LA VENDIMIA

L.a recolecci6én de las uvas comienza aproximadamente el 8 de Septiem-
bre: el clima suave de la region hace que las uvas alcancen su plena ma
durez hacia la mitad del mes de Agosto; sinembargo se dejan en la vid
hasta comienzos de Septiembre, sistema muy similar al de los
"TAUSLESE-WEINE"

L.as uvas se recolectan a mano y se llevan en canastas hasta los esta -
blecimientos de produccién donde son expuestas al sol sobre alfombras
de '""Grama-Esparto'" - comparables a esteras - durante 24 horas a fin
de dejar evaporar el liquido de las uvas y asi obtener un jugo mdés con-
centrado yv con un porcentaje mayor de azdcar.

EL PRENSADO

Posteriormente las uvas son transportadas al prensado. Cuando este
proceso se lleva a cabo con los pies, los '"Pisadores' deben tener zapa
tos cor clavos para romper las uvas. Se designan cuatro hombres para
cada 'Lagar''. Este trabajo se hace por la noche, pues a menos tempe
ratura la fermentacién no se inicia demasiado pronto.

Actualmente se prensa a base de mﬁquinaﬂ, siendo este sistema mas
ripido v econdmico.

Socre la pulpa que se obtiene del prensado se vierte cierta cantidad de
tierra caliza, que dard al vino caracteristicas especiales. Luego el
mosto se deposita en barrilles.

LA FERMENTACION

La primera fermentacién - de 5 a 8 dfas - es bastante tumultuosa y la
espuma tlancuzca alcanza a salir de los barriles. Después de una se-
mara. el Mosto se calma y continua fermentindose lentamente duran-
te varios meses ‘hasta Diciembre o Enero), manteniéndose siempre

er contacto con el aire libre. Al final, el Jerez serd completamente
"SECOM.

Después de la fermentacidén, el vino debe ser ''Clasificado''.



LA PRTMERA Y SEGUNDA CLASIFIC ACION :

En Enero o Febrero los expertos efectdan la primera clasificacidon, de
acuerdo a la calidad y tipo. Los barriles se marcan con tiza y después
del primer afio se les clasifica por segunda vez, teniendo en cuenta el
caracter defiritivo que se haya desarrocllado.

El vino se campia a otros barriles frescos, uego de habérseie adicio-
nado el alcohol del vno.

El capataz (Jefe de Bosega). realizard una clasificacidn en base a 3
tipos, asf :

) A los barriles con los vinos mds ligeros, mas finos y menos
coloreados, se les marca con una rava.

2. - A los barriles con un virno mids acuerpado y lleno, de un color
mis oscuro y de mencr calidad, se les marca con dos rayas.

3. - IL.os barriles con vinos de inferior calidad. se marcar con
tres ravas.

Cada uno de estos tipos bdsicos recibe un tratamiento difcrente, se -
gan el tipo de Jerez que sé& vaya a fabricar.

E

1 IS Tipo b4dsico una raya ‘I)

Técnicamente, los dos principales tipeos de Jerez provienen de
este tipo bdsico y sor : "EL FINO y ELL OLOROSO".

L.a diferencia entre ellos es la presencia de la "FLOR'", una
especie de moho que flota socre la superficie de ciertec Jerez,
cuando todavii se encuentra en el barril.

Es el "FINO'", el que produce ia "FLOR'" y la diferencia se
logra detecizndo nesde muy temprano, durante su desarrollo,
inmed.iatamente después de la fermentacion.

Luego se efectda una clasificacidér cuidadosa para determinar.
el tipo corresponddiente; usualmente la seleccidon se hace en sua
totalidad por medio del "OLFATO'".
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TIPO FINO
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De 15.5 grados de alcohol, ya que este es el grado mdximo en
que se presenta la "FLOR'". A partir de este momentoc se deja
desarrollar el "FINO" durante algunos afios, dejando crecer
la "FLOR" durante tecdo el tiempo.

Cuando este tipo de Jerez se expende al mercado, su color es
palido y su gusto '"Seco"'.

Para la exportacién se debe auvmentar el porcentaje de alcokbol
a 18 grados, ya que ello estabiliza el vino durante el transpor-
te.

Un tipo especial del "FINO'" se llama "MANZANILLA'", la cual
tiene sus propias caracteristicas, que resultan de dejarla ma-
durar al lado del mar, en Sanlucar de Barrameda, aproxima -
damente 18 kilémetros al norte de Jerez. Su gusto es especial
y €s un vino favorito de muchos espafioles.

Otro estilo cldsico del "FINO" se llama "AMONTILLADO! el
cual se obtiene a partir del Jerez-Fino, seleccionacdo especial
mente y dejandolo madurar y colorear mds dentro del barril.

IL.os expertocs que supervisan este proceso en las bodegas, bus
can un sabor a "Nuez'", para saber que del Jerez-Fino se es-
td fabricando un "AMONTILLADO'", y por lo tanto, no mez -
clarle vinos mas jévenes. El "AMONTILLADO'" es un Jerez
con mais cuerpo y mds color que la "MANZANILLA". Recikte
su nombre por la ciudad de Montilla y es un vino durable,
("Vin de garde''), que llega por lo regular a su estado maxi-
mo después de 10 o 20 afics.

