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L
A etimología del nombre de Je­
rez no ba sido todavía fijada. El 
hallazgo de algunas monedas con 
la inscripción «Ceref» o «Ceres» 

quiso ser ultlllzado para este fin; pero 
pronto hubo que desecharla por falsa y 
arbitraria. También se ha querido de­
rivar de loa términos «Municipium 8en- 
hum» o Seríense; pero el emplazamiento de 
la antigua «Sería» no coincide en manera 
alguna con el de la población actual. Pue­
de asegurarse rotundamente que de las 
antiguas colon!.* s romanas que existieron 
en la región sólo ha subsistido el nombre 
de «Hasta Regia» en el de una colina que 
se llama actualmente «Mesas de Asta». 
Y es claro que de éste es imposiblé deri­
var el de Jerez.

El nombre actual arranca, en línea rec­
ta, del árabe Chertch o Cherich; pero se 
ignora si la denominación arábiga fuese, 
a su vez, una forma semítica derivada de 
otra anterior, romana o prerromana. Des­
de luego, podemos afirmar que este nom­
bre aparece muy tardíamente; los prime­
ros cronistas musulmanes citan constante­
mente como capital de la cora (distrito) 
a Sidonla, pero olvidan citar el nombre de 
Jerez. Este sólo aparece cuando, por estar 
en ruinas Medina Sidonla, pasó la capita­
lidad regional a aquella ciudad (v. Gayan- 
goa. Memoria sobre la autenticidad de la 
crónica del moro Rasis, p. 58).

Eli faltarnos las grafías de las prime­
ras transcripciones árabes (para el caso 
de que el nombre se hubiese formado so­
bre una designación anterior) complica y 
dificulta el estudiar el valor etimológico 
de la voz «Jerez»; y será necesario entrar 
de lleno en el terreno de las suposiciones, 
aunque deteniendo toda investigación más 
allá de la denominación árabe, por las ra­
zones que quedaron apuntadas al principio.

El nombre árabe, según la transcrip­
ción dada por las autoridades musulma­
nas (por ejemplo, al-ldrisi, 174, 206), sus­
cita la sospecha de un estrecho parentesco 
con la raíz «charáb», bebida dulce. Voz que 
pasó al castellano antiguo bajo la forma

dente (nov. 1926), se decía: «El Bherry 
Sack que menciona Shakespeare es indu­
dablemente el Bherry Wme o vino de Je­
rez. Se ha tratado de averiguar el verda­
dero origen de la voz Sack, pero no se ha 
pedido encontrar una explicación definiti­
va; la más admitida es que Bherry Sack 
significaba en su origen «Jerez (Sherris) 
seco». Pues debido a la popularidad de 
que gozaban estos vinos tuvieren desde 
muy antiguo desleales competidores que, 
desde las islas Canarias y de Madera, en­
viaban a Inglaterra vinos similares que 
vendian bajo la denominación genérica de 
Sack. Para evitar la competencia desleal
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Elogios del vino (antología). Pág. 10. 
Laude y memoria de los vinos galle­

gos, por Alvaro Cunqueiro. Pág. 11.
La Rio ja y sus vinos, por Moisés Mar­

tínez Zaporta. Pág. 12.
Vinos de Canarias, por Francisco 

Alonso Luengo. Pág. 13.
Vinos de Andalucía: El Jerez, por 

Gonzalo F. de Bobadilla. Pág. 15.
Fraudes en los vinos, por Isidro Gar­

cía del Barrio. Pág. 17.
Valor higiénico y alimenticio del vi­

no y Noble ejecutoria de la Man­
zanilla. Pág. 19.

Flor medieval de los vinos, por Ma­
nuel Ballesteros. Pág. 20.

Ilustraciones y viñetas de Tauler, Ser- 
ny y N. del Prado.

se hizo necesario distinguir U. ' ‘
de Jerez llamándolos primer» qUe Ve"U« 
Back. después
te «Bherry». "c,c> y ^naim^

zarape y que ha dado—con igual valor y 
sentido—la actual de jarabe. En el Voca­
bulista Arábigo (Gran. 1505), de Fr. Pedro 
de Alcalá, se registra «jrardfc» en el sen­
tido expresado ip. 433, 1. 29). Más moder­
namente. la misma voz arábiga (y no sa­
bemos si también lo tuvo entre los mu­
sulmanes de Andalucía) se emplea no só­
lo en el sentido de «bebida dulce», sino 
en el mas amplio de «vino» (Lerchundi, 
Vocabulario}. A retener también que las 
repetidas toponimias hispánicas (Jerez de 
les Caballeros en Badajoz, Jérez del Mar­
quesado en Granada. Jeresa en Valencia y 
aun los montes de Gcrez en Portugal, al 
norte del Duero) recaen siempre en vie­
jas zonas vinícolas. Pudiera ser una coinci­
dencia, pero conviene registrarla.

La transcripció.i castellana de la voz 
arábiga fué siempre correcta. Desde la 
conquista de Jerez por D. Alfonso el Sa­
bio (9 de octubre de 1264) los documentos 
oficiales transcriben constantemente por 
«Xerez»; la Crónica General, coetánea de 
aquellos acontecimientos, también escribe 
«Xeree» (página 309, L 31). Esta forma 
perdura hasta el pajado siglo, en que ya se 
afianza la actual de «Jerez».

Las lenguas extranjeras — enemigas 
constantes del peculiar sonido de nuestra 
jota — han permanecido fieles a nuestra 
forma arcaica. En Francia se ha trans­
crito siempre el nombre de la ciudad, y 
aun el de sus productos (en este caso 
concreto de sus vinos), por «Xérés». adap­
tación bastante exacta a las reglad foné­
ticas de la lengua francesa. En Inglate­
rra hubo una fluctuación entre la forma 
más antigua, «Xeres», y la reciente y más 
exacta, «Xerez», que registran los diccio­
narios modernos, aparte de otra transcrip­
ción especialistma—«Bherry»—que merece 
párrafo aparte

Esta última voz no es mas que un vie­
jo fonema inglés; la x inicial se transfor­
mó en los grupos ch o sh, de igual valor 
fonético; de aquí.que Jerez se conociese 
primeramente en la Gran Bretaña bajo la 
forma «Sherry*. Desde tiempo inmemorial, 
y ya desde el siglo XI. el vino de Jerez que 
se exportaba a Inglaterra no se conocía 
como tal vino de Jerez, sino como «Sherry 
Wine», y todos los comerciantes andalu­
ces que exportaban vino a dicho país es­
tampaban siempre en sus facturas y aun 
en sur marbetes esta palabra.

Dicha afirmación está justificada por 
ledos loa diccionarios y enciclopedias bri­
tánicas. Asi, por .ejemplo, el Diccionario 
itiglér Btrontmonth’s (1881, sexta edición) 
dice: «Sherry, n. (de Xeres, en España; la 
x española representa a menudo el sonido 
de ch o sh) un vino blanco, rico y seco, 
precedente de Xeres, en España». El «Geo- 
graphical Dictionnary of Uie World» (edi­
ción J/B Lippmcott Company, Londres y 
Filadelfia, 1905) dice: «Jerez de la Pron- 
teia, o simplemente Jerez, antiguamente 
Xeres; ciudad de España, en Andalucía, 
«6 millas N. N. E. de Cádiz..., es notable 
por sus vinos, conocidos con el nombre de 
Bherry».

En la revista técnica «The WmesO'rade 
Reeiew», en un número relativamente re-

Portada, de Serny.
IMtirain Ik> solar al vino, por Pedro 

Mourlane Michelena. Pág. 3.
La vendimia, el mosto y el vino, por 

’ Antonio García Romero. Pág. 4.
La tierra del vino, por Luis Filgueiro. 

Página 5.
Los vinos de La Mancha, por Juan 

Mancilla Arrazo la. Página 6.
Vinos catalanes, por Claudio Oliveras 

Massó. Página 7. *
El Jerez, vino de abolengo y fuente 

de riqueza, por el Serticio de P. del 
Sindicato Nacional de la Vid. Pá­
gina 9.

Los mismos Tribunales Ingles 
marón lo anterior en una de Confir- 
c:ones judiciales. En Londres "U!“ 
eiu de la Asociación de Expo^^ 
Jerez (que se denomina «Sherru* 
As».,c,ation»>. se presentó un! 
contra la casa Pipera Ltd., ■*«« 
y ponía a «a venta bajo el ? 
«Sherry» un vino que no s<> n ,nbr* d» 
el distrito de Jerez. La contíeX** 01 
que intervinieron los más afamJ en U 
dos ingleses, fué fallada a favor 
elación de Exportadores esneXÍ. As°- 
en la sentencia que la palaC 
nc era en manera alguna, un tl¿. 
hórreo; que la palabra «Sherry, £ 
el vino producido en una det» ?n“* 
gión de España; al que pedia «X^ * 
forzoso darle el vino producido necÍ,n? 
mente en la región jerezana. Por 
la Marylebone Pólice Court de ' L 
«maenó en 25 de mayo de 1935.
Rpera Ltd. a una multa de 20 guiñeé 
75 más de costas. 6 ?

L > expuesto demuestra que tanto el 
inmemorial como el significado vulnJ\ 
el etimológico, los diccionarios ene¿»¿ 
dias. revistas técnicas y la misma .¡«.X 
juoicial. están unánimemente conforma 
en que la palabra «Bherry» es una trun», 
cripción inglesa del anticuado Xeiez, y por 
lo tanto, sinónima de nuestro Jerez actual

VALDESPINO
JEREZ.COÑAC
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«ITIRAMBO SOLAR AL VINO
Por PEDRO MOURLANE MICHELENA

UYA tres veces a los vi- 
que nos traen desde el 

de las edades la pros- 
el contento. Antes que 

pefdad p1 beamés, qu<. los bebía en 
£irique Enrique, medio mago, el 

°Lp Cisoria”, creyó que eran 
dd ^Ltrunda sangre. Que los sie- 
^tra más viejos de la Cris-
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Luíante- faler' 
y oponga*1 

* ríto de las 
¿etc canas.de 
Otario al ame, 
“L "síes” a los 
W gangosos 
te ja pudibunda 
7 del cuáquero. 
Del "Gotha” de 
los vinos de 
Francia, de Mau­
ricio des Om- 

•bieaux, nobi 11 a- 
rio de cepas an­
teriores a las 
cruzadas; las ce­
pas de Anjou o 
de la Turena, de 
Nantes o del 
gatuno r o i s, de 
Fouilly o del Ró­
dano viejo, del
Beaujolais o de
Iss colinas alsacianas ¿quien no 
ha hablado? Dios nos dé cien años 
para predicar a muchas generacio- 
nes que el beber es cosa santa. Ane­
guemos en torrentes de risa a la 
Medicina asinaria, que ha prohibí- 
do en sus Indices el vino. Riamos, 
sobre todo, los últimos, que son los 
que ríen mejor, por bien que rían 
los primeros. El vino, que es tan 
nejo como la Medicina—enseña­
mos siempre—, casi tan viejo como 
el Diablo y no menos facultativo 
que él, alegra el corazón y lo cura 
si está enfermo, como cualquier ór­
gano que lo, esté.

Noel “Gotha” de los vinos de Es­
paña,’pero si un libro sobre ellos 
existe que ojalá sea contado en el 
gran día. Lo ha menester el autor, 
que compuso también ciertas obras 
en las que sólo el cinismo es mar 
jw que la licencia. Quien no se em- 

' barca en amor para surcar la no­
che porque ve el escollo antes que 
h estrella, no es de los nuestros. 
Pero menos lo es quien no compar­
te nuestrq náusea ante la novela 

llamada en un tiempo erótica, que 
no ha pasado por filtros y filtros la 
salacidad o la concupiscencia. ¿Di­
remos su nombre? ¿Para qué? En­
tre muchos libros de los que co­
rrompen, uno escribió de los que 
edifican: “Los vinos de España”. 

Ya será hora—escribe en el pró­
logo—de que dedique mi pluma a

exaltar una cosa honesta.” Un día 
se habló del gran número de los 
que se salvan y de la mitigación de 
las penas eternas. Tema es éste que 
nos está, naturalmente, vedado; 
pero creemos que a aquel autor le 
costará salvarse. ¡Que lo bueno que 
hizo, en todo caso, incline la mise­
ricordia del Juez Supremo como 
inclina nuestro juicio! Exalta aque| 
autor las regiones vinícolas, las bo­
degas y las marcas de la nación; 
las de Rivero y Tostado de Monte­
rrey; las de Toro y Zamora; las de 
Rueda y Nava del Rey; las de Rio- 
ja, cuyas viñas, como algunas fran­
cesas, merecen que los regimientos 
al pasar rindan honores militares; 
las de Cariñena y el Bajo Aragón; 
las de la cuenca del Tajuña, Argan­
da y Toledo; ¡as de-Valdepeñas y 
Montilla; las de Jerez y Sanlúcar 
de Barrameda; las de Málaga; • las 
del condado de Niebla y Alicante; 
las del “Cuarte” de Valencia y Ca­
taluña. _ _ , ... , . , - fondo de las edades, de terruño en

Asistimos en 1934 a la subasta do y en su camisa de paja o el rey prosperidad y el conten.
de vinos y licores de las bodegas. Rinírta r 1 ¿
de los Palacios Nació ornes de Ma
drid y de El Pardo. ¿Había allí, 
nacionalmente* hablando, tesoros? 
En lo que las listas de los doscien­
tos cuarenta y cuatro lotes mostra­
ron muchas regiones no estaban ré- 
presentadas. En vinos, los del mar­
qués del Riscal ofrecían segunda 
sangre a la lealtad palaciega y hu­
mor de escaramuza a las alabardas. _ 
En vinos franceses, los de Borgoña faltaban en la lista de los lotes que 
(Romanee Cortom, ’Chambe r t i n, 'salían a la venta pública. Ni los 
Pommard Montrachez y Chablis) grandes “crus” de la Emilia o de.la 
se negaban, a su modo, a que.la Mo- Romagna, ni los más ilustres de 
rior-uía viviera del pbríúníc. de un Roma o de Frascatti, Ceaarissi o

vaso vacío. En los Burdeos soste­
nían “il grido” un “Chateau 
D iquen” 1917, que conocemos, y un 
“Chateau Laffite” de 1878 (un poco 
demasiado viejo quizá), sobre el 
que no tenemos referencia que val­
ga. Otro paréntesis. (Petronio elo­
gia un vino de cien años; Plinio uno 
de doscientos que le recuerda por 

su densidad la miel cuajada. Bajo 
el manto más egregio se esconde un 
mal bebedor, y ciertos vinos de 
Grecia o del Latió—el “chio”, el 
“phanée”, de color de ámbar, o el 
“cécuba”, que pide clausura de cien 
llaves—cuando son muy viejos se 
maceran cinco meses en bálsamos, 
como la adolescéntula especiosa de 
Mardoqueo. Con todo su griego y 
su latín, eso... se cuenta, pero no se 
bebe. “Bene aetate fert”, lleva bien 
su edad: este fue un requiebro para 
vinos achacosos que se reencienden 
con menta y hasta con mirra, para 
senadores de tres papadas. No el 
gusto, sino el decoro, rechaza tales 
mixturas.)

Nos dolimos en la subasta real 
de la ausencia de los vinos del Rhin 
y del Mosela—los grandes blancos 
de Pfat, del Ruwer o de Worms—, 
que pueden en los días tórridos ser 
casi helados ortodoxamente. Los 
vinos italianos, no ya los “chianü”, 
casi tópicos en su “fiasco” ventru- 

de los yinos del desierto de Sicilia, 
el Marsala, o los Capris de Ñapóles, 
sino otros menores, pero'familiares 
aquí: el “cotto" de los Abruzzos, el 
“ciré” de Calabria, el “valpiHicelli” 
y el “bardolino” rojo o el “soave” 
de Venecia, para el pescado; el 
“grumélji” o el “griciani” de Lom- 
bardía; el “bárolo”, el “barbera” o 
el “nenbiolo” del Piamonte; el “cin­
gue terre”, “ligur” y tantos otros

Montefiascone, estaban tampoco en 
las bodegas reales.

No desprenderemos demasiado de 
ausencias que hoy nos chocan más 
todavía que entonces. Entre 1934 
y 1942 han corrido ocho años, en 
que está condensada la virtud re­
novadora de ochenta. A una con­
cepción de la Historia y a una con­

cepción del Es­
tado correspon­
den unas prefe- 
rencias en la 
amistad con los 
reinos o con las 
r e p ú b 1 icas de 
Europa. Cierta­
mente, en los 
anales de cada 
nación hay mo­
mentos en que la 
guerra, con sus 
altos rigores, po­
ne en estado de 
sitio a las almas 
y les fuerza a la 
austeridad en to­
do.. Hay que re­
traer entonces, si 
el cuerpo de la 
molicie, el pala­
dar de las salsas 
que han añadido 
a la civilización 
cartas <¡te legiti­
midad, y de los 
vinos que nos re­
confieren, salud, 
ingenio y fuerza.

Días de gran 
cuaresma son és­
tos, en que las 
armas se alian a 
las letras para 
ejercicios auste­

ros mientras mudan bajo el fragor 
de la Sontienda el decorado del 
mundo. Abrase pronto a otros vi­
nos nuestra hospitalidad mañana, y 
que ellos, en dulce alternativa con 
los nuestros, despierten en las na­
ciones amigas la canción de vida y 
de esperanza que el universo espe­
ra. Milenarios como Noé son nues­
tros vinos, como son milenarios 
nuestro pan y nuestro aceite, y es­
tán hechos tan milagrosamente, que 
tornando a nuestra mesa, día a día, 
un siglo entero, no nos cansan. Pan, 
vino, aceite: ellos son especies sa­
cramentales a las que la gracia di­
vina acude. En vino, pan y aceite 
ha sentido España su eternidad, 
por la que haga Dios que hiervan 
gozosamente en sus cubas los vinos 
de Rueda o de la Rioja, o los de Je­
rez y Sanlúcar, y aun los chacolíes 
tímidos de Vizcaya. Días luminosos 
•vengan en los que el beber ahuyen­
te de nuestro ánimo toda bruma y 
en los que los vinos nos traigan del

to... :Amén!
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LA VENDIMIA JOSTO
Por ANTONIO GARCIA ROMERO

LA VENDIMIA

nado con la sal y

mas entre
tres

nudos calzadossu
azúcar, que será al­
cohol, asimismo,

lar

ion

10.000

Datos dé un año de cosecha Jiormal.

«Yo soy español,
Yo soy de la tierra dichosa 
Del vino y del sol...»

—cada 
dios—

a muñones, tenia y 
abuehtas buenas de 
en los ojos, miel en 
de azúcar.

previamente, 
medidas. An- 
viña y reco- 
f echas próvi­

dos o 
diversas

70.000
225.000
250.000
120.000
80.000
10.000

100.000
10.000
70.000

8.000.000 hectolitros
6.500.000 —
3.800.000 —

250.000 —
260.000 —

so y espeso: agua, azúcar, ácidos, sustan­
cias mucilaginosas, gomas, materias péc- 
ticas y nitrogenadas, sales minerales, to­
nino, colorantes, diastasas, etc., que upa- 
rece indispensable» para elaborar vino y 
que, no obstante, el más torpe de los ta­
berneros imita con agua de pozo y ani­
linas.

muestras 
mosto.

guardaba, como esas 
los cuentos—dulzura 
los labios—un tesoro

Es entonces cuando los policromados 
viñedos se pueblan de esas pintorescas 
cuadrillas de mujeres y chicos—«cruces» 
las llaman en Castilla—; que tijera o na­
vaja en mano, para que el racimo no se 
desgrane al tirón, y la lengua suelta y ex­
pedita, se lanzan a recoger la cosecha. Las 
caricias del sol, los efectos Qel zumo de 
uvas, la compañía y ocurrencias de los 
hombres, mozos y viejos, hacen de la ven­
dimia un cuadro alegre y animado, sazo-

tomar, 
ciertas 
dar la 
ger en

Tierra de runos... De los famosos vinos 
de mesa de la Rioja y Galicia; de los de 
Castilla la Vieja, que aun serían mejores 
si se decidieran a hacerlos bien...
' Tierra de vinos licoroso»: El oro liquido 
de Jerez y Mantilla; la manzanilla de San- 
lúcar; la dulzona golosina del vino de Má­
laga; los ricos rancios de Ampurdán: las 
malvasias de Cataluña y aquel amable vi­
no de Rueda...

Tierra de tintos muy adecuados para 
mezclas: los de la zona de Levante. Cria­
dora de esos tipos blancos de la Mancha 
tan neutros que admiten cualquier sabor. 
Y de los muy notables, de pasto, de la ri­
bera de Navarra. Y de los de 'Barros, en 
Badajoz. Y del rosado chacolí, de las Vas­
congadas. 1' de esos espumosos de Cata­
luña, que imitan al ruidoso champaña. Vi­
nos que fluyen de esas cepas bajitas que 
arrastran sus frutos por el suelo o de es­
beltos parrales—productores, muchos, de 
uva de mesa—que tejen con los tirsos de 
sus racimos el más preciado toldo.

No hay fiesta ni hora feliz en nuestra 
vida que no se festeje con unas copas'. 
«Eso hay que mojarlo». Ni pena que no se 
trate de ahogar en vino.

Y, sin embargo... Es muy posible que 
algún médico os diga: «No beba usted, el 
vino le hace mucho daño»... ¡Beberías.... 
El ilustre doctor Dscref expone en un libro 
lo que es el vino: lo más higiénico, lo ”ia3 
sano, lo mejor que cría la tierra.

pimienta de «vayas», 
pullas y otras bro- 
'mas y burlas, que 
vuelan, como maña­
neras alondras, so­
bre los lineos del vi­
ñedo.

VINO ESPAÑOL
Y ya está. Ya tenemos—referido todo el 

proceso en cuatro palabras—ese vino que 
nos acredita en el mundo y del que, muy 
justamente, presumimos. Como dice «Bs- 
pañita», en «La patria chica», de los Quin­
tero :

Han pasado los días. Horas cuajadas de 
preocupaciones, de peligros. Plagas: la pi­
ral, el cenizo u oídio, el temible mildiú; 
nubes que pueden traer piedras; sequía... 
Pero la cosecha se ha logrado. ¡Debe pen­
sarse en la vendimia.’

Gozo da mirar los majuelos. El amari­
llo, más o menos pajizo, de las hojas de 
uva blanca contrasta con los tonos carmín 
y púrpura de los limbos arrebolados, con 
«el pavo subido» de los «puestos» de tinto. 
El aspecto fuerte y pujante, vigoroso, de 
los viñedos sanos, de los pagos bien aten­
didos que saben de labores y abonos: ce­
pas que sintieron sobre sus hojas el pol­
villo tenue, amarillo-verdoso, del azufre y 
la lluvia sutil, finísima, del caldo bordelés, 
destaca junto al raquitismo y pobreza de 
viñedos abandonados; de vides olvidadas 
y hambrientas, torturadas por toda clase 
de miserias. Lección de hechos, de reali­
dades, que «entra por los ojos» y da su 
premio al buen cultivo y al celoso viticul­
tor.

:—Ea, chicas, a vendimiar...
Van cuarenta o cincuenta fechas -desde 

que las uvas «pintaron»; a partir del cam­
bio de color... De entonces acá ganaron po­
co a poco en azúcar; modificaron, reba­
jándola, su acidez; acumularon en su ma­
sa tanino, materias colorantes...; consi­
guieron sabor y aroma. Su cabillo, rabo o 
pedúnculo, del que ahora se sueltan fácil­
mente, ss muestra ya duro y leñoso, como 
agostado; las pepitas o semillas oscure­
cieron; la piel o película es transparente; 
la uva, traslúcida, llena de carne—pulpa— 
dulce y sabrosa. «Picad, picad», se dicen 
los pájaros unos a otros. Los golosos de 
los chicos se sienten pájaros. Tras ellos, 
los «grandes». Y, entre unos y-otros, me­
tiendo miedo con su aguijón, las avispas...

