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Creo que el titulo de mi trabajo, “El
vino de Jerez. El precio de ser distinto”
merece una explicacion. Y como decia
el alcalde de Villar del Rio, esa explica-
cién que les debo, se la voy a dar. Mi ob-
jetivo a lo largo de estas paginas es ex-
ponerles la singularidad enoldgica que
suponen los vinos de Jerez; tratar de ex-
plicar cémo surge esa identidad tan ge-
nuina que exhiben, en qué se manifiesta
y cémo es que se ha mantenido a lo lar-
go de los siglos. Y —lo que es mds impor-
tante— reflexionar sobre las consecuen-
cias que tiene ese caracter diferenciado
del jerez respecto a otros vinos. ¢Es algo
bueno o malo? ¢Debemos seguir perse-
verando sobre los elementos que nos ha-
cen distintos? ¢O mejor nos alineamos
con los gustos y tendencias mayoritarios
del mercado, tratando de hacer nuestros
vinos mas accesibles por el gran publi-
co? En definitiva, ¢merece la pena ser
diferente?

Cualquier disertacion sobre un tema
concreto, el que sea, se inserta en unas
circunstancias determinadas, que condi-
cionan tanto el discurso como —conse-
cuentemente— las conclusiones. Asi que
creo que merece la pena que comparta
previamente con ustedes tanto el con-
texto personal en el que hago estas re-
flexiones, como la que considero que es
la situacion general actual de nuestro
sector. Si lo primero es algo totalmente
subjetivo y por tanto no admite discu-
sién, esta claro que lo segundo —es decir,
el analisis del contexto actual de nuestro
sector vitivinicola— permite todo tipo de
opiniones; aunque tengo que decirles
que juego con la ventaja que proporcio-
na observar a nuestro sector desde una
atalaya privilegiada, como es el Consejo
Regulador; y haberlo hecho ademids des-
de hace ya 23 anos.

En lo personal, hasta yo me doy cuen-
ta de que cualquier reflexién que pueda
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hacer sobre los vinos de Jerez esta reves-
tida de un optimismo y una confianza in-
quebrantable; a veces excesiva. En todo
caso, esa confianza se ha visto reforzada
en los dltimos meses. Como algunos de
ustedes saben, hace ahora justo un afio
que he publicado una obra sobre los vi-
nos de Jerez. No he venido aqui a hablar
de mi libro, pero atn a riesgo de sonar
pedante, tengo que compartir con uste-
des que en estos doce meses se han ven-
dido ya 3.000 ejemplares en espafiol y
mas de mil en inglés. Algo muy poco co-
mun para cualquier obra de estas carac-
teristicas, pues no deja de ser un manual.
Insisto que no he venido aqui a hacerme
propaganda, porque ademas soy cons-
ciente de mis limitaciones como escritor,
asi que tengo que deducir que todo el
mérito es del tema elegido.

No hay duda de que los vinos de Je-
rez vienen suscitando un enorme interés
entre la comunidad (cada vez mayor, no
les quepa duda) de los amantes del vino.
A partir de esta experiencia personal y
tras casi 40 afios en el sector y mas de 20
como divulgador de nuestros vinos, les
aseguro que jamas el jerez ha gozado de
mds interés entre profesionales y aficio-
nados al vino. Pero claro, ya les he dicho
que soy un optimista militante.

En lo sectorial, qué duda cabe que vi-
vimos tiempos complicados. Los enor-
mes volimenes que se generaron en de-
terminados mercados exteriores en las
décadas de los 60 y 70 del pasado siglo —
eso si, sobre bases econémicas muy cir-
cunstanciales y precios que hoy son in-
sostenibles— contintian difuminandose
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de manera inexorable. Por otra parte,
una sucesion de afos de sequia esta pro-
vocando que las 7.000 hectéreas de vifie-
do amparado resulten insuficientes para
las necesidades actuales de reposicion.
Para completar el cuadro, la eclosion del
lucrativo negocio del Sherry Cask —sin
duda una bendicién para Jerez— esta en-
careciendo extraordinariamente el acce-
so de las bodegas al mosto.

En la parte positiva, el mercado na-
cional crece de forma sélida, recuperan-
do niveles de ventas muy superiores a
los previos a la pandemia. Los precios
medios (aunque sea a la fuerza) empie-
zan a situarse en niveles decentes y exis-
te una “élite” de vinos que alcanzan una
reputacion y una demanda en el merca-
do significativa y que deberian de im-
pulsar a toda la categoria. Como digo,
nunca se ha hablado mas en los foros de
aficionados y profesionales sobre amon-
tillados, palos cortados o finos viejos. Y
no hay sumiller que no se precie de la
presencia del jerez en sus cartas. Se ar-
gumentara que estamos hablando de po-
co volumen; pero es el que el vino de Je-
rez estd llamado a jugar un papel
distinto al que tenia en los portfolios de
nuestras bodegas: un papel en el que la
rentabilidad y el prestigio son requisitos
prioritarios frente al volumen. Nada que
ver con esos afios 60 y 70 a los que me
referi antes.

Pero volvamos a la idea principal de
esta conferencia. Por regla general, el je-
rezano no es totalmente consciente de
hasta qué punto el vino de Jerez es una
singularidad enoldgica. Decimos “una
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copa de vino” y visualizamos un catavi-
no con amontillado, por ejemplo, o con
fino... Pero les aseguro que esto que no-
sotros llamamos vino (porque es lo que
es) es una absoluta rareza, incluso para
un buen endfilo, en cualquier otro lugar
del mundo.

Una vez le of decir al Dr. Luigi Moio,
presidente de la Organizacion Interna-
cional de la Vina y el Vino, que el vino es
el paradigma de la diversidad. Y es cier-
to: en el mundo hay literalmente miles de
regiones vinicolas, tipos de suelos, mi-
croclimas y variedades de vid distintas.
Pues bien, incluso en ese panorama tan
heterogéneo que representa el vino a ni-
vel mundial, el jerez es punto y aparte.

