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VINOS DE PASTO

SELECCION DE SEPTIEMBRE
PROLOGO

La triste realidad es que los vinos generosos, por muy de moda que se diga que
estan, solo lo es “de boquilla” y apenas los grandes restaurantes los incluyen en
sus cartas, para grandes maridajes, quedando relegados del consumo “de barra”
o populista, donde si tienen cabida vinos blancos, rosados, espumosos o tintos
de baja capa y/o graduacion.

Es la hora de una verdadera revolucion, la hora de renovarse o morir y adaptarse
a los nuevos tiempos y, si ya funciond anteriormente, ;por quée no ahora?

Asi renancen los llamados “vinos de pasto”’, vinos generalmente de albariza, sin
fortificar y con perfiles mas ligeros y amables al paladar, vinos que antano se
consumian de manera popular en la mesa, antes del invento del sistema de
criaderas y soleras, que garantizaba una calidad y constancia de los vinos.

Y si los grandes y reputados enodlogos lo estan viendo y haciendo un gran trabajo
por respetar nuestro “terroir’ y mantener la esencia de estos grandes vinos, que
hoy en dia caen en desuso... ;por qué no sumarnos a la causa?

Esta es la nueva #sherryvolucion... Pasen, sientense y disfruten de una buena
copa!



VINOS DE PASTO: DE LA TRADICION A HOY

Esta terminologia o definicion, cada vez mas oida y en auge, que esta tomando peso y
fama a tenor de la nueva “sherryvolucion”, rescata el nombre desde la tradicion, de los
vinos que se bebian antiguamente (pasto=comida; por ende, vino para comer) y, aunque
aun no esta recogida como algo oficial (tiempo al tiempo) y tampoco hay una definicion
consensuada, parece que en general se acepta gue son vinos sin encabezar,
usualmente de suelos de albariza, de uvas Palomino o Pedro Ximénez en preferencia

(aunque haya otras como Perruno, Zalema, Rey, Moscatel..) y con crianza estatica.
Pero vamos a profundizar un poco mas en como se llegan a dichas disquisiciones.

La RAE recoge la definicion de “vino de pasto” como simil de “vino de mesa” y este, a su
vez, se define como “vino mds comun y ligero, que se bebe durante la comida, a

diferencia del de postre.”
Aqgui nos da la nocion de vinos ligeros, sin excesiva complejidad.

Jesus Barquin y Peter Liem, en su libro “Vinos tracionales de Andalucia” dicen que,
historicamente, ya en el siglo XVIII, toda evidencia indica que los vinos destinados al
consumo local no se encabezaban con alcohol, especialmente en el caso de los mejores
mostos, siendo ampliamente aceptado que estos eran los de uva Palomino,
particularmente sobre suelos de albarizas, distinguiendo incluso entre los pagos y que
debian ser fermentados en bota jerezana, usando levaduras autdctonas, envejeciendo
bajo velo de flor creado inmediatamente después de la fermentacion y, finalmente, sin

encabezar.

Avanzando varios anos, la historia los vuelve a recuperar, en una nueva ‘version
descafeinada’, cuando, en 1975, Barbadillo saca el primer blanco de palomino (joven) sin
encabezar, Castillo de San Diego, al que le siguen otros como Tierra Blanca, tambien
del “marco” de Jerez y Vina Verde, de Montilla-Moriles; aunque en todos ellos
prescindimos de una logenva crianza bajo velo de flor, lo que los hace muy sencillos y
faciles de beber, por lo que no terminarian de identificarse con la definicion de antano y

hoy nuevamente aceptada.



Una de las caracteristicas que los hace especiales y con la que viene reclamando su
lugar con fuerza es la del concepto de “terroir’. Estos vinos son perfectos para poder

apreciar matices propios del terrufio y de la variedad de la que proceden.

Algunos de los pioneros en recoger la definicion tradicional aunada con la de terroir los
encontramos en Equipo Navazos y su Florpower o su Navazos Niepoort, que fueron de
los primeros en presumir de su creacién, asi como otros como Willy Pérez o Ramiro

Ibanez.

La historia se entrelaza y a veces lanza controversias, o que nos va abriendo los caminos

hacia la nueva “definiciéon”

Contaba Alvaro Girén, historiador y buen conocedor de los vinos del Marco de Jerez
que: "Vino de pasto no es una referencia a la calidad del vino, sino a su uso: para

comer. La publicidad estaba llena de referencias a ‘'magnificos vinos de pasto’”

Asi podemos encontrar un Amontillado de Macharnudo definido como vino de pasto y

colocado entre los mas caros.
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A lo largo del siglo XIX son numerosas las referencias a los tipos de vinos que,
posteriormente, quedarian recogidos en el reglamento de la Denominacion de Origen
Jerez-Xeres-Sherry: finos, olorosos, palos cortados, etc. Pero tambien a otros tipos de
vino que, por diversas circunstancias, no llegaron a formar parte de ese primer texto

reglamentario al que hemos aludido, publicado en 1935.

