 botas ese aio) y los conflictos
entre vifistas y bodegueros estallaban. El Plan de Reconversién 1983-1986,
basado en los cupos de ventas y la absorcion o liquidacion de la produccidn
sobrante, estaba totalmente desfasado, pues el problema no era coyuntural
sino estructural. El siguiente plan se encargaria de atacar el problema de base,
que era la superficie de vinedos y las existencias excesivas.

En 1988 una Orden Ministerial ofrece primas de un millén de pesetas por
hectarea de vifledo arrancada y a principios de 1989 el Consejo Regulador ya
tiene un proyecto para otro plan de ajuste. Entretanto, la patronal bodeguera,
ahora llamada FEDEJEREZ, y las cooperativas, con la mediacion de la
Consejeria de Agricultura, presentan al Consejo para su aprobacion la creacion
de un fondo financiado con una cuota afadida al precio del kilo de uva
calificada, con el que se financiaria el arranque de vifiedos y compensaciones
por los excedentes. Después, en noviembre de 1989, se encarga, con ayuda
econdmica de la Consejeria, un Plan de Reconversion a Price Waterhouse
(publicado en 1990, mas de 500 péaginas con mucha informacidn estadistica
interesante). Segun el informe el consumo de vinos de Jerez seguiria
disminuyendo, sobraba la tercera parte de las existencias de vino criado vy
sobraba una cuarta parte de los vifiedos del Marco. Entre 1980 y 1988 las
ventas habian caido un 27,2 por ciento, siendo la Manzanilla en el mercado
nacional la uUnica excepcidén. Pero aun se creia, errédneamente, que las
exportaciones tendrian un nivel estable de unos 100 millones de litros al afio.
Se constituyd una Mesa del Jerez integrada por las asociaciones de
bodegueros, vifdistas y cooperativas, para acordar los detalles de la
implantacion del plan, cosa que hacen y presentan al Consejo Regulador en
mayo de 1991 como Plan de Reestructuracion 1991-1995 y que plantea el
arranque de 4.200 hectareas de vifiedo y una reduccion de existencias en las
bodegas de 35.000 botas anual. Los vifiedos que no se arrancaran pagarian
dos tasas anuales que sumaban 50.000 pesetas por hectarea, para financiar un
fondo que compensara tanto a los que aceptaban arrancar (que recibian
también la ayuda del Ministerio publicada en 1988) como a los que
descalificaban previa y voluntariamente su produccidén, dedicdndola a otros
usos. Para poner en marcha el arranque sin dilacién el Consejo concertd en
junio de 1991 un crédito-puente que se pagaria con las tasas antedichas. Para
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reducir existencias se fijé un cupo de vinos calificados de 165.000 botas por
campafa. Entre septiembre y octubre de 1991 estalla la segunda gran huelga
de vifistas (apoyados por sindicatos y el Ayuntamiento de Jerez) que dura 59
dias y que provocara la pérdida de casi toda la cosecha. Estuvo motivada por
una nueva Ley del Seguro que obligaba a disolver el Montepio de San Ginés de
la Jara, inviable bajo la nueva normativa.

Curiosamente, en 1992 se publica la Primera Edicion de Parque Natural de la
Bahia de Cadiz, un mapa a escala 1:50.000, editado por la Junta de Andalucia y
el Instituto Geografico Nacional (la Segunda Edicién, a escala 1:35.000 sera de
2008). En él aparecen los distintos pagos del Marco de Jerez con gran detalle,
extrafna premonicion esta de lo que serda, afos mas tarde, la base de la
recuperacion de los jereces.

Parque Natural
Bahia de Cadiz

mapa

i 1 : 50.000
o e Parque Natural

Bahla de Cadiz

|
1

] e

I

El Consejo Regulador acuerda unas normas para el embotellado en destino
del vino exportado a granel, que las autoridades europeas aceptan en 1993. Se
consigue que la Manzanilla quede vinculada a Sanllcar de Barrameda en 1996,
sin necesidad de que ambos términos vayan siempre asociados (Reglamento
CEE 1426/96 y Reglamento CEE 1493/99), lo que permite acabar de paso con
la Manzanilla de Lebrija. EI Consejo rechaza la autorizacién de la
comercializacion de vinos en bolsas de plastico dentro de cajas de cartén (bag
in box) también en 1996, y otra vez en 2002, aunque este asunto sigue
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coleando aun hoy. El articulo 129 del Tratado de Adhesién, que amparaba el
British Sherry, se deroga con efectos a partir de 1 de enero de 1996, en el
contexto de las negociaciones para la creacién del Mercado Unico.

Todos los problemas que se venian arrastrando desde el anterior Reglamento,
de 1977, ademas del nuevo contexto de crisis, recomendaban la elaboracién de
un nuevo Reglamento, en lo que se trabaja desde al menos 1992. Los Unicos
cambios al Reglamento de 1977 de estos afios habian sido la Orden de 8 de
octubre de 1996, que modificd el articulo 15.6 del Reglamento de 1977
reduciendo la graduacion alcohdlica minima para los vinos
comercializados al 15% vy los articulos 20.3 y 21.A, rebajando el estocaje
permanente minimo tanto para las Bodegas de Crianza y Almacenado como
para las de Crianza y Expedicidon a 500 hectolitros (estaban en 1.000 y 12.500
respectivamente); y la Orden de 5 de mayo de 1997 que incorporaba los
terrenos de albariza de Trebujena a la zona de Jerez Superior. La modificacion
de 1996 habla (articulo 15 bis) por primera vez de tres tipos de Manzanilla
«segun su crianza y envejecimiento», pero no los define: Manzanilla Fina,
Manzanilla Pasada y Manzanilla Olorosa.

El Plan de Reestructuracion 1991-1995 se habia aplicado con éxito (se pasaron
de 17.893 hectareas de vifiedo en 1990 a 10.500 en 1995), pero las ventas
habian seguido descendiendo (176.500 botas en 1996, 160.000 en 1997) lo que
vuelve a generar un exceso de produccion (191.000 botas de mosto en 1997, en
10.530 hectareas), que se quedaba en manos de las cooperativas, sin salida,
engrosando unas existencias crecientes que tenian un alto coste de
almacenado. La sequia de 1995, que reduce la cosecha en un 30%, habia
aliviado el problema momentaneamente. Entretanto en 1998 se aprueban tanto
un canon de produccion (4 pesetas por kilo de uva) como uno de
comercializacion (3 pesetas por litro), con el fin de constituir un fondo para
dotar al Consejo Regulador de recursos adicionales para financiar nuevos
ajustes, que se veian inevitables, y para campafas de promocion que
estimularan la demanda. A partir de 1999 se vuelve a dejar una parte de la
cosecha sin calificar para producir vinos (19.000 botas de 173.000 quedaron
fuera), y esto se repite en 2000 (146.200 de las que 12.200 quedan
descalificadas). Pero el mosto no calificado tiene ahora nuevas aplicaciones,
que son el vinagre y la elaboraciéon de vinos blancos de mesa. Sin embargo, con
caidas en las ventas sin fin, en los aflos en los que la cosecha era muy grande,
como en 2001y 2002, una parte del mosto descalificado se tenia que destilar o
se dedicada a "usos externos” (51.000 y 34.000 botas esos dos afos).

En la Orden de 3 de marzo de 1999 (publicada en el BOJA de 27 de marzo) se
afaden nuevas precisiones tipoldgicas relativas a los Vinos Generosos de Licor,
y se sigue permitiendo el uso de términos tradicionales, ahora asociados al
Medium («Golden», «Abocado», «Amoroso», «Brown», «Milk» y/o «Rich»).
Poco después se resuelve el tema del vinagre, que llevaba casi diez afilos dando
guerra. En julio de 1991 el pleno del Consejo Regulador habia aprobado con
apoyo del INDO un proyecto de Reglamento para una Denominacion de Origen
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para el Vinagre de Jerez, que envia a la Junta de Andalucia para su ratificacion
y publicacion, pero esta quiere apartar al Consejo Regulador de las
Denominaciones de Origen del vino de ese otro producto, nombrando por su
cuenta un Consejo Regulador provisional para el Vinagre de Jerez con
representacion de vinagreros y pequefas bodegas al que le encarga un
proyecto de Reglamento. El Consejo Regulador de las Denominaciones de
Origen Jerez-Xéres-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de Barrameda decide
presentar recurso de alzada y después abrir la via contencioso-administrativa
contra esas decisiones de la Junta. Esta aprueba entretanto el proyecto de
Reglamento para el Vinagre de Jerez que le hace llegar el Consejo provisional
gque ha nombrado (Orden de 9 de marzo de 1995 de la Consejeria de
Agricultura), y el Consejo Regulador de los vinos lo recurre también. Ademas,
dado que el Consejo Regulador de los vinos tiene la propiedad de la marca
«Jerez», autorizan a las bodegas inscritas la comercializacién de vinagre con la
marca «Vinagre de Jerez». La Junta de Andalucia trata de impedirlo y el
Consejo Regulador emprende acciones judiciales. El Tribunal Superior de
Justicia de Andalucia acabaria dando la razén al Consejo Regulador vy
confirmando su propiedad de la marca «Vinagre de Jerez» en 1997, que queda
definitivamente en manos del Consejo en 1998 cuando el Tribunal Supremo no
admite el recurso contra la sentencia que habia planteado la Junta. En 1999 el
Consejo Regulador aprueba un proyecto Reglamento para la Denominacion
de Origen Vinagre de Jerez, que la Junta acabara aceptando y publicando en
el BOJA de 18 de marzo de 2000 (Orden de 22 de febrero). El Reglamento de
la Denominacion de Origen Vinagre de Jerez se complementa para todo lo que
no regule con el texto del Reglamento de las Denominaciones de Origen Jerez-
Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de Barrameda (disposicion adicional
cuarta), al que se hacen unos retoques para incluir referencias a aquel
(disposicion final primera). La Casa del Vino de Jerez, sede del Consejo
Regulador, lo serd también del Vinagre de Jerez, y del Consejo del Brandy de
Jerez. A partir de este conflicto por el tema del vinagre la Junta traté de
cuestionar la capacidad del Consejo Regulador para imponer acuerdos
vinculantes a sus inscritos, lo que provocaba las correspondientes acciones
judiciales que se acababan resolviendo en los tribunales a favor del segundo
(como la sentencia del Tribunal Supremo de 14 de enero de 2003, ya citada, en
la que este aclara a la Junta qué es un Consejo Regulador y sus facultades).

En septiembre de 1998 se presenta un proyecto al Consejo Regulador para
introducir una calificacion por edades a los vinos, y en enero de 2000 la
propuesta se aprueba en el pleno, estableciéndose dos categorias, para vinos
con 20 y 30 anos. En julio de ese mismo afo el Consejo aprueba darles los
nombres VOS y VORS (Vinum Optimum Signatus o Very OIld Sherry y Vinum
Optimum Rare Signatus o Very Old and Rare Sherry). En noviembre de 2002 se
aprueban los vinos con indicacién de edad, con dos categorias adicionales, de
12 y 15 afos, esta vez sin nombres especificos.

