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Omnis homines, qui sese student praestare ceteris animalibus, summa ope niti decet, ne vitam silentio transeant veluti pecora, quae natura prona atque ventri oboedientia finxit. 


			Salustio


			Esta obra está dedicada a la memoria de mi padre, Arcadio, que no pasó por el mundo en silencio.


		


	

		

			





«Es del color del oro y tiene el sabor de la lisonja. Beberlo es tragarse un rayo de sol. Es el jugo absoluto de la vida, que lleva en sus luminosas partículas fuerza, ingenio, alegría, actividad. Su delicado aroma se parece a un presentimiento feliz; su gusto estimula la conciencia corporal. Engaña al tiempo, borra los años y aligera las cargas que nos hacen doblar el fatigado cuerpo». 


			Benito Pérez Galdós, Theros


			«Un buen jarro de Jerez hace un doble efecto. Me asciende al cerebro, diseca allí todos los tontos, obtusos y agrios vapores que lo rodean, lo hace sagaz, vivo, inventivo, lleno de ligeras, ardientes y deliciosas formas, que, entregadas a la voz (la lengua) que les da vida, se convierten en excelente espíritu. La segunda propiedad de vuestro excelente Jerez es calentar la sangre, la que, antes fría y pesada, deja al hígado blanco y pálido, que es el distintivo de la pusilanimidad y cobardía (…). De ahí viene que el príncipe Harry sea valiente, porque la sangre fría que naturalmente heredó de su padre, semejante a un terreno mezquino, desnudo y estéril, la ha cultivado, abonado, labrado por el excelente hábito de beber en grande, por frecuentes libaciones de fértil Jerez; así es que se ha vuelto muy ardiente y bravo. Si tuviera mil hijos, el principio humano que les enseñaría sería de proscribir toda bebida ligera y dedicarse al buen vino». 


			William Shakespeare, Falstaff en Enrique IV,


			Segunda parte: Acto IV, Escena III


			(Traducción de Miguel Cané)
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			Prólogo


			Mucho se ha publicado sobre el Jerez y la Manzanilla en los últimos tiempos y, sin embargo, hacía falta una obra formativa y divulgativa como la que tiene usted entre sus manos. Más aún si viene de la mano del mayor divulgador de estos vinos singulares de las últimas décadas. Le digo esto porque me consta que han sido muchos los años que lleva nuestro autor, César Saldaña, predicando con pasión por doquier y a quién le ha querido oír sobre las bondades, particularidades y razones que hacen de «sus vinos» algo verdaderamente único. El fruto de la larga experiencia de esos años, de lo vivido, de lo estudiado, de lo recopilado e incluso de lo aprendido tanto de sus maestros como de sus alumnos queda volcado de forma magistral en este libro.


			Siempre me he considerado un gran enamorado de los vinos de Jerez y Manzanilla y un convencido de la necesidad de una divulgación activa de sus singularidades y bondades. Algunas veces incluso creo que he llegado a ser pesado en ese aspecto con aquellos que me rodeaban. Desde pequeño venía siguiendo a mi padre en todas sus conferencias, catas y visitas a las bodegas del Marco de Jerez, oyendo y comprobando la enorme importancia de esas explicaciones para lograr enamorar a propios y extraños. Pero me he dado cuenta que si alguien me ha superado en ese «amor por nuestros vinos» ese es César Saldaña, el autor de este libro, quien desde que le conocí en la década de los noventa me lo ha venido demostrando con una labor incansable, día tras día, de «sembrar para después recoger». Con esta publicación me confirma que no estaba equivocado.


			En este libro que tengo el honor de prologar encontrará el lector todo lo que le puede interesar sobre los vinos de Jerez y Manzanilla, narrado con profesionalidad, rigor, seriedad y criterio, pero también con pasión y cariño. Algo que siempre ha caracterizado al autor a la hora de impartir sus charlas, seminarios y catas es que introduce un punto entrañable y cómplice con la audiencia, aspectos que ha sabido incorporar en la obra que tiene usted entre sus manos. Han sido muchos años de impartir cursos de divulgación y conferencias, de dirigir catas, de escribir multitud de artículos, notas de prensa e incluso capítulos de libros significativos de la bibliografía del Jerez y la Manzanilla. Una obra extensa y dispersa, que César Saldaña consigue agrupar, mejorar y entrelazar en este libro, haciéndolo con una sencillez que permite que estos «vinos viajeros» naveguen con facilidad, apoyados sobre los tres pilares fundamentales que han permitido que perduren en el tiempo: el origen, la tradición y la adaptación continua a la tecnología cambiante.  Además, la obra nos facilita especialmente acceder al «por qué» de estos vinos, haciendo entendible el complejo mundo de la enología del Jerez.


			Porque, como decía al principio, mucho se ha escrito sobre el Jerez y la Manzanilla por parte de personas muy importantes del mundo de la literatura, la ciencia, la historia y otras muchas disciplinas. Y sin embargo hacía falta un libro que recogiera todo ese conocimiento de una forma divulgativa y alcanzable, tanto para aficionados como para expertos. Le llamará la atención, cuando inicie la lectura de esta obra, que, aunque le irán surgiendo dudas y preguntas, el autor tiene la habilidad de siempre irlas contestando un poco más adelante. César Saldaña lo tiene todo previsto en esta publicación, porque ha sabido beber de todos aquellos que durante su larga trayectoria profesional han pasado a su lado con ganas de compartir esa copa de conocimiento divulgativo. Les puedo garantizar que no han sido pocos y además de multitud de países y de culturas distintas. El autor tiene la habilidad de digerir todo lo recibido y transformarlo en una explicación entendible y atractiva, que ha volcado plenamente en este libro. Cuántas veces habré oído a César decir que estos vinos tan complejos los debemos de explicar de forma sencilla, poco complicada y entendible. Aquí lo tiene.


			Le invito querido lector a que salte de este modesto prólogo al índice del libro y compruebe que todo aquello que le pudiera interesar sobre el Jerez y la Manzanilla se encuentra incluido en alguno de sus diferentes capítulos: desde la viña hasta la botella y el mercado; desde el necesario repaso a la historia hasta los distintos aspectos de esa cultura milenaria que une los vinos con su tierra, haciéndose parte de ella. Por si no fuera suficiente, el libro incorpora un epílogo en el que César Saldaña nos habla de futuro y nos demuestra que estos vinos, a los que él siempre ha llamado «clásicos pero modernos», tienen mucho camino aún por recorrer, completando así todo un edificio sobre lo que han sido, son y serán los vinos de Jerez. 


			Por ello es necesario recorrer el libro en el orden en que nos lo presenta el autor: empezando por el territorio, por la historia que da origen y justifica la tradición, para seguir con todo el proceso de elaboración, desde la viña hasta la bodega. Adentrándonos en la crianza y el envejecimiento, con ese milagro del velo de flor, y en los procesos que dan lugar a esa inmensa variedad de vinos tan sencillos y tan complejos a la vez. Y por supuesto la descripción de la amplia paleta de colores, olores y sabores, que el autor no deja solo en la copa y en su disfrute, sino que lleva hasta el ámbito vivencial. Todo un cúmulo de conocimientos sobre el Jerez y la Manzanilla, incluida la información sobre quienes lo elaboran y el acercamiento a las mil formas de disfrutar de esta experiencia tan gratificante como son nuestros vinos. 


			Bienvenido de nuevo al mundo del Jerez y la Manzanilla. En esta ocasión les recibe su mejor Embajador, César Saldaña. Disfruten de este libro, que a su vez les va a hacer disfrutar mucho más de todos y cada uno de los grandes vinos del Marco de Jerez.  


			Jorge Pascual


		


	

		

			I. Introducción


			La presente obra es fundamentalmente el resultado de una actividad docente de más de dos décadas, la mayor parte de ella desarrollada a través del Aula de Formación del Consejo Regulador de los vinos de Jerez. A mi llegada al Consejo, y tras quince años de actividad comercial en dos bodegas distintas, tratando de explicar el producto que había de vender y del que tan orgulloso me sentía, había una cosa que personalmente tenía muy clara: explicar el jerez, aunque sea de manera somera, requiere «un ratito de charla». Durante una buena parte de los años previos a mi etapa en el Consejo Regulador tuve la fortuna de manejar, como responsable de exportación, un porfolio en el que no solamente había vinos de Jerez, sino también cavas, vinos de Rioja, licores y, por supuesto, Brandy de Jerez. Y no había color: el jerez necesitaba siempre un relato más prolijo, una mayor explicación de sus tipos, procesos y posibilidades de uso. La razón es simple: no existen referencias que permitan al neófito hacerse una idea de cuál es el producto que se le está ofreciendo, a menos que ya lo conozca. Si tenía que vender Rioja, Cava o Brandy siempre había otras categorías de producto que podían servirme como referencia más o menos válida: vino tinto de calidad, champagne, coñac… Pero ¿a qué se parece el vino de Jerez?


			Es una gran verdad que, en el mundo del vino, como en el de cualquier otro producto que no es de primera necesidad, vendemos fundamentalmente emociones y no tanto bienes con unas características y una funcionalidad objetivable. Pero también es cierto que el conocimiento cambia la percepción que tenemos de las cosas. Y desde luego, si de lo que se trata es de vender, cambia la actitud del potencial cliente o del posible consumidor. En el caso del vino de Jerez se da además la paradoja de que se trata de un producto con una extraordinaria notoriedad (¿quién no sabe que existe algo llamado «vino de Jerez»?) y a la vez con un grado de desconocimiento abrumador respecto de su verdadera naturaleza. Los expertos en mercadotecnia que han estudiado el singular caso del vino de Jerez se sorprenden del bajo nivel de lo que en términos de marketing se denomina el «grado de conversión»: existen pocos vinos tan conocidos por el público y con un número de consumidores habituales tan bajo. Pero, por otro lado, también es cierto que son pocos los vinos que generan un grado tan alto de «militancia» entre sus aficionados. La razón —tanto de lo uno como de lo otro— para mí está clara: es un vino de una complejidad notable. Y eso es malo y bueno a la vez. Por una parte, nos complica enormemente la vida a los que tenemos que venderlo: es un producto que puede ser aperitivo, postre o vino para el maridaje; además de una estupenda base para cócteles o para refrescantes bebidas combinadas. Un vino que puede ser pálido y seco o bien oscuro y dulce… ¡e incluso oscuro y seco, o también pálido y dulce! En definitiva, una auténtica pesadilla para el mayor gurú del marketing. Pero esa misma complejidad —insisto, en un producto que no es de primera necesidad— es la que lo hace extraordinariamente atractivo. Especialmente entre los buenos aficionados al vino, para los que el descubrimiento del jerez significa introducirse de lleno en un mundo en el que nunca se para de aprender. En definitiva: si para cualquier otro vino la educación es una de las armas de comunicación más potentes, en el caso del jerez es vital; es simplemente la diferencia entre el éxito o el fracaso.


			Los capítulos que siguen son, en su base fundamental, el desarrollo de los diferentes módulos de los cursos desarrollados por el Aula de Formación del Consejo Regulador; especialmente el llamado Curso de Formadores, específicamente dirigido a profesionales dedicados a la educación en vinos y en el que el objetivo fundamental es facilitar la comprensión de los procesos, de los estilos y de todo aquello que hace del vino de Jerez un producto sin parangón, con el fin de facilitar su comunicación a los alumnos. Una idea me ha obsesionado especialmente: huir de la anécdota y centrarme en los aspectos realmente relevantes. Comprendo que la propensión a rizar el rizo y a divagar sobre cuestiones absolutamente intrascendentes —aunque puedan resultar fascinantes— es inherente al mundo del vino. De hecho, creo que en Jerez tal habilidad la hemos elevado a la categoría de arte. No puede explicarse de otro modo que por más que trate de llevar a mis alumnos, pasito a pasito, a través de la comprensión de las diferencias entre la crianza biológica y la oxidativa, en cuanto les das la mínima opción siempre surge el curioso de turno que pregunta por el palo cortado. Está claro que hemos tenido un clamoroso éxito vendiendo «los misterios» del jerez. Por otra parte, siempre me ha llamado la atención la obsesión de muchos de mis colegas —bodegueros o profesionales del jerez— por mantener ese discurso críptico, en el que nuestro vino termina siendo un misterio insondable, imposible de abarcar, pues el vino es algo con vida propia, que escapa a la voluntad humana y que, por tanto, no puedo explicarte. Un discurso que con no poca frecuencia lo que esconde no es sino un desconocimiento mayúsculo por parte de los propios concernidos o, peor aún, formas de elaboración poco confesables y aún menos explicables. Ya he comentado que el vino de Jerez es algo complejo, hasta confuso, y estoy dispuesto a admitir que ahí radica parte de su atractivo. Pero no pienso pedir perdón por tratar de explicar el origen, la etimología y la forma en la que hoy en día se elabora un palo cortado, por ejemplo… Espero que haya alguien que lo aprecie.


