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El vino, como parte de nuestra cultura, ha tenido histéricamente un peso
muy destacado en la sociedad, tanto en el dmbito ludico y espiritual,
como en el econdmico y en el alimenticio, siendo, asimismo, fuente de
inspiracion para artistas y literatos.

Su elaboraciény la investigacion sobre como mejorar la produccién y los
procesos vitivinicolas fambién han sido de interés para diversos estudio-
sos a lo largo de los afios, desde la antigiedad, con Columela o Al Awan,
hasta épocas mdas modernas con las contribuciones de Simén de Rojas
Clemente y Rubio o Mariano de la Paz Graells, sin olvidar, por supuesto,
la crucial aportacién de diversas instituciones como el Real Jardin
Botdnico, la Escuela Superior de Ingenieros Agrénomos o el Instituto
Madrilefio de Investigacion y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario
(IMIDRA).

A pesar de que, en la actualidad, Madrid no es una regidn vinicola muy
amplia, la presencia del vino en nuestra Comunidad se puede docu-
mentar desde época romana, teniendo ya un peso relevante en época
medieval, como afestigua la regulacién que se hace de este producto en
documentos fan antiguos como el Fuero de Madrid, que data del siglo
XIll. No en vano, y a pesar de los problemas que surgieron a lo largo
de la historia, como la plaga de la filoxera, la importancia de nuestros
caldos han llevado a que desde 1990 exista una denominacién de origen
propia, la de Vinos de Madrid.

La consecucién de este hito, asi como la evolucidon y la calidad de los
vinos de nuestra Comunidad, tienen que ver no sélo con las condiciones
naturales de nuestro suelo y clima, sino con el buen hacer de las cua-
renta y seis bodegas de Madrid, que cuentan con profesionales con gran
preparacién en el dmbito de la viticultura y la enologia.

En definitiva, en esta exposicidén se invita a hacer un recorrido por los
origenes del vino de Madrid, sus retos y fortalezas y la contribucién cien-
tifica de nuestras instituciones, asi como un acercamiento a los tfrabajos
que llevan aparejados y como éstos se diferencian en funcién de las va-
riedades a producir.




Un proyecto que ha sido posible gracias ala colaboracion de la Direccion
General de Patrimonio Cultural y Oficina del Espafiol de la Comunidad
de Madrid y el Consejo Regulador de Denominacién de Origen Vinos
de Madrid que, con esta muestra, pretenden dar a conocer un aspec-
to de la cultura de nuestra Comunidad muy presente en la vida de los
madrilefios.

Bartolomé Gonzdlez Jiménez
Director General de Patrimonio Cultural y Oficina del Espafiol

Vinos de Madrid, de la Vina y Corte

En 1561 se convierte Madrid en capital de Espafia reinando Felipe II.
Madrid tenia ya por enftonces vifiedo, como era natural practicamente
en toda la peninsula. La Villa a donde llega la Corte era tierra de olivar y
vifiedo que aun hoy perduran para satisfaccion y regocijo de los madrile-
fAos que han hecho que la Villa sea ahora la Unica capital del mundo que
le da su nombre a una Denominaciéon de Origen. Y esa es la de sus vinos.

Este Madrid que en un principio sorprendia a propios y extrafios que no
conseguian ubicar los vifiedos en una Castellana que un dia los tuvo o
en un Barajas que dejo6 de verlos igual que perdié Carabanchel sus mos-
cafeles, es ahora la mejor presentacion que nuestros vinos podian tener.

Pero no siempre fue asi de sencillo, desde el principio decir Madrid y
vinos provocaba cuando menos extrafieza e incredulidad, idénde podian
estar las cepas? ien El Retiro? Sonaba a un invento mds para no quedarse
fuera del panorama vitivinicola espafiol, cuando lo cierto era que en
Madrid hay vifiedo desde el siglo XlIl que se tenga noticia documentada.
Una Denominacién de Origen no es algo que se inventa: es el reconoci-
miento a una tradicién y a un saber hacer en una zona que asi lo de-
muestra y que se interesa para que asi sea reconocido por todos. Y
Madrid lo consiguid.

Es el consumidor de fin de semana que se acerca a las bodegas que
estan en el Sur el que consigue, llevandose vino, que el bodeguero piense
que aquello que sale a granel bien podria hacerlo embotellado y bien
vestido. Empieza asi el interés, la preocupacion, y la defensa del origen
del producto, alld a principios de los 80.



Se concede entonces lo que se llama Denominacién Especifica como
paso previo a la concesion de la Denominacion de Origen, que se obtiene
en el aiio 86. Aqui empieza el debate por el nombre y la inclusion de los
municipios que ampara, credndose un nombre Unico, pero que, debido
a su diversidad morfolégica y climatica, se divide en tres subzonas:
Arganda, Navalcarnero y San Martin incluyendo 54 municipios.

Pero es en el afio 90 cuando se consigue la ansiada Denominacién de
Origen, con esas tres subzonas dentro de un Unico nombre: Vinos de
Madrid. Se trata de transmitir un mensaje claro, los Vinos son de donde
seflala el nombre que protege el sur de nuestra comunidad. Y prota-
gonizan en parte aquel “Madrid también es campo” que la propia
Comunidad de Madrid quiso impulsar.

El esfuerzo de viticultores y productores en la modernizacién de las bo-
degas, la mejora en la elaboracién y la busqueda de vinos de mejor ca-
lidad culminé en 1990 con la constitucion del Consejo Regulador y la
obtencién de la Denominacién de Origen VINOS DE MADRID.

Y efectivamente se empieza a hablar de vinos en el Madrid de la
Castellana, el aeropuerto que en su dia fue vifiedo, de los moscateles de
Carabanchel, de los vinos de San Martin y de un sinfin de citas literarias
que surgen al respecto

Hoy los vinos de la D.O. Vinos de Madrid gozan de un merecido prestigio
enfre los expertos y cada dia son mds los madrilefios que aprecian la
excelente calidad de los vinos de su tierra. Una cuarta subzona, El Molar,
se suma a esta historia y son 70 los municipios que el vino auna.

Mdas cerca de lo que imaginamos se encuentra un mundo de vifiedos,
bodegasy pueblos por descubrir, a menos de una hora de la capital po-
demos acercarnos a los Vinos de Madrid de la mano de sus creadores.
Un mundo de sabores, olores, colores, aire puro, silencio y placer nos
espera.

Consejo Regulador Denominacién de Origen Vinos de Madrid




Madrid también se bebe

El vino ha acompafiado alos humanos desde los inicios de la civilizacién
por su intima relacién con lo sagrado, su componente festivo y social
y la importancia que tiene en la alimentacién y en la economia de los
pueblos.

Madrid, enclave estratégico y privilegiado, ha poseido vifiedos y produ-
cido vino desde su pasado romano hasta la actualidad, siendo desde
1990 la unica capital europea que designa una denominacién de origen
de vino, la de Vinos de Madrid.

Restos arqueolégicos, obras cldsicas de agronomia, documentos medie-
vales, citas literarias, bodegas histéricas atestiguan la importancia que
ha tenido la posesién de vifias, el comercio y el consumo de vino en la
provincia de Madrid.

Madrid es una pequeiia regidn vitivinicola, pero ha jugado un papel ca-
pital como motor de conocimiento, en el desarrollo de la cienciay en la
formacién agrondmica que ha nufrido a foda Espafia.

El despertar ideoldgico y la puesta en valor de los vinos de Madrid se al-
canza gracias a la fuerza de la docencia, la investigacion, la profesiona-
lizacion de elaboradores y la modernizacién tecnolégica de las bodegas.

El vino de Madrid siempre ha existido y hoy Madrid también se bebe.

Mares del Barrio
Comisaria de la exposicion

Anfora fenicia. L'Alt de Benimaquia. Wikimedia Commons. 11






El vino en la historia del mundo, Espaia
y Madrid

Recientes investigaciones y andlisis quimicos llevados a cabo demues-
tran la existencia de vino en Georgia durante el Neolitico tfemprano
(6000-5800 a. C.), gracias a evidencias arqueobotdnicas (polen de uva,
hollejos de uva o almidoén) y los restos ceramicos de los yacimientos de
Shulaveris Gora y Gadachrili Gora.

Progresivamente, primero como planta silvestre y después domesticada
para ser cultivada de manera estable, la vid se fue extendiendo geogra-
ficamente con gran adaptabilidad a las diferentes zonas.

La evidencia mds antigua de la produccidon y consumo de vino es una
vasija de hace 5400 afos, hallada en el poblado neolitico de Haijii Firuz
Tepe, en los montes Zagros. Se situa en Armenia la produccién mads
remota de vino: la bodega Areni 1, datada en el afio 4100 a. C. En una
caverna se hallaron semillas y restos de uvas pisadas, sarmientos atro-
fiados de vid, una cuba de arcilla utilizada para la fermentaciéon y con
capacidad para cincuenta y cuatro litros, y recipientes cerdmicos para
beber el vino.

La vinicultura surgid y se propagé infimamente ligada al cultivo sistema-
tico de la vid. El vino era el principal objetivo del cultivo de uva, un bien
de lujo asociado a rituales funerarios y banquetes, y se vinculard, desde
sus inicios, al surgimiento de las élites de la Edad del Bronce: sumerias,
egipcias o minoicas.

“Pithos". Palacio de Malia. Creta. Foto Wolfgang Moroder. Archivo: Wikipedia Commons.
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Tumba de Nakht, Hacia 1400 a. C., XVIII Dinastia. Imperio Nuevo. Detalle de la ‘Escena
de caza y pesca’y ‘Escena de la vendimia y pisado de uva en lagar’. Archivo: Wikipedia
Commons.

En Mesopotamia existe documentacion escrita en tablillas de arcilla de
2900 a. C. sobre la dinastia real sumeria, y mencionan a la diosa Gestin,
que significa “madre cepa”. En la Epopeya de Gilgamesh, obra babilé-
nica datada en 1800 a. C., se relata como el héroe Gilgamesh entré al
reino del Sol en busca de la inmortalidad, se encontré un vifledo, donde
bebio el jugo de sus uvas.
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Desde el Il milenio a. C. hay consumo de vino entre los asirios y entre los
babilonicos con Hammurabi (1792 aC-1750 aC), cuyo reino pasa a in-
cluir Asiria. Babilonia serd una potencia dominante en Oriente Préximo
bajo Assurnasirpal Il y Salmanasar Il en el siglo IX aC, donde el cultivo
de la vid se comenzé en el primer milenio a. C. en la zona septentrional y
en el piedemonte, —al contrario de las zonas desérticas del centro y sur,
donde se producia cerveza, y el vino, que se tomaba a diario por los mo-
narcas era importado de la zona asiria. Desde el siglo VIl a. C. el cultivo
de lavid estd firmemente implantado en el pais. Se suceden Asurbanipal
(648-612 a. C.) y Nabucodonosor (604-562 a. C.), momentos de gran es-
plendor para Mesopotamia y cuyos reyes dan nombre en la actualidad
a las botellas de vidrio de vino de gran formato.

La documentacion arqueolégica mds extensa sobre la viticultura y la
elaboracién de vino procede del antiguo Egipto, donde la vid se cultiva-
ba en el Delta del rio Nilo desde el Periodo Predindstico (4000-3100 a. C.).
El vino era una bebida de prestigio que consumian principalmente la fa-
milia real, los nobles y los sacerdotes, mientras que el pueblo solo bebia
vino en los festivales religiosos.

Escenas de viticultura y enologia estdn representadas en relieves y pinfu-
ras en las paredes de las tumbas privadas desde el Reino Antiguo (2575-
2150 a. C.) hasta el Periodo Greco-Romano (332 d. C.-395 d. C.). Estas
escenas nos permiten conocer coémo se elaboraba el vino y constatar
que los procedimientos eran muy parecidos al método tradicional utili-
zado en los paises europeos y de la zona mediterrdnea: vendimia, trans-
porte de los cestos de uvas a la prensa, prensado, fermentacion, cierre
de las anforas, sellado y etiquetado de las jarras y almacenaje de las
anforas en la bodega.

Desde la perspectiva de la religion, el vino es uno de los grandes prota-
gonistas del culfo, la liturgia y los rituales egipcios: el vino como fluido
divino, emanacion del cuerpo del dios.

La civilizacién minoica, puente entre Egipto y Grecia, probablemente

procedente de Anatolia, desarrolla el cultivo de la vid en la isla de Creta
y el consumo de vino formaba parte de la vida palaciega de Cnosos,
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donde grandes recipientes (pithoi) —encontrados con residuos rojizos y
restos arqueobotdnicos compuestos por tallos de vid, hollejos y resina-,
se utilizaban para almacenar vino, asi como jarras para su consumo.

En el mundo cldsico el vino es la bebida por excelencia. Centro de los
banquetes y simposios y motivo de inspiracidon para poetas, se le atri-
buye el poder de quitar las penas y sanador -siempre que se tome en
cantidad adecuada-, sirviendo a la vez como alimento y medicina, con
frecuencia mezclado con otros ingredientes.

Los griegos fueron grandes consumidores de vino -excepto los pita-
goricos—, adorando a divinidades vinicas y establecieron equivalen-
cias entre los dioses de su propio pantedn y los egipcios: asimilaron a
Osiris con Dionisos, dios del vino, la diversion y el teatro, y también con
Deméter, diosa de la agricultura, que garantizaba la fertilidad de la
tierra. Homero describe a Dionisos como “la alegria de los hombres”,
sin duda porque se le atribuye haber dado al hombre el regalo del vino
y por su vocacioén salvadora que abria puertas de esperanza para una
pervivencia eterna y felizy la posibilidad de resurreccion.

el vino [...],/el loco que impulsa a cantar inclusive al muy sabio,/y
a reir muellemente, y hace que uno a bailar se levante/y profiera
alguna palabra que, cierto, mejor no decirla.

Homero, La Odisea XIV, (siglo VIl aC)

El vino se fermentaba en grandes recipientes de barro, pothoi, que
podian alcanzar hasta 3,5 m. de altoy 1 m. de didmetro en su bocay ha-
bitualmente se untaba su interior con pezy resina confiriendo a los vinos
un gusto y aromas particular. Se cubria el vino con una capa de aceite
para preservarlo de la oxidacién y se sellaban las dnforas con yeso o
arcilla. La duraciéon media de estas crianzas era de fres o cuatro afos.

Se afiadia agua de forma controlada al vino para hacerlo mds suave;
se calentaba a veces pero lo normal era refrescarlo en las fuentes o
afadiendo nieve, bien mezclada o en recipientes con dos cavidades
(psiktéres).
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La expansion del cultivo de la vid por el Egeo se produce desde 2500 a.
C., y dio lugar a un pofente comercio. Los recipientes cerdmicos griegos
han aparecido por toda la cuenca del Mediterrdneo como ejemplo del
valor del vino y su uso como ofrenda funeraria. En los ajuares funerarios
ibéricos constituye un hecho frecuente durante un amplio periodo de
tiempo que abarcard desde finales del siglo VIl a. C. hasta el siglo IV a.
C., como los descubiertos en la necrépolis ibérica de Baza. Se intercam-
biaban materias primas de la peninsula por productos de lujo.

