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INTRODUCCION

No es mi proposito, al decidirme a escribir sobre vinos de nuestra provincia,
perseguir el fin loable, de ensenar al que no sabe. Seria una presuncién por mi
parte, pues la Enologia como ciencia aplicada, es tan vasta, que no creo exista
nadie capaz de poder desarrollarla en su totalidad.

Mi intencion y mi deseo son muy simples. Ya que el desconocimiento de un
tema nos hace neutros ante él, y que la carencia de los conceptos bdsicos y necesa-
rios en toda disciplina origina indiferencia, me daré por muy satisfecho si consigo
divulgar: 1.° lo que es el vino; 2.° los trabajos que suponen su elaboracion;
3.° puntos y apartados que hay que conocer para saber beberlo; 4.° el vino en
nuestra provincia.

Desde las técnicas de cultivo, cambiantes segin las tierras, cepas y climas,
hasta la figura del catavinos, personaje suprahumano que examina y diagnostica
el vino valiéndose de la exquisitez innata de sus sentidos, amén de una educacion
perseverante de los mismos. Pasando por la transformacion del mosto de la uva en
el vino, operacion compleja y delicada, que requiere una sensibilidad de artista
para llevarla a buen término. Hay tal cantidad de faenas y manipulaciones, que
han de ser realizadas con justeza y minuciosidad, que demandan para la Viticultu-
ra una verdadera concurrencia de gentes.

Existe pues en la cultura del vino, un acervo ingente de conocimientos, que
hacen imposible a un solo hombre reunir la sabiduria, pericia e ingenio que son
necesarios para culminar su trabajo en esa primicia artesanal que es una copa de
vino.

Por ello digo que no trato de ensenar al que no sabe. Lo que pretendo es recor-
dar, redescubrir a mis paisanos los vinos de Castell6n, que si por desgracia habi-
tan en el olvido e incluso sufren el menosprecio nuestro, no hay razones para ello.
Si los tratdramos, los entenderiamos.

Tenemos el clima, las tierras y los hombres, tan buenos como en la mejor zona
vinicola que se quiera. ;Qué es lo que nos falta?, ;crianza?, ;elaboracién?,



(técnicas?, ;medios?, ;promocion?..., o es el esnobismo que nos empuja a subli-
mar todo aquello que venga de fuera. Quizas haya de todo un poco. Pero habria
que considerar que el buen vino es una de las inversiones mas seguras, los econo-
mistas afirman que en los diez dltimos afios su cotizacién ha subido més que la del
oro, y eso en los tiempos que vivimos es digno de reflexion.

Convendran conmigo, si recuerdan su primer whisky, que no resultd precisa-
mente un halago al paladar. A mi me supo a rayos, y todos hemos oido opiniones
ocurrentes sobre el particular, no olvido a aquel que le sabia a armario, o aquella
otra que le encontraba gusto a chinches. Pero se insistia, y la repeticién de un acto
acostumbra y habitda.

Si esta constancia, la hubiéramos ejercido con nuestros caldos, comprobaria-
mos que en las comidas, aperitivos, vinos de honor (que por algo se llaman asi),
reuniones, fiestas, etc., es donde tienen la ubicacion perfecta y la fuerza justa.

Desde aqui, pediria a los sufridos agricultores y viticultores de Castellon, que
no se dejen abatir por el desdnimo, que busquen en sus productos la calidad, que
piensen, que para que algo suba primero ha de estar bajo, para que se ponga bien
antes ha de estar mal. A las autoridades competentes, que faciliten y protejan la
tarea del agricultor. A los comerciantes y financieros, que ayuden en esta empre-
sa, podria ser muy rentable. A los medios de comunicacion provinciales, su apoyo
para difundir todo lo nuestro. Y a los consumidores de vinos, a ese cliente poten-
cial, que sepa beber, sin matiz peyorativo, pero que aprenda a beber, que se licen-
cie en vinos, para poder discernir, calibrar y exigir un trabajo bien hecho.

Nuestros vinos, por una compleja suma de circunstancias adversas, pasan por
lo que yo catalogaria como su segundo peor momento de la Historia (el primero
fue la filoxera). Zonas vinicolas como la cuenca del Palancia, Cinc Torres, Calig-
Peniscola-Benicarlo, etc., han desaparecido o se extinguen por momentos, sola-
mente el Maestrazgo, con una producciéon muy inferior a la de hace cinco anos, y
teniendo por base a San Mateo, mantiene la antorcha vinicola de la provincia. Y
esto es triste. Ahora que los vinos resurgen, cobran fuerza y si son buenos se
pagan, nosotros los perdemos.

Ante distintas obras de arte, hemos experimentado sensaciones de admira-
cion, respeto, entusiasmo y hasta deseos posesivos. Pero delante de una botella de
vino ;como responde nuestro dnimo? Creo no equivocarme pensando que como
mucho sentiremos curiosidad por conocer su sabor, y si es posible, de una manera
mecdnica y simple, sin ningin ceremonial, la abriremos, sin darnos cuenta ni por
un instante, de que alli estan enclaustrados treinta siglos de artesania, de que te-
nemos en las manos el producto de unos esfuerzos interminables. Sin advertir,
que carecemos de la preparacion adecuada para recrearnos en esa ejecucion del
ingenio humano, no somos capaces de ver alli la aptitud del hombre para buscar la
perfeccion, su voluntad de superacion y su espiritu de dominio. Y asi es la Enolo-
gia, dominio del arte, superacion de la técnica y perfeccion en lo conseguido.
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Entiendo pues, que los conceptos que expongo representan el minimo necesa-
rio para todo aquel que pretenda poseer una cultura enolégica elemental, evitan-
do las consiguientes situaciones grotescas, por no decir ridiculas, en las que la osa-
dia propia del no instruido le induce a emitir juicios en una materia en la que hace
aguas de forma absoluta. Realmente han sido pocas las personas que, hasta hoy,
hayan dedicado parte de su tiempo a capacitarse en esta asignatura, la inmensa
mayoria se han creido autosuficientes, fidndose exclusivamente de su ego-
paladar, es decir, una especie de «yo poseo la verdad, mis sensaciones gustativas
son perfectas, se equivocan los demds». Sin considerar, que ademds de que el
sabor es muy personal en cada individuo, la aclimatacion de las papilas gustativas
desde la juventud ante determinados estimulos condiciona una mejor aceptacion
de lo acido, lo amargo, lo dulce, etc.

Pero en la actualidad, se hace patente una mayor inquietud por conocer lo que
daria en llamar «la tedrica del vino», cada dia aumenta el nimero de personas
interesadas en este sentido, y curiosamente €stos «tedricos en potencia» son todos
ellos poco menos que abstemios, y no dudo en conceptuarlos como cerebros cuali-
ficados. En mi experiencia particular, siempre que me han pedido consejos o di-
rectrices para instalar una pequena bodega, ha sido gente culta, normalmente con
estudios, intelectuales o universitarios, y esto para mi tiene un significado positi-
vo. No quiero decir con ello que la Enologia sea un coto cerrado permitido unica-
mente a la élite social, nada de eso, lo que creo es que los nada mediocres se sien-
ten apasionados por ella.

Como las psicologias son muy variadas, y las interpretaciones que se pueden
dar de una misma idea posibilitan la disparidad, he de recalcar que no trato de
incitar al consumo de alcohol, todo lo contrario, entiendo que la cultura es el
mejor freno del alcoholismo como drogodependencia. No pretendo recomendar
el abuso de las bebidas alcohdlicas, pero si quiero dignificar esa copa de vino, de
buen vino, complemento idoneo de la comida, a la que considero autogratificante,
licita, 1til e incluso saludable.

Mi aspiracion se cifie a una exposicion elemental de Cultura del vino, que exis-
te desde tiempos prehistoricos, limitindome a las caracteristicas y evolucion de
este liquido, no siendo aplicable a los demas alcoholados lo que aqui se describa,
distinguiendo que no hay posibilidad de comparacién entre el alcoholismo y la de-
gustacion de un vino. Dando unas normas basadas en asertos médicos experimen-
tados, delimitando matematicamente el célebre pero oscuro «beber con modera-
cién», de modo que cualquiera pueda saber la cantidad méxima que le supone la
antedicha moderacion y la cifra a partir de la cual el vino le resultard nocivo, o
cuando menos, desaconsejable.

La solucion al problema del alcoholismo no reside en la prohibicion del consu-
mo (amén del factor econdmico, considerable por los intereses y puestos de traba-
jo que estdn en juego), ya es conocido que la abstinencia impuesta es irrealizable,
los mismos obstdculos y vetos que se interpongan agudizardn el ansia por beber,



cualquier ley seca siempre ha sido un fracaso. La garantia para un mejor fin esta
condicionada a una buena formacién en el tema.