—A vendimiar; ¡a vendimiar!
Pero antee de meterse en faena tienen 

que ultimarse muchas cosas. Dicen que «la 
vendimia hace el vino». Mas vendimia y 
vino piden limpieza. Buena parte de las en­
fermedades de aquél se deben a gérmenes 
patógenos. Y éstos se hallan en todas 
partes. Hay que repasar y limpiar los ces­
tos, cuécanos o portaderas y demás reci­
pientes destinados a contener los racimos; 
que desinfectar el material de vasijeria de 
la bodega; que azufrar toneles, tinajas y 
toda suerte de cocederos o depósitos; que 
recorrer lagar y bodega, encalando muros 
y techos... Hay que «hacer sábado», pero 
en gordo. Que todos los útiles y máquinas: 
prensas, despalilladoras, estrujadoras, fil­
tros, bombas y mangas de trasiego, se fro­
ten con cepillos fuertes y agua abundan­
te y, mejor, con soluciones de sosa o de 
ácido sulfúrico. Estos productos, más 
alumbre, sal de amoniaco y permangana-

medias d e 
Para saber

de su acidez, ya que 
de ’ la relación entre 
ambas, de su buena 
armonía; depende el 
valor enológico del 
mosto; esto es, la 
calidad del vino. ""

Sigamos de cerca, V&íi'wtó ’- 
en estas jornadas dé 
septiembre y de los ___ _________ -
comienzos de octu­
bre, el proceso de la madurez de las uvas. 
El uso de los graduadores de mosto o mus- 
tímetros, que por la densidad de aquél re­
velan su azúcar y el de los acidimetros, es 
tan sencillo como preciso para quien pre­
tende hacer bien las cosas. Los pequeños 
aparatitos, de muy fácil manejo, indican, 
mejor que bandos y redobles y tanteos a 
«ojimetro», cuándo conviene principiar la 
vendimia.

con piso de esparto, 
calcetines de lienzo 
f u e rte lavable o 
planchas de madera 
claveteada — zonas 
de vinos de Jerez—, 
y, cuando no los 
hombres, las máqui­
nas (pisadoras, des­
palilladoras - pisa­
dora.':) las hacen 
materialmente papi­
lla, separando sus 
partes blandas del 

'. Corre la sangre; 
ese liquido pegajo-

E
L viñedo en España es uno de los 
principales cultivos. Quitad el trigo, 
con sus cuatro y medio millones de 
hectáreas de siembra; el olivo, acaso 

la cebada, y ya viene la vid, la cepa, el 
arbusto sarmentoso y en ocasiones trepa­
dor de hojas amplias, palminervias, lobu­
ladas, de enroscados zarcillos, de flores 
pequeña» y verdosas en racimos compues­
tos, de redondos frutos en baya... La vid 
ocupaba hace unos años—no habrá habi­
do gran variación—1.250.000 hectáreas de 
nuestro suelo, produciendo, término me­
dio, treinta y cinco millones de quintales 
métricos de fruto, que venían a ser, en 
mosto, unos veinte millones.

La cepa, toda seca y retorcida en invier­
no, negra como madera, muerta, al soplo 
de la primavera, maga del campo, realiza 
anualmente la maravilla de una asombro­
sa mutación. Primero, unos «lloros», aflu- ■ 
jo de savia que anuncia vida; luego, unas 
yemas abultadas revestidas de muy sua­
ve pelusa, las hojas, y esos largos tirabuzo­
nes que son los pámpanos y, por fin, las 
uvas, los racimos: globitos de diversos co­
lores llenos de un zumo dulce, elaborado 
con el concurso, siempre pródigo, de la tie­
rra. El tocón arrugado, de brazos sarmen­
tosos y enjutos, reducidos por la poda casi

to potásico serán, en cada caso, la base 
para el tratamiento obligado de lavado y 
desinfección.

Sí, a vendimiar... Pero elijamos bien el 
día de dar comienzo. La vendimia no se 
puede hacer a fecha fija todos los años, ni 
empezar tampoco el mismo día para todos 
los majuelos del término. Cada terreno y 
cada «palo», el estado del mosto y la clase 
de vino que nos propongamos elaborar pi­
den un momento distinto.

No basta el bando autoritario que divul­
ga a gritos el pre­
gonero: >«Di orden ---------------------- ;—
del seor alcalde...» *
para «echar» la 
vendimia. Hemos de ,

EN EL LAGAR: 
EL MOSTO

Las uvas llegaron 
al lagar, los obre­
ros, con los pies des-

Vinos tintos comunes.........................
Idem blancos rosados....... . ................
Idem rosados y claretes comunes ... 
Vinos tintos finos de mesa ............
Idem blancos finos de mesa ............
Vinos i-osados y claretes finos de 

mesa ................... ...........................
Vinos licorosos dulces ....................

Vinos licorosos secos ............. ...........
Mistelas blancas .................................
Mistelas tintas ................................
Vinos espumosos .............................
Mostos azufrados ...... . .....................
Mostos estériles ..................................
Mostos concentrados .........................
Vermout y otros aperitivos y vinos 

tónicos y medicinales......

No acaba aquí el suplido 
en las cubas—conos y cubeto 
guardianes del buen gusto y 
vinos caros y olorosos—- dé
pocas altas y panzudas‘ com?
boso; en los depósitos de fm tZ 
dos interiormente de cementé?*? reve»t> 
o losetas de vidrio; en los di 
dores sufre frecuentes «corre^9 
ra evitar o reducir sus defecto? Un>e3- pa. 
la acción de las levaduras Sné, 
pequeñísimos, microscópicos ’/ 69(03 
sa, que habría que colocar cien ” P°Ca co. 
lograr la longitud de un miUmm¿‘,Opar* 
legión de microorganismos U„,' . Y eaa 
nos propiamente «fermentos» ,„("3 me- 
lian adheridos a la piel u 
uvas maduras y que, por la de las 
poran al mosto, arman en éstée "'cor.' 
dora revolución. e '’^da.

A la superficie de cada reciñó . 
mosto afluyen, constantemente , Con 
burbujas gaseosas. Se diría m,é s- 
liquido. Y, en sus entrañas, te» £¡Cn'e «1 
químicos que contiene libran P'"cít“n» 
batalla. Unos ganan y otros merrf2f0,’u</t’ 
pelea. Hay muertos y desa-n,, 
Cuando se firma el armisticio? 
fermentación tumultuosa, se puede i 
que el mosto es vino. Pero su azúcar 
es tnl; se. ha convertido en nn

raspón o escobajo, 
fluye el mosto, ।

terias colorantes... ¡Una verdadera V.’?' 
formación! n

Aquel mosto, oportunamente córreme 
y bazuqueado—si tenía «sombrero- 
ya el rojizo o dorado néctar capaz de n 
ducir en el hombre—y en las mujeres » 
supuesto—esos estados de inconscém^ 
designados con las palabras «merlv- 
«pítima», «cogorza», «tablón», y ol^‘ 
también absurdas. Pero todavía falt' 
«criarle». Tras el descube: traslado del vi" 
no recién hecho a los toneles, sigue una 
larga serie de prácticas: rellenos, trasú 
gos, clarificaciones, filtrados, etc.. 
constituyen su crian za. Cuando ya está cn 
forma y tiene «bouquet» y todas esas co­
sas que sirven para subirle el precio, se fe 
embotella, se le pasa a una cueva oscura 
y se espera a que se cubran los cascos de 
telarañas. Esas telarañas que, por conta- 
gio, pasan g los ojos del que lo bebe.

Ayuntamiento de Madrid
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LA TIERRA DEL VINO
Por LUIS FILGUEIRA
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un pohino, junto a la añosa cu-

sabor, idéntica frescura y hasta 
idéntica alegría al que lo bebe

Hético 
también 
*oy.

Sobre

^üTRE tod™ las comarcas abundosas 
C'tie vino hay una, extendida en tie- 
[ rras castellanas junto al Duero, que 

se llamó así siempre: la Tierra del 
jqual que un poco antes, en el cur- 

dél río, se han llamado los predios y 
* ^saje Tierra de Pan y Tierra de Cam- 
d ,>l En realidad, aparte de que en estos 
^raies se cosecha un buen vino, no es 
Recuente se sepa por qué la tradición con- 
’rt esta adjetivación conmovedora de 

tierras, unos pueblos y unos cam- 
Sin embargo, es asi, a pesar de que 
muchos lugares de vinos bien canta- 

T" y contados, porque en ellos también 
Jvino es bueno. Es la tierra de que ya se 
Mbía en el siglo XIII—y no hay quien lo 
¿.¡ore—que podía dar el premio a cual- 
Miera que cantara en mester de joglaría 
labias y romances de esa tierra misma; 
' aue P°r cantarlos en serio pidió, tam- 

seriamente para sí, Gonzalo de Ber- 
g ]a recompensa de ese vino a sus can­

tares: el «vaso de bon vino» que bien val­
dría, según su fe, la parla con que recréa­
la ¡i cualquie vecino de esas tierras.

El bon vino que apaga la sed del se­
nador, que calienta en la madrugada al 
campesino que ara, que acompaña al ca­
minante y al arriero, que es unión del amo 
v ei criado en la preciosa artesanía del 
agro y que sabe a todos lo mismo que su­
po a los soldados en esos mismos campos 
de Pelea Gonzalo, cuando la victoria tras 
de la batalla allí lograda por la unidad de 
España. Aquella batalla librada ante la 
presencia del Duero y de sus vides, libra­
da por mantener el reinado de Isabel fren­
te a los partidarios de la Beltraneja, en­
tre Zamora y Toro. Ese vino es igual que 
entonces ahora; y es igual también al vino 
qne antes fuera fruto de esos mismos 
campos.

Viene de lejos. Muchas leguas de rio 
en el espacio, muchos siglos de savia en 
loe sarmientos, para dar—no dudarlo—■ 

ta en que seguramente caben hasta ocho­
cientos cántaros, hemos pensado muy se­
riamente en la genealogía de estos mos­
tos. Se puede suponer muy fácilmente 
que se laboran y preparan lo mismo que 
en el tiempo de los celtas, cuando alcan- 
taron el campo de Zamora. Algo hay que 
garantiza origen tan remoto; y es que 
Misten unos pueblos en España situados 
allí y que valientemente se titulan de al­
guno de estos modos: Moraleja y Morales 
del Vino, en el partido mismo de Zamo­
ra; Cubo de la Tierra del Vino, en el de 
Vuentesaúco, y con ellos, aunque no con 
apeiativo tan sincero, otros que muestran 
también el ser, desde antiguo, predestina­
dos a la producción habitual del vino, ta­
les como Cubillos de Santa Marta, en Va­
leria la Buena; Viñuelo, en Bermillo de Sa- 
yago; San Pedro de la Viña, en, Benaven- 
te; VMnera, en Alcañicés; Cubillos, en la 
Anva del Rey, y Villavendimio, en Toro. 
Pueblos todos del vino, que es algo dis­
tinto que ser vino de pueblos. No quie­
ten estas viñas ni estos vinos compara­
ron alguna. Saben de su egregia reatt- 
daa sin competiciones; y no importa segu- 
wmente al que los bebe hacer compara-

que, en el lenguaje que habla, es 
■mprc odiosa. Pero ahí está la estirpe y 

ta ! era; pure::!a y vejez a las que impor- 
P°co marcar años de las cosechas, por­

y °!ra Ovados a través 
la His °S envases de
„ 7a’ t¡ue> aunque ignoran su pri­
mera madre, estaban radicados en los 
blos que se llaman de forma tan pre^a 
crono los que hemos recordado. La ma­
dre y la solera se mantienen por una so­
la cosa; la bendición de Dios.
laAT^rra 9e°aráfico I™ ce llama 

M Vm° no Cabe lleyar repen- 
^noñmh^^adamOnte’ porquc Ayunos 
vecinos bacillares en comarcas circundan- 

tamb,én,en vino de calidad se­
ñera. Vmos singulares de tierra de Bur­
gos, representtuios de la mejor manera 
por aquel clarete que algún dia nos han 
servido en la taberna junto a la Catedral. 
¡No recordáis, combatientes de España! 
Era en un vaso tosco, pero claro, donde 
parecía recogerse un poco de agua con 
una sota gota de sangre diluida en ella 
Mas allá, más abajo, en el curso del río o 
de sus afluentes, Cigales—¡el vino de Oi­
gales y de Coreos!—, para llegar después 

a Sardón y Tudela en una variante per­
ceptible, legua a legua, del sabor y el ar­
dor de cada cuba. Asi hasta Tierra Medi­
na, Rueda y La Nava. Los vinos que se 
crían en todos estos sitios no han querido 
buscar al bebedor en lugares lejanos; quie­
ren ser bebidos en su pueblo, junto a la 
cepa misma en que nacieron. Siendo así, 
ningún consechero se preocupó jamás de 
encabezar los vinos para que pudieran re­
montar, sin detrimento de su esencia, sie­
rras ni latitudes. Ahora se hace algo de 
esto ya y no resulta mal, pero hay quie­
nes en el partido mismo de Valladolid, vinos de Toro. Este es el tipo conocido, 
preparan sus caldos con pretensión de pero de pueblo a pueblo, en estas tierras, 
v ........ .........cambia el tono, la fuerza y el color. Cam-amantillados, y, metiéndolos en botellines 
como los de vermut, los lanzan al mérch- 
do aperitivo en las calles y plazas de 
León, Salamanca, Valladolid y Patencia...
¡Dios los perdone!

A través de esta excursión llegamos a 
la Tierra del Vino, cuyos límites arcifina- 
les van desde poco más allá de la salida 
de Tordesillas, pasando por Toro, hasta el 
límite de Salamanca, en el Cubo del Vt-

prieto como el moro.» Porque es así: 
prieto, espeso, rico y precioso, bien gra­
duado y espumoso, con una espuma tinta­
da en sangre del otro toro: del toro que 
pasta por estas riberas del Esla, del- Due­
ro y del Tormes.

¡Cómo sabe el vino de Toro y de las 
comarcas circundantes T En todos los si­
tios donde un pellejo de vino puro se es- 
trabase a recipientes de cualquier natu­
raleza — cuba, pipa-, damajuana, bote­
llas...—, si ese vino es tinto, deja un olor 
que es justamente el sabroso matiz de los

bia multiplicando singularidades que los 
nativos veedores del país conocen bien; 
pero aquí los catadores no se limitan a 
paladear? beben un trago largo y silencio­
so, para después decir: «Este es de Villa- 
ralbo; este otro, de Coreses.

En cada uno de estos pueblos, y en tan­
tos otros más que están junto a ellos, hay 
un montecico o teso que domina todo el

no, extendidos a uno y otro lado de la 
cuenca del Duero, hasta el Esla, que sepa­
ra las serranías zamoranas de la tierra 
de alcores y llanuras.

Las viñas se han fortalecido durante si­
glos en estos lugares, y, aunque es tierno 
hasta el tronco de las cepas, por las entra­
ñas de las vides corre una savia ardien­
te, que va a dejar después a los sarmien­
tos completamente secos y abrasados. Son 
esos sarmientos que, en manojos, habréis 
visto formados junto a los viñedos des­
pués de cada poda, en espera de ser aca­
rreados al hogar, donde pondrán por el in­
vierno las tintes granas de su fuego en 
las mejillas de los labradores, que acaso 
sienten sus pechos henchidos del templa­
do aliento que el vino mismo da a sus 
entronas. Viñas de Toro, que, como dice 
el refrán, «.no las tienen todos» No las tie-, 
nen todos; solamente estos pueblos de la 
Tierra del Vino. Y ya que de refranes me 
he acordado, viene al dedo aquel otro tan 
cierto: «Vino de Toro es como el oro y

término municipal. Desde estos alcores se 
puede contemplar el viñedo junto a los 
pinares insertos en un fondo de barbechos 
y presos en la red dilatada que trazan las 
lindes todas de los predios; más allá, 
siempre el río jalonado de arboledas, y en 
cualquier sitio próximo, una dehesa. Es 
la vega que se ve desde esos tesos—que 
hay vegas dilatadas en Castilla—el suelo 
donde pace el tronco de la cepa para be­
ber y agotar el jugo exhausto de las en­
trañas del secano. Se extiende la vista 
desde la misma puerta de la bodega, por­
que para eso está ese montico en el pue­
blo, para guardar en su seno'las hondas 
entrañas de-las bodegas.

De cualquier modo se exprimen las 
uvas para dar vino en estos paisajes: pi­
sa de labrador y prensa romana. Después 
dejar dormir y sisear el mosto tan sólo 
unas semanas, sin que nadie sea osado 
de entrar en la bodega. Y ya está hecho 
el milagro. Hoy, lo mismo que hace mil 
años. Cuando se trata cL'.vino de Zamo­
ra y de Toro se desea que siempre sea 
asi; la cosecha del vino como alean*. se­
guido de una labor agrícola tan sólo, sin 
distinguir el cultivo de las uvas con el cul­
tivo de los caldos en formas enológicas. 
Porque esto basta para que refresque en 
el estío y caliente en invierno, según dijo 
Medina Bocos, un poeta de esa tierra. Lo 
que si se sabe es que este vino no se su­
be jamás a la cabeza; puede embriagar el 
alma, pero no emborrachar. Quizá se ven­
gue luego, servido en las tabernas, por 
cuantas cosas le hacen. Pero aquí nunca 
hubo reyerta después de beberlo; eso que­
da para cuando este vino es mercancía y 
deca sobre los mostradores.

A la luz del candil, porque no hay otra 
luz en las bodegas, el vino hermana y 
une; es alimento y reflexión; incita en 
días de bodas o bautizos, y consuela en 
horas augustas del dolor.

los 
las

Es un vino bueno y fraternal; es un vi­
no que iguala a todo el que lo bebe; y co­
mo está guardado en cubas tan antiguas 
que saben cuanto hay que saber, porque 
en sus lomos se han proyectado desde si­
glos sombras de los que van a la bode­
ga, lleva experiencia y calma a los labios 
sedientos. A la luz del candil, abierta la 
espita, brota un roto chorro de rubíes, que, 
recogido en la vieja mortero o en el vaso 
de vidrio roto, pasará a templar el an­

como siempre, el poeta
estaba en lo seguro.

otro tiempo las vides fueron culti- 
por su dueño, y hay en las viejas 
de los pueblos diplomas con dora-

tu honor, que Ion moroco^* 
vece*
<h> vino.

aun croyendo, on 
no valen mucho 
lo que un trago

Y pensar que,

helo.
En 

vados 
casas
das monedas y complicada tipografía que 
recuerdan los premios y menciones gana­
dos en cualquier Exposición. El vino ñi­
que ahora siendo igual, aun cuando el ga­
lardón esté empolvado y en el olvido. Es­
to es lo mismo, porque este vino no pue­
de tener mejor recompensa que el beber­
se lo mismo que lo bebieron los abuelos: 
sin gusto complicado y tal como simple­
mente ha nacido de la tierra.

Y también el premio al pasajero, al ca­
minante, al que por un momento pasa por 
todos estos sitios, a quien puede decirse 
como decía el poeta mencionado:

Quo todos los fu.varea
qua pddee al Dcatino,

Ayuntamiento de Madrid
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«^VINÜS^ MANCHA
Por JUAN M ARCILLA ARRAZOLA

S
I hubiera que aplicar a una sola co­
marca en el mundo el nombre de 
‘tierra del vino”, no dudaríamos en 
la elección. Esa comarca sería La 

Mancha, porque si bien no sería imposi­
ble buscar otra, menos extensa, cierta­
mente, en la que el viñedo ocupase análo­
go porcentaje en la superficie cultivada 
o que sobresaliese en algún aspecto de la 
producción vinícola (cantidad, calidad u 
originalidad de sus vinos, etcétera), en 
ninguna llegaría a ser la vid y el vino 
tan consustancial como lo es para la re­
gión manchega. En ella la vid está ‘en 
su propia casa” y en las bodegas el buen 
vino parece que “se hace solo”.

No se trata de impresiones turísticas, 
a la vista de tanta viña y de tanta y tan­
ta tinaja. Hay causas fundamentales para 
que la viña sea insustituible y para que el 
vino sea la mayor riqueza de la amplia 
porción de la meseta Central que com­
prende a toda la provincia de Ciudad 
Real y a una buena parte de las de To­
ledo, Albacete y Cuenca.

Los suelos son allí variados, pero siem­
pre "viñeros”.

Tierras sueltas, de “garbancillo”, grani­
llo de caliza concrecionada (en gran par­
te de la región) o de areniscas rojizas 
(en las proximidades de Alcázar, por 
ejemplo) o de arenas cuarzosas (algunos 
suelos de Valdepeñas) o de margas cali­
zas, con subsuelos, a veces someros, de 
toscas ricas en carbonatas de cal y, me­
nos frecuente, de areniscas duras. Tierras 
pobres, salvo las de vegas y fondos, fá­
ciles de labrar la mayoría y de limpiar 
de malas hierbas, secas o muy secas, pero 
que conservan frescura en capas hondas, 
a las que con buen cultivo llegan las raí­
ces de la viña y no alcanzan las de los 
cereales. La misma filoxera ha visto fre­
nada su destructora actividad en muchos 
de estos terrenos, y lo que fué rápida tra­
gedia en otras regiones se trocó en len­
ta propagación (en la Mancha), que dió 
tiempo a todas las soluciones... cuando no 
se quiso Cerrar los ojos a la evidencia.

El clima es duro, estrictamente conti­
nental, pero, para la vid, sólo las heladas 

tardías y primaverales suponen un ries­
go anual, de difícil previsión. Los fríos 
invernales no llegan a extremos dañosos 
para la cepa. El calor y el sol procuran 
una magnífica madurez a los frutos, y 
la sequía, esa terrible sequía del verano 
manehego, aminora la severidad de los 
ataques de las criptógamas, hasta el pun­
to de que en muchos años el mildú no 
hace su aparición (o sólo en contados lu­
gares y de modo pasajero) y el oidium es 
fácil de combatir con dos o tres azufrados. 
La podredumbre del fruto no es demev- 
siado frecuente y, en gran parte, es de­
bida a formación de la cepa en tronco 
excesivamente bajo.

Con amplios marcos y podas severas, 

basta un cultivo extensivo, algo cuidado­
so, para lograr aceptable producción, no 
obstante la escasez y mala distribución de 
la lluvia. En situaciones más favorables 
y con cultivo esmerado es posible obtener 
grandes cosechas. Claro es que no todo son 
venturas para el viticultor manehego en 
lo que se refiere a condiciones climáticas, 
pero si se comparan sus adversidades con 
las que se sufren en otros países y regio­
nes, se advierte el privilegio de La Man­
cha, en donde el eoste de producción do 
uva y de vino es seguramente el más re­
ducido del mundo entero.

La elaboración de buenos vinos es igual­
mente fácil, porque los mostos de uva 
sana y bien madura casi siempre son ro­
bustos, como los vinos resultantes. ¡Cómo 
de otro modo podrían resistir la larga 
conservación en envases de tan deficiente 
cierre como las tinajas, con un mínimo do 
trasiegos y otros cuidados posteriores a 
la fermentación?

A pesar de todo ello, la viticultura man- 
ehega ha sufrido largos períodos de crisis, 
en los que la oferta se congestionaba y 
los precios de venta se igualaban o des­
cendían por bajo de los de eoste de pro­
ducción, aun siendo éstos ínfimos en los 
años a que nos referimos. No se redujeron 
las superficies de viñedo, porque son mu­
chos los secanos de La Mancha para los 
que no fué fácil, ni lo es, encontrar cul­
tivo más remunerador.

Hoy las cosas han cambiado tanto que 
pudiera ocurrir que se olvidaran tiempos 
pasados y se creyese que la historia no 
puede repetirse. Con la uva a 1,20 6 a 
1,30 pesetas el kilo, es poco grato el re­
cuerdo de los años en que había dificultad 
de colocarla a 9 ó 10 céntimos.

Hoy se replanta con entusiasmo en La 
Mancha (y en toda España), y bodegue­
ros y, todavía más, viticultores, ven re- 
compesados sus trabajos; pero hace falta, 
precisamente ahora, refrescar la memoria 
para no volver a incurrir en pasados 
yerros.

Toda La Mancha es productora de vi­
nos, que se venden en su primer año, y 
las demás elaboraciones. suponen poca 
cosa en el volumen total de caldos, que 
es tan considerable que supone de 1/4 a 
1/5 de la cosecha española. Sin conceder 
valor de certeza a las cifras, dan. idea 
de las elaboraciones manche gas los si­
guientes datos aproximados que deduci­
mos de los que figuran en el Anuario Es­
tadístico de las Producciones Agrícolas del 
año 1935, para el conjunto de las provin­
cias de Ciudad Real, Cuenca, Toledo y 
Albacete (conjunto que excede a La Man­
cha propiamente dicha, de la cual aisla- 

dómente no conocemos datos numéricos 
relativos al destino de los mostos). Por 
cada 100 hectolitros de mosto se elaboran:
Como vinos blancos comunes... 50 Hls.

" vinos tintos comunes..... 36,3 ”
" vinos claretes comunes... 10,6 ”
■ vinos finos de mesa.......  2,3 *
* vinos licorosos dulces y 

mistelas .....   0,1 ”
* mostos azufrados............  0,5 ”
■ mostos concentrados...™ 0,1 ”

TOTAL...................100,0, Hls.
No existía industria vinagrera organi­

zada y se obtenían vinagres, en pequeña 
escala, a partir de piquetas o de vinos al­

terados, casi siempre con productos fina­
les muy defectuosos.

