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				Un lujo asequible 

				Los más conocidos son los finos y las manzanillas, pero los vinos de Jerez ofrecen muchas más sensaciones, por ejemplo las que encierra una copa de amontillado, un palo cortado de larga trayectoria o uno de esos viejísimos Pedro Ximénez que guardan algunas bodegas. Pese a ser unánimemente reconocidos entre los mejores y más singulares vinos del mundo, y ser un lujo bien asequible, los vinos de Jerez pasan por un momento difícil debido principalmente a la caída de ventas de los últimos años y a la acumulación de excedentes. Las ventas no reflejan el prestigio más que merecido de los vinos de Jerez, pero sí el turismo. Según datos de la Asociación de Ciudades del Vino (Acevin), que gestiona las Rutas del Vino de España, casi un tercio de los turistas que visitaron bodegas españolas en 2011 pasaron por las de Jerez, es decir, algo más de 482.000 enoturistas. Además, en la primera edición de los Premios de Enoturismo, la bodega González Byass fue la galardonada en la categoría de mejor establecimiento enológico. 

				Iniciativas para reanimar el sector hay muchas. Por ejemplo, las rutas de la tapa que se organizan en distintas localidades en primavera y verano para fomentar el consumo de finos y manzanillas con tapa incluida y a un precio reducido y fijo. Al mismo tiempo, se exploran otras iniciativas para acercar el jerez a un público más amplio; por ejemplo, rebajando su volumen de alcohol, idea que comparten las otras zonas productoras de generosos (Montilla-Moriles y Condado de Huelva). La propuesta, que consiste en rebajar el grado mínimo de finos y manzanillas de 15º a 14º, y el de Pedro Ximénez, de 17º a 12º, permitiría reducir costes (menos alcohol para encabezar) y ofrecer vinos más naturales y ligeros, como los manzanillas y finos en rama, sacas especiales sin filtrar ni clarificar que, poco a poco, se están haciendo un hueco en el mercado. 

				Por otra parte, sigue prosperando la elaboración de blancos de mesa, una línea que abrió Barbadillo con su Castillo de San Diego (tal vez el vino blanco más vendido de España). La bodega sanluqueña dio otro paso adelante al presentar su Barbadillo Beta, un vino espumoso de palomino y chardonnay elaborado según el método tradicional. 

				Cada día son más los viñedos que se están injertando con variedades tintas, y es que los tintos quizá sean los que más satisfacciones estén dando en una tierra de la que siempre se dijo que solo podía alumbrar buenos vinos blancos. Los fantásticos tintos gaditanos, comercializados bajo la mención Vinos de la Tierra de Cádiz, demuestran que con imaginación y perseverancia se puede conseguir todo, incluso que los generosos recuperen su esplendor. 
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				Vinos sin añada

				Pese a todo y a todos, el jerez sigue siendo uno de los mejores vinos del mundo, o, cuanto menos, de los más espectaculares. Mientras hay calidad, hay esperanza, y en Cádiz nadie ha olvidado cómo se hacen los vinos de verdad, ni cuáles son las bases que llevan un vino a la gloria. Para empezar, una región –el Marco de Jerez, integrado por terrenos pertenecientes a los ayuntamientos de Jerez, El Puerto de Santa María, Sanlúcar de Barrameda, Chipiona, Trebujena, Rota, Puerto Real, Chiclana y Lebrija– privilegiada por la cercanía del mar, que aporta humedad y ejerce de elemento moderador. Para seguir, un suelo único: la albariza, tierras blancas que ofrecen el mejor soporte para lograr vinos de calidad y que avalan las virtudes de los mejores pagos (Macharnudo, Carrascal, Balbaina...). Y finalmente tres castas en las que se sustenta la gama completa de vinos de Jerez. La palomino es una variedad considerada autóctona y es la predominante en el Marco de Jerez. Junto a ella figuran la Pedro Ximénez, que proporciona vinos dulces de gran calidad, y la moscatel de Chipiona, que alcanza sus mejores prestaciones en los viñedos situados cerca del mar.

				Los vinos de Jerez carecen de añada porque son el producto de la mezcla de distintas cosechas. Esto es así desde que en el siglo XIX se adoptó el sistema de criaderas y soleras, que consiste en la maduración del vino en grandes botas de roble colocadas en andanas o hileras de tres o cuatro pisos; el vino se trasiega desde las botas superiores a las inferiores hasta llegar a las soleras –las más cercanas al suelo–, de donde se extrae para el consumo. 
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				Palomino y moscatel
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