Los cuantiosos excedentes de 2001y 2002 obligan a pensar en un nuevo plan
de ajuste, que ahora se llamara “estratégico” y en el que se empieza a trabajar
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ya en 2002. El nuevo plan se elaborard fuera del Consejo, aunque con
participacion de su Presidente y Secretario, en reuniones interprofesionales en
la Estacion de Viticultura y con participacion también de la Consejeria de
Agricultura. El Consejo Regulador era informado de los acuerdos y de los
trabajos para la aplicacion del plan, pues era el propio Consejo el que tenia la
potestad para ejecutarlo. Este fue el Plan Estratégico del Marco de Jerez
2002-2006. Se dotd un fondo con un millén y medio de euros para compensar
a las cooperativas por la descalificacion de parte de sus mostos. El problema
de fondo no habia cambiado (ventas en caida libre, sobreproduccién de
mostos, acumulacion de stocks en manos de las cooperativas), y el tratamiento
propuesto en el Plan tampoco (paliar las consecuencias del problema, repartir
entre todos los costes, reducir la producciéon de mostos). En 2003 se
destinaron 28.000 botas de mosto a destilacién y 12.000 a Vinos de la Tierra de
Cédiz (vinos blancos de mesa), pero el siguiente afio, 2004, se dio una enorme
cosecha (195.000 botas) que obligdé a descalificar 53.000. Las tensiones en el
seno Consejo Regulador eran continuas, con desplantes de algunos vocales y
amenazas de dimision del Presidente. Para 2005 se aprobd un limite de
produccion de 9.500 kilos de uva por hectarea, que provocd nuevas protestas
de los viflistas pero que no tuvo efectividad debido a una pésima cosecha, con
rendimientos medios de 7.040 kilos por hectarea. No obstante los dos
siguientes afos, 2006 y 2007, la limitacion si fue efectiva, especialmente el
segundo, que tuvo otra cosecha enorme (135.000 botas totales y 22.000
descalificadas en 2006 y 185.000 para 59.000 descalificadas en 2007).

Con la crisis de los 80 el ajuste inicial fue muy duro, pero después, desde
mediados de los afios 90, se traté de absorber los excedentes manteniendo la
superficie cultivada en unas 10.000 hectareas. Las medidas paliativas eran muy
costosas y la acumulacion de existencias en las cooperativas y las bodegas
(ajustando la cuota de ventas para que absorbieran parte del impacto) no tenia
sentido cuando el problema no era coyuntural sino estructural, es decir, cuando
las ventas seguian descendiendo y nadie esperaba ya volver a cifras de ventas
del pasado. Se hizo necesario abordar otra vez de forma decidida el arranque
de vifiedos, lo que se hizo con el I Plan de Viabilidad 2009-2013 y Il Plan de
Viabilidad 2014-2018, que van reduciendo la capacidad de produccién de
uvas y mosto. En los afios que van de 2008 a 2018 desaparecidé nada menos
que un tercio de los vifiedos (unas 4.000 hectareas, pasandose de 10.500 a
6.900, quedando un 42% en manos de cooperativas, 28% de independientes y
30% de las bodegas). Durante las dos primeras décadas del siglo XXI| se ha
vivido una agonia lenta, un ajuste permanente o una crisis que no cesaba.

Una revisién mas sustancial de la redacciéon del texto del Reglamento de 1977
no se produce hasta 2010, pues los conflictos en el seno de la industria no
permitian los acuerdos. Hubo sin embargo un cambio que forzo dicha revision.
El Estatuto del Vino de 1970 habia quedado anticuado y era necesario adaptarlo
a las nuevas circunstancias y a la normativa europea. Algunos intereses se
concertaron entonces para tratar de acabar con los Consejos Reguladores. La
nueva Ley 24/2003 de 10 de julio de la Viiia y el Vino despojaba
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efectivamente a los Consejos Reguladores de las funciones publicas que
ejercian de forma delegada desde el Estatuto del Vino de 1932, perdiendo
también su capacidad sancionadora.

Esta nueva Ley hacia improrrogable la aprobacion de un nuevo Reglamento, en
el que se trabajaba desde 2004. Es en octubre de 2007 cuando se aprueba el
proyecto en el Consejo Regulador, aplazado por los incontables conflictos y
problemas que asolaban al sector en esta época. Pero otra circunstancia lo
retrasé aun mas. La Junta de Andalucia aprueba la Ley 10/2007 de 26 de
noviembre, de Proteccion del Origen y la Calidad de los Vinos de
Andalucia, o Ley del Vino de Andalucia. El texto del proyecto de Reglamento
aprobado debe revisarse, cosa que se aborda en mayo de 2008 pero
enturbidndose todo con el problema de la compatibilidad de la produccién de
Finos y Manzanillas en Sanllcar. Se aprueba el nuevo texto en agosto de 2009,
pero la Junta deja pasar el tiempo sin dar su visto bueno. Una serie de
acontecimientos precipitaran no obstante la aprobacion de un nuevo texto,
como vamos a ver ahora.

Una vez libre, en espera de juicio por el caso Rumasa pero al parecer no muy
preocupado, José Maria Ruiz-Mateos habia empezado a comprar en 1986 las
empresas que formaran Nueva Rumasa, constituida ese mismo afo, y en los
siguientes ird sumando muchas mas, aunque ahora ya no bajo la forma de un
holding (empresas propiedad de otras), sino de un grupo coordinado. Esta vez
no habra bancos ni aseguradoras, empresas siempre sometidas a un control
mas estricto de lo normal pero, como pasé con la primera Rumasa, la compra
atropellada de empresas industriales en dificultades, muchas de ellas inviables
ademads, que solo aportaban al grupo deudas y una necesidad insaciable de
liquidez, tendra como unico final posible la quiebra. No obstante, de momento,
José Maria Ruiz-Mateos no tarda en volver a Jerez, adquiriendo de nuevo una
parte de las bodegas perdidas (Garvey, Zoilo Ruiz-Mateos). A partir de aqui
combinara su actividad empresarial con otras autopromocionales: frecuentes
visitas a los tribunales, como demandante o demandado, a los que acude
disfrazado para llamar la atencién de la prensa y en los que organiza todo tipo
de algaradas (como la fuga de la Audiencia Nacional en 1988 o la agresion en
1989 al Ministro que le expropid, Miguel Boyer); apariciones en anuncios
satiricos de los productos de sus empresas en televisién (en los que se burla
de Boyer o de su esposa, Isabel Preysler); la candidatura para el Parlamento
Europeo, consiguiendo ser eurodiputado en 1989 con mas de medio millén de
votos; o la adquisicién en 1991 de un equipo de futbol (el Rayo Vallecano).
Entre sus muchas astracanadas destaca el intento de robo del botafumeiro de
la catedral de Santiago de Compostela en 1993. Ese mismo afio el Tribunal
Europeo de Derechos Humanos condend a Espafa por la excesiva dilacion del
proceso judicial por el «caso Rumasa», cuyo juicio comenzaria por fin en 1997.
Para entonces José Maria Ruiz-Mateos habia conseguido hacerse
enormemente popular, tras cultivar durante afos una simpatica imagen de
victima antisistema. En marzo de 1999 el Tribunal Supremo le absuelve
definitivamente de los delitos de falsedad y estafa en el caso Rumasa. En 2001
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el mismo tribunal, que habia reconocido el derecho a un justiprecio de los
accionistas minoritarios de algunas empresas de Rumasa, lo niega para los
propietarios mayoritarios del grupo (la familia Ruiz-Mateos), que deberian
atenerse a la consolidacion de las cuentas del holding. Esta resultd en un saldo
negativo, por lo que los Ruiz-Mateos no reciben compensacion alguna por la
expropiacion de 1983. Durante la instruccion del caso Rumasa y el juicio
posterior Ruiz-Mateos, en libertad, continud con su carrera delictiva. En
octubre de 2005 la Audiencia Nacional le condena a tres afios de prision por un
delito de alzamiento de bienes en relacién con la compra en 1998 de la agencia
de viajes Mundo Joven. Esto no impide que en septiembre de 2006 le nombren
Hijo Predilecto de la Villa de Rota, su pueblo de origen, del que su padre habia
sido alcalde. Poco después, en junio de 2007, la Audiencia Provincial de Madrid
ordena su ingreso en prision por el caso Mundo Joven, aunque queda libre una
semana después debido a su delicado estado de salud. En 2008, el papa
Benedicto XVI le condecora con la medalla de Caballero de la Orden de San
Gregorio Magno, la maxima distincién y reconocimiento que otorga el Vaticano
a un laico por su contribucién y ayuda a la Iglesia Catdlica.

Precisamente en 2008 tiene José Maria Ruiz-Mateos una ultima aparicion,
también dafiina, en el Marco de Jerez, provocando la intervencion de la
Comision Nacional de los Mercados y la Competencia (CNMC), que acaba
anulando la potestad del Consejo para imponer a sus inscritos restricciones
que salvaguardaran los intereses colectivos garantizando una competencia
limitada y vigilada. Ruiz-Mateos habia presentado una denuncia en la CNMC
contra el Consejo Regulador a través de una bodega, la sanluquefia CAYDSA, a
la que dio el nombre de Bodegas Teresa Rivero en 2009, y que formaba parte
entonces de Nueva Rumasa. El motivo era el cupo de ventas acordado en el
seno del Consejo Regulador para las bodegas para el afio 2008. La CNMC
suspendidé ese acuerdo por ser una limitacién a la libre competencia e impuso
una multa de 400.000 euros al Consejo Regulador en julio de 2009.