Poco deben haber variado los anteriores . ------- , ¡lo
porcentajes después de nuestra guerra de (españoles y extranjeros) lo8 
Liberación, porque ni las circunstancias —---- ----------- -
han obligado a ello ni parece que se ha 
iniciado un reajuste previsor. Unicamen­
te, quizás, se haya incrementado la pro­
ducción de azufrados.

No vamos a descubrir las excelentes 
condiciones que reunen los vinos manche- 
gos como vinos de pasto. Los blancos, de 
graduación alcohólica 12/-14.* (13.* como 
media), proceden de la uva Airen, casi 
exclusivamente, y son secos, sanos, robus­
tos, sin ‘terruño* y aun muy finos si se 
elaboran bien, especialmente con desfan-

gado previo, por sulfitación, como vinos 
pálidos, vírgenes. Su aroma y gusto, fran­
cos, les abren muchas posibilidades en la 
crianza, para mezclas, etcétera.

Los vinos tintos s* elaboran muchas 
veces a base de mostos de Airén ‘enma­
drados” con uva tinta Cencibel, y en par­
te de La Mancha albaceteña o ooquense 
con mostos de Bobal, con parte de los 
orujos. Can más color y más capa los 
últimos, en ningún caso son muy carga­
dos ni muy ricos en extracto los vinos 
manchcgos, aunque con otra elaboración 
pudieran serlo; pero a ello se prestan mal 
las ciáticas tinajas. La graduación alco­
hólica es bastante alta (13”-15* en la ma­
yor parte de La Mancha, 11°-13* en al­
guna zona alta de Cuenca) y la robustez 
es grande. Vinos calientes, poco ácidos, 
secos, que puenden ser muy finos, por­
que a ello se presta la uva Cencibel, 
francos de gusto, estables en el matiz, 
pudiéramos decir que son el patrón de 
vinos de pasto para el consumidor que 
no apetece vinos ácidos y frescos...; pero 
también son primera materia excelente 
para otros destinos.

Los claretes de Valdepeñas gozan de 
justa fama dentro y fuera de la región 
manchega. Proceden también de mostos 
de Airén y de frutos de Cencibel, los 
últimos sólo en proporción de un diez por 
ciento. El Valdepeñas est un vino muy 
seco, alcohólico (13*,5-15°), nada “gordo” 
a la boca, pero “lleno”, poco ácido, gus­
toso y aromático, cuando no se abusa del 
gas sulfuroso para su conservación y pa­
ra acentuar la palidez del color, que es 
rosado violeta muy claro. Envejeciendo 
en adecuada crianza, los claretes manche- 
gos son excelentes vinos de mesa para 
los mercados que demandan los más al­
cohólicos y robustos; pero no siempre se 
cuida, como el asunto merece, de la selec­
ción, uniformidad y estabilidad completa 
de la brillantez de los vinos, que a veces 
son embotellados demasiado pronto y sin 
los cuidados necesarios. A pesar de ello, 
en Madrid y en otros puntos el consumo 
de los valdepeñas está asegurado.

Sería necedad insigne el pensar en 
transformar estos tipos de vinos clásicos 
manchegos y, afortunadamente, la reali­
dad se impondría par aconservarlos, por­
que en el armonioso conjunto de vinos 
españoles juegan un papel importantísi­
mo. Ellos forman la gran masa de vinos 
de pasto, cuya salida no sl¿ limita a la 
región Central, sino que alcanza a casi 
toda España y a los mercados extran­
jeros, y son tan dúctiles estos vinos que, 
con mezclas o mediante operaciones su­
plementarias de elaboración, constituyen

los “vrnos base" de muchos 
selecta en los más variados tí ® ^«dod 
vinos pudieran hablar, no lSi lo, 

t ' los
rían su origen manehego. eonf di. 
a la designación de origen ^^Mo 
queta! 0en tu

Pero esto mismo demuestra l« / . 
iniciativa de los elaboradores d d» 
cha, los cuales, habituados a Wa»- 
no, sin apelativos, se encue¿£,„'r *• 
recurdo precioso de otras salbi *** 
años de superproducción y .¿2’ 
manda. Seguramente la oraani,*, d*' 
la industria vinícola en 
dada en la venta de uvas ñorf'1*' 
cultores a los dueños de bodemu / *’íi" .ras (no 

cuuvi es o solo en escala muy inferior al 
volumen de sus elaboraciones) y tin co­
operativas de elaboración (que fracasa­
ron siempre por falta de espíritu de aso­
ciación) , no es la más favorable para ate­
nuar la excesiva uniformidad de destín» 
de los mostos, aunque en otros aspectos 
ofrezca ciertas innegables ventajas. El 
comprador de uvas tiene la posibilidad de 
disminuir las adquisiciones de fruto en 
edpcra de mejores compras de caldo, en 
las malas épocas y a la vista del estado 
de los mercados en cada momento, y en 
las bodegas de cosechero se elabora sal- 
tuariamente, lo que hace más difícil ¡a 
continuidad de la iniciativa.

No es, sin embargo, imposible el in­
tentar encauzar las cosas por cominos 
más previsores, sin revolucionar dema­
siado la tradicional manera de ser de la 
economía y de la técnica de la vinifica­
ción en La Mancha.

La habituación a la coordinación de es­
fuerzos podría comenzarse a lograr, a mi 
juicio, con instalaciones de carácter sin­
dical, para el aprovechamiento en común 
de los subproductos, orujos y heces. La 
enorme concentración de la población en 
grandes núcleos, característica en La 
Mancha, permitiría en muchos pueblos el 
trabajo en gran escala, con perfectos y 
modernos montajes, y el llegar a explotar 
los subproductos de un modo más com­
pleto, sin que me sea posible, sin ocupar 
demasiado espacio, detallar aquí finali­
dades concretas y modos de obviar difi­
cultades de índole diversa, que no faltan. 
* Por otra parte, son susceptibles de in­

cremento en La Mancha las elaboracio­
nes de vinos finos de mesa, aunque no 
debe olvidarse que para la crianza de es­
tos vinos con garantía de calidad son pre­
cisas las cuevas y muy conveniente U 
tonelería de madera, de pequeña cabida, 
y todo ello supone aportaciones de capi­
tal, en gran parte inmovilizado.

Por eso, y dado el carácter de slastt- 
cidad (adaptable a mayor porcentaje de 
mostos no vinificados en la forma tradi­
cional, en loa años de gran producción I 

(Continúa en la página 18)
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Vinos catalanes
Por CLAUDIO OLIVERAS MASSO

1927 en virtud de un plebisci- 
<7 N.„ organizado por grandes rota- 
I tívos franceses, fué elegido 
1/ ¿ cumosky Príncipe de loe 

je cuyo título se valió para 
G»strÓn‘’luegó la Academia de la Gas- 
{aná»1'’, n ]a que se agrupaban los 40 
tron»®13: » wás finos de Francia y, pos- 
.gour»e publicó un notable opúsculo

Ifriortncn enOTneraban y exaltaban los
* d Cerosos tipos, selectos y corrien- 
mof," vinos de su país, así como tam- 
tes. °e ¿a renombrados platos, delica- 
^J^munes. de la cocina de las diver­
tios y c" francesas. De tal opúsculo, 
*’ artísticamente impreso y avalo- 
1W'*4 « trabados a la piedra de Hofer, 
t*io hijo amable y atenta dedicación 
* ní>5mucho agradecimos—de un ejem- 
"^«hors commerce”. Nosotros estamos 
pl»r । go conformes con cuanto en él 

__ fino observador como nota-
rtli2^ónomo y degustador, pero no po- 
* ámenos de disfr®Par en afir- 
* - oue eon carácter easi de senten- 
’nJflXura en su primera página prcli- 
ti»' ng ues dice que, ante todo, debe 
B'nlirÁr que lo que asegura la superiori- 
«fir® los vinos franceses es que son los 
T>ns’ del mundo que se pueden beber 

'endo’í añadiendo tan sólo, a guisa 
'f^Xriración, que para convencerse de 
n hasta con probar de comer con Je- 

con Oporto o con Tokay (que son. 
Tobstante—dice—, grandes vinos), y 
’ .1 que 1° haga se arriesgue a una in- 
flOe n a una congestión, mientras 

ed contrario—añade—, la exce- 
ute cocina regional francesa, nacida de 
u diversidad de acuellas provincias, se 
“ -aña a maravilla de los vinos locales, 
’í son como su prolongación natural. Y 
¿nirina su prólogo manifestando que si 
«ruellos vinos de Champagne, do Burdeos, 
u Borgoña, de Turena y Anjou, y otros, 
toen un renombre universal, no hay que 
bridar que por todas partes de su na- 
¡én se pueden encontrar deliciosos, es- 

niritnades, delicados y agradables “vinos 
Sel país" que bastarían para la gloria 
¿nica de otras numerosas naciones.

No negamos, ni regateamos siquiera, 
méritos ni deliciosas y excelentes cuali­
dades a ninguno de tales vinos, pues, an­
tes el contrario, las reconocemos y las ala­
ternos sinceramente, como siempre lo 
hemos hecho, por entender que se lo me­
recen, sin la menor duda, pero quisiéra­
mos qoe se nos permitiera por lo menos 
aegsr la exclusividad que hemos indica­
do y también cambiar la conclusión que 
sienta el Príncipe de la Gastronomía al 
decir que el “paraíso del vino” es o es- 
tá en su país, por la de que si d nuestro es, 
por tantos y tantos conceptos, “un paraí­
so* a ello puede contribuir, en la parte 
slfcuota que corresponda, la inmensa va­
riedad de tipos de excelentísimos vinos de 
todas clases, gamas y cualidades, hijos 
del ealor y de la luminosidad de nuestro 
so!, y este/f que es un incomparable pri­
vilegio de “que Dios nos ha hecho don.

Porque nosotros tenemos algo más que 
«I “Jerez" y más que el “Málaga", que 
loa “Prioratos", “Malvasías” y tantos 
rims vinos también de antiguo renombre 
«¡¡versal; nosotros tenemos igualmente 
« todas las comarcas vitícolas de Espa­
ña—casi toda ella—deliciosos, espiritua- 
l«s, delicados “vinos del país”, gloria de 
Morirá variadísima y riquísima produc­
en vitícola. Y un solo ejemplo de uno 
• estos tipos quisiéramos citar ahora. 
Nrque es el que, en estos últimos tiem- 
P®. hemos bebido en nuestro cotidiano 
yantar, y es el de los vinos del “Ribei- 
w • Que, regando los típicos platos galle- 
f1’. no habríamos cambiado, ni cambia- 
®s. por otro alguno. Y conste que adon- 

quiera que hayamos ido desde ha años 
son ya mucho los que tenemos y mu- 

’ lo que hemos recorrido—hemos bebi- 
con Preferencia, y muchas, 

jf>mas vec*s 00,1 exclusividad, los vi- 
W país, ya fuesen selectos, ya fue- 

/torrientes, y ello no sólo para cono- 
. 8,110 también por gustarnos
terfiwf P°r^ue los vinos, aun los más 
Pia ®anan ®er bebidos en la pro­
todo n afCa de su Producción, estando de 
éó# • Con^°rmes con esta afirma- 
M Cn sienta también en su opúsculo 
honomía0^7' Príncipe 1927 de la Gas’

°PÚSCU10 56 relacionan, cla- 
ñnos de 1 algún centenar de
«te disf-iJ1? diversas clases y de los 

*°s tipos y calidades, y aun lo 

finahza indicando que podría citar hasta 
otro centenar, y que si a ello añadiera 
la designación de los numerosísimos pla­
tos y guisos típicos, habría precisado dar 
a su estudio las dimensiones de un Dic­
cionario. De toda conformidad también 
con tal afirmación, pero está muy lejos 

tenemos de ello la evidencia—de ser un 
privilegio, como no lo es tampoco el que. 
de todo el mundo, sólo en Francia se ob­
tengan vinos aptos y aptísimos para ser 
consumidos comiendo, y, fuera de ella, 
sólo se obtengan que puedan serlo antes 
o después de las comidas o entre horas. 
Bien lo sabemos todos los españoles, y 
muchos, muchísimos, legiones, que no lo 
son, pero a quienes gustan y encantan 
nuestros vinos en las comidas y al mar­
gen o fuera de ellas, y numerosos de los 
cuales^ en sus clases respectivas, pueden 
muy bien parangonarse con los que más 
elevados se encuentren en el pináculo de­
gustativo. Como prueba de esto, claro está 
que no pretendemos citarlos todos, ni mu­
chísimo menos, ni podríamos hacerlo aun­
que quisiéramos. Afortunadamente nues­
tro cometido es muchísimo más modesto, 
pues se nos ha pedido que nos ocupáse­
mos solamente de algo de los vinos cata­
lanes, pero aun así limitado nuestro tra­
bajo, los forzosamente cortos límites de 
un artículo como éste, permiten, aún me­
nos que un opúsculo, relacionar cuánto 
hay de bueno y de selecto en aquellos ex­
tensísimos y verdaderamente variadísimos 
viñedos, tan excelentes como cuidadosa­
mente cultivados.

Si empezamos, en efecto, por la provin­
cia de Barcelona, por ser en la que hi­

comarca dei Panadea

cimos nuestras primeras armas enológi- 
cas, encontramos una gran variedad de 
clases de excelentes vinos, muchos de 
ellos selectos y aun selectísimos. Desde 
los de A ¡ella, de abolengo ya muy anti­
guo, y cuyo renombre ha ido y va au­
mentando de día en día, en sus diversos 
tipos, a partir casi de lo que va de siglo, 
en que se empezó a elaborar en común 
(y recuerdo que antes de llegar a ello se 
hicieron ensayos siguiendo particularmen­
te cada uno idénticas normas, a cuyo 
efecto se nos honró pidiéndosenos diéra­
mos alguna conferencia, que gustosos di­
mos), hasta los selectos y renombrados 
Espumosos, de la comarca del Noya, ela­
borados bajo el método champañés y cria­
dos en soberbias y valiosísimas instalacio­
nes con tanta pulcritud, minuciosidad e 
inteligencia como puedan serlo los más 
selectos vinos de Champagne, existe gran 
variedad de tipos de vinos de mesa, ver­
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daderas joyas de la viticultura catalana. 
Hablen si no por nosotros los vinos del 
Panadés Alto y Bajo, buen número de los 
cuales merecen el honor de la botella, 
constituyendo celebradas marcas de vinos 
de mesa, es decir, para beber comiendo. 
Y en la misma capital del Panadés—Vi- 
lafranea — encontramos excelentes Ver­
muts y hasta soberbio Espumoso, elabo­
rado por aquella renombrada Estación 
Enológica. Y si en la costa de Levante 
barcelonesa existen, entre otros, los cita­
dos Alellas, en su costa de Poniente, a 
más de excelentes marcas de vinos de me­
sa, se elaboran los celebrados y mundial­
mente renombrados Moseatelea y Malvar 
sias de Sitges, que son verdaderos néc­
tares. Y aun quedan, en la misma pro­
vincia, los vinos de las comarcas del Va- 
llés, y de Manresa, y Salellas, y de la de 
Martorell, y tantos y tantos otros que nos 
es imposible ni enumerar siquiera en el 
corto espacio de que disponemos.

Si de la provincia de Barcelona pasa­
mos a la de Gerona, resulta que no por 
ser menos vitícola que la primera dejan 
de cosecharse buenos y hasta excelentí­
simos tipos de vino. En la costa figura en 
primer lugar Blanes, población en que, a 
más de los vinos corrientes, se elabora 
un Espumoso que seguramente fué uno de 
los primeros de esta clase que se elaboré 
en España. Son excelentes, cada uno en 
su tipo, los vinos de la comarca de Fi- 
guerae o del Ampurdán, los de Pont, loa 
Vilajuiga y Garriguella, con una carac­
terística especial muy apreciada en el 
mercado de la capital de la provincia; al­
go más al N.,' los de Villamaniscle, y eer- 

es de éstos, los de Espolies, de elevada ri­
queza alcohólica natural por proceder da 
viñedos privilegiados situados en la ver­
tiente meridional del Pirineo Oriental y, 
por tanto, magníficamente soleados.

La provincia de Lérida es, por sus con­
diciones especiales, la menos vitícola de 
las cuatro catalanas, pero, no obstante, 
no faltan en ella buenos tipos y excelen­
tes marcas de tintos, blancos y rosados, 
en sus comarcas de la Sagarra y del Vr- 
gel, en Paláu, en Anglesola, Cervera, T&- 
rrega, Mollerusa, Borjas, Juneda, etc., ete.

Y pasando, por último, a la provincia 
de Tarragona, resulta ser cuna de innu­
merables clases y tipos de vinos, muchos 
de ellos de antiguo renombre universal. 
Tal provincia, en efecto, por su orogra­
fía, agrología y climatología especiales, 
en sus diferentes comarcas, da origen a 
una diversidad ciertamente extraordina­
ria, constituyendo su cojunto un verdade­

ro mosaico en cuanto a vinos se refiere. 
Figuran seguramente en primer lugar loa 
de antiguo universalmente renombrados 
vinos del verdadero Priorato (Poboleda, 
Gratallops, La Morera, Porrera, Tarraja, 
Vilella Alta y Seala-Dei) y del Bajo Prio­
rato (Falset, Bellmunt, Bisbal, Capeo­
nes, Comudella, La Figuera, Lloá, Mar­
eó, Masroig, Pradell, Tivisa, Ulldemolins, 
Vilella Baja, etc.); los de Aseó, Mora ¡a 
Nueva y Mora de Ebro, en las Riberas de 
este río, en las cuales se elaboran tam­
bién los celebrados y especialfsimos vinos 
de Vinebre. Figuran igualmente los vinos 
de las comarcas de Tortosa y Amposta, 
los de Tivisa y Vaudellós, los del Campo 
de Tarragona alto y bajo (Reas. Moretl, 
La Pabla de Mafumet, Seeuita, Montroig 
y Montbrió, etc.); los de la comarca de 
Valle y de la cuenca del Gayá, con mar­
cas finísimas como las de Vilarrodona, 
Santas Creus y Aiguamurcia; los de la 
cuenta del FrancoU y comarca de Mont- 
blanch, con las selectas marcas de la Es- 
pluga, y así como en el Priorato existe 
una riqueza de vinos verdaderamente ex­
traordinaria en sus diversos tipos corrien­
tes, de mezcla, licorosos y rancios, y loe 
de elevadfsima fuerza alcohólica, la má­
xima que es posible tenga un vino natu­
ralmente, figura también en la provincia 
de Tarragona otra comarca esencialmen­
te vinícola: la de Canea de Barbará, que 
se distingue, en cambio, por producir loe 
vinos menos alcohólicos de la provincia, 
pero constituyendo, tanto los rosados co­
me los tintos y blancos, tipos de mesa 
finos y delicados, cuya enumeración alar­
garía en demasía este artículo. Y todo es­
to sin contar con que en la provincia de 
Tarragona se elaboran riquísimas Miste­
las y excelentes Vermuts, de suerte que 
se ve con cuánta razón la hemos califi­
cado de verdadero mosaicos enológico, 
pues que la gama de sus vinos (como por 
lo demás la de los de toda Cataluña, qui­
zás menos conocida por los profanos de 
lo que se merecería por las cualidades de 
la inmensa mayoría de ellos) no puede ser 
ni más extensa ni más variada, pues 
abarca desde los vinos rudos y curtien­
tes, ricos en alcohol, color y extracto, a 
los vinos delicados, de poca graduación 
natural, produciéndose en eíla vinos finí­
simos de todas clases, secos, aterciopela­
dos, licorosos, abocados, fruitosos, espu­
mosos, de mezcla. De todo hay, pues, -en la 
provincia de Tarragona, y se encuentran 
en ella, según se desee y absolutamente 
naturales, vinos para aperitivo, vinos ge­
nerosos, vinos finos y selectos, vinos ru­
dos de mezcla, vinos rancios y de postre, 
a, sencillamente, una gran variedad de 
buenos vinos corrientes blancos, rosados 
y tintos, que animan la mesa tanto dd 
rico come del pobre.

Y ahora, al finalizar esta deshilvana­
da relación de vinos catalanes, quédanoa 
por decir que ne pretendemos, ni muchí­
simo menos, haberla dado completa; para 
ello nos queda en el tintero mucho y bue­
no, y no sólo en el tintero, sino que tam­
bién en la memoria, que, a nuestros años, 
nos es ya harto infiel en ocasiones: pero 
si algo no podemos olvidar es, precisa­
mente, todos y cada uno de los vinos ca­
talanes, pues a su estudio, a su mejora­
miento y perfección y a su conocimien­
to hemos dedicado buena parte de nues­
tra vida, habiéndoles incluso elaborado, 
en sus más diversas clases, por miles y 
miles de hectolitros, y hemos sido testi­
gos y hasta promotores de la construc­
ción de muchísimas de las numerosas bo­
degas cooperativas, verdaderos palacios 
enológicos que constituyen el orgullo de 
tantas y tantas poblaciones catalanas, y 
que. en tan alto grado han contribuido a 
que sus vinos sean hoy lo que son, y con­
tribuirán seguramente a lo que puedan 
ser el día de mañana, cada vez más fi­
nos, cada vez más selectos y cada vez más 
renombrados. Pero hoy no podemos ocu­
parnos de todo esto, por interesante que 
sea, ni «de citar ni estudiar caracterís­
ticas; nuestro propósito ha sido mucho 
más modesto, y ya lo hemos indicado «A 
principio: el de desvirtuar una afirma­
ción errónea o concepto equivocado, y 
creemos que hemos demostrado que, al pe­
dir cotidianamente a Dios que se digne 
concedernos el pan nuestro de cada día, 
nos es muy posible desear que podamos 
“comerlo” con algunos de estos numerosí­
simos vinos que en nuestra queridísima 
España tenemos, a escoger, sin necesidad 
de tener que -pasar para ello las fronte­
ras; bien al contrario de lo que, como se 
ve, tan equívocamente afirma M. Cur- 
nosky.

Ayuntamiento de Madrid
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EL JEREZ, VINO DE ABOLENGO 
Y FUENTE DE RIQUEZA

ACE dos mil años que el vino de Je­
rez se exporta. No es un supuesto 
ni un alarde de abolengo, sino un 
hecho probado por documentos 

irrefutables, que si no consisten en osten- 
foaas inscripciones sobre lápidas de már­
mol no por ser humildes como lo son los 
trozos <le ánforas o de cántaros, ceden en 
¿jto valor histórico a los más brillantes 
documentos.

El ilustre Hübner, en su diligente y pa- 
dentísüna labor de rebusca en los pedá­
is de cántaros con que se fué formando 
¿¿Roma el monte Testáceo, encontró co- 
nloso documental demostrativo de que el 
vino gaditano se importaba en la ciudad 
de los Césares. Con este nombre se cono­
cía el vino de Jerez, porque el embarque se 
hacía por el Portus Gaditanus, antes Por- 
tus Menestheo y hoy Puerto de Santa Ma­
rta. No tiene esto nada de extraño, cuan­
do todavía el Jerez se distingue en ciertos 
mercados extranjeros, y especialmente en 
Alemania, con la denominación de Xerez- 
Cádiz, para denotar el genuino vino de Je- 
rez que se embarca en Cádiz, y diferen­
ciarlo de las imitaciones. Pero entonces 
había otra razón: que Gades era ciudad 
descollante por el número de sus caballe­
ros, conocidísima en Roma, a la que sur­
tía del famoso «garmn», tan estimado por 
los gastrónomos, quienes más aún apre­
ciarían el vino que Ies llegaba del mismo 
puerto. Que la elaboración del caldo je­
rezano era esmeradísima—aun antes de 
nacer—lo evidencia el célebre gaditano 
Columela en su obra «De Re-rústica», en 
ja que, al tratar de los cuidados que se 
dedicaban t- las viñas, puntualiza que pa­
ra defender las cepas del terrible Voltur- 
no_ el viento Levante de hoy—se las pro­
tegía con esterones de palma, para que 
el viento no dañase el fruto. Marco Colu­
mela, tío del escritor, y aun él mismo, po­
seían viñas en la comarca; y hasta su 
apellido parece significar «cosechero de 
vinos». El vino de Jerez o gaditano era, 
como importado por ser exquisito, un sig­
no de riqueza y de refinamiento en las 
mesas de los opulentos próceres, y la de­
manda del néctar llamado gaditano no 
desapareció sino con el Imperio.