No es aconsejable prohibir, es preferible educar, instruir, aleccionar, descu-
brir los peligros de los alcoholados y mostrar sus cualidades. En pocas palabras
ensenar a beber. Lograr que todo aquel que ingiera bebidas alcohdlicas, sepa el
como, el cudndo y el cudnto.

Planteado el propésito del presente estudio, he de aclarar que el moévil deter-
minante del mismo se origina en el desmesurado amor que siento por mi tierra,
Castell6n.



«Milagro del vino que vuelve a convertir al hom-
bre en lo que jamds deberia haber dejado de ser, el
amigo del hombre.»

ReNE ENGEL






EL VINO Y SUS CIRCUNSTANCIAS

El vino es un ente con vida propia, el proceso biologico que sigue es el suyo
propio. Como cualquier ser de la naturaleza, nace y muere, es joven y envejece,
goza de buena salud o enferma, acusa los cambios climaticos y no acepta que le
descuiden. ama el silencio y la paz pero sonrie a las companias. Incluso se ha lle-
gado a decir que la justa cantidad de alcohol que asume, le confiere un alma. Ha
de ser engendrado por el hombre con su trabajo, modificindolo para anadirle vir-
tudes, ya que serd ese mismo hombre el que para su complacencia y satisfaccion
captard el momento final, el desenlace, recibiendo en el postrer destello, toda su
razon de ser, su por qué.

Cuando Jesucristo eligio el pan y el vino como elementos transmutables de su
Cuerpo y de su Sangre, lo hizo divinamente. El pan simboliza el alimento base del
cuerpo humano y en el vino recaian unas caracteristicas especiales que le aseme-
jaban con la sangre. De esta ultima se aceptaba que tenia vida y la transmitia al
cuerpo, y el vino ademas de ser liquido, abarcaba todos los matices rojos, estando
asociado también a la idea de vida por su proceso de fermentacién, que con su
hervor caracteristico, originado aparentemente de forma espontanea, inducia
al concepto de existencia propia. Sin pretensiones dogmaticas, creo que éste fue
el fundamento para distinguir al vino con tal honor, olvidando el agua, la leche
o el aceite.

El vino como resultante de una elaboracion, depende de un elenco de factores
de diversa entidad, los hay permanentes como el suelo, impuestos como el clima,
elegidos como la cepa, variables como la humedad, modificables como el laboreo,
accidentales como las heladas, previsibles como la vendimia, culturales como las
técnicas de vinificacion y decisorios como el hombre.

Todo lo relacionado con el vino, a lo que denomino sus circunstancias (pues
circunstancia es el condicionante que acompana o determina alguna cosa), serd lo
que desgranaremos paulatinamente, siguiendo la pauta trazada en el sumario.



LA VID

De la triada de los cultivos arboreos de la cuenca del Mediterraneo (vid, hi-
guera y olivo), es la vid, la que gracias a sus frutos en baya, las uvas, origina el
vino.

Perteneciente a la familia de las vitaceas, abarca varias especies, de ellas la
que aqui nos interesa es la denominada en Botdnica Vitis vinifera, arbusto sar-
mentoso trepador, del cual existen en la actualidad 5.000 variedades, pero para el
simpatizante con el vino son menos de cincuenta las que reclaman su atencion.

Rt ——

Macabeo a mediados de julio

La vid, que durante el invierno ha perdido sus hojas y estd dormida, comienza
a brotar en los primeros dias de abril. De sus retorcidos sarmientos surgen las
yemas verdes, que al crecer, emitiran las hojas pentalobuladas y los zarcillos
opuestos a ellas, con los que la planta se agarra para trepar.

A finales de mayo, la vid forma sus inflorescencias en racimos, que a principio
de junio se abren, curioseando su entorno unos quince dias, tras los que son susti-
tuidos por pequenas uvas que engrosando progresivamente alcanzaran su madu-
rez en septiembre.

= A0



Macabeo a principios de septiembre

La vid, planta angiosperma dicotiledénea, con frutos en bayas globosas que
pueden contener de una a cuatro semillas lenosas, tiene una raiz que profundiza
en la tierra hasta los 6-7 metros, buscando la humedad y las sustancias nutritivas
necesarias, y alli donde las encuentre esparcird sus radiculas por las que captara
los minerales disueltos. Es aqui, en la raiz, donde tendrd lugar la preformacién
del vino, ella es la encargada de llevar a las uvas los principios que le dardn aroma
y sabor.

Las variedades de vid mds apreciadas internacionalmente para la produccién
de vino son: Gamay, Chardonnay, Semillon, Cabernet Sauvignon, Sauvignon
Blanc, Moscatel, Chemin Blanc, Pinot Noir, Garnacha, Sangiovese, Miiller-
Thurgau, Sylvaner, Syrah, Pinot Blanc, Merlot, Palomino, Folle Blach, Trami-
ner, Zinfandel, Kerner, Seyval Blanc, Welschriesling, Catawba y Carignan.

En Espana las cepas mayormente cultivadas comprenden: Tempranillo, Ma-
zuelo, Garnacha, Graciano, Carifiena, Prieto Picudo y Mencia, como viniferas
autdctonas, mds Cabernet Sauvignon, Malbec y Merlot, todas ellas para tintos.
Para los blancos las cepas tipicamente espanolas incluyen al Macabeo, Xarel-lo,
Parellada, Verdejo y Pansa Blanca, a las que se les ha anadido en los tltimos anos
el Chardonay.
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Simbolicamente la vid podria asumir con toda propiedad el milagro de la vida.
De su tronco retorcido y seco, muerto en apariencia, nos sorprendera al llegar la
primavera, el prodigio de la resurreccién vegetal, de la que quizés sea el ejemplo
mds demostrativo, pues la engalanada vid veraniega, verdaderamente emperifo-
llada, perdera con el otofio la ornamentacion de sus racimos y la exuberancia de
sus pampas, tomando un aspecto ajado y desmerecido. Lo que menos se parece a
una vid en el estio es una cepa en el invierno.

Botanicamente la vid es un arbusto de la familia de las Ampelidaceas, género
Vitis, orden Rannides, subclase Dialipétalas, clase Dicotiledoneas, subtipo An-
giospermas y tipo Fanerégamas.

AMANECER DE UN VINEDO

Vinedo es el terreno plantado de vides para su cultivo y explotacion. Vifa y
vidueno son palabras con el mismo significado. Para comenzar un vifiedo es pru-
dente considerar algunos requisitos.

La tierra no precisa de condiciones especiales, ya que la vid no es exigente en
este aspecto, cualquier suelo de secano es viable para tal fin, necesitando unica-
mente el ser soleado y si es llano mejor. Se ha llegado a afirmar que la vid crece
donde no lo pueden hacer otros arboles, y algo de verdad hay en ello, lo cierto es
que un minimo de condiciones siempre es recomendable. Antes de colocar las
vides, a ser posible en enero, se labrara el terreno bastante profundo, desinfectdn-
dolo y soledndolo, librandolo de virus que tan perniciosos resultan.

La eleccion del vidueno estd normalmente condicionada por las experiencias
comarcales, aceptdndose las variedades de viniferas localistas, que en algunas
zonas han dado muy buenos resultados, pero que en otras ha impedido innovacio-
nes que hubieran mejorado calidades.

Antiguamente la vid se plantaba a partir de un sarmiento que se introducia en
la tierra. Para evitar la filoxera, en la actualidad, se elige el llamado portainjerto
o pie que suele ser de origen americano y al que se le injerta la vinifera seleccio-
nada.

Una vina tiene una vida de unos cincuenta anos, pero no es productiva a lo
largo de todos ellos, serd a partir del tercero cuando comenzara a rendir a plena
cosecha manteniéndola hasta los veinticinco anos aproximadamente, transcurri-
dos los cuales va sufriendo una merma paulatina en sus frutos, con lo que su pro-
vecho disminuye, ello determina que las vides sean arrancadas de los veinticinco a
los treinta afos y replantadas de nuevo.

Las vides se plantaran en surcos lineales cuya orientacion se debera tener en
cuenta segun el tipo de vino que se quiera conseguir. Si los surcos van de norte a
sur, en los meses de agosto y septiembre, cuando madura la uva, el sol de medio-
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dia cae sobre las hojas y el suelo, calentando la tierra que mantendra la tempera-
tura hasta el atardecer. Esta es la forma mds aceptada. La orientacion este-oeste
no permite que los rayos perpendiculares del sol calienten el suelo que estd en
sombra, y al no mantener la temperatura las uvas maduran menos.

También es interesante que el vinedo tenga una inclinacion suave, siendo su
mayor altura en el este y menor en el oeste, protegiendo asi a la plantacién del
viento de levante propio del verano y recibiendo los rayos solares hasta el ocaso
del dia.