El incidente con Ruiz-Mateos hace aun mas urgente modificar el Reglamento
del Consejo Regulador, para adaptarlo a la ley de 2003 y la de 2007. Como
habia sefalado la CNMC, esta exigia que la gestion de la Denominacion de
Origen y su control correspondieran a drganos separados e independientes,
por lo que los antiguos o¢rganos de control y vigilancia del Consejo,
denominados ahora de control y certificacion, debian segregarse. Estos se
pusieron en manos de una Fundacidn, que se llamara Control y Certificacion de
Jerez, con personal propio no adscrito al Consejo. Entre el Consejo y la
Fundacién se establece un enlace en las figuras del Presidente y el Director
General (antiguo Secretario General). EI Consejo Regulador ya no podra
expedientar y sancionar, pero la Fundacidn tampoco, limitdndose esta a
informarse y denunciar ante la Consejeria de Agricultura de la Junta de
Andalucia, que es el organismo que tiene la potestad sancionadora. Pero esa
adaptacion normativa tardard aun un tiempo, debido a nuevos cambios
normativos (esta vez supranacionales) y a la conflictiva relacion entre Junta de
Andalucia y Consejo Regulador.
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Actualmente la normativa que regula la produccion y comercializaciéon de los
vinos incluye la propia de la Organizaciéon Internacional del Vino (OIV),
organismo regulador a nivel mundial, las de la Unién Europea (UE) y los
desarrollos que hacen de esta Ultima los estados miembros y las regiones con
capacidad normativa. La OIV define el vino como una bebida de uvas
fermentadas con al menos un 8,5% de alcohol. En 2008 cambié la normativa
europea de los nombres geograficos de los vinos, que se encuadran en la
normativa general que regula las Denominaciones de Origen y las Indicaciones
Geograficas de todos los productos agricolas y alimenticios. Los vinos de la
Union Europea pueden tener Indicacion Geografica o no tenerla. Si la tienen,
esta puede ser de dos tipos: Denominacién de Origen Protegida (DOP) o
Indicaciéon Geografica Protegida (IGP). En el primer caso se trata de vinos
cuyas caracteristicas o calidad se deben a su origen geografico (comarca,
region, localidad o lugar determinado), por lo que el 100% de las uvas deben
provenir de ese area (variedades de la vitis vinifera, 1o que excluye variedades
americanas plantadas tras el paso de la filoxera) y el vino debe elaborarse alli.
En el segundo caso soélo se exige que un 85% de las uvas (variedades de la
vitis vinifera y otras especies del género vitis) provengan del drea protegida,
pero el vino debe producirse alli, pues su calidad, reputacion o caracteristicas
vienen dadas por esa localizacion. El reconocimiento de estas DOPs e IGPs no
lo hacen los estados sino la propia Comisién Europea, que las incluye en un
registro europeo que permite el uso de unos logotipos. En principio, la Unidn
Europea puede reconocer y registrar una DOP o IGP de fuera de la Unidn
Europea, y esa es la razdn de que se exijan variedades de la Vitis vinifera para
ser una DOP (se restringen asi fuertemente las posibilidades). Hasta la nueva
normativa europea de 2008 los vinos espafnoles estaban sujetos a la normativa
nacional, que establecia las categorias de Vino de Calidad Producido en Regidén
Determinada (VCPRD), Vino de Mesa con Indicacién Geografica (VMIG) y Vino
de Mesa. Los VCPRD pasaron a ser DOP de manera automatica, los VMIG
pasaron a ser vinos IGP y los Vinos de Mesa se convirtieron en vinos sin
indicaciéon geografica de ningun tipo. Los términos DOP o IGP deben ir en las
etiquetas, pero pueden ser sustituidos también por un Término Tradicional
registrado, equivalentes a los nuevos, y a los que los consumidores estaban ya
acostumbrados. Algunos ejemplos son Denominacién de Origen (DO),
Denominacion de Origen Calificada (DOCa), Vino de Pago, Vino de Pago
Calificado y Vino de Calidad con Indicacién Geografica en Espafa; Appellation
d'Origine Contrélée (AOC) en Francia; Denominazione di Origine Controllata
(DOC) y Denominazione di Origine Controllata e Garantita (DOCG) en ltalia; o
Denominacao de Origem Controlada (DOC) y Indicacdo de Proveniéncia
Regulamentada (IPR) en Portugal. Y para las IGP tenemos Vin de Pays en
Francia, Vino de la Tierra en Espafa, Indicazione Geografica Tipica (IGT) en
ltalia o Vinho Regional en Portugal. También son Términos Tradicionales
aquellos que describen un método de produccion, la calidad, el color o la vejez
de un vino, y que ahora podrian ser una DOP o IGP. Algunos ejemplos de estos
casos son Reserva, Gran Reserva, Fino, etc.
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En la normativa espafiola la Denominacién de Origen Calificada (DOCa) es
mas exigente que la Denominacion de Origen (DO), pues la DOCa requiere al
menos diez afios previos de reconocimiento como DO, que se comercialice
todo el vino debidamente embotellado, que exista un sistema de control de
cantidad y calidad, que las bodegas no puedan producir vinos excluidos de la
DOCa junto a otros amparados en ella (salvo Vinos de Pago Calificados) y que
exista una delimitacion cartografiada de los terrenos incluidos en la DOCa.
Tanto las DO como las DOCa tienen que estar acogidas a una DOP europea.
Hay registradas 68 DO y s6lo 2 DOCa espafolas en la Unidn Europea, siendo
estas Ultimas Rioja y Priorat. Jerez-Xéres-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de
Barrameda no son DOCa, a pesar de ser la DO mas antigua de Espafa, por el
antiguo problema de la comercializacién de vinos a granel, sin embotellar, que
afectd mucho tiempo a las exportaciones y hoy a la comercializacidon minorista
de Manzanillas sobre todo, con diversos conflictos aun sobre la mesa. Los
Vinos de Pago tienen que estar acogidos también a una DOP europea, y
ademads sus uvas tienen que provenir de un pago, que se define como un
paraje o sitio rural con caracteristicas edaficas y climaticas que lo distinguen,
en el que se han cultivado tradicionalmente vides (es suficiente con que se
hayan comercializado vinos con el nombre del pago durante al menos cinco
anos), cuyos vinos desarrollan caracteristicas singulares y cuya extension debe
ser menor a cualquiera de los términos municipales en los que tenga toda o
parte de su superficie. El vino debera producirse y embotellarse en el propio
pago, o en una bodega en uno de los términos municipales a los que
pertenezca el mismo o, como mucho, en los colindantes. Toda la uva para la
elaboracién del vino debe venir del pago, y si se producen otros vinos estos
deberian elaborarse, almacenarse y criarse separadamente. Por Uultimo, se
requiere un sistema de control de calidad similar al de las DOCa. Los Vinos de
Pago Calificado son lo mismo, pero cuyos pagos estan dentro de una DOCa vy
se encuentran inscritos en ella. Actualmente hay 20 de estos Vinos de Pago
espafoles registrados en la Unién Europea. Los Vinos de Calidad con
Indicacion Geografica (VCIG) tienen que estar acogidos a una DOP europea.
Las uvas deben provenir de la region, localidad, lugar o comarca amparadas,
que deberdn impartir al vino una calidad, caracteristicas o reputacion
especificas. Hay siete de estos VCIG, siendo uno de ellos Lebrija, localidad
siempre zarandeada en los cambios reglamentarios de la DO Jerez-Xérés-
Sherry como hemos visto. Las IGP europeas se corresponden con el Término
Tradicional espafol Vino de la Tierra, cuya referencia geografica debera estar
claramente delimitada (aunque soélo se requiere que el 85% de las uvas
provenga de ese area), ademas de las variedades de vid permitidas, el minimo
de volumen de alcohol, una indicacién de las caracteristicas organolépticas de
los vinos y un sistema de control de calidad. Actualmente existen 42 de estos
Vinos de la Tierra registrados en la Union Europea, entre ellos los Vinos de la
Tierra de Cadiz.

Dado que la necesidad de adaptarse a la Ley de la Vifia y el Vino de 2003, a la

Ley de Proteccién del Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia de 2007 y
al nuevo marco normativo europeo de 2008 era imperiosa, como se vio en la
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intervencién de la CNMV motivada por la denuncia de Ruiz-Mateos, y dado que
la Junta daba largas complicando toda la enmarafada situacién descrita, se
intenta a finales de 2009 separar la reforma del Reglamento del Consejo
Regulador, mas urgente, de la reforma de las normas que regulan la propia
Denominacion de Origen, llamado ahora Pliego de Condiciones. El desplante de
la Junta estaba motivado por el conflicto a cuenta del vinagre, ya que el
Consejo Regulador habia aprobado también un nuevo Reglamento para el
vinagre en diciembre de 2006, pero la Junta no estaba de acuerdo con la
representacion del vinagre en el pleno del Consejo. Todo esto se resuelve con
el Reglamento de 2010, que se aplicara también a la Denominacion de Origen
del Vinagre de forma supletoria, y donde se reserva un vocal en el pleno del
Consejo para bodegas que comercializan vinagre embotellado amparado por la
Denominacion de Origen. Despejado ese escollo la Junta aprueba el
Reglamento del Consejo junto con los Pliegos de Condiciones, que van como
anexos, mediante la Orden de 13 de mayo de 2010, publicada en el BOJA el
28 de mayo. La Orden del 30 de noviembre de 2011 (publicada en el BOJA del
22 de diciembre) modificara algunos detalles del Reglamento para adaptarlo a
nuevos cambios normativos explicados en la exposiciéon de motivos
(fundamentalmente a la nueva normativa europea y a la Ley 2/2011, de 25 de
marzo, de la Calidad Agroalimentaria y Pesquera de Andalucia). En el
Reglamento de 2010 suben las existencias permanentes minimas de las
bodegas registradas de Crianza y Expedicion a los 2.500 hectolitros y la edad
minima de los vinos protegidos pasa de tres a dos aios (se fijé en tres en el
Reglamento de 1964). La Manzanilla Fina y la Manzanilla Olorosa, que se habian
introducido como tipos en la reforma de 1996 al Reglamento, sin definir en qué
consistian, desaparecen ahora, y en el Anexo Ill B.2 se habla de Manzanilla y
Manzanilla Pasada, definiéndose esta como aquella que, certificadas por un
Comité de Cata, y como «consecuencia de su prolongada crianza presenten
notas de color dorado y estructura pronunciada». Hasta el acuerdo de 2021 no
se establecerd una precision sobre esa «prolongada crianza», que debera ser
de al menos 7 afios. En el Reglamento de 2010 se introduce una excepcion a la
delimitacion de la Zona de Crianza y la Zona de Produccidn, al admitir como
Bodegas de Crianza y Exportacion a las bodegas de Chiclana y Chipiona sdlo
para el vino dulce natural elaborado con uva Moscatel (D.2). En la reforma de
2013 (Orden de 2 de agosto de 2013, publicada en el BOJA del 8 de agosto)
las existencias minimas de las bodegas se bajan de nuevo, a 250
hectolitros, esta vez igualandolas para todas las bodegas (de Produccion,
Crianza y Almacenado y Crianza y Expedicion) y, sobre todo y especialmente,
se incluye una lista y mapa de pagos histdricos. Debe recordarse que sélo se
listaron pagos antes de este momento en el Reglamento de 1969, para incluir a
Lebrija en la Zona de Produccion sin nombrarla. Las grandes bodegas
exportadoras siempre fueron poco receptivas a la idea de delimitar de forma
rigurosa la Zona de Produccién, y por las mismas razones a cualquier
segmentacion restrictiva de la misma. Pero el mercado de vinos baratos para la
exportacion seguia hundiéndose en este momento, tras dos décadas en caida
libre, y ademads, desde el Reglamento de 1979 la composicién del Consejo
Regulador habia cambiado sustancialmente, de manera que algunas reformas
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antes impensables se hacen ahora posibles. No ha sido el Marco de Jerez el
Unico que llega tarde a una zonificacién reglamentada. En Rioja, por ejemplo,
han esperado a 2019 para introducir indicaciones geograficas detalladas (de
Zona, Municipio y Vifledo Singular), que complementan las de envejecimiento
(Genérico, Crianza, Reserva y Gran Reserva). En realidad la diferenciacién por
zonas existia desde 1998 (Rioja Alavesa, Alta y Baja, ahora Oriental) y la de
municipios desde 1999, si bien no se desarrollé entonces el tema. Para los
«vifiedos singulares» no hay una clasificacidon jerarquica histérica sino unos
requisitos que cumplir (cepas viejas, productividad limitada tanto para las uvas
como para el mosto, vendimia manual, vinculaciéon del elaborador y la parcela,
excelencia del vino resultante tras dos evaluaciones) para poder recibir la
calificaciéon a solicitud de los productores, pretendiéndose con ello identificar
los parajes capaces de producir vinos realmente singulares. En 2021 ya eran
mas de cien los vifiledos calificados de “singulares” en Rioja, que juntos
superan las 200 hectareas, pero no estd nada claro que esta zonificacion de
inspiracion borgofiona y en obediencia del Manifiesto del Club Matador vaya a
tener éxito, pues la tradicion de Rioja es de mezcla de las mejores uvas
procedentes de distintas parcelas, y no de vinos de microparcela, y ya hay
voces que piden crear categorias de calidad transversales basadas en el
cumplimiento de requisitos en los vifiedos y en la excelencia de los vinos seguin
comités de cata, sin atender a si las uvas vienen de una parcela o de varias. La
zonificacion detallada por municipios y viiledos no ha llegado aun a Jerez, que
se ha quedado de momento en los pagos. Tampoco la tradicidon del Marco de
Jerez es de vinos de parcela, como en Borgofia. Como ocurre en Rioja, y en
Jerez también, hasta ahora, se producen vinos magnificos y vinos baratos e
indiferenciados, todos amparados por la denominacién, lo que les esta llevando
a una crisis estructural en un contexto mundial de apuesta creciente por la
calidad y la diferenciacion, y no es féacil la respuesta. Y hemos mencionado
Jerez en este contexto porque aquel «modelo» basado en la productividad y
las economias de escala llegd a Rioja a partir de finales de la década de 1970
precisamente de la mano de bodegas jerezanas que desembarcaron alli y lo
transformaron todo. La correccion empieza a llegar cuando el dafio esta hecho,
pero nunca es tarde si la dicha es buena. Se trata de volver al pasado para
construir un futuro, como en Jerez. Volviendo precisamente al Marco de Jerez,
después de la reforma de 2013 hubo retoques relativos al funcionamiento del
Consejo Regulador en 2018, ultima modificacion normativa antes del gran
acuerdo en el pleno del Consejo de 2021, que se materializara de forma
completa en un cambio importante tras su aprobacién definitiva por la
Comision Europea en 2024.

