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			SINOPSIS

			El marco de Jerez es la cuna de unos vinos únicos en el mundo, con una tradición de siglos, que nos hablan de un origen noble y de una singularidad extrema.

			Cocineros y sumilleres han abierto nuevos caminos para una integración más creativa, más acorde y más sabia de los vinos de Jerez en la mesa, armonizando los inabarcables aromas, sabores y texturas del jerez con las infinitas gastronomías del mundo.

			Y es que los vinos de Jerez son los vinos más gastronómicos del mundo, y los testimonios recogidos en este libro dan fe de ello, grandes especialistas del mundo de la gastronomía y de la enología como Josep Roca, Ferran Adrià, Jancis Robinson, François Chartier, Ferran Centelles, Heston Blumenthal, Pedro Ballesteros, José Carlos Capel, Paz Ivison, José Andrés, Oriol Castro, Eduard Xatruch, Mateu Casañas, Andoni Luis Aduriz, Toño Pérez, Jose Antonio Navarrete, Quique Dacosta, Ricard Camarena, Salvatore Catalano, Rodrigo Briseño, Sarah Jane Evans, José Polo, Kristell Monot, Dough Frost, Jan Van Lissum, Alberto Ramos Santana, José Ferrer, Carmen Aumesquet o César Saldaña, presidente de la DO Jerez, nos ofrecen en esta extraordinaria obra sin precedentes su particular visión de los vinos de Jerez como nunca se había visto, hasta ahora.
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			EL UNIVERSO Y LAS ARMONÍAS
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			CONSEJO REGULADOR DE LOS VINOS DE JEREZ Y MANZANILLA
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				prólogo
				Una decisión acertada
				César Saldaña
			

			Hace unos veinticinco años que el sector del jerez tomó una decisión de enorme calado: la gastronomía iba a ser el vector fundamental para la comunicación de nuestros vinos. No fue una decisión formal; por tanto, no puedo identificar ningún evento fundacional ni ninguna ceremoniosa y memorable declaración al respecto. Tampoco se trató de algo que quedara documentado en ninguna acta del Consejo Regulador. Pero fue una decisión colectiva y perfectamente consciente, si es que un sector de actividad puede tener consciencia de forma colectiva. En efecto, para mí es muy evidente que —en el entorno del cambio de milenio— una serie de reflexiones, conclusiones y actuaciones (que eso es decidir) de los operadores del Marco de Jerez marcaron un giro decisivo en la política de comunicación sectorial. La gastronomía pasaba a ser el eje del discurso de calidad a través del cual comunicar nuestros vinos al mundo.

			Desde luego no se trataba tampoco de algo novedoso, pues los vinos de Jerez y la manzanilla son —lo han sido siempre— el acompañamiento natural de la cocina local. Pero había algo de golpe de timón, de cambio frente a los argumentos en torno a los que hasta entonces había girado nuestro discurso. Y desde luego había algo de rebeldía en esa decisión; la voluntad de no resignarse al injusto y limitante papel de aperitivo o de simple vino para la feria o el pescaíto frito. ¿Quién puede discutir que la diversidad y la versatilidad de nuestros vinos los hacen los vinos más gastronómicos del planeta? Al jerez había que llevarlo a la mesa; sentarlo donde debía estar, junto con el resto de los vinos de calidad del mundo. Y ello implicaba una actitud distinta: un mayor diálogo con los sumilleres, una copa diferente del tradicional catavinos, más digna y conveniente. Y, desde luego, un mejor conocimiento del mundo de la gastronomía, para encontrar la forma de integrar en él todo el extraordinario potencial organoléptico de nuestros vinos.

			Posiblemente habrá quien piense que tal decisión era algo obvio, pero en realidad fue mucho más radical de lo que parece. Y el objetivo final, mucho más difícil de lo que anticipábamos. De hecho, estamos muy lejos aún de lograr que los vinos de Jerez se acepten ampliamente como «vinos para comer». Tras veinticinco años de proclamar con tesón que el jerez —como cualquier otro vino— está hecho para su disfrute en la mesa, somos muy conscientes de que una buena parte de ellos se consume aún de forma mayoritaria fuera de ella. Pero estamos absolutamente comprometidos, y este movimiento ya no hay quien lo pare. Y no solo porque en la sociedad actual cada vez hay menos sitio para el consumo de vinos fuera del ámbito gastronómico, sino porque ese movimiento es solo parte de uno aún mayor: la reivindicación del jerez como —simple y llanamente— un vino. Un gran vino con el que comer.

			Tras las décadas del boom del sherry en los mercados exteriores, caracterizado por un posicionamiento en el que lo enológico brillaba por su ausencia, Jerez inició con el fin de siglo un camino de vuelta a su verdadera naturaleza vinícola. El mundo cambiaba y se hacía más que conveniente reivindicar la tierra y la viña; la diversidad de los pagos y variedades y el papel de esos enólogos que —también en el Marco, y a pesar de la enorme inercia de la historia— deben saber interpretar la naturaleza para elaborar grandes vinos. En definitiva, en Jerez volvíamos a hablar con el lenguaje del vino. En ese contexto, la apuesta por la gastronomía fue algo natural.

