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L A VENDIM IA

L a r e c ol e c ci6n de las uvas c OlT'lien z a aproxinladarnente e l 8 d e Sept ietTl.­
b re o e l c lima s u a v e de la r e g i6n hac e que la s uvas alcanc en s u p l e n a rTU .
d u r e z h acia la m itad del mes d e Ago st o ; sin<!'llTlbargo s e d e jan en l a v- id­
h a s t a c o mie n z o s d e SeptielTlbre. sistema m u y s i mil a r a l de lo s
" A U S L E S E - W E INE "

L as u v a s se re c olectan a mano y se llevan en c a n a a t a s h as ta l o s e s t a ­
b l ec i rnien t o s de pr oducci6n donde son expoe ete e al 801 s o b r e alíombra tl
de " G r a ma- E s p a rto" - comparables a e steras - du rante Z4 h o r as a f in
d e de ja r eva po r a r e l lrquido de las u vas y .a e f o b ten e r un j u g o m ás con­
c ent r ad o y con un porc e n t aj e may or de azúca r .

EL P RE N S A D O

ja o s r e r Ior- rrre n t e l a s u v as s on tranaportada s a l pre n sad o . C u a n d o es te
p r o c e s o Ste l leva a c ab o c on l o s p ies , l o s " P isado r es" deben t e n e c l!ap...
t o s COl'. c l a v o s para ro m p er la s uvas . S e d es ignan cuatro h o m br t:': s p ar ,,"­
c a AA " L a g a r". Este tra b ajo se hace p or la n o c h e , pues a m e n o " tempe
r-a t c e a La ferme n taci6n n o s e inicia dema.siad o pront o .

A c t u aL rme n t.e s e pre n 8 a a bas e d e máquinas . s i endo e lite s La t e rrra m .;Í ..
r á p ido y e conómic o .

So.:re l a p ....l p a q u e se o b tie n e de l p rensado e e viert e c i e rta can tid a d d .,
tie r ra c al i za , q u e d a rá al v ino ca eac te e Iet tce e e e p e c iales . Luego e l
rrio et o s e d e posit a e n barrilles _

L A F ERMENTAC ION

L a p r Irrie ra f e r lne n t a c 16 n - de 5 a 8 d fa e - e e bastan te t u m ult u o s a y l a
e e p wrrra b la.nc u ac a a l canza a s a l i r de 10 11 b arr ile ll . D e e p u é e d e una So; ­

ITI.'tn a , e l M o st o s e c a l ma. y con t inua fe r mentándose l.en na rrre .nee du r a n ­
te v a rio s rrre e e e (h a s t a Dic iembre o Enero ) . mante n ilón d o a o:! &i e m p r e
e r . c o t .t a c t o c o n e l a ire libre . A l final , e l J e r e z s e r á c o m p leta m e nte
" S E C O " .

D e e p u é e d e la ferrnentac 16n. e l v ino d ebe s e r "Cla sific a do " .
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L A P R IM ERA Y S EGU N DA CLAS IFICAC IO::"'l

E n E nero o F e brer o l os e xpert os e í ec túan l a p rime r a c l a "ü icac i ó n. d e
a c u e r d o a la c a l i d a d ). tip o . L o s ba rr iles s e m arcan con tiza y d e spué s
de l p rim e r a fi o se le s clasif ica p or segunda v e z , t e n ie n d o e n c u enta e l
c a r á c t e r d e f ir. i t i v o qu e se h aya. d e s a i- s- ot j a d o .

E l vino se c e rrro r e '1. o ' ro s b a z r Ll e s f r e s co s , i UotJ g o d e h a bér sotJ ie ad icio ­
nad o el al c o h o l d e l v :.r. o .

El c apat3. z (Je f e de Bo'~e...riJ l . r e 'l l izará u n a c la F u lc a c i ó n e n b e e e a j

t t p c e , a s í :

_1. - A l o s barriles c o n los v inos má s ligeros. rn.;Ís f in o s y Ule n os
c o l o r e a d o s . s e l e e rraa r-c a. c o n una rava .

2 . - A l o s b a rr il e s c o n un v ir. o más a cuerpado y llen o , d e u n colo r
rn.;Ís o sc u ro y de m er.or c al k~ad, s e l es ma r ca c o n do e rayas .