Las distancias que deben separar a las cepas son variables dentro de unos limi-
tes que se pueden fijar entre 1,5 y 3 metros, dependiendo de la variedad de viiedo
y de los conocimientos del viticultor, senalando que el intervalo de una cepa con
la anterior y la posterior a ella es siempre el mismo, pero distinto normalmente
con las laterales, y asi se habla de vinedos cuyo marco de plantacion es de 1,8 x
2.5:02x2,5; 02,5 x2,5; ete.

Salvo pocas excepciones, en Espana las viniferas soportan por si mismas el
peso de los racimos y las hojas, no tienen ningin apoyo artificial o externo, pero
en bastantes paises, y siempre para buscar una mayor insolacion, se practican sis-
temas de elevacion de la planta con estacas, alambres, emparrados y empalizadas.

CULTIVO

El viticultor es un hombre atareado continuamente, la vid y el vino exigen de
su esfuerzo, y aunque cada comarca, cada terreno, cada tipo de vifa, tengan va-
riantes en su cultivo, en conjunto la dedicacion ha de ser perenne, considerando
que el detalle, en apariencia mds nimio, importa para la consecucion final.

Cultivar adecuadamente la vid no es facil. La altura del tronco, la orientacion
del vinedo y su densidad variardn en mas o menos la aireacion y la insolacion del
racimo. La poda ha de ser la justa, pues si es larga aumentan el nimero de pediin-
culos con uvas, perdiendo consiguientemente concentracion de esencias, pero si
es corta descompensa la planta. Importantisimo limpiar los vifiedos de malas hier-
bas que pueden contagiar a la delicada vid cualquiera de sus enfermedades.

En sinopsis, el calendario de labores de un viticultor podria ser.
Enero: podar las vinas.

Febrero: terminada la poda se toman los esquejes para los injertos, que una
vez realizados se plantan en arena y bajo techo.

Marzo: primer arado profundo hasta descubrir las bases de las cepas.

Abril: limpieza de las vinas, se queman los restos de la poda, se plantan los
esquejes que lleven un afo en vivero.
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Mayo: arado el suelo, que junto a las cepas se realizard con azada para elimi-
nar todas las malas hierbas. Se prevendran con pulverizaciones el oidio y el mil-
diu.

Junio: segunda poda para aclarar los brotes, dejando los mejores. Nueva pul-
verizacion contra el oidio.

Julio: rociada de las vides con «caldo bordelés» (sulfato de cobre, cal apagada .
y agua). Tercer arado del suelo contra las hierbas.

Agosto: recortar las vides para que formen mejor fruto.
Septiembre: vendimia.
Octubre: al terminar la vendimia se fertilizan los campos.

Noviembre: podar los brotes largos, arar el suelo elevando la tierra en las
cepas para protegerlas de la escarcha.

Diciembre: trabajar el terreno ddndole la inclinacién deseada. Se puede co-
menzar la poda.

Entre los mayores peligros que acechan a la vid, estdn las plagas de parasitos,
hongos y virus. Verdadera catastrofe en la Historia del vino fue el estallido de la
filoxera. Como un auténtico Atila se lanzé este insecto contra los vinedos euro-
peos, casi acabando con ellos. La filoxera es un hemiptero (Phylloxera vastatrix)
que en su forma larvaria devora las raices de las vides, y en su forma adulto-
voladora se va extendiendo rapidamente. No se pudo hacer nada para atajar la
plaga, hasta que en Burdeos tuvieron la feliz idea de plantar pies de vid americana
que resisten el ataque del insecto, injertdndole posteriormente la variedad de
cada zona. Para muchas regiones la filoxera represento el fin de los vinedos, ya
que tras la devastacion suponia muchos esfuerzos el repoblarla y el agricultor opto
por otro cultivo.

Existen otros pardsitos que atacan la vid, como el aranuelo rojo, la larva de la
polilla cochylis, escarabajos y pulgones. A todos ellos se les combate con pulveri-
zaciones de azufre. Con el caldo bordelés se evitan los mohos, como la podredum-
bre blanca, la gris y la negra, ademas del oidio y el mildiu.

VENDIMIA

La recoleccion y cosecha de la uva, el momento alegre de la obtencion del
fruto, la alborada cromatica de los racimos en los cestos de acarreo y transporte,
es la vendimia. Con ella acaba y comienza el proceso del cultivo de la vid, y con
ella terminan y empiezan de nuevo para el viticultor todos los esfuerzos, esperan-
zas, trabajos e ilusiones que presuponen cada ciclo de la uva.
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Nos resultan familiares y gozosas esas queridas imdgenes de los agricultores,
morenos por el sol, con sus indumentarias de faena, el cigarrillo en los labios, to-
cados con el sombrero de paja casi siempre raido hasta lo increible, sonrientes,
cortando y llevando los racimos, sintiendo de modo inconsciente que lo que estdn
haciendo no es un invento moderno, se repite todos los anos desde cuarenta siglos
atrds, y que ya es un rito, un simbolo del triunfo de la vida, una victoria del amor,
del amor con que se han cuidado esas vides, esas tierras y esas uvas.

La vendimia es una fiesta. Tras ella y por ella se celebran festejos y actos po-
pulares en las poblaciones vinicolas, impregnados por la constante de la alegria,
una alegria hilarante y pueril, comunicativa y sana, y a pesar de ello contagiosa.
El inicio de estas celebraciones proviene de las civilizaciones primitivas del Medi-
terrdneo. Los griegos las instituyeron en honor de su dios del vino Dionisios, de-
nominandose «fiestas dionisiacas». Los romanos copiaron el dios pero le cambia-
ron el nombre por Baco, persistiendo con las fiestas que entonces fueron las

«bacanales».

El momento para realizar la vendimia es critico, el que se haga una semana
antes o después, el que se adelante o atrase puede suponer el éxito o el fracaso. El
viticultor y el endlogo habran de ponerse de acuerdo para comenzarla. Esto es asi
porque en los ultimos dias de maduracion los procesos quimicos dentro de las
uvas se aceleran, aumentan los azdcares y disminuyen los 4cidos, las materias co-
lorantes de la piel se sintetizan con mayor rapidez y las sustancias aromaticas
dejan de ser elaboradas, es el final de la maduracion y el momento éptimo de la
vendimia. Si se recolecta de modo anticipado, el grano no retdne sus mejores con-
diciones, y si se recoge con retraso las uvas empiezan a secarse o a descomponerse
si hay humedad.

De todas las facetas de la Viticultura, es la vendimia, sin duda, la que mas ha
cautivado el espiritu de poetas y pintores. Diversos serian los ejemplos que lo
confirmarian, y no se trata aqui de ello, pero por su encanto y su grafismo, trans-
cribo fonéticamente, sin atender a la ortografia, un pequeio poema que me apun-
té un amigo jerezano y medio «calé»,

Vendimia.

Cante. «Bullissio.»

Sol y trabajo «par payo».
Tienta de un toro.

«Er cabayo. »

«Seguiriyas.» «Er» pan frito.
Ojos negros de «mujé»,

y «er» duende de un vino fino.
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TRANSPORTE Y RECEPCION DE LAS UVAS

Tal como los racimos van siendo separados de sus correspondientes cepas, se
llevan en cestos de mimbre a los medios de transporte donde se depositardn hasta
que una vez llenos, recorreran el camino que les separa de la bodega. Pero tam-
bién en este traslado, banal en apariencia, hay que seguir una conducta especifica
que dene su importancia y que si se hace mal, influird negativamente en la bondad
del vino.

Lo ideal seria que las uvas viajaran inmediatamente y sin romperse a la recep-
cion de la bodega, y alli no sufrieran ninguna accién traumatizante antes de pasar
a la prensa. No obstante, pensamos que es un poco utépico y dificil, pero vale la
pena acercarse lo mds posible a este modo de transporte.

El racimo recién cortado es comparable a un neonato que acaba de salir del
claustro materno y al que se le termina de seccionar el cordon umbilical, empe-
zando a llorar, a respirar y a vivir por si solo, aunque se le tenga que alimentar,
vestir, cuidar y educar. La similitud con las uvas es patente, una vez separadas por
el pedinculo que las une a la cepa, comienzan los recambios quimicos en su inte-
rior, es como una orden de independencia, de siga su proceso vital. Y también
como al recién nacido lo tendremos que proteger, ayudar y dirigir para que su
evolucion sea la mejor.