			Pero no todo fue endógeno en este proceso. A lo largo de los años 80 y 90 la gastronomía española experimentaba una evolución vertiginosa que asombraba al mundo. Surgieron nombres, técnicas y propuestas de forma incesante, y no solo en las «zonas calientes» del País Vasco y Cataluña. Por todo el país se disparó la creatividad culinaria, sobre la base de una cocina tradicional ya de por sí de una calidad extraordinaria. Había nacido el milagro de la gastronomía española. Y en ese contexto, no fueron pocos los cocineros y sumilleres que, llevados por su inquietud y su sensibilidad, descubrieron el fascinante mundo del jerez.

			Sorprendentemente para nosotros, en medio de este panorama gastronómico en ebullición, son multitud los profesionales que —ya sea desde la cocina o desde la sala— se aproximan al mundo del jerez, atraídos por las extraordinarias posibilidades de nuestros vinos; por su increíble versatilidad y por la generosidad con la que crean sinergias memorables con las propuestas culinarias más variadas. Naturalmente, ello no hace sino reconfirmar lo que ya era un convencimiento colectivo total: el futuro de los vinos de Jerez estaba en la mesa.

			En este contexto de aprendizaje, de retos y de oportunidades nace el proyecto de Copa Jerez hace ahora algo más de veinte años. Un proyecto en el que los propios productores y el territorio mismo desde el que surgen nuestros vinos quieren seguir aprendiendo de los que saben: de chefs y sumilleres que, sin tener en principio ningún vínculo territorial o afectivo con el jerez, profundizan en el conocimiento de nuestros vinos para alcanzar gracias a ellos una experiencia gastronómica de excelencia. Algo que —al menos desde nuestra interpretación cultural (mediterránea) del acto de comer— solo es posible mediante una armonía perfecta vino-plato.

			Desde aquellos lejanos comienzos, Copa Jerez se ha convertido en mucho más que un simple concurso de maridajes. A lo largo de estos veinte años, las innumerables actividades relacionadas con Copa Jerez Forum & Competition a escala internacional han constituido una marea incesante de experiencias enriquecedoras para Jerez y para sus productores, siempre con la gastronomía como fértil territorio en el que descubrir y disfrutar de estos vinos tan singulares. Porque el conocimiento y el amor por el jerez no es patrimonio de nadie. Muchas son las lecciones que nos han dado cocineros y sumilleres de tierras muy lejanas, abriendo nuevos caminos para una integración más creativa, más armónica y más sabia de nuestros vinos en la mesa: para el maridaje de los inabarcables aromas, sabores y texturas del jerez con las infinitas gastronomías del mundo.

			Edición tras edición, Copa Jerez nos reafirma en definitiva en aquella decisión que un día adoptamos: la de apostar por la gastronomía como vehículo de comunicación del jerez. Bendita decisión.
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					Cedida por el Consejo Regulador de los Vinos de Jerez y Manzanilla

				

			

		

	
		
			
				introducción
				Copa Jerez. Pasado, presente y futuro
				Jan van Lissum
			

			En las décadas de los 60 y 70, el jerez era inmensamente popular en los Países Bajos. Su consumo anual llegó a alcanzar los 40 millones de litros per cápita, cifra superior al jerez consumido en España. Y en aquella época Países Bajos no era un país de amantes del vino. Beber vino estaba reservado sobre todo a dignatarios y sacerdotes. Los consumidores de a pie bebían cerveza o ginebra. De hecho, el jerez fue el primer vino que bebieron amplios sectores de la población, aunque la mayoría de la gente desconocía que el jerez también era vino.

			Sin duda influyó el que a la reina Juliana —«la reina del pueblo»— le gustara tomar una copa de jerez con sus invitados. Pero lo más determinante fue la gloriosa dieta de jerez que se puso de moda aquellos días, que contribuía al moderno y esbelto ideal de belleza que surgió en los años 60. Una copa de jerez cada mañana ayudaba al ama de casa holandesa a tener buen aspecto, y era agradable tomar una copa matutina junto con la vecina.

			En los armarios de la mayoría de las cocinas neerlandesas podían encontrarse botellas baratas de dos litros de jerez. La mayor cadena de supermercados del país hizo un buen negocio. Y se añadió un nuevo campo a la hostelería: las concurridas bodegas en las que se ofrecía jerez fueron en realidad las precursoras de los numerosos bares de vinos que hoy se encuentran en la mayoría de las ciudades.

			Otros gustos

			La creciente prosperidad de nuestro país hizo que cambiaran los gustos. La gente viajaba de vacaciones a Francia, Italia y España, y aprendió a beber otros tipos de vino. En casa, el consumo habitual de vino aumentó. No solo creció la oferta, sino también la conciencia de calidad.

			Poco a poco, el jerez se convirtió en una bebida reservada a personas de una generación mayor, en una adicción secreta de amas de casa inseguras o en un condimento para la sopa. Esta imagen negativa permaneció intacta en los Países Bajos durante mucho tiempo, en parte porque los productores siguieron refugiándose durante demasiado tiempo en la producción masiva de vinos de calidad mediocre.

			Misión personal

			Como amante del vino, siempre he sentido una pasión especial por los sabores auténticos y únicos. Por ello, pronto me di cuenta de que el jerez tenía un enorme potencial en este sentido y merecía una mejor imagen, sobre todo después de mis primeras visitas a finales de los años 80 al Marco de Jerez. Me puse en contacto con el Consejo Regulador, visité varias bodegas importantes y descubrí los sabores únicos y puros del jerez, que apenas se conocían en los Países Bajos. Manzanillas y finos secos y apretados, olorosos ricos y complejos, palo cortados y amontillados, e incluso algunos verdaderos tesoros de bodega: las sacristías. Enseguida tuve claro que esta insospechada versatilidad y riqueza de aromas y sabores ofrecía un gran potencial para la gastronomía. Empecé a considerar una misión personal: dar a conocer todo el espectro del jerez a un público más amplio, especialmente a los profesionales de la restauración apasionados y curiosos.