			El vino de Jerez es milagroso, sí. Pero perfectamente explicable. Como rezaba una camiseta que se repartía hace unos años entre los asistentes a un curso de Lustau en Estados Unidos: «Es mágico, aunque sepas cómo se hace». Pues bien, ese es mi afán: que todo aquel que esté interesado pueda entender cómo se hace: cuáles son los procesos que dan lugar a su infinita paleta de colores, aromas y sabores. Y no solo eso: que conozca también la fascinante historia que nos ha traído hasta donde estamos y las excepcionales condiciones naturales que lo hacen posible. Y, por supuesto, las opciones que tienen el viticultor y el bodeguero para dejar su huella en un vino que sin duda es el resultado de mil circunstancias, pero también de la mano de hombres y mujeres concretos que acumulan conocimientos y experiencias; y que tienen cada uno de ellos, ¿por qué no?, particulares visiones de lo que es el jerez. E incluso —y esto es especialmente importante— que se conozcan sus múltiples formas de disfrute. Decía mi padre —persona a la que dedico esta obra y de quien recojo no pocas ideas a lo largo de ella— que «solo se ama lo que se conoce». Estoy pues convencido de que si aumentamos la difusión del conocimiento sobre el vino de Jerez aumentará el número de sus aficionados y consecuentemente su consumo. Esa es la razón de ser última del Aula de Formación del Consejo Regulador y desde luego también de este libro. Tengo, no obstante, que hacer la aclaración de que no es este un libro institucional del Consejo, sino de su autor. Digo esto porque a lo largo de los distintos capítulos, y a pesar de que la intención de la obra es fundamentalmente didáctica, no he podido evitar hacer algunas consideraciones que son exclusivamente de carácter personal y que en absoluto deben entenderse como la «posición oficial» del Consejo Regulador.


			Una de las circunstancias a la que con frecuencia nos enfrentamos en el Aula de Formación es la situación de «empanada mental» con la que nos llegan muchos alumnos que han cometido el frecuente y entendible error de ir a visitar distintas bodegas antes de acudir a nuestros cursos. Que no se me malinterprete: las visitas a las bodegas son tan interesantes como necesarias. Pero una cosa está clara, los bodegueros anfitriones suelen estar casi siempre particularmente interesados en contar aquello que hacen de forma diferente; las prácticas específicas que les distinguen de su competencia y que les hacen distintos a los demás. Es natural. Pero claro, si se trata de un visitante que no tiene un conocimiento básico de lo que es el vino de Jerez y de sus procesos fundamentales de elaboración, para cuando llega a nosotros el alumno está ya familiarizado con todas las excepciones, pero casi nunca con la regla general: una forma complicada de aproximarse a un vino complejo como el nuestro. El propósito de esta obra es justo el contrario: relatar lo que une a todas las bodegas del Marco de Jerez: los procesos habituales de elaboración y crianza, a partir de los cuales las distintas bodegas desarrollan sus particularidades y sus estilos individuales.


			Aparece esta obra (si algún día logro acabarla) en un momento realmente floreciente para la bibliografía del jerez. En los últimos años y meses asistimos a frecuentes presentaciones de obras que tienen a nuestro vino como argumento principal, ya sea desde enfoques muy especializados o desde un punto de vista multidisciplinar. Así pues, cabría preguntarse: ¿de verdad hace falta un nuevo manual sobre el vino de Jerez? No es que me sienta en la necesidad de justificar este libro, pero no deja de suscitar mi curiosidad el interés de mi editor por publicar la obra y, en consecuencia, la incógnita sobre la naturaleza de los posibles lectores de esta. La he subtitulado Guía para comprender unos vino únicos y eso no deja de ser una ambiciosa declaración de principios y una muestra clara de la ya comentada intención didáctica que me mueve. Es evidente que es totalmente imposible condensar en unos cientos de páginas todo el extraordinariamente amplio universo que nuestro vino ha generado a lo largo de sus casi tres mil años de historia. Pero también es cierto que he hecho un verdadero esfuerzo por incluir en la obra una sección bibliográfica de la que estoy particularmente orgulloso. Me apoyo por tanto en las docenas de eruditos que, desde distintos campos del saber, han fijado su atención en el vino de Jerez, legándonos obras extraordinarias cuya lectura recomiendo de forma puntual a lo largo de los distintos capítulos. Pretendo. en definitiva. dos cosas con la publicación de esta obra: por un lado, vertebrar en un único manual los distintos módulos educativos que hemos ido desarrollando desde el Aula de Formación del Consejo Regulador. Y por otro, algo tan simple, personal y espero que excusable como añadir mi nombre a la nómina de los divulgadores oficiales del jerez. Algo a lo que espero haberme hecho acreedor después de más de treinta años tratando de hacer entender qué es esto del vino de Jerez.


			Como cualquier libro, esta obra debe de situarse en el contexto en el que se ha escrito. Hay un buen número de capítulos que tienen vocación de permanencia; sin embargo, en mi ambición de escribir una obra global, dedico una parte del libro a describir algunas de las principales bodegas actuales o los aspectos reglamentarios en vigor de nuestras denominaciones de origen. Tanto unas como otras son creaciones inacabadas y, como tales, elementos en permanente cambio. Habrá, por tanto, cuestiones que queden obsoletas con el paso de los años: las marcas que hoy representan el porfolio básico de las bodegas de Jerez o las normas por las que nos regimos en nuestras denominaciones de origen sin duda cambiarán en el futuro. Es más, en lo que respecta a la normativa, el pleno del Consejo Regulador aprobó el 27 de julio de 2021 (solo unos meses antes de la aparición de esta obra) una serie de modificaciones importantes de los pliegos de condiciones de nuestras denominaciones de origen. Aunque estos cambios no entrarán en vigor hasta que se complete el procedimiento reglamentario a nivel europeo —y eso supone meses, si no años— doy cumplida cuenta de los cambios en los distintos capítulos de este libro, en la seguridad de que su vigencia se materializará más pronto o más tarde. De hecho, con independencia de las modificaciones ya consensuadas, se siguen manteniendo en el seno del Consejo Regulador vivos e interesantísimos debates sobre otra serie de cuestiones cuya futura incorporación a la regulación de nuestras denominaciones podría igualmente contribuir al impulso que estas necesitan para encarar las próximas décadas. Así, la recuperación de determinados estilos de vino que por diversas razones no se incluyeron en el primer Reglamento del año 1935, ni en sus sucesivas actualizaciones, se revela hoy como una oportunidad que —espero— el sector sabrá aprovechar. Prometo escribir sobre ello en cuanto tenga oportunidad. 


			Espero igualmente que en los próximos meses y años aparezcan nuevas bodegas que justifiquen también una actualización de esta obra. De hecho, vivimos unos tiempos en los que, junto al más que justificado protagonismo de los nombres que han escrito la historia de Jerez, los medios de comunicación y el propio mercado centran su atención en nuevos productores que, a pesar de tener solo unos pocos años de vida, están contribuyendo decisivamente a construir el presente y, sobre todo, el futuro de este vino milenario. No es de extrañar, porque esto no es algo nuevo: la historia del jerez es la de personajes que, sin dejar de asimilar un extraordinario legado de siglos, han tenido el coraje de desafiar la inercia que necesariamente domina el devenir del negocio, para adaptar su actividad a lo que, al cabo de los años, habrían de ser las corrientes imperantes en el mercado. Detrás de cada uno de los grandes nombres del vino de Jerez de la actualidad hubo, hace mucho tiempo, un visionario que trató de hacer las cosas de forma diferente y que tuvo éxito. Confiemos en que seguiremos teniendo bodegueros de esa raza.


			Un último comentario, a modo de «descargo de responsabilidad»: a lo largo de toda la obra tratamos los vinos de Jerez en un sentido amplio. Eso significa que haremos referencias a las dos denominaciones de origen del Marco de Jerez de forma indistinta. En los capítulos correspondientes se establece de forma inequívoca el carácter reglamentario de la Manzanilla como Denominación de Origen con entidad propia. Lo que no quita para que, tanto a efectos prácticos como didácticos (que, insisto, es la motivación fundamental de este libro), tratemos al emblemático vino de Sanlúcar de Barrameda como lo que es: uno más de los vinos tradicionales del Marco de Jerez, con los que comparte origen, historia y proceso de elaboración.


			Confío en que este libro resulte útil a todas aquellas personas que tratan de aproximarse a este vino fascinante, ordenando un poco las ideas y señalando los aspectos que considero más relevantes dentro de su amplísimo universo y que, en mi opinión, hacen del jerez un vino único. Pero no esperen que desvele todos los misterios. No es que no quiera; es que, por ejemplo, desconozco la razón por la que —como decía la bodeguera doña Pilar Plá— beber vino de jerez con moderación nos hace mejores personas. Pero les aseguro que así es…


		


	

		

			II. Un viaje a Jerez.
Paisaje, ciudades, gente


			Los vinos de Jerez tienen su origen en un área geográfica relativamente pequeña y bien delimitada. La zona de producción de la denominación de origen «Jerez-Xérès-Sherry» está situada en el noroeste de la provincia de Cádiz, la más meridional de la España peninsular, y se extiende a lo largo de nueve municipios: Jerez de la Frontera, Sanlúcar de Barrameda, El Puerto de Santa María, Trebujena, Chipiona, Rota, Chiclana de la Frontera, Puerto Real y Lebrija; este último ya en la provincia de Sevilla. En 1995, el municipio de San José del Valle se escindió de Jerez, por lo que también hay viñedos inscritos ubicados en este término municipal. El límite norte lo constituye el río Guadalquivir y el paralelo 36º 58´ Norte y el este está fijado en el meridiano 5º 49´Oeste. Con la salvedad de estas coordenadas, las fronteras geográficas de la denominación son las de los respectivos términos municipales; aunque, naturalmente, no toda la superficie de estos es apta para el cultivo de la vid. En realidad, hay una gran parte de los términos de Sanlúcar, Trebujena y Jerez que están cubiertos por marismas, restos de los que fue el Lacus Ligustinus, el antiguo estuario del Guadalquivir. Del mismo modo, en el lado sur, gran parte de la superficie de los términos de El Puerto y de Puerto Real está conformado por salinas y esteros parcialmente inundados por las mareas. Nuevamente, los restos de lo que una vez fue la amplia ensenada del río Guadalete.
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			Mapa de la zona del jerez.


		


	

		

			Las zonas dedicadas al cultivo del viñedo —algo más de 7000 hectáreas en la actualidad— suelen situarse en las suaves colinas de tierras albarizas y, en menor medida, en las zonas más próximas a la costa, de terrenos arenosos. El paisaje que rodea Jerez está formado por lomas muy erosionadas y de escasa altura, en las que la vid comparte el protagonismo con otra serie de cultivos anuales como el trigo, el girasol y la remolacha, este en clara regresión en los últimos años. Entre los leñosos destaca el olivo, que ocupa una superficie cada vez mayor y, últimamente, el almendro. Los distintos ciclos anuales de estos cultivos provocan que el aspecto del paisaje el Marco de Jerez sea muy cambiante, dependiendo de la estación del año. En invierno, el verde lo ponen los campos de trigo, mientras los viñedos, con sus cepas durmientes y recién podadas muestran la blancura de las tierras albarizas. Con la llegada del verano, los trigos se agostan y las vides toman el relevo con un verdor intenso, a la vez que surgen las impresionantes manchas amarillas de los girasoles en flor.