Para ello se procurard que una vez cortados los racimos no estén demasiado
tiempo al sol, pues el calor acelera la transformacion de la pulpa, con el consi-
guiente deterioro de la materia prima. En algunos lugares realizan estos procesos
al amanecer y al atardecer por este motivo. Tampoco es bueno que los remolques
de los tractores que sirven de transporte para las uvas se llenen exageradamente,
amontonando gran cantidad de racimos que por su propio peso aplastardn a los
que estan en el fondo, intentando aguantar la presion que se ejerce sobre ellos, y
que por el movimiento del vehiculo y la compresion terminardn estrujados y
rotos, rezumando el caldo que comenzara a fermentar, llegando a la recepcion
con granos enteros y granos rotos, originando desigualdad de procesos nada de-
seables.

Es muy frecuente, por desgracia, contemplar en la época de la vendimina la
imagen pletdrica pero absurda de los carromatos en procesion, colmados de uvas,
esperando al sol junto a la bodega y chorreando mosto por las rendijas.

TECNICAS DE ELABORACION

En esencia, la vinificacion consiste en la fermentacion del jugo de la uva para
convertirlo en vino. La técnica empleada para conseguirlo no difiere en lo funda-
mental, en las distintas naciones que se practica, pero en los detalles son multiples
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las variaciones, dependiendo de las diferentes zonas, de las instalaciones y del
tipo de vino que se pretenda obtener.

Actualmente, los lagares (trulls), donde antano se pisaba la uva con los pies,
casi nadie los utiliza y han pasado a ser pura ornamentacién. Se imponen las ma-
quinas «descobajadoras» encargadas de separar el pedinculo del racimo (rapa) de
los granos de uva, que asi serdn prensados solos, no tomando el sabor a paja que
confiere el escobajo.

Hay viticultores que para la elaboracion del blanco prefieren separar rapida-
mente los hollejos del jugo, otros creen que es mejor que ésto ocurra lenta y natu-
ralmente, y el resto defienden un contacto largo entre el jugo y hollejos, para que
el tanino de éstos aromatice el vino.

Existe la tendencia hoy en dia de sustituir los barriles de roble, que mejoran el
gusto y el bouquet, por cubas de acero o de cemento. Se empiezan a utilizar unas
prensas con balones de aire_comprimido que estrujan y rompen el grano de uva
extrayéndole su zumo, pero sin destrozar hollejos y pepitas. Muchas mas son las
variaciones en lo referente a temperatura y duracion de la fermentacion, acidez,
filtrado, limpiado (introduciendo claras de huevos batidas, sangre de buey o cola
de pescado que arrastran al fondo las particulas solidas), trasiego, maduracion,
etc., que son materia privativa del acierto del enélogo y que por su complejidad
no expongo. En cambio, si considero interesante decir unas palabras sobre la ulti-
ma técnica de vinificacion, dltima por su reciente introduccion en el mundo vini-
cola, y a la que denominan «maceracion carbonica», y que consiste en introducir
los racimos de uva enteros, sin prensar, dentro de cubas llenas de dioxido de car-
bono y cerrarlas, produciéndose asi una fermentacion particular en el interior de
cada baya, reventdndola al final. Los vinos asi obtenidos son cortos de madura-
cion, pero su colorido y aroma resultan excelentes.

TECNICAS DE VINIFICACION

Basicamente son dos, vinificacién en blanco y vinificacion en tinto. Para que
resulten comprensibles al profano, las simplificaré al maximo, ya que lo que se
pretende no es sentar catedra, sino hacer asequibles a quienes lo deseen el esque-
ma funcional de estas técnicas.

Vinificacion en blanco.

Es el proceso seguido para la obtencién del vino blanco, objetivo que se consi-
gue actuando asi:

1.° Los racimos de uvas se someten a la accion de la maquina descobajadora,
la cual separard los escobajos de las bayas.

2.°  Las uvas pasan a una prensa horizontal, anadiéndoles previamente azufre
como desinfectante. Al girar esta prensa que tiene forma de cilindro, el eje-
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VINIFICACION EN BLANCO

Cuba de fermentacion

Artesa .
Vino seco
Al terminar
la fermentacion

Vino dulce Vino espumoso
Deteniendo la Extraido antes de
fermentacion terminar la fermentacion

tornillo aproxima las placas que constituyen las bases de dicho cilindro, compri-
miendo y prensando las uvas, cayendo el zumo a una artesa que hay debajo, y
quedando los hollejos en la prensa.

3. De la artesa pasa el jugo de la uva a una cuba de fermentacion, en la que
optaremos por una de las siguientes posibilidades:

a) Obtener vino dulce deteniendo la fermentacion (para lo cual se anade
azufre), pensando que cuanto mds pronto cortemos este proceso mas dulce es el
vino.

b) Si embotellamos el vino antes de que la fermentacion termine, pero sin
detenerla, permitiendo que é€sta contintie dentro de la botella, conseguiremos
VINo espumoso.

¢) Dejando que el vino fermente en la cuba completamente, convirtiendo
todo su azicar en alcohol, lograremos un vino seco. Destilando este vino llegare-
mos al aguardiente.

La vinificaciéon en blanco también se puede conseguir a partir de uvas tintas,
siempre que en el proceso de fermentaciéon no hayan hollejos de los que pueda
tomar color.



VINIFICACION EN TINTO

Uvas tintas Prensa

Cuba de fermentacion

Cuba de
fermentacion

Orujos

Vino rosado

Vino dé prensa

Vino flor
Vinificacion en tinto.

1.° Partiendo de uvas negras separaremos los pedinculos de las uvas con las
maquina descobajadora.

2.° Introducimos las uvas tintas en una maquina estrujadora donde son ma-
chacadas, y el todo obtenido, incluidos los hollejos (que en nuestra lengua verna-
cula conocemos por «pasta de verema»), pasa a las cubas de fermentacion. Antes,
esta etapa se hacia con el pisado de las uvas en los lagares, estampa romdntica que
hoy sélo se puede ver en las fiestas de las vendimias, y que infaliblemente es la
que mads se recuerda.

3.° Una vez las uvas prensadas en las cubas de fermentacion y tras afadir el
consabido azufre como desinfectante, dejaremos que la fermentacion actie. En
este punto podremos proceder para conseguir un vino rosado o un vino tinto:

a) Obtendremos un rosado si pasamos el mosto, que ya ha empezado a colo-
rearse de los hollejos, a otra cuba donde seguird fermentando solo, sin los pellejos
para que no siga tomando color.

b) Por el contrario, si no actuamos en la cuba de fermentacion y el mosto
sigue tomando color hasta terminada la fermentacion con la desaparicion del azi-
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car (catorce dias) vamos a tener un vino tinto. Abriendo la espita de la cuba saldra
lo que se denomina «vino flor», y que nuestros viticultores llaman «vi sangrat».

4.° Los hollejos que han quedado en la cuba los colocamos en una prensa de
jaula, con una plataforma superior descendente, de modo que los comprima de
una manera continua, para extraer asi el vino de prensa («vi premsat»), que es
mas oscuro y aspero que el vino flor, y que se mezcla con éste en distintas propor-
ciones para lograr un equilibrio idéneo. El residuo que queda tras este prensado
es el orujo seco que se puede destilar, consiguiendo un aguardiente de baja cali-
dad.

5.° Ahora llegardn los trabajos de envejecimiento, filtrado, tipificacion y
embotellado, que como todos y cada uno de los aspectos de la produccion del vino
tiene la mayor importancia para la consecucién final de un buen caldo.

Hemos visto que deteniendo la fermentacion en las cubas obtenemos los vinos
dulces, pero estos no se deben confundir con las mistelas y moscateles, que son
distintos. La mistela y el moscatel son el resultado de la adicion al mosto de al-
cohol vinico. El zumo de las uvas al ser prensadas es el mosto, en él no hay al-
cohol de fermentacion y abundan los azicares, la concentracién que éstos alcan-
zan se mide con los grados Beaume, asi 6.grados Beaume equivalen a 84 gramos
de azicar por litro. Anadiendo el alcohol vinico diluiremos los grados Beaume y
aumentard el grado de alcohol. La mistela puede ser blanca o negra segun las uvas
que nos den el mosto, tendrd un minimo de 6 grados Beaumé y una graduacion
alcohdlica entre 12 y 22 grados, siendo lo mas corriente los 15 grados. El moscatel
es una variante de la mistela, cuyo mosto es de la uva moscatel en un 80 por ciento
como minimo.

Esquematicamente se ha expuesto lo que es la mistela y el moscatel, pero en
plan técnico existen mas complicaciones, para muestra enumero las variedades de
moscatel atendiendo a su mayor o menor tasa de aziicar y de alcohol vinico:

— Mosto moscatel.

— Mistela moscatel.

— Vino dulce natural moscatel.

— Vino licoroso moscatel.

— Vino moscatel seco.