			Por aquel entonces, organicé varios encuentros en torno al vino y la gastronomía con mi empresa The Wine & Food Association. Publicamos los resultados en la revista bimestral de vinos Proefschrift, una revista dirigida sobre todo a los profesionales de la restauración. Los lugares donde se realizaban las catas eran en su mayoría establecimientos de primera categoría con altas menciones en guías de restaurantes como Michelin y Lekker.

			La combinación de vino y comida estaba todavía en sus primeras etapas de desarrollo en los Países Bajos, por lo que las reuniones y publicaciones tenían un carácter principalmente experimental y educativo.

			Los eventos a pequeña escala en distintas provincias del país fueron el siguiente paso. Importadores especializados de vino y productores nacionales y regionales de productos gastronómicos podían presentar aquí sus productos a un amplio público de anfitriones, sumilleres y otros hosteleros. Famosos chefs fueron invitados para ofrecer vinos especiales con un plato a juego. Cada vez eran más las agencias nacionales que acudían a estos eventos por las oportunidades que ofrecían de poner sus vinos en primera línea. Así, la cooperación con el Consejo Regulador nos permitió presentar una variada selección de jereces de calidad en muchos de estos encuentros y ferias.

			Todo ello desembocó, en 2003, en el lanzamiento de la mayor feria de vinos del Benelux: Wine Professional, un evento anual de tres días de duración que se celebra en el mes de enero en Ámsterdam y que este año ha tenido lugar por vigesimoprimera vez. Cada edición de Wine Professional se enriquece con una serie de fascinantes catas de vino y gastronomía. A lo largo de los años, numerosos chefs y sumilleres nacionales e internacionales de renombre han contribuido a ellas.

			Experimentar con jerez y comida

			Las primeras catas de jerez que organizamos abrieron los ojos a la mayoría de los cocineros y sumilleres participantes. Comprendieron que estos sabores intensos, salados, minerales, secos, oxidativos y complejos no eran de fácil acceso para el aficionado medio. Así que, en el contexto cotidiano del restaurante, había que manejarlos con cuidado: en el momento adecuado, con un plato apropiado, encajando en la estructura del menú, etc.

			De las tapas a los aperitivos

			En España, el jerez se combinaba tradicionalmente con todo tipo de tapas, por lo que era obvio empezar a experimentar con amuses y pequeños aperitivos en los Países Bajos.

			Así pues, la Copa Jerez comenzó en los Países Bajos en el año 2000 como un concurso de amuses, y así seguiría durante las tres ediciones siguientes. Cada vez más chefs y sumilleres se sintieron inspirados por los sabores auténticos y las posibilidades especiales que ofrecían los vinos de Jerez, y pronto creció el entusiasmo por participar en la Copa Jerez.

			Al mismo tiempo, se produjo una evolución positiva en Jerez. Cada vez más productores se daban cuenta de que había que hacer más hincapié en la calidad que en la cantidad. En el año 2000, asistí en Madrid a la presentación oficial de los vinos VORS* y VOS**. No solo un número creciente de aficionados y profesionales del vino y la restauración reconocían su potencial, sino que los productores estaban posicionando el jerez como un vino único que había que tomarse en serio. No en vano la denominación sherry se sustituía cada vez más por vino de Jerez.

			Maridaje: ¿plato con jerez o jerez con plato?

			Las gradaciones de tensión, plenitud y complejidad hicieron que todo el mundo se diera cuenta de que había muchas más posibilidades gastronómicas para el jerez, más allá de los amuses. Incluso se podía crear todo un menú con jerez.

			Así, la Copa Jerez se convirtió en un concurso enogastronómico en toda regla, con combinaciones de entrante, plato principal y postre, y al mismo tiempo en un escenario perfecto para el universo único de los vinos de Jerez.

			Uno de los preceptos más importantes sobre el maridaje con jerez es que es preferible utilizar el vino como punto de partida y luego crear/adaptar un plato para acompañarlo.

			Lo contrario es mucho más complicado. Por ejemplo, no se puede decir: «Este es un plato típico de amontillado», porque los amontillados difieren demasiado entre sí. El estilo de la casa, la edad (hasta VOS y VORS), la maduración orgánica y oxidativa y el envejecimiento en botella aportan detalles aromáticos que hacen que cada botella de amontillado sea única. Lo mismo ocurre con casi todos los jereces.

			Esto crea una perspectiva diferente: los sabores y aromas del vino determinan lo que el chef pone en su plato. La singularidad del tipo de jerez se convierte en la base para la selección de ingredientes, la textura, la sensación en boca, etc. Esto requiere flexibilidad y creatividad.