Situla del Grupo de Dublin. 460 aC Atica. Escena de simposio con Dionisos bajo pérgola
con racimos, hojas y zarcillos. Cerdmica negra de figuras rojas. Museo Arqueolégico
Nacional. Inv. 1999/99/133. Foto: Alberto Rivas Rodriguez.
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Los origenes del vino en Espana

Los fenicios, grandes comerciantes, abrieron nuevas rutas e introdujeron
la viticultura y las variedades de vitis vinifera en la peninsula ibérica.
Trajeron sus dnforas y sus vinos, ademds de crdteras y vasos griegos de
elevadisimo nivel artistico e incluso jarras efruscas. Ensefiaron a la pobla-
cion autdctona las fécnicas de culfivo y vinificacion, e instalaron bodegas
y lagares, talleres de cerdmica y almacenes de dnforas de vino. Es a partir
del siglo IX a. C. cuando comienzan a establecerse en el litoral: fundan
primero Cddiz; mas tarde, Cerro del Villar, Mdlaga, Toscanos, Aimufiecar,
Adra, La Fonteta, etc. y en Ibiza, Ebuso y Sa Caleta, entre otros.

El vino con los fenicios, fue un elemento civilizador que cred relaciones
econdémicas y politicas, y generé cambios en las estructuras sociales de
la peninsula ibérica.

La victoria romana sobre Cartago supuso el inicio del confrol de Roma
de la peninsula ibérica, que se completé con César Augusto. La coloni-
zacion romana de la region llevo al desarrollo de Tarraconensis en las
regiones del norte de Espafia, y de Hispania Baetica, con la regién pro-
ductora de Jerez (Cadiz) en actividad desde el siglo 11l a. C.

El vino espafiol llegd a Burdeos antes de que la regién produjera el suyo
propio. El comercio del vino espafol llegd mds lejos a través del Imperio
romano que el del vino italiano, habiéndose encontrado dnforas proce-
dentes de Hispania en Aquitania, Bretafia, el valle del Loira, Normandia,
Britania y la frontera germana.

Anforas de diverso tamafio. Pula. Croacia. Fotografia: M. Dirgéla. Archivo: Wikipedia
Commons.

21



Lucius Junius
Moderatus
Columela.

El auge del Imperio romano supuso un aumento en la tecnologia y el co-
nocimiento de la produccién de vino, que se extendié a todas las partes
del imperio. La influencia romana tuvo un profundo efecto en la histo-
ria de las principales regiones vinicolas actuales de Francia, Alemania,
Portugal y Espafia. En las manos de los romanos el vino se volvié «demo-
cratico» y fue disponible para todos. Esto llevé la viticultura y la produc-
cion de vino a todas las partes del imperio para asegurar un suministro
estable para soldados y colonos romanos. En el siglo | d. C. las exporta-
ciones romanas competian con las de las provincias, que empezaron a
transportar su vino hasta Roma.

Los auftores romanos nos han dejado abundantes testimonios de las varie-
dades, usos y virtudes del vino: las obras de los lamados agrénomos como
Columela, nos informan sobre cultivos de vifias y utilizacién de las uvas.

El escritor hispanorromano Lucius Junius Moderatus Columela (+70)

nacié en Gades (Cadiz) a principios del siglo | d. C. Fue contempord-
neo de Plinio el Viejo (23-79 d. C.). Escribio su obra mds conocida De re

22

Lucius Junius Moderatus Columela.
De re rustica, 1564.

rustica hacia 60 a 65 d. C. Se conserva integramente y consta de 12 libros.
Los libros tercero, cuarto y duodécimo estdn dedicados a la viticultura
y la elaboracién del vino basdndose en sus propias observaciones y ex-
periencias. Describe con gran detalle métodos que dan testimonio de
la viticultura profesional de la época como densidad de plantacion de
vides, el injerto, el emparrado, la propagacidn vegetativa por rebaje, la
poda, la eleccién de la variedad de uva en funcién del tipo de suelo, el
rendimiento, la vendimia, la vinificacién y la producciéon de vinagre.

Es un tratado-investigacion, le interesa el cultivo como factor de varia-
cién, como método para estudiar sistemas de reproduccion, entre ellos
el injerto. Fue el primer escritor sobre evolucion de plantas cultivadas;
enumera un fotal de 58 variedades de uva conocidas, con nombres en
latin y dedica una gran extensién a la poda de la vid.

En la cultura romana el vino jugd un papel muy destacado en los ban-

quetes o simposium, reuniones de beber juntos, donde se disfrutaba
el placer estéfico del vino, tener la mente liberada de la inhibiciéon y
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desarrollar una conversacion estimulada, lo cual sélo se podia conse-
guir con el vino rebajado con agua. Los vinos puros, vina mera, no tenian
ni adicidon de agua, edulcorantes o especias y se conocian por su lugar
de origen: existen dnforas estampadas con los sellos de mercaderes de
Pompeya por todo el Imperio romano, incluyendo Espafia.

Se producian vinos dulces, mulsum, endulzados con miel; licorosos,
passum, de uvas pasas secadas al sol y cocfa, espesos y muy dulces; vinos
cocidos (sapa, reducido a dos tercios, defritum, reducido a la mitad y ca-
renum, reducido a un tercio) y los vina condita, llamados también “vinos
artificiales”, aquellos en que se cocia el mosto y se condimentaba me-
diante maceracion con especias y hierbas de olor —rosas, violetas, cidro,
mirto, nardo, pimienta, azafrdn, almdciga, etc.- situdndose en el exire-
mo opuesto al vino puro y eran ufilizados como medicamento, digestivo
o ténico. Y vinagres.

El culto a Dioniso entre los siglos Il y Il a. C. infroducido desde la Magna
Grecia (los pueblos griegos del sur de Italia) tiene presencia activa en los
relatos, creencias y prdcticas rituales hasta época tardorromana (siglos
Iy IVd. C.). Los romanos adoptardn a Dionisos con el nombre de Baco
que aparece como dios de la embriaguez en mosaicos, frescos, escultu-
ras y fragmentos arqueolégicos por todo el imperio.

El Imperio romano puso los cimientos en las regiones que luego se con-
vertirian en renombradas productoras mundiales de vino. Mediante el

Mosaico de los Coperos. Casa de Baco. Complutum. Fines s. IV-V d. C. Museo
Arqueoldégico Nacional. Inv. 1974/37/6. Foto: José Barea.
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Mosaico de Baco. Casa de Baco. Complutum. Fines del s.IV - V d.C. Depésito del Museo
Arqueolégico Nacional. Fotografia: Museo Arqueoldgico y Paleontolégico de la CAM /
Mario Torquemada.

comercio, las campafas militares y las colonias, Roma llevé consigo la
aficién por el vino y el impulso de plantar vifiedos y los mercaderes de
vino romanos comerciaban con el enemigo y el aliado por igual: carta-
gineses, iberos, tribus celtas de Galia y germdnicas del Rin y el Danubio.

A medida que los asentamientos romanos eran fundados, muchos de los
propietarios tenian conocimiento de viticultura y plantaron vifiedos de
su propiedad en sus nuevas fierras. Aunque es posible que los romanos
importasen vides de Italia y Grecia existen evidencias para sugerir que
cultivaron variedades locales en las provincias del imperio, que serian
los ancestros de las variedades cultivadas en ellas actualmente.

El vino, el aceifte de oliva y el frigo, constituyen la base de la alimenta-
cién de los pueblos del Mediterrdneo, y el factor de identidad de estas
culturas; el consumo de vino marcaria claramente la distinciéon entre ro-
manos y bdrbaros, que bebian cerveza y usaban manteca. En el mundo
griego y romano el vino conformé de forma determinante la base mate-
rial y simbdlica de la civilizacién de la cuenca mediterrdnea.
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Antesdelallegada de los romanos, la region de Madrid estaba habitada
por diversas tribus celtas y celtiberas. Estas tribus vivian en pequefias
aldeas y se dedicaban principalmente a la agricultura y la ganaderia.
Aunque se cree que el Imperio romano fundé un asentamiento donde se
encuentra la ciudad de Madrid, los primeros registros documentados de
la capital de Espafia datan ya de la ocupacion drabe.

La actual provincia de Madrid no tuvo en época romana la importan-
cia de la Bética o la Lusitana. Pero fue punto de confluencia de varias
vias principales que unian las ciudades del sur de Hispania —Amerita
Augusta y Cartago Nova- con el Norte —~Caesareaugusta y Tarraco.

El centro mds importante fue Complutum (Alcald de Henares) y el resto
del territorio contaba con enclaves menores. Desde época tardorroma-
na (siglos IV-V d. C.) se produce una expansion por toda Hispania de
haciendas rurales, las villae, donde se encuentran espacios y estructuras
de produccion vitivinicola. A partir del siglo Ill d. C., las villas se con-
vierten en residencias de lujo y en unidades econémicas de produccion
agropecuaria. Decoradas con mosaicos y frescos donde se alude al
vino, a la estacién de la vendimia o al dios Baco en sus estancias rica-
mente decoradas.

En la provincia de Madrid, més de un centenar de restos arqueoldgi-
cos muestran un territorio bien poblado, especialmente en las vegas
de los rios y en su mitad meridional: villas, necrépolis, santuarios, vias y
miliarios van apareciendo y dibujan un panorama de la romanizacién
mds acusado de lo que se creia hasta hace poco. Encontramos presen-
cia romana en Cadalso de los Vidrios, Carabanchel, Arganda del Rey,
Morata de Tajufia, Barajas, Vallecas, Carabafia, Meco, Talamanca del
Jarama, Getafe, Villaverde Bajo o Pinto, donde ya habria presencia de
vifiedo.

Baco se consolidd entre las clases populares romanas que mds tarde
acogerian al cristianismo. Jesus y Dionisos comparten la vid como el
simbolo de su sangre. El vino era el sustituto de la sangre de Dionisos en
la Grecia antigua, y gracias a su consumo sus fieles llegaban a él me-
diante la embriaguez. En el caso de Cristo, el fruto de la uva es el simbolo
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elegido para la Eucaristia, en una metdfora que la iglesia catdlica ha
elevado adogma alo largo de los siglos, afirmando que es materialmen-
te la sangre de Jesus lo que los cristianos comparten en la comunién.

En la Biblia, el vino es un don de Dios y su abundancia es sefial de ben-
dicion. La primera referencia al vino se encuentra en Noég, en el Antiguo
Testamento. Asi mismo, Jacob anunciaba que “la vid serd tan comun en
la tierra de Judd, que a ella se atard el borriquillo y el vino podra ser uti-
lizado como agua de colada”. Los judios no sélo cuidaron y extendieron
el cultivo de la vid, sino que, en el Antiguo Testamento, el propio pueblo
es la ‘vifla de Dios’, imagen que se prolongard hasta el Nuevo Testamento.

De todas las bebidas alcohdlicas consumidas en la antigiedad por los
diferentes pueblos, la Unica cargada de simbologia es el vino. La equi-
paracion cristiana del vino con la sangre de Cristo no hacia sino recoger
ideas ya existentes en Egipto, Mesopotamia, Grecia o Roma; su cardcter
de resurreccion se debe a la fisiologia de la planta de vid: la dormicién
dela plantay su brotacién en primavera. La Resurreccién de Cristo se re-
presenta en la iconografia desde época paleocristiana a fravés de la vid,
con escenas de vendimia y pisa: “yo soy la vid, vosotros los sarmientos”.

Tras la vendimia, el mosto de uva es alimento en la infancia, pero, tras la
fermentacion alcohdlica, se convierte en una bebida con valor especial
para la poblacién.

Tras la caida del Imperio romano a manos de los pueblos bdrbaros,
vandalos y visigodos, el consumo de vino sigue vigente.

Durante cerca de ocho siglos, en las zonas de la peninsula ibérica ocu-
padas por musulmanes se continda con la viticultura y la produccién de
vino y su consumo, aunque el vino apenas era exportado y gran parte
de los vinedos fueron arrancados. Se censuraba el consumo de vino, la
ebriedad y se propusieron medidas para suprimirlo, tal como sabemos
por la obra de lbn ‘Abdun (Sevilla, f. XI-pp. XII).

Cérdoba, bajo los omeyas, fue un centro politico y cultural de primera
magnitud con bibliotecas, escuelas de fraduccion y adaptacion de textos
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Al Awan. Libro de agricultura. Madrid, 1802. Biblioteca Nacional de Espafia. R/16394 V.1.
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greco-romanos y de Orienfe. Entre los siglos Xy XI| aparecieron numero-
sos fratados de medicina, farmacologia, botdnica o agricultura. La ex-
perimentaciéon estuvo mucho mads desarrollada en el mundo musulmdn
que en el cristiano, donde incluso era perseguida por motivos metodoloé-
gicos y religiosos. Muchos logros culturales, politicos y técnicos cayeron
asien el olvido cristiano, con alguna excepcién como la obra de Al Awan.

Elagronomo sevillano Al Awan escribié en el siglo Xll el Libro de Agricultura.
Obra enciclopédica que recoge todo el saber agricola y zootécnico de
su época, con descripcion de técnicas y escrupulosa fidelidad a las
fuentes, -menciona entre ciento veinte y ciento treinta autores y obras-,
destacando la Agricultura nabatea (s IX dC). Muchas de estas obras se
han perdido o no se han identificado, su obra tiene un gran valor como
transmisora del conocimiento de su momento y se considera una de las
mads importantes de la literatura agraria mundial. Su obra no volvié a ver
la luz hasta el siglo XVIII, cuando fue encontrada en la biblioteca de El
Escorial: traducida al espafol por Banqueri e impresa en Madrid en
1802, y en Sevilla en 1878.

Aparecen citadas mds de cuatrocientas especies vegetales, estudio del
suelo, los estiércoles y las aguas, y la adaptabilidad de las distintas es-
pecies vegetales a los factores de variacion de los suelos. En el capitulo
IX trata De la corta y limpia de los drboles y tiempo de ejecutarla; y de la es-
camonda o poda de las vides segun el libro de Aben-Hajajy en el capitulo
X: Del modo de extender los sarmientos en los sitios vacios.

En las zonas cristianas, el cultivo de la vid se mantiene gracias a los
monjes que elaboran vino para consagrar, necesario en la liturgia. Los
mozdrabes -poblacién cristiana bajo dominacién musulmana- vy los
judios, también consumian vino. El vifedo habia sido predominante-
mente mediterrdneo y comienza a plantfarse en las zonas de interior a
medida que avanza la reconquista.

Las unicas fuentes iconogrdficas hispdnicas con las que contamos en
los siglos X y XI referentes a la poda y los trabajos de las vifias son los
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beatos?, que aluden principalmente a vendimias, al pisado y triturado
de la uva en el torculo y, a veces, al traslado y el arreglo del torno. Y
nos muestran también instrumentos utilizados para la vendimia y para
la poda: la podadera o falx vinatoria, cuyo uso se ha dado desde los ori-
genes de la viticultura hasta casi nuestros dias.

Los confinuos ataques musulmanes a los reinos del norte peninsular con-
dujeron a la fundacidn de la red de monasterios cluniacenses en la ruta
compostelana. La Orden de Cluny habia elaborado el Cédice Calixtino
(siglo XII), que contiene la historia del Camino de Santiago. Propicié un
aumento de poblacién estable en torno a sus centros, plantacién de vi-
fiedos, intercambios de variedades de uva y un incremento del flujo de
peregrinos que llevo a los diferentes reyes a impulsar la construccién de
fuentes, hospitales, hospederias, puentes, albergues, efc.