Un tipo de vino de cuya existencia nos hablan tanto los textos como las listas de precios
de la epoca es el llamado “vino de pasto” o vino sin adicion de alcohol que ademas,
frecuentemente, tenia un precio superior al de los vinos fortificados. Son igualmente

numerosas las referencias a vinos finos y manzanillas “con graduacion natural”.

Es mas, algunas de las marcas de vinos que han llegado hasta nuestros dias se
anunciaban orgullosamente en exposiciones internacionales y publicaciones
especializadas como vinos que alcanzaban graduaciones alcoholicas superiores a los

15% vol. de forma natural, es decir, sin necesidad de adicion alguna de alcohol.

La unica forma de alcanzar esas graduaciones de forma natural, tanto en los casos
historicos aludidos anteriormente como en la actualidad, no es sino mediante una
estricta limitacion de las producciones por hectdrea, unas vendimias mas tardias y el
uso de la faena tradicional del asoleo de la uva. Practicas todas ellas cuya realizacion
solo se justifica en el marco de unos criterios de calidad, pues en todos los casos

terminan traduciendose en una merma en la cantidad de mosto obtenido del vinedo.

Asi pues, la posibilidad de elaborar vinos de las denominaciones de origen “JerezXeres-
Sherry” y “Manzanilla-Sanlucar de Barrameda” sin necesidad de adicion de alcohol
implica necesariamente un esfuerzo del viticultor y del bodeguero en el que
necesariamente se sacrifica cantidad por calidad. Ello explica los mayores precios que

estos vinos sin fortificar del siglo XIX tenian sobre sus equivalentes fortificados.

Hoy por hoy, el Consejo regulador de Jerez no los recoge sino solo como una
posibilidad, tampoco teniendo cabida como vinos de IGP. Sin embargo, Montilla-
Moriles ya dié un paso en esta linea al incorporar en 2021 la categoria de Vinos de Pasto.
Sin embargo, lo que no ha hecho todavia es vincular esta categoria a un tipo especifico
de crianza que guarde una coherencia con sus vinos tradicionales, pues bajo el término
Vino de Pasto puede etiquetarse todo aquel vino que haya tenido una crianza minima

de un ano.



Fuera como fuese, ‘Pago de Macharnudo’, ‘Pago de Balbaina’, ‘Pago de Miraflores’'..
los hasta no mucho olvidados chateaus del Marco de Jerez, fundamentalmente
enclavados en Jerez y Sanlicar, suenan ahora con insistencia. Estos nuevos
productores elaboran sus vinos a partir de la historia del terruno, un elemento tan

esencial como el tratamiento desde el origen hasta el fermento final de la uva.

VINOS QUE EXPRESAN EL TERRUNO

Hay un movimiento importante de productores y viticultores de estos vinos de pasto,
gue son los que estan asentando las bases, agrupados en torno a una asociacion
llamada Territorio Albariza y que se dirige a la elaboracion, desarrollo y promocién de
vinos de maxima calidad del Marco de Jerez. Parcelas pequenas, producciones cortas y
de maxima calidad, certificaciones ecoldgicas... A juicio de esta asociacion -integrada por
bodegas como ‘Luis Pérez', ‘Forlong’, la extinta ‘Callejuela’, ‘Cota 45 y ‘Collantes’, entre
otras-, estos vinos de pasto son “vinos de maxima calidad y elaborados con
variedades autéctonas del Marco de Jerez, de graduaciéon natural -sin fortificar, sin
alcohol extra, sin envejecimiento en madera como los jereces-, y donde la trazabilidad

del origen de su procedencia es esencial”.
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CONCLUSIONES Y CARACTERISTICAS ACTUALES DE LOS “VINOS DE PASTO"”

* Crianza Biolégica: Al igual que los finos y manzanillas, los vinos de pasto realizan
una crianza bioldgica bajo velo de flor, con la diferencia de ser estatica. Esta capa de
levaduras protege el vino del oxigeno y le confiere aromas y sabores unicos.

e Sin Encabezar: A diferencia de muchos vinos de Jerez, los vinos de pasto no son
encabezados, es decir, no se les anade alcohol para elevar su graduacion. Esto les
otorga una graduacion alcohdlica mas natural y baja.

* Variedad de Uva: Principalmente elaborados con la variedad Palomino, aunque
pueden utilizarse otras uvas autoctonas de las regiones.

* Anada definida: Cada anada de vino de pasto es Unica, reflejando las caracteristicas
del ano de cosecha.

* Vinificacién tradicional: Su elaboraciéon sigue métodos tradicionales, respetando el
terroir y la expresion de la uva.

» Sin clasificacion oficial*: A pesar de su calidad y singularidad, los vinos de pasto no
tienen una clasificacion oficial dentro de las Denominaciones de Origen, con la

salvedad de Montilla-Moriles, que aun la tiene que acotar mucho mas y mejor.

¢POR QUE SON TAN ESPECIALES LOS VINOS DE PASTO?

» Expresion del Terroir: Al no ser encabezados, estos vinos ofrecen una expresion mMas
pura del suelo y el clima de donde proceden.

* Frescura y mineralidad: Suelen ser vinos frescos, con notas de fruta blanca, flores
blancas, levaduras y una marcada mineralidad.