			Fuente de inspiración para diversas cocinas

			Profesionales de diversos tipos de restaurantes se involucraron en las sesiones de cata educativas y experimentales en los Países Bajos y participaron en las primeras ediciones de la Copa Jerez. Restaurantes franceses, italianos y españoles, cocinas chinas, japonesas, indonesias y norteafricanas, restaurantes de fusión, restaurantes moleculares y vegetarianos, desde los más clásicos a los más modernos, desde los más tradicionales a los más creativos: todos ellos descubrieron variedades y sabores de jerez que se adaptaban a sus cocinas y resonaban entre sus comensales. El potencial gastronómico del jerez ha demostrado ser intemporal e ilimitado, constituyendo una valiosa fuente de inspiración y dando lugar a menudo a resultados sorprendentes.
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			Especialmente gracias a la participación de muchos de los mejores restaurantes neerlandeses, la Copa Jerez alcanzó tal éxito que la atención internacional, también por parte del Consejo, no se hizo esperar. Desde 2004, se han celebrado competiciones nacionales de la Copa Jerez en varios países, y en 2005 se ofició la primera final internacional en Jerez de la Frontera.

			Entre las diez ediciones internacionales celebradas hasta la fecha, los equipos de restaurantes holandeses han alcanzado el primer puesto en dos ocasiones. También han ganado varios premios adicionales.

			Esto demuestra que los Países Bajos es un país ejemplar en cuanto a gastronomía innovadora y creativa, donde el vino y la comida están a un alto nivel. El vino de Jerez ha desempeñado un papel destacado en este sentido desde hace más de veinte años y, sin duda, seguirá desempeñándolo, a pesar del auge provisional de todo tipo de alternativas, desde el sake o las especialidades de cerveza hasta la kombucha, los vins nature y los cócteles sin alcohol.

			Jerez en nuevos contextos: arenque holandés y caviar

			Además de la Copa Jerez, de las citadas catas experimentales surgieron varias actividades que desde entonces han vuelto anualmente a la agenda de The Wine & Food Association y que siempre despiertan gran interés.

			Así por ejemplo, pusimos en marcha la cata anual Nieuwe Haring / Sherry Test. La llegada del Nieuwe Haring cada mes de junio es una ocasión festiva en los Países Bajos. Las generaciones anteriores combinaban tradicionalmente el arenque joven crudo con una copa de vino de grano u otro tipo de ginebra. Hemos descubierto que, en realidad, una copa de manzanilla o fino sabe mucho mejor con el pescado fresco. Y, además, cada año es emocionante saber si un fino o una manzanilla, y de qué productor, es declarado Vino del Año del Arenque. El contenido de grasa y la textura del arenque son decisivos.

			En la cata anual Nieuwe Haring / Sherry Tast, así como en otras catas, se demostró repetidamente que la frescura es un aspecto importante a la hora de combinar el jerez, en especial cuando se trata de manzanilla y fino. Cuanto más reciente sea el embotellado, más fresca y refinada sea la manzanilla o el fino, más excitante será la combinación. El jerez más evolucionado a veces también se deja maridar bien, pero entonces los acentos aromáticos como los frutos secos, la manzanilla, la fruta y las notas saladas pasan a un segundo plano.

			Rompimos, además, la santa dicotomía del champán y el caviar organizando una prueba anual de jerez y caviar en colaboración con los principales importadores de caviar de nuestro país.

			Mientras que los jóvenes y frescos finos y manzanillas combinados con caviar en la mayoría de los casos resaltaban principalmente sus notas salobres, los maridajes con los «recién llegados», como las variedades en ramas, pasadas, añadas y vinos de barrica, surgieron con más matiz y profundidad. Sorprendió mucho el hecho de que a veces incluso los amontillados, caracterizados por un envejecimiento más largo (a veces mucho) y parcialmente oxidativo, puntuaran tan bien con el caviar.

			Uniendo los puntos

			Los pequeños detalles son esenciales cuando se trata de maridar jerez y plato.

			Desde el principio, empecé a experimentar con diferentes temperaturas de servicio y a utilizar una gran variedad de cristalería en nuestras sesiones de cata. Los aromas delicados, intensos, ricos y complejos del jerez salen mejor cuando los vinos se vierten de la forma adecuada.

			Como ocurre con la mayoría de los vinos, la temperatura de servicio es importante. Los finos y las manzanillas deben servirse a ser posible fríos, a 7-9 grados. Las variedades maduras y ricas se desarrollan mejor aromáticamente a temperaturas más altas.

			Igual de importante para la óptima expresión de los aromas del jerez es el uso de una cristalería adecuada. Las copitas o catavinos tradicionales son adecuados para los finos y manzanillas más sencillos, pero los niveles de calidad más altos requieren una cristalería cuidadosamente elegida. Las variedades más ricas y con más cuerpo requieren una copa más grande para que los aromas se desplieguen bien.

			Como ya se ha mencionado, la frescura de la botella entra en juego. Los finos y manzanillas secos y apretados, en particular, pierden gran parte de su vibrante frescura cuanto más tiempo llevan embotellados. Los vinos de Jerez con mucha profundidad y complejidad, como los VOS y VORS, o las añadas más viejas, se benefician de la decantación.

			Especialmente en un restaurante, poco antes de servir un plato a juego, esto puede ser útil.

			Dependiendo del contenido de sabor del plato, a veces es aconsejable sorber someramente la copa de jerez en lugar de dar un sorbo normal, sobre todo si se trata de un tipo de jerez con mayor contenido de alcohol.

			La temporada es otro factor decisivo a la hora de elegir un tipo de jerez. La manzanilla y el fino son vinos para servir en primavera. Cuanto más maduros, ricos y complejos son los vinos, más se asocian con platos otoñales.