Tras la conquista castellana de Magerit, forma latina y castellana me-
dieval de Madrid, a finales del siglo Xl por el rey Alfonso VI, comenzard
un proceso de transformacién de la economia rural y del modo de ocu-
pacion del territorio. Las referencias mads antiguas sobre el cultivo de la
vid en tierras de Madrid se remontan a este periodo de la conquista y
repoblacién.

Las 6rdenes mondsticas catodlicas de los benedictinos, los cartujos y los
cistercienses hicieron grandes aportaciones al cultivo de variedades
de uva y al desarrollo ulterior de la vificultura, dando un impulso deci-
sivo en muchos paises a partir del siglo VI. Los monasterios plantaban

1 Hacia el afio 776, el monje Beato, quizds abad del monasterio de Santo Toribio de Liébana,
escribié su obra Comentarios al Apocalipsis obsesionado, como sus confempordneos, por la su-
puesta inminente llegada del fin del mundo en el afio 800 (838 en la era espafiola), compuso la
obra para edificacion de sus monijes insistiendo en que tras las aterradoras catdstrofes finales
anunciadas por san Juan Evangelista, el bien triunfaria sobre el mal.

No se conserva el cédice original de Beato, pero se realizaron copias manuscritas, llamadas
beatos, en los monasterios del norte peninsular, con un ciclo fijo de ilustraciones, llegando hasta
nosotros treinta y cinco. De ellos, veintiséis estdn miniados y dos se conservan en la Biblioteca
Nacional de Espafia: el Beato de Liébana del siglo X y el Beato de Fernando | y dofia Sancha
del siglo XI.

Estos cédices aportan informacion sobre cultivos y la elaboracion del vino. Son campesinos con
ayuda de algun animal quienes hacen los trabajos en las viiilas que aparecen también en por-
tadas y capiteles de iglesias, en pinturas, bordados y libros evangélicos: la poda de la vifia, la
preparacion de toneles, la vendimia, el pisado de la uva, el trasiego del vino y otras de tipo
secundario como el cavado, la replantacién y el apuntalamiento de vides o el arado del terreno.
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Beato de Liébana. Cddice de Fernando | y dofia Sancha. Escena de vendimia y pisado de
uva. Siglo XI. Biblioteca Nacional de Espafia. MSS.FACS/749 FACSIMIL.

El Beato de Fernando | y dofia Sancha, llamado asi por el donante, Fernando | de Ledn, también
se denomina Beato de Facundo por el nombre del copista, Beato de San Isidoro de Ledn por el
lugar donde se encontraba originariamente.

Contiene el Comentario al Apocalipsis de Beato de Liébana; encuadernado en piel, tiene trescien-
tas doce hojas en pergamino, con treinta y cinco lineas de escritura visigética a dos columnas.
Sus noventa y ocho miniaturas de gran expresividad se distribuyen, en su mayoria, sobre bandas
horizontales de vivos colores en un estilo que mezcla el romdnico con diversas influencias mo-
zdrabes y norteafricanas. La Siega, vendimia y pisado de uva, es un tema representado en fodos
los Beatos por su importante carga simbélica:

“...Y salié otro dngel del templo que hay en el cielo, que también tenia una hoz aguda. Y otro dngel
salié del altar, que tenia poder sobre el fuego y grité con una gran voz a aquel que tenia la hoz aguda:
echa tu hoz aguda y vendimia los racimos de la vifia de la tierra, porque maduras estdn sus uvas. Y
meti6 el dngel su hoz aguda y vendimié la vifia de la tierra, y la eché en el gran lagar de la ira de Dios.
Y fue pisado el lagar de fuera de la ciudad y salié sangre del lagar hasta los frenos de los caballos
hasta mil seiscientos estadios”.
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viiiedos para abastecerse de vino para la misa y de bebida para el dia
a dia, tanto para ellos como para los principes y nobles que les visitan
y para los viajeros que se hospedaban en estos monasterios ya que aun
no existen las posadas. Comienzan asi a aprovisionar a la nobleza y a
las ciudades cercanas de vino asegurdndose de esta forma los ingre-
s0s necesarios para su subsistencia y el mantenimiento de sus obras de
caridad.

La orden mondstica catélica del Cister surgié como un movimiento de
reforma de la orden benedictina y fue fundada en 1098 por Robert de
Molesme en el monasterio de Citeaux, en Borgofia. El duque de Borgoiia
regald a la Orden su primer viledo en Meursault el dia de Navidad del
afio de su fundacioén. A través de la dotacién, la compra, el arrenda-
miento y el intercambio, la orden aumentd sus posesiones de vifiedos en
Borgofia, en lo que ahora son afamadas denominaciones de vino.

En cuanto un monasterio cisterciense contaba con sesenta monjes, doce
de ellos debian marcharse y fundar un nuevo monasterio, lo que provo-
co la proliferacion de la orden. Esto condujo a una fremenda expansion,
pues en 1153 ya habia 400 abadias y 100 afios después 2.000 monaste-
rios cistercienses y 1.400 conventos en toda Europa. La orden se especia-
liz6 en la gestion ejemplar del terreno experimentando a la perfecciéon
con diferentes tipos de suelo, asi como con técnicas de poda, injerto y
vinificacién. Su mayor logro fue la concepcidn del cru o terroir. La expe-
riencia beneficid a todos los paises en los que la orden estuvo activa,
aportando desarrollo a la viticultura europea.

En la Espafa cristiana del norte las mejoras en viticultura y enologia lle-
garon de la mano del Cister. Alfonso VII favorecio el establecimiento de
la orden, que llegd a tener cincuenta y seis casas en Espafia. El primer
monasterio fue fundado en 1140, en Fitero (Navarra). Son construccio-
nes que servirdn para cristianizar, pero también como refugio y fortale-
za debido a la dominaciéon musulmana, como Poblet (Tarragona). Otros
monasterios cistercienses destacados son Sta. Maria de Huerta (Soria),
Santes Creus (Tarragona), Moreruela (Zamora), Veruela (Zaragoza),
La Espina (Valladolid), Oya (Pontevedra), Las Huelgas (Burgos) o Santa
Maria de Valdeiglesias en Madrid.
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El Cister elegia los valles para establecer sus cenobios y desarrollar una
vida contemplativa y alejada del mundo, pero cercana a las vias de co-
municacion. Con los monjes se establecian las industrias adecuadas -
elaboracién de vinos, licores y cervezas-, en funcion de las condiciones
de la region. Donde fue posible, las laderas bajo su dominio se pobla-
ron de vifias y los monasterios se dotaron de las primeras verdaderas
bodegas.

A los monijes cistercienses se les atribuye la implantaciéon de las largas
maceraciones para extraer el color y los taninos de los hollejos, las ba-
rricas llenas para limitar la oxidacién del vino, y una temperatura relati-
vamente constante en las bodegas.

Fueron muy cuidadosos a la hora de seleccionar el mejor suelo y la
mejor exposicion antes de plantar las vides. Trabajaron intensamente
para mejorar la viticultura y las técnicas de vinificacion, legados que
han heredado las comarcas donde se establecian.
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Los origenes del vino en Madrid

La historia de Madrid comenzd en el siglo IX, cuando los omeyas deci-
dieron construir una linea de fortificaciones en el centro de la peninsula
ibérica para defender las fronteras de al-Andalus. Mayrit se convirtié en
un foco de afraccion de poblacion civil y en capital de una pequefia
comarca.

Las migraciones, las peregrinaciones a la Meca y los viajes de pensado-
res y cientificos trajeron a Al Andalus conocimientos técnicos desarrolla-
dos en Oriente como la ingenieria hidrdaulica y las técnicas agronomas
que mejoraron la productividad de los campos. Por medio de descrip-
ciones geograficas drabes sabemos que la vega del Manzanares fue
famosa por sus vifiedos.

La Corona encargard a ciertos poderes, los Concejos, que atraigan con
privilegios —como la posesion de la tierra- a nuevos pobladores, siendo
aquellos autorizados a cobrarles impuestos sobre la produccion y el
transporte. Es muy probable que la poblacién mozdrabe fuera determi-
nantfe en la introduccién de la vid en Madrid que, junto al olivo y cereal,
forman la triada mediterranea.

En Madrid, como en todo Occidente, durante el bajo medievo se produjo
un aumento de la superficie de vifiedo frente a las llamadas “tierras de
pan llevar”. El vino ocupd durante toda la edad media un lugar impor-
tante en la alimentacién de la poblacién, consumido tfanto por las capas
superiores, nobleza, alto clero, caballeros y escuderos, como en las
clases media e inferior.

Fuero de Madrid. Confirmado por Alfonso VIl a la villa en 1202. Pagina 11 (detalle).
Madrid: 2003. Archivo de la Villa de Madrid.
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A partir de esta época medieval la alcabala del vino se convierte en uno
de los impuestos mds generalizados en la peninsula. El pago de censos,
rentas, diezmos ocupan un lugar predominante ya que el vino pasa a
formar parte de las actividades econémicas de la ciudad, con una alta
produccién, demanda y consumo, determinando un gran trafico mer-
cantil a nivel local de los concejos. El madrilefio tuvo como principal
fuente de economia la agriculturay la vid fue extendiéndose progresiva-
mente por tierras que antfes se habian dedicado al cereal.

El Monasterio de Santa Maria de Valdeiglesias, Unica construccion cis-
terciense en Madrid, fue fundado en 1148 por Alfonso VIl el Emperador
con la intencién de agrupar los doce eremitorios que existian desde
época visigoda en el valle, bajo la orden de San Benifo. Segun el Tumbo
de Valdeiglesias (1636-1644), este hecho tuvo lugar en 1150 y supuso, al
mismo fiempo, un asentamiento considerable en tierras de repoblacién.
Esta zona tuvo un alto valor estratégico en el curso de la Reconquista.

En 1177 se incorpora al Cister bajo Alfonso VlII, y queda vinculado como
filial del monasterio de La Espina de Valladolid que, a su vez, era una
filial del monasterio de Claraval de Borgofia.

Alasombradelmonasteriosurge el pueblo de San Martin de Valdeiglesias,
nombre que procede de la devocién a San Martin, obispo de Tours, que
introdujeron en la zona los monjes de la orden. El vifiedo se extendié por
todo el valle.

Cuenta con una bodega subterrdnea abovedada en piedra en la parte
sur del recinto con accesos este y oeste, donde se elaboraria y almace-
naria el vino procedente de las vifias del Val de Iglesias.

Adquirido el monasterio en ruinas por el arquitecto Mariano Garcia
Benito en 1974, lo restaurd y estudio profundamente en todas sus fases
arquitecténicas, y edité el libro El monasterio cisterciense de Santa Maria
de Valdeiglesias. Su arquitectura representada en los planos del arquitecto.
Madrid, 2002.
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Mariano Garcia Benito. El monasterio cisterciense de Santa Maria de Valdeiglesias : su
arquitectura recogida en los planos del arquitecto. Editorial Doce Calles, Madrid. 2002
Biblioteca Regional de Madrid. GD-145.



El Fuero de Madrid confirmado por Alfonso VIl a la villa en 1202 estd lleno
de referencias a la vid y el vino. Es uno de los documentos juridicos mas
importante y antiguo, que recoge toda la tradicion medieval de la comu-
nidad de la Villa de Madrid y las aldeas de su alfoz hasta 1348, afio de
promulgacién del ordenamiento de Alcald, en el reinado de Alfonso XI.

El manuscrito, redactado en escritura gotfica del Xlll, tiene en su estado
actual veintiséis hojas de texto y cuatro de guarda. Debid constar de cuatro
cuadernos de ocho hojas cada uno, de los cuales se perdié el segundo.

Del conjunto de normas o mandatos destacamos por su relacién con
las vifias las normas XLI “Del puerco cogido en vifia”, LXI “Del carnicero
y vinatero”, LXIIl “Quien comprare una cuba”, LXVII “De la demanda de
vifla o de casa”, XCl “Quien cortare una viina”, XCll “Quien arrancase de
cuajo una vid".

Otras fuentes de finales del siglo Xl y del XIV, XV y primeras décadas del
XVI no dejan lugar a dudas sobre la presencia del cultivo, tipos, varie-
dades de uvas, sistemas de explofacion, formas de propiedad, efc. en
Madrid y sus municipios. Los Apeos de Sanfo Domingo El Real de Madrid
realizados en 1484 y 1511 son una fuente enorme de informacién sobre
las labores aplicadas al cultivo, los utensilios utilizados en las faenas que
se sucedian hasta el comienzo de la vendimia.

Los concejos extremaron las medidas sobre proteccion de los vifiedos
con ordenanzas que trataban de impedir la enfrada a los vifiedos de
personas o animales que pudiesen dafiar las vides y los racimos, como
las Ordenanzas de panes y vifas promulgadas por el Concejo de Madrid
con fecha de 11 de marzo de 1380 promulgadas en época de Juan |, rey
de Castilla (1379-1390).

Desde la época de Juan Il, primera mitad del siglo XV, las fuentes madri-
lefias sefialan numerosos conflictos entre propietarios de vifias y los de
ganado, motivados por la entfrada de animales a comer; menciones a
viaderos encargados de la custodia de las vides, que eran nombrados
por la autoridad de la villa, si pertenecian al concejo de Madrid, o por
los propietarios de los majuelos en los municipios y aldeas.
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Se pretendia que la economia del concejo fuera autdrquica y de au-
toabastecimiento, por ello el vino introducido en la villa debia ser para
consumo de sus propietarios. Que el vino consumido por la poblacién
de Madrid proviniese exclusivamente de las tierras de Madrid y no “de
fuera parte”.

De 1426, contamos con la Cédula de los Reyes Catdlicos cometida al con-
sejo de Madrid para que guardara las ordenanzas usadas sobre la buena
gobernanza al meter vino en esta Corte de “fuera y parte” ..[] Zamora a 8
de marzo de 1426.

Desde 1487 se debid llevar a cabo una recopilacion de las ordenanzas
antiguas. Existe el documento que los Reyes Catdlicos envian al concejo
a peticion de los propietarios de vides solicitando que los cultivos estén
protegidos hasta San Martin, fecha a partir de la cual se podia oftorgar
licencia a los vecinos de Madrid para que pudieran meter sus puercos
y demds ganado menor en las vifias ya vendimiadas. So pena de san-
ciones e incluso castigo de azotes y se establecié un coto de diez pasos
alrededor de las vifias siendo los vifladeros los encargados de custodiar-
los. La presencia de vifladeros se prolonga durante la primera mitad del
siglo XVI, que vivian permanentemente en el campo para realizar la vi-
gilancia dia y noche.

En 1496, por escasez de vino afiejo en la villa las autoridades permi-
tieron la entrada de vino procedente de San Martin de Valdeiglesias,
teniendo los vecinos de dicho municipio licencia para venderlo desde
octubre hasta principios de afo. Al finalizar una estancia de los monar-
cas en 1495, el concejo ordend sacar todo el vino introducido por este
motivo. En 1502, sexta estancia de los reyes en Madrid se otorga licencia
para poder meter vino de San Martin. Existen 65 registros de las entradas
de vino a la villa desde 1481 hasta 1515. Fuera de las excepciones, la
enfrada sin licencia estaba fuertemente penada.

