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DIAGRAMA DE LA PRODUCCION DEL VINO

T ENGO el propoésito de adquirir en esa zona, dos

fincas de dos mil hectareas en adelante de cabi-

da, que sean, una de alcornocales en produccion
para la cria y engorde de ganado de cerda y otra de tie-
rra blanca sin arbolado, para dedicarla al cultivo de la
remolacha, trigo, garbanzos, etc., para lo cual desearia
que estuviese lindando con un buen rio, para convertirla
parte de ella, en regadio y las demas tierras que fueran
propias para la cria de ganado vacuno.

En el archivo familiar, consta que ya en 1939, Daniel Es-
puny Aleixendri deseaba diversificar sus inversiones indus-
triales hacia el sector de la agricultura. Planeaba la compra
de fincas que le permitieran un aprovechamiento no sélo
agricola, sino también ganadero de la tierra. Siguiendo la tra-
dicion familiar, su forma de trabajar se basaba en buscar la
maxima rentabilidad a sus negocios para luego reinvertir los
capitales obtenidos. Esta actuacion no sélo obedecia al ani-
mo de lucro, motor normal de cualquier empresario, sino que
era considerada, en su caso, como una obligacion moral.

Su prematura y repentina muerte en 1942 hizo que esos
planes quedaran como proyectos, hasta que sus hijos y he-
rederos, Daniel y Joaquin Espuny Solsona, emprenden esa
diversificacion en los afios centrales del siglo xx.

Asi, en 1957 la sociedad Hijos de Daniel Espuny S.A, for-
mada por los hermanos Espuny Solsona, compra el Cortijo
Gobantes, en el término municipal de Los Corrales. Tiene la
finca 640 hectéreas, de las cuales en la actualidad son aproxi-
madamente la mitad de olivar. Pero no fue asi en un princi-
pio. Siguiendo las directrices de su padre y desde el mismo
momento de la compra, los nuevos propietarios se esforza-
ron en lograr un mayor aprovechamiento de la finca, no sélo
de tipo econdmico, sino también social, procurando dar el
mayor nimero de jornales posibles. Se realizaron mejoras en
la produccidn de aceituna, se introdujo ganaderia intensiva,
la parte de monte se plant6 de almendros y se mejor6 la pro-
duccion de uva, pues en esta finca habia unas 30 hectareas
aproximadamente dedicada a vifa.

Es al desarrollo de esta actividad vinicola a lo que, gracias
a la colaboracion inestimable de mi amigo Manuel Espinosa,
dedicaré el presente articulo.

La problemética venta de la uva fue sin duda la prime-
ra razén de que, desde el principio, se plantease la idea de
hacer el prensado de la uva, para asi vender el mosto o el
vino en condiciones razonables, obteniendo, ademas, el
complemento del valor afiadido de esa transformacion. Por
aquellos afios, la venta de uva presentaba grandes problemas,
pues a los precios muy bajos se unia el riesgo de un incierto
cobro y ademas los compradores imponian plazos de pago
muy largos, de hasta uno o dos afios. En las zonas vinicolas
mas cercanas (Montilla, Moriles, Lucena, etc.), las quiebras
y desapariciones de las pequefias bodegas o lagares estaban
a la orden del dia y no sélo se veian afectadas las pequefias,
sino también las medianas empresas vinicolas.

Para prensar la uva se adecu6 el antiguo molino comprado
por aquel entonces en la zona de los “Molinos Nuevos” y al
que, de paso, con esta actividad se le daba utilidad.

Ese local ofrecia unas condiciones idéneas y con un gasto
minimo, se logré una instalacion mas que aceptable donde
prensar las uvas para venderlas en caldo.

Pero, una cosa acarrea la otra, sobre todo cuando existe una
inquietud industrial y comercial y se busca ademas acrecen-
tar empleo, en este caso, agricola e industrial. Una vez pren-
sadas las primeras uvas se plante6 la pregunta consiguiente:
¢Por qué no ampliar el ciclo? Y ya puestos... hacerlo bien.

Con este objetivo la vifia fue mejorada adecuadamente.
La plantacién se limitd a dos variedades de uvas blancas,
de gran graduacién alcohélica y que, siendo adaptables a
aquella zona, permitieran también la produccién de vinos de
la mejor calidad. Fueron las variedades “barcelonés”, o lo
que es lo mismo “alarije” y “Pedro Ximénez”, que ocuparon
cada una el 50% aproximado de la superficie total de la vifia,
cuya produccion se queria dedicar a la elaboracién de vinos
generosos.