LAS MAS VIEJAS
W SOLERAS DE JEREZ

hacen hoy los mas 
deliciosos "'caldos

Fino MsHtmefto • Amontillado N. P. U. 
Oloroso DOÑA ANA • Coñac N. P. U. 
Coñac Viejísimo ROMATE • Coñac 
CARDENAL CISNEROS • Anís ROMATE

ROMATE
LA casa de fama mundial, desde el siglo

Andando los siglos._ No u-
tiendo Historia, sino trazando rasgos^ 
por esto, se nos puede permitir un salto 
de siglos, para señalar otra fase intere­
sante en la exportación del Jerez; la de

P^ferencia en Inglaterra. Empieza a 
xviT el Kigl° xv> y en elXVII el Sherry se hábla difundido tanto 
que era un vino tan buscado por el grañ 
señor como por el plebeyo. Shakespeare, 
en varias de sus obras, panegeriza el 
«Sack» o «Sherry», y pone en boca del 
sanchopancesco Falstaff los más encendi­
dos elogios para el delicioso vino.

En todas las mesas el «Sherry» tenía 
su puesto de honor, y en el archivo de la 
Universidad de Oxford se conservan va­
rias facturas de vino Sherry, adquirido 
para consumirlo en las grandes solemni­dades.

Peppy, en su «Diario», demuestra que 
el «Sherry» había alcanzado un gran 
consumo en Londres, y ya en el si­
glo XVin podía decirse que el consumo 
del vino jerezano en Inglaterra habla re­
corrido análogo camino que el que ha lo­
grado la cerveza entre nosotros.

conocido en el extranjero que en 
España. No muchas son las citas que de 
los escritores españoles se puedan hacer 
relativas al vino de Jerez, más famoso 
en el extranjero que en nuestro propio 
solar. En nuestro Siglo de Oro se cita­
ban vinos populares, ligeros y mediocres, 
pero rara vez el vino jerezano. No era 
un vino popular; estaba en rango más 
elevado que el «Canarias», el «Malvasía», 
etcétera.

Epocas de apogeo.—La primera que 
puede señalarse es en los siglos XVH 
y XVIII. Irrumpen en Jerez por entonces 
comerciantes de diversos países, atraídos 
por la exuberancia del negocio de vinos; 
aumentan los nombres Ingleses, france­
ses, holandeses, entre las casas exporta­
doras, y ya están próximas a formar ma­
yoría en el opulento gremio de vinatería 
sobre mediados del siglo XVIII. Se ini­
cian entonces las obras de la Colegial de 
Jerez, * cuyo coste se atendió primordlaí- 
mente con el impuesto de un peso por ca­
da bota de vino.

Otra inolvidable época de apogeo en el 
negocio de Jerez fué ya a mediados 
del XIX. La exportación a todos los mer­
cados de Europa, pero singularmente a 
Inglaterra, produjo un alza sin preceden­
te en los vinos, en el valor de las viñas; 
los antiguos almacenados de vinos, mu­
chos de estos con más de medio siglo, su­
ponían una inmensa riqueza; la demanda 
en la exportación era creciente y parecía 
que la línea ascensional no podría tener 
declive. Era la época áurea en que el 
viñador iba con «botas» de charol a la viña, 
y en que alguna onza de oro figuraba en­
tre los ahorros del vlñista.

Comercio de economía.—El que con las 
especias y con los productos del Extremo 
Oriente realizaba Holanda en las tres cen­
turias del XVI al XVIII lo implantó y des­
arrolló Inglaterra para el vino de Jerez. No 
todo el que allá se enviaba, allí se con­
sumía; una buena parte se reexportaba a 
países en que Alblón ejercía su soberanía 
o con los cuales traficaba. El «Sherry» 
iba recorriendo el mundo bajo pabellón y 
nombre británicos. ¡Todavía en el pasado 
siglo había mercados en que se creía que 
el «Sherry» era producto de Inglaterra! 
Ya los tiempos son otros: de Jerez salen 
las expediciones para cualquier rincón del 
mundo.

Monopolio natural.—¿El vino que Jerez 
produce, no puede producirse en otra par­
te? Tal vez. Cuando se reúnan las con­
diciones de clima, de suelo, de situación, 
de cultivo de la viña, de cuidados a las 
cepas, de labores inteligentes, consagradas 
durante siglos, de procedimientos y esme­
ros en la crianza del vino; cuando todas 
esas condiciones converjan y actúen en la 
misma forma que en Jerez, y cuando mi­
llones de microseres tengan la humorada 
de trabajar en otra parte como en Jerez, 
a favor de las circunstancias que condi­
cionan la vida.de tan insignificantes como 
decisivos organismos, entonces, sí; enton­
ces será posible que fuera de Jerez haya 
vinos como el de Jerez.

Mientras que esto no suceda, el Jerez 
será un monopolio natural de la comarca 
de Jerez.

La riqueza del Jerez.—El vino jerezano 
es una delicia para el olfato, para el pa­
ladar, para el humor; es, en fin, de una 
riqueza inapreciable para regalo del indi­
viduo; pero también una fuente de rique­
za para la economía nacional. Como pro­
medio de los últimos años de exportación 
normal puede cifrarse el valor de lo ex­
portado anualmente en más de doscientos 
cincuenta millones de pesetas. Si en la 
actualidad pudieran servirse los innume­
rables pedidos que yacen en las carpetas 
de las casas vinateras jerezanas, no es 
mucho suponer que la exportación anual 
llegaría a exceder del doble de aquella 
cifra. Los cuidados dedicados a la elabo­
ración del insuperable vino, lo bien sos­
tenido en su calidad, dan la confianza de 
que esa fuente de riqueza será inextin­
guible, en beneficio inmediato de la eco­
nomía nacional.

(Servicio de P. del Sindicato Na­
cional de la Vid, Cervezas y Be­
bidas.}

VALDESPIMO
JEREZ vCOÑAC
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ELOGIOS DEL VINO
SONETO
¡Oh, generoso néctar jerezano! 

¿Quién a tu blando halago se resiste? 
Tú das aliento al débil, gozo al triste, 
Al enfermo salud, fuerza al anciano.

Rindiéndote -J influjo soberano 
Del calor de la vida que en ti existe, 
La alada imagen y e> agudo chiste 
Surgen copiosos del cerebro humano.

Con justo orgullo recordarnos puedes 
Bendecido y amado de los cielos, 
La noble y rica vid de que procedes.

Madre fué de tus ínclitos “abuelos”, 
Que escanciaba a los dioses Ganimedes 
Para calmar sus iras y sus duelos.

GASPAR NUÑFZ DE ARCE 
20 de mayo de 1899.

DEL “COMPLEAT ANGLER”, 
DE 1ZAAK WALTON
“V1ATOR- Me encuentro optimista, Se­

ñor. Este vaso de Sacke me 
reconforta, y con la excelen­
te trucha que me habéis rega­
lado, me encuentro el estó- 
m a g o '

SONETO
¡Detente, pasajero!, aquí reposa

El Adán de los vinos jerezanos, 

Padre de tantos ínclitos ancianos 

Como duermen en torno de su fosa

Enterrado está el sol bajo esta losa 

Pero no se lo comen los gusanos, 

Sino que vida y alma los humanos 

Aún piden a su llama generosa.

“Abolengo” se nombra aqueste vino 

Y cada gota concentrado encierra 

De mil generaciones el destino...

Si las cuitas del mnndo te hacen guerra, 

Cátalo media vez. “¡oh, peregrino!” 

Y jurarás que “el cielo está en la tierra” 

En testimonio de verdad, 
(1878) P. A. DE ALARCün’

-----------------Tj--- ——-
"... ¡Muchachos: dadme Sacke, de ese 

[viejo Sacke 
que alegra a las Musas!
El mayor placer de la vida en la tierra 

[no es otro 
que un buen vaso de Jerez, de buena so­

fera.” 
(«Pasqutis Palimodia*, 1619)

De la Oda “A un ánfora”
De HORACIO

“narratur et prisci Catonis 
i&aepe mero caluisse virtus.”

(Se cuenta que también Catón, el viejo, a me­
nudo encendía con él vino su virtud.)

tu lene tormentum ignenio ad mores 
plerumque duró.”

(Tú haces suave violencia en un espíritu 
muchas veces dormido.)

”... el vino mantiene, esfuerza y alegra el corazón 
del hombre.”

FRAY LUIS DE GRANADA
"Introducción al Símbolo de la Fe". Cap. X

VINO ESPAÑOL...
VINO español... Néctar fuerte, 

de oro, o de sangre, licor, 
que amalgamas el sabor 
del Amor y de la Muerte... 
Cuando tu linfa se vierte 
dentro de la sangre, baña 
el espíritu y la entraña 
en una fiera alegría 
tan nuestra..., que se diría 
¡que nos bebemos a España!

MANUEL MACHADO

EL CANTO 
DE LOS TONELES

Por SALVADOR RUEDA

(FRAGMENTOS)

LEGIONES de toneles empolvados 
que dormís en las lóbregas bodegas 

y tenéis una nota de alegría 
de cada gota en el topacio presa: 
“Jerez”, “Málaga”, “Chipre”, “Siracusa”, 
“Manzanilla” olorosa, toda esencia, 
digna de ser bebida, por lo alegre, 
en el “cuenco” de viva castañuela.

I

Rancios toneles donde está la vida 
del sol, hecha colores y hecha esencias, 
y que los senos sois en que se guarda 
la sangre generosa de la tierra; 
en vosotros están la fantasía, 
el numen fácil y la estrofa inédita; 
notas de una canción son vuestros átomos, 
ritmo de sangre y revibrar de arterias. 
Para entonar un cántico grandioso 
al amor, a la vida y a la fuerza, 
ordenad en las bóvedas gigantes 
cual órgano triunfal vuestras trompetas

Elogio del vino de Jerez
Por SHAKESPEARE

“Falstaff: Un buen Jerez
actúa doblemente. Primero, se eleva 
hasta el cerebro: disipa mis locuras, 
las tristezas y preocupaciones que 
rodean la mente, y lo transforman en 
un órgano clarividente, rápido, inventivo, 
fiero, con matices tan deliciosos.
que trasladados a la palabra por medio de 
la voz, constituye el nacimiento 
de la felicidad.”

(Enrique IV. Acto IV. Escena III.)

LA MANZANILLA
LA manzanilla es mi vino 

porque es alegre y es buena 
y porque—amable sirena— 
su canto encanta el camino.

Es un poema divino 
que en la sal y el sol se baña. 
La medula de una caña 
más rica que la de azúcar... 
¡El color que da Sanlúcar 
a la bandera de España!

MANUEL MACHADO
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|¡LMJUEyMEM0RL\mi»s\.'1\(]S gallegos
Por ALVARO CUNnilFifínALVARO CUNQUE1RO

JO hablo por hablar de los 
vinos gallegos; respeto su 
sacramento y, aunque no 

curse teología, entro y salgo en la 
disputa de sus cales, humores y 
trasgustos con la autoridad del 
probador. No vengo armado de ve­
nencia, per° 36 me puede retratar 
cOn la taza cúnea de mi apellido en 
la mano, en la que pinta un ribei­
ro o hace su espuma un agulla del 
Rosal. He bebido mano a mano con 
la mejor gente de mi país, y esta 
es la escuela de mi laude y mi me­
moria de los vinos gallegos, que 
son, como nosotros somos, humil­
des y mansos, honestos, suaves y
remisos.

El Miño ordena la física y la me­
tafísica de Galicia con la vena an­
cha y verd^ de sus aguas oscuras. 
En Lugo comienza a beber vino de 
la “ribeira”, su capital Chantada. 
v vinos de Lemos. Los blancos son 
de manzana reineta, y los tintos de 
la clara violeta, alegres, sueltos y 
pobres. Yo gusto de estos tintos 
parcos. Cuando menos lo piensa el 
Miño, llega, corretón, con leyenda 
de oro como un indiano, el Sil, leo­
nés de ‘pro. ¡Qué vinos trae! Ha 
comenzado en Ponferrada y en el 
Bierzo con unos aguados caldos, 
templados y ruidosos, cón su agri­
llo y su espuma murmuradora, y 
ha llegado al Barco con los valdeo- 
rras, serios, cabales. Del blanco de 
Valdeorras no gusto mucho; algo, 
que la lengua no sabe qué, le fal­
ta; pero el tintorro de Valdeorras 
es un vino severo, ancho, con la 
medida de la boca cuando se está 
comiendo fuerte, y entra entre pe­
cho y espalda, cuando con él cal­
mas tu sed, con la paz y el dulzor 
con que una mano amiga se apoya 
en tu hombro... Sin moverte apenas 
vas desde el Barco a Rúa Petin y 
al Vivey y a Quiroga. Son los vinos 
del Sil. Si en Galicia hubiera habi­
do en el siglo XVIII un marqués 
de Pombal, hubiéramos tenido una 
Real Compañía de los Vinos del Sil. 
Los ingleses gustaban de ellos, y 
durante doscientos años se los lle­
varon, con sus aguardientes. Los 
vinos de la Rúa son como los val­
deorras, aunque un poco menos gra­
ves. Por allí anda Amandi, que di­
cen gustó Augusto el Emperador. 
Yo, cuando el bimilenario, bebí un 
Poco para ponerme a tono con la

pas romana. Los vinos quirogueses 
son chatos y combaten de una a 
otra orilla del Sil. Vinos benitos, los 
monjes de Ribas de Sil los trajeron 
de la dulce Francia a sufrir el or­
bayo gallego. Quedaron muy bien: 
calientes, gordezuelos, vivaces. Y 
su aguardiente, el mejor que haya 
en Galicia para esa fantasía que 
inventaron los Taboada de Tor y se 
llama “licor café”...

Aquí, desde la Rúa a Trives, su­
be la más labrada montaña de la 
tierra. Ya el padre Sarmiento pas­
mó y dijo que eran aquellas viñas 
mostrales, la novena maravilla del 
mundo. A base de paredones y con­
tentes, el gallego hizo cuna a la 
tierra sobre los desmontes y preci­
picios, y en surcos de piedra y tie­
rra plantó viñas. Este vino, carea­
do de sol, es corto de sabor, pero 
noble, fuerte, bien pintado. Si en 
Trives cortáis jamón — el morado

jamón que curaron humo e inver­
na en aquellas alturas que Manza- 
neda preside—ayúdale con su vino.

Y sin más, ya estamos en el Mi­
ño otra vez, que, con las del 'Sil, lle­
va las aguas del Avia. Ribeiro de 
Avia. Aquí son los ribeiros; aquí 
es el tostado; aquí es el vino del 
país. Yo bebo vino del Ribeiro, 
blanco o tinto, siempre que puedo. 
Son unos vinos que no van a me­
jor, que son un poco abantos, pe­
ro dan la temperatura del hombre. 
Yo confío, todavía, en un Spalian- 
zani que ponga en claro que estos 
señores, honra­
dos y católicos 
vinos del Ribei­
ro, son los tintos 
más apropiados 
para el estóma­
go del europeo 
romano. Y un

buen tostado, ambrosía, madre de 
¡evitaciones. Ribadavia — que es, 
según Risco, como una Praga— 
tiene el mismo olor claro y abierto 
de su nombre: a vino, a heno, a 
melocotón y a otoño.

Hay un refrán antiguo que aquí 
digo como quien dice una hermosa 
canción:

«O val do Rosal que moito val, 
o val Fragoso é znoi fermoso, 
pro o val Miñor é moito miUor!>

Este es el refrán, como una can­
ción. En estos tres valles medran 
viejas, purísimas, nobles viñas. 
Aguilas, albariños, rodeiros... Los 
águilas blancos, que brincan, espu­
mosos; los tintos, tan mates y pau­
sados, acanelados, lentos, que te 
voltean la cabeza como en una mui­
ñeira ritual y lacónica, de pasos 
contados, la música en números, el 
lagarto de la saya de Carolina dán- 

dolé al rabo. Los albariños, tan 
frescos, tan llenos de vino, con 
aquel color, aquella camelia que los 
encierra. Aquellos rodeiros, vinos 
de “tasca”, alborotadores, agrios, 
que toman en seguida la madera y 
se atristan... En los tres valles que 
el refrán alaba medran viñas ricas 
y señoras, cuyos vinos derraman 
por aquellas tierras una neblina 
rosada y una brisa mansa.

Punto y aparte para la penínsu­
la del Morrazo. No porque allí be­

ba mos vinos 
ilustres, sino 
porque allí bebí, 
mano a mano 
con M a u m a u, 
con Agustín de 
Cela, con el tío 
Juanito, con Jo­

sé María Castroviejo, con Juan 
Santos Ríos... Vino de Temperán, 
que da fuerza viril. Blanco del tío 
Juanito, alegre y largo. Vinos del 
Casal de Acuña, que corrían tras la 
anchoa. Vinos taberneros, turbios 
y pobres, salobres. Y aguardientes 
de lija, buenos para escoceses, qui­
zás. Y aguardientes de hierbas, me­
dicinal, jabonoso, anisado, regol- 
dador...

Vinos del Lévez y del Ulla, vinos 
de las Rías Bajas. Vino espadeiro, 
que es el vino de la muiñeira y de 
la riveirana. Del Fefiñanes no gus­
to; es un bolosí bretón, descastado 
y corto, digan lo que digan en con­
tra. Hay por allí, por Cambados, 
muchos vinos que le pueden. Y co­
lándonos tierra adentro, los hay co­
mo cristianos viejos, enteros, jus­
tos y borrachos.

Todos estos vinos se beben en 
Santiago de Compostela mejor que 
en ningún otro lugar del mundo. 
Allí, entre piedra y cielo, trepidando 
en los bocoyes cuando repican las 
campanas basilicales, con ese frío 
de lluvia y soledad que envuelve a 
Compostela, en el padre Benito o 
en el Senado, los vinos del país se 
asoman a las tazas con sus ojos de 
rubio de perla cuando ha llegado el 
fin de su peregrinación. Y en mayo, 
por la Ascensión del Señor, en la 
robleda de Santa Susana, os me­
jores ribairos acunan el cuerpo el 
pulpo de la Arosa, curado con el 
viento atlántico...

No quiero dejar sin su ramo de 
laurel—Sambrequín de los escudos 
de las tabernas gallegas—a la ciu­
dad de Betanzos, donde, si los vi­
nos naturales son malos, se cebe 
mucho, aunque no tanto como en 
Lugo o en Compostela. Pero en 
Betanzos se bebe mal, aunque sus 
tabernas son las más olorosas del 
país gallego y corona su puerta el 
ramo de laurel? romano.

Vinos gallegos. Son como somos 
los gallegos. Y, también, como ga­
llegas. Pese a su agrio, a sus bre­
ves fuerzas y calores, a su cal re­
posado, yo gusto de ellos como de 
borgoñas, sauternes o lo que sea. 
Tienen un dulzor que hay que bus­
carles, ayudándoles a franquearse. 
Humildes, honestos, mansos, sua­
ves y remisos vinos, yo levanto er 
mi mano la taza para recordarlos 
y alabarlos, desde el Miño al Man- 
deo, dándole la vuelta al mapa de 
mi tierra.

Ayuntamiento de Madrid
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tación de los vinos rosados (claretes) que 
esta parte de Rioja produce, elaboración 
que, si bien puede estar justificada por ai­
guna exigencia de mercado, no añade, 
nuestro juicio, ningún timbre de gloria 
sus productos.

Entrando por el Oeste en la Rioja,

ta. 
-Un

LA RIOJA Y SUÓ VINOi
Oeste, 
cia de

A región productora de estos vinos, 
de tanto renombre y estimación 
en los mercados nacionales y ex­
tranjeros, se extiende de Este a 

, de uno a otro confin de la provin- 
Logroño, internándose por el Sur

V. toda ella hasta las estribaciones de 
las sierras de la Demanda, San Lorenzo y 
Cameros. La sierra de Cantabria, de Lo­
groño a Occidente, y el río Ebro al Orien­
te, la delimitan por el Norte.

En esta demarcación, ligeramente he­
cha, figuran muchos pueblos de la provin­
cia de Logroño, bastantes de la de Alava 
y algunos de la de Navarra.

El cultivo de la vid, de vital importan­
cia en toda ella, es en algunos pueblos, y 
con amplio margen, el dominante. A él se 
dedican alrededor de 30.000 hectáreas, 
que vienen a producir en la actualidad, y 
un año con otro, muy cerca de 600.000 hec­
tolitros de vino, apenas veinte por hec­
tárea.

Las condiciones de situación, diversidad 
de suelos, clases de vidagos (viníferas) 
cultivados, producciones y sistemas de 
elaboración, con o sin ulterior crianza, de­
terminan diferencias bien acusadas en los 
caldos de una a otra parte de la región 
y aun en los de una misma jurisdicción; 
hecho que se traduce en una gama muy 
variada de vinos, que cuando se elaboran 
bien y se crían los apropiados a este fin 
son todos de alto valor y estima, integran­
do la gran «familia riojana», de aire pe­
culiar e inconfundible.

Los terrenos de acarreo del Ebro y sus 
afluentes, aguas abajo de Logroño: Alha- 
ma, Cidacos, Leza e Iregua, con algunas 
manchas del mioceno en planicies y relie­
ves de poca consideración, sirven de asien­
to en la parte oriental de la provincia, y a 
partir del último afluente citado, a un vas­
to viñedo que, alejándose más o menos del 
río Ebro y disfrutando de un clima ge­
neroso en cuanto a sol se refiere, está 
constituido casi absolutamente por la va­
riedad Garnacha tinta, oriunda de Aragón 
probablemente, que ha suplantado, con eco­
nomía de cultivo y quizá con fortuna, en 
el transcurso de poco más de medio siglo 
a las viníferas indígenas o de largo tiem­
po cultivadas Tempranillo y Mazuela. Es 
la zona conocida por «Rioja baja».

De la vinificación de sus frutos resultan 
caldos de alta graduación—14, 15, 16 y 
aun 17 grados—, de gran capa y vinosi- 
dad, pastosos, con algún vestigio de azú­
car por descomponer, lo que contribuye a 
darles «boca» y untuosidad, y poco áci­
dos; vinos que despojan (aclaran) rápida­
mente y quedan suaves y prontos para el 
consumo, aun antes de finalizar el in­
vierno.

De otro lado, y como bien se advierte 
por sus condiciones órganolépticas, esque­
máticamente apuntadas, son vinos que 
pueden mejorar, y de hecho lo cumplen, a 
otros de parajes menos favorecidos por el 
clima o aquellos de añadas anormales.

Pero si, como queda dicho, son vinos, 
en su mayoría, destinados a ser consumi­
dos jóvenes—y va sin hacer constar que 
también en este materia la juventud tie­
ne sus encantos, bien apreciados por sus 
conocedores insitú y de distintas provin­
cias españolas—o a mezclas, ello no ex­
cluye otras posibilidades. Sin recurrir a 
testimonios ajenos, ensayos de tipo indus­
trial realizados en la Estación de Viticul­
tura y Enología de Haro bajo mi direc­
ción han permitido asegurar que ese fruto, 
elaborado con arreglo a una técnica que 
no discrepa sensiblemente de la normal, 
y después de unos años de crianza en re­
cipientes de roble, se transforma en vinos 
con condiciones de finura tales (hacemos 
caso omiso de límites extranjeros amol­
dados a sus productos), que pueden co­
dearse con los mejores de la región rioja­
na. Con ellos, los paladares que prefieren 
la plenitud a la ligereza, los poco aficio­
nados a los ácidos,-los enamorados a las 
sensaciones y aromas fuertes, y más con 
manjares adecuados, encontrarían su vino 
ideal.

Todavía podríamos apuntar sin salir- 
nos de un cuadro restringido la gran co­
yuntura que ofrece esta zona para el cul­
tivo de cepas blancas, para con sus mos­
tos, sumamente azucarados, elaborar sin 
grandes artificios de técnica vinos blan­
cos licorosos, de crianza y conservación 
fácil, que no reclamarían esas cantidades 
de anhídrido sulfuroso, que tanto hace 
desmerecer esta clase de vinos. Y aun nos 
atreveríamos a señalar esta misma finali­
dad, conseguida con la vinificación de la 
Garnacha realizada en blanco, a casas de 
importancia que, percatadas de las posi­
bilidades sin explotar, puede afirmarse, de 
esta zona, van implantando sus instala­
ciones modernas en puntos adecuadamen­
te elegidos. '

De propio intento hemos omitido la em­

Vista aérea de viñas escalonadas en la reglón riojana

en la margen derecha del Ebro, comienza 
una zona, cuyo centro es Haro, que com­
prendiendo las cuencas de los afluentes de 
aquel río, Tirón y Glera, llega hasta la del 
Najerilla, también afluente del Ebro. Zona 
mucho más accidentada, de condiciones 
climáticas peculiares, desde luego muy 
distintas a las propias de la zona baja; 
con más pluviosidad, cielo menos despe­
jado, inviernos rudos, veranos cortos, ré­
gimen especial de vientos, y ésfc»s con ele­
vado estado higrométrico (humedad) la 
mayor parte del año; con tierras del mio­
ceno o arrastres de tal formación en su 
mayoría, originando suelos bastante cali­
zos; con encepamiento secular, constitui­
do por las viníferas Tempranillo, Mazue- 
la, Graciano y Garnacha (que hasta aquí 
llegó en su Invasión), tintas, y Viura, Ca- 
lagraño y Malvasia, blancas.