El Consejo Regulador en su concepcion actualmente vigente, Unico para las
dos Denominaciones, propone cambios a la normativa (que deben ser
aprobados por la Comunidad Auténoma y la Comisién Europea) y supervisa su
cumplimiento. Es una corporacion de derecho publico, lo que quiere decir que
es una entidad privada que gestiona intereses publicos por delegaciéon de la
Administraciéon (en este caso, las Denominaciones de Origen, que son bienes
de titularidad publica). Todos los intereses de las Denominaciones de Origen
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estan representados, tanto los de los viticultores como los de los bodegueros.
Cada cuatro anos se eligen los veinte vocales actuales del Pleno del Consejo, el
o6rgano de gobierno del mismo, con diez de esos vocales reservados para
representacién de los viticultores y diez para los bodegueros. EI Consejo
establece las normas que rigen el propio Consejo y conocidas como
Reglamento de Funcionamiento, dentro del marco de la ley, y propone, como
hemos dicho, las normas que se aplican en las Denominaciones de Origen para
el amparo de los vinos, conocidas como Pliegos de Condiciones. El Consejo
Regulador defiende ademds los nombres propios de las Denominaciones de
Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de Barrameda frente a las
posibles imitaciones y realiza labores de promocidn (campafias de publicidad,
programas de formacion, etc.). Segun la normativa europea, y como se ha
explicado y motiva la reforma de 2010, las labores de control y certificacién no
pueden estar en manos del Consejo Regulador, por lo que es otra entidad,
actualmente la Fundacion OECCA (Organismo de Evaluacion de la
Conformidad y Certificacion Agroalimentaria), acreditada por la Entidad
Nacional de Acreditacion (ENAC) para la certificacién de vinos, la que se
encarga de ellas. Esta entidad estd supervisada a su vez por la Junta de
Andalucia y por la ENAC, para garantizar la objetividad e imparcialidad en sus
tareas de supervisién. Las certificaciones se hacen constar en el etiquetado de
los vinos, mediante precintos de garantia o logos incluidos en las etiquetas.

La continua expansion de la Nueva Rumasa de los Ruiz-Mateos, en una
frenética carrera sin sentido de acumulacién de empresas con problemas que
recuerda a la de la Rumasa original, requiere ingentes fuentes de financiacion,
esta vez externas, y el endeudamiento acumulado (casi 600 millones de euros)
acaba agotando la paciencia de los bancos, especialmente tras la gran crisis
financiera de 2008. En 2009 Nueva Rumasa empieza a emitir pagarés
anunciados ampliamente en los medios de comunicacion, y la operacion resulta
un éxito inesperado para sus promotores (consiguen 70 millones sélo en los
seis primeros meses). Tanto fue asi que los seis hijos varones de Ruiz-Mateos,
desde 2004 al mando de la gestién de las empresas, y conscientes a estas
alturas del inevitable final del grupo, distraen la enorme cantidad de dinero
finalmente obtenida con las distintas emisiones de pagarés (casi 340 millones
en total) y dejan a las empresas en concurso de acreedores. En febrero de
2011 el grupo Nueva Rumasa, formado entonces por poco mas de 100
empresas y con 10.000 trabajadores, presenta concurso de acreedores,
antesala de la quiebra, entre acusaciones de fraude. Las bodegas que poseian
en Jerez (Garvey, Zoilo Ruiz-Mateos) pasan a ser administradas
(desastrosamente) durante el largo proceso de liquidaciéon del grupo, hasta que
a principios de 2017 el Grupo Fundador compra lo que queda de ellas. En junio
de 2011 se admite a tramite en la Audiencia Nacional una querella contra los
Ruiz-Mateos por el caso de los pagarés, que afecta a mas de 4.000 inversores
y ha arruinado completamente a muchos de ellos. En 2015, en estado ya muy
grave, José Maria ingresa brevemente en prision, condenado por varios delitos
de fraude fiscal cometidos en 1998 y 1999, quedando ademas a la espera de
juicio acusado de lo mismo por hechos de 2009 (al parecer José Maria Ruiz-
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Mateos consideraba que los delitos fiscales eran una legitima respuesta a la
expropiacion de Rumasa, y no dudaba en cometerlos siempre que podia). En
septiembre de 2015, solo, con parkinson, un marcapasos, una reciente rotura
de cadera, un avanzado estado de demencia senil y una neumonia, pero aun
con interminables problemas con la justicia, José Maria Ruiz-Mateos muere,
justo un afo después que su «enemigo» Miguel Boyer. En 2021 sus hijos salen
de prision, donde estaban desde 2019 por varios delitos (estafa, alzamiento de
bienes, fraudes fiscales) relacionados con la compra de unos hoteles en
Mallorca, y pasan a tercer grado, pero aun queda el juicio por el tema de los
pagarés de Nueva Rumasa, cuyo dinero no se ha podido localizar y recuperar.
Incluso su anciana viuda, Teresa Rivero, fue condenada a siete afios de prision
en 2018 por fraude fiscal durante su época como presidenta del Rayo Vallecano
(sentencia confirmada por el Tribunal Supremo en 2020), quedando totalmente
desahuciada (actualmente vive con dos de sus hijas). Aqui acaba, al menos de
momento, la historia de esta familia en el Marco de Jerez. Pocas han dejado
tanta huella, en forma de escombros, a su paso. Ironias de la vida, el papa
Francisco |, jesuita, retira en 2022 y 2023 algunos de los excepcionales
privilegios que el Opus Dei habia conseguido pagando un altisimo precio, como
hemos visto. La Obra sigue siendo una (la Unica) prelatura personal, es decir,
una institucion dirigida por un prelado que no estd adscrita a ninguna didcesis
ni bajo la autoridad de ningun obispo, pero ya no sera él mismo un obispo vy
tendra que rendir cuentas anualmente al llamado Dicasterio del Clero, ademas
de redefinirse sus atribuciones.

Presente y futuro

Si en los 70 y 80 las multinacionales entraban en Jerez, comprando activos y
concentrandolos, en los 90 y primera década tras el 2000 deciden salir,
vendiéndolos y dispersandolos. La primera tendencia actual es a la
consolidacion de las bodegas de siempre: la inglesa Allied-Lyons, duefia del
conglomerado de bodegas formado por Harveys en los 70, se fusiona con
Bodegas Pedro Domecq en 1994 y forman Allied Domecq, pero en 2005 los
compran la francesa Pernod Ricard y la americana Fortune Brands, quedandose
esta ultima finalmente con los activos jerezanos, que iran vendiendo a través de
su filial Beam Global a partir de 2008, primero activos de Domecq a Osborne y
a Luis Caballero, y en 2014 todo lo demas (Harveys, Fundador, Terry) a los
japoneses de Suntory, que en 2015 liquidan revendiendo todo al Grupo
Emperador del filipino Andrew Tan; el Grupo Bellavista, que incluye Bodegas
Garvey, Bodegas Zoilo Ruiz-Mateos y el contrato de suministro exclusivo a
Sandeman -que habian sido de Nueva Rumasa-, es adquirido por el Grupo
Emperador de Tan en 2017, que lo integra todo en un nuevo conglomerado
llamado Bodegas Fundador; Luis Caballero, de El Puerto de Santa Maria,
reestructura Lustau después de su compra en 1990, situandola en los
remodelados edificios de las antiguas Mackenzie y Misa, comprados en 2001, y
en 2008 adquieren a Beam Global algunas marcas y soleras originarias de
Pedro Domecq (Fino La Ina, Amontillado Botaina, Oloroso Rio Viejo, Manzanilla
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Macarena y PX Vina 25, 4.000 botas en total); los hermanos Medina compran
Williams & Humbert en 1995, que ocupa las modernas y enormes instalaciones
industriales que habia construido Ruiz-Mateos para Bodegas Internacionales;
Marcos Eguizdbal Ramirez compra e integra Diez Mérito, Bertola y Pemartin
tras el hundimiento de Rumasa, pero en 2016 todo pasa a manos de la familia
Espinosa; José Estévez -que empieza comprando Marqués del Real Tesoro y
mas tarde Hijos de Rainera Pérez Marin- adquiere Valdespino en 1999, y
traslada todos sus activos a unas modernas instalaciones a las afueras de
Jerez; Gonzalez Byass compra Croft en 2002, la gran competidora histdrica de
Harveys en el Reino Unido con su Pale Cream, un Fino endulzado; Bodegas
Yuste se hace con las soleras de Manzanilla de Pedro Romero en 2015 y con
Bodegas Herederos de Arglieso en 2016, ambas de Sanllucar; Sanchez Romate
compra en 2002 edificios y terrenos de la que fue Wisdom & Warter; Osborne
se ha centrado en produccién de Brandy y otros licores y diversos productos
de alimentacion selecta, desentendiéndose un tanto de los jereces, aunque
retiene sus magnificas soleras histdricas en El Puerto de Santa Maria y compra
parte de las de Pedro Domecq en 2008 a Beam Global (otra parte se la queda
Luis Caballero); Barbadillo comienza la hoy exitosa produccion de vinos
blancos de mesa en 1969 e introduce numerosas innovaciones en la
comercializacion de la Manzanilla; Delgado Zuleta construye nuevas
instalaciones bodegueras en las afueras de Sanlucar, que inaugura en 2004;
etc. Como resultado de estas operaciones se van formando grandes grupos de
bodegas sumando partes de otras histdricas, todas con un amplio catalogo de
vinos muy similares (desde series baratas o de marca blanca, a series de vinos
viejisimos y muy selectos pasando por series medias, con un tipo de vino
tradicional en cada serie), siguiendo ademds una estrategia de diversificacion
paralela de actividades (muchas de estas grandes empresas producen Brandy,
licores y destilados diversos, vinos de mesa, vinagres, espumosos, alimentos
selectos, envejecen barricas para la produccién de whisky, etc.).

La segunda tendencia es a la creacidon de pequenas bodegas, gracias a un
cambio en la regulacidn introducido en 1996 que permite reducir la cantidad de
vino que una bodega debe tener para conseguir la licencia de expedicion del
Consejo Regulador (de 12.500 hectolitros a 500, cantidad después reducida a
250 o incluso menos si la bodega estd asociada a proyectos de interés
enoturistico). Esto beneficid a muchos almacenistas, que pudieron empezar a
embotellar y etiquetar y asi vender directamente con su nombre. Pero también
se han fundado bastantes bodegas nuevas, con soleras comenzadas desde
cero o adquiridas a otras bodegas. Ejemplos de estas bodegas "boutique” son
la de Alvaro Domecq, que compra en 1998 la almacenista Pilar Aranda, que
databa de 1800; las Bodegas Tradicidn, creadas en 1988 por tres miembros de
antiguas familias de Jerez (Joaquin Rivero Valcarcel, Ignacio Loépez de
Carrizosa y Javier Domecq) para producir vinos viejos de alta calidad; la
almacenista de Pilar Pla Pechivierto, El Maestro Sierra, fundada en 1830 por un
tonelero, y cuyos vinos se han comercializado bajo la marca de Lustau (y
andnimamente, también de Gonzdalez Byass y Domecq), que comienza a vender
directamente en 1992 (sobre todo vinos muy viejos) y esta gestionada por
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mujeres; Portales Pérez (Los Caireles), de Sanlucar, almacenista que empieza a
vender directamente en 1997, pero desde 2005 con la marca Los Caireles; las
Bodegas Rey Fernando de Castilla, creadas en 2003 por el noruego Jan
Pettersen, que trabajé para Osborne, a partir de las soleras del almacenista
José Bustamante; Urium, fundada en 2009 y propiedad familiar, otra reciente
bodega de este tipo; Bodegas Dios Baco, fundadas en 1988 a partir de la
compra de una parte de las ruinas de Rumasa, también propiedad familiar;
Bodegas Faustino Gonzalez, un almacenista; Ximénez-Spinola, bodega
establecida en 1729 dedicada a vinos especiales basados en uva Pedro
Ximénez, y en manos de un consejo familiar; la pequefia Bodegas Callejuela de
los hermanos Blanco, fundada en 1980 para funcionar como almacenistas, pero
que en 1998 crean la marca Callejuela, en 2005 empiezan a embotellar
Manzanilla y en 2015 crean una gama amplia de vinos; la también pequefia
Lorente y Barba, fundada por dos socios en 2006, productora de vinos
selectos; Fernandez-Gao, fundada en 2014 pero retomando el nombre de una
vieja bodega de 1750 absorbida por MacKenzie en 1967; Juan Pifero, que
funda su bodega en Sanlucar empezando desde cero en 1992 para hacer de
almacenista de Hidalgo La Gitana, pero en 2000 y 2007 compra soleras
antiguas de Manzanilla y Fino y en 2013 empieza a comercializar sus propios
vinos; entre otras varias.