			Y, por último, desde el punto de vista culinario, cabe destacar que muy a menudo son detalles muy pequeños los que crean la conexión con el jerez y hacen que la combinación sea un éxito: unas gotas de aceite de oliva, un poco de ajo, unas especias bien elegidas...

			La precisión y la atención a los pequeños detalles son esenciales hasta el último momento. ¡Sobre todo si eres candidato a la Copa Jerez!

			Año 2023

			Desde la perspectiva neerlandesa actual, veo con confianza el futuro de la Copa Jerez y de la reputación y el aprecio al jerez.

			En las últimas décadas, los Países Bajos se han convertido en un país de verdaderos amantes del vino. Los consumidores están realmente interesados en él, prestan más atención a la procedencia y a la calidad y están más dispuestos que antes a gastar más dinero por botella. En especial la generación más joven de consumidores y profesionales del vino es curiosa y aventurera en cuanto a comida y bebida, y está más abierta a nuevas y desafiantes experiencias gustativas. Estilos culinarios internacionales de todo tipo se han hecho un hueco en nuestra sociedad y están ampliamente disponibles los sabrosos ingredientes procedentes de todo el mundo.

			Los aromas y sabores únicos del jerez encajan en esta experiencia enogastronómica moderna y en el contexto gastronómico en el que conceptos como auténtico, puro, extravagante, emocionante, regional y artesanal ocupan un lugar importante.

			Aunque el medium dry y el cream, el fino y la manzanilla siguen siendo los jereces más vendidos en los supermercados, en las tiendas de vinos especializadas la oferta de mayor calidad está aumentando, en términos de volumen, pero también de diversidad. Encabezados por la generación más joven, cada vez más productores, incluidas las bodegas clásicas establecidas, buscan nuevas formas de diferenciarse y, para ello, comercializan nuevos vinos de Jerez claramente dirigidos a los verdaderos aficionados, conocedores y profesionales de la restauración. A menudo se trata de variedades «olvidadas», como las variedades en ramas, pasadas, añadas y vinos de barrica única, e incluso los vinos sin fortificar de Jerez consiguen llamar la atención. También se está redescubriendo la influencia del terruño y el microclima. Todo ello añade diversidad y complejidad y más opciones enogastronómicas.

			Importadores especializados y profesionales de la restauración jóvenes y aventureros siguen de cerca la evolución del jerez. Como resultado, cada vez son más los restaurantes que incluyen en su carta de vinos una interesante y actualizada selección de vinos de Jerez.
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			EL ORIGEN, EL MARCO DE JEREZ

			Los vinos de Jerez y la Manzanilla nacen y se crían en el denominado Marco de Jerez, una histórica comarca vitivinícola muy singular situada en el noroeste de la provincia de Cádiz, la más meridional de la península ibérica. Enclavada en la costa atlántica y enmarcada por los ríos Guadalquivir y Guadalete, se trata de una región privilegiada en la que se concentra la esencia más pura del carácter de la Baja Andalucía: la luz, el mar y un paisaje de colinas blancas y suaves, en las que los trigos, los girasoles y el viñedo se turnan a lo largo del año para teñir de verde sus laderas.

			Al norte, el imponente cauce del río Guadalquivir y sus marismas y, más allá, la extraordinaria reserva natural del Coto de Doñana. En el sur, los viñedos se mezclan con salinas y pinares. Hacia el interior, la Sierra de Cádiz. Y a poniente, el mar: la costa atlántica de extensas playas de arena blanca, que desde Sanlúcar a Chiclana impregna con su influjo a todo el Marco de Jerez, aliviando con sus brisas el calor de los largos días de verano. Las benignas condiciones climáticas y los recursos de la zona propiciaron asentamientos humanos en la zona desde la más remota antigüedad.

			En el Marco de Jerez, la elaboración de vinos es mucho más que una simple actividad económica, porque el jerez es mucho más que un vino. A lo largo de casi tres mil años, el cultivo de la vid y la elaboración de vinos han dado lugar a toda una serie de expresiones culturales que hacen del Marco de Jerez un lugar muy especial.

			Durante todo este tiempo, y con las aportaciones de pueblos con orígenes muy diversos, se han ido consolidando unas formas genuinas de elaboración y crianza, que a su vez han dado lugar a unos vinos tan diferentes como extraordinarios. Pero también a un paisaje particular, unas profesiones, una arquitectura y un lenguaje propios.

			Nueve localidades de la región poseen en sus respectivos términos municipales viñedos acogidos a la Denominación de Origen (DO): Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María, Sanlúcar de Barrameda, Chiclana de la Frontera, Chipiona, Puerto Real, Rota, Trebujena y Lebrija, localidad esta última perteneciente a la provincia de Sevilla.

			La Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry fue la primera que se constituyó de acuerdo con el Estatuto de la Viña y el Vino de 1933, lo que la convierte en la más antigua de España y una de las primeras del mundo. En 1964, con la publicación del reglamento de la DO Manzanilla, se reconocía la genuina identidad de este vino y su vínculo indisociable con Sanlúcar de Barrameda. Además, en el Marco de Jerez existe otro producto agroalimentario que, desde el año 1995, tiene el estatus de Denominación de Origen: el vinagre de Jerez. En la actualidad, la zona de producción ocupa una superficie que se sitúa en torno a las 7.000 hectáreas.