FERMENTACION

La fermentacion es el verdadero alumbramiento del vino, su nacimiento a la
vida. En este proceso intervienen las levaduras, seres microscopicos que crecen y
se reproducen en las vinas, uvas, bodegas, etc. Actian transformando el azicar
en alcohol y diéxido de carbono, amén de otras sustancias que dardan personalidad
al vino.



En la fermentacion se produce calor, es un fendmeno exotérmico, y el control
de este calor es de vital importancia, ya que si se eleva demasiado las levaduras
dejan de crecer, se detiene la fermentacion y se agria el vino. Es conveniente que
la temperatura no rebase los 26-27 grados para los vinos de calidad, con lo que
evitaremos que ciertas sustancias que imprimen cardcter al vino se volatilicen.
Para los blancos se aconsejan temperaturas mas bajas. Cuanto menor sea la tem-
peratura mayor serd la duracion de la fermentacion, por lo que hay que sabet
jugar sabiamente con estos dos factores, calor y tiempo.

Los recipientes idoneos para que se realice la fermentacion son las barricas de
roble, que le imprimen un cardcter particular al vino. Hoy, no obstante, se suelen
emplear grandes recipientes de acero inoxidable o de hormigén recubierto de vi-
drio o piezas de cerdmica.

Cuando la fermentacion se produce con los hollejos de las uvas et vino tomara
el tanino que le dara un sabor mds dspero y duro, pero que es el conservante natu-
ral para tener mas estabilidad, resistencia a la oxidacion y longevidad, con lo que
se podrd conseguir maduracion, que es un factor de calidad.

La duracion de la fermentacion varia en funcion de la temperatura y de ciertas
cualidades que se quieran sumar al vino. Hay quien prefiere sea rapida, de tres
dias, con lo que el vino toma un color rojizo bonito, pero la tendencia mas admiti-
da es de que la fermentacion dure diez dias, es decir, lenta, a unos 24°C, con lo
que se consigue madurez e intensidad cromatica.

Terminada la fermentacion, se procede al trasiego del vino a las cubas de ma-
duracion y tipificacion. Algunos vinos realizan por si solos una segunda fermenta-
cion llamada malo-lactica, en la que las bacterias descomponen el dcido malico del
que se alimentan en 4cido lactico, cuyo sabor es mds suave y no hiere al paladar
como ocurre con el mélico. Esta fermentacion malo-lactica en las zonas cuyo vino
es muy dcido resuelve este problema, pero en aquellas en que el vino es de por si
suave hay que detenerla para evitar sabores desvaidos, y ello se consigue mante-
niendo alto el diéxido de azufre contenido en el vino, o bien con trasiegos frecuen-
tes.

Ya tenemos el vino nuevo (vi novell), realizando la degustacion podremos
comprobar si la cosecha ha sido de anada o no.

TRATAMIENTOS

Una vez el vino joven se ha hecho realidad y su elaboracién ha terminado,
cuando podemos catarlo y calificar sus cualidades y virtudes, es el momento de
pensar que el vino es el eslabon natural entre el mosto y el vinagre, de tal manera
que si no actuamos, si no lo tratamos, mds pronto o mas tarde nuestro vino se
acidificard. Las bacterias Mycoderma aceti, que producen la fermentacion acética
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de los liquidos alcohdlicos, trataran por-todos los medios de agriarnos el vino, y
eso se ha de evitar. Para ello cuenta la Enologia con sus métodos. Uno de ellos es
tratar el vino con anhidrido sulfuroso. Recordemos aquellas tiras amarillas de
azufre que al quemarse desprendian anhidrido sulfuroso con lo que eludian la aci-
dificacién.

Otras técnicas para mejorar el vino son su estabilizacién por el frio, la filtra-
cién para darle mas brillantez y transparencia, clarificaciones para quitarle un ex-
ceso de astringencia y equilibrarlo. '

Pero estos tratamientos poseen un punto de ruptura a partir del cual pueden
desmerecer o danar la calidad del vino. Un exceso de filtracién eliminard una
serie de sustancias que le dan aroma y sabor, el anhidrido sulfuroso esta permitido
hasta cierto limite, y todas las manipulaciones en general a que se someta un vino
han de ser las justas, pues si nos pasamos lo estropearemos.

CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO

Con el vino ya tratado podremos optar por dos determinaciones, una, embote-
llarlo sin que llegue a estar en contacto con el aire y obtendremos un refrescante
vino claro con sabor a uvas. La otra, si se trata de un caldo que admite el envejeci-
miento para mejorar, lo trasegamos a un recipiente en el que tenga el suficiente
contacto con el aire, pues para que haya envejecimiento tiene que haber oxida-
cién, y con ella restaremos dureza y astringencia al vino joven, y sus colores viola-
ceos irdn pasando al rubi. La oxidacion se verifica en recipientes grandes, los mas
empleados son los barriles de roble que dan nobleza y aroma al vino. Pero la
crianza no finaliza con la oxidacion, para que el punto 6ptimo de calidad se alcan-
ce es necesario un nuevo proceso, el de reduccion, que es lo contrario de la oxida-
cion, y que tendra lugar si embotellamos el vino y lo tapamos herméticamente con
tapones de corcho de modo que no se airee, dejandolo en las bodegas con una
temperatura que ha de ser practicamente igual siempre, cierto grado de humedad
y oscuridad.

Es dificil saber cudl es el mejor momento para que un vino, que ha sido some-
tido a crianza, deba ser bebido, ya que la reduccion contintda dentro de la botella,
y si al principio es la encargada de sublimar el buquet y realzar los encantos del
vino, una vez estas caracteristicas alcanzan su cota maxima, empiezan a descen-
der, diluyéndose lenta pero constantemente. No hay regla fija para determinar
cudndo un vino envejecido debe ser consumido, pues depende de multiples facto-
res, entre ellos, la afiada, el vino en si, los tratamientos y las técnicas utilizadas.

Como norma general, los vinos blancos y los espumosos no deben guardarse
mds de tres anos. Los rosados, un afio. Los tintos son mas longevos, y si se les
somete a crianza alcanzan su plenitud de los diez a los treinta afios, pero tampoco
es cierto que cuanto mds viejos sean mejores.
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La crianza admite una serie de pricticas encaminadas a mejorar la calidad del
vino, mediante procesos quimicos y biologicos. Se reserva para aquellos que han
seguido un proceso de envejecimiento. Las mas aceptadas son:

—Crianza en madera; se efectia una suave y lenta oxidacion manteniendo el
vino en envases de madera, preferentemente barricas de roble.

—Crianza en botella; fase compiementaria de la anterior ya que se establece:
una reduccion en el vino embotellado que mejorara sus caracteres organolépticos.

—Crianza sobre lias; el vino sobre lias de su propia fermentacion realiza una
oxi-reduccion y autolisis de levaduras.

—Crianza bajo velo: el vino evoluciona bajo un velo formado por levaduras en
flor.

Util para el viticultor es conocer que la indicacion de «Crianza» solamente
puede constar en vinos V. C. (vino de calidad) y D. O (denominacién de origen),
y que siempre empezara a contabilizarse con posterioridad al 1 de enero siguiente
al de la cosecha, nunca antes.

Ateniéndonos a este proceso de mejora de las cualidades del vino, se le clasifi-
ca con distintas denominaciones que considero interesante precisar.

—YVino noble; todo vino V. C. sometido durante dos anos como minimo a una
crianza.

—Reserva; su condicion dependera de que el vino sea blanco o tinto.

Para los tintos y claretes, supone un minimo de tres anos de crianza y de ellos
uno en barrica de roble y dos en botella.

Para los blancos y rosados, la crianza ha de ser de dos anos como minimo, divi-
diéndolo en seis meses en barrica de roble y dieciocho meses en botella.

—Gran Reserva; para los tintos y claretes dos anos como minimo en envase de
roble y tres en botella. Cinco afnos de crianza.

Para los blancos y rosados un minimo de seis meses en barrica de roble y cua-
renta y dos meses en botella. Cuatro anos de crianza.

Las indicaciones, que a veces vemos en distintas etiquetas, de 2.° afio, 4.° afio,
6.° ano, nos especifican el afio en que ha sido comercializada una cosecha, es
decir, a los dos, cuatro o seis afios de la vendimia. Algunas bodegas, no obstante,
quieren establecer una similitud entre Reserva y 4.° afio, y Gran Reserva y 6.°
ano.

Si en la etiqueta figura «Crianza», sin mas, se refiere a que ha estado un afio en
barrica de roble.
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La crianza es al fin y al cabo un envejecimiento condicionado o dirigido en
aras de una mayor realizacion. Que la edad del vino ha sido de antiguo una equi-
valencia de bondad, lo avala nuestro simpdtico refran «el vi vell, la dona jove».