			La proximidad del mar es algo patente en toda la zona. Basta situarse en alguna de las colinas que rodean Jerez para observar las localidades costeras y la línea azul del horizonte marino. Y aún cuando no se divise, las brisas nocturnas de poniente nos recuerdan que se trata de una comarca asomada al océano Atlántico. Lógicamente, ello es más evidente en los términos que conforman la llamada Costa Noroeste: Sanlúcar, Chipiona y Rota. E igualmente en los municipios pertenecientes a la comarca de la Bahía de Cádiz: El Puerto, Puerto Real y Chiclana. También en Trebujena, en el norte, hay una fuerte influencia atlántica, que fluye a través del Guadalquivir y sus marismas.


			Históricamente, el vino ha unido a estas comarcas —Costa Noroeste, Bahía de Cádiz y Campiña de Jerez— para dar lugar a lo que se conoce comúnmente como el «Marco de Jerez». Una demarcación geográfica relativamente imprecisa y que no necesariamente coincide con la zona de producción del «Jerez-Xérès-Sherry». Mientras que esta comarca se encuentra perfectamente delimitada por el Pliego de Condiciones de la Denominación de Origen (como hemos visto anteriormente), el término Marco de Jerez se refiere a un área más amplia, en la que tienen cabida todas las realidades vitivinícolas existentes en torno a la ciudad de Jerez, incluyendo viñedos de municipios limítrofes a la DO y vinos muy diferentes a los protegidos por esta; e incluso otras bebidas alcohólicas relacionadas, como pueda ser el brandy u otros licores de producción local. Por tanto, el concepto «Marco de Jerez», sin dejar de ser un referente geográfico, alude al origen en un sentido mucho más amplio: cultural, histórico y económico. 


			Llegar al Marco de Jerez es fácil: la zona está muy bien comunicada por todas las vías posibles. El aeropuerto de Jerez sirve a una amplia comarca y a una población de casi un millón de personas, por lo que tiene buenas conexiones con Madrid y un buen número de ciudades españolas y europeas. El tren o la carretera son igualmente maneras convenientes de llegar hasta Jerez y, desde ahí, al resto de las localidades del Marco. Incluso Cádiz se ha convertido en los últimos años en un importante puerto de cruceros, lo que constituye otra opción más para poder visitar la zona. Se trata de una comarca con un desarrollo turístico importante, principalmente —pero no solamente— por las magníficas playas de la costa de Cádiz, cada vez (¡ay!) más conocidas. El visitante puede por tanto encontrar múltiples opciones para su estancia: hoteles, restaurantes y todos los servicios necesarios, muchos de ellos articulados en torno a la Ruta del Vino y del Brandy del Marco de Jerez, una de las primeras rutas del vino certificadas de España y de las más visitadas de nuestro país1.


			Las ciudades


			Es muy probable que Jerez sea la primera escala en su viaje a la Denominación de Origen; no en vano es la capital vinícola de la comarca y la ciudad más importante del Marco al que da nombre. Jerez es una ciudad de tamaño medio; con sus 220 000 habitantes es la mayor población de la provincia y la quinta de Andalucía. El acceso a Jerez desde Sevilla —o desde el aeropuerto— se realiza a través de amplias vías de entrada que desembocan en la majestuosa Avenida Alcalde Álvaro Domecq, principal arteria del Jerez moderno. Hay que recorrerla íntegramente para acceder al casco histórico, en el que encontramos bellas casas-palacio y rincones pintorescos. Restos ocasionales de la antigua muralla de la Sherish musulmana nos indican la entrada al Jerez de intramuros, con sus callejuelas abigarradas y sus hermosas plazas e iglesias. La ciudad cuenta con una amplia zona peatonalizada, por lo que es muy agradable para el paseo y para el disfrute de sus muchísimos bares, restaurantes y «tabancos». El final casi inevitable de ese paseo sería el impresionante alcázar musulmán de la ciudad, ubicado en un promontorio que domina la campiña y que se alza entre edificios bodegueros, en un diálogo arquitectónico entre la historia y el vino. La industria vinícola ha cincelado la ciudad a lo largo de los siglos. Si bien la progresiva expansión urbanística ha ido expulsando la actividad bodeguera hacia el extrarradio, aún es posible encontrar numerosas edificaciones de este tipo —muchas de ellas con un uso muy diferente al original— por cualquier lugar de la ciudad por el que se transite. Ello junto a bellas casas palaciegas asociadas casi siempre a nombres ilustres de la historia vinícola de la ciudad. 


			Pero el vino no es la única seña de identidad de Jerez, sino que comparte protagonismo con otros dos elementos que forman parte de su identidad más profunda y antigua: el arte flamenco, que tiene en Jerez a uno de sus lugares sagrados, y el amor por los caballos, que se materializa en la existencia de importantísimas instituciones, como la Real Escuela Andaluza del Arte Ecuestre o la Yeguada del Hierro del Bocado, hogar de los famosos caballos cartujanos. A estos tres aspectos que conforman la personalidad diferenciada y que otorgan prestigio internacional a la ciudad —vino, flamenco y caballos— se han unido en los últimos años otros argumentos de notoriedad, como es el caso de su circuito de velocidad o el amplio e intenso programa de fiestas de la ciudad: desde la Feria del Caballo hasta las populares zambombas de Navidad o su impresionante Semana Santa.


			A una escasa media hora de Jerez a través de una cómoda autovía se encuentra Sanlúcar de Barrameda, el hogar de la manzanilla, el vino del mar.  La ciudad tiene unos 70 000 habitantes (aunque esta cifra prácticamente se duplica durante el verano) y se encuentra en un promontorio en la misma desembocadura del Guadalquivir. En la parte alta —y una vez superado el nada atractivo extrarradio— en seguida accedemos al Barrio Alto, la Sanlúcar antigua y noble: un entramado de bodegas encaladas, iglesias y palacios con bellos jardines, que se asoma a la barranca, una especie de corte en el terreno que en su momento fue un pequeño acantilado sobre el Guadalquivir. Presidiendo ese balcón sobre el río se encuentra la impresionante mole del castillo de Santiago, bastión que protegía el antiguo puerto de Sanlúcar, origen y destino de históricas expediciones marítimas, como la primera circunnavegación de la Tierra, protagonizada por Magallanes y Elcano.


			El tiempo y el río fueron sedimentando a lo largo de los siglos los terrenos bajo la barranca, dando lugar al Barrio Bajo, un conjunto bien ordenado de bellas calles, llenas de tipismo, que descienden suavemente hasta la orilla del Guadalquivir. Una vez en la arena de la playa podemos observar, al otro lado del río, los pinares del Parque Nacional de Doñana y, hacia poniente, la inmensidad del Atlántico: el sitio perfecto para disfrutar de una de las puestas de sol más bellas del planeta. Siguiendo río arriba enseguida nos encontramos con Bajo de Guía, meca gastronómica donde disfrutar de los manjares que cada día llegan al cercano puerto pesquero de Bonanza; y entre todos ellos el langostino de Sanlúcar, el mejor compañero de la manzanilla.


			Desde Sanlúcar tenemos dos opciones para seguir conociendo las localidades del Marco de Jerez. Si seguimos junto al río recorriendo el bajo Guadalquivir llegaremos —a través de un singular paisaje de marismas desde el que se divisan los cerros de albariza— hasta Trebujena. Una pequeña localidad de algo más de 7000 habitantes, asentada en una colina sobre el río, en el que la viña y los mostos (vinos jóvenes) forman una parte esencial de la cultura local. En el camino seguramente veremos flamencos y multitud de aves que desconocen los límites exactos de la reserva del Coto de Doñana; y las lanchas y redes de los «riacheros», antiguos habitantes de las chozas marismeñas. Desde Trebujena divisamos también la localidad sevillana de Lebrija, a escasos diez kilómetros hacia el interior. Un pueblo de dimensiones importantes, unos 27 000 habitantes, con bellas iglesias y una larga historia, que enlaza en su extremo más remoto con la leyenda de su fundación, por el mismísimo Dios Baco.


			Si, en cambio, decidimos seguir bordeando la costa llegaremos hasta Chipiona, pueblo marinero famoso por su uva moscatel. En todo momento habremos de seguir la pista de su impresionante faro, visible desde toda la comarca, pues con sus sesenta y dos metros es el más alto de España. Se trata de una localidad de casi 20 000 habitantes, pero nuevamente su carácter como destino turístico hace que esta población se multiplique por tres o cuatro durante el verano. Su término municipal es relativamente pequeño, por lo que la expansión urbanística ha dejado poco espacio para la agricultura: aún así, el cultivo de la vid —especialmente de la famosa moscatel— en terrenos arenosos convive con numerosos invernaderos dedicados a la floricultura. 


			Siguiendo nuestro recorrido por la llamada Costa de la Luz llegamos a otra localidad en la que se simultanea la actividad pesquera con la huerta y la viña: Rota. También aquí sus impresionantes playas han determinado que el turismo suponga una actividad económica fundamental de esta ciudad, de unos 30 000 habitantes. No obstante, en este caso la existencia de una importante base militar utilizada conjuntamente por la marina española y la norteamericana ha constituido un factor de desarrollo local de enorme importancia.


			Es necesario bordear los terrenos de la base militar para llegar por carretera a El Puerto de Santa María, el otro vértice fundamental del histórico «triángulo del Jerez», formado por Jerez, Sanlúcar y esta localidad, situada en la desembocadura del río Guadalete. El Puerto es una ciudad importante, de casi 90 000 habitantes y con amplias zonas urbanizadas que en gran medida tienen carácter de segunda residencia, por lo que también aquí contrasta la tranquilidad que disfruta la localidad durante los meses de invierno con el extraordinario bullicio del verano, especialmente en la llamada «ribera del marisco». El centro histórico de la ciudad está cuajado de casas señoriales y de no pocos edificios bodegueros. Merecen también una visita el coqueto castillo de San Marcos y la impresionante iglesia Prioral. 


			En el término municipal de El Puerto, a medio camino de regreso a Jerez, se encuentra el extraordinario yacimiento arqueológico del Castillo de Doña Blanca; y en él, la bodega conservada más antigua de occidente. A la orilla de lo que hace veinticinco siglos era el estuario del río Guadalete se asentó una importante ciudad portuaria fenicia, en la que se escribieron los primeros renglones de la historia del vino de Jerez. La visita en este caso es obligada para los amantes de la arqueología y la historia. 


			Ciudad marinera, El Puerto de Santa María es también el lugar ideal desde el que realizar una excursión en catamarán a Cádiz, situada al otro lado de la Bahía. Aunque no forme parte de la región vinícola, sería imperdonable no incluir la capital de la provincia en esta visita al Marco de Jerez; y no solamente por su extraordinaria belleza y singularidad, sino también porque Cádiz está llena de estupendas tabernas, bares y restaurantes donde disfrutar de los vinos de Jerez con la fantástica gastronomía local.


			Ya sea desde Cádiz o desde El Puerto de Santa María, estamos ya a escasos kilómetros de las otras dos localidades que completan el Marco de Jerez en su extremo sur: Puerto Real y Chiclana de la Frontera. La primera de ellas es una villa eminentemente marinera, que supera holgadamente los 40 000 habitantes. En la actualidad no existen bodegas en Puerto Real inscritas en el Consejo Regulador, pero en su término municipal se asientan algunos pagos de viña cuya producción tiene por principal destino las bodegas de Chiclana de la Frontera. Se trata esta de otra de las ciudades importantes del Marco de Jerez, con una población de casi 84 000 habitantes y una amplísima zona residencial de carácter vacacional, gracias a sus extraordinarias playas y a su magnífico equipamiento turístico.


			Desde estas localidades del sur de la zona se accede de forma rápida a la bella comarca de La Janda, a preciosos pueblos como Medina Sidonia o Vejer de la Frontera y a las maravillosas playas de la costa sur de la provincia de Cádiz: Caños de Meca, El Palmar, Bolonia, Zahara de los Atunes… Igualmente, la proximidad a otros entornos y paisajes hacen del Marco de Jerez un lugar ideal para explorar otras comarcas bellísimas como la Sierra de Cádiz, con sus pueblos blancos, o el ya mencionado Coto de Doñana, una de las reservas naturales esenciales de nuestro país.