Hay que decir que el vino, en gene-
ral, no ha sido ajeno a los efectos de la
globalizacién, uno de los grandes vecto-
res de progreso de nuestro planeta. O
quizas no tanto de progreso, porque co-
mo en todos los 4ambitos de la vida, en
el caso del vino la imposicion de las va-
riedades, de los métodos de elaboracién
y los criterios enoldgicos de nuestros ve-
cinos franceses (que en eso ha consistido
fundamentalmente la globalizacion viti-
vinicola) se ha traducido en una lamen-
table pérdida de diversidad. Pues bien,
frente a la uniformizacion de los méto-
dos de elaboracion y en definitiva de los
gustos que ha provocado el proceso de
globalizacion que afecté al mundo del
vino a partir del siglo XIX, existe un re-
ducido grupo de vinos, asociados a re-
giones muy concretas, que han logrado
mantener y perfeccionar técnicas vitico-
las y enoldgicas propias. Vinos que no

imitan a ningtin otro y que tratan de lo-
grar la excelencia desde sus propios pos-
tulados. Entre estos grandes vinos sin-
gulares del mundo esta sin ninguna
duda el jerez.

Es incuestionable por tanto que el je-
rez posee una identidad propia y dife-
renciada. En ese sentido, y hablando de
paradigmas, no se me ocurre otro pro-
ducto que exprese mejor la idea de De-
nominacién de Origen. De acuerdo con
la definicion juridica del término, una
Denominacién de Origen es aquel nom-
bre bajo el que se amparan productos
procedentes de un territorio concreto
cuyas caracteristicas vienen determina-
das precisamente por dicho lugar de
procedencia. Es decir, existe un vinculo
directo entre cémo es el producto y las
condiciones del territorio en el que se
elabora: no solo sus condiciones natura-
les: suelo, altitud, condiciones climati-
cas, etc. sino también su historia, tradi-
ciones y todo lo que se engloba dentro
del generoso término de territorio. El lu-
gar determina el producto. Pues bien,
como digo no creo que haya un ejemplo
mas claro de lo que es una denomina-
cién de origen que el vino de Jerez. Qui-
zas por eso fue la primera registrada en
Espafa, de acuerdo con el Estatuto de
la Vina y el Vino, la primera ley de nues-
tro pais que —alld por 1933— incorporara
en su articulado el concepto de denomi-
naciones de origen.

¢Y cuales son esos factores de singu-
laridad? ¢Qué es lo que ha hecho espe-
cial y diferente al vino de Jerez? Sin du-
da, en primer lugar, nuestra historia.
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Una historia que empieza precisamente
cuando los fenicios traen a esta tierra el
cultivo de la vid, hace casi 3000 anos. El
comercio con las tribus turdetanas que
ocupaban las inmediaciones del lago Li-
gustino parece que estaba principalmen-
te centrado en la plata, abundante en la
legendaria Tartessos, que los fenicios in-
tercambiaban por las mercancias traidas
desde el otro extremo del Mediterraneo.
Los comerciantes procedentes de Tiro,
de Sidén y de otras ciudades-estado del
actual Libano fueron de hecho la prime-
ra cultura que fue capaz de conectar to-
do el mundo conocido de la época, pues
era a esas ciudades a donde llegaban las
caravanas que venian de oriente y desde
alli partian las naves que cabotaban por
todo el Mediterraneo e incluso mas alla
de las columnas de Hércules. El yaci-
miento portuense del Castillo de Dofia
Blanca da fe de la actividad vitivinicola
desarrollada por los fenicios; una activi-
dad que desde entonces ya no dejaria de
tener presencia en nuestra zona. Desde
aquellos lejanos tiempos el vino ha sido
un elemento constante a lo largo de to-
das y cada una de las fases de nuestra
historia. Un elemento y una actividad
que ademds tuvieron un marcado caric-
ter exportador desde tiempos remotos,
lo cual indica una cosa muy clara: y es
que eran vinos de calidad, pues eran
apreciados fuera de nuestra zona.

Su presencia es manifiesta incluso
durante el prolongado periodo de domi-
nacién musulmana, en el que la coexis-
tencia de las tres culturas del libro —re-
lativamente pacifica y respetuosa, al
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menos durante la mayor parte de los cin-
co siglos que duré— aseguré el manteni-
miento de la actividad vitivinicola por
parte de cristianos y judios. De hecho,
tanto las descripciones de gedgrafos de
la época —entre ellos el famoso Al Idri-
si— como el propio libro del reparti-
miento de Alfonso X, nos describen una
ciudad rodeada de vinedos. Pero es que,
ademas, la llegada de los 4rabes a la pe-
ninsula ibérica, con su enorme bagaje
cientifico y tecnolégico, permitio a la in-
dustria vinicola dar con la solucién de-
finitiva al permanente reto que tienen
los alimentos que son objeto de expor-
tacion: su durabilidad. Porque 16gica-
mente los vinos que se exportan deben
ser vinos que lleguen en buenas condi-
ciones de consumo a los mercados de
destino.

Entre otros muchos avances tecnol6-
gicos, los arabes introdujeron en nuestra
zona las técnicas de la destilacion y de
obtencion de alcohol. Y con ello la po-
sibilidad de “abrigar” los vinos; es decir,
de aumentar su graduacion alcohdlica
mediante la fortificacién, haciéndolos
mucho mis estables. Esto fue una autén-
tica revolucion, pues permiti6 la poste-
rior expansion del jerez por todo el
mundo. Debidamente fortificados, no
habia lugar por lejano que fuese a donde
no pudieran llegar nuestros vinos y dis-
frutarse en perfecto estado.