CALIDAD

Podemos decir que la calidad en un producto es el valor intrinseco que posee,
y el valor relativo compardndolo con otro similar, pero al que supera en bondad y
cualidades. En el vino también pero mas complejo, ya que la calidad no supone
unicamente la excelencia o nobleza del vino, la calidad ha de ser la expresion pri-
mera y dominante de todo caldo que pretenda serlo. No importa que se trate de
un blanco o un tinto, de un crianza o uno joven, de un seco o un generoso, cada
uno de ellos segiin sus especiales caracteristicas habrd de poseer calidad y este
concepto de calidad en el vino resulta complejo, pero no incomprensible.

La calidad vinicola recrea la perfecta adecuacion de sus componentes para
conseguir la armonia de sus aromas, el equilibrio de sus sabores, la pulcritud
organoléptica y la equidad entre cuerpo y finura. Todo ello no puede ser, eviden-
temente, el resultado de un acierto casual o de un proceso simplificado y sencillo
de elaboracion. La calidad requiere exquisitez en las materias primas e infinidad
de horas-trabajo artesanal, interviniendo de manera decisiva factores variadisi-
mos como el suelo, luminosidad, humedad, temperatura, cepas, cultivo, vendi-
mia, elaboracion, fermentacion, crianza, etcétera.

No obstante depender la calidad de la perfecta armonia de las cualidades vini-
cas, el concepto primordial que determinard la bondad de un vino se fundamenta
en su sabor, que deberd guardar un equilibrio. Este equilibrio viene condicionado
por la nivelacion de los gustos, de modo que las sensaciones gustativas captadas
establezcan una igualdad entre el dulce por un lado y la suma de dcido y amargo
por el otro. La calidad de un vino nos vendra esencialmente dada por esta ecua-
cion:

Gusto dulce = Gusto dcido + Gusto amargo

Sin pretender profundizar demasiado, conviene diferenciar el «ser» de calidad
y el «tener» calidad. Nos servimos de un ejemplo para aclararlo. Si tenemos un
pergamino de excelente manufactura diremos de él que es de calidad, pero esta en
blanco. Mas si en €l escribe un soneto Lope de Vega, afirmamos que tiene cali-
dad. En el vino sucede algo parecido. Elaboremos perfectamente a partir de una
cepa unica, obtendremos un vino que sera de calidad pero que dificilmente tendra
calidad, pues el equilibrio de sabores que apuntibamos anteriormente no se dara
en él, porque cada variedad de vid tiene sus caracteristicas. Y es ahora cuando el
endlogo, como un Lope de Vega de la Viticultura, deberd asumir el acierto de
darle calidad, de infundirle el «coupage», practica nada facil de mezcla de vinos
en consecucion de la calidad. Podria dar infinidad de ejemplos con los vinos mds
cotizados, mas deseados y de mas calidad que se comercializan en Espana, en los
que los vinos Tempranillo, Garnacha, Graciano, Mazuelo, Tinto fino, Albillo y
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otros, se unen con acierto, consiguiendo la armonia y el equilibrio que definen la
calidad.

Es poco menos que imposible reflejar en cifras la calidad de un vino, pero se
ha intentado, para ello se ha fijado una unidad de evaluacion basada en la dura-
cion de las sensaciones agradables. A esta medida de persistencia se la denomina
«caudalia» y corresponde a un segundo de permanencia de los estimulos placente-
ros en las papilas gustativas, una vez que se ha ingerido el vino. Los catavinos pra-
fesionales nos hablan de vinos con 6,7 y 8 caudalias de persistencia.

Es conveniente dilucidar y dejar bien sentado que la calidad no es sinénimo de
graduacion alcohdlica, es un error frecuente afirmar que a mas graduacidon mas
calidad, no es asi. Paraddjicamente se suele sustentar esta teoria por bastantes
viticultores (nunca por un enélogo), y lo encuentro muy comprensible, porque al
dueno de la vid se le paga mas dinero por su vino si tiene mas grados de alcohol.
El razonamiento l6gico es el normal, si a mas graduacion se percibe mads, y la cali-
dad de las cosas es lo que se cotiza, a mayor graduacion ha de corresponder mayor
calidad. Esta idea aciaga para nuestra viticultura ha impedido que se hayan perse-
guido los verdaderos conceptos de calidad.

Desde el punto de vista legal, la calidad viene regulada por la Orden del Mi-
nisterio de Agricultura de 1 de agosto de 1979, en ella el Control de Calidad tiene
su base y su forma para verificar sus caracteristicas por los organismos oficiales
especializados. Esta Orden es de gran importancia, ya que la Comunidad Econé-
mica Europea, tras los abusos sufridos, exigia un control efectivo que se responsa-
bilizara de la calidad del vino que se les remitia. Una vez promulgada y puesta en
prictica, la C. E. E. public6 en su Journal Officiel de 13 de abril de 1984, su con-
formidad para las denominaciones de Vino de Calidad, Crianza, Reserva y Gran
Reserva, lo que supone el espaldarazo europeo a nuestros vinos de calidad. -

Ya que se ha nombrado la Orden ministerial de Agricultura de 1 de agosto de
1979, recordaré que en ella se define reglamentariamente el conjunto de condicio-
nes que debera reunir un vino para que en su etiqueta pueda incluir la indicacién
«Vino de Calidad» (V. C.) y que son: homogeneidad, esmerada elaboracion,
ausencia de defectos organolépticos, estabilidad bioldgica, equilibrio de com-
posicion, acidez volatil y el contenido en anhidrido sulfuroso. Pero ademads, en el
articulo sexto puntualiza que el indicativo «V. C.» aueda reservado a:

1.° los vinos acogidos a Denominacién de Origen.

2.° los vinos procedentes de las Regiones vinicolas que define el Decreto
835/72.

3.° los vinos procedentes de Comarcas vinicolas determinadas, situadas en
las regiones anteriormente citadas y que se enumeran en dicho decreto.

‘En el dltimo parrafo de este articulo se especifica que las distintas variedades
que intervengan en la elaboracion de un vino V. C. se combinaran adecuadamen-
te para la mejor armonia y equilibrio del producto final.






BEBER VINO, UNA DISCIPLINA

Un aforismo japonés dice: «A quién no sepa beber, Dios le prive el pan.» La
dureza de esta maxima es evidente, ya que el pobre alcohdlico, contra el que va
dirigida como un dardo, es un ser desgraciado, al que sélo le faltaria que le quita-
ran el pan. Y no es mi intencién en este apartado hacer una diatriba contra esa
enfermedad terrible que es el alcoholismo, o del como y porqué se llega a ella.

Quisiera, por el contrario, alabar al bebedor moderado, al entendido, que con
su templanza puede recrearse consumando el mds soberbio momento que propor-
ciona la Viticultura, beber el vino.

Para saborear el producto de la vid es necesario poseer una formacién sobre el
tema, una base que permita comprender las sutilezas que encierra en su interior.
Beber vino no es deglutirlo, hay que verlo, olerlo y gustarlo, captar sus matices y
peculiaridades, mirar su transparencia, brillantez, color y lagrimas, percibir su
abanico de aromas y paladear la magnificencia de todos y cada uno de sus sabores.
Saber beber vino no es facil, se requiere sensibilidad de espiritu, agudeza de senti-
dos, imaginacion, mente instruida y, en mi opinién, hasta educacién. Por todos
estos factores podemos catalogar como un arte el saber beber vino, pues si arte es
la capacidad del hombre para crear belleza, también es arte el conjunto de normas
para hacer algo perfectamente, y de eso se trata, de beber el vino con disciplina,
técnica y regla. Este arte se encuadra dentro de la Cultura del vino, y a él se le
someten el conglomerado de trabajos, practicas y crianzas, cuyo fin dnico es ése,
la degustacion del vino. '

El nimero de personas que estan capacitadas para catar un vino es muy limita-
do, teniendo en cuenta que son mas de trescientas las sustancias que se han podi-
do aislar de él, que se siguen descubriendo otras nuevas, que no hay dos vinos
exactamente iguales, y que incluso en el mismo vino de una barrica el de la parte
superior no es idéntico al inferior, comprenderemos, por un cdlculo de probabili-
dades, que las caracteristicas organolépticas del vino tienden al infinito.

Las férmulas quimicas podran ser un complemento para el conocimiento del
vino de una manera genérica, pero no sirven a la hora de personalizar cada uno de
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ellos, pues sus detalles particulares los singularizan, sin contar con los agentes ex-
trinsecos, como la temperatura, que pueden variar las cualidades de un mismo
vino. La férmula cualitativa y cuantitativa de un caldo no deja de ser un acimulo
de datos de una frialdad espantosa. Si ahora les diera la formula quimica del cuer-
po de «Miss Universo» del presente afio, con sus gramos de carbono, calcio, hi-
drégeno, oxigeno, etc., ustedes ;«verian» realmente la belleza de esa mujer?
(Sabrian coémo son sus ojos o su cintura?, ;Captarian la tersura de su piel o el
encanto de su sonrisa? Seguro que no. Adviertan pués que con el vino sucede
exactamente igual. La férmula nos dara una referencia puntual y ajustada, pero
carecerd de imagen, relieve y sensibilidad.