3 . - L o s barr ile s c o n v ino s d e infer i o r c a lid a d , Be m ar c a r. con
tres r a yas .

Cada un o de est o s t ip o s b á s i c o s recib e ur_ t e e ee rn íe nto d trc ee n t e , se ­
g ún e l t ipo de .Je r e e q u e e e vaya a f a br icar .

1 . - Tipo b;Ís ico u n a ray'l. t I )

T t:: c n ic aUle n t e , los 0108 p rincipa les t tp c e d e J e r e z pro v ienen d e
e st e t i p o bábic o y 8 0 r_ : " E L FiNO Y E L O LOROSO" .

La d if(' ~e r..c i ", .,ntre e ll o l.l es 1<". p res~nc ia d e la " F L O R " . lUla
e e p e ete d e tTl.o h o q l:.'" {lota e ob r c l a s""p ~' r{ ic i~ de c . e r to J e r e z,
c u ando t odav I:.. s ,," enc l,¡.e n t r a en e l b a r r il .

Es e l " F : N O " , el q u e p roduc~l:~ "f- -.L..OR " y la difer e n c ia e e
log r a rl.. t e c t a.rod o ('"•.,s d.", rnuy t e mp l"ano , d :..:. r ant e 5 U .de s a z e o fl o ,
irvrrie d ca ea rrcc n t e dC'SfH..é .. rle l a .' e r-rn,;;nt:l. c i ó n .

L u e g o S e e fectú a u n ", c l a s ific a c i 6 .r. c u bded c s a para determinar "
el t i.~ o c c r-r e e p c o-t íe n t e ; u e ua l m e nte la se lecc ión s e ha.c e en s u
t o t a l i rl ...d p o r m e (; i. o d", 1 ' "O L F A T O " .
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TIPO FINO

De 1 5 . 5 grados de al c oho l , ya q ue e s t e e e e l g rad o rn.íx imo e n
q u e s e pr~se nta la " F LOR " . A ...a rtit" d~ e ste ene ene nt c S~ d e j a
d e s a r rol l a r e l "FINO" durant~ a l g u r.o s a fias, d~jando c r e c e T
la " F LOR " du rant ~ t o d o e l t te eopo .

C u a ndo ~ &t e t l p o de J ere z. Se expe r. rie al rne e c e d c , s u colo r e s
p Álido y s u gus t o " S eco" .

P a ra l a e xpo rtaci6n e e d ebe a u men ta r e l po r centaje d e a Ic ob o k
a 1 8 g r ad o s , )·a q u e e l l o e e t .. biliz a e l vi n o du rar. te e l t r anspor ­,..
U n tip o e s p ec ia l d e l " F I N O " se l l a ma "MAN Z A N IL LA " , la c u e l
t ie n e BU lo p r op ias c a r ac tl: rrs t icas , que r esultan d e de ja rla ma ­
durar a l l a do del mar , en Sanlu ca r de Ba rrameda , a p r ox ilna ­
da mente 18 k il ómetro s al no r t e d e Je r e z . Su gus to es e spe c ia l
y ell u n vino fa v o rit o d e m u c h o s e s p a n oles .

Ot r o e e t Ll o cl4:_ ic o d e l " F I N O ' · ae U,ama "AMONT ILLADO ~' el
c u a l lIe obt ie n e a p a r t ir d el Je r e z - Fino , s e leccio r-.ac.o ea pecia l
rne rue y d e fándo l o rn.lldu ra r y c c j c r-ee r- tnA: s d ent r o del ba r ril~

L os e x p e Tt o fo q u e s upe rv i san e e te p roces o en las bodegas, b UII
can un s a b o r a " N ..e e", pa ra sabe r q u e del J e r e z- F ino se eS ­
t' fa b ricand o u n " AMONTILLADO", y p ot" lo tant o , no m e z
cl a rl e v inos mi s j óve nes . El "AMONTILLA DO" es un Je rez
con rnÁ. c u e r p o y má s col o r q u e la "MAN ZANIL LA " . R e c tc e
8U n o m b re p o r l a c i u dad d e M ontilla y es un vin o d 1.Orable,
( " Vin de g a rde") , q u e llega p o r l o r e g u lar a 81,1 estado rn.íx.i .
m o desp u és de I D o 2 0 afto .. .