Cuidar de la calidad de los vinos era importante ya que era el sello y
garantia del producto para su comercio exterior regional y nacional
donde la competencia era muy fuerte cuando el vino procedia de aque-
Ilas regiones viticolas que producian en mayor canfidad y fama superior
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Libro de acuerdos 1481-1485 Indice del tomo | Ordenanzas de vifias 62. Madrid, 1485.
Archivo de la Villa de Madrid. L.A. Tomo I.

a las de Madrid. Los funcionarios encargados de este cometido eran los
veedores designados por el concejo y perseguian que el vino no se ven-
diera mezclado bien con otro vino de calidad inferior o con agua. Estas
medidas se aplicaban a regatones o taberneros asi como a propietarios
y vendedores de vino. Otfra prdctica fraudulenta se referia a los vinos
remostados, —aquellos afiejos a los que se afiladia vino nuevo o mosto-,
y, por ultimo, erailicito vender vino nuevo por afejo.

Provisiones del Consejo para que el Corregidor de Madrid no de
lugar de aqui adelante, a que se heche agua en el vino que se
bende en esta Villa en Madrid a 10 de junio de 1528

El proteccionismo en materia de precios perseguia a regatones o reven-
dedores que lo fijaban libremente y a precios mucho mas alfos.

Para determinar las variedades de uva en el concejo de Madrid, las

fuentes de la primera mitad del siglo XV sefialan un predominio de tipo
mollar de uva blanca que aparece en la mayor parte de contratos de
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arriendo y compraventa. También se citan ofras variedades blancas
como el alvillo o el jaén, la tinta aragonés o garnacha y la tipo castellano
-la tempranillo-, y apenas algo de moscatel que se introduciria mas
tarde.

La variedad alvillo tenia su predominio en el sur de Madrid, Villaverde
y Getafe, zona predominante en produccién donde estaban las parce-
las mds grandes, medidas en aranzadas (unos 4.470 m2.). La jaén tiene
presencia por todo el occidente del concejo, desde el sesmo de Madrid
hacia Rejas, Vicdlvaro, Ambroz, La Alameda y Barajas. En esta zona
proxima a la villa y sus arrabales, segunda zona en produccién, las par-
celas eran de tamafio mediano y pequefio, medidas en cuartos y suer-
tes —una suerte podia tener desde 70 hasta 300 cepas-, y pertenecian a
vecinos madrilefios e incluso a artesanos. También aqui hay presencia
de alvillo y garnacha dando vinos con graduaciones de unos 122 %vol.

Los libros de actas recogen las deliberaciones y acuerdos alcanzados
por los miembros de las corporaciones locales en las reuniones del
Concejo y abarcan fodos los asuntos que afectan a la vida local y al
buen funcionamiento del municipio.

Para finales del siglo XV han sido fundados la mayoria de los municipios
de Madrid. Iglesias romdnicas y goticas, castillos, monasterios y edifica-
ciones de diversa indole, como bodegas con antiguas tinajas de arcilla,
forman un patrimonio documental, histérico y artistico que nos ayudan
a enfender la vida y costumbres de los pobladores de la provincia
madrilefia.
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El vino en la Espana en la Edad
Moderna

La importancia del vino como objeto de comercio, da lugar a la apari-
cion de mecanismos de infercambio mds amplios y en diferentes estruc-
turas sociales y econémicas a partir de la Edad Moderna.

Las alianzas politicas y también la forma en que los conflictos politicos han
influido en las relaciones comerciales tienen su ejemplo en Inglaterray la
importacién de vinos de Francia, Porfugal o Espafa. En la historia del vino
espafol las guerras perturbaron seriamente el comercio hispano-inglés,
pero la pervivencia de la popularidad del sherry en Inglaterra también
ilustra el modo en que las consideraciones econdmicas pueden superar a
los conflictos politicos temporales. Los comerciantes ingleses establecian
fabricas en el extranjero durante los siglos XVII y XVIIl que condujeron al
desarrollo del considerable comercio de vino de Oporto y de Jerez.

El descubrimiento de América bajo el reinado de los Reyes Catdlicos
marca un hito fundamental para la historia de la vid y el vino en el mundo.
Gran parte del vino que llega a América es exportado desde Espafia y se
convirtiéd en una importante fuente de ingresos desde principios del siglo
XVI. A finales de este siglo la superficie de vifledo espafiol rondaba los dos
millones de Ha. que se desarrollé en las dreas proximas a la costa, por el
transporte maritimo, extendiéndose hacia dreas del interior por el gran
aumento de la demanda. Atraidos por el comercio, se asentaron nego-
ciantes ingleses en Andalucia, Bilbao, Barcelona y Valencia. Las exporta-
ciones a Inglaterra y Flandes aumentaron notablemente, especialmente
de vino de Jerez, Malvasias de Canarias o vinos de Ribadavia, entre otros.

Gabriel Alonso Domingo de Herrera. Agricultura general que trata de la labranza del
campo y sus particularidades..” Madrid. 1620. S XV. Edicion: 1524 Biblioteca del Real
Jardin Botdnico: https://bibdigital.rib.csic.es. A HER (1524) [A 16].
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Antes de la llegada de los europeos al continente americano no crecia
ninguna Vitis vinifera fuera de Europa y Oriente Proximo. Mds de una
docena de especies de vides silvestres son nativas de la costa atldntica
de América del Norte (v. labrusca, v. rupestris, v. riparia, etc.), pero en
América Central y del Sur no hay vides silvestres que den uvas.

El viaje de la Vitis vinifera de Europa a América Central y del Sur co-
mienza con Herndn Cortés en México y continua en Perq, Bolivia, Chile,
Argentina, Uruguay y Brasil. Esto lleva fiempo. En 1510 el vino ocupaba
un tercio de la carga de los barcos espafioles con destino a América. En
1519 Magallanes compra 417 odres y 253 barriles de vino de Jerez para
dar la primera vuelta al mundo.

Gabriel Alonso de Herrera (ca. 1470 - ca. 1540), fiel a los principios del
Humanismo y del Renacimiento, escribe en castellano su Obra de
Agricultura, publicada en 1513. La obra coseché muchisimo éxito y fue
editada seis veces en vida del autor, corrigiendo él mismo la obra tres
veces: en 1520y dos en 1524. Tras su muerte se editd seis veces mds en el
mismo siglo.

Agricultura general: que trata de la labranza del campo y sus particularida-
des, crianza de animales, propiedades de las plantas que en ella se contie-
nen, y virtudes provechosas a la salud humana. S XV. 1524.

La obra, de cardcter diddctico, fue un encargo del cardenal Cisneros en
un momento critico por la situacion econdmica de Espafia, pretendien-
do que mejorara las técnicas de labranza en un sector tradicionalmen-
te conservador y supersticioso. Menciona la expansién del vifiedo por
tierras de la cuenca del Duero, del Bierzo y de la Mancha vy, en el libro
segundo que trata “sobre las vifias y sus particularidades dellas, y de los
parrales”, cita los nombres de 18 variedades de vid, descripciones de
muchas de ellas y referencias a vinos blancos y tinfos.

Con Carlos | se iniciard un significativo periodo para la historia de
Espafia por su expansionismo territorial por Europa (territorios de ltalia,
Paises Bajos y Alemania) y América (los conquistadores exploraron y
anexionaron al imperio espaiol desde la actual México hasta Chile y
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Argentina). Estas conquistas no solo aumentaron el poder y la riqueza de
Espaia, sino que también llevaron la cultura hispana y el cristianismo a
las nuevas tierras. La economia de Espafia, afectada por conflictos que
agotaban las finanzas y recursos espafioles, dependia de la llegada de
platay oro de las colonias americanas.

Desde los primeros descubrimientos, en las travesias trasatldnticas, ne-
cesitan vino para la tripulacion, los soldados y los colonizadores. La ca-
pacidad de las carabelas era pequefia y pronto se recurrié al envio de
sarmientos y plantas vivas en macetas para replantar en el destino,
aunque las condiciones climdticas eran diferentes. Se consiguié plantar
variedades como la Criolla, la Pedro Jiménez, la Moscatel, Malvasia,
Albarifio, Bastardo, etc., a menudo embarcadas desde las Islas Canarias.
En la difusidon de la vid por el nuevo continente fuvieron un papel funda-
mental las Misiones, instaldndose en los nuevos territorios, plantando
vifiedo y elaborando el vino para la Eucaristia.

Los vinos eran ligeros, con poco alcohol, suaves en taninos y muy poco
longevos. Las constantes sacudidas y fluctuaciones de temperafura du-
rante el fransporte en barco hacian que el vino se oxidara e incluso se
convirtiera en vinagre. Por ello los vinos dulces y los generosos eran mads
resistentes y alcanzaban precios mads altos. Los holandeses —-los mayores
comerciantes de vino del mundo en aquella época- fomentan la pro-
duccién de vinos de vendimia tardia, asi como cualquier innovacion que
ayude a los vinos a sobrevivir mds fiempo. En este sentido surge la for-
tificacion que consiste en afiadir alcohol de uva al vino antes del final
de la fermentacién: el alcohol aiadido mata la levadura quedando un
azucar residual sin fermentar que hace que el vino sea dulce ademas de
estable. Otra importante innovacién seria el uso de azufre para matar
hongos y bacterias en los toneles antes de llenarlos.

Con Felipe Il continda una época de grandes logros para Espafa: se
completala construccion del Monasterio de El Escorial, se fundaron uni-
versidades y se establecen las bases para la creaciéon de la Biblioteca
Nacional de Espaiia. El expansionismo de los Habsburgo llega a su final
en 1700 con la muerte de Carlos Il. Entre 1702 y 1715 se levanta la villa
de Nuevo Baztdn, que comprendié el complejo industrial mds avanzado
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de su tiempo, precursor de la modernizacién e industrializacion de
Espafia.

Carlos Ill, llamado “el Politico, el Mejor alcalde de Madrid” (1759-1788),
inicié una serie de reformas para modernizar el pais e intfrodujo mejoras
urbanisticas como el pavimentado, el alumbradoy la limpieza de las vias
publicasy se crearon la Real Fabrica de Tapices, la de Porcelana del Buen
Retiro, el Cuartel del Conde Duque, el Museo de Ciencias Naturales -mds
tarde Museo del Prado-, el Real Jardin Botdnico, entre otras muchas.

Espafia se encuentra en proceso de transformacion con disputas dinds-
ticas, la inestabilidad econémica derivada de las deficientes estructuras
productivas en un pais agricola y con escasa produccion manufacture-
ra y muy dependiente de las imporfaciones de América, sufre una gran
convulsion tras la Revolucién Francesa. En este enforno el tema agricola
es abordado por Valcarcel y Larruga Boneta.

José Antonio Valcdrcel, (Burgos 1720 - Valencia, 1801) agronomo, traba-
j6 en el Reino de Valencia y consiguio ayudas de la Corona, eclesidsticas
e incluso particulares para la ediciéon de sus textos y para tferminar su
Agricultura general, y Gobierno de la casa de campo: en el que por extenso
se trata de todos los bienes del campo, con los nuevos descubrimientos, y
métodos de cultivo [...], Valencia, 1765.

Pasé por cuafro impresiones entre los afios 1765y 1799 y tardo 30 afios
en completarla. La edicion de 1796, (Real Jardin Botanico de Madrid) ya
cuenta con el tomo VllI, en total son diez, escrito en 1791. Contiene temas
relacionados con la vid y el vino, y cita los nombres de mds de veinte
variedades, diferenciando la Vitis vinifera cultivada de la Vitis silvestris o
Labrusca, a las que denomina parrizas.

Eugenio Larruga y Boneta (Zaragoza, 1747 - Madrid, 1803), escribid su
principal obra Memorias politicas y econémicas sobre frutos, comercio,
fabricas y minas de Espafa, con inclusion de los reales decretos, drdenes,
cédulas, aranceles y ordenanzas para su gobierno y fomento, publica-
das entre 1787 y 1800 en cuarenta y cinco volumenes, fueron escritas
muy probablemente entre 1782 y 1785 y constituian una descripcion

46

panordmica, provincia por provincia, de Espafa. Se frata de la obra
econémica mds ingente del siglo XVIII espaiiol.

Se hace una descripcidon completa de la situacién econdmica de la
provincia de Madrid, su industria, artesania, alfareria y producciones
agrarias. Referente al vino madrilefio, menciona a Fuencarral como el
de mayor produccion de moscatel, vifiedos en los alrededores y gran-
des bodegas que iban cerrdndose por el aumento de impuestos, lo que
considera injusto para bienes de primera necesidad como lo era el vino.

Eugenio Larruga.
Memorias politicas
y econdmicas sobre
los frutos, comercio,
fabricas y minas

de Espafia. Tomo

I. Madrid. 1787.
Biblioteca Regional
de Madrid.
A/284/1.
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Las plagas del siglo XIX: la filoxera

El oidium, la primera plaga criptogdmica de la vifia, es originaria de
América del Norte y recibe el nombre de Oidium tuckerii por el jardinero
Mr. Tucker que fue el primero en notar su presencia en parras de uva
de mesa en un invernadero de Margate a 100 km. de Londres en 1845.
Los racimos y pdmpanos atacados en los vifiedos se cubrian de eflores-
cencias blancas que les daban un aspecto empolvado, las uvas termi-
naban por secarse y se perdia la cosecha. En un articulo publicado en
1847, el reverendo M.J.Berkeley estudié la enfermedad y decidié poner
el nombre de Oidium Tuckerii, en referencia a su descubridor.

Aquel afo la plaga se extendié por fodo el sur de Inglaterra; se propagd
en 1848 a Paris y en 1851 pasa a Burdeos, Oporto, Valencia, Rosselld y
Rheinfalz, y entre 1852 y 1853 al resto de Europa, donde provocd de
forma generalizada un fuerte descenso de la produccién y calidad del
vino.

Su desarrollo y difusidon requiere un tiempo hiumedo y cdlido, entre 20y
27 °C, y s6lo puede ser controlado mediante la aplicacién preventiva de
azufre, remedio que empezd a ser utilizado después de la desastrosa co-
secha de 1854, gracias a Henry Mareés, de Chateau Launac (Montpellier)
que hallé la solucién en 1855 rociando los vifiedos con la ayuda de una
magquina. Su coetdneo, el marqués de Lavergne, propietario en Burdeos
perfecciond la técnica y frecuencia de tratamiento. Ambos fueron con-
siderados héroes en la sociedad francesa.

Mariano de la Paz Graells. La Phylloxera Vastratis. Memoria Volumen Il. Madrid, 1881.
Biblioteca Nacional de Espafia. 1/83531 V.2.
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En Espafia, ya en 1853, cubria practicamente todo el litoral mediterra-
neo y avanzaba hacia las comarcas atldnticas del sur. Las zonas mds
afectadas fueron Galicia, Catalufia, Valencia y Mdlaga. El desarrollo del
oidium se detiene con las altas temperaturas.

Balbino Cortésy Morales (1807-1888). Su publicaciéon agronémica Salvacién
de las vifas o Historia del Oidium-Tuckery. Madrid 1854, le valié para ocupar
un puesto en el Ministerio de Fomento, y desde 1856 ejercié como secre-
tario del Real Consejo de Agricultura, Industria y Comercio.

La crisis, iniciada con la plaga de oidium y agravada con el mildiu, al-
canzé un nivel inédito con la filoxera, un mindsculo insecto procedente
de América del Norte que se alimenta de las raices y hojas de la vid. Se
trataba de un hemiptero que parasitaba la vid americana, en la que
vivia sin dafarla, pero al transferirlo a la vid europea se descubrié que
devastaba sus raices provocdndole la muerte. El nombre mdas emplea-
do hasta nuestros dias fue el que le dio el francés Planchon en 1868,
Phylloxera vastatrix.