Claro que para eso se necesita otra
condicion, y también la cumplia el Mar-
co de Jerez: estar cerca de puertos im-
portantes. Porque en el mundo del co-
mercio el mar no es nunca el limite, sino
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el camino: para nuestros vinos, Londres
o Veracruz eran lugares més accesibles
que Madrid o Toledo. La proximidad de
los puertos de Sevilla y Cadiz ha sido por
tanto un factor estratégico para el desa-
rrollo de los vinos de Jerez. La creacién
de la Casa de la Contratacién y el mono-
polio de ésta sobre el comercio con las
Indias procuraban al Marco de Jerez una
clientela permanente para nuestros vi-
nos. La flota de Indias, primero basada
en Sevilla y mas tarde en Cadiz requeria,
como cualquier expedicién maritima de
la época, de un importante aprovisiona-
miento de vino, que se surtia desde las
regiones vecinas: el Aljarafe sevillano, la
zona de Montilla-Moriles, el Condado
de Huelva y, sobre todo, Jerez.

Pero, con ser importante, el comercio
con las Américas no fue el que marcé la
expansion exterior de los vinos jerezanos
durante estos tiempos. Los extractores
(comerciantes) locales fijaron su princi-
pal objetivo en los mercados del norte de
Europa, y fundamentalmente en Inglate-
rra. Las actas capitulares del Ayunta-
miento de Jerez recogen desde princi-
pios del siglo XV referencias al comercio
del vino hacia el extranjero y de hecho
las relaciones con las islas britanicas de-
bieron de comenzar probablemente ya
en el siglo XIV. Se sigue discutiendo en
ese sentido sobre la posible conexién
del nombre 4arabe de la ciudad, Sherish
Sadunia y la palabra con la que los in-
gleses han identificado desde siempre
nuestro vino: el Sherry. En relacion a es-
te importante mercado, un hecho en
principio desgraciado habria de tener

una importante y positiva influencia en
el desarrollo del comercio con las Islas
Britanicas. En 1587, la escuadra de
Francis Drake, comandada por su lugar-
teniente Martin Frobisher, atacé la ciu-
dad de Cadiz con la intencién de des-
truir la flota espafiola y, de camino,
saquear la ciudad. Las naves del corsario
no solo destruyeron en su incursién una
importante parte de la armada espafola,
sino que se llevaron consigo 3000 botas
de vino de Jerez que se encontraban en
el puerto, listas para su exportacién.
Afortunadamente, la llegada y distribu-
cién posterior de este vino a Londres
contribuy6 decisivamente a poner de
moda nuestros vinos en Inglaterra.

En toda esta larga historia hay un mo-
mento y un hecho crucial, que marca el
nacimiento de la moderna industria vi-
natera jerezana y del jerez que hoy cono-
cemos. Ese momento es finales del siglo
XVIII y el hecho histérico no es otro que
el final del régimen gremial y la liberali-
zacion del comercio que ello provocaria.
Hasta ese momento, el gremio de vina-
teros —vestigio de un sistema medieval de
entender la industria y el comercio y que
estaba dominado por los cosecheros lo-
cales— prohibia expresamente a los ex-
portadores (“extractores”) almacenar los
vinos que les compraban a los coseche-
ros. Los vinos debian venderse “en de-
rechura”, es decir, dentro de la campana;
algo que permitia a los cosecheros con-
trolar el negocio y obligaba a los extrac-
tores a fortificar fuertemente los vinos,
pues los que se exportaban eran siempre
vinos jovenes y por tanto muy inestables.
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La desaparicion de estas reglas (y fi-
nalmente del propio gremio), como con-
secuencia del pleito iniciado por Juan
Haurie y otra serie de exportadores lo-
cales, tuvo unas consecuencias fenome-
nales: la posibilidad de almacenar los vi-
nos permitié el nacimiento del sistema
de criaderas y soleras y con él, de la
crianza bioldgica; la exportacion de vi-
nos més criados permitié utilizar la for-
tificacién no ya sélo como una forma de
estabilizarlos, sino también como un ins-
trumento enoldgico, dando lugar a los
distintos vinos que hoy conocemos: fi-
nos, amontillados, palos cortados... Por
otra parte, la recién descubierta crianza
bioldgica exigia edificios bodegueros de
determinadas condiciones, apareciendo
las bodegas-catedrales que hoy admira-
mos, un prodigio de arquitectura fun-
cional. Incluso muchas de las compafias
que han llegado hasta nuestros dias tiene
su origen en ese momento magico de
nuestra historia: Duff Gordon / Osbor-
ne, Murphy / Haurie / Domecq, Gil de
Ledesma / Delgado Zuleta. ..

Queda claro con este escueto recorri-
do que es la historia la que explica cémo
hemos llegado hasta donde estamos; y
por qué hacemos estos vinos tan singu-
larisimos. Pero desde luego, estamos ha-
blando de un producto agricola; de un
alimento. De algo que cultivamos en una
tierra concreta y con unas condiciones
naturales especificas, que son las de este
rincon de la provincia de Cadiz, en el ex-
tremo sur del continente europeo. Los
factores naturales que confluyen en este
territorio marcan también, por tanto, las
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caracteristicas finales del vino de Jerez.
Y entre todos esos factores naturales
desde luego hay uno fundamental: qui-
zas el que explica por qué llevamos esos
casi 3.000 afios elaborando aqui vinos
de una calidad contrastada, pues practi-
camente es el tinico que ha permanecido
invariable durante todo este tiempo: se
trata de la tierra.