El lagar, por su parte, fue también mejorado con la adqui-
sicién de unas 200 botas de roble americano, traidas de la
zona de Jerez, precisamente para asegurar la fermentacion y
crianza de caldos de la mejor calidad.

La fabricacién de vinos tiene grandes semejanzas con la
del aceite. Es importante cosechar la uva libre de enferme-
dades y escoger bien el momento de la vendimia, cuando el
fruto haya alcanzado el grado de maduracién éptimo. Igual
que con la aceituna, la rapidez y el cuidado del traslado de
la vifia a la bodega es fundamental para que la uva no se de-
teriore ni se rompa, lo que se traduciria en pérdida de zumo
y fermentaciones indeseables. Como en la almazara, la vigi-
lancia continua del proceso, el orden en las labores y la hi-
giene, son fundamentales para la obtencidn de los resultados
apetecidos.

También es bastante semejante la extraccion del vino pro-
piamente dicha. Los racimos procedentes de la vendimia son
estrujados, proceso delicado que debe realizarse con preci-
sion para que no se rasguen ni se rompan los elementos vege-
tales duros, que darian sabor al vino y aumentarian su acidez.
Del estrujado surge una pasta viscosa compuesta de pulpas
de uva, hollejos rotos, pepitas y raspones. Sin que se produz-
ca contacto con el aire, que llevaria a cabo una prematura e
indeseada fermentacion, esta pasta es trasladada a un conjun-
to de prensas de las que sale el mosto, que da inicio al proce-
so de elaboracion del tipo de vino que se desea obtener.

Para la elaboracién de un vino generoso se parte de un vino
palido, ligero, muy limpio y con una alta graduacion alcoho-
lica. La seleccion de este vino base 0 mosto-vino se suele
realizar a primeros del mes de enero posterior a la vendimia
y en funcién de sus cualidades, se destinara posteriormente
a la produccion de los diferentes tipos de vinos generosos:
fino, oloroso y amontillado. Una vez que se ha decidido el
destino de cada uno de los tipos de mosto-vino, se procede a
su encabezamiento, es decir, al incremento de su contenido
alcohdlico mediante la adicion de alcohol vinico.

Las botas, recipientes realizados en madera de roble con
una capacidad de 550 litros, se llenan con cada tipo de vino
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base ya encabezado y se sitdan en la bodega en funcién del
proceso de crianza a aplicar, teniendo en cuenta su destino
final.

El procedimiento de crianza varia segun el tipo de gene-
roso:

Finos: Procedentes de vinos palidos y ligeros, sus botas
estan vacias en su sexta parte y ocupan las zonas mas frias y
himedas de la bodega. En el interior de las botas, los vinos
evolucionan por crianza bioldgica, es decir, por la accion de
las levaduras que se acumulan en la superficie del vino for-
mando el llamado velo de flor. Su contenido alcohdlico se
sitla entre 15y 16°.

Olorosos: Nacen del encabezado inicial de vinos base con
mas color y algo méas de cuerpo que los utilizados para la
elaboracion de los finos. Las botas se llenan totalmente y
se sitlian en las zonas més altas o en aquellos lugares donde
el calor acta sobre ellas. Sufren una crianza fisico-quimica
en la que la evolucion se verifica por la accion del oxigeno
sobre el vino, que llega a través de los poros de la bota. Su
graduacién alcoholica oscila entre 18 y 19°.

Amontillados: Son vinos finos cuya correcta evolucion se
ha visto alterada por alguna razén. Son sometidos a un se-
gundo encabezamiento hasta situarlos con un contenido al-
cohdlico de 18 a 19°. Posteriormente, continlan su crianza
como los vinos olorosos.

El resto de los vinos generosos (manzanilla, palo cortado,
palido, raya...) procede de las distintas calidades de estos tres
tipos, o bien son producto de la mezcla de estos vinos con
vinos dulces.

En el interior de sus respectivas botas, los diferentes tipos
de generosos son sometidos a un proceso conocido como
escalas, criaderas y soleras. Su objetivo es obtener vinos ho-
mogéneos dentro de cada uno de los grupos.

Las botas de cada tipo de generoso son agrupadas una so-
bre otra, generalmente, formando hasta tres niveles de altura.
Las botas mas proximas al suelo son las soleras, mientras
que las criaderas son las que se encuentran por encima. Por
altimo, la escala esta formada por varios grupos de criaderas
y soleras en las que el vino pasa de una a otra, siempre en
el sentido del mas joven sobre el mas viejo, en un proceso
denominado corrimiento de escalas. Se hace siempre de unas
criaderas a otras para que las botas permanezcan llenas al
final del proceso.