 Acompafiamiento perfecto: Son ideales para acompanar comidas ligeras, mariscos,
pescados y quesos frescos.

e Evolucion en botella: Los vinos de pasto contindan evolucionando en botella,
ofreciendo nuevas sensaciones con el paso del tiempo.

e Valor histérico y cultural: Representan una tradicidn vitivinicola ancestral y una

apuesta por la recuperacion de métodos de elaboracion mas naturales.

*Al cierre de esta edicion nos llega la real y fidedigna noticia de que una bodega ha
registrado el término “vino de pasto” y la posible inclusion en una D.O. No daremos

mas datos, por privacidad y evitar polémica.



3 MIRADAS CERRO FRANCO

Montilla-Moriles

Uva: Pedro Ximénez
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La familia Alvear arrancaria en la antigua merindad de Trasmiera

de las montanas de Burgos. Desde la primitiva casa solariega, en
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ALVEAR -

San Miguel de Aras, llegaria a Najera a principios del siglo XVI y

desde alli a tierras cordobesas, donde se hace conocida.

Juan Bautista Garcia de Alvear y Garnica nace en Ndjera (La Rioja) el 18 de julio de
1.657. Este personaje fue alcalde del estado noble de Najera y, cuando ejercia esta

actividad, fue destinado a Cérdoba como administrador de las Rentas Reales.

Se casa en segundas nupcias con una noble sefora cordobesa y después nace Diego de

Alvear y Escalera, el primero de la saga.

Diego, se traslada a Montilla y alli, mas cerca del cielo y de la tierra, vera nacer su aficion
por el campo. Una pasion que le situa en la vina y en el vino cuando en 1.729 construye

la bodega Alvear.

Una bodega pequena y disimulada en el apretado laberinto de Montilla. Este breve

recinto de botas y tinajas sera su universo intimo.

Con el tiempo, va adquiriendo una gran extension de tierras en la zona, lo que le

convierten en uno de los mayores propietarios de la ciudad.

Con su hijo Santiago impulsa la bodega hasta metas desconocidas en Montilla, cuando

logra llevar un cargamento de vinos a Inglaterra a finales de ese siglo.



De sus sucesores destaca Diego de Alvear y Ponce de Ledn, que, durante su existencia,
desde el ano 1.749 hasta el 1.830, compagind su vocacion vinatera con una azarosa vida
militar y politica, habiendo sido capitan de la fragata “Mercedes’, hundida en la batalla
del Cabo Santa Maria por los ingleses, hoy famosa gracias a la empresa caza tesoros

Odyssey.

De aqguella época destaca por derecho propio la figura del Capataz Billanueva, asistente
que Diego de Alvear y Ponce de Ledn trajo de Argentina y quien llegd a convertirse en su
capataz de confianza. Bodegas Alvear desde sus origenes ha mantenido siempre una

vinculacion entre Espana y Argentina, vinculacion que sigue vigente en nuestros dias.

Capataz Billanueva (C.B) marcaba con sus iniciales los mejores vinos provenientes de la
sierra. De esta forma se fue creando el estilo Alvear que auna moderacion vy
homogeneidad de sus rasgos, todavia presentes en el Fino C.B., marca centenaria y la

Mas conocida de la casa.

A lo largo de sus casi 300 anos de historia, Bodegas Alvear ha conservado su caracter
familiar, transmitiéndose la titularidad de padres a hijos de tal modo que, hoy en dia, la

propiedad de la empresa estd en manos de la octava generacion.



Todas las generaciones sucesivas han contribuido paulatinamente tanto a la
modernizacion técnica de la bodega, como a la conservacion de su patrimonio

arquitectonico.

Una bodega histérica que ha conseguido implantar la experiencia de una tierra y una

familia.

A lo largo de su historia, la bodega ha conservado su caracter familiar manteniendo sus
raices. Los Alvear de hoy son muy numerosos, mas de 50 son ahora los propietarios,

siendo también de la familia alguno de los responsables de la empresa.

Alvear distribuye sus marcas en todo el territorio nacional, siendo su principal mercado el
area mediterranea desde Cataluna hasta Algeciras. La bodega vende fuera de nuestras

fronteras el 40% de su produccion a mas de 25 paises diferentes entre los que se

encuentran Gran Bretana, Holanda, Japon, Canada y Australia.




CRIADERAS Y SOLERAS

Los recipientes empleados para la crianza del fino se denominan “botas” de una

capacidad aproximada de 500 litros.

La madera preferida, por su porosidad, es el roble americano. Nunca se debe emplear
madera nueva. Las botas se disponen dentro de las bodegas en filas de varios pisos

[lamadas cachones.

El pasillo entre dos cachones se denomina andana y cada uno de los pisos de botas se
llama criadera. La criadera mas proxima al suelo es la solera; la situada inmediatamente
encima, primera criadera; la siguiente, segunda criadera y asi sucesivamente. Cada
criadera contiene vino del mismo nivel de crianza; la solera, el de mas crianza, la primera

criadera el siguiente grado de crianza y asi hasta las criaderas mas jovenes.