De forma simplificada, dirfamos que
el elemento diferencial de Jerez frente a
cualquier otra region lo constituye la ca-
racteristica tierra albariza de la que ya
hablaba el romano Columela, esa roca
blanquecina que aflora de manera ra-
diante en las lomas de la zona y que con-
trasta tanto en verano con el verdor de
las vides, formando un paisaje rayado
tan caracteristico. No solo se trata de la
tierra mas emblematica de la Denomi-
nacién de Origen y la que ocupa la ma-
yor parte de la superficie cultivada, tam-
bién es la que en general proporciona
los vinos de mejor calidad. La albariza —
esa caliza blanca— es una marga blanda
compuesta fundamentalmente por car-
bonato cilcico, arcilla y silice, prove-
niente este de los restos de los microca-
parazones de las algas diatomeas y otros
microorganismos acuaticos (radiolarios,
nano-plancton...) que poblaban el océa-
no que cubria la zona en el oligoceno,
hace entre unos treinta y unos veinticin-
co millones de afios.

Ademis de su composicion, la alba-
riza presenta una estructura hojosa que
permite un excelente desarrollo reticu-
lar de la vid, asi como una extraordina-
ria capacidad retentiva de la humedad.
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Un factor clave en una viticultura de cli-
ma calido como la nuestra, con un régi-
men de lluvias generoso, pero que se con-
centra en los meses de otono e inverno,
con muy escasas precipitaciones precisa-
mente durante el periodo activo de la vid;
es decir, desde el mes de marzo hasta sep-
tiembre. Pues bien, la albariza actta co-
mo una verdadera esponja natural, absor-
biendo el agua de la lluvia, conservandola
en el subsuelo gracias a las microestruc-
turas calcareas de origen marino y dosifi-
cando el aporte hidrico a las raices du-
rante la primavera y el verano, de manera
que la planta pueda desarrollar sus frutos
sin necesidad de riego.

Cuando hablamos de los viniedos del
Marco de Jerez tendemos a pensar en
ellos como un todo, pero en realidad hay
enormes diferencias entre las distintas
sub-zonas de vinas, conocidas tradicio-
nalmente como pagos. La diversidad geo-
légica, orografica y mesoclimatica que
presentan los vifiedos del Marco de Jerez
es enorme, lo que ha dado lugar a una
suerte de conocimiento empirico: tradi-
cionalmente se ha hablado de los oloro-
sos de Carrascal, de las manzanillas de
Miraflores... De la “tiza” (caracter cali-
z0) de los vinos procedentes de Machar-
nudo o de la finura de los provenientes
de Balbaina. Ademas, no pocos de los pa-
gos de Jerez tienen un caracter histérico.
Encontramos referencias escritas sobre
sus bondades y peculiaridades desde el
siglo XVIII, lo que probablemente los
convierte en los pagos, tal y como hoy los
conocemos, mas antiguos de nuestro pais
y de los mas antiguos de Europa.

También la naturaleza tiene mucho
que ver con otro de los elementos que
da singularidad a nuestros vinos: la lla-
mada “crianza bioldgica”, de la que sur-
gen los vinos finos, las manzanillas y
posteriormente los amontillados y palos
cortados. El fenémeno de la formacion
del velo de flor y el envejecimiento de
los vinos en presencia de ese velo natural
de levaduras, la flor, constituye muy pro-
bablemente la contribucién mds impor-
tante de Jerez, como region vinicola y
como categoria de vinos, a la enologia
universal. No hace muchas décadas, la
formacion de ese velo blanquecino y las
asombrosas transformaciones que el mis-
mo provoca en el vino eran algo que per-
tenecia atin al mundo de lo misterioso: a
“la magia de la bodega”. De hecho, hasta
principios del siglo XIX la aparicion del
velo era algo considerado negativo y de-
bia, por tanto, ser eliminado por sus su-
puestas consecuencias perjudiciales para
el vino. Pero ya bien entrado el siglo, y
con el cambio de gustos en los mercados,
empez6 a valorarse el efecto de afina-
miento que ese velo ejercia sobre el vino.
Eso mas alld de nuestras fronteras, por-
que a nivel local hay numerosas referen-
cias ya a principios de siglo XIX que nos
hablan de la gran consideracién en la
que el publico tenia a determinadas ta-
bernas en las que se servian vinos de par-
ticular palidez y finura.

El velo de levaduras que surge de
forma espontanea cuando termina la
fermentacion alcohélica de los mostos y
la propia aparicién de esos microorga-
nismos tan especiales es una auténtica
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maravilla de la naturaleza. En cualquier
otra region vinicola del mundo las leva-
duras empiezan y terminan su papel en
el proceso de elaboracién del vino con la
fermentacion: ayudan a transformar el
azucar en alcohol y después se mueren,
victimas precisamente de la capacidad
antiséptica del etanol. Sin embargo, en
nuestra zona —y solo en otras contadisi-
mas zonas vinicolas— existen unos tipos
especificas de levaduras que no solamen-
te siguen viviendo cuando los niveles de
alcohol son ya los de un vino acabado,
sino que son capaces de acompanar a ese
vino durante los afios de crianza, trans-
formandolo, protegiéndolo de la oxida-
cién que marca la evolucion natural de
los seres vivos y dando lugar a sensacio-
nes Unicas.