TIPO OLOROSO
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Hasta hace mds o menos u: siglo y medio, todo Jerez era del
tipo "OLOROSO', vino bastante seco y lleno. Mas tarde, la
mayor demanda en el extranjero fue por lLos vinos mas dulces
y entcrices se inicid el proceso de mezclarlo con el tipo de u-
va "PEDRO XIMENEZ'". Sinembargo, la mayoria de los "O-
LOROSOS" comprados en Espafia son bastante secos.

El grado alcohdlico tiene un promedio de 17.5° grados, que
se aumenta hasta 20° en los destinados a la exportacidn.



Un buen "OLOROSO" se puede guardar durante muchos afios.
Entre este tipo de Jerez figura : "AMOROSO", el cual ha sido
endulzado con un vino "PEDRO XIMENEZ'"; su color es oscu-
ro; creado para el gusto inglés y no conocido en Espafia. Es-
te vino, altamente endulzado, se coroce con el nombre de
"CREAM-SHERRY".

2.~ Tipo bdsico dos rayas (II)

Los vinos de este tipo bdsico no se exponen a la formacidn de
la "FLOR" y el porcentaje de alcoho! se eleva directamente a
18 grados, por la adicién de alcohol puro. Los mejores pue -
den desarrollarse hasta un vino "OLOROSO", mientras que
los otros sélamente llegan a ser del tipo "BASTOS'", vinos
mds pesados pero sin el fino aroma de los "OLOROSOS".

3.- Tipo bdsico tres rayas gIII!

Esta calidad sélamente se utiliza para el "COUPAGE", y
produce vinos Jerez mais econdmicos con un porcentaje de
alcohol segin lo deseado.

EL SISTEMA DE LA SOLERA

Es necesario precisar que todo tipo de vino Jerez se obtiene de''mez-
clas'" . Durante varios siglcs se ha utilizado un sistema ingenioso pa

ra asegurar al comprador que el producto vendido siempre sera igual
al producto de la siguiente venta o de la anterior.

El sistema de la "SOLERA' se utiliza en todas las grandes bodegas
dentro y fuera de Jerez. lLa finalidad es la de dar el estilo y el cardc-
ter de los vinos afiejados a los vinos mds jévenes, en base a un mé-
todo de mezclas progresivas y fraccionadas.

Normalmente la bodega tiene un '"STOCK' suficiente de vinos muy" vie
jos, los cuales continuamente pasan sus caracteristicas a los produc-
tos de vendimias mds recientes.



Este sistema consiste en el almacenamiento de un ndmero de barri-
les con vinos idénticos que sirven de "CRIADERAS"; estin sucesiva
mente separados de vinos similares segin el grado de edad. Cuando
se necesita un vino, se le toma de un barril de una "SOLERA" (el
vino mds afiejo) particular. Esta serd llenada de la primera 'Cria
dera', esta a su vez de la segunda y asi sucesivamente.

Pueden encontrarse diferente niimero de ""Criaderas', la dltima que

contenga vino tan joven que debe ser refrescado con "Mostos' que
tengan de nueve meses a un afio.

El resultado magico de este sistema es que los barriles mds anti -
guos mantienen siempre la misma calidad y cardcter del vino por

afios, aunque también, refrescando constantemente los vinos finos
con vinos mds jévenes para evitar que pierdan su frescura.

Légicamente el "Mosto' de las diferentes uvas utilizadas para mez
clar el vino Jerez da sus caracteristicas al vino; por ello, es nece
sario conocer algunas variedades de uvas.
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El cepage blanco "PALOMINO" es utilizado aproximadamen-
te en un 90% de todos los vinos Jerez y es una de las pocas
uvas viniferas deliciosas de comer.



En la region de Jerez es conocido también bajo siete diferen
tes nombres. En algunas regiones vinicolas los cepages han
sido atacados por el "MILDIU" vy otras enfermedades, pero
debido a la temperatura existente durante el verano (75°F),
muchos de estos problemas han sido eliminados.

PEDRO XIMENEZ

Es una uva dulce que se cultiva en Andalucia y otras regio-

nes de Espafia. En Jerez se utiliza para endulzar ciertos vi
nos-Jerez; es por ello, que en los Jerez exportados se en -
cuentran los tipos "DULCE" y "SEMI-DULCE".

LA ETIQUETA

Los datos son similares a los que se encuentran en las etiquetas de
los demads vinos. Sinembargo, debe tenerse en cuenta que siendo el
"SHERRY'" siempre un "COUPAGE', es importante conocer el nom
bre de la compafiia que realiza la mezcla.

CASAS COMERCIALES

John Harvey - Sons - Bristol

Gonzdlez Byass - Jerez de la Frontera
Pedro Domecq - Jerez de la Frontera
Sandeman Bros. - Jé:re: de la Frontera
Duff Gordon Co. - Puerto de Santa Maria
Williams- Humbert - Jerez de la Frontera

L.os nombres "AMONTILLADO, "MANZANILILA', etc. respaldados
por el nombre de una casa comercial conocida, garantiza al com -
prador respecto a la calidad del Jerez. Asi se sabe, por ejemplo,
que el "DRY SACK'", de Williams & Humbert, es el Jerez de gusto
medio {ni dulce ni seco), mientras que el "TIO PEPE, de Gonzdlez
Byass es un Jerez mds dulce y rico que la mayoria de los demdas
vinos de Jerez.
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