			DO Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda

			Sanlúcar de Barrameda, situada en un entorno natural privilegiado, entre la desembocadura del Guadalquivir y las marismas del Parque Natural de Doñana, es cuna de manifestaciones gastronómicas de fama mundial. Entre ellas, la manzanilla sobresale como indiscutible seña de identidad andaluza. Porque si hay algo que distingue a la manzanilla es, sin lugar a dudas, su origen. En el extremo más meridional de la península ibérica, sol, mar, marisma y vientos húmedos de poniente bañan esta localidad gaditana.

			Es precisamente este entorno singular y sus condiciones geográficas y climáticas excepcionales los que favorecen la crianza de la manzanilla de Sanlúcar de Barrameda como un vino único en el mundo reconocido con una denominación de origen propia desde el año 1964, protegiendo la personalidad propia del vino sanluqueño en la que convergen carácter y sutileza, potencia y ﬁnura, complejidad y elegancia.

			La elaboración de manzanilla está, por tanto, limitada exclusivamente a la ciudad de Sanlúcar de Barrameda.

			LA HISTORIA

			Durante tres mil años, las distintas circunstancias históricas han ido moldeando la identidad de los vinos del Marco de Jerez, del mismo modo que el vino en sí, su elaboración, su comercio y su disfrute han supuesto un factor determinante en la historia de esta región y en la identidad cultural de sus habitantes.

			Los vinos de Jerez tienen su origen hace nada menos que tres mil años, cuando los fenicios se asentaron en esta región para fundar las primeras ciudades de Europa. Las primeras noticias del vino de Jerez nos las proporciona Estrabón, geógrafo griego del siglo i a.C., quien detalló que las vides jerezanas fueron traídas a la región por los fenicios alrededor del año 1100 a.C. Los yacimientos arqueológicos de origen fenicio del Castillo de Doña Blanca, situados entre Jerez y El Puerto de Santa María y en los que se encuentra la bodega completa más antigua de Occidente, confirman que fueron los mismos fundadores de la antigua Gades (Cádiz) los que trajeron hasta nuestras tierras el arte de cultivar la vid y elaborar el vino desde las lejanas tierras del actual Líbano.

			Desde Xera, nombre que dieron los fenicios a la región donde hoy se ubica Jerez, este pueblo de comerciantes producía vinos que luego eran distribuidos por todo el Mediterráneo, especialmente en Roma. Así, ya desde sus más remotos orígenes, el vino de Jerez adquiere una de sus características más importantes y que ha marcado su identidad a lo largo de los siglos: la de ser «un vino viajero».

			En el siglo i de nuestra era, el gaditano Lucio Moderato Columela, propietario de una finca en Ceret, fue uno de los más importantes agrónomos del Imperio romano y el autor del primer gran tratado de la historia sobre agronomía: De Re Rustica (Los trabajos del campo). En su obra establece las bases de lo que ha sido el viñedo jerezano: los tipos de suelos y las variedades de vides, las mejores localizaciones para las viñas, las labores que se hacían durante las diferentes estaciones del año y las calidades de los mostos que se obtenían. Hoy sorprende la vigencia y la actualidad del trabajo de Columela, y da fe de la importancia vitivinícola de la región desde la época romana.
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			Durante la época de dominación musulmana en España, Jerez siguió siendo un importante centro de elaboración de vinos, a pesar de la prohibición coránica de consumo de bebidas alcohólicas. La producción de pasas y la obtención de alcohol con distintos fines (perfumes, ungüentos...) y el uso del vino con fines medicinales actuaban en cierta forma como excusas para el mantenimiento del cultivo de la vid y de la elaboración de vino.

			De 1150 data el mapa de la región diseñado por el geógrafo árabe Al-Idrisi en el que puede apreciarse claramente el nombre que los árabes dieron a la ciudad de Jerez, y que no es otro que Sherish. El mapa es la prueba de que el nombre «sherry», con el que son conocidos nuestros vinos en el mundo anglosajón, no es sino una derivación del antiguo nombre árabe de la ciudad de Jerez.

			Tras la Reconquista, la creciente demanda de vinos de Jerez por parte de comerciantes ingleses, franceses y flamencos obligó al cabildo de la ciudad a promulgar en 1483 las Ordenanzas del Gremio de la Pasa y la Vendimia del Jerez, primer reglamento de nuestra denominación de origen, que regula los pormenores de la vendimia, las características de las botas (barricas), el sistema de crianza y los usos comerciales.

			Tras el descubrimiento de América se abrieron nuevos mercados y con ellos floreció el negocio vinatero. Era la época de los grandes viajes y los descubrimientos geográficos. Una serie de hitos históricos que fueron compartidos con vino de Jerez, como lo atestigua la compra de 417 odres y 253 toneles de vino de Jerez por parte de Magallanes para su largo viaje alrededor del mundo. Igualmente, se tiene constancia de que estuvo presente en las celebraciones de las conquistas de nuevas tierras, como la de Venezuela o la de Perú.

			La venta de vino de Jerez en las Indias se veía con frecuencia entorpecida por la acción de piratas que se hacían con los cargamentos de la flota y los vendían en Londres. En 1582, Francis Drake y Martin Frobisher atacaron Cádiz y se llevaron 3.000 botas de vino. La llegada de ese botín a Londres puso de moda el jerez entre la corte inglesa. De la popularidad del vino de Jerez en aquellos días dan una idea las obras de William Shakespeare. Y así nuestro vino aparece citado a menudo en muchas de sus obras.