Unos anos de crianza que transcurren
lentamente dentro de unos contenedores
también muy especiales, las botas, y en
unos edificios bodegueros que son tni-
Ccos por su arquitectura y por su funcio-
nalidad. La bota es, como tantas cosas en
el universo del jerez, una oda al tiempo:
si lo normal en cualquier regién vinicola
es que las barricas de madera se utilicen
durante unos pocos afios y luego se de-
sechen, en el Marco de Jerez perdemos
la cuenta de la edad que tienen. El buen
trabajo de los toneleros, identificando los
salideros y sustituyendo las duelas defec-
tuosas en los trabajaderos, asegura una
funcionalidad casi eterna de las botas. El
roble americano asegurara el correcto
equilibrio entre la cesién paulatina y sua-
ve de sus componentes al vino y el grado
perfecto de micro-oxigenacion.
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Unas botas que son ademas el prin-
cipal testigo de otra de las invenciones
genuinas de los bodegueros locales, que
tiene ya mas de 200 afos y que contri-
buye a la singularidad de nuestros vinos:
el sistema de envejecimiento dindmico
de Criaderas y solera. Un sistema labo-
rioso y complejo mediante el que los vi-
nos jovenes van paulatinamente reco-
rriendo su camino a lo largo de diversas
escalas de envejecimiento, fundiéndose
vendimia tras vendimia, hasta llegar a la
solera. Ahi, en las botas mas viejas del
sistema envejece un vino que es el resul-
tado acumulado e ininterrumpido de to-
da la experiencia de cada bodega, que
trasciende generaciones y que nos per-
mite disfrutar finalmente de la historia
en cada copa de vino.

Todos estos procesos y esta capacidad
de dominar la naturaleza para elaborar
un vino tan especial han dado lugar tam-
bién a una cultura propia, que se mani-
fiesta en oficios concretos, como el ya
mencionado tonelero, el arrumbador, el
venenciador, los capataces de vina o de
bodega... A formas muy particulares de
trabajar o de organizar la jornada, a luga-
res de consumo y venta genuinos, como
los despachos de vino y los tabancos, e
incluso a un lenguaje propio, que mezcla
palabras genuinamente bodegueras o del
ambito viticola con términos prestados
de un mundo que no le es nada ajeno al
jerez, como es el maritimo. Palabras co-
mo crujia, cubierta, cabeceo o tronera
tienen un significado concreto en la bo-
dega, pero su origen estd en conceptos
similares del ambito de la navegacion.
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Algo totalmente l6gico en un vino con
una vocacién viajera desde los tiempos
mas remotos. Otras palabras son bellas
invenciones locales, que han enriquecido
nuestro idioma gracias a la creatividad de
nuestros antepasados y a un conocimien-
to exquisito tanto de los procesos y las
materias que manejaban como de las po-
sibilidades de nuestro lenguaje: biente-
veo, albariza, barajuela, altarcito, canoa,
venencia... Una bota se transporta al an-
danino, si en vez de rodarla se lleva de
pie, o estd condenada si tiene otras botas
por encima en la andana. El vocabulario
del jerez ha ido tomando palabras tam-
bién de otras culturas que han contribui-
do a su acervo, como las arabes almijar,
almizcate, alquitara. .. o préstamos del in-
glés como candié o pale; o incluso del ho-
landés, como la propia palabra brandy.

La cultura del vino de Jerez se ha
proyectado también en una imagen ge-
nuina e inequivoca, a través de etiquetas
y elementos publicitarios, pero también
colandose en las paginas de obras litera-
rias o cinematograficas; trasladando un
universo propio en el que se mezclan
elementos de la Andalucia mas auténtica
y tradicional, la del caballo, los toros y
el flamenco, con una impronta cosmo-
polita que es el resultado de un negocio
abierto al mundo. Una imagen a la que
han contribuido artistas graficos que
han estado a la altura de la calidad de los
vinos a la hora de proyectar sus virtudes
en soportes de todo tipo o de desarrollar
logos e imdgenes de marca que hoy son
parte del patrimonio colectivo del Mar-
co de Jerez y de toda Espana.

Por tanto, el vino de Jerez de hoy es el
resultado de haber puesto todo nuestro
saber acumulado de siglos (de milenios),
junto con unas condiciones naturales de
suelo y clima muy especiales, al servicio
de una forma propia y genuina de enten-
der la vitivinicultura. El jerez posee en
definitiva algo a lo que aspira toda marca
desde el punto de vista del marketing: di-
ferenciacién. Pero, concretamente, ¢en
qué es diferente el vino de Jerez?

Bien, describir el vino de Jerez requie-
re, como decia mi padre, “un ratito de
charla”. Y eso es algo que yo he sufrido
en mis carnes. Durante unos afos tuve la
fortuna de manejar, como responsable de
exportacion, un portfolio en el que no so-
lamente habia vinos de Jerez, sino tam-
bién cavas, vinos de Rioja, licores y, por
supuesto, brandy de Jerez. Y no habia
color: el jerez necesitaba siempre un re-
lato mas prolijo, una mayor explicacion
de sus tipos, procesos y posibilidades de
uso. La razon es simple: no existen refe-
rencias que permitan al neéfito hacerse
una idea de cudl es el producto que se le
esta ofreciendo, a menos que ya lo conoz-
ca. Si tenia que vender rioja, cava o
brandy siempre habia otras categorias de
producto que podian servirme como re-
ferencia mas o menos vélida: vino tinto
de calidad, champagne, cognac... Pero,
¢a qué se parece el vino de Jerez?

Por regla general, enfrentarse por pri-
mera vez al jerez es cuando menos un au-
téntico ejercicio de confusion, si no un
verdadero shock. Légicamente, cuando
ese primer encuentro tiene lugar en “te-
rritorio amigo” (ya sea en Jerez o en
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cualquiera de la mdltiples “embajadas”
de nuestros vinos por todo el mundo) y
con la ayuda de algtin cicerone experto,
el aterrizaje es més suave. Pero no quiero
ni imaginarme lo que puede pasar por la
mente de un aficionado a los vinos que
esta en Nueva York, por ejemplo, y que
un buen dia, tras escoger su botella de
burdeos o de chardonnay en su vinoteca
habitual, decide pasarse por la estanteria
de los vinos fortificados y elegir unas bo-
tellas de Sherry, para ver “qué es eso”.
Cualquiera que sea su eleccién, descubri-
ra que lo que ha escogido guiado por la
presencia de la palabra “seco” en la eti-
queta resulta ser mucho mas seco de lo
que esperaba; y aquello que eligi6 por ser
dulce, probablemente es mucho mas dul-
ce. Seguramente se vea sorprendido por
su graduacion alcohdlica y, sin duda, im-
pactado (para bien o para mal) por la ex-
traordinaria intensidad sensorial de ese li-
quido de colores sugerentes, olores
indescriptibles y sabores explosivos.
Evidentemente el jerez no se parece
a ningun otro vino. Es més, algunas de
las virtudes que los amantes del jerez en-
contramos en nuestros vinos muchas ve-
ces podrian llegar a conceptuarse como
defectos en los vinos que pudiéramos
denominar “normales”. Y eso no es to-
do: para aumentar atin mds la confusion,
bajo el mismo apelativo —ya sea el de je-
rez o el mds internacional Sherry— se
presenta toda una gama de productos
con una diversidad brutal: desde vinos
de color amarillo muy palido y sensacién
ligera hasta otros de un caoba casi negro
y textura aceitosa; desde los vinos mas