			El vino y las gentes


			Tanto la sociedad como la propia actividad vitivinícola del Marco de Jerez han cambiado mucho en los últimos años. Sin duda, ni las viñas ni las bodegas ocupan hoy a un porcentaje significativo de la población, directa o indirectamente, como era el caso en el siglo xix y los dos primeros tercios del xx. Sin embargo, a poco que se rasque sobre la epidermis social de Jerez o de cualquiera de las localidades del Marco surge la importancia que tiene el vino como factor diferenciador frente a otros territorios. Es muy probable que, cualquiera que sea el momento en que visite el Marco de Jerez, su visita coincida con alguna de las numerosas fiestas a través de las que los habitantes del Marco de Jerez se expresan entre ellos y ante el mundo. Sin duda las ferias de primavera son las fiestas locales por antonomasia; y en ellas el vino de Jerez brilla con luz propia: en la Feria del Caballo de Jerez, en la del Vino Fino de El Puerto o en la de la Manzanilla de Sanlúcar. Pero no le van a la zaga las celebraciones de la Semana Santa, el carnaval o las fiestas de la vendimia de Jerez. O la amplia temporada de mostos en Trebujena, Sanlúcar o Jerez, o el simple disfrute —todo el año— de las tabernas y tabancos típicos…


			Como cualquier otro lugar del planeta, Jerez y su comarca han sufrido el efecto uniformizador de la globalización cultural y de los movimientos demográficos; y por tanto sus gentes comparten formas de vida, maneras de comportarse, de pensar y de relacionarse con el resto del país y con el mundo. Pero no cabe ninguna duda de que existe una suerte de adn colectivo, una personalidad como territorio, en la que el vino ha dejado una huella indeleble. 


			*     *     *


			


			

				

					1	Los informes anuales de las Rutas del Vino de España, publicados por acevin (Asociación Española de Ciudades del Vino) recogen cómo el Marco de Jerez ha sido recurrentemente la más visitada de todas las rutas asociadas durante los últimos años, con una cifra próxima a los 600 000 visitantes anuales a sus bodegas y museos del vino.


				


			


		


	

		

			3000 años de historia en una copa de vino
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			III. Los tiempos más remotos


			El llamado Marco de Jerez se extiende sobre una comarca que ha ocupado un lugar estratégico a lo largo de los siglos: en el extremo sur de la península ibérica, muy cerca del paso natural entre Europa y África. En uno de los confines del Mare Nostrum, más allá de las columnas de Hércules y en las proximidades de los dos puertos que durante siglos constituyeron las estaciones de salida hacia las Américas: Sevilla y Cádiz. Se trata por tanto de una ubicación con una extraordinaria carga histórica, de la que han sido protagonistas pueblos muy diversos. Pueblos provenientes de otros lugares —y, en ocasiones, de camino hacia otras latitudes—, que han dejado una impronta más o menos profunda y que contribuyeron a construir el acervo de esta tierra y, desde luego, a definir la personalidad de sus vinos. 


			Las primeras páginas de la historia del Marco de Jerez están envueltas en la leyenda. Se acepta generalmente que, antes de la llegada de los fenicios, la Baja Andalucía era tierra tartésica; probablemente el hogar del legendario rey Argantonio y, ¿por qué no?, de la mitológica Atlántida. Lo que ya no está tan claro es el momento de la llegada de esta cultura de navegantes y comerciantes originarios del actual Líbano, que fueron los responsables de la introducción del cultivo de la vid en la península ibérica. Los fenicios eran hábiles marinos y no menos diestros en el comercio; a lo largo del período que va entre los siglos x y vi antes de Cristo extendieron su área de influencia, haciendo cabotaje por las costas meridionales de Europa y del norte de África, hasta llegar al estrecho de Gibraltar, y más allá.


			Las naves procedentes de Tiro, de Sidón y del resto de las ciudades-estado de Fenicia, llegaban hasta el sur de la península ibérica en busca de la plata y de otros metales, que en esos tiempos eran abundantes en los dominios turdetanos. A cambio, traían hasta estos confines del Mediterráneo productos manufacturados desconocidos hasta entonces en estas tierras y procedentes de las caravanas que llagaban hasta las ciudades fenicias desde oriente. Y esos intercambios comerciales son sin duda los responsables de la introducción en occidente de un producto nuevo en estas latitudes, pero ya con siglos de existencia en el medio oriente: el fruto fermentado de la Vitis vinífera: es decir, el vino. Generalmente se sitúa la fundación de la colonia fenicia de Gadir (Cádiz) alrededor del año 1000 antes de Cristo, aunque los estudios del profesor Diego Ruiz Mata cuestionan seriamente esa datación, e incluso la propia ecuación Cádiz=Gadir. En todo caso, el actual Marco de Jerez —la Xera fenicia, aunque este sea igualmente un término cuestionado entre los historiadores en la actualidad— está trufado de asentamientos fundados por estos navegantes del otro extremo del Mediterráneo entre los siglos viii y vi antes de Cristo. Destaca entre todos ellos el yacimiento del Castillo de Doña Blanca, a media distancia entre Jerez y El Puerto, en un promontorio que domina la bahía de Cádiz. De acuerdo con las teorías del profesor Ruiz Mata2, se trata de uno de los tres asentamientos —y el más importante— de la tríada de Gadir, formada además por la actual capital gaditana, entonces a caballo entre las islas de Erytheia y Kotinoussa, y por el templo de Melkart, en el extremo sur de la segunda, en la actual Sancti Petri. El asentamiento (sin nombre, lo que agranda su misterio) situado cerca del actual poblado de Doña Blanca muestra bien a las claras la existencia de una actividad vitivinícola tan cotidiana como elaborada: las ruinas, paciente y solo parcialmente desenterradas por los arqueólogos, han sacado a la luz la que se puede considerar la bodega conservada más antigua de Europa. Junto a los lagares para la pisa de la uva, se han excavado e identificado toda una serie de edificaciones inequívocamente dedicadas a la producción de vino: hornos de elaboración de arrope (o de sus equivalentes según Columela, la sapa y el defrutum), las zonas de almacenado e incluso las estancias dedicadas a las deidades relacionadas con la elaboración del vino, en una nueva muestra del permanente carácter trascendente de este producto tan especial.


			A la hora de analizar la historia más remota del Marco de Jerez es importante tener en cuenta que el perfil de la costa en esos tiempos era muy diferente al de la actualidad. Siglos antes de la colmatación de sus respectivas desembocaduras, los estuarios de los ríos Guadalquivir y Guadalete entraban profundamente en el continente. Ello situaba a pie de costa puntos hoy tan tierra adentro como Trebujena, Lebrija o Los Palacios. Y, por supuesto, el emplazamiento de la actual Jerez, en el estuario del Guadalete; aunque lo cierto es que nada garantiza que por aquellos tiempos la capital de nuestra región vinícola existiera, ni si quiera como simple asentamiento con población permanente. Desde luego, sí parece que existía el Portus Gaditanus, el actual El Puerto de Santa María, baluarte de gran importancia comercial, al estar ubicado en el continente, frente al carácter insular de la antigua Cádiz, probablemente de más relevancia defensiva o ceremonial. Al norte, la desembocadura del Guadalquivir formaba una ensenada de extraordinarias proporciones, el Lacus Ligustinus, que permitía a los barcos fenicios navegar hasta la actual Coria, a las puertas de Setefilla (Sevilla). En uno de los puntos costeros de la época se situaba precisamente Mesas de Asta, asentamiento que posteriormente constituiría el centro urbano más importante de la Ceret romana, Asta Regia, y que constituye también un libro todavía cerrado para la arqueología.


			Pero antes de la llegada de los romanos aún habían de pasar por estas tierras otras dos importantes civilizaciones de la Antigüedad: los cartagineses y los griegos. Estos últimos habían sido competidores comerciales de los fenicios, y de su presencia en el Marco de Jerez da testimonio el extraordinario casco corintio, realizado de una única placa de bronce batida a martillo, que se conserva en el estupendo Museo Arqueológico de Jerez. Los cartagineses, por su parte, provenían de una antigua colonia fenicia situada en la actual Túnez, que alcanzó su apogeo gracias a la decadencia de Tiro, convirtiéndose en una de las ciudades más importantes y prósperas del Mediterráneo: Cartago. Su dominio comercial se extendió a lo largo de todo el Mediterráneo occidental, desde Sicilia hasta Iberia, en permanente competencia tanto con las expediciones griegas como con la emergente Roma, la nueva potencia que a la postre habría de derrotarla definitivamente y consolidar su hegemonía en todo el mundo conocido de la época. Precisamente la apuesta por los cartagineses de la colonia fenicia asentada en el Castillo de Doña Blanca —frente a la romanizada Cádiz— determinó muy probablemente su desaparición, a sangre y fuego, en uno más de los episodios bélicos de las guerras púnicas.


			Si la introducción del cultivo de la vid en nuestro territorio hay que adjudicársela sin lugar a duda a los fenicios, es igualmente un hecho indiscutible que es con la dominación romana cuando la actividad vinícola alcanza en el Marco de Jerez el estatus de industria exportadora. El fin de la segunda guerra púnica (año 201 a. C.) determinó el ocaso de la influencia de Cartago sobre Hispania y la expansión definitiva de la dominación romana de la península. Escipión Emiliano incorporó la Bética al imperio romano en torno al año 138 antes de Cristo, dando comienzo a partir de entonces a un importante tráfico comercial de productos procedentes de Ceret (el nombre latino del área geográfica que hoy ocupa el Marco de Jerez) hacia la metrópoli: sobre todo de aceite de oliva, de garum —una especie de escabeche elaborado con los despojos del pescado de las almadrabas gaditanas, muy valorado en las mesas romanas— y, desde luego, de Vinum Ceretensis. Numerosos restos arqueológicos en forma de ánforas, marcadas con su contenido por razones fiscales, atestiguan lo apreciado de los vinos de la zona; no solo en Roma, sino también en otros muchos rincones del Imperio. El gaditano Lucio Moderato Columela, coetáneo y amigo de Séneca y uno de los primeros agrónomos de la historia, recoge en su obra De Re Rústica detalles que hoy nos sorprenden por su vigencia, en relación a la vitivinicultura jerezana del primer siglo de nuestra era: los distintos tipos de suelo y la adaptación a los mismos de las diferentes variedades de vid; los emplazamientos más recomendables para las viñas, así como las principales faenas vitícolas que debían realizarse en cada momento del ciclo anual, con el fin de obtener los mejores vinos ceretenses. 


			Conviene en este punto hacer referencia a un aspecto de los vinos jerezanos que desde antiguo ha condicionado las técnicas seguidas para su elaboración: la necesaria estabilidad que debe caracterizar vinos que habían de viajar. Los de Jerez han sido históricamente vinos para la exportación. Lógicamente, el consumo local siempre constituyó uno de los fines de nuestra industria; pero sin duda, la comercialización más allá de nuestras fronteras ha sido el motor fundamental de su desarrollo a lo largo de los siglos. Desde los tiempos más remotos, los elaboradores locales han lidiado con la necesidad de producir vinos que durasen; vinos que se mantuvieran en condiciones de consumo durante el tiempo suficiente como para que pudieran ser objeto de comercialización en mercados lejanos. La investigación arqueológica —aliada para este propósito con especialistas en enología— ha desvelado sistemas diversos, aplicados en sucesivas etapas históricas, desarrollados para alcanzar este fin. Entre ellos la adición al vino de cenizas, de resinas, miel o incluso de aceite, fueron distintos métodos que tenían un mismo objetivo: conseguir la estabilidad de un producto que había de experimentar largas travesías antes de llegar a sus consumidores finales. De hecho, todos estos aditamentos requerían la mezcla del vino original con agua e incluso su filtrado (colado) para eliminar impurezas antes de su servicio, de modo que los participantes en el symposium pudieran finalmente disfrutar del consumo del vino.