El aspecto psicoldgico del sujeto es importante. El humor, la alegria, el gozo y
la euforia por un lado; la melancolia, la tristeza y la depresion, por el otro, pue-
den descentrar el criterio imparcial del catador. Los profesionales de este arte y
algunos buenos aficionados han llegado a dominar de tal manera su subconscien-
te, que en una degustacion son siempre nOrmo-animicos.

Y ahora un consejo, cuando quieran explorar un vino y descubrir sus valores,
hdganlo acompanados, pues el complemento perfecto para toda cata es el didlogo
amistoso, la conversacion espontinea que se establecerd de un modo inevitable.

SENTIDOS QUE INTERVIENEN

El sistema nervioso humano, tanto el central como el periférico, esta constitui-
do basicamente por unas células especiales llamadas neuronas. Las neuronas sen-
sitivas son las encargadas de captar los estimulos, transformarlos en sensaciones,
que transportadas a los centros nerviosos dan lugar a las percepciones. Si estas
percepciones han de ser correspondidas con una respuesta, consciente o incons-
ciente, el sistema nervioso la verificara por medio de sus neuronas motoras.

Los 6rganos de los sentidos son los facultados, con sus células nerviosas, para
enviar al cerebro las sensaciones que se originen ante los estimulos, de modo que
en él se creen las percepciones. Los sentidos que van a darnos las sensaciones en
la degustacion de un vino son: la vista, el olfato, el gusto y el tacto. Y los 6rganos
que nos ayudardn en ello: los ojos, la nariz y la boca.

De todos los libros que conozco sobre Enologia, ninguno cita el oido, y es 16gi-
co, porque no intervienen en la cata, probablemente un sordo podra ser un catavi-
nos excelente, y hasta quizds tenga ventaja porque los ruidos no le sacaran de su
concentracion; pero a pesar de esto, quisiera aportar el concepto de que el oido
predispone, es como la fase de precalentamiento del atleta antes de saltar a la
pista. Tengo un amigo, muy querido por mi, con el que beber vino es todo un
g0zo, y siempre que empezamos el ceremonial de una degustacion nos mantiene
silenciosos para percibir, en toda su brevedad, el sonido que se emite al quitarle el
tapon a la botella, y seguimos callados hasta que el cristalino gorjeo del vino al ser



escanciado en la copa termina. El dice, y tiene razon, que este canto le pone en
situacion, y yo veo que se trata de un verdadero reflejo condicionado de Paulow,
mediante el cual los otros sentidos, los que si van a intervenir en la degustacion,
afilan sus neuronas y se alertan.

Vision. Ese 6rgano par que son los ojos, con su sistema Optico, dara ocasion
a que la retina envie al cerebro, mediando el nervio ocular, las sensaciones de un
vino. Percibiremos asi la intensidad y homegeneidad de su color, la transparencia,
brillantez y limpieza del liquido, su fluidez y adherencia, su efervescencia, turbi-

Sentido OLFATO Bulbo olfatorio

Bulbo olfatorio

Cornetes
Ramificaciones
Superior del nervio
olfatorio en
Medio la pituitaria
Inferior

dez y elementos extranos que pueda contener. Con todo ello empezamos a clasifi-
carlo por su apariencia, diciendo que es joven si en un tinto predominan matices
violdceos o rojos intensos, y que esta envejecido si es anaranjado o color teja. En
un blanco sabremos su mayor o menor oxidacion si abundan los reflejos dorados o
los verdosos. Por su transparencia deduciremos si el vino ha sido filtrado, si sufre
una infeccién o simplemente es un vino reciente. La vision es el primer sentido
que interviene en la cata, y del que debemos aprovecharnos sacando conclusio-
nes. Beber un vino a oscuras podra resultar romantico, pero nunca eficaz.

Olfato. Reside en la nariz, 6rgano facial cuyas funciones son: Calentar el aire
que se inspira al entrar en contacto con la mucosa nasal, segregar el mucus por
medio de las células caliciformes para atrapar en €l los microorganismos que al ser
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respirados puedan llegar a los pulmones, y localizar en su interior el sentido del
olfato. Los olores son captados en la cavidad nasal superior por las neuronas olfa-
tivas de la pituitaria, verdadero érgano del olfato, y al cual el aire de la respira-
ci6n normal no llega, siendo necesario para percibir los olores que se efectiien ins-
piraciones profundas, que abran los cornetes y dejen arribar a la pituitaria los va-
pores que disueltos por la humedad de la zona dardn el estimulo correspondiente
a las neuronas, y éstas cederdn la sensacion al nervio olfativo que la llevara al ce-
rebro. El olfato es el 6rgano mdas primitivo en nuestro desarrollo, y por tener su
centro junto al I6bulo temporal, donde se localiza el almacén de la memoria, pa-
rece que tiene mds acceso a ella y que los recuerdos olfativos perduran mas, esto
lo tienen en cuenta los catavinos, que confian a menudo en su memoria olfativa
para realizar el andlisis de un vino.

También existe una sensacion olfativa retronasal que percibe la pituitaria por
la parte posterior de la boca, al contener ésta alguna sustancia o alimento que al
ser masticado emite nuevos vapores cuya intensidad sera detectada por las neuro-
nas olfativas.

Los estimulos olfativos son moléculas quimicas que al excitar la pituitaria se
traducen en sensaciones variadisimas, como multiples puedan ser las moléculas,
pero constantes para cada una de ellas. La relacion de olores es tan plural que al
intentar estudiarlos se choca en principio con su clasificacion, que se suele estable-
cer compardndolos con los de elementos genéricos ya conocidos a los que se seme-
jan o nos los recuerdan. Para el tema que nos ocupa, la clasificacion mas simple y
practica, posiblemente, serd en agradables y desagradables, equipardndolos des-
pués si conviene con vegetales, animales y minerales.

Dos son las palabras con las que vamos a jugar principalmente para concep-
tuar la fragancia de los vinos: aroma y «bouquet».

Aroma es el buen olor que emiten los vinos jovenes y que puede ser: aroma
primario, cuando es debido a la clase de uva empleada; aroma secundario, el que
tiene su origen en la fermentacion por las levaduras, y aromas superpuestos a
todos aquellos que por elaboracién inadecuada pueden cambiar el verdadero
aroma del vino.

Bouquet es el aroma particular y complejo de los vinos maduros y de crianza.
Este término se emplea normalmente en los vinos tintos envejecidos, no es co-
rrecto utilizarlo en los vinos blancos y desde luego serfa una falta aplicarlo a los
vinos jovenes.

El aroma viene dado por el propio vino, el bouquet se forma en las barricas y
botellas en las que envejece. Las sustancias volatiles que proporcionan el bouquet
se oxidan con facilidad una vez abierta la botella, perdiéndose en poco tiempo.
Para que un vino adquiera bouquet, ha de comenzar por ser un buen vino, con
personalidad y apto para la crianza, primero lo envejeceremos en barricas de
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LENGUA - SABORES

Papilas Sabor
Caliciformes. Amargo

Salado

Foliadas

Filiformes

Fungiformes

roble y luego lo embotellaremos para que siga sumando anos. Es inutil querer dar
bouquet a un vino pobre, lo tinico que conseguiremos sera privarle de su honradez
juvenil y transformarlo en un caldo anodino.

Gusto. En la lengua se sitian las papilas gustativas, que son los érganos re-
ceptores del sabor. El centro del gusto en el cerebro se encuentra junto a los cen-
tros de la masticacion y de la deglucion, por ello van tan ligadas las tres funciones.

Las papilas gustativas estdn diferenciadas para cuatro clases de sabores: el
dulce, el 4dcido, el salado y el amargo. Su distribucion en la lengua es por zonas
bien delimitadas, captando cada una de ellas uno de los sabores fundamentales.
En la punta de la lengua se percibe el sabor dulce, en la base el amargo, en los
bordes laterales el dcido y en la parte central el salado. Esta localizacion distinta
de las dreas gustativas conlleva que los sabores se asimilen en tiempos diferentes.
El dulce es el primero que se hara patente, le seguirdn el acido y el salado, para
finalizar con el amargo.
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Al degustar un vino, el catador ejercitado procura determinar en el primer
momento los matices del dulce que vendrdan marcados por el alcohol y los azica-
res, inmediatamente percibird el dcido y no el salado que queda oculto, al termi-
nar el trago dominard el amargo. Es ahora cuando se hara efectiva la sensacion
olfativa retronasal, el aroma y el bouquet llamados de boca, con los que se poten-
ciaran los estimulos gustativos, mostrdndonos asi todas las peculiaridades del
vino. Con ello estaremos en condiciones de establecer su calidad, segin aprecie-
mos el equilibrio y persistencia de sus sabores.