La bodega dispone de una capacidad de crianza de 5 millones de litros en botas de
roble, distribuidas en diferentes bodegas con un nombre propio: La Sacristia y El Liceo,
donde se guardan los vinos mas viejos; Las Mercedes, mas conocida como del C.B; Las

Higueras y Buganvillas, donde envejecen los Pedro Ximénez.

La bodega denominada “De la Casa’, primer emplazamiento de Alvear, situada en el
casco antiguo, esta considerada de interés historico-artistico. Esta antigua casa solariega
del siglo XVIII, encierra las soleras mas antiguas de la zona, amontillados con mas de 200

anos de crianza.
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Nuestro vino esta elaborado con la uva Pedro Ximénez, procedente de una de las
parcelas mas elevadas de la Sierra de Montilla (zona de calidad superior), en el extremo

del paraje de Riofrio Alto, de orientacion sureste y una altura aprox. de 650m.

Son vinas viejas del agricultor José Luis Rosa, cultivadas en vaso y poda muy baja [lamada

“‘a la ciega”.

Tras una vendimia manual seleccionada, despalillado y prensado directo, la
fermentacion se realizd en botas viejas de roble americano, anteriormente envinadas

con sus finos.

El vino cria en las mismas botas, bajo velo de flor, durante unos 22 meses

aproximadamente.

El objetivo del proyecto es la obtencion de nuevos vinos blancos singulares, con uva
Pedro Ximénez de la zona de Montilla-Moriles, a partir de selecciones de cepas de
distintas edades y zonas con caracteristicas, orientacion y altitud diferentes, para llevar a

cabo una vinificacion de forma separada.

Los nuevos vinos objeto de este proyecto, son importantes para la empresa y, sobre todo
de cara al mercado de exportacion, ya que van a tener un mayor afinado, asegurando
una buena clarificacion que se mantenga a lo largo de su vida util, para evitar turbideces

y ademas se mejorara los posibles problemas de pardeamiento en los vinos blancos.

Para obtener los nuevos vinos objeto de este proyecto se esta desarrollando una
estrategia de produccion que implica todas las etapas de produccion de vino: desde la
seleccion de las parcelas, hasta la clarificacion y la estabilizacion de los vinos, pasando

por la metodologia de vinificacion (con piel, sin piel, con determinado grado alcohdlico).




PEDRO XIMENEZ

Variedad de uva blanca extendida por el sur de Espana. En la D.O. Montilla-Moriles se la

puede considerar, después de unos 500 afos de cultivo, variedad autéctona.

Su alto contenido en azucares y una baja acidez, la convierte en la uva por excelencia,

junto a la Moscatel, para elaborar vinos dulces.

El origen de esta variedad es incierto. Una version la hace descendiente de una variedad
procedente de la cuenca del rio Rin traida por el soldado Peter Siemens y tal vez
pertenecer a la cepa Riesling. Pero cuesta creer que pudiese adaptarse a unas
condiciones medioambientales y climaticas tan opuestas a las autoctonas y por otro

lado, no hay una cepa parecida a ésta en aquellas latitudes.

Otra versiéon la hace originaria de las Islas Canarias, descendiente de la Malvasia de |a

isla de Lanzarote.
Es una cepa vigorosa, buena productora, que tolera bien el calor y agradece las altas
insolaciones. Es sensible al oidio y delicada, en condiciones adversas de precipitaciones,

por la aparicion de botrytis y mildiu.

Se realiza una vendimia tardia entrando la baya en fase de pasificacion. El ciclo de

maduracion de la baya es corto.
La cepa presenta un pampano de porte erguido.
Los racimos, son grandes y poco compactos.

Las bayas son esféricas, de tamano mediano a

pequenas, de color verde amarillo y hollejo grueso.

El mosto tiene un muy alto contenido en azucaresy

una baja acidez.




Nombre: 3 Miradas Cerro Franco.

Anada: 2020.

Variedad: Pedro Ximénez.

Elaboracion: Vinas viejas del paraje de Rio Frio. Vendimia manual seleccionada,
despalillado y prensado directo. Fermentacion realizada en botas viejas de roble
americano, anteriormente envinadas con finos. El vino cria en las mismas botas,
bajo velo de flor.

Crianza: 22 meses.

Nota de cata: Color amarillo palido pajizo. Aroma fino y elegante. Notas
caracteristicas de la levadura de flor, tiza (suelo), hinojo y anis. Frutales propios de
la variedad. En boca es mas amplio de lo esperado, equilibrado por una acidez
bien integrada y notas frutales caracteristicas de la variedad: manzana madura.
Un resultado vertical y directo, muy mineral, con recuerdos nuevamente a la tiza.
Complejo con matices, desde verdes hasta frutas de hueso. Notablemente largo.
Graduacion: 13.5%.

Maridaje: Vino versatil, perfecto con sashimi, ceviches, tempuras, ensaladas y

arroces de pescado.