84 CERETANUM - N°2 - ARO 2023

secos del mundo hasta otros con con-
centraciones de azticar como en ningtn
otro vino dulce de cualquier latitud. Pa-
ra bien o para mal, todo eso es el vino
de Jerez. Un vino que no se parece a nin-
gan otro.

Pero esa incuestionable singularidad,
¢es buena o mala? Evidentemente, co-
mo en todo en esta vida, hay pros y con-
tras. El jerez es un universo enoldgico
fascinante para los conocedores; un te-
soro venerado por los entendidos y una
asignatura obligada para cualquiera que
quiere conocer de verdad el mundo del
vino. Pero puede ser también un caos
abrumador para los nedfitos. Es uno de
los vinos que mas “militancia” suscita
entre sus aficionados; y a la vez una au-
téntica pesadilla para el mayor experto
en marketing que pudiera existir. Es una
categoria cuando menos compleja, en
opinién de la mayoria de los consumi-
dores. Por otra parte, a nadie se le esca-
pa que, en general, tenemos que hablar
de una cierta barrera organoléptica ini-
cial. El jerez es un “gusto adquirido”, es-
pecialmente en lo que respecta a los vi-
nos secos. Los dulces sin duda son mas
faciles de aceptar desde el primer mo-
mento, pero el espacio que ocupan los
vinos dulces en la ingesta total de vinos
es muy minoritario. Ademas, juega cla-
ramente en nuestra contra su contenido
alcohdlico relativamente alto y, como
consecuencia de ello, una imagen de
producto poco saludable y un trata-
miento fiscal particularmente desincen-
tivador. Asi que queda claro que, si hi-
ciéramos el ejercicio de disenar un vino
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desde cero, en base a las tendencias ma-
yoritarias del mercado actual, de ese pa-
pel en blanco saldria un producto muy
distinto al jerez.

Pero miremos un poco mas alla. Es-
tamos hablando de un vino con una tre-
menda presencia a nivel internacional,
que precisamente por su singularidad
constituye practicamente una categoria
en si mismo. Evidentemente el jerez tie-
ne competidores directos en ese mismo
grupo de productos (ya sea Montilla-
Moriles o las imitaciones elaboradas en
los mercados de destino, generalmente
bastante desafortunadas), pero siempre
son aceptados como alternativas mas ba-
ratas y de peor calidad. Desde un punto
de vista aspiracional, si un consumidor
opta por este tipo de vinos, jerez es el
maximo. No somos un cava, a la estela
del champagne o un tinto de calidad, en
el que las posibilidades por arriba son
incontables.

Por otra parte, la diversidad de esti-
los tiene aspectos muy positivos, no ya
s6lo porque permite acceder a paladares
distintos, sino principalmente porque
posibilita un “recorrido” por distintas
experiencias enoldgicas a cualquier con-
sumidor que se haya adentrado en el
mundo del jerez. Una vez superadas las
puertas de acceso, nuestros vinos son un
permanente descubrimiento para los afi-
cionados y esa es una parte importante
de su capacidad para enganchar a los
endfilos a largo plazo y no como simple
moda pasajera.

Al analizar los puntos fuertes del je-
rez podriamos detenernos también en la

versatilidad o en su perfecta adaptabili-
dad al consumo por copas; o en sus im-
presionantes posibilidades con la gastro-
nomia. Pero me voy a centrar tan sélo
en otra de las ventajas competitivas que,
en mi opinion, aporta un vino tan singu-
lar como el jerez. Y es el extraordinario
relato que acompana a cada botella. En
nuestro negocio no vendemos un liqui-
do que se bebe y que estd mas o menos
bueno. Lo que ofrecemos al consumidor
son sobre todo intangibles: cada botella
de vino es la expresion de un territorio
y de un productor. Cada vino es una
propuesta, que proporciona al consumi-
dor la oportunidad no solo de adquirir
esas historias de las que nos habla el vi-
no, sino —con ello— de expresarse ante
su entorno, de decir quién se es. Y po-
cos vinos pueden contar las historias
que puede contar el jerez.

¢Y el futuro? ¢Nos conviene trabajar
para mantener todas esas diferencias?
¢O es tiempo de alinearnos con las ten-
dencias generales y dedicarnos a hacer
lo que otros hacen con éxito? Bueno, la
Denominacion de Origen es lo que es.
Las caracteristicas del vino de Jerez y
los requisitos para su elaboracion estdn
definidos en nuestro pliego de condi-
ciones. Pero seguir esos procedimientos
y hacer ese tipo de vinos es algo volun-
tario. Si un bodeguero quiere hacer otra
cosa, siempre puede hacerla: ahi estan
los vinos de la tierra de Cadiz. En nues-
tro término municipal hay productores
elaborando magnificos chardonnays,
shiraz o cabernet sauvignons, algo total-
mente licito. Pero no es de eso de lo que
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hablamos, sino de cémo impulsar nues-
tras denominaciones de origen tradicio-
nales, no de abandonarlas.