En ella, y coincidiendo con la invasión 
flloxérica de sus viñedos, ha seguido al es­
fuerzo individual, altamente meritorio, de 
algunos cosecheros aislados, la implanta­
ción de poderosas entidades, que con ele­
mentos de toda índole, en armonía con el 
correr de los tiempos, y ya con la expe­
riencia deducida de esos esfuerzos indivi­
duales unida a los dictados de una ciencia 
enológica francamente progresiva, todo 
ello completado con organizaciones co­
merciales bien orientadas, permitieron 
desde hace años perfeccionar, elaboracio­
nes y crianza y difundir por España y el 
mundo entero los productos tan excelen­
tes de esta parte de la zona conocida por 
«Rioja alta».

De la vinificación del fruto de las va­
riedades citadas, principalmente las tin­
tas, y siempre con una baser amplia de 
Tempranillo, se obtienen a costa de pocas 
precauciones, ya que los mostos son equi­
librados y poco densos, y de otro lado las 
temperaturas en la época de fermenta­
ción son relativamente bajas, vino sanos, 
bien constituidos, robustos, que permiten 
ser sometidos a la crianza; la que des­
pojándolos y afinándolos al limar aspere­
zas y restar algún componente en exceso 
(ácido y sales ácidas principalmente), al 
mismo tiempo que favoreciendo la forma­
ción de complejos de oxidación, imperfec­
tamente conocidos todavia, hacen realidad 
las esperanzas que hicieron concebir de 
primer momento al técnico capacitado 
para suponerlas en potencia.

Esta crianza, que materialmente no es 
Otra cosa sino la permanencia larga—tres, 
cuatro, cinco y aun seis años—del vino en 
recipiente de roble 
—barrica de 225 li- 
t r o s de capacidad 
es la generalmente 
adoptada—, dispues­
tos en locales a tem­
peratura poco va­
riable y más bien 
baja (alrededor 
de 14*), con decan­
taciones periódl cas 
(trasiegos), que se­
paran el vino claro 
del depósito creado 
en el intervalo, pro­
duce loo efectos es­

de pequeña cabida

cuetamente dichos, permitiendo el embo­
tellado, que todavía completa esa perfec­
ción, impidiendo de paso, al librar el vino 
de todo contacto con el aire, el rebasar es­
te punto de perfección y caer por la pen­
diente de la decrepitud. Bien podía decirse 
que estos vinos tienen también infancia, 
juventud, madurez y vejez, y es precisa­
mente en la época madura cuando flore­
cen todas sus cualidades.

En la botella, y mejor en la copa, ofre­
cen ese color rojo con ligero tinte ama­
rillento, de transparencia brillante. Son 
poco alcohólicos (101/2 a 111/2 grados), 
ligeros (ligereza no exenta de vinosidad), 
delicados,, frescos, muy aromáticos, que 
tan gratamente impresionan al olfato y 
al paladar, excelencias bien conocidas por 
todos sus habituados.

Hasta aquí nos hemos referido a los vi­
nos tintos. Pero también en esta zona y 
con las viníficas blancas anteriormente 
citadas, y excepcionalmente con Garna­
cha vinificada en blanco, se obtienen vi­
nos blancos, secos principalmente, que 
con crianza apropiada contribuyen al pres­
tigio de la región.

Son quizá menos alcohólicos que los tin­
tos, pálidos de color, con tonalidad verde- 
amarillenta, sumamente aromáticos y más 
ligeros y delicados que aquéllos.

En la parte occidental de la zona que 
linda y llega al límite del cultivo de la 
vid, en este sitio, y sin abandonar la mis­
ma; y en la oriental, en la cuenca del Na­
jerilla, en jurisdicciones donde el cultivo 
de la Garnacha tinta y Calagraño y Viu­
ra blancas dominan, y con vinificación es­
pecial—a modo de como se hace con los 
vinos blancos—, se obtienen unos rosados 
(claretes) que siempre se consumen en el 
año que sigue a su elaboración.

Son vinos de color de rosa poco pronun­
ciado, se ofrecen brillantes y son poco al­
cohólicos, vivos, ligeros, de sabor picante 
muy agradable, al que contribuye su ju­
ventud; un poco de boca (azúcar por des­
doblar), y parte de ácido carbónico, que, 
después de su fermentación, quedó di­
suelto en su masa.

Estas excelencias se acusan destacada­
mente en bodega; pero aun atenuadas por 
envases defectuosos, la mayoría de las ve­
ces, usados para su transporte—pellejos 
con enlucido de pez, que presta siempre 
gusto extraño, en lugar de envases con 
revestimiento impermeable, para no per­
der el sabor a «crudo», las agujetas (áci­
do carbónico); y aquí también la made­
ra de cualquier índole con enlucido de pa­
rafina tendría aplicación—; excelencias, 
decimos, que satisfacen plenamente a sus 
partidarios de la zona y de los mercados 
de Burgos, Falencia, etc., en donde son 
muy solicitados. Díganlo si no los altos 
precios que alcanzan en pueblos tan afa­
mados con Cuzcurrita y Sajazarra, al es­

te de Haro y Hormi­
lla, y Azofra, cerca 
del Najerilla, por no 
citar otros con no 
menor nombradla.

Todavía hemos de 
mencionar los espu­
mosos que alguna 
casa, que radica en 
esta repetida zona, 
elabora a usanza de 
la Champagne, por 
lo que supone de es­
fuerzo loable y sus­
ceptible de perfec­

ción, y al que correan™.^ 
el público conoCedor P°nde c°n lar¡fll

En la margen izquierda 
de las cercanías de las Ldel Ebte 
ro hasta las proximidadeF^nchaa dé u*" 
las faldas de la sierra de cfm 
exposición al mediodía tabrte, v 2° 
abarca algún pueblo lo q^
va que entran en la denoríi y los de 
ja. De ahí que se Ta con^ aCtón de R bre de «Rioja ala¿esS“0ZCa el

Con un clima parecido al Dronl 
ja alta, pero notablemente0^1.0,'1® Rio- 
por el resguardo de la Sier?a 
bria, sus viñas, asentadas en e 
te sobre arrastres de la dicha £an P«- 
dan lugar a margas muy caiir rfa' que 
un encepamiento idéntico en en^?’ y «on 
aunque el Tempranillo, en 
Malvasia (Rojal, Tobíá, queL^08. y 
mos), en los blancos, predomu?? fal­que la Garnacha haya gan^"1 y 
mente terreno; la viña, renetrL Sensib|e- 
una producción unitaria menor °8’ Uen« 
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pasta (vinosidad), pero de arn^e 
más pronunciado y, en algún qUUá 
Unto. Vinos de alto mérito, en dia’

Con elaboración especial, v 
lágrimas (primer mosto-vino 
tino sin esfuerzo ninguno) v última del 
clones que da la prensa, se ohtk^P°? 
nos, en esta Rioja alavesa, muv ’ 
dos de color, de bástente alcoholé (13 a 14 grados y medio), muy^tog 
bajos de acidez y algo abocados, que S 
pronto quedan muy suaves y que . n 
cios elevados, para vinos jóvenes ’m 
putan los mercados vascongados. ’

Finalmente, en la margen derecha 
Ebro, entre Rioja alte y baja, existe X 
zona—«Rioja media» nos atrevemos a de. 
nominarla—en la que clima, tierras y en 
cepamiento participan en los propios a 
las limítrofes. Como es natural sus vi 
nos afinados y corrientes, también son 
partícipes de las cualidades de los pecu 
llares de esas zonas, y algunos tienen 
puesto relevante y bien ganod en los mer­
cados del interior y del exterior.

Como habrá visto el paciente lector, la 
región de Rioja ofrece, por sus condicio­
nes peculiares de todo género, y aun pue­
de hacerlo con más perfección, en mayor 
cuantía y más diversidad, vinos finos y 
corrientes de pasto muy variado, de alto 
mérito, cada uno en su clase, que tie­
nen bien ganada fama en España y en el 
extranjero.

Al acrecentamiento de este crédito ad­
quirido deben tender en lo sucesivo los es­
fuerzos de todos los interesados: viticul­
tores, elaboradores y criadores, y comer­
ciantes.

La especialización en la función que ca­
da uno asume, naturalmente con medios 
adecuados, permitirá alcanzar ese obje­
tivo; pero con la norma de no invadir 
campos ajenos sin la preparación y ele­
mentos que el paso puede requerir.

El viticultor, especialmente en la si­
tuación actual, debe concretarse, en la ma­
yoría de las ocasiones, y Ubre de ambicio­
nes desorbitadas, a su condición de pro­
ductor. Si afortunadamente se decidiera a 
salir de su individualismo, constituyendo 
Asociaciones (Cooperativas) con sus con­
vecinos de pueblo, zona o región, persi­
guiendo, en el caso más amplio, los be­
neficios propios, más los correspondien­
tes a las otras funciones, mediten bien los 
dirigentes de estas Asociaciones qué eta­
pas podrian acometer para que las fuerzas 
no flaquearan antes de llegar a la meta 
(caso ya registrado en la región, cau­
sante de muchas desilusiones, que nada 
resten a la bondad del sistema), limitán­
dose a las pertinentes.

Elaboradores y criadores han de esfor­
zarse por alcanzar un mayor perfecciona­
miento en técnica, locales y utillaje P 
sacar todo el partido posible a pr¡I 
materia de tan elevado indice de bondad y 
tan variada, atentos a las indíca,dl.l??Lad.. 
los dedicados al estudio de posibll 
exigencias y factible acrecentamiento « 
mercados, que a su vez han de pr 
por que los productos lleguen tal y 
son al consumidor, sin desvirtuar s 
gen, calidad y precio. .

Un organismo capacitado « *"Xlen. 
que orientara y Preaidi®S^ JÍ'da^ ampli* 
to de estos extremos habría de je.
satisfacción a toda clase deinteres» 
gítimos y al propio tiempo bweflciar 
del público consumidor, también r P«
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LOS VINOS DE CANARIAS
Por FRANCISCO ALONSO LUENGO

N- 
h. 
«a 

x>n 
iu« 
la­
to, 
m-

lo. 
‘do 
U- 
ir- 
lúe 
:í>n 
5», 

y 
01- 
tia 
le- 
he 
n- 
di­
de 
te. 
or, 
4t 
iá« 
Iz4 
la­
so, 
do 
leí 
>r- 
rt- 
> 
ad 
*, 
ea 
re. 
li­

le! 
na 
le­
ía-
a 

rt- 
>a 
u- 
m 
r-

la 
o- 
e- 
or
y 

to 
ie- 
<4

d- 
s- 
11-

a- 
03 
|e- 
lir 
le­

al- 
la- 
io- 
•o­
. a 
do 
>n- 
si- 
le­
ía­
lo* 
ta­
sa
¡t* 
lu­
da 
in-

or­
la- 
ira 
ira 
iy 
de 
es, 
de 
rar 
tno 
>ri-

:lal 
en- 
>11* 
le­
los 
t*-

,.»S las Isla» Canarias hablan 
A‘’Vo incorporadas al mando ocd- 

cuando ya la vida econó-
<R.' del Archipiélago adquirió 

, expansivo que es su signo 
t*rÍVm*H destacad.. Siglos y siglos 

¿úiclP^JLuiche, cuyo aislamiento roin- 
L '■‘d* ,«ndo en cuando las visitas, aca­

de cu» que cualquier otra cosa, 
«’ ,u®’ Cantes de todos los tiempos y cle- 
J'psveS*” _ fenicios a los mallorquines 
k* deS<ílos hombres del Norte a los del 
r no depararon a las Islas Afor- 
M^N-Ntr» fortuna material que una 
tan*1** -notada por Viera, con ímpul- 
^aonua eJtces[Vaniente primitivista, 
* >ln igual de la vivida por los héroes 
a*0" y Virgilio, pero que en reali­
ce 1!',nl -a más que el exponente del atra- 
d»d 0<>,erj.,| de un pueblo que a comlen- 
* j «irlo XV hallábase aún en plena 
i* dnjedra. Maa llega Castilla, y si el 
«i*1., recibe el supremo don de Cristo, 
«P*riícela »c desarrolla y el circulo eco- 
b o*8" reducido hasta entonces a los es- 
oóná'0’ limites no ya del Archipiélago 
trt^0’ ,n0 de cada isla e incluso de cada 
^et0’te amplía hasta extender su radio 
trt*’u- «>ntlnés del mundo conocido, para 
» >” An pronto, por la ruta del Ponlen- 
OeS8r " tierras de un mundo nuevo, en 
*> 8 .,U(.nfe de unión con el antiguo será 
e#)<’ hintólago el pilar fundamental.

ta wnqulsta en 1496; y ya 
iril a 1W° realizanse por el Adelan- 

* 1 uenítez de Lugo repartimientos de 
tíd<’ y tierras condicionados al estable- jguas y de ingenios de azúcar en plazos 

rt'" o tres años. Mas la caña, cuyo dul- 
íe 1 n lleif6 desde los luminosos cielos ca- 
* hs hasta las oscuras costas de Flan- 
Mr °no logré mantener mucho tiempo su 
JSendor, sin duda porque las Islas, ge- 

rosas prestaron a .América, en unión 
ícoMulstadores, misioneros y colonos, 
* cultivo, y pronto no pudieron resistir 
a competencia que el desarrollo de éste, 
“ condiciones míis propicias, planteaba 

pero si ese carácter expansivo de la 
«onoinía canaria, esa tendencia a colocar 
,Us productos allende los mares y fron­
teras quedó, como se lia apuntado, flja- 
d0 desde el comienzo, también casi al 
orinelplo se reveló esa otra característica 
de la vida económica del Archipiélago, 
esa sucesión y superación de crisis, ese 
crecer, ese prosperar y d crece •, unos de­
trás de otros, de los diversos cultivos de 
(aportación. Siempre que uno de estos cul­
tos, tras la etapa más o menos dilatada de 
prosperidad, vló llegar la decadencia y 
acercarse la crisis, hallaron los isleños 
otro que lo sucediera con ventaja.

De todos los productos que fueron o 
ton la base de la vida material de las is­
las, es el vino el que dio calor a la etapa 
económica de más larga duración, y tam­
bién a una de las más interesantes, aun­
que no la más rica. Y es asimismo el cul­
tivo de la vid el que proporcionó solución 
i la primera crisis de la historia económi­
ca canaria, sucediendo a la caña y abrien­
do asi ese camino de sustitución de unos 
cultivos por otros más propicios, que se­
rá seguido en la superación de futuras 
crisis.

La primera de éstas, la de la caña, lle­
gó bastante pronto, puesto que el comer- 
do del azúcar canario decayó y desapare­
ció posiblemente a mediados del si­
glo XVL Pero sus consecuencias no fue­
ron tan profundas como las de otras pos­
teriores, debido a la menor población de 
las Islas y a que la solución fué proba­
blemente hallada an.es aun de su total 
planteamiento. Efectivamente, ya en 1497 

, se reparten terrenos para ser dedicados al 
cultivo de la vid. Y en los años siguientes, 
basta 1511, se conceden datas de agua y 
tierra con la expresa condición de no des­
tinar los campos y los riegos a plantacio­
nes de caña, sino precisamente de vides, 
rudieran estas medidas haber sido moti- 
fndas por el afán de especulación de los 
cultivadores de caña ya establecidos, pe- 
re también es probable que su origen es- 
wiera en la previsión del Adelantado y 
6 Cabildo ante las perspectivas que pre­
staba la competencia americana. Lo

e^rto «• que dieron la pauta na» 
soluciones. P*ra futu-

tradición—, de Castilla, 
de Madera o de todos estos sitios a la vez 
prosperaron pujantes en el suelo de Tene­
rife y Gran Canaria, y pronto el vino de 
las Afortunadas emprendió la ruta con­
quistadora que efímeramente habia segui­
do el azúcar, y que en siglos venideros se- 
Ruinan otros dones del suelo de las Is­
las. En el último tercio del siglo XVI eran 
ya apreciados en los mercados extranje­
ros los vidueños y malvasías del Archi­
piélago. Shakespeare fué bautizado en el 
afio 1664 y hay que suponer que el vino de 
Canarias era ya famoso en Inglaterra 
cuando escribió los conocidos elogios de 
los caldos de las Islas que figuran en sus 
obras. Pero la época de estos vi­
nos fué, sobre todo, el siglo XVU y 
parte del XVIII. Es entonces cuando los 
puertos de Garachico, en Tenerife y Gan­
do, en Gran Canaria, se ven frecuente­
mente visitados por aquello^ navios Ingle­
ses y holandeses que venían a recoger la 
mayor parte de las 16.000 pipas que por 
término medio exportábanse cada año.

Inglaterra fué el cliente más importan­
te. Ix>s comerciantes canarios tenían, en 
muchos casos, representantes en Lon­
dres que se encargaban de recibir los vi­
nos y de venderlos como si dijéramos «en 
consignación». E. Carrasco, en su traba­
jo «Shakespeare y Canarias», cita una 
carta <ie un tel J—sn Casby. de Londres.

ÜíiMsW

Cultivos en terrazas, en la zona de las medianías, donde crecen las plantas de 
tipo mediterráneo, y en tre ellas la vid
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a Gaspar de Vitoria, de Tenerife, fecha­
da en 17 de septiembre de 1660. Dice así 
la parte que interesa: «... recibí una de 
Vm. de 15 de mayo, por vía de Francia, 
y en respuesta de ella digo, señor, que de 
los vinos descargados del navio «Cabeza 
de Negro», no se pudo vender uno de ellos 
hasta después de estar en limpia, y enton­
ces vendí 50 pipas a 12 £ 10 peniques;' 
7 pipas a 22 £ 10 ps.; 5 a 18 £ 10 ps., y 4 
pipas de vino agrias a 18 £ pifia, todo a 
pagar a tres meses. Quedarán cosa de 18 
pipas; de ellas hay 12 pipas sanas que 
pueden producir cerca de 18 £ la pipa, y 6 
hay agrias, que no producirán más do 
6 £ la pipa; lo restante es merma y ma­
dre.» También a América llegaba el vi­
no canario, especialmente a las Barbadas.

Todos los afanes de las Islas agrúpan- 
se entonces en torno al vino, como hoy se 
aplican a los plátanos y tomates. Y, co­
mo sucede casi siempre en estos casos, 
no sólo la vida económica, sino también la 
política Interior y hasta las relaciones ex­
teriores se ven influenciadas por las ih- 
cidenclas de la producción y del comer­
cia de la malvasía. Si hemos de creer a 
algún escritor, uno de los propósitos de 
Drake al bloquear las Islas en 1585 fué 
amenazarlas a fin de obtener mil botas co­

mo provisión para su viaje al Estrecho de 
Magallanes y al Perú. Las repetidas gue­
rras en que Esfiaña intervino en esta 
época hicieron pasar al comercio de los 
vinos por numerosas vicisitudes y parali­
zaciones pasajeras. T en las negociacio­
nes qué dan fin a ios diversos conflictos 
bélicos o en gestiones inmediatas a la paz 
no es raro que figuren asuntos relaciona­
dos con los vinos del .Archipiélago.

Hubo una ocasión en que al anhelado 
logro de la paz exterior sucedió un perio­
do de disenciones internas, movtivado 
precisamente por la intervención de los 
ingleses en el comercio de los vinos. L ué 
cuando Carlos II de Inglaterra volvió a 
sentarse en el trono de sus mayores y se 
concluyó la paz con España. Al abrirse 
nuevamente el comercio «no descuidaron 
los ingleses en venir a hacer a nuestras 
Islas el de las «Malvasías», tan de su gus­
to en aquella edad». Mas con el ñn de 
realizar el tráfico con el mayor provecho 
posible, los mercaderes de Londres for­
maron una «Compafiia de Canarias», con 
privilegio real, j enviaron a Tenerife 
agentes y factores Instruidos .para com­
prar el vino a precio ínfimo y vender los 
efectos importados, en cambio, al más al­
to posible. Ante este intento de monopo­
lio creóse tal malestar que, en 1666, el 
Ayuntamiento dispuso el extrañamiento 
de las Islas de todos los corresponsales y 
factores ingleses, y que nadie vendiese 
sus vinos a la Compañía de Londres» bajo 
las más severas penas. Como si la publi­

cación de esta ordenanza hubiera anima­
do al general descontento a manifestarse 
en forma tangible, prodúcense revueltas 
y tumultos, que culminan en Garachico, 
donde cuadrillas de enmascarados violen­
tan las bodegas, destrozan las cubas y ha­
cen correr arroyos de vino, dando lugar 
a «una de las inundaciones más extra­
ñas que se pueden ieer en los anales de> 
mundo». Este hecho, llamado el «Derra­
me del Vino», marcó la época de la mayor 
agitación interna en las Islas, que repar­
tiéronse en dos bandos poderosos, ambos 
apoyados oficialmente, pues los capitanes 
generales protegían el comercio exclusi­
vo de los ingleses, en tanto que las ciu­
dades y la Audiencia defendían la liber­
tad de los cosecheros. No terminó el con­
flicto hasta que, un año más tarde, lle­
gó un enviado especial de la Corte, que en­
contró la solución acabando, en primer lu­
gar, con la Compañía formada en Lon­
dres e implantando, con un criterio que 
nada desmerecerla en nuestros días, un 
sistema flexible de tasas aplicables a* vi­
no y a los géneros Importados de Ingla­
terra.

No sólo Shakesjieare elogió los vinos de 
Canarias; y sir John Falstaff no fué el 
único héroe de una creación literaria que 

regó sus comidas con el licor de las Afor­
tunadas. Goldoni, Casanova, Feijóo, Wat 
ter Scott, Kuprin, Gautíer.— o ensalzan 
también o lo hacen asimismo oeber a sus 
personajes, .-un a -omienzos del siglo XIX, 
en el banquete con que se celebra el mag­
nífico negocio que llevan a cabo ios Esta­
dos Unidos adquiriendo .a Guisiana en 16 
millones de dólares, se -scoge champán 
para brindar en honor de los franceses 
vendedores, y Málaga y Canarias -jara 
beber a la salud de ios comisionad?*. es­
pañoles presentes en al acto. 1 -onavía 
Mayne Reid menciona et vino de < vn*- 
rias en aquellos -ciatos de aventura» que 
regalaron nuestra adolescencia

Sin embargo, hacia ya entonces vastan 
te tiempo que había pasado el auge de loa 
caldos del Archipiélago. Cuando Viera es­
cribió su historia, a fines del siglo X VIII 
aun el Valle de la Orotava, la .egión más 
rica de las Islas, aquella ue la que te di­
jo «que no hay legua y media de ¿ierra 
que produzca ni que valga tantos, esti.bn 
«todo plantado de vides, entretejidas de 
bellos árboles frutales». Lo que puedi - >r 
una prueba de que el comercio del vin< 
aún prosperaba, ya que de otro .ood> el 
Valle estaría cubierto de otras ,>lan*as 
pero también puede ser muestra, y -rto 
es más probable, de que aun no heñís 
sido hallado el cultivo que sustltuysri a. 
de las vides con provecho suficiente. Des­
de luego, el estado económico -fen ñ» 
las Canarias dejaba a la sazón, según 
testimonio del mismo Miera bastante que 
desear, por lo que hay que suponer que 
la decadencia de los vinos era /a rosa 
consumada.

El mismo historiador señala U monijn 
to en que quizá se inicia la lecaaeuria. 
cuando, refiriéndose a la Compañía que 
originara ios famosos disturbloc ue que 
se alzo mención, dice: «^a Compañi- in- 
giesa se deshizo, pero ei comercio de v>- 
nos no ha vuelto jamás s' mge nioaiei* 
táneo que tuvo.» Sin duda a .os impor­
tadores de Londres no íes interesaba ei 
asunto si éste no proporcionaba '-eficien­
tes ganancias; y, como eran or <ioeñ*>s 
oe los barcos podían poner sus jto Uc'o 
nes o reducir el tráfico, con igu -.n_s re­
sultados deplorables para xas Islas. Es cu­
rioso suponer cuáles otros p -dnan Ha­
ber sido esos resultados si ‘os cana-i.,< hu­
bieran dispuesto de naves en qué tran» 
portar sus vinos. Y es curiosa la simili­
tud que el asunto presentaría asi plan­
teado con los modernos probl'mias de ,os 
barcos fruteros y de la ampliación de ios 
mercados para ciertos frutos que <a.<i no 
tienen más que uno.