HACIENDA LA QUINTERIA -
PALOMINO BOTA JEREZANA

Jerez

g

Hacienda

LaQuinteria

Uva: Palomino fino

LA BODEGA

The Wine Hunter, no es una bodega. Es un proyecto integral y
global de grandes vinos. Un proyecto con una imagen propia, con
un prestigio y un reconocimiento adquirido por las personas que
lo forman. Aglutina a su vez proyectos independientes y proyectos

con gama propia de vinos.

Un proyecto diferente a lo que ya existe pero que viene para marcar grandes diferencias.
Terroir en estado puro.
Dentro de este paraguas se encuentran 10 marcas en el proyecto. Y, la que nos trae a

nosotros es Hacienda la Quinteria.

Un proyecto disefiado con el convencimiento integro de su creador, Santi Jordi, en que

el marco de Jerez es unico e inigualable para elaborar los mejores vinos tranquilos.

Elaboraciones, tanto de monovarietales de castas blancas como tintas, respectivamente,
siendo estas de origen autéctono o de aquellos varietales universales que mejor se han
adaptado a tipos de albariza de los pagos del Marco, que, junto a las singulares
condiciones climaticas de la zona, recrean vinos excepcionales y unicos en limitadas

producciones.
Lo definen tres pagos:
e Pago Montealegre

e Pago Balbaina

e Pago Anina
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Junto al pago de Lomopardo, Montealegre se ha catalogado por la calidad de sus
albarizas como Jerez Superior. Estos dos singulares pagos son los Unicos situados
en la campina.

Ademas, tenemos que anadir la caracteristica de recibir todos los vientos
dominantes marinos, al estar situados en alturas de terrazas, que miran a la zona
de la Janda.

Los vinos de este pago son tranquilos, de uva Petit Verdot, Pinot noir y Tintilla.

Segun distintos autores el nombre de Anina, de origen latino, apunta a un posible
Nomen Possessionis, el de un romano llamado Annius (o Anius), nombre que
consta en la epigrafia gaditana y que tal vez fuera uno de los primeros propietarios
de vinas de la zona. No es raro hallar en ellas restos de sepulcros y otros objetos de

antigua poblacion.

Su uUnico vino tranquilo de este proyecto es con la uva Chardonay.



Entre las carreteras de Sanlucar y Rota, el pago de Balbaina, de claras resonancias
latinas y vinculado por algunos autores a la familia romana-gaditana de los Balbo,
es uno de los de mayor extension del marco y sus vinedos reciben, como pocos, la

influencia de los suaves vientos procedentes del Atlantico.

Aqui ha elaborado sus vinos tranquilos de uvas Palomino, Tintilla, Syrah.

Es aqui, precisamente, de donde sale el vino seleccionado para esta ocasion.

Artifice de este gran proyecto, naceria en Jerez de la Frontera, en el ano 1977.
Mientras cursaba la ensenanza general basica la compaginaba los fines de semana
con sus primeros contactos con el cultivo de la vid, en la finca familiar que poseen

en Jerez de la Frontera, con la representativa variedad localista Palomino.

Una vez cursado sus estudios de Ingeniero Técnico Agricola en la especialidad de
“Explotaciones Agropecuarias” en la centenaria facultad sevillana del «Cortijo de
Cuarto», siguido estudiando la Ingenieria Superior, mientras simultaneaba su
formacion trabajando en distintos sectores agropecuarios del sector primario de la

comunidad andaluza.



Por el ano 1997 decidid plantar, de forma experimental, parte de la finca familiar
con varietales tintas, convirtiéndole, pese a su juventud, en uno de los pioneros

de la provincia gaditana en cultivar y elaborar tintos de calidad.

Desde entonces ya sabia sobradamente que su futuro estaria intimamente ligado
a la vitivinicultura, por lo que decidié nuevamente estudiar la recién estrenada

por entonces, Licenciatura de Enologia y Viticultura en la Universidad de Cadiz.

A su vez empezd a realizar practicas por todas las regiones vitivinicolas de
referencia espanolas donde, una vez finalizados sus estudios, siguid trabajando

durante muchos anos y aprendiendo de todo lo que le ofrecian estas regiones.

Su afan por seguir aprendiendo le llevan incluso a trabajar en proyectos

internacionales, donde interviene puntualmente cuando algo le seduce.

En 2008 se asocio a su colectivo regional, siendo al ano siguiente el ganador del

Concurso anual de «Catas a ciegas de la Asociacion Andaluza de Endlogos».

Por entonces y dada su participacion en el colectivo andaluz le ofrecen, siendo
uno de los mas jovenes asociados, la responsabilidad de presidir, en noviembre
del 2010, la Asociacion Andaluza de Endlogos, la cual tuvo que abandonar en
Septiembre de 2012 para aceptar, desde entonces y hasta la actualidad, la
Presidencia en la Federacion Espafola de Asociaciones de Endlogos, donde
absolutamente todas las Asociaciones de Endlogos le delegaron la confianza de la
gestion del colectivo profesional, el cual atravesaba una crisis institucional, dado
el potencial y la formacidon acreditada y el relevo generacional que se buscaba

para dicha institucion.