			Poco a poco, el aumento de la demanda hizo que comerciantes indianos de capitales de toda Europa se establecieran en la zona durante los siglos xvii y xix. Esto propició que en Jerez se fuera generando una importante corriente de liberalización y, en definitiva, un fuerte impulso para la producción y el comercio de vinos. Este proceso supuso además un paso fundamental para la conformación definitiva de la identidad de los vinos del Marco de Jerez.

			La tendencia a almacenar prolongadamente vinos de diferentes cosechas y la necesidad de abastecer al mercado con una calidad estable dio lugar a una de las aportaciones fundamentales de la vinatería jerezana: el sistema de envejecimiento de criaderas y solera.

			Por otra parte, al prolongarse el tiempo en el que el vino se mantenía en las botas, la práctica de la fortificación pasó de ser un mero medio de estabilización para los vinos más frágiles a convertirse en una práctica enológica, mediante la que el bodeguero decidía el tipo de vinos que iba a elaborar: esta adición de aguardiente vínico en distintas proporciones dio lugar así a la amplia tipología de vinos de Jerez que hoy conocemos.

			Surgieron también en esta época las grandes bodegas de crianza. Buscando conciliar las condiciones climáticas y arquitectónicas idóneas para la crianza de los vinos con la estética neoclásica imperante, se levantaron las grandes bodegas que aún hoy en día siguen impresionando al visitante.

			Los años posteriores fueron de prosperidad; en las primeras décadas del siglo xx, con el desarrollo de las comunicaciones y el transporte, el vino de Jerez continuó expandiéndose por los mercados internacionales.

			El sector del vino en Jerez siempre estuvo en la vanguardia de las tendencias europeas, y a principios del siglo xx estaba preparado para crear la primera denominación de origen de España. Tras una dura reestructuración del sector en los primeros años del siglo xxi, el claro enfoque hacia la calidad y el valor añadido aportado por las bodegas ha supuesto un nuevo impulso para el jerez, tratando de recuperar su sitio entre los vinos más prestigiosos del planeta. La aparición de iniciativas como los vinos VOS y VORS, la recuperación de las añadas, la reivindicación de los vinos de pago, de los embotellados en rama y, desde luego, el claro enfoque hacia la gastronomía, están volviendo a posicionar el vino de Jerez como lo que es por derecho propio: uno de los grandes vinos del mundo.

			LA VITICULTURA

			El clima y el suelo

			El clima de la zona de Jerez es cálido, como consecuencia de su baja latitud, ya que se trata de una de las regiones vinícolas más meridionales de Europa. La zona cuenta con veranos secos y altas temperaturas, aunque la cercanía del océano Atlántico dulcifica y humedece el ambiente, especialmente durante las noches. La primavera y el verano, a lo largo de los cuales tiene lugar el ciclo vital de la viña, se ven sometidos a los vientos dominantes conocidos como de Poniente y de Levante. Los inviernos son muy suaves, y los veranos, muy calurosos, con un promedio anual de 300 días de sol. La pluviosidad es relativamente alta, con una media de unos 600 litros por metro cuadrado de lluvia al año, que se registran sobre todo en otoño e invierno. Salvo en años señalados, esta cantidad de agua es suficiente para el buen desarrollo de las cepas, ya que se ve complementada además por los importantes rocíos nocturnos que aporta el océano Atlántico.

			La tierra en la que hunden sus raíces las viñas del jerez se llama «albariza», un suelo muy especial que solo se encuentra en esta zona. Es una tierra blanca, rica en carbonato cálcico y sílice procedentes de los fósiles del océano que cubría toda esta región hace millones de años.

			El paisaje característico del Marco de Jerez presenta horizontes abiertos, suavemente ondulados, de colinas de escasa pendiente cubiertas de esta tierra caliza que en los meses secos resulta deslumbrantemente blanca. La albariza más fina, con mayor proporción de caliza y elementos silíceos, proporciona los vinos más selectos y solicitados del Marco de Jerez. Su principal característica desde el punto de vista vitícola es su alto poder retentivo de la humedad, almacenando la lluvia caída en invierno para nutrir la cepa en los meses secos. En los períodos lluviosos, la albariza se abre como una esponja, absorbiendo gran cantidad de agua.

			Desde hace siglos los viticultores jerezanos dividen la zona de producción en pagos; se consideran como tales a cada pequeña zona de viñas, con tierra y mesoclimas homogéneos, y delimitadas por accidentes topográficos. Se han llegado a diferenciar más de 100 pagos en todo el Marco con nombres tan icónicos como Macharnudo, Balbaína, Añina, Miraflores…

			Las variedades de uva

			El Reglamento del Consejo Regulador señala las siguientes variedades de uva para la elaboración del jerez: Palomino, Pedro Ximénez y Moscatel. En los tres casos se trata de variedades blancas.

			Palomino

			Por su calidad, se trata de la variedad más tradicional desde hace siglos y hoy es la reina indiscutible en el Marco de Jerez, ya que con ella se elaboran todos los jereces secos y también la manzanilla. Su identificación con el suelo de albariza, el clima extremo de la zona y las técnicas ancestrales desarrolladas por los viticultores, la convierten en elemento de gran importancia para conseguir los singulares vinos del Marco de Jerez.

			Pedro Ximénez

			Se trata de otra variedad muy tradicional en la zona. Por su mayor contenido en azúcar y mayores niveles de acidez proporciona vinos dulces de gran calidad. Generalmente se somete al «soleo» de manera previa a su vinificación, a fin de concentrar intensamente el contenido en azúcar de la uva.