			La dominación romana de la Bética termina en el año 411 con la llegada de los vándalos, si bien este pueblo del norte habría de abandonar pronto las tierras de la Baja Andalucía en su camino hacia el Magreb, presionados por la expansión de los visigodos. Durante los siglos v y vi, la dominación de las tierras del sur de la península por parte del reino visigodo de Toledo tuvo que enfrentar diversas revueltas de la oligarquía local, fuertemente romanizada y con un importante grado de autonomía. Poco sabemos de la presencia del vino en esa época, más allá de los escasos restos arqueológicos disponibles y de la suposición de que la fuerte influencia que el imperio habría dejado en la población de Hispania seguramente contribuyó a que el vino siguiera teniendo una presencia relevante en la vida cotidiana.


			Al-Ándalus


			En el año 711 tiene lugar, muy cerca de Jerez, la decisiva batalla del Guadalete; y con ella da comienzo la dominación musulmana de la Península Ibérica. Las huestes bereberes de Táriq ibn Ziyad, que contaba con el apoyo del Califato Omeya de Damasco y muy probablemente de caballeros cristianos traidores al monarca, derrotan completamente al ejército del rey Don Rodrigo. A la derrota contribuyó sin duda la inestabilidad política del reino visigodo, de lo que da prueba la rapidísima conquista por parte de los musulmanes de casi la totalidad de la Península. Comienza entonces un período de presencia musulmana que habría de prolongarse en España por espacio de ocho siglos y, en el caso de Jerez y su comarca, por más de quinientos años, hasta su reconquista por el rey Alfonso x «el Sabio» en 1264 (aunque recientes teorías sitúan la definitiva incorporación de la ciudad a la corona de Castilla en 12673). 


			La dominación islámica constituye uno de los períodos más interesantes y florecientes de la historia de España. Mientras que el resto del continente estaba sumido en la más oscura Edad Media, el al-Ándalus califal hace de Córdoba probablemente la ciudad más importante de su tiempo, y un extraordinario centro de las artes y las ciencias. Las primeras oleadas de invasores estaban formadas por bereberes y, en menor medida árabes y sirios, que rápidamente organizaron su centro administrativo en Córdoba, a través de un gobernador con dependencia directa de califato de Damasco. No obstante, la tolerancia de estos primeros ocupantes musulmanes permitió la coexistencia de judíos y cristianos (mozárabes), con sus costumbres y ritos. La caída de los Omeya de Damasco en 750 tiene importantes consecuencias en al-Ándalus, pues pocos años después Abd al-Rahman, único superviviente de la dinastía, huye a Córdoba para crear un emirato independiente. Posteriormente, en 929, su descendiente Abd al-Rahman III proclamaría el califato, que habría de durar hasta el año 1031, en que se produce su disgregación en los primeros reinos de Taifas. 


			Hasta finales del siglo xi, la élite dominante de origen árabe había permitido en general la expresión de las costumbres de los practicantes de las otras «religiones del libro», es decir, los cristianos y los judíos; y ello, sin lugar a duda, implicaría el mantenimiento de la actividad vitivinícola y del consumo del vino. La supuesta prohibición coránica —bastante contradictoria y por ello sujeta a interpretaciones distintas por parte de las diversas escuelas jurídico-religiosas del islam— no parece por tanto que hiciera desaparecer el cultivo de la vid en la zona de Jerez. Las numerosas referencias a intentos de erradicación por parte de las autoridades político-religiosas dejan claro que el consumo de vino era algo relativamente habitual en el al-Ándalus musulmán, por la sencilla razón de que no se prohíbe aquello que no existe. Pero, además, la uva era la materia prima para la elaboración de pasas o de arrope, productos de gran arraigo en la cultura islámica; así como para la obtención de alcohol con distintos fines, tanto medicinales como cosméticos. Efectivamente, la llegada de los árabes propicia la introducción en nuestro país de numerosos avances tecnológicos; de propia creación unos y originarios del oriente otros. Uno de ellos, de enorme importancia para el futuro desarrollo de la industria vinícola jerezana, sería el de la destilación. La obtención del alcohol era ya conocida por los griegos, pero son los árabes los que perfeccionan las técnicas e inventan el alambique o al-quitara. Entre las más de cuatro mil palabras que los árabes legaron al español actual se encuentran todas aquellas que tiene que ver con la destilación, empezando por el mismo vocablo «alcohol» (Al-kuhül, lo sutil, el espíritu), derivado del nombre dado al polvo de antimonio usado por los árabes en cosmética.


			Otro de los importantes legados semánticos de la dominación musulmana es el propio nombre de la ciudad de Jerez y de sus vinos, en especial en su versión anglosajona. Todo parece indicar que —aun cuando probablemente ya existía un asentamiento previo— la ciudad de Jerez, en tanto que núcleo urbano relevante, tiene origen musulmán. Las primeras referencias a Šarīš Šiḏūna aparecen en los textos musulmanes en el siglo ix y, a partir de ahí, la ciudad disfruta de un rápido desarrollo, hasta convertirse a finales del siglo siguiente en la indiscutible capital de un amplio territorio, la cora o circunscripción de Sidonia. El geógrafo ceutí al-Idrīsī (1100–1165), autor de un conocidísimo mapamundi, nos habla de Šerīš (pronunciada Sherish) describiéndola como una «(…) ciudad mediana, fortificada; sus alrededores son agradables; está rodeada de numerosos viñedos, olivares e higueras». Precisamente la versión del mapa de al-Idrīsī que se conserva en la biblioteca Bodleiana de la Universidad de Oxford sirvió para establecer la conexión —evidente— entre el antiguo nombre de la ciudad y el vocablo «Sherry», y en definitiva para probar el carácter de toponímico de este término anglosajón. Algo vital en la lucha por la protección internacional de nuestros vinos, como se puso de manifiesto en el famoso «Pleito del Sherry», que tuvo lugar en Gran Bretaña en el pasado siglo.
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			Detalle del mapamundi de al-Idrīsī y grafía árabe de Šerīš.


			La llegada de los almorávides a finales del siglo xi —y aún más la de los almohades, en el siglo siguiente— significó un brusco viraje hacia la ortodoxia islámica y, por tanto, mayores dificultades para el mantenimiento de la actividad vitivinícola existente hasta entonces. Estos dos períodos de fundamentalismo se alternaron con diversas fases —los sucesivos reinos de taifas— durante las que la fragmentación política favoreció el avance hacia el sur de los reyes cristianos; primero estableciendo diversas formas de sumisión y vasallaje, y finalmente reconquistando físicamente los territorios musulmanes para la corona de Castilla.


			Ese fue el caso de Jerez y del resto de las plazas de la zona. Se sabe que ya antes de 1240 la ciudad pagaba vasallaje al rey Fernando III de Castilla y que en 1261 se estableció una guarnición cristiana permanente en el Alcázar de la ciudad. Precisamente, la revuelta mudéjar contra esta guarnición —coordinada con los intentos de los benimerines del norte de África de recuperar el control sobre la zona norte del estrecho de Gibraltar— sirvieron de excusa al rey Alfonso x para conquistar definitivamente, a sangre y fuego, la ciudad de Jerez en 1267. Durante un largo período de tiempo, la ciudad formó parte del extenso rosario de plazas fortificadas que marcaban los confines entre el reino cristiano de Castilla y el reino nazarí de Granada, de ahí que a la castellanización del nombre original de la ciudad —que pasa de Sherish a Xerez— se añadiese más adelante el apelativo «de la Frontera», que ha llegado hasta nuestros días. 


			A pesar de lo turbulentos que fueron esos tiempos previos y posteriores a la reconquista, existen numerosos testimonios de la existencia de viñedos en los alrededores de Xerez, así como de pequeñas bodegas de vino dentro de la propia ciudad o en su entorno, en ocasiones asociadas a las órdenes religiosas que se instalarían tras la definitiva dominación cristiana. Además de los documentos relativos al reparto de bienes que hace el propio rey Alfonso x el Sabio entre los caballeros que contribuyeron a la toma de Xerez (… cinco aranzadas de viña en la alquería de Barbaína…), nos queda la famosa referencia que hace el propio Abu Yusuf, emir de los benimerines, que en los años posteriores a la reconquista dirigiría varios intentos por recuperar el sur de la península y que, en su diario, sitúa los viñedos de Jerez entre la ciudad y el río Guadalete. 


			Mucho se ha discutido sobre la ya comentada conexión entre el nombre árabe de la ciudad —Sherish— y el vocablo inglés Sherry, por el que se conocen nuestros vinos en el mundo anglosajón. Es muy improbable, como se ha dicho por algún autor, que hubiera ya un comercio de vino con las Islas Británicas antes de la reconquista, y de hecho apenas hay referencias escritas a actividad comercial vinícola alguna a lo largo del siglo xiv. Sin embargo, ya en la primera parte del siglo xv encontramos noticias diversas en las Actas del Cabildo Xerezano relativas a la exportación de vinos hacia el norte de Europa. De hecho, desde finales del siglo se repiten las referencias documentales a «factores» o mercaderes ingleses establecidos en Jerez y en otras localidades del Marco, dedicados  fundamentalmente a la «extracción» (exportación) de vinos. En todo caso, se trate de la evolución del vocablo árabe o de la corrupción del posterior nombre castellano Xerez, lo que es indiscutible es el vínculo entre la palabra inglesa Sherry y el Marco de Jerez y, en definitiva, el carácter geográfico del término inglés, en tanto que es identificador del origen, y de ninguna manera como una mera tipología o categoría de vinos, como por parte de los diversos productores de imitaciones se ha venido defendiendo en distintos momentos de la historia.  


			La expansión exterior


			El siglo xv se cierra en nuestro país con dos episodios de enorme relevancia histórica, ambos coincidentes en el tiempo: la finalización de la larga reconquista, con la toma de Granada el 2 de enero de 1492 y, el 12 de octubre de ese mismo año, el descubrimiento de América por Cristóbal Colón. Este segundo hecho habría de dar un impulso extraordinario a la actividad vitivinícola jerezana, como consecuencia de la necesidad de proveer las frecuentes expediciones a América con uno de los elementos esenciales en el avituallamiento de los buques: el vino. Efectivamente, el vino era un producto esencial a la hora de aprovisionar las naves, tanto en su condición de mercancía para el comercio hacia las Indias como en su función de alimento indispensable para la tripulación. De acuerdo con las estipulaciones de la marinería de la época, cada tripulante tenía derecho a un «azumbre» (aproximadamente dos litros) de vino por jornada, distribuido en cuatro «cuartillos». Así que una buena parte de la carga de los barcos de la época se destinaba al vino de la marinería, que tenía una consideración multifuncional: alimento, paga, recompensa y preventivo de enfermedades varias. Además, el vino actuaba como lastre en las bodegas de los barcos, siendo su contenido sustituido por agua de mar a medida que era consumido por la tripulación, manteniendo así el peso de la nave. Aunque pueda resultar un tanto anecdótico, sirva como ejemplo la documentación relativa al avituallamiento de las cinco naves con las que Magallanes partió de Sanlúcar para dar la primera vuelta al mundo, el 20 de septiembre de 1519. En el «libro de bastimentos» conservado en el Archivo de Indias de Sevilla se recoge detalladamente el cargamento de 253 botas y 417 odres de «vino de Xerez» para un total de 246 personas, lo que le cuesta a la Corona medio millón de maravedíes: una cantidad superior al total gastado en la compra de munición.


			La proximidad del Marco de Jerez a los dos principales puertos desde los que se gestionaba todo el tráfico con las Américas —Sevilla y Cádiz— supuso un auténtico revulsivo para la industria vinícola local. Al principio, durante los siglos xvi y xvii, los vinos de Jerez competían duramente con los del Aljarafe sevillano para lograr una cuota del tráfico demandado por las flotas, aunque con frecuencia el avituallamiento definitivo de las naves se producía realmente en Sanlúcar y no en Sevilla. Finalmente, sería a partir de 1717, con el traslado a la cercana ciudad de Cádiz de la Casa de la Contratación, el mecanismo de control de la corona sobre el comercio transatlántico, con lo que el Marco de Jerez se convertiría definitivamente en el suministrador natural de vinos para las expediciones hacia las colonias.