La tercera tendencia ha sido la aparicién de négociants, marquistas o
embotelladores “boutique”, que buscan vinos muy especiales de las grandes
bodegas que comercializan bajo sus propias marcas, como es el caso de
Sacristia AB, con vinos de Bodegas Yuste, un proyecto de Antonio Barbadillo
Mateos, al margen de la empresa familiar; el Equipo Navazos, liderado por
Jesus Barquin y Eduardo Ojeda -que fue endlogo y director técnico del Grupo
Estévez-, con vinos de las antiguas Bodegas Sanchez Ayala, fundadas en 1798,
entre otras; o Alexander Jules, marca de vinos seleccionados por Alex Russan,
etc. La existencia de embotelladores o marquistas (sin bodegas propias) no es
nueva. Hasta mediados del siglo XX existian importadores en Inglaterra que
compraban vinos que embotellaban ellos bajo su marca (el caso, por ejemplo,
de Harveys o de Croft). Siguen existiendo distribuidores britanicos con marca
propia, pero estos han quedado reducidos a conocidas cadenas de
supermercados (Tesco, Sainsbury’'s, Morrisons, Waitrose, Marks & Spencer,
etc.) y a unos pocos distribuidores de vinos (Fortnum & Mason, Berry Bros),
cuyos productos proceden de Barbadillo, Gonzéalez Byass, Lustau, Real Tesoro,
Tradicion, etc., y son embotellados en origen, pues una regulaciéon de la Unidén
Europea de 1988 obliga a ello desde 1993.

En relacion con la segunda y tercera tendencias, y quizas la mas importante de
todas de cara al futuro, hay que citar la recuperacion de los vinos de pago, en
el contexto de una recuperacion de la importancia del vifledo en la
caracterizacion de los vinos. Esto fue una constante en el Marco de Jerez,
con una relevancia comercial especial en respuesta a la crisis de 1870. Pero
cien afios después, tras los destrozos provocados por Ruiz-Mateos en los afios
de la década de 1970, solo igualados por los de la filoxera de cien afios antes,
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se perdid todo vestigio y recuerdo. Por ese motivo la Unica respuesta que se
planted durante muchos afios a la crisis fue actuar sobre la oferta, reduciéndola
y reduciendo los costes y la escala de produccién, y sélo muchos afos
después se pudo empezar a recobrar la memoria histérica y con ella la
capacidad de adaptarse y actuar sobre la demanda. Tras siglos de responder a
los cambiantes mercados de exportacion ofreciendo siempre una amplisima
variedad de vinos excelentes, el Marco de Jerez acumulé un saber hacer que le
permitid responder a cualquier circunstancia, pero esto se habia olvidado
completamente con la desaparicion de muchas bodegas durante las
concentraciones de los aflos 70 y la crisis de los 80. Ello explica que la actual
crisis haya durado nada menos que cuarenta afos, practicamente como la gran
crisis que se inicid un siglo antes, en la década de 1870 y que durd hasta la
década de 1920.

Algunas grandes bodegas supervivientes conservaron algo de esa memoria, vy
recuperaron la vinculacion entre los vinos y el pago manteniendo los perfiles en
las soleras de grandes marcas histéricas, y un ejemplo son Valdespino o
Gonzalez Byass. Mas adelante, diversas iniciativas de inquietos y jovenes
endlogos y pequeios bodegueros han ido reconstruyendo la historia de Jerez
mediante una paciente investigaciéon documental, lo que les ha permitido
resucitar antiguos métodos de produccion olvidados (como el asoleo de la
uva), centrarse en el vifiedo, experimentar con variedades de uvas perdidas,
jugar con la crianza en afadas o emplear el velo de flor para moldear a voluntad
el perfil de los vinos y no con una férmula preestablecida. Se abren paso
iniciativas para reformar el Pliego de Condiciones de las Denominaciones de
Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanliucar de Barrameda y amparar
vinos tradicionales que desaparecieron de los catdlogos hace décadas,
aumentando asi la variedad de ellos y abriendo también la posibilidad de
elaborar los grandes vinos caracteristicos del Marco por otros métodos,
rescatados del pasado (sin fortificacién). El nuevo canon en Jerez, establecido
por el portugués Dirk Niepoort a iniciativa de Equipo Navazos, es
precisamente un vino blanco de pago, sin fortificacién o de grado natural y con
poca o ninguna intervencion de velo de flor, tomando como modelo los blancos
Douro. Las reformas de la normativa se van abriendo paso poco a poco, no sin
problemas derivados de los conflictos de intereses y de la aversion al riesgo de
algunos empresarios. Junto a estas iniciativas orientadas a la reconfiguracion
de los vinos y sus métodos de produccién, se ha experimentado un cambio
profundo en la forma de promocionarlos, dirigiéndolos ahora a un publico
minoritario pero exigente y entendido dispuesto a pagar precios altos por vinos
excepcionales, con la alta gastronomia como vehiculo, y no a un publico masivo
que sobre todo atiende al precio y sd6lo muy tenuemente a la marca (mercado
este en el que aun tienen echadas sus raices muchas bodegas, con licores
baratos, bebidas refrescantes endulzadas con una base de vino o las
manzanillas baratas para consumo en ferias, a veces en indignas mezclas con
refrescos). Con la memoria histérica y la autoestima de vuelta tenemos lo que
se ha dado en llamar Sherry Revolution. Esta ha sido una revolucién producida
desde abajo, con el liderazgo de pequefos productores, a la que se han ido
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sumando muchas grandes bodegas con sus propios proyectos. Es esta
confluencia lo que permitira suavizar los conflictos de intereses y que la
Denominacion de Origen acabe adaptdandose a los nuevos métodos de
produccion y tipos de vinos que se vienen desarrollando en el Marco. Muchos
han sido los pioneros, empezando por Equipo Navazos y sus vinos “de
encargo” Niepoort y Florpower, Bodegas Luis Pérez y sus Finos La Barajuela y
Caberrubia, Ramiro Ibafiez y sus diversos proyectos, propios (Cota 45) y como
asesor, etc., y las grandes bodegas, con el proyecto de recuperacion de
métodos tradicionales de elaboracion en Valdespino capitaneado por el que fue
su director técnico Eduardo Ojeda, los vinos de aflada de Gonzalez Byass, los
de Williams & Humbert, etc.; ademas de las series limitadas de vinos generosos
viejisimos comercializados por Equipo Navazos, Gonzalez Byass, Barbadillo y
otras muchas grandes bodegas. La primera respuesta a la crisis fue actuar
sobre la oferta, reduciéndola y mejorando la calidad, pero la segunda pasa por
recobrar flexibilidad para adaptarse a la demanda, lo que ha requerido ir
modificando poco a poco la rigida normativa (tipologias de vinos y métodos de
produccion) de la Denominacion de Origen, configurada para unas
circunstancias que han cambiado completamente. Esa adaptacién pasa por
producir nuevos tipos de vino (los Vinos de Pasto) y recuperar la grandeza
singular de los vinos generosos del pasado, renunciado a la loca idea de hacer
de los costosos jereces un producto barato de consumo masivo. En este
sentido, aunque muchos de los cambios que observamos desde principios de
los aflos 60 en los métodos de produccidén, caracteristicas de los vinos
comercializados y estructura empresarial se habrian producido de cualquier
forma, es evidente que José Maria Ruiz-Mateos los acelerd, llevandolos al
extremo y arrastrando al Marco de Jerez al desastre. Sin él no se habria
perdido la memoria y la continuidad con la tradicion, habrian sobrevivido
muchas bodegas, métodos de produccion tradicionales, soleras y tipos de
vinos diferentes, que es precisamente lo que, en parte, se pretende recuperar
ahora desandando el camino.
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Las bodegas de crianza

Inventarios totales en envejecimiento: 280.000 botas (140 Mn.l)
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Las 57 bodegas de crianza del Triangulo (Jerez, Sanltucar y El Puerto) mas las
12 de la Zona de Producciéon, ambas unificadas desde el afio 2021, acumulan
unas 280.000 botas de vino, para una produccién anual de unas 77.000, y dan
empleo a unas 1.500 personas de forma directa y a otras 6.000 de forma
indirecta (en el mejor momento llegaron a ser 8.000 empleos directos en las
bodegas y unos 2.000 mas en industrias auxiliares). Cada afo se producen
38,5 millones de litros de vino de Jerez (casi 50 millones de botellas), un 48%
son mezclas dulces (Cream o Medium), los Finos y Manzanillas otro 41% vy el
resto de vinos un 11%. Jerez tiene dos tercios del total de los stocks, Sanlicar
el 29% y El Puerto de Santamaria un mero 1%. Los almacenistas son hoy una
muy pequeia parte del total (16 en Jerez y 2 en Sanllcar). Actualmente el
mercado interior ha pasado a ser un 35% del total, seguido del tradicional
mercado britanico con un 29%, el holandés con un 17% y el aleman con el 7%.
El Brandy de Jerez y los Vinagres de Jerez, también protegidos por la
Denominacion de Origen, duplicarian las cifras anteriores de produccion.