El bloqueo continental, que interrum­
pió durante muchos años si comerei., con 
Inglaterra, y el «oidium», que asoló la 
vid de ñ-alvasía, dieron el golpe de gra­
cia. Hoy el vino tiene una importancia 
muy relativa en el conjunto de la rique­
za canaria, y su producción no sólo no 
es exportada, sino que ni siquiera alcanza 
a cubrir e' consumo Interior del Archi­
piélago. Aún se obtienen vinos muy cui­
dados, pero la famosa Malvasía apenas 
se cultiva más que por algunos coseche­
ros empeñados en la loable tarea de no 
dejar desaparecer este caldo tradicional. 
Lo cual no quiere decir que no se pue­
da y se deba intentar la recuperación 
de la calidad y el esplendor antiguos.

Así pasó la gloria de los vinos canarios. 
Mas si los contemporáneos de la deca­
dencia, y en nombre de ellos uno de .os 
más Ilustres, Viera, pudieron lamentarse 
de tal estrago y cantar los pasados es­
plendores como la meta ideal de sus as­
piraciones económicas, hoy sabemos que 
aquella crisis, la más larga de la historia 
canaria, como también fué la más dila­
tada la etapa que la precedió, desembocó 
en la época más rica de la cochinilla. Del 
mismo modo que ésta, cuando llegó su ho­
ra, abrió el paso a la formidable inten­
sificación de los regadíos, a la amplia­
ción del comercio a términos antes In­
sospechados, a los cultivos de plátanos y 
tomates, que permitieron al Archipiéla­
go triplicar o cuadruplicar su población 
y crearon la actual riqueza de las Islas, 
más pujante y floreciente que nunca lo 
fué en tiempos pasados.

Precinto de garantía que llevan todas las botellas de JEREZ AUTENTICO
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VINOS DE ANDALUCIAS JEREZ
Por GONZALO F. DE BOSADILLA

E.-TBE los vinos españoles es, indu- 
¿ablemente, el Jerez el vino más 
\injversalincnte conocido. Desgra- 
.ijrln mente, no es con su nombre 

i rom» se halla difundido por el 
sino con los de «Sherry» y «Xé- 
¿rimero como derivado de la pro­

frión árabe y el segundo por haber 
*BflC i de Xerez el nombre que llevó esta 

91 .^ta que modernamente se cam-
X por 1» J. demuestra con 

bte *.—alción y minuciosos datos don 
£¿nei M- González Gordon en su obra 
M^fx^-Scheris».
*^ereIIIDortación del vino de Jerez pa- 

haberse iniciado hacia el siglo XV, 
ro'» . representa para España un impor- 
y renglón entre los productos de ex- 
*an;„jónB pues la media de los últimos 
Port8C-flOs es de unos 200.000 hectolitros, 
e*n<valor aproximado de más de 60 mi- 
c°n,,. de pesetas, lo que supone una Im- 
D°n,inte suma de divisas, muy necesarias 
^¡a economía nacional en estos difíciles 

t*eIf,s°países europeos son los principa- 
ur consumidores del vino de Jerez, y has­

. comienzo del actual conflicto mun- 
* , flruraba como primer importador In- 
^terra, con casi un 70 por 100 de la ex- 
^tarión total.
^La producción, crianza y exportación 

. vin0 de Jerez está controlada, eomo 
^responde a un vino de «denominación 
Wotegida», por un organismo oficial, que 
pr el Consejo Regulador de la Denomlna- 
fón de Origen Jerez-Xérés-Sherry, que 

rige por su correspondiente reglamen­
to. empezando su vigilancia desde la viña 
donde se producen los caldos hasta el mo­
mento de su exportación, garantizando la 
oureza del vino exportado.
F El vino de Jerez se produce en la pro­
vincia do Cádiz, en los términos municl- 
pales de Jerez de la Frontera, Puerto de 
Santa María y Sanlúcar de Barrameda. 
En este último término su tipo de vino tie­
ne características especiales, y es la fa­
mosa y alegre «Manzanilla».

Xo todos los terrenos son los apropia­
dos para la producción del Jerez de ca­
lidad, sino únicamente los de formación 
terciaria, excesivamente ricos en calizas, 
que llegan en ocasiones hasta el 80 por 100, 
y son los célebres terrenos de «albarizas». 
Estos suelos no son precisamente los más 
ndecuados para la vegetación de la vid, y 
el encontrar las variedades de portainjer- 
tos americanos adecuados a la rcplanta- 
eión de los viñedos, después de su pérdida 
por la filoxera, constituyó un problema de 
muy difícil resolución. Hoy con el empleo 
de las variedades de «Berlandieris» y sus 
híbridos se han conseguido excelentes re­
tallados en cuanto a desarrollo y duración 
de la plantación. La preparación del te­
rreno para la fundación del viñedo se hace 
eon una esmerada labor de desfonde para 
exterminar las malas hierbas, meteorizar 
el suelo y mezclar parte del abono. Des­
pués se hace la plantación al marco real, 
de 1,50 a 1,57 metros, según los casos. Este 
marco no es arbitrario, sino consecuen­
cia de siglos de experimentación, y que 
resulta el más adecuado para el buen des­
arrollo de la cepa, la aireación y soleo 
de ios racimos y para proteger la evapo­
ración del suelo durante los largos y ca­
lurosos días del verano.

Cuando el portainjerto tiene suficiente 
desarrollo se verifica la injerta en las va­
riedades típicas del viñedo jerezano, que 
son principalmente las variedades de los 
«Palominos», el «Palomino Fino» y el «Pa­
lomino de Jerez», y en menor proporción 
el «Pedro Ximénez», «Cañocazo», «Albi­
nos y «Garrido Fino».

Hasta los cinco años no empieza la pro­
ducción normal del viñedo, al que duran­
te este periodo de tiempo, y después anual­
mente, se le dan al menos cinco labores 
de azada con verdadero lujo de detalles.

Para tener una idea del gasto que su­
pone la fundación de un viñedo jerezano 
diremos que al llegar al quinto año el cos­
te se aproxima a unas 40.000 pesetas por 
hectárea, sin incluir el valor de la tierra, 
intereses de capitales, amortización, con­
tribuciones, etc. Los gastos anuales son 
®e una cifra aproximada a las 7.000 pe- 
jetas por hectárea, también sin incluir in- 

reses> amortización y contribuciones.
Muchos ensayos de podas se han hecho 

estudiar cuál seria la más conve- 
¿~te’ y, como pasa casi siempre en es- 
de m^Perlmentaóíoues, han demostrado 
boS°a C0ncluyente que la adoptada, des- 
L ’ de 81g>os de práctica, es la mejor; 
Hon„.w>n 13 ventaja que de sus conclu- 

se deducen las razones científicas 
thaaa'alan 10 *Iue infundadamente mu- 
es laVeCCs 86 Dama «rutina». Esta poda 
PulgarT°CWa ““ el no,nbre de avara y 

braa,iX»ndi.niia’ lncluyendo en esta pala- 
env.. j ** **c®1«cción de la uva hasta 

usado del mosto, es un conjunto de

que se hacen con gran escrúpulo- 
•idad, y suele empezar en loe primeros 
días del mes de septiembre.

La corta de la uva no se hace de una 
sola vez, sino en varias «vueltas», reco­
giendo cada vez los racimos que van lle­
gando a su completa madurez. Los raci­
mos cortados se van colocando con mu­
chísimo cuidado, procurando no dañar 
nada la uva, en unas «canastas» especia- dio tiempo eon otro microorganismo que
i». ¿ ¿ 7—'—” vive también en velo ea la superficie deles, donde, a hombro de obreros o a lomo los vinos y que es perjudlclalalos mis-

de caballerías provistas de dispositivos 
especiales, son transportadas al «almiar». 
El «almiar» es una gran explanada situa­
da en los alrededores de la casa, y don­
de en unas ruedas típicas de esparto, lla­
madas «redores», se verifica el soleo de 
la uva.

Al vaciar las canastas en el «redor» se 
hace cuidadosamente, y a continuación, 
y ya hasta el momento de la pisa, se es­
pulgan los racimos de las uvas dañadas 
y de las defectuosas por enfermedad.

En estos «redores» se verifica el soleo 
de la uva durante un tiempo que varía 
según el estado de madurez, y que ge­
neralmente se aproxima a las veinticua­
tro horas. No es una práctica arbitraria 
ni sin fundamento. Nuestros estudios nos 
han puesto de relieve su importancia por 
los cambios químicos que se producen en 
el jugo y por el muy importante de hacer 
una especie de selección de las levaduras 
que han de intervenir en la fermentación 
del mosto.

A continuación se verifica la «pisa» se­
gún la costumbre tradicional, o sea a «pie», 
con zapatos especiales. El mosto obteni­

Bodega típica

do en la pisa se recoge en vasijas distin­
tas, clasificándose de «yema» o «primer 
pie», «segundo pie» y «máquina», y en es­
tas mismas vasijas son inmediatamente 
transportadas a las bodegas, donde se ve­
rifica la fermentación del mosto y su 
transformación en vino.

En la fermentación del mosto de Jerez 
Intervienen tres grupos principales de le­
vaduras; dos de ellos con la fermenta­
ción terminan su vida, y el tercer grupo 
son levaduras que verifican la fermenta­
ción del mosto, pero tienen la facultad 
de continuar su vida, o sea su desarrollo

ésta, formando un «velo» o «nata» en la 
superficie del vino, la famosa «flor del 
vino» de Jerez. Es en esta fase de vida do 
la levadura cuando su intervención en las 
características y bondad del Jeres ee Im­
portantísima. •

Esta «flor» fué confundida durante mu- 

mos; pero estudios verificados en la Es­
tación de Viticultura y Enología de Jerez 
de la Frontera demostraron su identidad 
con la levadura.

En los meses de diciembre-enero, cuan­
do ya los mostos-vinos están claros y bri­
llantes, se procede a su primera clasifica­
ción, marcándose en los fondos de las va­
sijas con signos más o menos convencio­
nales su calidad y estilo o tipo, procedién­
dose inmediatamente a su deslío o sepa­
ración de las heces y a su alcoholización, 
llamada «encabezado».

La alcoholización se lleva hasta una 
graduación algo superior a los 15 grados 
centesimales, dejándole a las vasijas como 
una sexta parte de su volumen de vacío; 
condiciones ambas, graduación y vacío, 
necesarias para el buen desarrollo de la 
levadura en flor, que intervendrá ya en 
la crianza durante un tiempo más o me­
nos largo, según el tipo de vino de que se 
trate.

Este conjunto de vasijas, clasificadas, 
desliadas, alcoholizadas y almacenadas, 
constituye una «afiada», que llevará como 
distintivo el año de la vendimia.

Los vinos se mantienen en las «aña­
das» un tiempo más o menos variable, se­
gún diversas circunstancias, y de ellas, 
previa nueva clasificación de los diferen­
tes tipos, se van tomando los vinos que 
han de ir a rellenar la más joven «cria­
dera» de un determinado tipo de vino, cuya 
«solera», o más viejo escalón, es el vino 
que se vende en el mercado con una de­
terminada marca.

Los vinos de Jerez se crían por su sis­
tema especial de «soleras», constituidas 
por una serle de «escalas» que contienen 
vinos del mismo tipo, pero de distintas 

edades. La «solera» propiamente dicha 
es la «escala» fundadora, la base sobre 
la cual se empezó a almacenar, y como 
las vasijas en Jerez ae colocan en varias 
series, unas encima de otras, la primera 
que se puso es la que está más cerca del 
suelo, y de ahí su nombre. Después viene 
la «primera criadera», con un vino del 
mismo tipo y un poco más joven; a con­
tinuación la «segunda criadera», también 
del mismo tipo de vino y más joven que 
el de la primera, y así sucesivamente has­
ta reunir un número de «criaderas», o 
sea una cantidad tal de vino del mismo 
Upo, que esté en relación con el volumen 
de las ventas, o sea con las «sacas» de la 
«solera».

La «saca», • sea la extracción del vino 
para su preparación y venta, se hace sólo 
de la «solera» propiamente dicha. Al ha­
cer la «saca» la «solera» queda con me­
nos vino y es necesario reponérselo, lo 
que se hace sacando la cantidad total de 
vino a reponer, proporclonalmente, de las 
vasijas que forman la «escala» siguien­
te, o sea de la «primera criadera»; la saca 
que se le hace a ésta se le repone de la 
«segunda criadera», y así sucesivamente 
hasta la última, que recibe los vinos de > 
las «añadas», según ya dijimos.

La reposición del vino en cada vasija 
se hace, con un material especial y muy 
sencillo, que evita que se remuevan los 
depósitos de los vinos formados durante 
los muchísimos años de existencia de la 
«solera», y que no dañan tampoco la «flor» 
que se encuentra en su superficie. Esta 
faena se llama «rociar», y al conjunto, «co­
rrer las «escalas».

Por el sistema de crianza en «solera» 
se consiguen dos fines importantísimos: 
el envejecimiento paulatino del vino y la 
no variación del tipo del mismo, pues si 
se dejasen los vinos sin rociar se conse­
guirían envejecerlos, pero su tipo podría 
ir variando con la edad.

Cada casa exportadora tiene montadas 
sus «soleras» para sus diversos tipos de 
vinos, finos, amontillados, olorosos, etc., y 
a las que dedican, ya personalmente o por 
personas especializadas, esmerada aten­
ción, o quizás, mejor dicho, vigilan con 
«verdadero cariño».

La exposición de las características de 
los distintos tipos de Jerez y las razones 
científicas de sus probables orígenes sa­
len fuera de la naturaleza y límite de este 
artículo, con el que hemos querido justi­
ficar que la fama de que mundialmente 
goza no es debida sólo a un don de la Na­
turaleza, sino que la inteligencia, los es­
merados cuidados de selección, el trabajo, 
el capital, etc., puestos desde el momento 
de la plantación del viñedo hasta la ex­
portación del vino, y acumulados de mu­
chas generaciones, han hecho del vino de 
Jerez un vino mundialmente apreciado y 
orgullo de nuestra Patria.

Jerez es tierra de hidalgos, de gente 
alegre y espléndida, y los bodegueros sus 
más genuinos representantes. Todas sus 
bodegas, grandes y cívicas, tienen siem­
pre las puertas abiertas para recibir a sus 
visitantes, sin distinción de clases y sin 
necesidad de presentación, sino únicamen­
te buena salud para poder catar hasta sa­
ciarse los inimitables caldos que desdo 
hace siglos almacenan y custodian, 
son el más preciado blasón de la 
tante laboriosidad de un pueblo.

y que 
co lis-

De una Ordenanza de Jaime I
«Por cuanto en época remota los vi­

nos españoles denominados tBacke* 
(apelativo generalizado en Inglaterra 
de nuestro Jerez) eran apenas cono­
cidos en gsta Corte, y teniendo en 
cuenta que en estos últimos años, aun 
cuando no en gran magnitud, se ha 
considerado conveniente para la salud 
pública, a fin de que la nobleza y 
quienes tengan necesidad de su em­
pleo para remediar enfermedades pue­
dan disponer de un vaso de dicho vino, 
y para no emplear demasiada canti­
dad por abuso o cualquiera otra causa, 

Estimamos que, habiéndose dispues­
to de este licor para las comidas en 
modo habitual cual si se tratara de 
una bebida corriente en toda cióse de 
ceremonias de un modo superfino e 
innecesario más bien que por nece- 
cidad,

Consideramos, dada la frecuencia 
con que se invita a nuestra Nobleza y 
a quienes se hospedan en Palacio, que 
a fin de que si por conveniencia para 
su salud tuvieran precisión de beber 
tSacke», ser de nuestro agrado se 
permita adquirir para nuestro consu­
mo la cantidad de 12 gallones de di­
cho vino, al día, y no más de esta can­
tidad. »

ttilismo el
Ayuntamiento de Madrid
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caldos y so-

SAHAGUN 
(LEON)

pero no 
bueno:

pierdo k» fuere» 
fuze temblar l<»s

Rueims 
Guárdate,

le dice el Amor al Arcipreste de Hita, 
pero no le prohíbe el uso tonificante del 
vino, sino que le prevé contra los males 
de la embriaguez:

gando a entusiasmar con sus 
leras a un pueblo abstemio pr< 
te como el árabe.

Sánchez
S AH AGÜN 
(León) ■■ ■

costumbres debes en ty syenpre aver, 
sobre todo, de mucho vino bever.

Manuel BALLESTEROS

Este rincón de la provincia de León tie­
ne mucho que admirar en el aspecto ar­
tístico; pero no hay que olvidar tampoco 
la importante industria que posee. Los 
HIJOS DE LOPE GUTIERREZ, fabri­
cantes conocidísimos de harina, han con­
seguido llevar a la perfección el planea­
miento y realización de sus magníficas 
instalaciones, que le hacen ser los prime­
ros fabricantes de su clase.

Allá por el siglo XII existía en Saha- 
gím la Abadía del Monasterio, y en este 
mismo lugar se levantó en 1904 la fá­
brica que hoy dirigen orgullosamente los 
HIJOS DE LOPE GUTIERREZ, todo 
abnegación, sacrificio e iniciativa. Por 
ello es digno de hacerlo constar de una 
manera pública.

PARA PEDIDOS:

JULIO DIEZ

Esfuerzo e interés realizado por las Bodegas Coopera­
tivas del Sindicato Agrícola de Sahagún (león)
Importantísima es la labor de las Bodegas Cooperativas del Sindicato Agrí­

cola de Sahagún (León). En ellas se realizan cuantas operaciones vinícolas se 
llevan a cabo en la provincia, y con la exportación de los frutos y elaborando 
vinos rosados de la tierra y tipo Asturias, lograron, con el trabajo infatigable de 
la Directiva, acumular la confianza de los productores de la citada región.

Que el estimulo, el esfuerzo y el gran interés que la Directiva se toma en fo­
mentar, propagar y difundir por el resto de España las cualidades de los vinos 
de esta hermosa región sirvan de ejemplo a otras regiones, que, a pesar de tener 
más riqueza vinícola, no propagan sus exquisitos vinos, como lo realizan las BO­
DEGAS COOPERATIVAS DEL SINDICATO AGRICOLA. Y así podríamos continuar estrofas ade­

lante a través del «Libro del buen amor», 
exponente clarísimo de una ideología me-

c* con el mucho vyno txxlq cosa pcrdklu.
Fazo oler el huelgo, que ce taclia muy ínula: 

huelo muy mal la boca, non hay cosa que*l culis: 
queme hm ussiuluras, el ligado trámalo: 
si amar quieres duchas, ei vyno non te cala.

(Viene de la página 20) 
contra el vino, que consideran

Siempre, como «leit motivo, la lucha 
contra el exceso, que no es pecado ni falta 
contra la moral el deleitarse con algunos 
vasos inocentes, sin llegar a la demasía, 
que «en el bever demás yaz’todo mal pro­
vecho». Y en la donosura de los consejos 
morales del Arcipreste hay un fondo de 
social conveniencia, amable y simpático, 
que recomienda a los hombres que no bus­
quen sus excitantes en el vino, porque éste 
en cantidades no prudentes

Fazo perder la vista e accortar h» vyda;

Jabones, vinos 
y artlcui

TELEFONO DE «SI» 
826 10

Agente comercial matriculado g coiBDiaCo
SAHAGUN (León)

FARMACIA
DEL LICENCIADO

Fernando

La Casa de Julio 
Diez, establecida en Sa­
hagún, que lleva más 
de veinte afios constru­
yendo máquinas aven­
tadoras, ha conseguido 
el modelo arriba repre­
sentado, del cual no 
existe en la actualidad 
ninguno que le supere. 
El esfuerzo de esta fir­
ma para lograr el- má- 
x i m o de perfecciona­
miento merece el bene­
plácito y ayuda del pú­
blico.

DE LOS VINOS
dieval, de un mundo en plena ebullición, 
donde algunos dan la voz de alarma, mien­
tras otros beben alegremente, haciendo 
caso de vez en cuando, sabiendo en el fon­
do que

Es el vino muy bueno en su mrsma natura: 
tmicluw bondades tiene si se toma con mesura.

«y'íSAíra

FABRICA DE CHOCOLATES
Confitería FERNANDEZ

Sucesor Sobrino de J. FERNANDEZ 
Casa fundada en I839 
SAHAGun

ALMACEN DE «,W.

LA CERVEZA ’cr t 
■>LANCA,Aa.CK¿

SAHAGUN
------ LEON

FARMACIA CENTRAL de
DON VALENTIN GARCIA LOPEZ 

t*L Generalísimo, 3 :: SAHAGUN :: León

todo, »y «'toma sin raed id aq 
buenos, todo seso olvida:

No pretendemos hacer una apología de 
este maravilloso pueblo de la provincia 
de León. Su magnífica vega, cuya feraci­
dad es comparable con la de Granada, es 
digna de admirar. De ascendencia roma­
na, Sahagún posee numerosos monumen­
tos de las más variadas épocas, desta­
cando sus magnificas puertas monumen­
tales del siglo XVII, en las que campea 
el característico escudo de los Austrias;

fundían—en su «sermo provinciau»»—~ 
«bibere» con el «vivere», o sea el «be r 
con el «vivir», desarrollan todo un c > 
cristiano y sensato, al vino, frenánd 
con

Lope Moral Benavides
ALMACEN DE MADFu.e MATERIALES DE CONS^r^U 

_____________ SAHAGUN (León)

Y ABONOS ÓÍÍtÍZJÍ8 exportacFS^8 
FRUTOS DEL PN “ 

SAHAGUN. — Teléf.

la iglesia de San Lorenzo y el conventa 
de las monjas Benedictinas.

Su riqueza comercial e% grande, sobro 
todo en el centro de la población, donde 
hay numerosos comercios magníficamente 
instalados.

El Ayuntamiento viene realizando una 
fecunda labor en beneficio de la riqueza 
y el ornato de este pueblo admirable.

...«* do mucho vino ce,
luego es la loxuria e todo mal despuóa,

como le aconteció al pobre ermitaño al que 
engañó—típica conseja medieval—el de­
monio obligándole a injerir vino dlciéndo- 
le que en él se hallaba la sangre de Je­
sús, empujándole hasta el crimen, pues

...estos ihvxuIob Udeo
traye el mucho vino a loo descomunales.

DOMINGO HIDALGO
Almacenes de hierro-Abonos químicos y drogas 
Representante del Monte de Piedad de León 

000
Batería de cocina - amas de hierro y madera 
Herramientas para todos los oficios y herraje 

para construcción

Teléfonos 19 y 33 - SAHAGUN (León)

JERONIMO ROBLES PEREZ 
Plaza del Generalísimo, 2.—Teléfono 13 
Sahagún (León)
------ Fábrica de Sifones y Gaseosas ■__ _

IGNACIO VID A N E 8 
-----------  Café y fonda---------  
SAHAGUN—Junto a la Estación—(León)

GRAN BAR -------------------------------
“La Estrella”
-------------------- Plaza del Generalísimo, 19

HIJO DE . ' '

Juan SahaB
ALMACEN DE ACFrsZ GENEROS COU?vS?®8

El Medievo es un período amplio de si­
glos por los cuales desfila una serie de 
buenos bebedores, de capacidad grande y 
de alegría sana y familiar, que saben ca­
lentar los vinos, azucararlos, reducirlos 
por el calor, guardarlos en «cubas e ti­
najas», transportarlos por los inseguros 
caminos a lomos de acémilas para enri­
quecer las bodegas de lejanos señores y 
ofrecerlos en relucientes jarros, sobre ban­
dejas argentadas, a sus reyes, rodilla en 
tierra.

Las tierras españolas recogieron -•‘ ro­
mana tradición del cultivo de la vid, y 
aquellos que fueran considerados felices 
en los tiempos del Imperio porque con-

G:flH FABRICA OE URTIDOS V FIELES 
DE

ANDRES MARCOS
llagúelas y üeserros engrasados 

EspeciaLdad en silleros negro y aualiana 
curtición uegeial

Ayuntamiento de Madrid



FRAUDES EN LOS VINOS
tos

rren®

llon«

muy bien que no hace falta agregar pro.
ni químico ni de ninguna

/ 'S-

odcrua bodega con depósitos de «xuucuiu

EL

día de hoy la cifra del viñedo 
¿ haber sufrido disminución por 
। causados por los rojos, pérdi- 
ja filoxera, disminución de la re-

y este es el 
Fraudes (hoy 
Fraudes).

tiene q» 
destrozo: 
d«s_|X>r

Por ISIDRO GARCIA DEL BARRIO Y MORENO

ducto alguno

vino de sustancias 
la fermentación de

era necesario defenderlos,
poránco 
Fraudes 
de 1905 
le faltó 
lo a la

fueron recogida

ción toda adición al 
que nonroc'dan de 
la uva fresca.