			Pero, con ser importante, el comercio con las Américas no fue el que marcó la expansión exterior de los vinos jerezanos durante estos tiempos. Los extractores (comerciantes) locales fijaron su principal objetivo en los mercados del norte de Europa, y fundamentalmente en uno de ellos: Inglaterra. Como ya se ha comentado, las actas capitulares del ayuntamiento jerezano recogen desde principios del siglo xv diversas referencias al comercio del vino hacia el extranjero, aunque la mayor parte de las fuentes documentales inciden en aspectos —como los recogidos en las Ordenanzas de la Pasa y la Vendimia, promulgadas en 1483— relacionados con la producción, las características de las botas, el sistema de crianza o los usos comerciales. Es un hecho que durante los siglos xv y xvi había un buen número de comerciantes extranjeros establecidos en Jerez y en El Puerto, pero las menores tasas aplicadas a la exportación por parte de los Duques de Medina Sidonia favorecieron que fuera en Sanlúcar donde se estableciera la comunidad de comerciantes más importante de la región; italianos, flamencos y, por supuesto, ingleses. La documentación de exportaciones a Inglaterra y Flandes es ya muy amplia a partir del siglo xvi, si bien se trata de una actividad que estaría sujeta a enormes altibajos, no solo por la evolución natural de las cosechas, sino también por la enorme influencia en el tráfico de los tratados comerciales y los conflictos bélicos. 


			En este sentido, un hecho en principio desgraciado habría de tener una importante y positiva influencia en el desarrollo del comercio con las Islas Británicas. La actividad de los corsarios británicos ya venía siendo uno de los principales problemas que habían de enfrentar las flotas de Indias; sin embargo, el episodio más grave tuvo lugar en 1587, cuando la escuadra de Francis Drake atacó por sorpresa la ciudad de Cádiz con la intención de destruir la flota española que se encontraba anclada en la bahía y, de camino, saquear la ciudad. Amparado por el tratado angloholandés en contra del rey Felipe II, las naves del corsario, comandadas por su lugarteniente Martin Frobisher, no solo destruyeron en su incursión una importante parte de la armada española, sino que se llevaron consigo 3000 botas de vino de Jerez que se encontraban en el puerto, listas para su exportación. Afortunadamente, la llegada y distribución posterior de este vino a Londres contribuyó decisivamente a poner de moda nuestros vinos en Inglaterra.


			Una prueba clara de esa predilección de los ingleses del siglo xvi y xvii por el vino de Jerez la encontramos en las numerosas referencias que del Sherry Sack realiza el universal William Shakespeare en un buen número de sus obras: Ricardo III, Las noches de Epifanía, Las alegres comadres de Windsor, Enrique I, la Apología de Pascuil y, sobre todo, Enrique vi, en cuya segunda parte hace declarar a Falstaff: «Si mil hijos tuviera, el primer principio humano que les enseñaría sería hacerles abjurar de toda bebida insípida y dedicarse por entero al Jerez». En la popularización del Sherry Sack en Inglaterra influyó de forma importante también la predilección por nuestros vinos de algunos monarcas como Carlos I (1625-1649), quien lo declaró su vino favorito.


			


			

				

					2	Sobre el Vino y la Bodega del S. III a. C. de la Sierra de San Cristóbal de El Puerto de Santa María. Diego Ruiz Mata. Peripeciaslibros, 2020.


				


				

					3	Como anécdota, cabe destacar el hecho de que en 2015, solo un año después de que las autoridades municipales jerezanas celebraran —de forma muy políticamente correcta, por cierto— los «750 años de la incorporación de Jerez a la corona de Castilla», el arabista Miguel Ángel Borrego publicó en la revista de Historia de Jerez sus Nuevas ideas sobre la fecha de la conquista cristiana de Jerez y la redacción del Libro del Repartimiento, que claramente sitúan la reconquista efectiva de la ciudad en 1267.


				


			


		


	

		

			El discutido significado del término «Sack»


			Prácticamente en todos los escritos británicos de los siglos xv al xvii nuestros vinos se describen como «Sack», término este sobre el que se ha discutido mucho. La palabra no era en absoluto exclusiva de los vinos de Jerez, pues se aplicaba igualmente a otros vinos españoles, como el Canary Sack o el Malaga Sack. Hay autores que han querido ver en el término referencias a «seco» (seck) o incluso a la palabra «saqueo» (sack), habida cuenta de las frecuentes incursiones de los corsarios ingleses en las costas españolas. Sin embargo, todo parece indicar que la etimología más probable del término sea la de la palabra española «saca», referida a la extracción de vino para su comercialización y, por extensión, a las propias partidas destinadas a la exportación. Ya las actas del cabildo de Xerez de 1435 se refieren a las exportaciones de vino como «sacas», por lo que no sería de extrañar que el uso de esta misma palabra por los comerciantes británicos del siglo xv derivara en el término «sack» o «sacke», como podemos leer en algunos documentos ingleses de la época.


			Sea como fuere, durante el reinado de Isabel I, en la segunda mitad del siglo xvi, el Sherry Sack desbanca definitivamente en popularidad al resto de los «Sacke» españoles. Hasta tal punto que su sucesor, Jacobo I, se ve obligado a poner freno al consumo desmedido de este vino en la corte, limitándolo a «doce galones de Sacke al día y no más». Durante estos años es el famoso dramaturgo Ben Johnson, coetáneo de Shakespeare, quien deja clara la identificación del término «sack» con el de «sherry» en su obra La Feria de San Bartolomé («Sack? You said but e´em but now it should be sherry».)


			A finales del siglo xvii, la ciudad de Cádiz se adentraba en su Siglo de Oro tras el traspaso a la ciudad de la cabecera de la Flota de Indias y, ya entrado el xviii, el comentado traslado de la Casa de Contratación desde Sevilla. En la capital de la provincia y en algunas de las ciudades cercanas —principalmente Sanlúcar y El Puerto— proliferaban los «cargadores de Indias», algunos de los cuales invierten parte de sus enormes beneficios en la industria vinatera. Montañeses e italianos se suman a los otros foráneos —principalmente británicos y franceses— que ya habían venido instalándose desde muchas décadas atrás en Jerez y su entorno, atraídos por el comercio del vino.


			Muchas son las conjeturas que se han venido realizando sobre la naturaleza de los vinos que —desde el siglo xv hasta finales del xviii—se producían y exportaban desde Jerez. Una cosa está clara: eran muy distintos a los actuales. Por una parte, sabemos que el abanico de variedades de Vitis vinífera que estaban en uso en Jerez durante todo este tiempo era muy amplio y que incluía tanto uvas blancas como tintas. De hecho, en algunos escritos se deja claro que en determinados momentos se apreciaban más los vinos tintos de la región que los blancos. Los documentos de que disponemos, especialmente a partir del siglo xvii, hablan sobre todo de la venta de «mostos y vinos en claro»; es decir, o bien de vinos recién elaborados —en realidad, aún sin completar del todo la fermentación y sobre sus lías— o de vinos ya totalmente fermentados y separados de los turbios producidos durante el proceso de fermentación (vinos desliados). Los primeros se comercializaban entre octubre y noviembre, mientras que los segundos eran objeto de «extracción» (exportación) durante la primavera. Con frecuencia, estos vinos jóvenes eran posteriormente mixturados o tratados en destino. También hay referencias a vinos añejos o «reañejos», con uno o dos años de envejecimiento, aunque parece ser que se trataba de productos muy minoritarios, utilizados sobre todo para mezclar (cabecear) con los mostos y vinos en claro, al objeto de dotarlos de cierta estructura. El uso de la fortificación con aguardiente era igualmente una práctica habitual, especialmente teniendo en cuenta las largas travesías a las que habían de someterse los vinos antes de su consumo. Las condiciones climáticas de la región aseguraban altas graduaciones potenciales; y hay también muchas posibilidades de que no pocos de los vinos elaborados fueran dulces, bien por la detención natural de la fermentación o por efecto de la fortificación prematura de los mostos, aún durante el proceso de vinificación. Finalmente, otra práctica habitual era el «arropado» o adición de arrope o mosto cocido, para dar cuerpo a los vinos.


			Un elemento determinante para intentar definir la naturaleza de estos vinos sería la existencia o no de crianza o envejecimiento. Ya hemos mencionado la existencia en el siglo xvii de los vinos llamados añejos y reañejos y su carácter muy minoritario. Ahora bien, en este aspecto es importante diferenciar entre los vinos para consumo local y los destinados a la exportación. No parece que quepa duda de que la actividad exportadora debía de reportar mayores beneficios que la venta de proximidad, por lo que cabría esperar que los vinos de más calidad (y precio) se destinaran a su extracción; y ello probablemente incluía un cierto añejamiento en madera de estos vinos más caros. Ahora bien, sabemos que a partir del siglo xviii las ordenanzas del Gremio de la Vinatería —so pretexto de considerar el envejecimiento del vino como una práctica de carácter especulativo y, por tanto, censurable— prohibían el almacenado de vino más allá del momento de la nueva cosecha, obligando a los extractores a dar salida a todas sus existencias dentro del ciclo anual. La consecuencia es clara: la inmensa mayoría de los vinos que se comercializaban —al menos durante el siglo xviii— eran fundamentalmente vinos del año, mostos o vinos en claro, los cuales, y precisamente por su carácter joven, habían de fortificarse de forma importante, para asegurar su estabilidad durante las travesías. Contribuye además a sustentar esta hipótesis el hecho de que, hasta bien entrado el siglo xix, no existían en Jerez —ni en el resto del Marco— grandes bodegas de almacenado de vinos, algo fundamental para poder asegurar el añejamiento de los volúmenes que venían exportándose durante esa época.


			Las instituciones gremiales —cuyos orígenes se remontaban a la Edad Media— constituyeron uno de los mecanismos más genuinos del Antiguo Régimen para el mantenimiento de los privilegios locales y de las políticas proteccionistas. Herederos de instituciones precedentes, los gremios de cosecheros de Jerez, El Puerto y Sanlúcar habían ido surgiendo en la primera parte del siglo xviii, como reacción local a las prácticas intrusivas de los comerciantes extranjeros (fundamentalmente los «factores» o representantes de las casas importadoras) o nacionales (los llamados «encomenderos»). Unos y otros, animados por el crecimiento de las exportaciones a Inglaterra, intervenían cada vez más en aspectos de la producción, influyendo sobre los precios en origen. Los cosecheros locales, ante esta situación, habían venido demandado de las autoridades medidas de carácter proteccionista, ya desde finales del siglo xvii. Finalmente, en 1733 el Consejo de Castilla promulga las ordenanzas del Gremio de la Vinatería de Jerez, que recogía punto por punto las demandas de los cosecheros. A estas habrían de seguirle las de los gremios de Sanlúcar en 1737 y El Puerto en 1747. Estas ordenanzas gremiales incidían sobre todo en dos aspectos fundamentales: establecían unos precios mínimos para la uva, el mosto y el vino en claro (de la cosecha) y prohibían el almacenado de vinos por parte de los comerciantes, salvo en muy contadas excepciones. 


			Resulta evidente que la mencionada norma de la prohibición del almacenado, al igual que otras muchas promulgadas por el Gremio de similar tenor proteccionista, tenían por objeto defender los intereses de los cosecheros, a la vez que imponían importantes restricciones al comercio de los extractores. Básicamente, lo que pretendían era impedirles la compra de vinos a precios bajos para su almacenado y posterior exportación a precios superiores, algo que sufrían especialmente los cosecheros de pequeño tamaño. Por tanto, las normas impuestas por el Gremio obligaban a los extractores a comprar los vinos «en derechura»; es decir, con el compromiso de venderlos a los mercados exteriores dentro del mismo año agrícola en el que se adquirieron a los cosecheros. 