Actualmente trabaja en la gestion ordinaria del colectivo nacional, realizando las
tareas de representacion adheridas al puesto y lo compatibiliza con un proyecto
de marcas propias de elaboraciones limitadas y singulares en diferentes zonas de
Espana, tipificando con una personalidad muy marcada dichas elaboraciones,

segun su forma de entender cada vino en funcion de la tierra y de la variedad.



LENTEJUELAS LARA Al CERRADA

Entre las caracteristicas singulares del Marco de Jerez, junto a las variedades de
viduenos y el clima, la naturaleza edafolégica de los suelos es un factor de
enorme importancia. Son las albarizas el tipo que mas se acerca al ideal en el

marco del Jerez.

La albariza es un terreno de origen Terciario (Mioceno) a partir de Ia
sedimentacién de las aguas calizas y de los depdsitos de caparazones,
organismos siliceos como los radiolarios y diatomeas que abundaban en el mar

oligocénico.

Las caracteristicas analiticas de la albariza muestran una gran riqueza en
carbonato calcico, silice, proporciones diversas de arcilla y bajo contenido en

elementos minerales y materia organica.

* Lentejuela: Este tipo de albariza se caracteriza por sus suelos quebradizos,

mMuy porosos y granulados, de aspecto esponjoso.

 Barajuela: De estructura laminar, es el subtipo con mayor cantidad de

diatomeas y, por tanto, el menos denso de todos.

e Tosca Cerrada: De aspecto mas compacto y pesado, con estructura concoidea.
La mayor parte de los vinedos en torno a Jerez (un 80%) tienen este tipo de

suelo.



PALOMINO

Variedad de uva blanca de cultivo destacado en las localidades gaditanas de

Jerez de la Frontera, Puerto de Santa Maria y Sanlucar de Barrameda.

También es una variedad aceptada en las denominaciones de la comunidad

autonoma de Castilla y Ledn, incluso en Galicia.

Es una variedad de brotacion y maduracion media, tiene muy buena fertilidad y
da buenas producciones. Es sensible al oidio y a la botrytis. Es muy resistente a la

sequia.

La cepa presenta un pampano de porte semierguido. Los racimos son de tamano
grande y en forma piramidal. Las bayas son esféricas irregulares, de tamano

mediano y de un color verde amarillento. El hollejo es fino.

El mosto tiene un contenido medio en azucares y una acidez muy baja. Con la
variedad de uva Palomino fino se elaboran los Vinos de Jerez Generosos y la

Manzanilla de Sanlicar de Barrameda.

De la fermentacion total de un mosto limpio, palido y ligero, obtenido del
prensado de uvas frescas Palomino, se obtiene un vino base blanco seco, con
cantidades practicamente insignificantes de azucar residual, azdcar que no se
ha transformado en alcohol. Este es el origen de todos los Vinos de Jerez

Generosos y de la Manzanilla.




¢ Nombre: Hacienda La Quinteria - Palomino en bota jerezana.

e Anada: 2021.

e Variedad: Palomino.

e Elaboracién: Vinedos viejos de mas de 30 anos del pago de Balbaina,
vendimados en la segunda quincena de agosto. Suelos de albarizas de barajuelas
y lentejuelas. Fermentado en botas jerezanas y criado en ellas durante 8 meses,
bajo velo de flor, sobre lias finas.

e Crianza: 8 meses.

* Notas de cata: Se presenta con un color dorado intenso con gran limpidez y
brillantez. De intensidad alta, llama la atencidén sus aromas complejos, que
incluyen recuerdos a levaduras provenientes de la crianza sobre lias, ademas de
frutas maduras que armonizan con toques especiados y miel. Franco en su
entrada en boca, poniendo de manifiesto su redondez y untuosidad. Goza de un
extraordinario equilibrio y acidez, donde los aromas caracteristicos de la crianza
sobre lias vuelven a invadir los sentidos. Su postgusto es largo y persistente.

e Graduacion: 14.5%.

e Maridaje: Quesos curados, verduras, ahumados, carnes blancas y algunos arroces.

¢ Produccion: 1320 botellas.



Q MAR YENA
LA PALMA DEL CONDADO
Uvas: Colombard, Listan y Jaén Blanco

LA BODEGA

Hablar de Bodegas Mam es hablar de |la historia de una gran
bodega tradicional, Bodegas Infante y, de manera inseparable,

Manuel Astasio, el encargado de unir pasado, presente y futuro.

Todo comienza en 1870 con Miguel de los Casares, cuando abre
inicialmente una modesta bodega en la entonces calle Vista-

Alegre (actual Av. 28 de febrero), en la salida hacia La Palma.

En 1877, Miguel forma parte de los doce bodegueros bollulleros que participaron en la

primera Exposicion Vinicola Nacional.

Recibio dos premios: “Medalla de Perfeccion” por su mosto y mencion por su vinagre de
yema. Construye la primera gran fabrica de alcohol de Bollullos, junto a su bodega. Al
estilo que imperaba en aquella época, su torre-alambique se confecciond bajo una

elegante factura neomudéjar.