Por otro lado, hay que partir del he-
cho de que una denominacién de origen
es algo dinamico. El jerez de hoy no es
el de finales del siglo XIX. Incluso desde
la creacién de la Denominacion de Ori-
gen, hemos tenido hasta siete reglamen-
tos distintos, con cambios en algunos ca-
sos sutiles y en otros mas importantes,
en una evolucién que es siempre un ejer-
cicio de equilibrio entre el inmovilismo
y la innovacién. Como la sociedad mis-
ma. En ese proceso —y muy a mi pesar—
el papel del Consejo Regulador es siem-
pre el de ser conservador. Actuar como
una especie de “guardian de la ortodo-
xia”, preservando los elementos funda-
mentales de nuestra identidad frente a
la natural tendencia a la innovacion de
las empresas, auténticos protagonistas
de esa evolucién.

Pero, admitida ya la idea de que evo-
lucionamos, ¢cuiles serian los elementos
identitarios que no se deberfan de perder
nunca? Pues la verdad es que eso es algo
discutible. El universo del jerez es una
ecuacion compleja y dindmica. Aunque
la idea no es mia, sino de una de las co-
laboradoras de comunicacién del Con-
sejo Regulador, Chelsea Anthon, me gus-
ta pensar en el jerez como un ecosistema
que lleva siglos funcionando y que, estoy
seguro, seguira perviviendo durante mu-
cho tiempo mas. Como en cualquier
ecosistema, en el nuestro hay elementos
que permanecen, otros que han desapa-
recido y otros que han evolucionado,
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dando lugar a nuevos componentes de
ese todo que se proyecta hacia el futuro.
Elementos siempre interrelacionados:
bodegas, vinas, tipos de vino, practicas,
palabras, herramientas... Nilos produc-
tos que elaboramos hoy son los mismos
de hace 300 afios ni los elementos que lo
rodean son idénticos; pero si el territorio
y, con €l, el bagaje cultural que en €l se
ha ido acumulando: todo ha ido suman-
do para ser lo que somos.

Hablamos de vinos de Jerez, pero en
ese ecosistema ocupan su lugar otros
productos locales, como el brandy de Je-
rez, el vinagre de Jerez, los vermuts he-
chos con vinos de Jerez o, desde luego,
los vinos blancos de pasto. A diferencia
de otras regiones vinicolas, la diversifi-
cacion de actividades ha sido una cons-
tante a lo largo de nuestra historia; al
menos durante los tltimos 250 afios. To-
dos ellos productos con rasgos propios
y genuinos. Y como ha ocurrido con es-
tos productos, la compleja dinamica que
regula el sistema ha hecho que se fueran
generando otros muchos elementos en
cada momento. Un dia apareci6 el cata-
vinos, otro el envinado de botas, otro el
rebujito, otro el enoturismo... Todo ello
forma parte del universo del jerez.

El agua de ese ecosistema, el elemen-
to base para la vida en cualquiera de sus
formas, es en nuestro caso la economia.
Estamos hablando de formas interrela-
cionadas de ganarse la vida, comparti-
das por miles de personas a lo largo de
muchas generaciones. De empresas,
agricultores, artesanos y profesionales
de campos diversos que han generado
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riqueza en cualquiera de los multiples
aspectos de esta actividad. Sin negocio
no hay nada, del mismo modo que sin
agua la vida desaparece. Pero no todo es
negocio; o al menos no lo es directamen-
te. Si la sabia que surte de vida a los dis-
tintos elementos de nuestro ecosistema
es de naturaleza econdmica, el paisaje en
el que nos insertamos todos los que con-
vivimos en él y desde luego el que se
percibe desde fuera, tiene forma de cul-
tura. Porque la cultura es el conjunto de
rasgos distintivos, espirituales y materia-
les, intelectuales y afectivos que caracte-
rizan a una sociedad. Un concepto am-
plio, que va mds alld de las artes y las
letras, para englobar los modos de vida
y los sistemas de valores. La larga histo-
ria del vino de Jerez ha hecho que tras-
cienda de ser un simple producto agroa-
limentario para ser un parte sustancial
de las sefias de identidad del territorio
del que surge. Para ser una parte de lo
que somos como sociedad.

Pero voy concluyendo. Sin lugar a
dudas, queda claro que mi opinién es
que si que merece la pena ser distintos;
puedo entender y desde luego respeto
otras opiniones, pero personalmente
siempre preferiré ser cabeza de raton a
cola de ledn. Y desde luego haremos
bien en seguir trabajando por el mante-
nimiento de nuestra identidad diferen-
ciada. Pero una vez decidido en ese sen-
tido, la cuestion es ¢como asegurar el
futuro de los vinos de Jerez? ¢Cémo lo-
gramos el reclutamiento de los consu-
midores del mafana para un producto
tan singular? En mi opinion ello exige

una actuacion decidida en tres ambitos
diferentes:

En primer lugar, y por encima de to-
do, hay que seguir haciendo grandes vi-
nos. Parece obvio, pero no lo es, porque
la nuestra es una propuesta de calidad.
Tenemos que honrar a los que nos pre-
cedieron y seguir aspirando a la excelen-
cia en todos y cada uno de los eslabones
de la cadena productiva: desde la vina
hasta la botella. Se nos llena la boca —
con razon— hablando de la calidad de
nuestros vinos y parece a veces que la
calidad es algo que sale sélo. No es asf;
Jerez tiene que seguir estando en la van-
guardia de la viticultura y la enologia.
Obviamente, con las peculiaridades de
nuestros procesos y firmemente asenta-
dos sobre todo el conocimiento acumu-
lado; pero primero y principal, hay que
seguir haciendo las cosas muy bien.