Estas aspiraciones

el mundo; además los vi- 
Montilla, Priorato, Malva-

Servicio de Represión le 
Servicio de Defensa contra

tro del aspecto 
más indicado el

Es asunto de 
pues a más de

SERVICIO DE REPRE­
SION DE FRAUDES

rival en todo 
nos de Rioja, 
sia. etc., etc.

Estos vinos

de la producción, con la 
consumo por la carestía, 
exportación... volveremos 
con grandes apremios y 
del benzoato do sosa, de

uva y concentrados de jugos de 
antes de la guerra se hizo cam- 
=u favor para la conservación 
jugos, muy recomendados como 
para niños, ancianos y en múl-

los jugos do uva, de los concont’-ndos. de 
la crisis vinícola...

No podemos entrar a considerar otros 
fraudes en los vinos, pues se haría ex­
cesivamente largo este trabajo; hemos 
tratado de los dos más importantes por 
el volumen o.ue representan, pero nos 
quedan-para otra ocasión otros muv in­
teresantes: empleo de arrope de higos, 
hoy de infusiones de garrofa o algarro­
ba; vinagres de ácidos minerales, etcéte­
ra, etc. Sin embargo, y aunque sea some­
ramente, trataremos del reconocimiento y 
defensa por la ley o Estatuto de) Vino de 
las “denominaciones de origen”.

En España casi todas las regiones tie­
nen un tipo especial de vino caracterís­
tico, por su primera materia, por sus mé­
todos especiales de elaboración y de crian­
za; magníficos linos, algunos reconoci­
dos y apreciados en el mundo entero, y de 
entre ellos el JEREZ y el MALAGA, sin

El artículo. 50 de la ley-Estatuto del 
Vino creó en el ministerio de Agricultu- 

(Continúa en la página siguiente)
ag, ■■ i nuj) ai aiiu v

‘,Ue ,n®£. bebemos como vino.
Practica, costumbre en algunos si-

teísmo c.¡

noe; es más, aquellos antiguos elabora- 
dores a que nos referimos, no conocían 
ninguno, y en sus típicas bodegas de ela­
boración y de Crianza aún hoy se les oye 
decir: “A mí nunca se me torció un vino.” 
Y son hombres que llevan sesenta y se­
tenta años haciendo vino.- •

El fraude mediante el empleo de pro­
ductos enológicos, y que en muchas oca­
siones puede ser perjudicial para la hi­
giene y salubridad públicas, tiene como 
causa u origen, desde hace ya bastantes 
años, la industrialización del vino y del 
negocio de vinos.

A aquella multitud de típicos coseche­
ros, con sus típicas bodegas sancionadas 
por transcurso inmemorial de tiempos,- do 
mayor o menor importancia, pero de con­
diciones análogas y adecuadas .a cada re­
gión, ha sustituido la llegada del indus­
trial del vino o del negocio de vinos; ha 
construido grandes locales a pleno sol, 
donde las bodegas eran subterráneas, de

Este exceso de producción es el que mo­
tivó en aquella época las crisis vinícolas 
qne tanto dieron que hacer a los Gobier­
nos, agravadas por las grandes cosechas 
de los años 1927. de 29 millones de hec­
tolitros; 1929, de 25 millones, y la mayor 
parte de los años del decenio con cifra 
superior a la del consumo.

Dichas crisis vinícolas produjeron gran­
des debates parlamentarios, grandes con­
ferencias y reuniones de los elementos in­
teresados o afectados, hasta que, por fin. 
se llegó a promulgar el Estatuto del Vi­
no, decreto del ministerio de Agricultu­
ra, Indqstria y Comercio (en aquella 
época) de 8 de septiembre de 1932, que 
posteriormente fué elevado a ley por la 
de 26 de mayo de 1933.

Fué el primer paso serio dado en Es­
paña para regular la producción, venta y 
circulación del vino, pues aun cuando 
existían disposiciones muy acertadas y 
antiguas, como la conocida con el nom­
bre de decreto del Sr. La Cierva, contem-

su movimiento o transporte.
Son simplemente la factura comercia) 

corriente que debe dar todo vendedor y 
exigir y tener todo comprador de su com­
pra, y en la cual constan los nombres de 
vendedor y comprador, procedencia, cla­
se de vino, cantidad, graduación alcchóli- 
ca, etc., y que servirá como elemento de 
comprobación de un vino en el consumo 
con el vino adquirido en origen.

Otro de los aspectos interesantes de la 
citada ley en cuanto a la regulación de 
In producción de] vino es fijar las prác­
ticas permitidas y las prohibidas, tanto 
en su elaboración como en los períodos de 
crianza y conservación, y cuanto a pro­
ductos enológicos se refiere.

Nuestros antiguos vinicultores saben

lo de la media 
disminución d"l 
con la falta de 
a oír bahlnr, y 
grande5 anuros.

tales jugos y concentrados puedan resol­
ver en gran parte el exceso de produc­
ción de vinos en los años que así ocurre.

Es fácil que muy pronto tengamos que 
volver a tratar de estas cuestiones, pues 
en cuanto tengamos una cosecha no ya 
en grado superior o excesivo, sino tan só-

consiste en recolectar el fruto en buenas 
condiciones, pisarlo bien, conducir cuida­
dosamente la fermentación tumultuosa y 
luego dar al vino esos cuidados genera­
les de crianza adecuados de cada región, 
y tener los locales de bodega y material 
vinario en perfectas condiciones de lim­
pieza." |¡ Qué cosa más sencilla!!

No hemos de pasar por alto el aludir 
al benzoato de sosa como conservador de

tiples enfermedades intestinales. A pesar 
de existir varios procedimientos físicos, 
parece hasta ahora necesario un conser­
vador que impida la fermentación, y den-

no 
en

de la institución del Servicio de 
en Francia, allá por los años 

al 1908, quedó en el papel, pues 
el órgano adecuado para llevar- 
práctica, y por ello no produjo

higiénico se tiene como 
benzoato de sosa.

unn doble importancia, 
llenar el papel indicado.

protegerlos no sólo dentro de España, sino 
en el extranjero.

Dentro de España es impropio y lasti­
moso que se pudieran HACER, FABRI­
CAR vinos de Jerez, de Málaga y otros 
típicos y característicos en otras zonas 
geográficas, y con otras primeras mate­
rias completamente distintas, y teniendo 
que acudir en la mayoría de los casos al 
empleo de mejoradores, añejadores... Es­
tas regiones pueden producir excelentes 
vinos secos, magníficos vinos dulces, pe­
ro nunca vinos de Jerez, vinos de Mála­
ga, de Rioja, etc. Además, en la mayo­
ría de los casos, se aplica el nombre de 
Jerez o Málaga a vinos malos, barato», 
que no hacen sino establecer una compe­
tencia desleal a aquéllos, afamados y 
-crcditados por su ya larga existencia 
llena de cuidados y atenciones.

En el extranjero existen mercados afa­
mados por su importancia y volumen de 
negocio donde se fabrican toda clase de 
vinos que luego se venden como de pro­
cedencia de las más acreditadas zonas geo­
gráficas de) mundo. 1

La ley no sólo reconoce estas denomi­
naciones de origen, sino que las precisa 
y determina, y en el día de hoy ya están 
aprobados varios reglamentos de las de­
nominaciones de origen de los vinos de 
Jerez y Málaga, y del funcionamiento de 
su Consejo Regulador para la defensa y 
protección de tales vinos.

Hemos indicado como el mayor acierto 
de la ley o Estatuto del Vino la -rcación 
del organismo adecuado para hacer efec­
tiva la protección y regulación de los vi­
nos en su producción, venta y circulación.

_' iciosa' perjudicial y fraudu. 
lenta, tiende a corregir el Estatuto del 
Vino mediante la facturas comerciales 
(en vez de guías como vulgarmente se las 
llama), y que no son guías porque 
tienen que acompañar a la mercancía

EGüN estadísticas correspondien­
tes al decenio 1924-1935 (y a ellas 

) tenemos que referirnos por no 
poseer datos, o éstos muy inexac- 

. razones de todos conocidas) ha- 
España 1-450.000 hectáreas de te- 

dedicado al cultivo del viñedo, con 
.reducción media anual de 22 mi­
de hectolitros de vino.

efecto beneficioso alguno.
En el IDEARIO do los viticultores 

desde el año 1924 al 1929, y en sú pro­
grama económico, figuraban como conclu­
siones:

Primera. Implantación de declaración 
de cosechas y de guías de circulación pa­
ra el vino, como medio más práctico pa­
ra evitar el fraude; y

Segunda. Considerar como adultera-

*■ cuanto puede representar de au- 
’n, de cosecha esta cuarta- parte de 

ip / 0? Muy difícil es calcular lo que es- 
fraude representa por la dispersión y 

Pra^ria!:i6n de tiempo y lugar para 
ñero podemos asegurar, sin 

s r. * equivocarnos, que no bajará de

por la ley. pues las crisis vinícolas por 
exceso de producción se veían agravadas 
por los innumerables fraudes, adultera- 
dones y mixtificaciones que con los vinos 
re efectuaban, sentando las bases preci­
sas para su corrección, persecución y 
castigo, y |o qUe es m¿s importante: 
creando el organismo adecuado para lle­
varlo a la práctica.

Unn de los fraudes más perjudiciales 
oo sób) dc aquella época, sino en nues­
tros días, es el aguado de los vinos; agua- 

o a! efectuar la pisa y prensado, agua­
to por el cosechero al vender sus vinos 
Laguado por el vendedor al expenderlo 
•’a a] público para el consumo. Vinos que 
en '» origen tenían 13-14 grados de al- 
Ü® °? expenden apenas con 10 gra-

- ción- etc., etc., y calculamos, aun a 
P051 r ¿el viñedo plantado sin autoriza- 

,.n algunas regiones, que la super- 
oscilará alrededor de 1.400.000 hec-

jvgos de 
uvn. Ya 
paña en 
de estos 
alimento

। producción de vino en estos últimos 
' ¿imbién ha sufrido y por las mis- 

*n causas—mas los intensos ataques de 
¡"^enfermedades criptogámicas — enorme 
ukminución, siendo de unos 15 millones 
® hectolitros la producción de la cam- 

ña l9-í0’íl y de unos 11 millones la 
J* 1941-42, es decir, la mitad justa de la 
media antes consignada.

Estas circunstancias anormales han do 
n«sar. y pronto, muy pronto nos encon- 
{¡^renio» con nuestra producción normal 
\j¡.. de 22 millones de hectolitros cita- 
£%ra el período 1926-1935.

El consumo de vino en España se ci­
fraba en la misma época en 19 millones 
de hectolitros; de aquí que nos encontrá­
ramos con un exceso de producción sobre 
], media de tres millones de hectolitros

hierro y paredes delgadas de cemento, 
cuando las antiguas eran de tierra o pie­
dras de gran espesor; ha construido pa­
ra almacenar el vino grandes depósitos, 
grandes estanques de cemento y atros 
mnter’ales, curndo en la región no se usa­
ba más que una pequeña vasija de ma­
dera, casi siempre de roble; ha introdu-

difícilcs de sostener en el grado de lim­
pieza preciso, etc-, etc.

Pero el gran inconveniente no está en 
lo indicado, sino que este industrial, para 
desarrollar su negocio fii grande, precisa 
adquirir grandes cantidades de vino, de 
.distintas procedencias, de distintas carac­
terísticas; unos, bien elaborados y cons­
tituidos; otros, los más, los malos, pues 
por más baratos son los primeros adquiri­
dos, vinos defectuosos "que luego se ha­
brán de corregir”; procede a la mezcla 
de todos ellos, y, ¡es natural!, el vino 
resultante no puede prevalecer si no es 
mediante un verdadero tratamiento pre­
ventivo curativo, y de aquí el empleo de 
multitud de nrodiv-tos nava evitar la pu­

trefacción de aquella mezcolanza de vi­
nos, alterados en su constitución, conta­
minados por los mal elaborados, de muy 
difícil conservación... y que no debían te­
ner otro destino ^ue a vinagres o a des­
tilación.

Llevan en sí estos productos, al igno­
rante comprador, un segundo fraude a) 
vender una materia corriente, enmasca­
rada con un nombre comercial, a precios 
ocho o diez veces superiores al del pro­
ducto en cualquier droguería.

No hace falta ningún producto enoló- 
gico, y nada mejor para apoyar esta con­
clusión que recordar las palabras de 
nuestro querido compañero D. Nicolás 
García de los Salmones, por desgracia pa­
ra los vitivinicultores recientemente des­
aparecido, considerado y reconocido como 
la primera autoridad en el mundo en es­
tas materias, que decía:

“El secreto para obtener buenos vinos

Ayuntamiento de Madrid
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Prensado en una bodega mancheta

Los vinos de La Mancli
(Viene de la página 6) 

bajos precios), me parece que deben me­
recer especial atención la preparación de 
mostos azufrados y la de concentrados
al vacio, con fáciles derivaciones a la ela­
boración de mistelas, vinos dulces licoro­
sos, vermut», etc., géneros todos fácil­
mente conservables con mejora de calidad 
y de precio en el transcurso de los años.

La industria vinagrera tiene también 
amplias posibilidades en algunas tomar-

encauzándolas. Sabemos que „
labras, planteamos un Pa-
yin nada f.icd; pero esa «ola-
Juciría nada menos que a . n,c,á’» co*.

atenuación de ios Imite,, * □ la
ce yantaras, que saltan desae I de '«• 
a la aducción en pura perij? '*f*ri* 
tivo real, que haga inevitable i‘ *«*•

En muchas ocasiones, y últim^ u,'l°ia.
___ r.._. _ una conferencia dada en la rjtnt« »a 

eos manchegas, marcadamente en las que de Barcelona en mayo de 1940 ”7^*“*** 
nrrohsn. » vinos blancos de más bajo gra- tido en la idea, para mi 0¿,g„U' "* '’Uta.

conceptuar este prudente enca*1-^ 
de la industria orno el med^^o \ 
de remediar sus fallos. Uts efica»

F.l momento actual es el
porque los reajustes son meno*s °POrt'n«. 
en las épocas de prosperidad o 'í<í>l*'0*0« 
de penuria. Los amplios benefirí *“• 
trarán más acertada colocación US c>lco*- 
joria V ampliación de las 
que en el aumento de la si,.^, 
plantada de riña y, además ’**
hoy en linea de cuenta los r„~° 
juicios de la economía liberal 
cieron obstáculo insuperable pare' 
tiempos. ” Asados

producen vinos blancos de más bajo gra­
do e inferior clase, aceptable para vina­
gres si se excluyen }>ara la vinagrería los 
vinos enfermos y los muy bastos "de po­
zo". Aunque a muchos viticultores y bo­
degueros les parezca absurdo, ¡mide ser 
en ciertas situaciones una excelente unen-
tación de negocio el cultivar vides para 
obtener, como producto principal. un 
buen vinagre. Cabe en estos viñedos for­
zar la cosecha con podas menos severos, 
aunque se resienta el grado de dulce, que 
no interesa sea muy elevado p ir i la fi­
nalidad que se persigue.

Todas estas iniciativas deberían res­
ponder i una meditada coordinación. s.'n 
asfixiar las orientaciones privadas, puro Juan MARCILLA ARRAZoi^

TRES FASES DE LA FABRICACION DEL VINO

FRAUDES EN LOS VINOS
(Viene de la página 17) 

ra, y dependiente de la Dirección Gene­
ral de Agricultura, un Servicio de Repre­
sión de Fraudes de los productos agríco. 
las, que, por el momento (en su creación), 
se ocupará de la inspección, vigilancia y 
cumplimiento de todo lo relacionada con 
la producción, consumo y circulación de 
los .vinos, mistelas y demás bebidas al­
cohólicas.

Se constituyó el Servicio con una Sec­
ción Central y un Servicio Provincial, 
con funcionarios ’ inspectores ingresados 
por oposición y que se denominaron vee­
dores.

Distribufdbs en todas las provincias, y 
en número según su importancia en re­
lación con la producción y comercio de 
vinos, estuvieron dedicados, por orden del 
Servicio Central y durante todo el año 
de 1934 (primero de su labor), y en sus 
visitas en las capitales y pueblos de su 
provincia, a una labor de enseñanza y di­
vulgación de la ley. obligaciones de los 
fabricantes, almacenistas, vendedores, pa­
tentizar los fraudes, etc., etc., es 'decir, 
una verdadera labor de ilustración y pre­
vención en vez de persecución y castigo.

Ya en el año 1935 se comenzó a denun­
ciar y castigar los más importantes y 
reiterados fraudes con plena constancia 
de la mala fe y sin poder alegar descono­
cimiento por la campaña del año ante­
rior; se levantaron en todas las provin­
cias multitud de actas y se tramitaron 
los expedientes por empleo de productos 
enológicos prohibidos, conservadores, ane­
jado res, esencias para imitar los vinos, 
aguados, empleo de concentrados de higos, 
vinagres artificiales, falta de facturas 
comerciales y de declaración de cosechas, 
etcétera, etc. ’.

Durante este año, y actuando los veedo­
res con la máxima benevolencia y no de­
nunciando en los pueblos que visitaban 
por primera vez, se tramitaron gran nú­

mero de expedientes, y aun teniendo el 
mismo criterio benévolo para la aplica­
ción de las sanciones, se elevó el importe 
de las multas impuestas a más de 800.000 
pesetas, sin contar con expedientes que, 
por su importancia, dieron lugar a inter­
venciones políticas que los paralizaron, en 
los cuales las multas importaban, en uno, 
300.000 pesetas; en otro, 150.000, y en 
varios otros importantes, pero de menor 
cuantía.

Desde la fecha de nuestra Liberación, 
y hasta el día. poco se ha podido hacer, 
pues la desorganización de los servicios, 
la falta de personal, la tramitación de su 
depuración, unido a la falta de otra cla­
se de persona! en las Jefaturas Agronó­
micas, ha hecho hayan tenido que ser uti­
lizados los veedores en otras actividades 
y trabajos-: trigos y harinas, patatas, 
productos intervenidos y regulados, etcé­
tera. etc., que ha separado a dichos fun­
cionarios de sus funciones propias de ins­
pección y vigilancia.

En la actualidad el Servicio de Repre­
sión de Fraudes ha sido ampliado me­
diante la ley de 10 de marzo de 1941 y 
constituye el Servicio de Defensa contra 
Fraudes, que ya abarca para, la inspec­
ción, vigilancia y represión de fraudes a 
todos los productos agrícolas y primera» 
materias de uso agrícola, directas o trans­
formadas.

Tenemos que limitamos para no hacer 
excesivamente largo este trabajo; tan só­
lo indicaremos antes de terminar, que a 
la fecha actual está reorganizado el Ser­
vicio, instaladas sus oficinas y dispues­
tos sus laboratorios centrales, que ya han 
comenzado a trabajar y que. seguidamen­
te, comenzarán las-funciones vigilantes e 
inspectoras y los trabajos de descubri­
miento, persecución y sancionamiento de 
I03 múltiples fraudes y mixtificaciones 
que hoy se cometen, ya con hábito de 
costumbre en casi todos los productos 

. agrícolas que antes hemos enumerado. 
Otro de los puntos a que se ha de dedi­
car especial atención es a la protección 
y defensa de los vinos de denominacio­
nes geográficas reconocidas oficialmente, 
como Jerez, Málaga, etc., aplicando upa 
labor de saneamiento y defensa del con­
sumidor en general y de los productores 
de buena fe, persiguiendo y castigando 
tanto abuso y afán desmedido de lucro, 
que tantos perjuicios causa no sólo a la 
economía nacional, sino que afecta tam­
bién a la higiene y salubridad públicas.

Fabricación de bota-

ISIDRO GARCIA DEL BARRIO

Recogida del orujo

El trasiego
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lenico vino

mujer, un acidado oficial borracho en

clases proletariasbles
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CARTA BLANCA
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/anilla tiene esto

jq países como el nuestro, donde 
el vino, por su abundancia, está 
al alcance de los medios disponi-

Exportadores de vinos 
y coñacs

ta el alcohol!
tras eos tumo

•t'lluiuuwu, 
falwmo en

NOBLE EJECUTORIA DE 
LA MANZANILLA

«La Manzanilla 
se presentó.

¡Olé y olá, 
que es un vinillo 
que entiendo yo! 
¡Y es la verdad!

¡Viva Sanlúcar, 
que es mi mamá!»

El ilustre médico jerezano D. Fermín 
Aranda habla de los resultados maravi­
llosos obtenidos por los vinos de Jerez en 
enfermos de anemia, clorosis, fiebres ti­
foideas. coxalgias, partos, éxtasis pulmo­
nares. neurastenias y otras enfermeda­
des. teniendo la explicación de estos efec­
tos en que constituyen un poderoso tó­
nico, por su composición, alcohol (medi­
camento antitérmico), éter (estimulan­
te), hierro (gran tónico) y nitrógeno, que, 
unido a las vitaminas que contienen, ha­
cen de nuestros vinos dé Jerez un tónico 
reconstituyente sin igual en el mundo.

Durante el curso de 1926 a 1927 de la 
Sociedad Española de Higiene, el doctor 
Ruiz Santolaya presentó el tema «El vi­
no como bebida higiénica y como agente 
terapéutico». Después de una apasionada 
discusión, se aprobó por gran mayoría la 
siguiente conclusión: «El vino puro, sin 
adulteración alguna, usado moderada­
mente, no es perjudicial; pueda, en algu­
nos casos, ser conveniente, y puede tam­
bién, en determinadas circunstancias, 
éjercer una acción terapéutica.»

La Real Academia de Medicina de Bar-

Después de lo antes expuesto, nada de 
extraño tiene que ios médicos españoles, 
sobre todo los que procedemos de estas 
regiones, creamos sin ningún género de 
duda que el vino puro v abundante evi-

puertas de todo empleo. También es no­
table que en las poblaciones de España, 
país vinícola por excelencia, no se vean 
jamás borrachos por las calles, y yo desa­
fio a cualquier individuo enfranjen que 
pueda citar el caso de haber visto una

j L vino de Manzanilla puede con 
orgullo ufanarse de la limpieza oe 

g su oi;igen como un noble de su ran­
cia cepa de hidalguía. No fué un 

vino que brotó simplemente del resultado 
de unas manipulaciones alquimistas y es­
caló las cumbres de la fama sin pasar an­
tes por el camino penoso de la competen­
cia. Nacido de las vides sanluqueñas y añe­
jado en sus viejas bodegas, la Manzanilla 
puede ahora, al cabo de los años, hacer 
galas de su valor, de su cuna, y sobre tollo, 
tiene derecho a mostrar en alto el viejo 
pergamino de su nobleza, que habla de sa­
crificio, de trabajo y de esa fragancia ca 
racteristica que es patrimonio exclusivo de 
este vino famoso.

Es un vino que se puede comparar con 
el antiguo Lcsbiano, «el que Horacio be­
bía largamente a la fresca sombra, y del 
que decía que nunca hacía daño». En su 
elogio hablan autores muy diversos: asi el 
Ilustre secretarlo del duque de Montpen- 
sler, M. Antolne de Latour, habla de ese 
«riente y dorado vino que los andaluces 
beben con gusto en un vaso que apenas 
si tiene una pulgada de diámetro, pero qué 
en revancha tiene sus buenas cinco pul­
gadas de altura», agregando con induda­
ble espíritu: «No puede ser un vino vulgar 
aquel que pide su vaso aparte. La Man-

nos, y de ellos tienen que ser tributarios 
jos ’ demás países que han probado y 
prueban, por todos los medios imagina­
bles, sustituirlos; y en vista de que esa 
'sustitución no ha sido posiblq/consiguien­
do solamente fomentar la producción de al­
coholes venenosos y, como consecuencia, el 
gjcoholismo, tratan de iesacreditar los vi­
nos buenos latinos, para conseguir su 
ideal, que sería arruinar á las naciones 
vinícolas hasta conseguir que arrancaran 
todas sus cepas, cesando la obligación de 
importar tan preciados líquidos, y conse­
cutivamente cesar ellos de exportar su 
más preciado metal convertido en mone­
da. Pero esto no sólo se hace imposible, por 
la demostración científica, con serias in­
vestigaciones que han hecho los sabios pa­
ra demostrar lo contrario de lo que ellos 
propagan, sino que los pueblos latinos, 
que son objeto de su persecución, demues­
tran asimismo desde hace siglos, por sus 
hábitos, costumbres e instintos, que po­
seen la verdad que la Ciencia ha confir­
mado.

repugnante el abuso del alcohol, siendo ei 
borracho habitual aislado completamente 
en sociedad, hasta el punto de que en Es­
paña no se olera lo que es tolerable eo 
todo el resto del mundo, que los emplea­
dos públicos y privados sean borre cho.3. 
siendo esta condición le que les cierra las

celona, a petición del Consejo de Agricul.
Ganadería de Tarragona, <ho un in- 

torme en 16 de mayo de 1909 sobre el vi- 
t^T CUyas conc|usiones son las siguien-

pueblo, que, por otro lado, muy satisfe­
chos de su españolismo, no intentan «i 
quiera imitar a tas que pretenden implan­
tar esa moda suicida. Sin embargo, e' Go­
bierno deberá tomar a prevención nove­
rísimas medidas.