			La situación se hace insostenible para los extractores de Jerez y en el año 1772 varios de ellos, encabezados por Juan Haurie, Antonio Cabeza y Juan de Menchaca, inician un pleito en contra de las diferentes normas promulgadas por el Gremio. El proceso fue enormemente lento y complicado, pero a lo largo del mismo fue paulatinamente derribándose el intricado andamiaje de normas y regulaciones que impedían a los extractores desarrollar su negocio con libertad. Una victoria especialmente importante de los partidarios de la corriente liberalizadora fue la Real Orden del 26 de enero de 1778, que dejaba sin efecto la prohibición de los almacenados de vino. El pleito no se consideró formalmente cerrado hasta 1835, con la definitiva abolición del Gremio. Pero ya durante el proceso se habían ido dando las circunstancias para que se produjera el nacimiento de la moderna industria vinatera jerezana y con ella una nueva era de impulso de la producción y el comercio del vino de jerez.


		


	

		

			IV. El Jerez que hoy conocemos


			Los principales historiadores del jerez y, entre ellos, de forma muy preeminente Javier Maldonado Rosso4 sitúan en el cambio del siglo xviii al xix el nacimiento de la moderna industria vitivinícola jerezana, y con ella, el nacimiento del jerez tal y como hoy lo conocemos. No pocos de los procesos de elaboración genuinamente jerezanos, y con ellos los requerimientos técnicos en términos de instalaciones y equipos, así como las propias tipologías de vinos, surgen en estos momentos de cambio profundo. Incluso la propia estructura empresarial que daría lugar a los grandes nombres de la vinicultura jerezana —algunos de los cuales han llegado hasta nuestros días— tiene su origen en los cambios que habrían de producirse entre 1772 y el primer cuarto del siglo xix.


			Como todos los cambios profundos y auténticamente relevantes, la transformación de la actividad vinatera existente hasta entonces en el Marco de Jerez en una moderna agroindustria de corte capitalista fue el resultado de numerosos factores, tanto endógenos como exógenos. El ya mencionado profesor Javier Maldonado apunta que el cambio experimentado por la actividad bodeguera en Jerez es el perfecto ejemplo que ilustra el paso en nuestro país del Antiguo Régimen al capitalismo y, con él, al protagonismo de una nueva burguesía empresarial. El paulatino contagio de las ideas liberales provocado por la intensificación del comercio, así como la situación política previa y posterior a la invasión napoleónica, crean el caldo de cultivo sociopolítico necesario para las transformaciones que habrían de producirse en el negocio. Los gremios de cosecheros —típicos instrumentos del Antiguo Régimen para el mantenimiento de privilegios seculares— se ven cada vez más retados por las presiones de una clase empresarial que exige cambios profundos y que además cuenta con el capital necesario para financiarlos. 


			Mucho se ha discutido sobre el origen de esos capitales y sobre el protagonismo que en este proceso tuvieron los comerciantes de diversas nacionalidades que desde el siglo xvii situaban nuestros vinos en los países del norte de Europa. La profusión de nombres extranjeros en el negocio del jerez sugiere que hubo una importante presencia de ingleses, escoceses, irlandeses o franceses. Sin embargo, el propio profesor Maldonado se ha encargado de matizar convenientemente ese tópico del jerez como un «vino inventado por los ingleses». Sin duda, ya en el siglo xviii, e incluso antes, había extranjeros naturalizados en Jerez, como Juan Haurie, Oneale o Beigbeder, a los que a finales de siglo se unirían otros como Jacobo y Duff Gordon o Patricio Garvey. La nómina de comerciantes británicos aumentaría de forma importante ya en el siglo xix, atraídos por la muy positiva dinámica que había generado el cambio de modelo: Pemartín, Osborne, Domecq, Ostmann, Thuiller… Sin embargo, no pocos de los protagonistas de esta nueva burguesía bodeguera son españoles: empresarios locales como José Rivero, Diego Alonso Cabeza o Juan Menchaca; o procedentes del norte de la península, como Goñi, Paul o Argüeso. Importante fue también la aportación de retornados de las colonias americanas, como es el caso de Benigno Barbadillo. En definitiva, toda una multitud de emprendedores para los que las rígidas normas del Gremio representaban un corsé inasumible.


			Ya se ha comentado que la prohibición de los almacenados de los extractores era, con diferencia, la norma de la discordia. Anulada esta prohibición en 1778, los comerciantes pudieron empezar a adquirir vinos a los cosecheros sin estar obligados a su venta «en derechura», es decir, antes del fin del año agrícola. Así pues, empezaron a acumularse en los almacenes de los extractores los vinos procedentes de cosechas sucesivas; y, muy probablemente, estos empezaron a mezclarlos de una forma más o menos metódica, respetando en la medida de lo posible el principio de «primero en entrar, primero en salir», de manera que se mantuviera constante el nivel de añejamiento con el que cada vino era expedido al mercado. No es difícil imaginar cómo esta situación daría lugar —sin duda de una forma muy gradual— a la gran invención tecnológica de la época: el sistema de envejecimiento dinámico de «criaderas y solera». La necesidad de tener clasificados los vinos según sus diversos niveles de añejamiento y la conveniencia de expedir a los mercados productos con una calidad lo más constante posible dio lugar a este método de envejecimiento que habría de revolucionar el negocio de los extractores. 


			Que nadie piense que el sistema nació de forma premeditada y, menos aún, que fue la creación de una única mente pensante. Todo indica que a partir de principios de los años setenta del siglo xviii determinados extractores, desafiando las normas aún vigentes del gremio, empezaron ya a acumular «solerajes» o «madres» de vinos con un importante nivel de añejamiento. Estos inventarios añejados servían tanto para mejorar los mostos y vinos en claro como para elaborar, a partir de sacas parciales de estos vinos, las combinaciones finales con destino a la exportación. En cualquier caso, lo que es un hecho es que a partir del siglo xix los extractores de Jerez empiezan a expedir vinos más añejos, en línea con las nuevas tendencias y gustos imperantes en los mercados de destino. Y, como sabemos, vinos más añejos significa también vinos más estables. Sin duda, la fortificación siguió siendo una técnica necesaria para el correcto transporte de los vinos, pero ya no en los altos niveles exigidos por los mostos y vinos en claro que suponían el grueso de los embarques en el siglo precedente. Muy probablemente, los extractores de la época descubrirían los efectos que distintos niveles de alcoholización provocaban sobre el vino, pasando la fortificación —hasta entonces una mera técnica de estabilización— a convertirse en un instrumento enológico clave para la elaboración de vinos diferentes.


			Por otra parte, las transformaciones de la industria vitivinícola jerezana como consecuencia de la crisis gremial habían tenido otros protagonistas relevantes, en este caso en el ámbito local: los montañeses o taberneros que suministraban el mercado de consumo interno en las localidades del Marco. Tan interesados como los extractores en la posibilidad de mantener almacenados, pero con una demanda con características muy diferentes a la de los exportadores, más centrada en vinos ligeros, pálidos y no excesivamente añejados. Vinos en los que sin duda los continuos trasiegos de mosto y el mantenimiento de vacíos parciales dentro de los toneles de sus tabernas favorecerían la aparición y desarrollo de las levaduras de velo de flor.


			Extractores o montañeses, con vinos jóvenes o añejados y con más o menos fortificación, lo que parece claro es que la liberalización del comercio y de las prácticas enológicas provocaron el nacimiento de los distintos tipos de vinos que hoy conocemos como jerez. Aunque sin duda nuevamente aquí el proceso fue muy gradual. En el ámbito de la exportación, y fruto de la recién ganada libertad absoluta para la elaboración, se trasladaron a las bodegas de Jerez las prácticas que anteriormente habían venido haciéndose en destino, como la edulcoración o la realización de mezclas para satisfacer las demandas de la clientela final. En Jerez y El Puerto el uso de variedades más tardías y la obtención de graduaciones más altas mediante la técnica del «asoleo», o pasificación parcial de la uva, daba lugar a vinos más estructurados, generalmente destinados a la realización de cabeceos y principalmente consignados a la exportación. Mientras tanto, en Sanlúcar el predominio de la uva listán o palomino fino, y la búsqueda de vinos más ligeros, fundamentalmente destinados al consumo local, fue el caldo de cultivo perfecto para la crianza biológica. Habrían aún de pasar décadas hasta que a mediados del siglo xix se consolidara el uso de vocablos como manzanilla, fino, amontillado, palo cortado u oloroso, términos generalmente referidos a vinos obtenidos mediante el sistema de criaderas y solera y que coexistían con otras tipologías asociadas en este caso a los sistemas de añadas, previas al envejecimiento dinámico: palma, raya, etc.


			Aunque para finales del siglo xviii las transformaciones del sector ya avanzaban a velocidad de crucero, las sucesivas guerras con Inglaterra a lo largo del período desde 1796 a 1808 vinieron a suponer una dificultad importante para el desarrollo de las exportaciones, pues a esas alturas el 90% de las exportaciones del Marco tenían por destino Gran Bretaña. Los extractores y sus socios en nuestro principal mercado de destino tuvieron que tirar de imaginación y utilizar naves comerciales de otras nacionalidades o que simplemente operaban bajo bandera de conveniencia, lo que dio lugar a una versión local muy particular del antiguo dicho español de «hacerse el sueco». Finalmente, la paz con Inglaterra en 1808 y el posterior fin de la invasión napoleónica supusieron el impulso definitivo para la actividad exportadora jerezana, que pasó de una cifra en el entorno de las 7000 botas anuales a principios de siglo a unas 30 000 en los años cincuenta de aquel siglo. Todas las circunstancias parecían ayudar a este crecimiento. Así, en 1825 el ministro británico de Hacienda William Huskinson rebajaba en cien duros por bota los aranceles de los vinos jerezanos y en 1860 vuelve a producirse un nuevo recorte fiscal.


			Así pues, la primera mitad del siglo xix fue una etapa de gran desarrollo para el negocio bodeguero, impulsado por importantes inyecciones de capital y por unas reglas del juego mucho más flexibles que las existentes en el siglo precedente. Este crecimiento exigía la construcción de grandes naves de almacenado, con lo que empiezan a aparecer las llamadas «bodegas catedrales», enormes edificios con unas técnicas constructivas muy concretas, al servicio del nuevo modelo de negocio y de los nuevos tipos de vino que iban a asumir el protagonismo. Hasta entonces los vinos de crianza biológica habían sido una realidad prácticamente limitada a Sanlúcar y otras localidades costeras, pero el desarrollo del sistema de criaderas y solera y un mayor conocimiento —aún empírico— del comportamiento de las levaduras de velo de flor posibilitó la obtención y extracción también de este tipo de vinos más delicados en otros lugares del Marco. La construcción de bodegas de techos altos a dos aguas, convenientemente orientadas y con ventanas en la parte superior, posibilitó el mantenimiento de un importante nivel de inercia térmica; los muros gruesos y los suelos de albero contribuían igualmente a segurar los niveles de humedad, esenciales para el desarrollo del velo de flor, incluso a cierta distancia de la costa.


			Lógicamente, este modelo de negocio exigía cuantiosas inversiones, pero también un control importante sobre aspectos como la distribución y la comercialización, que garantizaran cierta estabilidad a la actividad de extracción. Surgen así numerosas alianzas entre bodegueros locales y sus agentes o importadores en los mercados de destino, consolidándose algunas de las empresas que —en manos de las familias fundadoras o no— han llegado hasta nuestros días. Nombres que forman parte de la historia del jerez de los últimos doscientos años surgen o se consolidan a lo largo de la primera parte del siglo xix: González Byass, Domecq, Díez Hermanos, Williams & Humbert, Osborne, Barbadillo…


			Así las cosas, a mediados de siglo xix, los vinos de Jerez y Oporto suponían el 90% del total de las importaciones inglesas de vino, habiendo sustituido claramente a Francia en los gustos de los consumidores y en la actividad de los comerciantes. No cabe duda de que las guerras entre estos dos países favorecieron enormemente al Marco de Jerez. Sin embargo, pronto empezarían los problemas: en los años cincuenta se produce un encarecimiento importante de los mostos como consecuencia del oídio: de 43 pesos la bota en 1850 se pasa a 227 en 1863. Ello hace que no pocos extractores echen mano de vinos de otras zonas de Andalucía, muchos de ellos de escasa calidad. Como explicaba el historiador Antonio Cabral5 «vinos que antes eran irremediablemente destinados al alambique, tomaban ahora, fuertemente encabezados y combinados con otros, el camino de la exportación». El mercado exterior crece, pero principalmente a base de vinos inmaduros, altamente fortificados con alcoholes de baja calidad; vinos que además tenían que competir con numerosas adulteraciones y sucedáneos —a menudo simples mezclas alcohólicas de dudoso origen— todos ellos confusamente englobados dentro de la amplia categoría de «Sherry».