Pagina 138 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

Ventas de vinos amparados

Ventas totales de aproximadamente 46 Mn. de botellas
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En Jerez hoy se producen unos 70 millones de kilos de uvas al afo, que
generan 100.000 botas de vino al afio, 80.000 dedicadas al vino de Jerez y el
resto a vinagres y vinos de mesa. A principios de los afios 60 habia una cifra
similar de vifledos, mas bodegas, una produccion también parecida, pero
mucha venta a granel y precios més altos. El problema es que en muy pocos
afnos se pasd de 6.500 a 23.000 hectareas de vifiedo o de 70.000 a 270.000
botas de exportacion. Hoy estamos otra vez por debajo de las 7.000 hectareas
y con poco mas de 70.000 botas de produccion de vino al afio (hay otros
productos). La evolucion historica puede verse en el grafico de la izquierda, de
Ramiro Ibafiez. A la demanda de los vinos de Jerez le afectd la expansion de
marcas blancas de productos antafio de prestigio (lujo a precio de ganga), el
aumento de la renta y la mejora de las condiciones de vida tras la guerra y la
politica de fomento a la exportacion del franquismo (buscando las divisas), que
hacia rentable la exportacién a bajo precio. Estas circunstancias desaparecen
en los afios 80, y es lo que explica en definitiva la gran crisis.
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La gran anomalia se dio en las décadas de los 60 y 70, hasta principios de los
80. En 2018 la produccién de uva dio para unas 135.000 botas, pero se estima
un exceso de unas 20.000 sobre las necesidades, pues las ventas siguen
descendiendo. Esas botas sobrantes se dedican a vinos no amparados y otros
productos. Con una permanente sobreproduccioén parece dificil poder aumentar
el precio de la uva. Las exportaciones actuales estan al nivel de las que habia
en el siglo XIX o en los afios 50 del XX. Las mayores caidas afectan a las
mezclas dulces tipo Cream, que eran los vinos mas vendidos, consumidas
tradicionalmente por un publico de mas edad, sobre todo en el extranjero. La
demanda de Fino, Manzanilla y Palo Cortado sube, pero la de Amontillados vy
Olorosos secos desciende aun mas que la de los Cream. Los vinos secos se
consumen sobre todo en Espafia, donde las ventas son estables, pero empieza
a aumentar la apreciacion por estos vinos generosos también en el extranjero, y
la edad media de sus consumidores empieza a descender. Sin embargo, solo se
observa de momento una recuperacion de la demanda en puntos muy
concretos del extranjero (ciudades americanas como Nueva York y San
Francisco, o Londres). El futuro pasa por una produccién limitada, variada y de
mayor valor afiadido, con una demanda mas rigida que permite precios mas
altos, sostenida por bebedores entendidos y exigentes, con referencias al pago
y a la vifia origen del vino. El mercado masivo de productos estandarizados,
indiferenciados y baratos tiende a perderse facil y rapidamente, y esa
tendencia continda aun hoy, y quizas para bien. Los vinos franceses del Jura
que pasan 6 afos bajo flor nunca se venden por menos de 10 euros, y son
usuales precios de mas de 30. Comparense con los precios de muchas
Manzanillas y Finos con similares costes de produccion (esto empieza a
corregirse con las ediciones especiales, las estacionales, las versiones “en
rama” de vinos conocidos, etc.). En 1953, por ejemplo, media botella de
manzanilla costaba 25 pesetas, que equivalia al jornal de un trabajador del
campo tras un dia de faena, mientras que hoy se podria encontrar lo mismo por
poco mas de un euro. En 1958 una botella de Tio Pepe costaba 45 pesetas
(hoy serian unos 12 euros, si actualizamos teniendo en cuenta la inflacion) y
una de Vifia Pomal (Rioja) 22,50 pesetas (equivalente a 5,7 euros), sin embargo
en 2021 la primera cuesta poco mas de 6 euros y la segunda algo mas de 13.
En 1966 el restaurante de Juan Llera, en Bajo de Guia, cobraba 120 pesetas
por una botella de Manzanilla San Ledn de Argueso, y 350 por un bogavante,
mientras que hoy la relacion entre los precios de ambos productos es muy otra.
El vino de Jerez carece de prestigio hoy en parte debido a sus precios, a veces
situados incluso por debajo del coste. Algunos proponen, no sin discusién, que
el papel que representan Finos y Manzanillas jévenes en la oferta de los
productores -y en la demanda de muchos consumidores-, como vinos ligeros y
baratos, deberia pasar a los vinos blancos de mesa, Blancos de Albariza o
Vinos de Pasto, debidamente amparados por una Denominacién de Origen. El
modelo de futuro para los vinos generosos de Jerez deberia ser Champafa o
Douro/Oporto, pero el problema es como dar forma precisa a esa idea general.
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Hasta 2019 las ventas de vinos de Jerez han seguido descendiendo (el
grafico es de Ruben Luyten). Se ha pasado de 55 millones de litros en 2007, a
42 millones en 2011, a 31 millones en 2018 y 30,6 en 2019. En 2019 la
Manzanilla fue el tipo de vino mas vendido, sobre todo en el mercado espafiol,
seguida del Fino y el Cream. En conjunto, Finos y Manzanillas y vinos de
cabeceo dulces (Medium, Cream, Pale Cream) representan practicamente las
dos mitades de las ventas totales. En Espafa se venden mayoritariamente los
primeros y en el extranjero los segundos. El afio 2019 estuvo marcado por las
guerras arancelarias entre Estados Unidos y Europa, y por la salida del Reino
Unido de la Union Europea el 1 de febrero, abriéndose un periodo de
negociaciones de 12 meses para cerrar un tratado comercial sustitutivo. Todo
ello anadié buenas dosis de incertidumbre y nerviosismo en el sector e hicieron
de 2019 un afo algo andmalo, pero no tanto como lo seria el siguiente. En
2019, respecto al ano anterior, las ventas totales descendieron muy
ligeramente respecto al afio anterior, deteniéndose la tendencia histérica de
fuertes caidas. El mercado nacional represento el 38% de las ventas totales en
2019. Las ventas en el mercado nacional descendieron un 1,15% (11,5 millones
de litros), pero esto se compensd con un aumento de las salidas al extranjero,
de un 1,12% (19 millones de litros). El Reino Unido es el mercado de
exportacion mas importante, y alli las ventas bajaron un 3,3% (8,2 millones de
litros), como fue también el caso de Alemania (3,3% menos, hasta los 1,7
millones de litros), lo que contrasta con un crecimiento ligeramente positivo en
el conjunto europeo, que mostré un crecimiento del 1,7% (17,1 millones de
litros). EI mercado holandés crecié con inusitado vigor (un 12%, hasta los 4,6
millones de litros). Las amenazas arancelarias norteamericanas explican la
fuerte caida de las exportaciones con ese destino (un 14%, pero es un mercado
aun pequefio, de poco mas de 1 milldn de litros). No obstante un incremento de
precios ha compensado en parte esa caida de ventas en volumen. En 2020,

Pagina 141 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

ano de la pandemia COVID, las ventas caen un 8% de media, hasta los 28,1
millones de litros, debido al desplome del 19% en el mercado nacional hasta los
9,4 millones de litros (Finos y Manzanillas, que se consumen en las ferias),
pues las exportaciones crecieron en cambio con intensidad, sobre todo en el
Reino Unido, donde las ventas aumentaron un 17% (hasta los 9,5 millones de
litros). En este comportamiento del mercado britanico pudo jugar un papel la
salida del Reino Unido de la Unién Europea, cuyas incertidumbres animaron las
compras hacia el final del afo. Las ventas de Brandy y vinagres cayeron
también mucho, pero por todos los motivos apuntados 2020 fue un afilo muy
andémalo. Sin embargo, en 2021, afio aun afectado por el COVID pero de forma
intermitente, las ventas fueron de 31,8 millones de litros, un 13% maés que el
afo anterior, superandose por primera vez la cifra de 2018. Las exportaciones
crecieron un 11%, con ventas de 20,9 millones de litros (11 millones en el Reino
Unido, 3,6 Holanda, 2 Alemania, que es el mercado que mas crece, 1,2 Estados
Unidos y un crecimiento también en los mercados asidticos, que son todavia
marginales), y las ventas en el mercado nacional un 17,4%, hasta los 11 millones
de litros. El Cream siguidé siendo el vino mas vendido en 2021 (8,3 millones de
litros), seguido por el Fino (6,3 millones) y la Manzanilla (6 millones), con
fuertes incrementos de ventas de todos ellos. Pero aquel incremento de la
demanda fue transitorio, pues en 2022, afio marcado por la inflacidon post-
COVID acelerada por la guerra de Ucrania, las ventas descendieron un 14%
hasta los 27,3 millones de litros (un 28% las exportaciones, hasta 15 millones
de litros), con un desplome del 41% las salidas al Reino Unido (5,7 millones de
litros en vez de 9,8 el afio anterior). Los otros dos grandes mercados europeos,
Paises Bajos y Alemania, con caidas del 10,7% vy el 19,4%, muestran cifras
preocupantes también. América reduce sus importaciones un 13,3%, y Estados
Unidos en particular un 16,6%. Sdlo Japdén ha visto subir las ventas en el
exterior, duplicdndolas el ultimo afio, aunque el volumen de ventas es muy
pequeio. Las ventas en Espafia crecieron sin embargo un 12,4%, hasta los 12,3
millones de litros, lo que supone una subida respecto al afo anterior de 1,3
millones de litros, subida que no compensa el hundimiento de las exportaciones
en casi 6. Por tipos de vino la Manzanilla ha aumentado su volumen de ventas,
pasando de los 6,9 millones de litros de 2021 a los 7,1 millones de 2022,
tendencia justo contraria a la del Fino, cuyas ventas pasaron de 6,3 millones a
5,7 entre esos dos anos. Los vinos de cabeceo (Cream, Medium, Pale Cream),
muy enfocados al mercado exportador, continllan con su imparable descenso,
con 5,3, 4,6 y 1,7 millones de litros, 1,3, 1,5 y 0,3 millones menos que el afio
anterior respectivamente. Junto a la Manzanilla, sélo el Pedro Ximénez ve
aumentadas sus ventas en 2022, hasta los 1,2 millones de litros (200.000 mas
que el precedente). El Oloroso y el Amontillado ven aumentar también sus
magras ventas de menos de un millon de litros, quizas impulsadas por la
demanda nacional. El 2022 ha sido por tanto, en conjunto, un afio desastroso y
las ventas totales son las mas bajas desde 2006, afio en que el Consejo
Regulador empieza a publicar estos datos. En la ultima década el descenso en
las ventas por volumen ha sido del 29%, un total de 15 millones de litros, con
una caida del 50% en las exportaciones pero con ventas en Espafia crecientes.
Se observa por tanto una sustitucion de exportaciones por consumo local, con
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un descenso de la edad media de los consumidores de los vinos del Marco y un
mayor interés por el Fino, la Manzanilla, el Palo Cortado y el Pedro Ximénez.
Debe tenerse en cuenta que en el Ultimo trimestre de 2022 cae fuertemente el
consumo de vino en Espafa y en Europa en general, especialmente tintos,
debido a los fuertes incrementos de precios que han estrangulado la
recuperacion de las ventas tras el COVID. Ademas, el brexit ha creado una
situacion compleja en el Reino Unido que ha afectado a Jerez pero también,
aunque con menos intensidad, a otras zonas productoras espafiolas, como
Rioja (un tercio de sus exportaciones tienen ese destino), o a la mismisima
Burdeos. En el verano de 2023 el gobierno britanico eleva los impuestos a las
bebidas alcohodlicas un 20% en promedio, tasando mas aquellas con mas
volumen de alcohol (el maximo se establece para bebidas con 15% abv o mas),
lo que no vendrd nada bien a las exportaciones del Marco.

Los grandes mercados poco exigentes -vinos de cabeceo dulces en el
extranjero, que son casi la mitad de todas las ventas todavia, Manzanillas muy
jévenes en el mercado nacional, para consumo en las ferias andaluzas, a
menudo como mero ingrediente de combinados refrescantes-, que han sido un
veneno para el Marco de Jerez en distintos momentos histdricos, estan
muriendo poco a poco, lo que augura que el descenso en las ventas totales no
se detendra en los préximos afios, poniendo en peligro a las bodegas que
dependan de ellos. Esos vinos orientados a un mercado de consumo masivo
han sido histéricamente y son en buena medida productos indiferenciados
(venta a granel, marcas blancas, imitaciones), y por tanto son esclavos de los
precios y los costes, y esclavizan a su vez a las bodegas exigiéndoles volumen.
Ello explica la continua busqueda de economias de escala para rebajar
aquellos. Aunque el descenso de ventas es acusado, lamentablemente algunas
bodegas siguen vendiendo aun hoy en supermercados vinos baratos de baja
calidad usando la marca colectiva «Jerez» o «Sherry», pero cuidandose mucho
de emplear marcas propias y ocultando el nombre de la bodega, lo que no deja
de ser un abuso (consentido) de la Denominacion de Origen. Poco se puede
hacer ya para cambiar la imagen de los tipos de vinos con los que se dan esas
practicas, pero aun se podria hacer algo para que no contaminen la imagen de
los demas, como ocurrié en el pasado y ya advertia el Marqués de Domecqg en
su Memoria de 1902.

La calidad y la variedad en los vinos amparados por una Denominacion de
Origen es esencial para sostener el interés, la demanda selecta y los precios.
Este conflicto entre la calidad y la cantidad, la variedad y la estandarizacion, es
algo que no soélo afecta hoy al Marco de Jerez. Por ejemplo, en 2019 sdélo el
12% de los Cavas eran de calidad superior (Reservas, Grandes Reservas y
Paraje Calificado), y una consecuencia ha sido que aquellos que apuestan por
la calidad y la diferenciacion hayan querido separarse de una imagen asociada
a un producto estandarizado de bajo precio, fraccionandose la Denominacion
de Origen (Cava, Classic Penedées, Conca del Riu Anoia, Corpinnat), situacién
de la que ha sabido escapar siempre Champagne. En 2013, Francia vende el
18% en volumen de espumosos consumidos en todo el mundo, pero sus
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mayores precios le permiten llevarse el 53% del total de ingresos, mientras que
Espafia produce el 21% del volumen total pero sdlo se queda con el 9% de los
ingresos. Dom Pérignon vende unos 5 millones de botellas al afio a un precio de
casi 180 euros cada una, caso unico en el mundo.