			Moscatel

			Esta variedad es la utilizada en el Marco de Jerez para la producción de los vinos con ese mismo nombre y denominada localmente como «Moscatel de Chipiona». Se trata de una variedad originaria de África, aunque extendida en muchas zonas vitícolas de todo el mundo y citada ya en la antigüedad por Columela, en los primeros años de la era cristiana. Se desarrolla mejor en viñedos situados cerca del mar.

			El cultivo

			Junto a los factores naturales y las variedades utilizadas, la forma de cultivar la viña tiene un efecto decisivo tanto sobre el rendimiento de la cepa como sobre las características de la uva y el vino resultante.

			La viticultura del jerez se ha distinguido históricamente por su orientación a la calidad de un vino muy particular, desarrollando prácticas peculiares que se han adaptado en cada momento a la tecnología disponible. Así, el viticultor del Marco de Jerez constituye un verdadero ejemplo de agronomía sostenible con un perfecto equilibrio de la relación ser humano-planta-suelo.

			LA VINICULTURA

			La vendimia

			A mediados del mes de agosto llega el momento de la vendimia, cuando la uva se vuelve blanda y dulce. No hay una fecha exacta para iniciar la vendimia, porque esta depende fundamentalmente del grado de maduración de la uva.

			Una vez realizada la recogida, la uva es transportada a los lagares donde por suaves presiones se obtiene el mosto que constituye la base para la elaboración de los vinos de Jerez y la manzanilla.

			Durante el otoño, dicho mosto, una vez completada la fermentación, que es el proceso natural mediante el cual los azúcares contenidos en el mosto de la uva se transforman en alcohol, origina el vino nuevo.

			Concluida la fermentación y tras el deslío, cuando el vino está claro, limpio y transparente, se realiza la primera clasificación. Por una parte, se identifican los vinos más ligeros, punzantes y delicados, que constituyen la materia primera ideal para la elaboración de finos y manzanillas; y por otra los vinos con más cuerpo, ideales para la crianza de los olorosos.

			En esta primera clasificación, por tanto, ya se definen las dos grandes familias del vino de Jerez, la de los finos criados bajo velo de flor, y la de los olorosos (O), criados en contacto directo con el aire.
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			Es ya en estos primeros momentos en la vida del vino cuando hace su aparición uno de los grandes protagonistas del jerez: el velo de flor.

			La flor del vino constituye sin duda el elemento natural más extraordinario de cuantos conforman la enorme singularidad de los vinos del Marco de Jerez. La paulatina reproducción de estos microorganismos termina formando un velo que acaba por cubrir totalmente la superficie del vino, de tal manera que impide el contacto directo de este con el aire.

			El fino y la manzanilla se encabezan ligeramente con alcohol vínico e inician la llamada crianza biológica, esto es, evolucionan bajo un velo de levaduras que les aísla del aire y les proporciona su sabor y aroma inigualables.

			En cambio, el segundo tipo de vinos se encabezan con aguardiente de vino hasta el 17%, lo que impide el desarrollo de la flor, y se almacenan en botas para iniciar la crianza en presencia del aire, o aerobia, que dará lugar a los olorosos.

			La crianza

			La crianza es sin duda la fase definitiva, la más prolongada desde el punto de vista temporal y en la que se perfilan las características organolépticas que van a dar lugar a la amplia tipología de vinos de Jerez.

			De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de la Denominación de Origen, la crianza de los vinos debe prolongarse por un período mínimo de dos años, al objeto de que los vinos alcancen las características típicas de cada uno de los tipos.

			El sistema de criaderas y solera

			El sistema tradicional y genuino de crianza recibe el nombre de sistema de criaderas y solera. Se trata de un sistema dinámico, mediante el que vinos con distinto nivel de envejecimiento son metódicamente mezclados, con el fin de perpetuar unas determinadas características en el vino finalmente comercializado, que son el resultado de todas las vendimias almacenadas en la bodega.

			El adecuado desarrollo de este método de envejecimiento requiere la ordenación precisa de los vinos en la bodega, en función de sus distintos niveles de vejez, lo que tiene lugar en las llamadas criaderas. Así, cada sistema de soleras está compuesto por varias criaderas o escalas formadas por un número determinado de botas.

			La solera o escala de mayor nivel de crianza suministra el vino destinado al consumo. Periódicamente, se extrae una determinada proporción del vino contenido en cada una de las botas que componen la solera —operación denominada saca— produciendo un vacío parcial en ellas. Este vacío producido en la solera se completa con el vino procedente de la escala que le sigue en crianza, y así sucesivamente hasta llegar a la escala más joven, que a su vez se completa con el vino del año encabezado (sobretablas).

			El sistema de solera imprime una dinámica muy especial a la crianza, incidiendo de una manera muy singular sobre la naturaleza del vino. Produce un mantenimiento de las características del vino de la solera eliminando las oscilaciones que tienen lugar entre las diferentes cosechas. Este efecto de concentración no va a ser la única modificación que se produzca en el vino, sino que este se verá enriquecido por sutiles y específicos aportes de la madera de la bota, largamente envinada antes de constituirse como vasija de crianza. Al mismo tiempo, el vino va a ir evolucionando en ese peculiar ambiente mediante el paulatino pero continuo impulso de las dosis de oxígeno que la madera le permite hacer llegar hasta su propio seno; o bien, de un modo diferente, más dinámico y sustancial, mediante la crianza biológica bajo velo de flor.
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