Su infroducciéon en Europa hacia 1863 con plantas importadas de
Estados Unidos, generé una plaga de consecuencias devastadoras.
Los dos primeros focos franceses se produjeron casi de forma simulta-
nea en el afio 1868 en Floirac (cerca de Burdeos) y en Pujaut y La Crau
(Languedoc), y se extendio por todo el pais francés en los siguiente cinco
afios y por todo el continente europeo y por el resto del mundo en las
siguientes décadas.

Llega en 1868 a Douro; 1870 Hungria; 1871 Turquia; 1872 Austria; 1873
California; 1874 Alemania y Suiza; 1875 Italia; 1877 Australia; 1878 Espafia.

En 1881 tuvo lugar el Congreso de Burdeos sobre Filoxera. Se analizaron
las consecuencias del injerto sobre pie americano en la calidad de los
vinos. La plaga sigue avanzando: 1885 Argelia y Suddfrica; 1895 Nueva
Zelanda; 1898 Greciaq, etc.

Europa sufrié grandes dafios antes de encontrar los remedios contra
las mismas, algo que se hizo con grandes sacrificios econdmicos y, por
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Mapa de la distribucion de la filoxera en Europa a finales del siglo XIX. Mariano de
la Paz Graells. La Phylloxera Vastratis. Memoria Volumen Il. Madrid, 1881. Biblioteca
Nacional de Espafia. 1/83531 V.2

primera vez, con la ayuda de la ciencia. La solucién llegé tras el descu-
brimiento de Jules-Emile Planchon de la filoxera como la causa de la
plaga en la década de 1860. Charles Valentine Riley en 1870 confirmo
la teoria de Planchon y gracias a la aportacién de Leo Laliman y Gaston
Bazille, dos viticultores franceses, se sugirieron las medidas para com-
batirla: que las vides europeas fueran injertadas en pies o portainjertos
americanos resistentes, que no fueran susceptibles a la filoxera.

En Francia, la plaga favorecié el inicio del proceso de modernizacion
que hizo posible que la viticultura gala mantuviera sus posiciones en el
mercado internacional durante las décadas posteriores. Ademds, una
vez restaurada su produccién, dejaron de importar vino espafiol.

La plaga en Francia provocé una espectacular exportacion de vinos
en Espafia (cantidades ingentes de vinos de pasto de Catalufia, Pais
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Valenciano, La Mancha) y una expansién del vifiedo sin precedentes en
nuestro pais -1.200.000 Ha al final de la década de 1860 y 1.700.000 al
final de los ochenta- y se considera por ello el “periodo prefiloxérico”
al que va desde 1872 por las consecuencias sobre que la demanda de
nuestros vinos provocod la plaga en suelo francés. En aquellos momen-
tos, se creyé que debido al atraso técnico que existia en la peninsula y
al estado raquitico de las cepas comparadas con las de Francia haria
pasar de largo la plaga. Pero ese razonamiento no la detuvo.

El retraso con el que la filoxera llegd a Espafia y su lenta propagacion
favorecid a muchas regiones vinateras que conocieron entonces una
auténtica “Edad de Oro”: durante el periodo entre 1885-1892 no sdlo la
superficie cultivada de vifiedo siguié aumentando a pesar de avance de
la plaga, sino que el ritmo de plantaciéon fue aun mds intenso, mante-
niéndose en 1.700.000 Ha.

Etapas de la invasion filoxérica en Espafia:

1878-1885: Destruccidn del vinedo malaguefio y la campafia antifiloxé-
rica en Catalufa.
- Mdlaga 1878.
- Gerona 1879.
- Convenio Internacional de Berna (1881) asisten los paises afectados
para buscar una solucion.
- Enfre 1882-1883: “la mancha de aceife” se extiende a vifiedos de
provincias distantes enfre si como Barcelona, Orense y Granada al-
canzando hacia 1885 a Zamora y Salamanca.

1886-1900: La difusion de la Filoxera: Cordoba, Sevilla, Mallorca, Menorca.
- Tiene lugar el Convenio Filoxérico Internacional (1889).
El estado nunca asumié la funcién dirigente que le correspondia, fras
las resoluciones de los convenios a los que asistié Espafia con su re-
presentante De la Paz Graells.

A partir de 1900: Pais Valenciano, La Mancha, Aragoén, La Rioja, Pais
Vasco, Castilla la Vieja, Castilla la Nueva (Madrid).

La superficie total del vifiedo, que en 1850 era estimada en torno a
un millén de hectdreas, conocié primero una fuerte expansiéon como
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consecuencia de la demanda exterior y crecié a 1’2 millones en 1877 y
a un maximo de 1'7 millones en 1889, cuando ya la filoxera empezaba a
dafar de forma sensible algunas zonas de Espafia, por lo que la super-
ficie global bajé a 1'3 millones a comienzos del siglo XX y en torno a esa
extension se mantuvo en las tres décadas siguientes.

La replantacion obligd a adoptar las variedades mds adecuadas de pies
americanos o portainjertos a cada tipo de suelos (420 A, 41 B, etc.), labor
en la que tuvieron un papel fundamental las estaciones de viticultura
oficiales y las casas de viveristas, primero de Vilafranca y Lleida, luego
de La Rioja y finalmente de Valencia (Vall d’Albaida). Aquella renova-
cion estuvo acompaiada por una simplificacion de variedades y una
mayor especializacion comarcal en determinados fipos de vides, en
razén unas veces de la mayor o menor resistencia a las plagas, y en otfras
de la estructura comercial del mercado. La rustica y resistente Garnacha
se impuso en toda la mitad septentrional como principal productora de
vinos fintos: Catalufia, Aragén, Rioja, Duero e incluso Galicia, en donde
se apostd por la hibrida Garnacha Tintorera. La variedad Bobal fue la
preferida en Requenay la Manchuela, mientras que la Monastrell seguia
extendiéndose por tierras de Alicante y Murcia. Entre las variedades
blancas, la famosa Palomino jerezana se impuso no sélo en su propia
tierra, sino que fue adaptada a los climas y suelos del Ribeiro gallego,
mientras que la Listan lo hacia en Huelva, la Cayetana en Badajoz y la
Airén lograba ser la mas plantada en el inmenso vifiedo de La Mancha.

En Espafia se agravaron los problemas ya existentes. Estos problemas
de la viticultura espafiola vinieron de las condiciones que permitieron
el aumento de las exportaciones, por la expansion del vifledo y por la
produccién sin perfeccionamiento de las técnicas productivas y de la
elaboracion del vino, el escaso consumo interno, el elevado coste de las
tarifas ferroviarias o la busqueda de mercados alternativos al francés y
el americano.

Es cierto que se destruyd vifiedo y que muchos propietarios no pudieron
asumir la replantaciéon por su alto coste. Tampoco se puede obviar los
efectos de la actitud de la administracion y gran parte de los viticulto-
res ante el avance de la filoxera. El refraso en aplicar medidas eficaces
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contra la plaga, la ausencia de alternativas globales acerca de los pro-
blemas agrarios de la Espafia de fines de XIX y las actitudes retardata-
rias hicieron imposible emprender la modernizacién del sector.

Se libraron del insecto La Mancha, zonas al sur del rio Duero (Valladolid
y Segovia) y, en menor medida, en el Ribeiro orensano, en La Mata
(Alicante) y en Rota, Chipiona y El Puerto de Santa Maria, asi como en
suelos muy profundos, como las vegas, y en las zonas dridas de Jumilla,
Villena y Yecla. Hoy la cuarta parte del vifiedo espafol sigue sin verse
afectado por el insecto.

Mariano de la Paz Graells (1809-1898). Cientifico y médico riojano, fue
catfedrdtico de Zoologia del Real Museo de Ciencias Naturales y direc-
tor del Real Jardin Botdnico de Madrid. Propicié un renacimiento de las
ciencias prestando una mayor atencién a la investigacién. Pertenecio
al Consejo de Agricultura y fue comisionado para el estudio de la plaga
de la filoxera investigdndola hasta su jubilacién. Pretendia facilitar el
conocimiento del pardsito en sus diversas formas y el de las alteraciones
que produce en las vides, asi como descubrir los focos infectados y las
vifias filoxeradas.

Autor de Prontuario filoxérico, dedicado d los viticultores espafioles y dele-
gados oficiales que hayan de ejercer la indispensable vigilancia para im-
pedir 6 contener la propagacion de la plaga de las vifias, producida por la
filoxera, / escrita conforme lo acordado y bajo los principios aceptados en
los Congresos infernacional de Lausana y el espafiol de Madrid, por el limo.
sr. D. Mariano de la Paz Graells, consejero de Agricultura y ponente de su
comision de la filoxera, delegado en 1875 por el gobierno de S. M. para ir @
estudiar la moderna enfermedad de las vides en el extranjero, y para repre-
sentar @ Espafia en 1877 en el Congreso internacional filoxérico de Lausana,
en 1878. En el enoldgico de Montpellier sobre la resistencia al pardsito de
las cepas americanas y, ultimamente, como plenipotenciario en las confe-
rencias diplomdtico-filoxéricas de Berna, para discutir y firmar el tratado
internacional de defensa europea contra la Phyloxera vastatrix. 1879.

Parte de las investigaciones de Mariano de la Paz Graells se centraron en
el complejo proceso de reproduccidn del insecto, que da lugar a cuafro
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tipos de individuos que propagan la especie por las diferentes parfes de
la vid:

- Gallicola, o filoxera de las hojas.

- Radicicola, o filoxera de las raices. Es la forma mas dafina. Viven en
las raices a las que se fijan penetrando en sus tejidos para absorber
su confenido celular.

- Alada. Ciertas radicicolas se transforman en ninfas que abandonan las
raices, salen del suelo y se convierten en filoxeras aladas, vuelan de
una viila a ofra o simplemente son arrastradas por el viento.

- Sexuadas. Las filoxeras sexuadas se aparean y las hembras ponen un
unico huevo llamado huevo de invierno, que depositan en el otofio
bajo la corteza de las cepas. Eclosiona en la primavera y da lugar al
nacimiento de una fundadora que, sobre una hoja, se fija formando
una agalla. Alli pone centenares de huevos de donde salen las filoxe-
ras gallicolas.

La preocupacion de las autoridades agrondmicas por solucionar la
plaga, y la necesidad de planes de actuacion urgentes, dio lugar a la
creacion de insfifuciones de investigacion vitivinicola que se coordina-
rian desde la capital, concentrando una importante actividad cientifica
en torno a los centros de investigacion y universidades.

La plaga de la filoxera produjo una importante pérdida de material
vegetal autéctono por la desaparicion de millones de hectdreas e im-
pulsé la evolucion definitiva de la Ampelografia por la necesidad de
preservar y reconstruir las variedades afectadas de vid y dio lugar a una
forma de conservacién ex situ de las plantas: los bancos de germoplas-
ma o colecciones ampelograficas que son reservorios de biodiversidad
fifogenética.
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La Ampelografia

La disciplina cientifica que se ocupa de la caracterizacion de la vid, -el
estudio de las cepas, su descripcién y diferenciacion de las distintas va-
riedades- se llama Ampelografia.

Desde la antigiedad han destacado las aportaciones espafolas al
dmbito de la caracterizacion de las variedades de vid. La Ampelografia
Clasica hace referencia a las descripciones de variedades de vid desde
los textos romanos hasta la filoxera.

Columela en Los doce libros de Agricultura, destaca una preocupacion
por las variedades de vid y menciona cincuenta y ocho viduefios; lbn Al
Awan “el sevillano” en El Libro de Agricultura realiza una descripcién de
las uvas Moscatel de Grano Menudo o Bermeja y la Moscatel de Grano
Gordo o Negra; Alonso de Herrera, en época de los Reyes Catdlicos, en
su Agricultura General que trata de la labranza..., en el libro segundo men-
ciona y describe las variedades Albillo, Torrontés, Moscatel, Ciglente,
Jaén, Hebén, Alarije, Malvasia, Lairén, Palomina, Aragonés, Palomina
(negra), Tortozon, Herrial, Vinoso, Castellano Blanco, Castellano Negro
y Uvas Prietas.

Con el triunfo de los planteamientos de la llustraciéon, bajo el reinado
de Carlos lll, concretamente con la obra de Simén de Rojas Clemente y
Rubio, Ensayo sobre las variedades de vid comun que vegetan en Andalucia,
publicada en 1807 en Madrid, se desarrollé el primer método cientifico
de descripcién de las vides, determinando los érganos de la planta que
debian ser medidos y analizados, el momento del ciclo vegetativo en

P. Viala y V. Vermorel. Ampelographie. Traité général de viticulture. Tomo VI. Paris, 1905.
Biblioteca Central del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn. 3908/6.
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que debia tomarse cada dato en cada érgano, el modo de hacerlo o los
detalles que debian ser estudiados en cada uno.

Propuso incluso una terminologia, hasta entonces inexistente, para re-
ferirse a cada una de las partes de las hojas de vid, las flores, los raci-
mos, las bayas, las semillas o los sarmientos. Describié con precision las
variantes morfolégicas, de tamafo, de color, de presencia o ausenciay
tipo de pelos, efc., que pueden encontrarse en cada uno de los érganos
de esta planta. El desarrollo de este método cientifico estd basado en
las variedades de vid recogidas en Andalucia en las vendimias de 1803 y
1804, cuyos resultados se publicaron en 1807 en su obra Ensayo sobre las
variedades de vid comun que vegetan en Andalucia.

Clemente describe 119 variedades y menciona otras 110 variedades que
no conoce lo suficiente para describirlas, pero si sabe de su existencia.

Elcientifico francés Pierre Viala (1859-1936), autor de la obra Ampélographie
ameéricaine, fue enviado a América en 1887 por el Ministerio de Agricultura
francés para encontrar portainjertos adecuados en la lucha conftra la
filoxera. Se le considera el salvador de la viticultura francesa junto a
Engelmann, Millardet, Planchon y Riley.

Entre 1901y 1910, tras diez afios de estudio e investigacién con un equipo
de sefenta personas, se publicé la obra Ampélographie - Traité général
de viticulture en siete volumenes, en colaboracién con el experto en viti-
cultura Vermorel (1848-1927). Era la obra ampelografica estdndar de la
época; contenia 24.000 variedades de uva con sus sinénimos y 570 lami-
nas litograficas, la mayoria de ellas en color. El tomo VIl estd dedicado a
variedades que se cultivan en Espafia, entre ofras.

El Herbario Real Jardin Botdnico de Madrid, creado en 1755, posee la
coleccidon mds importante de Espafa, y una de las mds representativas
de Europa. El estudio y caracterizacion sistematica de las variedades de
vid, la preservacion de pliegos de herbario y el cultivo experimental en
emparrados de hierro estdn infimamente ligados con el nombre y a la
obra de Simén de Rojas Clemente.
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Simén de Rojas Clemente y Rubio. Ensayo sobre las variedades de la vid comun que vegetan
en Andalucia. Madrid, 1879. Biblioteca Nacional de Espafia. BA/8.
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Conserva el material vegetal herborizado (hojas y pdmpanos) recogido
por Clemente Rubio en 1802 de cada una de las variedades estudiadas.
Este herbario, con 186 pliegos, puede ser considerado el mds antiguo
del mundo de variedades de vid cultivadas. Muestra la gran diversidad
existente a principios del XIX.