La “Torre del Alambique” es de planta rectangular en la que se distinguen dos cuerpos.
El primero corresponde a los dos primeros tercios que cuentan con sencillos ventanales.
El dltimo tercio posee varias arcadas a cada uno de los lados. En |la fachada principal
destaca un azulejo dedicado a la Virgen del Socorro. Junto a la torre se conserva una

chimenea de seccidn circular similar a la Torre de los Alicantinos, con idéntica funcion.

Actualmente sirve de sede del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen

‘Condado de Huelva”.

En 1927, tomara el relevo de la bodega don Francisco Vallejo (antiguo vicepresidente
de la Diputacion de Huelva y alcalde de Bollullos), yerno del Fermin de los Casares, hijo

de Miguel.



En 1950 fallece don Francisco siendo su hijo mayor, Fernando Vallejo de los Casares,

quien toma el testigo de la bodega.

Y fue en 1963 donde la ultima gran bodega industrial de Bollullos formara parte de la

creacion de la D.O. “Condado de Huelva”.

Es en 1993 cuando la bodega se ve obligada a cerrar; pero su esencia no terminaria ahi,
ya que el destino quiso que las soleras de las Bodegas, las madres del vino oloroso
viejisimo “Abuelo Fermin” y “vino-color vigjisimo ™ pasaran a manos de José Infante,

que les daria una nueva vida.

Hoy aquellas botas de oloroso viejisimo contienen el brandy D. Infante Gran Reserva.

Desde ese momento, Bodegas Infante no deja de crecer y de cosechar éxitos.

Muestra de ello y de la calidad de sus productos es lo que hizo que el 28 de octubre de
1998 se sirviera brandy D. Infante en la sonada boda de Eugenia Martinez de Irujo,
hija de la entonces Duquesa de Alba, y el diestro Fran Rivera Ordénez. Este evento

dispard aun mas su fama y sus ventas.

Ademas de destacar por sus productos artesanales, Bodegas Infante también apostd en
sus anos posteriores por productos Mas novedosos, COMO SuU primer espumoso
comercializado en 2007, el Brut Nature, y posteriormente el Brut Rosado, el primer

espumoso rosado de Andalucia, ambos dos elaborados segun el método champenoise.



)
.-a

Continuando con esta trayectoria de modernizacion e innovacion, Bodegas Infante
lanza una nueva linea de bebidas al mercado en el 2012: ron, vodka, ginebra y anisados.
La singularidad de estos nuevos productos viene de su elaboracidon y envejecimiento,

ensena de la empresa.

Finalmente, tras 25 anos de buen hacer, Bodegas Infante es adquirida por el Grupo
Ginole, fundado un afio antes por tres amantes del vino y la cultura: el empresario y
endlogo Manuel Astasio Martinez, el compositor-director Ilvdn Macias Madero y el
productor musical Pablo Martinez Canosa, que tras el éxito de los productos de
Bodegas M.A.M., y animados por poner en valor de nuevo la gran historia y el buen
saber hacer de los afamados vinos y destilados de La Palma, se proponen adquirir una

bodega palmerina con solera, con historia y con tradicion como lo es esta bodega.
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Asentada en La Palma del Condado, Bodegas MAM nace como una bodega innovadora,

destinada a hacer vinos de autor y modernos, como han sido sus dos primeras marcas:

Tragantia Zalema, un monovarietal de la uva autdoctona del Condado, criada en la
libertad de la campina onubense, banada por la brisa marina del océano Atlantico y

vendimiada en agosto para conservar los aromas a frutas blancas tipicos de la variedad.

Albaleia Colombard, primer monovarietal de esta uva en Huelva, una variedad de uva
francesa destinada en la zona de la Champagne para hacer cognac, pero que cultivada
en Huelva da unos vinos jovenes muy complejos, intensos, glicéricos y con cuerpo. Un

vino blanco de alta gama que te seduce y te dice que en Huelva hay mucha historia

vitivinicola, de verdad.




COLOMBARD

Es una variedad blanca de vitis vinifera originaria de Francia.

Aparentemente es un cruce de la Gouais blanc y de la Chenin blanc. Se la

conoce también como French colombard, Colombar, Colombier y Tourterelle.

La uva Colombard se encuentra especialmente en Charente y Gascuha (donde se
utiliza para producir Cognac y Armagnac), en Burdeos, en California (donde ha
llegado a ser la uva blanca mayoritaria), Sudafrica, Australia, Tailandia, Israel y

en Espana, algo en Andalucia.

La planta de la Colombard es vigorosa, en ocasiones excesivamente vigorosa, por
lo que hay que limitar su produccion. Su brotacion y floracion son tempranas, su
envero es medio y la maduracion tardia. Sus racimos son de tamano y
compacidad mediana y de longitud de pedunculo corto. Sus bayas son uniformes
de tamano mediano, tienen la epidermis delgada y dura, de color verde
amarillenta, la separacion del pedicelo es dificil y de tamano mediano. Su pulpa
es incolora, blanda y bastante jugosa. Sus mostos son de bajo contenido en azucar

y alta acidez.

Los vinos de la Colombard, son vinos con una muy destacable acidez y una
importante aportacion de fruta. Es raro encontrarla como monovarietal (la bodega
tiene un vino monovarietal muy rico), pero si como uva de mezcla, aportando

precisamente su acidez y su fruta.