TIPO OLOROSO

H a s t a r.a c e m á B o m enOB .z , e Igl o y m ed to , t odo J e r ez e r a d te l
tip o " O L O R O S O " , vin o ba .. t a nte BeC O )· lleno . M ": .. ta rde , la
rna y o e d e ma n d a e n e l ext ranje r o f ue pO T t c e v in o .. más dulc e s
y e nt or.c e e se in ic i6 e l p r o c es o d e m e z c lar l o con e l tipo de u ­
"a " P E D R O XIM: ENE Z " . S ine mba r go, l a rna y or Ca de 1 0 8 "O­
LOROSOS " com p r a dos en Es p a fia s o n ba stante se c os .

El ¡;tr a d o a l c o h 6l ic o t ier, e u n p r o m e dio d e 1 7 .5 0 g rado s, q u e
loe Ilu m e n t a h a s t a 200 en l o s deet inados a la exportac i 6 n .



Un b uen " O L OROS O " 11 0;: p ued e guardar d u rant e m u cho s e a o e .
Entre e ste tip o de Je re z tigu r a . "A M O R OSO", e l cua l ha s id o
e ndul z a d o c on u n vin o "PE D R O X IM E N E Z " ; 8U co lo r e s o s c u ­
r o ; c r e a do p a ra e l gust o inglés ,y n o c o rroc bd o en E s p a ila . E s ­
t e vino, altamente e ndut e e d o , s e c o rooc e c o n e l n o m b r e de
" CREAM - SHERR Y " ,

¿, . - Tip o bá .. ic o d o s r a y a s ,11)

L os v inos d e e s te t ip o bás ico n o s e exp one n a l a ( ormac i 6 n d e
la " F L O R" Y el p o r- c e rrt e je de a l c oho l s e eLeva d i r e c ta mente a
1 8 gra do a . p o r la adic i6n de alcoho l pur o . L os m e j ore s p u e
den des a r r o lla rs e ha sta u n v i n o "OLOROSO '.' , m ie nt ras q ue
l o s ot ros a 6 1a m e nte l legar. a ser del t ip o " B A S TOS " , vinos
rnA: s p es a dos pe r o s i n e l Cin o aroma d e l o s "OLO ROSOS " ,

3 ,- T ip o b ás ic o t r es r aya s ( tlI)

Esta c al i d a d s 6 1arner:te e e u t i li z a para e l "CO U P A G E " , y
p roduce v inos J e re z rn.¡( s e c onó m ic os c o n u n p o r cent.je d e
a l c ohol eeg ú. n l o d e s eado.

E L S LST E M A DE L A SOL E R A

Es n e c esa rio p re c i ea r q u e t odo tip o de v i n o J e r e r ljI e o b tie n e de" m e .... ­
c l .. .. . OuT. n te v a rio. s igl cs e e h a u t il izado un s is tema i ngen ios o p~

r a aeegu ra r a l c o m p r a d o r q c e e l p r oduc to vendid o s ie m p r e s e r á i g u a l
a l prod.u c t o de la e rgc rent e " ..r ,t a o de la a nt e r i or .

El sis tema d e l a " S O L E R A " lo e ut il iza e n t oda. la s g ra n d eljl b ode g a B
d entr o y Cu era d e Je re z . La Hr.a i idad es la d e dar ed es til o y el c a rác­
t e r de l o s vin os ai'le jados a lo a v i n o s rná ,; j6v e n e s , en ba se a u n m é ­
t o d o de mez c laB pro g r e .. IV'l. B y r r-a c c l a nada .. .

N o r malme n t e l a b ode ga t Ie n e, u n " S T O CK " suf icie n t e d e vino e m uy v~

jos , l o s cua l e s con t inua mente pasa n s us c a r a c t e r í s t ic a s a 10B prod u c ­
t o s d e vendimia B m<Ís r e 'c le n t e s ,
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E s t e . late rna c:ons i a t e e n e l alma cenamiento d e un n ú m ero de barr i ­
lea c o n vino . idén tiCOII q u e lI i rve n de " C R IAD E RAS" ; e atá n .uce.lv~

men te a e pa ra d os de vino s s imilare s seg ún e l g r a d o d e edad . Cuando
lIe n e c e . iu un vino. s e le t orna de u n b a r ril d e una "SOL E R A " <e l
vino ~. afle j o ) part ic ular . Ellts s e rá. ll en.ada. d e la p r i me ra " C ria­
d er. ... ", a t ... IIU vea d e La ae g u n d a y a ar s u c e s ivamente .