El Instifuto Madrilefio de Investigacion y Desarrollo Rural, Agrario y
Alimentario (IMIDRA) cuenta en la finca ‘El Encin’ (Alcald de Henares)
con un banco especializado de germoplasma, fundamental para la
labor de caracterizacién e identificacién de variedades de vid y posee
la mayor coleccidn de variedades de viniferas de Espafia y una de las
mayores del mundo con 3.699 accesiones: 1.979 variedades de Vitis vi-
nifera (de vinificacidn y de mesa), 875 portainjertos, 650 de Vitis vinifera
sylvestris, 70 hibridos productores directos y 125 variedades de Vitis. La
coleccién de vides de El Encin. Historia del banco de germoplasma (1904-
1994) de Félix Cabello Sainz de Santamaria, entre otras publicaciones.

Existen cuatro escuelas ampelograficas ubicadas en regiones de gran
tradicion vitivinicola -Jerez, Rioja y Levante-, o de tradicion cientifica
como Madrid.

La Escuela Ampelogrdafica Central se crea en Madrid en 1914 como or-
ganismo rector de la reconstruccion postfiloxérica en Espafia. Contamos
con los estudios de Manso de Zufiga, Garcia de los Salmones y Marcilla
Arrazola.

El problema fundamental que aborda la ampelografia es aclarar el
problema de la identificacién de variedades puesto que los nombres
varietales han ido cambiando a lo largo de la historia, credndose sino-
nimias —-llamar con diferentes nombres segln las regiones a una misma
variedad-, y homonimias -llamar a variedades diferentes con un mismo
nombre, aprovechando la fama de determinada variedad.

La Ampelografia tiene que establecer una descripciéon botdnica de la
planta completa: sumidad —extremo del brote joven-, hoja, racimo, bayaq,
sarmiento para poder identificar la variedad en todas sus fases edafolo-
gicas y por ofra parte, conocer las apfitfudes de cultivo y fisiolégicas de
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Lamina del Ensayo sobre las variedades de vid comun que vegetan en Andalucia. Clemente
y Rubio (1879) Organografia de la uva leonada.

cada variedad: brotacidn, floracién, cuajado, maduracion, produccion,
calidad del fruto y del vino a que da lugar, sensibilidad a plagas, etc.

La Ampelografia de los afios 60 se basa en caracteres cuantitativos y
cualitativos definidos en 1952 por la Organizacién Internacional de la
Vifia y el Vino (OIV) para describir variedades. Se aprueba en 1982 un
listado de 128 caracteres basado en el de la OIV. El representante de
este método en Madrid fue Luis Hidalgo y en una segunda etapa (1984)
se crean fichas ampelogrdficas de cada variedad que recogen una des-
cripciéon exhaustiva y objetiva de las mismas, haciendo compatibles los
trabajos de investigacion internacionales. El trabajo de Félix Cabello
Sdenz de Sanfamaria en el IMIDRA, desde 2004 se dirige a las dreas
de investigacion que se desarrollan en El Encin: obtenciéon de vinos de
calidad, conservacién y estudio de las variedades autéctonas de vid;
el empleo de técnicas de biologia molecular para la caracterizacion
varietal y procesos de mejora de vides y levaduras vinicas. Otro de los
puntos fuertes del drea de viticultura y enologia es el desarrollo y apli-
cacion de protocolos especificos de andlisis sensorial.
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Madrid, motor de Ciencia y Docencia

La ciencia es motor de crecimiento econdmico y de desarrollo social.
Las ideas surgidas del avance cientifico nutren el estado de riqueza de
un pais. Asi, Madrid ha sido a lo largo de los ultimos siglos generadora de
un movimiento cientifico primordial, en materia de Viticulturay Enologia
que hairradiado al resto de Espafa.

Su condicién central, el tfraslado de los estudios universitarios a ella y la
creacion de nuevos organismos e instituciones, posibilitaron que la ca-
pital se convirtiera en un centro de investigacién, docencia y desarrollo
a nivel nacional y en un referente de prestigio internacional.

Se apostd por una ciencia libre y universal y se fundaron laboratorios,
centros de investigacion, facultades, escuelas de ingenieria y de forma-
cion profesional. Las bibliotecas, museos, archivos, academias y becas
convirtieron a Madrid en un foco de primer orden, centro de la vida
cientifica, académica y cultural de Espana.

Las investigaciones desarrolladas en viticultura, microbiologia enolégica
y técnicas de elaboracién de vino difundidas en revistas, cartillas, trata-
dos y manuales prdcticos contribuyeron notablemente a la difusion del
conocimiento por otras regiones viticolas durante el siglo XX.

En el marco de un proceso de centralizacion y estatalizaciéon de las en-

sefianzas universitarias, la Complutense es trasladada a Madrid como
Universidad Central en 1836.

Miguel Colmeneiro. Bosquejo histdrico y estadistico del Jardin Botdnico de Madrid. Madrid
1875. Biblioteca del Real Jardin Botdnico: https://bibdigital.rjb.csic.es.
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La politica centralista de los liberales convirtié a Madrid en la capital de
la ciencia y de la cultura; se crearon facultades, escuelas de ingenieriq,
escuelas especiales, bibliotecas, museos, archivos y academias. Madrid
congregaba estudiantes procedentes de todas las universidades espa-
fiolas. Durante mds de un siglo, la Universidad Central se convirtié en el
centro de la vida cientifica, académica y cultural de Espafia.

Fernando VI, en 1755, ordend la creaciéon del Real Jardin Botdnico de
Madrid. A partir de 1774, su hermano Carlos lll dio instrucciones para su
traslado al actual emplazamiento del paseo del Prado, donde se inau-
gura en 1781.

Desde su creacion, en el Real Jardin Botdnico se desarrollé la ensefianza
de la Botdnica, se auspiciaron expediciones y se encargaron los dibujos
de grandes colecciones de ldminas de plantas y se acopiaron importan-
tes herbarios que sirvieron de base para describir nuevas especies para
la ciencia.

Tras la creacidn, en 1855, de la Escuela Central y General de Agricultura,
sobre los terrenos de la finca La Flamenca, como primera de las escue-
las de Ingenieros Agronomos que ha habido en Madrid, a partir de 1861
empezaria a suministrar un cuerpo de técnicos de elite -los ingenieros
agronomos-que con los afios serian los artifices principales, junto con
los peritos agricolas, en el proceso de transformacidn técnica del sector
agrario. La Escuela se estableceria definitivamente en Madrid desde
1869, en las fincas La Florida y La Moncloa. A partir de 1876, con la pro-
mulgacion de la Ley de Ensefianza Agricola, se introdujeron propuestas
tendentes a impulsar la experimentacion e investigacidon agrondmicas.

Entre 1886y 1892, dirigid la Escuela Superior de Ingenieros Agrénomos el
profesor José de Arce Jurado; cred el Campo Experimental de Riegosy la
Estacion de Ensayo de Mdaquinas Agricolas, ambos desaparecidos. Otros
edificios creados posteriormente también fueron desapareciendo al
ceder la escuela, de nuevo, terrenos para la construccién de la Ciudad
Universitaria. La Escuela de Agrénomos lo recuerda con la Fundacion
Premios Arce desde 1990.
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En 1907 se cred la Junta para la Ampliacion de Estudios e Investigaciones
Cientificas (JAE). Presidida por Santiago Ramén y Cajal (Premio Nobel,
1906), representd el proyecto mds innovador en materia de ciencia
entre 1907 y 1939. Heredera de los principios de la Institucién Libre de
Ensefianza, se pretendia terminar con el aislamiento espafol y enlazar
con la ciencia y la cultura europeas, con un programa cientifico y cultu-
ral que supuso la creacion de laboratorios, centros de investigacion, do-
taciéon de becas, y la puesta en contacto de los pensadores y cientificos
de Espaia con los de ofros paises.

Se crea en 1914 |a Estacion Central de Madrid, en plena crisis de la fi-
loxera. Desarrollo de la Ampelografia.

El gobierno franquista decretd el cese de las actividades de la JAE y se
transfirieron sus competencias al Instituto de Espafia, con un discurso
ideolégico basado en la necesidad de robustecer la conciencia nacio-
nal y devolver a la Universidad los medios y competencias en materia
investigadora, y de formacién profesional. Muchos de los cientificos de
la JAE se vieron obligados a exiliarse.

En 1939 se creaba el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC) y se le transfieren los locales y competencias de la JAE, de la
Fundacién de Investigaciones Cientificas y Ensayos de Reformas y todos
aquellos no vinculados a la Universidad. La actividad cientifica se veria
lastrada, pero el CSIC sobresalié notablemente por encima del resto de
instituciones en el campo investigador. Se cred el Patronato Juan de la
Cierva, en honor al inventor del autogiro.

En 1939, el Real Jardin Botdnico pasa a depender del Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas Es centro de referencia en su drea a
nivel mundial, custodia importantes colecciones botdnicas, ademds de
fondos bibliograficos y documentales de gran valor.

La Escuela de la Vid surge en 1956 como Escuela de Capacitaciéon
Enolégica del Sindicato Nacional de la Vid, inaugurada oficialmente el
18 de julio de 1957 por Francisco Franco. Inicié su actividad en 1958 for-
mando profesionales en el sector del vino que obtenian la titulaciéon de
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capataz bodeguero del Ministerio de Agricultura. Desde 1965 quedo
como Escuela de la Vid impartiendo las ensefianzas de Técnico
Especialista en Viticultura y Enologia a alumnos procedentes de foda la
geografia espafiola, donde destacd el ingeniero agronomo Pedro Tienda
como docente.

En 1962 aparece por primera vez en la historia de Espafa el término
Ciencia junto a Educacién en el apelativo del Ministerio. El CSIC confinud
con la creaciéon de centros e institutos de investigacion y se abrié la pri-
mera sede fuera de nuestras fronteras, la delegacién del CSIC en Roma.

A partir de 1970, en que se aprueba la implantaciéon de la Ley General
de Educacién 14/1970, —que organiza la formacién profesional y crea
las ensefianzas de segundo grado de Técnico Especialista en Viticultura
y Enologia-, y la Ley 25/1970 del Estatuto de la Vifia, del Vino y de los
Alcoholes, regulando el sector vitivinicola y protegiendo y controlando la
calidaddelosvinosyalcoholes,atravésdelasDenominacionesde Origen,
sus Consejos Reguladores y el Instituto Nacional de Denominaciones de
Origen (INDO), comienza la defensa, modernizacion y actualizacion in-
ternacional de la produccién vitivinicola espafiola.

A partir de 1971, la Universidad Politécnica de Madrid (UPM) integrara
a la Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos (ETSIA), donde
se imparte el actual curso Mdster de Viticultura y Enologia transformado
a partir del que fuera el primer curso de postgrado de especializacion
en Viticultura y Enologia en Espafia, que comenzé en 1969. Organizado
e impartido por profesores de la ETSIA, el actual director es el profesory
agrénomo, experto en Viticultura, José Ramoén Lissarrague.

Carlos Taboada Tundidor (1880-1935) Cartilla viticola 6 Breve compendio
de los principios... para el cultivo de la vid americana y para repoblar con
ella los vifiedos destruidos por la filoxera. 1902

Juan Marcilla Arrazola (1886-1950), docente y cientifico pionero de la
microbiologia enoldgica espafiola y de la microbiotecnologia alimenta-
ria, fue el maximo exponente de la vitivinicultura espafiola de la primera
mitad del siglo XX.
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Estuvo destinado en la Estacion Ampelogrdfica Central de Madrid y
en esta etapa se especializé en la lucha contra la filoxera mediante el
empleo de portainjertos americanos. Este periodo lo culminaria escri-
biendo dos de sus obras fundamentales Vinificacion en paises cdlidos y
Quimica, viticultura y enologia (1922).

En 1924 gand la Catedra de Viticultura y Enologia de la Escuela Técnica
Superior de Ingenieros Agronomos de Madrid y en 1928 crearia la
Catedra de Microbiologia Agricola. En 1933 fue nombrado director del
nuevo Centro de Investigaciones Vinicolas (CIV), donde pretendia la
aplicacion de la ciencia a un nivel que no alcanzaban las Estaciones
Enolégicas. Se pidié a la escuela de Agronomos una colaboracién en el
empleo de sus laboratorios pensando que la mejora cientifica repercu-
tiera en la docencia en dicha Escuela.

Contribucion al estudio de las levaduras que forman velo sobre ciertos vinos
de elevado grado alcohdlico, de Juan Marcilla, Genaro Alas y Enrique
Feduchy (1939), fue la primera publicacion cientifica de microbiologia
enolégica y de microbiotecnologia alimentaria en Espafia: recogia re-
sultados de ensayos con la levadura Saccharomyces beticus, descubierta
por él, para realizar la fermentacién alcohdlica controlada y la poste-
rior formacion del velo de flor.

En 1939 fue nombrado vicepresidente de la Office International de la
Vigne et du Vin, actual OIV, maxima autoridad internacional sobre cues-
tiones vifivinicolas y en 1942 publica su obra magna: Tratado prdctico de
viticultura y enologia espariolas, el libro espafiol mds importante en viti-
cultura y enologia del siglo XXy premiado por la OIV.

Espejo y Becerra Cartilla del Cosechero. La vendimia y su oportunidad.
Estudios quimicos sobre la composicion de la uva. Elaboracidn y conserva-
cion de los vinos. Revista llustrada de Agricultura, Industria y Comercio.
Madrid, 1871

Miguel Comenge, autor de La vid y los vinos espafioles. Madrid, 1932, ca-

tedrdtico de Bioquimica, director del Laboratorio Municipal de Madrid,
catfedratico de Bromatologia en la catedra de Fermentacion, pretendia
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compilary clasificar las distintas variedades de uva y procesos de elabo-
racion para evitar fraudes, copias y adulteraciones. Desde las caracte-
risticas de vitis viniferas espafolas, factores para la calidad de los frutos,
bioquimica, fermentaciéon y composicion de las levaduras, crianza, con-
servacion y transporte de los vinos, hasta los métodos analiticos y des-
criptores de los vinos de las distintas zonas vitivinicolas de Espafia.
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Simon de Roxas Clemente y Rubio. Ensayo sobre las variedades de la vid comin que
vegetan en Andalucia. Biblioteca del Real Jardin Botdnico: https://bibdigital.rib.csic.es.
$19-198 [A33].
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Viticultura de los vinos de Madrid

Espafia es el primer pais del mundo en superficie de vifiedo, con 1,3 mi-
llones de Ha que representan el 16 % de la superficie mundial y el 37 %
de la Unién Europea.

En cuanfo a produccion de vino Espafia ocupa el tercer lugar después
de Francia e Italia con una media de produccién en los ultimos afios del
orden de 30 millones de hectolitros, el 10% de la produccién mundial y
el 19% de la UE.

El vinedo cubre prdacticamente la tofalidad del territorio, con escasa re-
presentacién unicamente en las provincias cantdbricas. El 48% de la su-
perficie corresponde a vifiedos con derecho a Denominacién de Origen
y el resto a produccién de vinos de mesa, mostos, uva de mesa y pasa.

Espafia cuenta con 94 Denominaciones de Origen de vinos, entre D.O.
Protegida, D.O. Calificaday Vino de Pago repartidas por toda la geografia.