En vinos secos, los aromas que aporta son
picantes, citricos como el limdn o la naranja
y con toques a manzana verde, nectarina

y melocoton.




LISTAN DE HUELVA

El Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Condado de Huelva,
Vinagre del Condado de Huelva y Vino Naranja del Condado de Huelva recoge
entre las variedades recomendadas la variedad de uva blanca ‘LISTAN DEL
CONDADO'.

Con ello se cumple un viejo sueno del sector vitivinicola del Condado de Huelva y
de su Consejo Regulador que vido como, en 2011, se suprimia de la lista de
variedades autorizadas en Andalucia, la Listan, y la asimilaba a la variedad

Palomino Fino.

Da vinos de alto poder alcohdlico y acidez media. Aromas primarios ligeros y
sutiles de flores blancas. Suele mezclarse con otras variedades de mayor solidez
(para elaborar blancos jovenes se utiliza conjuntamente con la variedad Zalema,

también autoctona de Andalucia), con resultado de vinos frescos y afrutados.

También se elaboran de forma tradicional vinos encabezados que se envejecen

por el sistema de criaderas y soleras.
Su hoja es de tamano limbo grande y pentagonal. El racimo es de tamano medio-
grande y medio compacto. Pedunculo muy corto. Su baya, de tamano medio y no

uniforme. Color verde-amarillo. Piel fina. Pulpa blanda y jugosa. Pepitas presentes.

Resistencia a la sequia, se adapta mejor a suelos

sueltos con bajo contenido de caliza.
Se puede podar con podas cortas y largas.

Sensible a oidio y algo sensible a botrytis.




JAEN BLANCO

Variedad de uva blanca de cultivo en Andalucia y La Mancha, aunque no de un

modo muy extendido.

Se tiene constancia histdrica de esta uva por dos ampeldgrafo: la cita Alonso de
Herrera en 1513 y, en el siglo XVIII, Carcia de la Lefia apunta la distincién entre la

Jaén Blanco y la Jaén Doradillo.

Es una variedad de brotacion temprana, lo que |la hace sensible a heladas de
primavera. Es una planta resistente a la sequia, de muy buena fertilidad. Admite
podas en corto y tiene un buen desarrollo si se dirige en guyot simple o doble y en

estos casos se debera vigilar el exceso de productividad.

Es muy sensible a la botrytis y sensible al oidio y al corrimiento de racimo por
exceso de vegetacion. La aplicacion de azufre en combinacion con una fuerte

insolacion puede acarrearle quemaduras.

Su morfologia puede llegar a confundirla con la Palomino. Presenta un pampano
de porte semierguido, con hojas adultas pentagonales lobuladas; racimos de
tamafo grande, sueltos e irregulares, con bayas medianas/grandes y esféricas, con
un hollejo grueso de color amarillo-verdoso. Produce un mosto con un bajo

contenido en azucares y baja acidez total.

Tradicionalmente los vinos de uva Jaén Blanca
se han empleado junto a los de Palomino Fino

para la elaboracion de los vinos de Jerez.

Los vinos de la variedad Jaén son vinos palidos,
con una mediana carga frutal y un moderado

contenido alcohodlico.

Otras denominaciones de esta variedad son:
Amor Blanco, Aujubi, Baboso Blanco, Baladi,

Bastardo Blanco, Calagrano y Valadi.




Nombre: Mar Yena.

Anada: 2022.

Variedad: Colombard, Listan de Huelva y Jaén Blanco.

Elaboraciéon: Nace con el objetivo de crear un “Orange Wine” a partir de las
variedades de uvas blancas autéctonas de Huelva: Listan de Huelva y Jaén Blanco.
La fermentacion alcohodlica tiene lugar en depdsitos de acero inoxidable,
manteniendo las pieles en contacto durante el proceso. Tras la fermentacion y el
prensado, el vino pasa a barricas de roble hungaro con tapas de acacia, donde
permanece sobre sus lias finas durante 10 meses. De forma previa-paralela, dos
anos de crianza bioldgica de la variedad Colombard, desarrollando al menos dos
velos de flor en el proceso. Finalmente, se realiza el coupage entre el orange wine
y el de crianza bioldgica, tras lo cual el vino es embotellado, donde reposa el
minimo de un ano.

Crianza: 10 meses en barrica | Velo de flor 2 afos.

Notas de cata: Presenta un color brillante, limpio, amarillo nacarado, con sutiles
reflejos verdosos. En nariz destaca los aromas a fruta melocoton, flores blancas
como el jazmin, junto a unos toques especiados de la madera. Es un vino con
personalidad marcada, con una entrada envolvente que da paso a un largo
recorrido fresco, suave y mineral. Con bastante cuerpo y textura grasa, al mismo
tiempo tiene unos toques salinos, equilibrado debido a su cercania al océano
atlantico.

Graduacion: 13.5% Vol.

Maridaje: Mariscos, pescados, carnes blancas, arroces y quesos.

Produccion: 1300 botellas irrepetibles.
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