No es necesario inquirir mucho para 
buscar claramente la patria indiscutible 
de este producto sobresaliente. Porque Ha­
blar de la Manzanilla es simplemente ha­
blar de Sanlúcar de Barrameda y de exal­
tar como consecuencia las virtudes ejem­
plares de esta tierra de privilegio. Saplú- 
car y Manzanilla son nombres que se en­
lazan, que se unen y que se confunden en 
un maridaje perpetuo y armonioso.

Las mejores Manzanillas se producen en 
el triángulo que forman Jerez, Sanlúcar 
y el Puerto de Santa María. El terreno es 
eu su mayoría una mezcla de alburiza, 
arena y caliza, predominando esta última, 
lo que lo hace muy beneficioso para el des­
arrollo de la vid, produciendo una uva rica 
en sabor. .

La Manzanilla es un vino suave, amo­
roso y ligerisimo, que, criado en Sanlúcar 
de Barrameda, se perfecciona y mejora 
en el ambiente salino de Cádiz. Es el pro­
ducto de una ciase de uva muy apreciada, 
que se conoce en Sanlúcar con el nombre 
de «Listan», y en Jerez y su término por 
el de «Palomino Blanco». Los racimos son 
grandes; los granos, de tamaño regular, y 
cuando la uva está completamente madu­
ra tiene el color del oro viejo oscuro.

Para criar el vino de Manzanilla se em­
plea el sistema de soleras, para la cual se 
necesita el empleo de un gran capital; 
pero con ello se contribuye al mejoramien­
to del vino, pues las continuas mezclas que 
sufre modifican las imperfecciones de su 
estado primitivo. La Manzanilla fina, en su 
cuarto o quinto año, posee un fragante 
bouquet floral, que combinado con la in- 
gular frescura de su aroma permite asi­
milarlo en gran manera a un buen vino 
del Ithin. Es entonces cuando se manifies­
ta más claramente este olor, esta fragan­
cia, a un tiemj>o aromática y amarga, que 
son los caracteres típicos de la Manzanilla. 
De ella se ha dicho que «es el mejor de 
loa aperitivos y, con algunos moni illas 
poco añejados, acaso el único vino blanco 
español que se puede tomar a todas horas. 
Vino completo, que oculta una gran fuer­
za bajo sus apariencias de graciosa fragi­
lidad, perfumado también, como una mu­
jer que sepa elegir bien sus perfumes».

L* Que, en general, el vino natural y 
puro no puede perjudicar a los individuos 
que hacen de él un uso moderado, mien­
tras que es indiscutible que el abuso de 
éste o el uso de los vinos adulterados 
constituyen daño para ei organismo.

2.a Que en los sujetos dedicados a tra­
bajos que requieren gran esfuerzo muscu­
lar. cuyas combustiones son, por lo mis­
mo, más activas, lo propio que en deter­
minados estados pato'xgicos coi..o esti­
mulante, puede el vino reportar mucha 
'utilidad para la conservación de la diná­
mica corporal.

muyen sus componentes naturales 1 nor­
males. bien por codicia o mala conserva­
ción, como ocurre con la leche y la carne

He aquí ia explicación del por 
obra de tan mala fe con el vino. I 
oes latinos, Francia. Italia, Portugal y Es­
paña. son ios grandes y únicos producto­
res de los mejores vinos y más baratos,

o dicen ademas nuea- 
-c clasifican le vicio

Johanislierg.» Así también, Henry Vlze- 
telly (1875), escritor Inglés de gran au­
toridad, demuestra, con su fino humoris­
mo británico, ser un entusiasta de este 
vino en algunas páginas de sus obras «The 
wines of the World» y «Facts amout She­
rry», y Esteban Boutelou, historiador por 
excelencia de los caldos de Sanlúcar, es­
cribió en 1807 su famoso libro sobre los 
vinos de Manzanilla.

En el teatro ha tenido también su si­
tio de honor el vino de Manzanilla. En In 
popularísima zarzuela de Guillermo Perrín 
y Miguel de Palacios titulada «Certamen 
Nacional» se dice:

Afl humildes, sirve para completar la 
JUjén alimenticia insuficiente, por no po- 

utilizar otros medios más 'caros, a los 
iLles reemplaza con ventaja. El vino, 
Lgún Duclaux. es un alimento que pue- 

ponerse a nivel del almidón y del azú- 
“ . alimento naturalmente incompleto, 
«mió casi todos los que utiliza el hom- 
bre pero que es uno de los complemen­
tarios más importantes para poder res­
ponder a las necesidades del organismo. 
*gl vino es, como todos los alimentos, 
ñtil mientras no se abusa de él o ‘de sus-

(De la Memoria presentada al 
^Office International del Vm. por 
el Comité Científico Español pa­
ra la Defensa del Vino, en la re­
unión celebrada en París el 12 de 
diciembre de 1928.)

público, cosa muy frecuente en grandes 
naciones, incluso muy militaristas que yo 
conozco bien. El espectáculo que dan los 
marineros de guerra extranjeros en rues- 
tros puertos, que son recogidos a monto­
nes con espléndidas borracheras, no > dan 
jamás los marinos españoles, ; -’-ucho 
menos los oficiales, en los puertos extran­
jeros.

Otro ejemplo concluyente es el de Sui­
za, que ha disminuido su alcoholismo en 
un 30 por 100 haciendo una activa pro­
paganda en favor del vino.El instinto del pueblo español y su de­

tenida observación venían aconsejando 
desde tiempo inmemorial la sustitución, en 
épocas de epidemia, del agua por el vino, 
constituyendo siempre un medio muy efi­
caz y acreditado este procedimiento pa­
ra acabar con éxito las de origen hídrico, 
antes de que se conocieran los medios ra­
cionales científicos que hoy se emplean 
con ese objeto, y aun hoy suple esa anti­
gua costumbre el descuido o retraso de 'a 
aplicación de medidas de higiene pública, 
sobre todo en los primeros dias. contri­
buyendo inmediatamente al descenso de 
la mortalidad.

El vino ejerce, en definitiva, sobre el 
organismo un papel fisiológico útil demos­
trado por una observación milenaria, y 
que puede recibir hoy muy exactamente 
una interpretación científica rigurosa. Es­
te papel es a la vez variado y potente.

El vino normal y de valor vinario real, 
tomado a dosis fisiológicas, constituye, 
ante todo un alimento por el alcohol que 
contiene y que encierra justamente en 
las proporciones y las condiciones de di­
solución necesarias para permitir al al­
cohol que se queme de la mejor manera 
posible dentro del organismo y suminis­
trar así una aportación energética en au­
sencia de toda acción nociva. Después de 
todo lo dicho, conviene conocer una por­
ción de concausas sociales que han venido 
contribuyendo a que pueblos.que sienten 
fisiológicamente, como hemos visto de­
mostrado, la necesidad del uso drl alcohol 
etílico y que no lo poseen en las condi­
ciones agradables de sor administrado, 
careciendo de buenos y abundantes vinos, 
sufran las consecuencias de lina equivo­
cada administración, sobreponiendo Jos 
intereses mercantiles o industriales a los 
humanos. No otra cosa significa, a sa­
biendas de que la falta de vino dcaai rolla 
la industria de malos alcoholes ;• con ellos 
la degeneración de su raza, desacreditar 
y prohibir el uso de la única forma de sa­
tisfacer esa necesidad hi jónicamente. Es­
tos pueblos latinos que desde su iniciación 
cultivaron, tuvieron y bebieron vino son 
los que han asombrado al mundo por su 
fecundidad, su inteligencia, su valor y su 
altruismo. Esta raza e pañola, cuando 
descubrió, conquistó y civilizó Ai.iérica, 
llevaba siglos bebiendo su Vino-y tebién- 
dole sigue. A pesar de eso, tiene una cua­
lidad de qúe muy pocos pueblos pueden 
ufanarse hoy día. Todo español tiene !a 
seguridad, por lo menos, de que su madre 
no fué alcohólica; más aún, ni siquiera bo­
rracha. Quién sabe si la más grande proe­
za que vieron los siglos y que llevó a ca­
bo la raza hispana se lo deba a eso, a ha­
ber tenido vino, no teniendo necesidad de 
buscar sustitutos que lo envenenaran mo­
ral y materialmente. A eso debió, sin du­
da, igualmente el que la mujer de raza 
española tomó siempre vino a las dosis 
que el instinto, la observación y luego la 
Ciencia le marcaron para poder tener hi­
jos capaces para esas empresas y para 
otras que aun les tenga reservada la Pro­
videncia. En España es tan exiguo el al­
coholismo, como veremos más adelante, 
que casi se puede decir que no existe. Des­
de luego, en la mujer no existe en abso­
luto, y si va habiendo alguna, son aquellas 
que buscan su educación en el extranje­
ro. Afortunadamente, eso es caro y ser­
virá de barrera a la clase media y al
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lagares, se prensa y, 
tras las operaciones 
necesarias, se con­
vierte en vino trans­
parente, blanco o 
tinto, como topacio o 
como ámbar. ¿ Son 
toda, estas estam- 
p a s privativas de 
nuestra época con­
te m p o r á nea, de 
núes tros tiempos 
más recientes ? In­
dudablemente, n o 
Desde que la Huma­
nidad des¡»ertó í. su 
ser y comienzan a 
recopilarse las viejas 
tradiciones de lo» 
primeros pasos y 
emigraciones la ima­
gen del vino . de 
sus cou .ccuencias no 
ha dejado «le pre­
sentarse a los hom­
bres. En relatos an­
tiguos, en represen­
taciones arcaicas, <\n 
textos casi perdidos 
y en cánticos y re­
latos.

Toda la vida medi­
terránea de la Anti­
güedad se nos pre­
senta como un in­
menso trasiego viní­
cola. En los cantos 
homéricos, en la pre­
ocupa c 1 ón de los 
griegos de Jenofonte 
al través de las tie­
rras hostiles del Asia 
buscando «mercado» 
para comprar vinos, 
en I a s fiestas dioni- 
Bíacas de Grecia y 
de Roma, verdadera 
exaltación de la be­
bida, y en las anéc­
dotas de helenos e 
ítaliotas. A Fillpo de 
Macedonia, interpe­
lado por una mujer 
que invoca al Fillpo 
«de antes de beber
ante el Fillpo después de haber bebido»; a 
Alejandro, que muere por sus excesos en 
la bebida, y a los heliogábalos y orgiásti­
cos señores de la Roma Imperial. Estam­
pas de una época antigua cuyo fondo pa­
rece ser una interminable teoría de lige­
ros barcos que iban y venían—en larga na­
vegación de cabotaje—de un puerto a otro 
del gran mar interior transportando hen­
chidos odres con los vinos de las comar­
cas que la actividad colonial de fenicios, 
etruscos, griegos y romanos iba ocupando 
por el litoral.

Pero el viejo mundo mediterráneo, so­
leado y de cielos invariables, cae ante tendrían en sus anejos buenas viñas, cuyo
nuevas tierras que quieren participar en 
su historia y que vuelcan sobre la here­
dera de todo el pasado de la Antigüedad, 
de Roma, el empuje juvenil y nuevo de 
sus pobladores y de los emigrantes que 
vinieron de más lejos. Comienza la Edad 
Media, se Inicia la Historia de Europa, y 
con ella todo un mundo distinto, con ape­
tencias nuevas, con prejuicios diferentes 
y con posibilidades Ilimitadas en todos los 
campos de la actividad.

Y asi surgen, al lado de las antiguas mo­
dalidades locales, los productos diversos 
de cada una de las naciones, el comercio 
en manos de determinados Estados ma­
rítimos y toda una serie de prejuicios y 
de conceptos sobre ia vida y las costum­
bres. I-a moral cristiana, la dureza de una 
vida de lucha constante y una nueva po- 

< alción ante el mundo y sus goces crea en 
! la Edad Media europea una actitud nueva 

ante el vino, ante su disfrute, y también 
una especie de alegría subterránea—que 
se percibe al hablar de él—, que es el 
aliciente nuevo que presta a los cantores 
del vino y a los que con él se ayudan a 
conllevar las penas de la vida el hecho de 
hallarse en el h'mite de lo moral y de lo 
pecaminoso.

Una historia de los vinos medievales es 
< casi como intentar una historia universal 
( de la Edad Media. En el vino van mez­

cladas todas las facetas de la vida huma­
na Lo encontramos al hablar de comer­
cio, cuando tratamos de leyes y disposi­
ciones oficiales, si investigamos la indus­
tria, si estudiamos las costumbres, si 
•leemos de moral, si queremos saber de 
¿cualquier faceta del hombre de los siglos 
ijmedlos. Nos sirve, además—en este cons­
tante encuentro—, como difcrenciador do 
pueblos y de caracteres nacionales.

Con la fántasia que es necesaria para 
toda reconstrucción histórica hemos de 
hacer revivir en nuestra mente lo que fue­
ron las reuniones medievales en las gran­
des salas de los castillos, al calor de los 
leños aun húmedos que llenaban el ám­
bito de calor y de humo, y en cuyo chis­
porroteo tendría fija la mirada el com­
puesto señor feudal hasta que—como nos 
clice Ruperto de Ñola que era obliga- 
tío (1)-—Uu paje trajera hasta él una ban- 

I deja con frascos de vino y botellas, y, tras 
i verter en ellos la bebida que su amo le 
1 jmlica.a, acompañara aLvaso que su mano 
] llevara por el aire con la savilla bajo él

-
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para que ninguna gota pudiera manchar 
la riqueza de las vestiduras señoriales.

Quizás entonces algún juglar o recita­
dor trashumante estuviera entonando ro­
mances o loores a dioses y santos y cre­
yera oportuno el momento para salirse 
del asunto y decir ingenuamente, como 
el bueno de Gonzalo de Berreó:

Quiero frr utui prona en román paladino, 
en el cual nuole <M pueblo fulrinr con hii vexino, 
cu non no tan letrado j>or frr otro latino; 
bien vuldrA, corno creo, un vtv*o de bon vino.

pensando que las tierras de aquel castillo 

producto enriquecía las bodegas del se­
ñor. Amplias tierras útiles sólo para vi­
nos y trigo, como aquellas que canta el 
poema del conde Fernán González:

De ]»aiMv« r tlr vyn<M. tierra muy comunal 
no fidlurfa en el mundo otra nir4or ni tal

con marcado patriotismo lugareño, que ci­
fra la riqueza en las espigas y en las vides, 
que dan ganancia y gloria a la propia co­
marca.

La escena tendría mayor magnificencia 
si en lugar de verificarse en la sala de 
un magnate es en el palacio del mismo 
rey donde tiene efecto. «Quando el rey 
tome el vino, quítele el platel do come de­
lante, porque no cayga vino o agua en 
él; téngalo apartado ente sy levantado en 
alto, dando logar al que sirve la copa...», 
nos dice-Enrique de Villena en el capítu­
lo V de su «Arte Clsoria» (2). Se desli­
zará el néctar de la jarra al vaso y lo 
colmará. Puede que sea el «vi ab piment», 
de que tanto gustaba Pedro IV, o el 
num ciprium», de Chipre, admirado 
las cortes medievales francesas (3), 
«vinum jaquensium», de Jaca, que

«vl- 
por

o el 
aun

aparece mencionado en el siglo XVL To­
dos los nobles beberán entonces a la par 
que su monarca y los juglares redoblarán 
sus cánticos, alegres por el «vinum cla- 
retum», «confectum» por los monjes de 
las cercanas abadías y por el vino más 
vulgar de los mercados («vin du mar­
ché»), o por el «vino cocho», reducido a 
fuego, artificial, que • 
quizás se les diera -------------------------
como premio excep­
cional, y del cual 
nos habla el Arci­
preste de Talayera 
en su «Reprobación 
del amor munda­
no»—

Estas dos escenas 
no son más que sim­
ples ejemplos de una 
actividad de inges­
tión muy desarrolla­
da en la Edad Me­
dia. Sin que quera­
mos decir que el an- a-
tecedente de los mo- ''
demos «cock-tails» k ,
hayamos de buscar- » •
lo en las reuniones  

medievales o en los alambiques de villas 
y conventos, no" hemos de creer tampoco 
que el vino natural, tal como se logra de 
la vid, era el único goce de bebida de aque­
lla humanidad turbulenta, pues al lado de 
los vinos que nos describe en el siglo XIII 
el «Poema de Alejandro»:

Ally fallaría liih boi'ita O»ritanlellR* 
e In*» otra* niuorm (jur non mAs ícmpninírlhii!, 
la* lahinca* •IfonwinMM que tornan nmiirWlus 
las nlf<Mn«ina'* iHMrna* qur noii mAs cardenMlaa.

contamos el «Acqua vitae», que cita Ar- 
naldo de Villanova; las «alojas» o bebi­
das aromal izadas y azucaradas, y tantas 
otras comjiosicioncs, destilaciones y adita­
mentos al producto primitivo de ia viña, 
que nos dan muy alta idea de la preocu­
pación epicúrea y de la delectación de los 
hombres del medievo, que no perdonaban 
esfuerzo para procurarse este comple­
mento, ya sea trayéndolo de lejanas co­
marcas o impidiendo su Importación para 
beneficio de la propia. Así, toda la docu­
mentación medieval está esmaltada de es­
tas preocupaciones; unas veces serán in­
terminables contratos en los que conste 
al detalle «vincas quas hubco in termino 
de...» y descripción por menor de las con­
diciones de una tierra de vinos, o disposi­
ciones y privilegios de los reyes, de los 
merinos y adelantados para dejar pasar 
—o prohibir—el transporte de los vinos 
de unas tierras a otras. Los Archivos mu­
nicipales se hallan llenos de pleitos entre 
las villas y los señores de behetría sobre 
el pago de portazgos, decomisos de odres 
y de cubas por negarse a la satisfacción 
de derechos de aforo. Fueros, concesio­
nes reales, reclamaciones de los señores, 
hacen desfilar ante nuestros ojos el «vl- 
ntun elerlei», del cual trata un edicto de 
1493; el «vinum virtde», o verde, ya ci­
tado en el siglo XIII. Inacabables cues­
tiones sobre la introducción de vinos de 
Alava en Castilla, sobre que se permita 
pagar deudas en vino, acerca de lagares y 
de bodegas. Toda una inmensa trama vl- 
tal de costumbres, 
mientos y actividad

legislación, aeonteci- 
cn torno a los vinos.

No eran sólo los 
- Es todos cristianos 

donde el vino corría 
como rio inacabable. 
Los morcados cordo­
beses y los zocos de 
las taifas españolas 
mercaban los vinos 
do la tierra liberal­
mente a los hijos del 
Profeta, que no sen­
tían el menor empa­
cho religioso en in­
jerir grandes canti­
dades del líquido al­

. cohóllco, en partici­
par con él en orgias 
nocturnas, tras las 
cuates no celan fal­
tar a la ley coráni­
ca acudiendo pun- 

celebrara i- ' lu,! 
Orden del ros,,^ 

palacios .u CB duque, a-, B
* " iue las fuen^ 

‘nos diferentesTJ* 
n“vad^ Por 
romera y v. ' Pae* —"cvestKiX?- 
nalizabj* 
mezcla de unció» "* 
■‘glosa que ,.e re' 
■’“ y de afirió» **■ 
■a ■•ebidan 

acusado de 
Quemador de Z 

■tornas y vinatería- 
decide que 1C( 
ch0 '■"'» e« hU).^ 

cubas o en tln ’ 
J««». mejor 
las cabezas de <JU¡" 
nes lo beben; y. 
‘:u‘?de 
lle ■“« goliardos^ 
‘'““untes vagabun. 
dos de la Ed^ M 

''•'■■ana. ap^ 
cen los consejos del 
Amor al Arei|lre^ 
Para «que aya e0 a 
menas «ostunibre* 

o sobre todo qUe „ 
guarde de bever mu­
cho vino blanco « 
tynto». Una «unción 
de aquéllos canta 
con colorido la esco- 
na de la bebida: ••<l,mn«I« elonw, «s>r rnll|, , ln eiro „

le tuxse cohiw di eolor >i|Hiiik<vikte.
con iMiilMMlur |c muid nlza i| rulir* 
r:ÜMi.te e gridu con voce ttMiuidc:

Oh qitele ni«xio di divine ulorU 
r il lurppo in pugno a un fnimio be vi toce! 
Oeh inondn, o Buceo, queMo tilo cenobio 
con rivi di dnvldico lioore!

I'oi rimeMCCHMlo II vin, dono di Cdwwe 
Hciunm: — Chi Im core <1 ingoilur>.i 
ch’io sto per he re. nlloion nuiiitNculof 
Rispondon tutH; Not! da qiiu! fa prndo!M (4) 

tras la cual rodarían poco después todo» 
insensibles bajo las mesas como resultado 
de ¡a sabia combinación de la exaltacióa 
báquica de los cánticos y de las calientes 
bebidas injeridas. Grandes orgias cuya 
frecuencia hace ponerse en guardia a mo­
ralistas y éticos de aquellos tiempos, que, 
unas veces de modo indirecto y otras ata­
cando de lleno al vicio, claman contra lo* 
excesos en el uso de los vinos, lie esto 
modo, Ruperto de Ñola halla insertos en 
su obra los «Consejos de San Bernardo», 
que profiere un «Aviso singular» acerca do 
la bebida:

"Kn ni uso <fH vino «lebe» tener toiuohuanu 
excusa I» enibriiiR-ttM, «fue Impido el oficio <1« 
la raxO». K| Ixirrwho oólo una COMA lince Meo, 
«lile es caer <m al lodo, jiecla Justa do su pecada 
I>¡trola une la abstinencia del vino co prixlen. 
Ha HtngniUir, y H <¡UO entro niaclHM vino* r 
biuupiH,-* m* ministra tooqdado en al bollar, pué. 
«tcae «loclr «liort terrenal, oeirdn Arción do poe­
tan... "

Y de igual modo, Alonso Martínez d« 
Toledo, en el capítulo XXXIV de su «Re­
probación del amor mundano», insisto con 
mayor virulencia sobre la censura del vi­
cio de la bebida, desde el punto do vista 
especialmente del pecado y de la moral, 
exclamando: «El qmirto pecado mortal e» 
gula; dcste non se puede escusar el que 
ama, o es amado, de muchos excesivos co­
meres e beveres, en yantares, ecuos e pía- 
seres, con sus coamadas, comiendo en be- 
viendo ultra mesura, que allí no ay rien­
da en comprar... para los bcvedores vino 
blanco e tinto, el agua vaya para el rio...» 
Ix> que tiene un deje Irónico, ya que al 
mismo tiempo que se truena contra la be­
bida se admira un poco los goces que ella 
proporciona o se les considera al ineno» 
gentes alegres, que destinan el agua ex­
clusivamente para engrosar el caudal de 
los ríos.

La Edad Media, sin embargo, no tiene 
una fría actitud abstencionista, y ,,u" । 
causado risa la «Ley Seca» o ^CÍ*Pr®„?1V 
actitud hipócrita de Mr. lliggins del 1 < 
wiele. Descargan su ira los ua«.tenl:>. 
dores medievales 'contra los 
contra ios excesos, contra lo que es '

(Continúa en la págidá 1®)

(1) “l.lbro do loo roiM«l»»"- 1 -•
«lo VÍOTiisio Pérez. cUlslooo olrtiloot»^-
drld, loto. _ . »- «i. f*a.

(5) Horccluis», 187». Kstodb X .
Blnkúo Navarro­

' (3) llncaii.re. co!. . Tc„. I-lA
(«J "I c-.uncl det svlUoaffb !-<*•

ilüón, Motutadorl, 10X8.
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