Los vinos Madrid se articulan en torno a cuatro zonas geogrdaficas y cli-
maticas, y diferentes variedades de uvas, que dan personalidad a los
vinos: Tempranillo, Garnacha, Malvar y Albillo son las variedades predo-
minantes y generadoras de vinos diferenciadores de Madrid.

También se cultivan las variedades de uva blanca Airén, Jaén, Moscatel
de Grano Menudo, Parellada, Torrontés y Viura; y variedades de uva

tinta: Cabernet Sauvignon, Merlot, Monastrell y Syrah.

La subzona Arganda, situada en el sureste de la region, es la mds extensa
con 30 municipios y 28 bodegas adscritas a la D.O. Vinos de Madrid.
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Supone el 55,5% de la superficie del vinedo donde es elaborado el 60%
de la producciéon anual por el 65% de los viticultores.

Las variedades predominantes son Tempranillo y Malvar.

Predominan las formaciones sedimentarias, con altos contenidos en
caliza (carbonatos), asi como dreas de margas yesiferas y con pH bdsico
(entre 7,5y 8,5). Aqui se encuentran los suelos mds fuertes, normalmente
con textura franca o franco-arcillosa. En esta subzona, el vinedo se ubica
en tres unidades orogrdficas concretas: en las vegas y llanuras aluviales
de los rios Jarama, Tajufia y Tajo, y sus afluentes; en terrazas -rafas-y
laderas formadas por la erosion fluvial; y en zonas de pdaramo, eleva-
ciones mds o menos llanas en los ferritorios comprendidos entre los rios.

Por sus tierras fluyen los rios Tajufia y Henares -tributarios del Jarama-
que la convierten en un enclave natural rico en avifauna. La zona atesora
un sobresaliente patrimonio histérico y artistico en Aranjuez y Chinchén,
bodegas antiguas de tinajas en Colmenar de Oreja y el Museo del Vino
de Valdelaguna, entre oftros.

La subzona Navalcarnero recoge los 19 municipios del drea central sur
de la comunidad y acoge 4 bodegas. Es la menor en extensién, y supone
aproximadamente el 22,5% del vifiledo inscrito, con el 15% de la pro-
duccién anual, y elaborada por casi el 20% de los viticultores de la D.O.
Producen vinos de uvas Garnacha y Malvar.

Los suelos de la Subzona Navalcarnero también son sedimentarios,
vinculados a la accién del rio Guadarrama, aunque su naturaleza es
bien distinta, pues son de origen siliceo. La textura franco- arenosa es la
mds comun en esta subzona, con pH dcidos o préoximos a la neutralidad
(entre 5,5y 7,5). El vifiedo aqui se sitia en campifias y en dreas de vega.

Acotada de norte a sur por el rio Guadarrama y en su extremo oeste
por el rio Perales —afluente del Alberche-, Navalcarnero cuenta con el
Parque Regional del Curso Medio del rio Guadarrama, y el gran valor
ecoldgico de lugares como Monte Atraes. Asi mismo, de gran interés es el
Museo del Vino y el Centro de Interpretacién de Navalcarnero.
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La subzona San Martin de Valdeiglesias, la mdas occidental de la region
madrilefia, abarca 9 términos municipales sobre los que se distribuyen
las 18 bodegas inscritas en la D.O. Vinos de Madrid. Todas ellas agrupan
el 22% del vifiedo inscrito con el 25% de la produccién total anual ela-
borada por no mads del 15% de los productores.

P. Viala y V. Vermorel. Ampelographie. Traité général de viticulture. Tomo VI. Paris, 1905.
Biblioteca Central del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn. 3908/6.
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Los suelos de la Subzona San Martin de Valdeiglesias estdn infimamente
relacionados con la geologia del Sistema Central, eminentemente grani-
tica, donde también aparecen gneises y rocas filonianas. El vifiedo se
asienta en laderas y piedemontes de las inmediaciones del sector mas
oriental de la Sierra de Gredos, asi como en las llanuras aluviales del rio
Alberche. Al igual que la subzona de Navalcarnero, los pH son dcidos o
neutros (entre 5,5y 7,5), con ausencia total de carbonatos y con una tex-
tura franco-arenosa predominante.

Cuenta con sitios de enorme valor arqueolégico —yacimiento de Piedra
Escrita- y arquitecténico como el castillo de Coracera, el Palacio de
Villenaq, la iglesia de San Martin de Tours, el monasterio de Santa Maria
de Valdeiglesias, ademads de antiguas fuentfes y abrevaderos.

Las variedades de uva cultivadas son Garnacha y Albillo.

Los suelos de la Subzona de El Molar estdn desarrollados sobre mate-

riales geoldégicos muy diversos: granitos, cuarcitas, pizarras, esquistos,
gneises, areniscas, margas, margocalizas, calizas y arcosas presentando

Cueva de El Molar. Foto: Pablo Capote.

74

una gran complejidad y heterogeneidad en lo que a fipos de suelos res-
pecta. El vinedo aqui se situa en campifias y en zonas aluviales del rio
Jarama. La horquilla de pH en este caso es muy amplia, de muy dcidos
a muy bdsicos.

Esta nueva subzona, se caracteriza por unas condiciones climatolégi-
cas marcadas por la altura y el ferreno de granifo y pizarra, que le pro-
porciona a la uva unas caracteristicas especiales uUnicas. Producen
predominantemente Garnacha y Malvar.

En la Edad Media hay signos de la existencia de actividad vitivinicola,
que se concretan en las Cuevas del Vino de El Molar. Las mds antiguas,
de origen drabe, datan de los siglos IX y X. La primera documentacion
de existencia de vifiedo en San Agustin de Guadalix es del siglo XllI, y del
resto de municipios del siglo XIV. Colmenar Viejo cuenta con un Museo
del Vino ubicado en una antigua bodega.

La altitud de los vifiedos acogidos a la denominacion de origen Vinos de
Madrid estd comprendida entre 480 y 1.000 metros sobre el nivel del mar.
Las cotas mds bajas se encuentran en zonas de vega -Aldea del Fresno,
Aranjuez, Titulcia y Villa del Prado-, mientras que las mds altas estdn
vinculadas a las zonas de la sierra -Cenicientos, Rozas de Puerto Real y
Cadalso de los Vidrios.

El clima es mediterrdneo continental. Dentro de esta caracterizacion,
cada una de las subzonas tiene un comportamiento climatico propio.
San Martin es la subzona mds lluviosa, debido a la influencia de la sierra,
conuna precipitacion media anual de 658 mm, seguida de Navalcarnero,
con 529 mmy, la mads seca, Arganda con 461 mm.

En cuanto al régimen de temperaturas, la subzona que presenta valores
mads extremos es Arganda, por la influencia de las vegas, oscilando entre
40°C hasta -172C. Comparando las temperaturas medias mensuales re-
gistradas en las tres subzonas, se observan pocas diferencias. El nUmero
de horas de sol oscila entre 2.300 y 2.800 al afio.
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Enologia de los vinos de Madrid

En Madrid, se elaboran principalmente vinos tintos y blancos y en menor
medida rosados, dulces, semidulces y espumosos. Algunas bodegas tra-
dicionales cuentan con cuevas subterrdneas y antiguas tinajas de barro,
quessiguen siendo ufilizadas fodavia de manera excepcional para elabo-
rar en alguna bodega. Las grandes cooperativas cuentan con antiguos
depésitos de hormigdn, pero la mayoria de las bodegas estdn dotadas
con fecnologia moderna. El proceso de elaboracién de los vinos tintos
es milenario y en la actualidad ha llegado a un alto nivel de tecnifica-
cion. Cada bodega aporta su toque personal y tiene sus secretos, pero el
método es en esencia comun en todo el mundo.

Tras la vendimia, la uva es fransportada a la bodega donde se despalilla
-separacién de la uva del raspén-, se estruja para romper la piel y, con
control de temperatura, se realiza una maceracién prefermentativa para
extraer polifenoles del hollejo, y luego se procede a la fermentacion al-
cohdlica -la transformaciéon de los azucares en alcohol por medio de
levaduras-, con bazuqueos para romper el sombrero formado con las
partes solidas de las uvas, y remontados del mosto para regar el mismo.
El vino se descuba y se prensa, y tiene lugar una nueva fermentacién de
dcidos realizada por bacterias, lamada malo-ldctica, que rebaja el ca-
rdcter dcido del vino y lo hace mds agradable para su consumo. Los vinos
son varietales o ensamblajes de diferentes variedades de uva.

Si se va a envejecer el vino, se infroduce en barricas de roble para su
crianza, mds o menos larga en funciéon del tipo de vino que se quiera

Fabricacién de tinajas en Colmenar de Oreja. Descenso de tinaja del taller para
su horneado. Primer cuarto del siglo XX. Museo Ulpiano Checa. Colmenar de Oreja
(Madrid).
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producir. El vino se trasiega, cambidndolo de recipiente, se clarifica y
puede ser filtrado antes de embotellarlo. Ahora se realiza un segundo
periodo de crianza, en botella, que estabiliza el vino aportdndole equi-
librio y armonia.

Para los vinos blancos, la uva se prensa al llegar a la bodega, y se realiza
la fermentacion alcohdlica en ausencia de hollejos y pepitas. Pueden
elaborarse como joven para consumo en el afio, manfteniendo sus notas
primarias y toda la frescura o con crianza sobre lias, o fermentacion en
barrica y posterior crianza.

La tipologia de vinos tradicionales “Sobremadre”, con la variedad
Malvar, consiste en fermentar el mosto con parte de los hollejos, no se
trasiega y macera con sus lias -las levaduras muertas tras realizar la fer-
mentacién-, dejando el vino durante un periodo de tfiempo, que puede
ser de varios meses. Después se embotella el vino directamente de la
cuba de fermentacion, sin clarificar ni filtrar.

Los vinos rosados se empiezan a elaborar como los tintos: macerando
un fiempo corto los mostos con sus hollejos, y después fermentan los
mostos ya rosados como los vinos blancos, en ausencia de partes soli-
das. Pueden ser varietales de uva tinta o mezclar, uvas tintas y blancas,
que fermentardn juntas.

La fabricacién de tinajas en Colmenar de Oreja

Colmenar de Oreja ha destacado por su larga fradicién en la produc-
cién y comercializacién de tinajas. En 1916 existian cincuenta hornos de
los cuales no queda hoy ninguno en funcionamiento.

De forma coénica, cilindrica o Guarefa, eran ufilizadas fundamental-
mente para la fermentaciéon y conservaciéon de los vinos, preparadas
con una capa de pez. Se comercializaban a nivel nacional y fuera de
nuestras fronteras mediante su transporte en barco.

La arcilla roja se extraia de pozos de 5 a 20 metros de profundidad, y se
procedia a su lavado en el jaraiz -piléon excavado en tierra- para quitar
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las impurezas; después se hacia el batido de la pasta con tablas y bas-
tones y se colaba a un segundo jaraiz, mds bajo y recubierto de arena, al
que pasan solo las particulas mas finas para conseguir una masa de ca-
lidad. Se dejaba reposar sobre la arena para después realizar el pisado
de la pasta, similar al pisado de uvas, para mezclarla bien con la arena.

La pasta resultante se extendia en capas delgadas, se recogia en pe-
gotes y se pegaban a la pared para endurecer la masa, formando un
soboén para su posterior modelado manual en el interior de un taller.
O se guardaba, cubierta con esteras, en el taller hasta su uso posterior
para el modelado.

Se comenzaba el modelado por el fondo de la finaja y se realiza por
partes o “labores”, construyendo un andamio para las mds grandes; se
terminaba por la boca o “rostro”. Se ayudaban de una astilla de peral
con una goma para alisar la superficie, y de un mazo. Para que fragua-
sen bien las labores se dejaban reposar dias atadas con cuerdas de
esparto que, al secar la arcilla, se desprendian dejando unas marcas
horizontales caracteristicas sobre la tinaja.

Aplicacion de la pez a las tinajas tras su horneado Primer cuarto del siglo XX. Museo
Ulpiano Checa. Colmenar de Oreja (Madrid).
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El secado de las tinajas se hacia en el taller en verano. Para sacarlas
se derribaba un fabique y poder dar paso a las tinajas por la llama-
da puerta del secadero o socaire. Las cuadrillas contratadas utilizaban
redes para su traslado al horno, o se transportaban en carros de mulas
si la distancia era mayor.

Se introducia en el horno, de cubierta cénica, por la puerta norte, que
luego se tapiaba con adoquines de adobe. El horno se calentaba que-
mando gavillas de sarmientos durante un dia; dos dias duraba la coc-
cion, alcanzando los 30009C, y otros dos para enfriarlas. Por ultimo, se
mojaban con agua en el exterior.

Las bodegas de Madrid

En 1984 se produce el reconocimiento de la denominaciéon especifica
Vinos de Madrid. En 1986 el Ministerio de Agricultura la aprueba, y en
1990 queda reconocida oficialmente la Denominacién de Origen Vinos
de Madrid.

La D.O. cuenta con 6.000 hectdreas de vifiedo inscrito, aunque en toda
la Comunidad de Madrid hay aproximadamente 8.000 Ha, repartidas
en 12.387 parcelas y con casi 3.000 viticultores que las cultivan. Solo se
mantiene poco mds de un tercio de la superficie de vifledo que existia en
la provincia hace cuarenta afos.

Cuarenta y cuatro bodegas estan inscritas en la D.O. repartidas por
cuafro subzonas geogrdficas, dps producen vino pero es elaborado en
bodega ajena y solo una bodega produce vino en Madrid sin acogerse a
la denominacion de origen.

/

vinos de

madrid

Consejo Regulador D.O.
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La influencia del factor humano es decisiva para obtener productos de
calidad, y para ello es indispensable disponer de equipos de profesio-
nales y técnicos en quienes depositar la responsabilidad de todo el pro-
ceso de produccion y elaboracion.

Las bodegas de la subzona de Arganda, donde elaboran vinos con va-
riedad Tempranillo para tintos y rosados, y la variedad Malvar para los
blancos. Zona de gran tradicion vitivinicola.

Bodegas: El Regajal (Aranjuez); Vinicola de Arganda Sdad. Coop.
Madrilefia (Arganda del Rey); Andrés Morate y Sdad. Coop San Isidro
de Belmonte (Belmonte de Tajo); Jesus Diaz e Hijos, Bodegas Figueroa,
Bodegas Peral, Bodegas Pedro Garcia (Colmenar de Oreja); Bodegas
Cinco Leguas, Bodega Vega Luna, Bodegas del Nero, Bodegas Sefiorio de
Val Azul (Chinchon); Bodegas Licinia, Bodegas Muss (Morata de Tajufia);
Bodega Cuarto Lote (Nuevo Baztdn); Bodegas Tagonius (Tielmes); S.AT.
Vifia Bayona (Titulcia), Bodegas Pablo Morate (Valdelaguna); Coop. Del
Campo San Isidro (Valdilecha); V. y A. Laguna (Villaconejos); Recespafia
Sdad. Coop., Vinos Jeromin (Villarejo de Salvanés).

Las bodegas de la subzona de Navalcarnero son cuatro: A pie de Tierra
y Bodega Marqués de Grifidon Family Estates (Aldea del Fresno), esta
ultima cerrada recientemente; Bodega Andrés Diaz y Bodega Muiioz
Martin (Navalcarnero). M de Monroy (sin bodega propia) y Valquejigoso
-no estd acogida a la D.O. Vinos de Madrid—-, en Villamanta.