El vino destinado a la comercializacion se extrae de las
soleras, aproximadamente un tercio del contenido de cada
bota. Este espacio es cubierto por un sexto del contenido de
las botas de la criadera mas proxima a la solera, en un proce-
s0 que se Ilama rociado. A continuacion se repite este mismo
procedimiento en las criaderas superiores. Al final, la Gltima
criadera queda vacia y en ella se incorporan los nuevos vinos
base encabezados.

Antes de la comercializacion, el vino extraido de las sole-
ras se somete a un cabeceo para unificar las calidades. Poste-
riormente, se estabiliza mediante un proceso de clarificacion
y filtrado y, finalmente, se embotella.

Capitulo aparte merece el vino Pedro Ximénez, cuyas ce-
pas, después de la transformacion, ocupaban la mitad de la
superficie de la vifia Govantes. Esta uva, por ser muy sensi-
ble a las enfermedades, encuentra su habitat ideal en climas
secos y calurosos y necesita suelos aireados y profundos. El
constante calor asegura un alto contenido de azUcar, y por
tanto, de alcohol, obtenido por métodos naturales, lo que
hace innecesaria su adicion posterior, siendo imprescindible
para la elaboracién de vinos generosos. El grado alcohélico
natural esta entorno a 14,5°.

El proceso de elaboracion comienza en el almijar o pasera.
Los racimos se extendian en la misma vifia, sobre capachos
de esparto. Expuestos al sol, van pasificandose lentamente,
perdiendo agua, concentrandose todos sus componentes,
evolucionando los aromas de la uva y acelerando su madu-

racion. Para que todas las uvas se pasifiquen por igual, es
necesario darle vueltas a los racimos cada dos o tres dias. En
funcion de la temperatura y de las horas de sol, la pasifica-
cion dura alrededor de cinco a siete dias al comienzo de la
campafa y diez aproximadamente, a mediados de septiem-
bre. El riesgo que corre el elaborador es alto ya que si llueve
durante varios dias, la uva puede pudrirse ocasionando una
elevada pérdida econdémica.

Llegado al punto 6ptimo de pasificacidn, los racimos se re-
cogen y son llevados al lagar en donde se molturan y prensan
de una forma leve y delicada, para evitar posteriores oxida-
ciones y enranciamientos. S6lo una ligera fraccion de mosto
dulcisimo se obtiene de esta tarea. La pasta resultante se deja
escurrir durante periodos variables de tiempo,. quedando una
elevada proporcidn de pasas sin romper cuyo mosto se inten-
tara extraer en sucesivos prensados.

Como es logico suponer, el rendimiento es muy bajo obte-
niéndose aproximadamente, 29 litros de mosto por cada 100
kg de uva fresca. Con posterioridad, se le afiade al mosto,
muy aromatico y de color caramelo, una pequefia cantidad de
alcohol y variable proporcién de vino, raya u oloroso, para
reducir su excesivo dulzor, pasando luego a las criaderas en
las que, lentamente, pierden su primitivo color ambarino
hasta alcanzar tonalidades muy oscuras, casi azabache, al
tiempo que ganan en aromas cada vez mas complejos.

Como en los vinos generosos, la calidad del Pedro Ximé-
nez guarda una estrecha relacién con la zona de la que pro-
cede la uva y con la edad de las cepas. A igualdad de condi-
ciones, los elaborados con racimos provenientes de alberos y
de plantas que tienen méas de 25 afos de edad, destacan por
su delicada finura. Otros factores, como el tipo de envase,
la clase de madera con que se han fabricado, el envinado de
los cascos y las condiciones medioambientales de la bodega
en la que se someten a crianza tienen también una notable
influencia en la calidad final de este vino singular.

Para este apasionante proyecto se contd con el asesora-
miento de Juan Gonzalez Sillero, de Jerez de la Frontera.
Fue por su mediacion que se contratd como capataz, tanto
de la vifia como de la bodega, a una persona especialista de
aquella zona, Manolin, natural de Trebujena. Durante varios
anos, para las labores agricolas mas especializadas —poda
particularmente— se traian operarios de su pueblo, hasta que
se formo personal de Los Corrales, que fue aprendiendo las
labores del vifiedo a la usanza del marco de Jerez. A princi-
pios de los afios 70 dejo de venir ese capataz de Trebujena,
siendo sustituido por Luis Arce Bellido, operario bodeguero
de Montilla, que ya solamente se ocupd de la bodega.