El futuro de los generosos pasa por dirigirse a mercados mas exigentes, lo
que requiere vinos con una fuerte personalidad determinada por el terrufio
(Bodegas Luis Pérez, Callejuela, Primitivo Collantes), la edad en viejas soleras
(Bodegas Tradicion, Fernando de Castilla) o la singularidad (Bodegas Ximénez-
Spinola), y mas caros, mejor presentados, y por tanto una forma de
distribucion, labor de promocién y consumidor objetivo enteramente distintos a
los tipicos de las bebidas de consumo masivo. Los grandes vinos generosos
son muy costosos de producir, y quienes estan dispuestos a pagar lo que
cuestan buscan una experiencia nueva y exclusiva en cada botella consumida.
En esta linea trabajan varias bodegas desarrollando vinos de crianza bioldgica
estatica, en afladas, sobre lo que no hay mucha experiencia y aun se esta
aprendiendo. Segun algunos productores la otra apuesta de futuro en el Marco
de Jerez, complementaria, deben ser los Vinos de Pasto (o Blancos de
Albariza), con menos bodega pero ofreciendo variedad y calidad a partir de una
cuidada viticultura y estrecha vinculacion a las vifias y los pagos, algo también
al alcance de pequeios viticultores innovadores que se decidan a elaborar su
propio vino. Estos Vinos de Pasto se ajustan mejor al gusto actual por los vinos
blancos tranquilos con menos alcohol, y prometen acceder a un tipo de
consumidor que los vinos generosos cldsicos tienen mas lejos de su alcance. El
criterio debe ser siempre que la Denominacion de Origen exija el cumplimiento
certificable de requisitos que garanticen la calidad del vino, y en vinos con
breves crianzas lo determinante para la misma es el viiedo. Los Vinos de Pasto
vienen a ser los mostos fermentados o vinos del ailo que se producian en el
Marco en el siglo XVIll, y que después pasaron a convertirse en los
sobretablas de las soleras, por lo que de alguna manera siempre han formado
parte de las Denominaciones de Origen y siguen haciéndolo, aungue no se
comercializaran como tales. Se argumenta a favor de su incorporacién a las
Denominaciones que estos Vinos de Pasto permitirian presentar al consumidor
los jereces como grandes vinos blancos digamos “normales”, que mediante
aflejamiento adicional se transforman en los singulares vinos generosos. Sin
embargo, hay quien piensa que Finos y Manzanillas con dos afos de crianza,
que ademas puede ser estatica, no son muy diferentes a esos Vinos de Pasto
que proponen amparar, y algunas bodegas ya tienen una considerable inversion
en soleras que los producen, dirigidos a un mercado en el que tendrian que
competir con costes muchos mas altos con los otros. En realidad las
diferencias de coste no son tan importantes, pues los Vinos de Pasto tienen
crianzas breves pero requieren mostos de mucha calidad y ademas necesitan
maduracién adicional en botella de varios afos para convertirse en vinos
realmente importantes, mientras que los Finos y Manzanillas de afiada estan
listas para consumir cuando se embotellan pero necesitan crianzas mas largas
(entre el minimo normativo de 2 afios y los 5 afios a partir de los cuales los
vinos empiezan a oxidarse rapidamente). La clave de la discusion esta en
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suponer (0 no) que estamos ante un juego de suma cero, lo que puede ser
comprensible en una situacién de continua disminucién de las ventas pero no
tanto si los Vinos de Pasto alcanzan un gran nivel y ayudan realmente a ampliar
los mercados, es decir, a ganar nuevos consumidores, reforzando la imagen y
el prestigio de la Denominacién de Origen Jerez-Xérés-Sherry. Las dudas y
discrepancias sobre este tema con los conflictos de intereses de fondo
explican que la decision se siga postergando.

En el Marco se aceptd abrir la posibilidad de elaborar los distintos tipos de
vinos amparados por las Denominaciones de Origen Jerez-Xéres-Sherry vy
Manzanilla-Sanlicar de Barrameda sin fortificacion (2017). Estos vinos sin
fortificacion son de produccidn mas exigente, pues la graduacion alcohdlica
minima para comercializar (15% abv) soélo puede alcanzarse mediante «la
estricta limitacion de las producciones por hectdreas, vendimias mas tardias y
el uso de la faena tradicional del asoleo de la uva». Esta modificacidon debe ser
la primera de otras muchas que pongan al dia las Denominaciones de Origen,
pero estd por ver si hay consenso, o al menos amplias mayorias, para todas
ellas. Para poder sacar adelante la mayor parte de los temas se planed abordar
una modificacion en bloque de los Pliegos de Condiciones de las
Denominaciones de Origen que incorporara: la distincion entre el Fino y la
Manzanilla, pues actualmente en Sanllcar pueden etiquetar de las dos formas y
no habia un criterio en la normativa para ello; la posibilidad de elaborar vinos
amparados a toda la Zona de Produccién, mas alld de las tres localidades del
triangulo (Jerez, El Puerto, Sanlucar); la reduccidon de la nomenclatura de los
tipos de vinos amparados y su espafiolizacidn; la inclusiéon de algunos vinos
blancos tranquilos ligados a la tradicidon de Jerez, ademas de los generosos sin
fortificacion; el empleo de seis variedades de uvas utilizadas en el pasado; y la
recuperacion de antiguas practicas, como el asoleo de la uva; o reglas para la
venta a granel, y asi cerrar definitivamente el conflicto motivado por el
envasado de Manzanilla en “bag in box” (BiB). En relacion a este ultimo tema, el
Consejo Regulador perdié la capacidad de sancionar, en beneficio de la
Administracion autondmica, a partir de la nueva Ley del Vino de 2003. Debido a
este motivo la prohibicidn, acordada en el pleno del Consejo Regulador, de la
venta en BiB, dependié para su efectividad de la intervencién de la Junta de
Andalucia, que sin embargo apoyd a las bodegas sanluquefias que utilizaban
ampliamente ese tipo de envasado para el mercado local (una minoria de 7 de
las 21 bodegas de Sanllcar agrupadas en la Asociacion de Bodegas Artesanas:
Yuste y Argueso, Hidalgo-La Gitana, La Cigarrera, Bardén, Elias Gonzalez y
Sanchez Ayala-Barrero). El Consejo Regulador recurrié a los tribunales en 2016
y gand en 2018. La sentencia del Tribunal Superior de Justicia de Andalucia
(TSJA), confirmada por el Tribunal Supremo en 2019 al rechazar un recurso de
casacion, abre ademas la puerta a la toma de decisiones por mayoria
cualificada en el pleno del Consejo, y cuestiona la exigencia de consensos por
parte de la Administracion autondmica como excusa para no actuar. Con estos
precedentes se ha creado una comision (2018) para discutir estas y otras
cuestiones, y llevar un acuerdo previo ampliamente mayoritario al pleno del
Consejo que permita una modificacién de conjunto del Reglamento, para que
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después la Junta de Andalucia, ya bajo un nuevo gobierno, se pliegue a la
sentencia del TSJA y de su visto bueno. De momento, ha sido la inclusidon de
los vinos sin fortificacion la primera modificacidn que ha recibido el pldcet de la
Administracién (2019) y se esperaba soélo a la aprobacién de la Comisién
Europea para su inclusion en el Pliego de Condiciones (que pasara a hablar de
"vinos y vinos de licor” eliminando asi la obligatoriedad de la fortificacion, pero
manteniendo la graduacién alcohdlica minima en los 15 grados).

No obstante, la Comisidon respondid (2020) pidiendo aclaraciones, entre otras
cosas sobre la distincién entre Fino y Manzanilla, lo que ha reavivado otra vez
los viejos enfrentamientos entre las bodegas de Sanlucar y Jerez, y sobre la
diferenciacion entre Zonas de Crianza y de Produccién, y ha devuelto todo el
proceso de revisidon de la normativa a su punto de partida, haciendo patente de
nuevo la necesidad de una negociacion que lleve a una reforma de conjunto. El
22 de diciembre de 2020 los vocales de las cooperativas del Marco de Jerez
(Nuestra Sefora de Las Angustias de Jerez, Virgen de Palomares y Albarizas de
Trebujena, Covisan de Sanlicar, Catdlico Agricola de Chipiona y Unién de
Viticultores Chiclaneros, es decir, todas menos la sanluqueia Virgen de la
Caridad) y de la patronal bodeguera jerezana Fedejerez, mas uno del Grupo
Estévez, aprueban por mayoria (13 de 20 vocales, o el 70% de la superficie de
vinedo y el 75% del volumen de ventas de vino del Marco) en el pleno del
Consejo Regulador responder a la Comisidon Europea aceptando la equiparacion
de la Zona de Produccion y la Zona de Crianza, lo que permitiria en un futuro
producir vinos amparados en todo el Marco; y ademas confirmando que entre
el Fino y la Manzanilla no hay diferencias certificables, es decir, que son el
mismo vino, ya que «ambos vinos comparten la misma zona geografica de
produccion, la misma varietal de uva, el mismo sistema de crianza, y en
definitiva el mismo vinculo geografico, y en los vigentes pliegos de condiciones
se describen de forma idéntica». En contra han tomado posicion los viflistas de
Asevi-Asaja y la Asociacion de Bodegas de Sanllcar, que anunciaron recursos
administrativos vy judiciales. Consideraron que la votacién se explica por un
intercambio de favores entre cooperativistas (que ganan con la extension de la
Zona de Crianza) y bodegueros de Jerez (que ganan con la equiparacion de
Fino y Manzanilla que, l6gicamente, impedira el uso del primer término en los
vinos de Sanlucar). Las bodegas de Sanllicar amenazaron con bloquear en la
medida de sus posibilidades cualquier reforma del Pliego de Condiciones y
vuelven a solicitar en enero de 2021 a la Consejeria de Agricultura de la Junta,
con el apoyo del Ayuntamiento, la creacion de un Consejo Regulador propio
para la Denominacion de Origen Manzanilla-Sanlicar de Barrameda. Sin
embargo, las negociaciones continuaron para buscar un acuerdo mas amplio, y
el 10 de mayo de 2021 se firma por fin un acuerdo (entre la patronal
bodeguera Fedejerez, la Asociacion de Bodegas de Sanllcar, las cooperativas
del Marco y los vifistas independientes de Asevi-Asaja, con el Consejo
Regulador como testigo) en cuatro temas fundamentales: 1, la Zona de
Crianza se amplia hasta abarcar toda la Zona Produccion, pasando de las tres
localidades del tridngulo (Jerez, Sanlicar y El Puerto) a nueve (se afaden
Chipiona, Rota, Trebujena, Chiclana, Puerto Real y Lebrija), lo que permitird a
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cualquier viticultor elaborar sus propios vinos junto a sus vifiedos; 2, la
Manzanilla sélo se puede criar en Sanlucar (las uvas pueden venir de cualquier
parte del Marco, lo que contradice un tanto la idea de denominacién de
«origen»), pero a cambio el Fino queda excluido de esa localidad y reservado
para las ocho poblaciones restantes (habra un periodo de transicion hasta el 31
de diciembre de 2030), lo que afectara a bodegas como Barbadillo, Pifiero o
Yuste, que comercializan Finos; 3, en el seno del Consejo Regulador se creara
una Comision de la Manzanilla con autonomia de decisidon respecto a la
regulacion de ese tipo de vino y su propio presupuesto para promocion, y una
Comision del Vifedo que elabore propuestas para su aprobacion en el Pleno
sobre diversos temas, como la recuperacién de variedades histéricas de uva; y
4, se regulara la venta de vino a granel en despachos bodegueros y tabernas o
tabancos. Ademas, se aprovecha para clarificar algunas cuestiones de la
regulacion. Este acuerdo se llevé al pleno del Consejo para su aprobacion,
iniciandose asi la reforma de los Pliegos de Condiciones (normativa) de las
Denominaciones de Origen Jerez-Xéres-Sherry y Manzanilla-Sanlucar de
Barrameda, la sexta en sus 86 afos de historia.