Elaboran vinos con Garnacha y Malvar predominantemente.

Las bodegas de la subzona San Martin de Valdeiglesias producen vinos
tintos a base de Garnacha y blancos de Albillo Real.

Bodega Aumesquet Garrido, Bodega Coop. Cristo del Humilladero,
Bodega Miguel Santiago, Comando G y 4 Monos Viticultores (Cadalso
de los Vidrios); Bodega Ecolégica Luis Saavedra y S.A.T. San Esteban
Protomdrtir (Cenicientos); Bodega Familia Cardefia (Navas del Rey);
Bodegas Marafiones y Bodega Ca ‘Di Mat (Pelayos de la Presa); Bodega
Bernabeleva, Bodega Valleyglesias, S.A.T. Bodegas Don Alvaro de Lunag,
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Las Moradas de San Martin, Bodega y Vifiedos Tierra Calma (San Martin
de Valdeiglesias); Bodegas Nueva Valverde y Bodega Virgen de la Poveda
y Juliana de la Rosa (Villa del Prado), esta ultima elabora sus vinos en
ofra bodega.

Bodegas de la subzona de El Molar: Tinta Castiza (EI Molar), Bodegas
Vifia Bardela (Venturada).

Degustacion de los vinos de Madrid

Un vino cerrado con corcho no solo sabe mejor, sino que el corcho con-
tribuye de un modo Unico a la evolucién del vino en la botella. Desde la
reaparicion de la botella de vidrio en el XVIl y su fabricacién industrial
con molde que permite el almacenaje horizontal, el tapdén de corcho
encaja a la perfeccién en la boca y hace necesario un instrumento ade-
cuado para extraerlo.

El primer sacacorchos fue patentado en Inglaterra en el siglo XVIII: man-
tenia la primitiva estructura de espiral en forma de T, con una arandela
o agarradero que facilitaba su extraccion. En 1850 se patentd el de dos
palancas y al final del siglo el sacacorchos de palanca unica, primitiva
version del actual de camarero. Hoy existen multitud de sistemas de ex-
traccion de corchos.

La forma en que se bebe el vino ha ido cambiando a lo largo del tiempo
y es la copa de cristal la mas adecuada para la degustacion. Su malea-
bilidad y transparencia permiten la fabricacion de diferentes modelos
de copas que ayudan a apreciar las caracteristicas de color, aromas y
sabores de los vinos. Cada tipo de vino se aprecia mejor segun la forma
de la copa, asi como las diferentes variedades de uva tienen su copa
mads adecuada.

Se ha alcanzado tal nivel de especializacién en la busqueda de calidad
para todos los procesos relacionados con el vino que hace de su de-
gustacion una experiencia sensorial placentera al alcance de todos. La
Rueda de los Aromas de Anne Noble es una herramienta muy atil para
adentrase en la identificaciéon de los aromas de los vinos.
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Anne Noble, investigadora de la Universidad de Davis, California, publi-
c6 en 1987 la definitiva ASEV Wine Aroma Wheel, Rueda de Aromas de la
Sociedad Americana de Viticultura y Enologia.

Tras estudiar las técnicas de la cata de vinos y su aplicacion, Noble des-
cubrié que no habia un marco objetivo o una terminologia ampliamen-
te aceptada para describir las notas aromaticas que pueden aparecer
en un vino. En 1984 su investigacion la llevé a desarrollar la Rueda del
Aroma, que publicaria modificada definitivamente de 1987.

Rueda de los Aromas de Anne Noble. Versidn realizada para la presente publicacion.
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La Rueda del Aroma proporciona un grafico visual de las diferentes ca-
tegorias y componentes de aromas que uno puede percibir en el vino. La
terminologia utilizada estd estandarizada para el uso de profesionales
y aficionados, agrupando los aromas mds comunes del vino por simili-
tud de las fuentes del producto: el nivel interior representa 12 catego-
rias genéricas de aromas (frutas, flores, madera, especias, etc.) y uno de
defectos; el nivel infermedio representa sus subcategorias —-bayas, citri-
cos, tostados, etc.- y el nivel exterior representa los aromas especificos
—-fresa, limén, canela, vainilla...- hasta 94 aromas distintos.

Vinos blancos jévenes o con barrica, rosados, tintos jdvenes o con crian-
zas mds o menos largas, espumosos y “Sobremadres” son producidos
cada afio en Madrid, presentados a concursos y catados por profesio-
nales, con una aceptacién muy buena por los consumidores. El abanico
de vinos de la D.O. Vinos de Madrid es muy amplio y para muchos gustos
y bolsillos.

Los vinos tintos suelen ser de cuerpo intenso, muy afrutado y con estruc-
tura, donde las garnachas son muy frutales y suaves en boca, asi como
los tempranillos potentes y redondos.

Se hacen vinos mediante ensamblajes con ofras variedades, como la
Syrah, Cabernet Sauvignon, Merlot o Cabernet Franc, segun la zona, y se
obtienen vinos de alta calidad.

Los vinos blancos de Albillo son suaves, afrutados, con muchos matices
y muy representativos de la zona de San Martin y Cadalso de los Vidrios.
Los vinos jovenes de Albillo tienen cuerpo, son glicéricos y muy aromad-
ticos, con alto nivel de azucar, lo que le aporta calidad y un foque muy
especial. No tienen una alta acidez y para evitar una oxidacion en bo-
tella, se aconseja su consumo en el afo. Actualmente, se elaboran con
crianza en barricas, dando unos vinos muy personales y con gran acep-
tacion en el mercado.

La variedad Malvar durante mucho tiempo era la Airén en muchos mu-

nicipios. Produce vinos blancos jdvenes aromaticos de tonalidad verdo-
sd, que pasan a acerada con el tiempo. Con ella se producian los vinos
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Sobremadre con excelentes resultados, -notas de levadura en nariz,
boca amplia y algo amarga-, y vinos licorosos con uvas pasificadas.
Tiene buenas aptitudes para rosados combinada con las variedades
Garnacha o Tempranillo. Se elabora también fermentada en barrica y
tiene aptitudes para la crianza.

Los vinos elaborados con la variedad Garnacha, se caracterizan por ser
suaves y su aroma a fruta roja con notas muy especiadas. Son vinos de
gusto calido, con toques pasificados de frutos rojos maduros, con notas
entre confitadas, terrosas y de pimienta negra. Se elaboran rosados j6-
venes, tintos j6venes con poca astringencia. Tiene cierta tendencia a
evolucionar su color hacia tonos anaranjados. Pobre en dcidez y tani-
nos. Se elaboran vinos con crianza, y en muchas ocasiones con otras
variedades que le aportan nervio (relacion acidez/tanino).

Los vinos de Tempranillo o Tinto Fino dejan una sensacién agradable,
fresca y seca en boca, menos cdlida que otras variedades tfintas en la
zona, y sin sensacién de dulcedumbre. Soportan muy bien las crianzas
en barrica, pero resultan en Madrid mas ligeros que en ofras zonas del
norte de Espafa. Los vinos tintos tienen color intenso, acidez media y
graduaciones alcohdlicas medias-altas. Aromaticos y elegantes. Los ro-
sados de Tempranillo con Malvar o Airén son suaves y aterciopelados. Se
producen muchos vinos con crianza en barrica de roble, que alcanzan
buen equilibrio y estabilidad del color.

Ahora es el momento de tomar un vino, bebamos el vino de Madrid.
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Bodegas acogidas a la Denominacidén
de Origen Vinos de Madrid

SUBZONA DE ARGANDA

ARANJUEZ

COMPANIA GARIP REGAJAL, S.L.
Marcas: El Regajal Seleccién Especial. Las Retamas de El Regajal.

ARGANDA DEL REY

VINICOLA DE ARGANDA SDAD. COOP. MADRILENA
Marcas: Y Volards, Sin Razén, De Palabra, Entre Silencios, Siempre
Contigo, En fus labios, En tus manos, En fu mirada.

BELMONTE DE TAJO
BODEGA ECOLOGICA ANDRES MORATE
Marcas: Vifia Bosquera, Esther

SAN ISIDRO DE BELMONTE SDAD. COOP.
Marcas: Cerravin.

COLMENAR DE OREJA

BODEGA JESUS DIAZ E HIJOS
Marcas: Jesus Diaz e Hijos, Altos de Colmenar.

BODEGAS FIGUEROA
Marcas: Figueroa, Figueroa Dolce, Figueroa uno, Sefiorio de Zafra,
Originem.

BODEGAS Y VINEDOS PERAL
Marcas: Peral, Menina.

BODEGAS Y VINEDOS PEDRO GARCIA
Marcas: Pedro Garcia, Isla de San Pedro, La Romera, Femme.

CHINCHON

BODEGA CINCO LEGUAS
Marcas: La Maldiciéon, Rompecepas.

BODEGA VEGA LUNAS.L.
Marcas: Viiia Galindo.




BODEGA DEL NERO S.L.
Marcas: Neri, Valdeliceda, Trapisondero, Trajin.

BODEGAS SENORIO DE VAL AZUL
Marcas: Val Azul Saborea Madrid, Val Azul, Fabio.
MORATA DE TAJUNA

BODEGAS LICINIA, S.L.
Marcas: Licinia.

BODEGAS MUSS
Marcas: MUSS.

NUEVO BAZTAN

BODEGA CUARTO LOTE
Marcas: Cuarto Lote, Arrabal del Conjuro, Balsamo de fierabrds.

TIELMES
BODEGAS TAGONIUS
Marcas: Tagonius, Puente de Tielmes, Sefiorio de Tajufia.
TITULCIA
S.A.T. N2 008 VINA BAYONA
Marcas: Vifia Bayona.
VALDELAGUNA

BODEGAS PABLO MORATE S.L.
Marcas: Sefiorio de Morate, Arate, Vina Chozo, Pablo Morate.

VALDILECHA

COOPERATIVA DEL CAMPO SAN ISIDRO
Marcas: Vifia Pabdn.

VILLACONEJOS

V.Y A. LAGUNA, S.L.
Marcas: Unnis, Aima de Valdeguerra, Exun, La Intrusa de Malasafia,
Valdeguerra.

VILLAREJO DE SALVANES

RECESPANA, S.COOP.
Marcas: Castillo de Salvanés, Salvanés Fusion.
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VINOS JEROMIN, S.L.
Marcas: Félix Martinez Garcia Fraile, Manu, Grego, Puerta del Sol, Dos
de Mayo, Puerta de Alcald, Puerta Cerrada, Vega Madroiio, Puerta
del Angel, Puerta de Hierro, Puerta Bonita, G-5, Purita Dynamita,
Purificacion, Abantos, La Maliciosa, Siete Picos.

SUBZONA DE NAVALCARNERO

ALDEA DEL FRESNO

A PIE DE TIERRA
Marcas: A dos manos, Fuerza Bruta.

NAVALCARNERO

BODEGA ANDRES DiAZ
Marcas: d'Orio, Herbarum.

BODEGAS MUNOZ MARTIN
Marcas: Vifia Jesusa, Pecado Original, Sedro, Esto es Vida.

VILLAMANTA

M DE MONROY
Sin bodega propia. Marcas: M de Monroy, Petit Monroy, Monroy Malvar.

SUBZONA DE SAN MARTIN DE VALDEIGLESIAS

CADALSO DE LOS VIDRIOS

BODEGA AUMESQUET GARRIDO
Marcas: Finca Mariscalas.

BODEGA COOPERATIVA CRISTO DEL HUMILLADERO
Marcas: Joyuelo, Nigromante, Vidrios, Vitreo, Plenilunio, Antropomorfo,
Trinos, El soplén de vidrios, Al sitio de matarratones, Azogue,
Cadalfarum, Murgafio, Sapos y culebras, El ladrén de suefios.

BODEGA MIGUEL SANTIAGO
Marcas: Alto de Valdehornos, Cabrito, Marino.

COMANDO G
Marcas: La Bruja de rozas, Las Umbrias, El Hombre Bala, La Mujer
Cafidn, Rozas primer, Reina de los deseos, Laderas del Tiétar, Granito
de Cadalso, Agricola de Cadalso.
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4 MONOS VITICULTORES S.L.
Marcas: 4 monos gr-10, 4 monos Cien Lanzas, 4 monos Aguja del Fraile,
4 monos Tierra de Luna, 4 monos Danza del viento Molino Quemado,
4 monos Danza del Viento La Isilla, 4 monos Danza del Viento Albillo
Real, 4 monos Albillo Real.

CENICIENTOS

BODEGA ECOLOGICA LUIS SAAVEDRA
Marcas: Corucho, Luis Saavedra, Flor del amanecer, Chotis, Chulo,
100&Cientos

S.AT. N2 1.431 SAN ESTEBAN PROTOMARTIR
Marcas: Piedra Escrita (rosado y tinto), Tabalén (blanco).

NAVAS DEL REY

BODEGA FAMILIA CARDENA, S.L.
Marcas: Pureza.

PELAYOS DE LA PRESA

BODEGA MARANONES
Marcas: Picarana, 30.000 maravedies, Pefia Caballera, Piesdescalzos,
Marafones.

CA ‘DI MAT
Marcas: Fuente de los Huertos, Los Peros, Valautin

SAN MARTIN DE VALDEIGLESIAS

BODEGA BERNABELEVA
Marcas: Cantocuerdas, Navaherreros, Manchomuelas, Arroyo del
Tortolas,Carril del Rey, Vifiia Bonita.

BODEGAS Y VINEDOS VALLEYGLESIAS
Marcas: La Pdjara, A2, A3, Los Tres Grandes (tinto, blanco y rosado),
Senderos Sierra de Gredos, Garnacha Rock.

S.AT. N2 2.906 BODEGAS DON ALVARO DE LUNA

Marcas: Novuss, Tres Veredas.
LAS MORADAS DE S. MARTIN

Marcas: Albillo Real, Senda, Initio, La Sabina, Libro Once - Las Luces.
BODEGA Y VINEDOS TIERRA CALMA

Marcas: Tierra Calma La Nava, Tierra Calma Las Cabreras, Tierra

Calma Las Afiladeras, Tierra Calma Cyster, Tierra Calma VS, Tierra
Calma Albillo Real, Tierra Calma Rosé.
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VILLA DEL PRADO
BODEGAS NUEVA VALVERDE, S.A.
Marcas: 750, Tejoneras Alta Seleccidn.

BODEGA VIRGEN DE LA POVEDA
Marcas: Acefa, Alfamin, Olivita Pérez.

BODEGA JULIANA DE LA ROSA
Sin bodega propia. Marcas: Leonor de la Rosa, Juliana de la Rosa,
Dulce Juliana de la Rosa.

SUBZONA EL MOLAR

EL MOLAR

TINTA CASTIZA
Fuente Toro, S/N

Marcas: Tinta Castiza, En cero coma, Molaracha.

VENTURADA

BODEGAS VINA BARDELA
Marcas: Vifia Bardela, Sierra Norte, Sacasuefios, Molindayus,
El Diablito.

NO ACOGIDA A LA D.O.

VILLAMANTA

BODEGA VALQUEJIGOSO
Marcas: Valquejigoso V1, Valquejigoso V2, Dehesa Valquejigoso,
Valquejigoso V Mirlo Blanco.
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