La produccion se centré fundamentalmente en dos tipos
de vino: Oloroso y Pedro Ximénez, aunque algunos afios se
hacia también Fino. Las calidades que aqui se producian era
excelentes. Podian competir, e incluso superar a sus homoni-
mos del marco jerezano. Hay algunas referencias analiticas
de las producciones, que acaso pueden dar idea de la calidad
de aquellos vinos: asi el tipo Oloroso solia tener una gradua-
cion alcohdlica en torno a los 19/19,5 grados; para el Pedro
Ximénez las referencias indican una graduacién de 15/16
grados de alcohol. Tenia ademas una alta concentracion de
azlcar que daba lugar a que su densidad por litro se situase
en 1,200/1,300 kg por litro.

Olorosos y Pedro Ximénez son vinos que mejoran con el
paso del tiempo. Esa circunstanciay las propias del mercado,
obligan a conservarlo a veces varios afios. Conlleva un gasto
financiero y una vigilancia técnica, para que las calidades no
se desvien ni sufran deterioro. A finales de los 70 la bodega
estaba llena y algunos afios hubo de venderse la uva por no
tener capacidad para mas caldos. Resultaba mejor malvender
uva, que hacer lo propio con el vino ya hecho.

En esta situacion, surgié una dificultad dificil de atajar: la
bodega sufria continuos asaltos. No era la cantidad de vino
que en cada ocasion pudiesen robar, sino la cantidad de cal-
do que estropeaban. Durante afios se soportaron, pero los
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dafios fueron ya cuantiosos y mas importante el desaliento.
Ese desaliento vino a coincidir con el problema que presen-
taba la venta de la uva con la proliferacion de los Consejos
Reguladores en cada zona. Tantas fueron las dificultades que
obligaron a tomar una decision, dolorosa, pero inevitable:

terminar con una labor de més de 20 afios y dejar de producir
uvay vino, en lo que tanto empefio e ilusiones se habia vol-
cado. La vifia se levantd y la misma suerte corrio la bodega.
Fue en 1982.
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SEVILLA. SIGLO xVII

PASADO Y PRESENTE DE SEVILLA

Por

MaNUEL OLMEDO
Vicepresidente de Los Amigos de los Museos de Osuna

sido una de las ciudades del mundo méas piropeada. Sus
monumentos, sus calles, su Semana Santa, su Feria, y en
fin, los mas variados aspectos de su fisonomia y de su espiritu,
han inspirado encendidos elogios a personalidades de las mas
diversas ramas del saber, subyugadas por las mdltiples bellezas
deslumbrantes de la urbe famosa.
El inglés Borrow en su libro La Biblia en Espafia, traduci-
do por Manuel Azafia, dice:

DESDE el Renacimiento hasta nuestros dias, Sevilla ha

Nuestra Sefiora de Paris es un edificio hermoso; pero a quien ha visto las
catedrales espafiolas, y en particular la de Sevilla, se le antoja casi mezquino
y sin importancia, y mas parecido a una casa consistorial que a un templo
del Eterno.

Castelar veia Sevilla austera:

[...] austera como la Edad Media, y ya iluminada por los albores del Re-
nacimiento, como si las sombras de una época estuvieran en sus bases y el
amanecer de otra época alboreara por sus ojivas.

Y Cecilia Bohl de Faber, Fernan Caballero para la Litera-
tura, vuelca su entusiasmo en la Santa iglesia Metropolitana.
Dice asi:

iLa Catedral de Sevilla! Estas palabras presentan a la mente un edificio
magno, una de las maravillas de Espafia, uno de los mas magnificos templos
del orbe catdlico, un portento de arquitectura, un joyero de las artes, un
venerable archivo de grandes reliquias, un lugar y conservatorio de santo
y ostentoso culto; todo esto es la Catedral, pero ain es mas. Describir este
“mas” no es facil porque consiste principalmente en las impresiones que
causa tan admirable conjunto.

Para Azorin, «la Catedral de Sevilla es un mundo». Pedro
Luis de Galvez dice: «hierro y piedra. Dentro del templo,
oro».

Y para mi la mas hermosa definicion poética de la Giralda
es el soneto maravilloso de Gerardo Diego.

Giralda en prisma puro de Sevilla,
nivelada del plomo y de la estrella.
Molde en engaste azul; torre sin mella.
Palma de arquitectura sin semilla.

Si su espejo la brisa enfrente brilla,

no te contemples, jay Narcisa!, en ella;
que no se mude esta tu piel doncella,
toda naranja al sol que se te humilla.
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