Esta aprobacion mayoritaria del pleno del Consejo Regulador (19 votos a favor,
1 en contra, del vocal del grupo Estévez) se produjo el 27 de julio de 2021,
iniciandose asi la modificacion de los Pliegos de Condiciones en una serie
amplia de cuestiones que ratifican el acuerdo previo de mayo. Pero el vocal del
Grupo Estévez presentd un recurso de alzada ante la Consejeria de Agricultura
y Pesca de la Junta de Andalucia contra ese acuerdo del pleno, que poco
después la Junta desestima. El siguiente paso de Estévez ha sido presentar
otro recurso, esta vez ante el Consejo de Transparencia y Proteccion de Datos
de Andalucia, que ha sido admitido a tramite. Ademas, el Grupo Estévez puede
ir a los tribunales (a la sala de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal
Superior de Justicia de Andalucia y después, en casacion, al Supremo) lo que
puede dilatar enormemente la puesta en marcha de las reformas aprobadas,
algunas de las cuales requieren la aprobaciéon de la Comision Europea. Lo que
ha motivado este rechazo frontal de Estévez al acuerdo integral ha sido el
asunto relativo a la autorizacion de los envases PET de 2 y 5 litros para venta
en despachos de vino y desechables de 10, 15 y 20 litros (s6lo para el
transporte, es decir, sin posibilidad de exponerlos al publico ni de servir
directamente de ellos al consumidor) destinados a la venta en hosteleria y
restauracion local (no a supermercados, tiendas de alimentacion, etc.). Permitir
alguna forma de distribucidén en estos formatos (bolsas de plastico dentro de
una caja, o bag in box, BiB, un tetrabrick) parece una de las concesiones
cruzadas durante las negociaciones para un acuerdo de conjunto, que
beneficia a las bodegas de Sanllcar agrupadas en la Asociacidon de Bodegueros
Artesanos (Yuste-Argueso, Hidalgo-La Gitana, Barrero-Sanchez Ayala, Barén,
La Cigarrera, Elias Gonzalez), contra el criterio del resto del Marco (incluidas
Barbadillo, Delgado Zuleta o Estévez-La Guita). El propio presidente del Grupo
Estévez, José Ramodn Estévez, explicaba su postura en un articulo publicado en
el Diario de Jerez el 31 de octubre de 2021 (“Trazabilidad, sanidad... y
responsabilidad”). En los textos consolidados de los Pliegos de Condiciones

Pagina 147 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

aprobados en 2022 se dice (H.5.1 en «Jerez-Xéres-Sherry» y H.4.1 en
«Manzanilla-Sanlucar de Barrameda»): «La expedicion de vinos protegidos se
realizard embotellada en envases de vidrio. Excepcionalmente, el Consejo
Regulador podra autorizar otros tipos de envase para usos especiales, siempre
que entienda que no perjudican la calidad o el prestigio de los vinos protegidos.
Habran de respetarse las capacidades nominales que en cada momento estén
autorizadas por la legislacion vigente»; y también (H.5.8 y H.4.8) «El Consejo
Regulador regulard igualmente la venta de vinos protegidos a consumidores
finales en los despachos de venta al publico de las propias bodegas,
estableciendo los formatos autorizados para ello y los controles
correspondientes»; y (H.5.9 y H.4.9) «El Consejo Regulador podra autorizar el
uso de formatos especificos para la expedicion de los vinos protegidos con
destino a establecimientos de hosteleria». Las demas reformas acordadas
incluyen la unificacién de la Zona de Crianza y la Zona de Produccidn, la
exclusion de Sanlucar de la produccion de Fino (con un periodo de transicion
de diez afos) a cambio de la exclusividad de la produccion de Manzanilla (que
ya tenia) y el amparo de los vinos sin fortificacion. Otras correcciones de la
normativa aprobadas en el pleno, pero que requieren sélo la ratificacién de la
Consejeria de Agricultura, son la autorizacién de uso de tres variedades de uva
(Vejeriego, Perruno y Beba) para «Jerez-Xéres-Sherry» (apartado F), aunque la
Manzanilla sélo puede elaborarse con Palomino (apartado F de su Pliego); vy la
creacion de las categorias Manzanilla Pasada y Fino Viejo para vinos con al
menos 7 afios de edad, y Fino Muy Viejo y Manzanilla Muy Vieja para los de mas
de 10 afios (Anexo 3, B.5 de ambos pliegos). El acuerdo incluyé ademas la
creacion de la Comision del Vifiedo (con dos representantes de Asevi-Asaja,
dos de las Cooperativas del Marco, dos de las bodegas de Fedejerez y un
experto y el presidente, estos con voz pero sin voto), para buscar féormulas
para asegurar la rentabilidad del vifiedo; y de la Comisidn de la Manzanilla, para
abordar las cuestiones relativas a su Denominacion de Origen. El 10 de
octubre de 2022 aparece en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia (BOJA)
la mayor parte de las modificaciones a los Pliegos de Condiciones de las
Denominaciones de Origen (Orden de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua
y Desarrollo Rural de 4 de octubre de 2022), quedando aun a la espera de la
aprobacion europea otras (los vinos no fortificados, por ejemplo). Quedan por
tanto definitivamente aprobados con esa fecha la igualacion de la Zona de
Produccién y la Zona de Crianza, ahora integradas en la Zona Delimitada, la
lista de pagos ampliada (de 44 a 114) y detallada por municipios méas un
requerimiento de procedencia para las uvas (un 85% al menos para llevar el
nombre del pago), las nuevas variedades de uvas autorizadas (Vigiriega, Beba y
Perruno), la redefinicién de la zona llamada Jerez Superior, que respondera en
lo sucesivo a una catalogacion de vifiledos con criterios técnicos, la supresion
del cupo de ventas del 40% (redundante respecto de la edad minima
establecida para los vinos), la creacidon de las categorias Manzanilla Pasada y
Fino Viejo para vinos de al menos 7 afios, pero también Fino Muy Viejo y
Manzanilla Muy Vieja para los que tengan al menos 10, y clarificaciones en los
etiquetados («en rama», «abocado», «amoroso», «rich», «very rich», «pale»,
«golden», «brown», «afiejo», «single barrel», «single cask», «single
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vineyard», etc.). Hay un tema importante que se aparcé para abordarse en
negociaciones futuras: alguna forma de amparo de los vinos blancos tranquilos
o Vinos de Pasto, elaborados con la posibilidad de menos alcohol y breves
crianzas, lo que probablemente acabard ocurriendo mediante la creacién de
una Denominacién de Origen separada. También se habld de aprobar el uso de
otras tres variedades de uvas (Mantuo Pilas o Uva Rey, Mantuo Castellano,
Cafocazo). Otro tema que se discute desde hace tiempo es la posibilidad de
reducir el volumen minimo de alcohol que deben tener los vinos generosos
comercializados, actualmente en el 15%, aunque esto requeriria cambios
normativos a nivel europeo, por lo que es un tema complejo. Gonzalez Byass,
Williams & Humbert y Yuste participan con las Universidades de Cadiz y
Cordoba en un estudio cientifico para determinar més exactamente los efectos
del volumen de alcohol en la crianza, y en 2022 se presentaron conclusiones
preliminares, que serviran para fundamentar la solicitud de las reformas
apuntadas.

Asi como las normas que rigen una Denominacion de Origen supusieron en su
dia una innovacion muy positiva, en momentos de cambios acelerados en las
técnicas o la demanda pueden convertirse en un corsé que dificulte la
adaptacién a las nuevas circunstancias. Pero no hay que culpar sélo a la
normativa, pues Jerez no ha sido nunca rapida en responder a los cambios en
los gustos. Hubo una palmaria desconexidén durante todo el siglo XVIII, un
retardo en la segunda mitad del siglo XIX, una lenta e incompleta respuesta a la
crisis de 1874 y otro larguisimo despiste tras la que se inicia a principios de la
década de 1980. Aunque es comprensible que se quiera construir para los
vinos de Jerez un relato neorromantico que ayude a vender los vinos, los
empresarios del Marco no fueron nunca visionarios ni Jerez ha sido una
Borgoia del sur (siempre ha tenido mas que ver en todos los sentidos con
Champagne). Ademas estd el problema de los conflictos de intereses: las
grandes bodegas tienen el amparo de la Denominacion de Origen para
productos orientados a un publico masivo, como Finos endulzados, pero los
pequenos elaboradores tienen dificultades para lograr lo mismo para los vinos
que les permitirian sobrevivir (Vinos de Pasto). Muchas han sido las reformas
de la normativa desde que empezd la crisis que afecta al Marco hace ya mas de
cuarenta afios. Si bien muchos de los cambios lentamente acumulados han sido
positivos, el problema de fondo de las Denominaciones de Origen Jerez-Xéres-
Sherry y Manzanilla-Sanlicar de Barrameda es doble y sigue sin resolverse del
todo: 1, aun hoy, a pesar de la experiencia historica, se pretende atender a la
vez dos tipos de mercado enteramente distintos y en cierto sentido
antagonicos, el de vinos exclusivos de alta calidad, coste y precio y el de
bebidas genéricas indiferenciadas y baratas orientadas al consumo masivo, y
las dos cosas no se pueden hacer a la vez bajo unas mismas sefas de
identidad; y 2, un profundo cambio en los gustos condend a los vinos
generosos hace ya mas de cuarenta afios, y Jerez tiene que buscar alternativas
que respondan a las nuevas realidades del mercado (como supieron hacer en
Oporto con los vinos de Douro). En Jerez nunca se han tomado del todo en
serio que la industria del vino rentable es la que produce bienes de lujo, y que

Pagina 149 de 150



Vinos de Jerez I: 22/3/24, 10:44

la otra no merece la pena, ni fueron capaces de escapar de la servidumbre que
impone un monopsonio. Hoy se siguen vendiendo a precios irrisorios en las
ferias Manzanillas y en los supermercados vinos de cabeceo que usan
edulcorantes industriales, frecuentemente ocultando el nombre de la bodega
pero no la Denominaciéon de Origen, a la vez que se critica que en Estados
Unidos se produzcan bebidas similares con el nombre Sherry porque degradan
esa imagen de marca. Mientras tanto, se empefan en seguir promocionando
sus vinos como ingredientes de cocteles o de bebidas refrescantes como el
infame rebujito. Muchos son los factores que explican la calidad de un vino,
pero fundamentalmente son dos: el tiempo de crianza o afejamiento y la
calidad del mosto del que se parte, que a su vez depende sobre todo de la
productividad de la vifa. El Brandy demuestra que el tiempo puede producir
una gran bebida a partir de una materia prima en buena medida indiferenciada,
y por otra parte varios bodegueros y viticultores han demostrado también en el
Marco que se pueden hacer grandes vinos con tiempos de crianza breves
maximizando la calidad de la uva mediante una cuidada viticultura. Los Vinos
de Pasto (o Blancos de Albariza), amparados de alguna forma bajo la marca
«Jerez», si se regula bien su definicién y produccion, pueden responder a la
doble necesidad de ofrecer al mercado vinos de calidad claramente
diferenciados por el terrufio y ajustados ademas al tipo de vino que hoy se
demanda, complementando asi la cartera de productos de las bodegas del
Marco y ofreciendo un medio de vida a los pequefios viticultores que decidan
elaborar sus vinos.
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