P u e d e n e n c ontrars e d .üe-renle n ú m e ro d e " Cr iad e r • • ' ", l . últ i JTUl, q ue
c o n t e n g a v ino tan jove n q u e debe !le r r e f r e s c a d o con ' "Moll toa " q ue
t e nga n -de n u e v e me s e s .. un atlo .

E l r e s u lta d o rn.ág ic o d e e li t e s iste m a e s que 10 8 b arr l.l e a má. anl i­
g u o II mantien e n e Ie rrrp r-e l . misma c a lidad y c a r á c te r d el vino p or
aft a • • aunq u e t a m b i é n , r e Cr e s c and o c ons t a n t e m e n t e 10 11 v in o s fin o .
c o n V inOIl ~1I j 6 v enes pa r a ev ita r q u e pie r dan s u fr e s c ura .

L 6 g i c a me n t e e l " Mo s t o" d e l a ", d iferen t es u v a s u tllbada. ~ra m ez
c i a r e l v i no J e rez da IlI UIlI c a r a c t e r í e tic a lll a l v i n o ; p or e llo , "'1lI ne C.!
..a rio cono c e r al g u n a l!l ve s- te d e de e d e u v a R .

PALO M INO

E l c e pe g e b lan c o "PALOM INO " es util i z ad o ap roxi rnada; rnen.
t e e n un 9 0 % de t odo s l o s v tn o e ,J e r e z y es u na d e l a s p ocas
u v a ll v in iíe ras delic l a . a s d e com e r .
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En l a r e g ión d e J e re z ",a con ocid o t a m b i'n baj o e te te d ile re!!.
t e a n omb res . E n algu n a . e eg í o o e e v inrcol • • l o a c e pe g e e han
sido .-tac ado. p o r el "M I L D nJ " y ot r a. enfe r meda d"'II , pe r o
deb id o a l a. temperat u ra e x la te n t e d ur. n t e el ve r a no ( 7 5 0 F ) .
muc h os de e s t o s p r oble ma s h an s ido el imina do• .

PEDRO X IM:E N E Z

Es u na u v a dulce q u e e e c u ltiv a e n And a l u c ra y o t r & 1I reg io­
ne s de Es pa tia . E n .Je r e e lI e u t iliz a para end ul za r c ie r t o s vi.
n o s- J t: r e z ; es p o r e ll o , q u e e n l os J e r e z e x p o r tado s s e e n ­
cue n t r a n l o s tip os " D U LC E " y "SEM I - D ULCE" ,

L A ET IQ U ET A

L os d at o s 1I0n si rTula r es a 10 1 q ue se e n c u e n t r a n e n l . s e tiq uet a s d e
l o s d ern..á . v inos . Sin e mba r g o . d e b e t ene r s e e n c u e n t a q u e lI iend o e l
' 'S HE R R Y " e te rnp e e u n " COU P A G E " , e a impo rtant e conoc e r e l n o m.
b re de l a com p a tlra q u e r e a H z a l a me z e la .

C ASA S COME R C IAL E S

J o hn Ha rvey - Son s

Gonzál e z B y a ••

P e d r o D ome eq

S il. n deman B r 0 8 .

D urf G o r d on Co .

W il l ia rru . - H u.mbe r t

-

B r i &t ol

Je r e z de l a Fro n t era

J e r e z d e l a F r ont era

J e r e z d e l a F r ontera

P u e r t o d e S a n t a M ar ía

J e r e z d e l a F r o n te ra

L o s n ombre s "AMaNTILL A DO, " MA N ZANIL LA", e t c . r e spald a do s
p o r e l n ombre d e u n a c as a c o me r e ia l e o n o e id a . ga ra n tiz a al co m ­
p rad o r e e ap e c t o a la e a l id ad d e l Je r e z . As r s e s a b e , p o r ej e m p l o .
q u e e l " D R Y S AC K", d e W U lia rn8 &. H umbert , e 8 e l Jere z de gusto
m ed i o {n i dutc e n i see o ), m ie n t ras que e l " T Ia P EPE. d e Go n z á l e z
B y a • • e . u n J e r e z más dul c e y r ic o q ue l a ma y o r ía d e l o . d e TnóÍs
vino s d e Je re z .
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