			En 1873 se alcanza la cifra de 68 467 botas, pero este récord de exportaciones coincide también con la publicación de un artículo en el prestigioso diario The Times escrito por el médico de origen alemán Ludwig Tudichum, en el que se denunciaba el carácter insalubre de los vinos de Jerez y los peligros de su consumo. Los postulados del Dr. Tudichum serían refutados posteriormente —veinte años después— mediante un riguroso estudio publicado en la revista científica The Lancet. Un poco tarde: el mal estaba hecho, y no en poca medida por culpa del propio sector bodeguero jerezano. A lo largo del último tercio del siglo xix las exportaciones de Jerez caen tanto en volumen como valor; los vinos franceses recuperan el favor del público, además de disfrutar ahora de un mejor tratamiento fiscal, como consecuencia de sus graduaciones alcohólicas más bajas.


			Para colmo, en 1894 aparecen los primeros focos de la filoxera en el Marco de Jerez. La devastadora enfermedad de la vid originaria de América había atacado ya los viñedos franceses y de otras zonas españolas y era solo cuestión de tiempo que afectara a la zona de Jerez. Esta llegada tardía ayudó a que la recuperación del viñedo jerezano fuera más rápida que en otras zonas, al conocerse ya desde unas décadas antes cuál era la única forma de combatir la mortal plaga: el arranque de las cepas y su sustitución por viníferas injertadas sobre plantones americanos resistentes a la enfermedad. Por supuesto, una solución que no estaba al alcance de todos los bolsillos y que exigió el empleo de importantes capitales; algo que aumentó la presencia de las grandes casas bodegueras en el viñedo del Marco, a expensas de los pequeños mayetos. En el proceso quedaron en desuso numerosas variedades de uva que habían sido importantes a lo largo de los siglos xviii y xix y cuyo cultivo sucumbió ante la mayor productividad de «la palomino», que poco a poco se imponía como la variedad predominante en Jerez.


			Los acontecimientos de fin de siglo conforman una crisis importantísima para el Marco de Jerez, que fue perfectamente diagnosticada por Pedro Domecq y Núñez de Villavicencio, marqués de Casa-Domecq, en su Memoria sobre el estado actual del negocio de vinos de Jerez de la Frontera y manera de mejorarlo, publicada en 1902. El cisma entre cosecheros y extractores era evidente: los primeros denunciaban la entrada de vinos foráneos en las bodegas jerezanas y los segundos se quejaban de la imposibilidad de encontrar vinos locales a precios razonables, aunque «razonables» realmente significara lo suficientemente baratos como para poder elaborar vinos de combinación y exportarlos a precios bajísimos. Como explica el Marqués de Casa-Domecq, el mundo del vino de Jerez estaba constituido por dos realidades distintas: los «vinos naturales» (finos, rayas, olorosos…) y los vinos de combinación. En opinión de Pedro Domecq, es sobre los primeros, que solo pueden tener su origen en las albarizas jerezanas y que deberían de expedirse siempre embotellados, sobre los que debería de construirse el futuro de los vinos de Jerez.


			La polémica sobre la entrada de vinos foráneos ya había llevado al Ayuntamiento de Jerez en 1877 a autorizar la estampación del escudo de la ciudad en las botas para la exportación de aquellos extractores que no introdujeran vinos forasteros. Igualmente, el Cabildo jerezano había participado en un Congreso Vinícola celebrado en 1886 en Madrid para tratar las «marcas de origen». Era por tanto evidente la preocupación de las autoridades por los derroteros que estaba tomando el negocio local. Mientras tanto, cosecheros y extractores buscaban acercar la ascua a su sardina cada uno por su cuenta, sin llegar a debatir conjuntamente sus posiciones ni por supuesto a consensuar soluciones. No es hasta 1914 cuando, a iniciativa del Círculo Mercantil de Jerez, se debate la cuestión abiertamente, con participación no solamente de representantes de los cosecheros y de los extractores, sino también del estamento político, comerciantes, la prensa… Las conclusiones de este debate sirvieron para definir por primera vez la Zona de Producción de los vinos de Jerez, prácticamente la misma que hoy sigue vigente. Pero no sería hasta 1933, con la publicación del Estatuto del Vino, la primera Ley española del vino, cuando se establecería el marco jurídico que permitió la creación de la Denominación de Origen.


			La primera Denominación de Origen de España


			La defensa de los nombres «Jerez» y —en mucha mayor medida— de su equivalente «Sherry» como identificadores del origen de nuestros vinos, así como la reivindicación de la exclusividad en su uso han sido preocupaciones antiguas para los protagonistas del sector vitivinícola del Marco de Jerez. Dicha identificación no se ha limitado además al simple origen geográfico, sino también a una determinada forma de elaboración más o menos reglada y, en definitiva, a unos tipos de vinos con un carácter genuino y diferenciado. Esa identidad entre origen y estilo ha sido en diversos momentos de nuestra historia una fuente de problemas, como consecuencia del uso de esos términos de naturaleza geográfica —a veces incluso por parte de los propios exportadores jerezanos, como hemos visto en la sección anterior— para productos originarios de otros lugares. Estas preocupaciones motivaron que no pocos bodegueros del Marco participaran activamente en importantes citas internacionales a lo largo de las que se fue conformando el corpus jurídico de protección internacional de las indicaciones geográficas. Ha sido este un proceso que apenas tiene ciento cincuenta años y que se desarrolló en paralelo —o más bien a remolque— del proceso internacional de protección de la propiedad industrial e intelectual; en definitiva, de la protección de las marcas. Como explica el profesor José Luis García Ruiz6:


			«La protección jurídica de las denominaciones de origen a nivel internacional (…) se encuentra ligada al proceso decimonónico de protección de la propiedad industrial en el que, desde los primeros momentos, se hizo patente la existencia, junto a la propiedad industrial de carácter individual, de otro tipo de propiedad industrial de carácter colectivo». 


			Diversos bodegueros del Marco participaron en 1878 en el Congreso Internacional de Marcas de Fábrica, en París, en el que se constituiría la Liga Internacional para la Protección Mutua de la Propiedad Industrial. Unos años más tarde, en 1883, el Convenio de la Unión de París recogió por primera vez una referencia a la necesidad de proteger «las indicaciones de procedencia o denominaciones de origen». Algo que quedaría finalmente consagrado en el Arreglo de Madrid de 1891. Estos acuerdos internacionales eran de una eficacia muy escasa, pues el concepto de Denominación de Origen era algo que estaba aún por nacer en las diversas legislaciones nacionales. Y aunque el objeto de estas indicaciones podía ser cualquier tipo de producto, fue el vino —probablemente el producto más antiguo y profusamente legislado en la historia de la Humanidad— el que primero haría uso de este nuevo concepto jurídico. A lo largo del primer tercio del siglo xx, los diferentes países europeos productores de vino habrían de desarrollar sus respectivas legislaciones nacionales en las que, por primera vez, se incluía la figura de la Denominación de Origen. En el caso de España, el Estatuto del Vino del 26 de mayo de 1933. Dicha norma listaba un total de veintiocho regiones, ciudades o nombres geográficos, los cuales, en base a la reputación de que gozaban los vinos producidos en esos lugares, tenían derecho a optar a esa nueva creación del ordenamiento jurídico: la denominación de origen. No todos estos nombres cristalizaron, pues solo veintiuno de ellos completaron el proceso legalmente previsto y se plasmaron en denominaciones protegidas. 


			De acuerdo con lo contemplado en la propia Ley, el 4 de agosto de 1934 se constituyó en la Estación de Viticultura y Enología de Jerez el Consejo Regulador, órgano previsto por la propia Ley para la gestión de la Denominación, presidido por el director de la Estación, don Enrique Carballo, y con la presencia de dos representantes de los exportadores, dos de los viticultores, un representante de la Junta Vitivinícola Provincial y otro de la Confederación Nacional de Viticultores. Tras doce sesiones de trabajo, en noviembre de 1934 se presentó al Ministerio la propuesta de delimitación de la Zona de Producción y el Reglamento de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry», el cual sería finalmente publicado el 19 de enero de 1935 en la Gaceta de Madrid (uno de los antecedentes del Boletín Oficial del Estado). Se trata, por tanto, de la primera Denominación de Origen creada en nuestro país de acuerdo con el ordenamiento legal que había nacido apenas dos años antes.


			[image: ]


			Primer emblema de la Denominación de Origen.


			El primer Reglamento de la Denominación no logró solventar el problema de los vinos foráneos, que podían seguir introduciéndose en las bodegas inscritas en el caso de que los mostos locales alcanzaran un determinado nivel de precio. Como era previsible, ello dio lugar a multitud de problemas, a los que hay que unir los generados por la suspensión temporal de todos los consejos reguladores decretada por el Ministerio el 24 de mayo de 1935, ante los problemas existentes para la constitución de no pocas denominaciones de origen y el convulso contexto político reinante. 


			La Guerra Civil no supuso una ralentización de la actividad exportadora ni de la del Consejo Regulador, que el 20 de octubre de 1941 publicó un nuevo Reglamento que habría de durar veintitrés años y que fue el modelo para otros muchos textos de denominaciones de origen españolas. La Segunda Guerra Mundial, sin embargo y por razones obvias, sí que impactó de forma muy desfavorable en la actividad de las bodegas; no solamente las restricciones al comercio hicieron caer las exportaciones de forma drástica, sino que el hueco que dejó el jerez en los mercados de destino —Gran Bretaña principalmente, por supuesto— fue ocupado oportunistamente por imitaciones y sucedáneos de distintos orígenes. En el mercado nacional, la durísima —y prolongadísima— posguerra española constituyó el peor escenario posible para el sector del vino de Jerez, que a esas alturas del siglo xx se había convertido por derecho propio en una de las principales industrias nacionales de bebidas alcohólicas, con potentes redes de distribución en todo el país. Los años de la autarquía económica sumieron a España y a los españoles en la miseria, pero una cosa era cierta: los productos con origen en las bodegas jerezanas no tenían gran competencia. Esto benefició decididamente más a los licores y destilados jerezanos (muy especialmente al brandy) que, a los vinos, que se encontraban con productos locales más baratos en todas y cada una de las regiones españolas. 


			Concluida la guerra en Europa, la situación no mejoraría de forma sustancial. La contienda había asolado Alemania, Holanda y en gran medida también la capacidad de consumo de los británicos. El comercio de las bodegas hacia estos países no se interrumpió totalmente en ningún momento, pero las exportaciones totales de jerez no volverían a los niveles anteriores a la contienda hasta 1956 y proseguirían con crecimientos muy modestos a lo largo del resto de la década de los cincuenta.


			


			

				

					4	La obra La formación del capitalismo en el marco del Jerez, del profesor Javier Maldonado Rosso es de lectura obligada para entender cómo se conformó, entre los siglos xviii y xix, la agroindustria vinatera moderna que ha evolucionado —sin cambios verdaderamente sustanciales— hasta nuestros días. 


				


				

					5	El artículo de este trebujenero Doctor en Historia, tristemente fallecido, publicado en 1987 en la revista Agricultura y Sociedad y titulado Observaciones sobre la regulación y ordenación del mercado del vino de Jerez de la Frontera 1850-1935, supone uno de los trabajos más didácticos y mejor documentados para entender los antecedentes y el contexto previo a la creación de la Denominación de Origen «Jerez-Xérès-Sherry».


				


				

					6	El Gran Libro de los Vinos de Jerez. Varios autores. Junta de Andalucía y Consejo Regulador, 2006.
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Todo lo que debe saber sobre los vinos de Jerez y Manzanilla, narrado con rigor,
seriedad y criterio, pero también con aficion, entusiasmo y pasion.
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