En segundo lugar, debemos redoblar
nuestros esfuerzos para explicar nuestra
propuesta a los consumidores. Conti-
nuar y aumentar las iniciativas tanto co-
lectivas —desde el consejo regulador— co-
mo particulares (desde las bodegas) de
divulgacién y formacion. Se ha hecho un
magnifico trabajo en este campo, pero
hay que hacer mucho mas; porque si pa-
ra cualquier vino la educacion es una de
las armas de comunicacién mas potentes,
en el caso del jerez se trata de algo vital;
es simplemente la diferencia entre el éxi-
to o el fracaso. Pero atencidn, ese esfuer-
zo extra de comunicacion formativa que
requiere un vino distinto como el nuestro
debe de formar parte de la estructura de
costes de las bodegas y, finalmente, del
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precio de venta. No podemos vender
singularidad a precio de saldo. Y desde
luego no a todo el mundo: sélo a quien
lo aprecie y quien lo pague. Tenemos
que afinar nuestro publico objetivo, di-
rigiendo nuestros esfuerzos hacia esa
parte del mercado que pueda llegar a va-
lorar nuestras caracteristicas diferencia-
das. Especialmente si nuestra capacidad
productiva es limitada, como es el caso
actual.

Por otra parte, debemos desarrollar li-
neas de actuacion concretas que faciliten
el acceso de nuevos consumidores a
nuestros productos tradicionales: el acer-
camiento a la gastronomia, por ejemplo,
como vehiculo de introduccion del jerez,
o el desarrollo de propuestas de consumo
distintas —como pudieran ser los cocteles
o los combinados con bebidas refrescan-
tes— son vias evidentes para introducir
nuevos publicos al vino de Jerez.

Como lo es, sin ningtin lugar a dudas
el desarrollo de productos directamente
relacionados con el jerez; muy especial-
mente los vinos blancos de la zona, los
conocidos como “vinos de pasto”, a los
que quiero dedicar unas palabras. Unos
vinos que constituyen mucho mas que
una prometedora curiosidad en estos
momentos. De hecho, se trata del feno-
meno enoldgico que mds interés media-
tico esta generando en los ultimos afios
para el Marco de Jerez y cualquier ex-
perto los situaria entre las cuatro o cin-
co propuestas del panorama vitivinicola
espanol con mas potencial de cara a los
mercados internacionales. Puedo decir-
les que no menos de ocho de cada diez

88 CERETANUM - N°2 - ARO 2023

requerimientos de informacién que re-
cibimos en el Consejo Regulador por
parte de periodistas nacionales o inter-
nacionales tienen que ver con los vinos
de pasto.

Aunque con frecuencia la prensa es-
pecializada los llama los “nuevos jereces”,
sin duda serfa més correcto hablar de los
“viejos” vinos blancos de Jerez, pues en
no pocas ocasiones se trata de vinos que
rescatan varietales, practicas y formas de
vinificacion que hunden sus raices en el
vasto y riquisimo pasado vitivinicola de
nuestra regioén. Son vinos blancos con
una fuerte identidad, que es el resultado
directisimo del terrufio, entendido éste
en un sentido amplio: suelo, varietales,
practicas culturales... Aunque la regula-
cién vigente sittia este tipo de vinos den-
tro del ambito de la Indicacion Geogra-
fica Protegida “Vinos de la Tierra de
Cadiz”, prohibiendo expresamente el
uso del término “Jerez”, todo en estos vi-
nos remite a nuestro territorio: el caracter
sapido y la tipica tiza de los suelos de al-
bariza, las varietales autdctonas; incluso
en no pocas ocasiones la incipiente pre-
sencia de la flor o el aporte de fermenta-
ciones realizadas en botas previamente
envinadas con finos 0 manzanillas. En de-
finitiva, como suelo decir, vinos que son
mas de Jerez que la Paquera.

En la reciente actualizacion del plie-
go de condiciones se decidi6 no incluir-
los dentro de la denominacién de ori-
gen, como han hecho otras zonas como
Montilla-Moriles, por ejemplo. Muy pro-
bablemente hay razones de peso para
ello; pero qué duda cabe que es urgente
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su regulacion, de manera que estos vinos
formen parte de la ecuaciéon normativa
futura del jerez; probablemente como
una denominacién de origen separada,
pero que comparta con Jerez-Xéres-
Sherry lo que considero el elemento fun-
damental para describir su identidad: la
palabra “Jerez”, como parte intrinseca de
su nombre. Porque una cosa es clara: los
que hoy se han dado en llamar los vinos
blancos de pasto forman ya parte del pre-
sente del jerez y estan llamados a tener un
papel fundamental en su futuro, pues son
la puerta de entrada perfecta para gene-
rar nuevos consumidores del jerez tal y
como hoy lo conocemos.

Termino reafirmandome en la necesi-
dad de ser fieles a nuestra cultura del vi-
no. Pagando desde luego el precio que
comporta ser distinto, que no es sino tra-
bajar mas y mejor que los demas. Merece

la pena, porque la recompensa —si se ha-
cen bien las cosas— también es mayor.

Y sinceramente, espero que en el fu-
turo la sociedad de la que surge nuestro
vino nos ayude mas en ese empefio. Por-
que también a esa sociedad (a todos uste-
des y a nuestros conciudadanos) nos va
mucho en ello. Y no me refiero sélo al
aporte econdmico que el sector vitivinico-
la realiza en nuestra ciudad y la comarca,
que es importante. Sino a lo que el vino
representa para Jerez como elemento fun-
damental de su identidad. Asi que les ani-
mo a todos a que conozcan mejor el vino
de Jerez, a que lo consuman moderada
pero regularmente y a que divulguen en
sus respectivos entornos este vino que, en
definitiva, habla al mundo de nosotros,
porque es el resultado de todo lo que so-
mos: de una tierra y de una historia que
son las nuestras.
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