El alcohol del vino, con su gusto, conecta el cerebro para el recuerdo de sensa-
ciones, pero si se sigue ingiriendo ird trastornando el delicado sistema nervioso y
sera muy dificil enjuiciar con claridad. Los catadores profesionales, que lo saben,
escupen el vino de su boca una vez han obtenido el dictamen de él, manteniendo
su mente y sentidos en las mejores condiciones de trabajo.

Tacto. Si recordamos que en la mucosa bucal y nasal, el sentido del tacto es
muchisimo mds denso, exquisito y sutil que en las manos, entenderemos la impor-
tancia que puede tener el tacto en la prueba del vino. Por €l comprobaremos la
consistencia, la fluidez y el cuerpo. Mediante las sensaciones térmicas, su tempe-
ratura, y por las sensaciones quimicas, la causticidad, astringencia, picor e irrita-
cion resultantes de la reaccion de las mucosas.

DEGUSTACION

La degustacion es el proceso préctico cuyo fin es calificar, juzgar y definir las
caracteristicas organolépticas del vino, valiéndonos de los érganos de los sentidos.
Los resultados son 6ptimos si la efectia un experto.

Para el perfecto desarrollo de las distintas fases de la cata, la mente, la nariz y
la boca estardn limpias y alerta.

1.°  Fase Visual: Nos servimos de una copa de cristal transparente y fino, que
llenaremos de vino en sus dos terceras partes (2/3) y con ella procederemos asi;

A) Examen de la superficie del vino. Manteniendo la copa siempre sobre un
fondo blanco, observaremos si en su superficie se aprecian reflejos grasos, parti-
culas extrafas o concreciones pulverulentas (por posibles colonias microbianas),
si es mate o si es brillante. Los buenos vinos tienen una superficie limpida y crista-
lina.

B) Color. Levantando la copa a la altura de los 0jos, apreciaremos la intensi-
dad y pureza cromatica. Existe todo un vocabulario, como veremos, para calificar
el color.

C)  Examen de las lagrimas. Imprimiendo ligeros movimientos giratorios a la
copa, rotando el vino en su interior, comprobaremos que al cesar el impulso se
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1. fase de la degustacion, «ver» el vino

forman en la pared del cristal unas adherencias del liquido que, con aspecto de
gotas (por eso se denominan ldgrimas), descienden lentamente. El volumen de
estas lagrimas esta en proporcion directa a su viscosidad, y depende de la gliceri-
na, alcohol y aziicar que contenga. De tal modo que cuanto mayor resulte la con-
sistencia y duracion de las lagrimas, mayor sera el poder y el cuerpo de ese vino.

D) Efervescencia. De gran importancia en los Cavas, nos orienta en los
vinos sobre su juventud si no han terminado totalmente su fermentacién. Habla-
remos de vinos picantes (no picados, que es muy distinto), perlados, de aguja, pi-
caros, etc.

2.°  Fase Olfativa: Fundamental. Como en las milicias la practicaremos por
tiempos.

Tiempo uno: con la copa quieta, el catador expulsara todo el aire de sus pul-
mones en una espiracion forzada, acercara la nariz a la copa, hasta casi meterla en
ella e inspirara con fuerza, embebiendo la pituitaria con todos los aromas, perfu-
mes y fragancias de la superficie.

Tiempo dos: tras un movimiento giratorio de la copa que fraccione el vino, se
liberardn nuevas sustancias voldtiles olorosas, que se ocultaban en la inmovilidad
del liquido. Inspirando otra vez con fuerza, podremos pulsar estas sensaciones.
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2. fase, captar los aromas

Tiempo tres: con el vino reposado unos minutos se procede igual que en la pri-
mera inspiracion, y compararemos las impresiones percibidas en ésta con las de
aquélla.

Ahora el catador podra definir las caracteristicas aromaticas de ese vino.

3.° Fase Gustativa: Momento supremo de la cata.

Se toma un sorbo de vino y se le mantiene en la boca, pasedndolo por la lengua
primero y apretandolo contra el paladar después. Notaremos escalonadamente
sus sabores, que irdn en aumento o apareceran otros nuevos, tal como mantenga-
mos el vino mds tiempo, ya que al tomar la temperatura del cuerpo se van liberan-
do nuevas sustancias. Con lentitud pasaremos el sorbo a nuestra garganta, tragan-
do el vino, percibiendo asi los ultimos sabores. En esta fase han intervenido las
sensaciones gustativas, tactiles y olfativas retronasales. Se la conoce comunmente
como «paladear un vino», y aunque su uso la haga comprensible, no es acertada,
ya que el paladar en si, s6lo nos acusara sensaciones tactiles y térmicas, pues care-
ce de papilas gustativas, pero la accion de comprimir el vino contra el paladar por
la lengua, le ha dado nombre. Analizando este hecho comprobamos que al ser la
lengua el 6rgano que ocupa la cavidad bucal y tener movilidad puede dirigirse en
todas direcciones, pero la mas fécil es hacia arriba, resulta 16gico deducir que si la
lengua quiere estimular sus papilas, tendrd que «paladear» el vino.
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3. fase, beberlo

ADJETIVACIONES ORGANOLEPTICAS

Para definir las caracteristicas de un vino existen una serie de vocablos, de uso
corriente, que casi siempre de una manera comparativa, nos hacen comprensible
el concepto o idea que se quiere exponer. Este vocabulario abierto perennemente
a cualquier aportacion nueva y afortunada, requiere y exige memoria, imagina-
cién y agudeza por parte del sujeto que lanza la palabra. También ha de gozar de
una terminologia lingiiistica amplia y variada, que le permita traducir en expre-
siones verbales acertadas y gréficas las impresiones que le faciliten sus sentidos.

Comenzaremos por las caracteristicas visuales.

COLOR

Los buenos vinos tienen y exhiben unos cromatismos sublimes. Es cierto que
para describirlos nos servimos de palabras ajenas a ellos, estableciendo parango-
nes a veces muy tipificantes, pero también es verdad lo contrario, aprovechar el
magnifico color de un vino para matizar o exaltar la calidad cromdtica de algo.
Como ejemplo me gusta el del Bacaco, pdjaro exético de la selva del Orinoco, de
la familia de los cotingidos, una de cuyas especies, la Cotinga pompadora de color
purpura brillante y lustroso, es conocida vulgarmente por «vinotinto», nombre
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que le dieron los conquistadores espanoles cuando lo vieron por aquellos parajes
al recordarles el vino de su tierra.

Vinos Blancos. Logicamente el blanco es imposible en el vino, lo mismo que
incoloro, son amarillos con infinitas tonalidades. Se les denomina asi:

Claro: sinénimo de vino blanco.
Marfil: dorado blanquecino.
Paja: dorado brillante.

Ambarino: como el ambar, propio de blancos viejos.
Verdoso: si presentan este tinte al darles la luz directamente.

Dorado: el de los vinos dulces.

Amarillento: se emplea peyorativamente en vinos defectuosos.
Oro viejo: en los blancos viejos probablemente oxidados.
Oscuro: amarillo terroso.

Vinos Rosados. Entre los blancos y los tintos, que nunca se han de conseguir
mezclando éstos dos, practica bastante corriente y que presupone la obtencion de
un vino de color rosado pero heterogéneo de sabor. Las antocianinas son las sus-
tancias que le confieren el color delicado.

Piel de cebolla: rosado pdlido.

Rosado-naranja: con reflejos anaranjados.

Rosado-cereza: mas rojizo que el anterior.

Rosado-rubi: subiendo un peldafio mas en la escalera del rojo.
Ojo de perdiz: rosado fuerte e intenso.

Clarete: en el limite de los rosados y los tintos, lo mismo puede ser un rosado
fuerte que un tinto descolorido.

Vinos Tintos. Conocidos en nuestra provincia como «vins negres», son los de
coloracién mas acusada.

Rojo: si este color es fuerte y subido.

Cobre: con las caracteristicas cromaticas del mismo.
Rojo-fuego: como el de las brasas.

Teja: anaranjado fuerte, en los tintos viejos.

Pirpura: rojo con mezclas violdceas. Vinos jévenes.
Rubi: rojo vivo intenso.

Sangre: rojo mds oscuro.

Rojo-granada: copiando dicha fruta.

Terciopelo: rojo espeso y oscuro.

Chocolate: rojo marrén, demuestra alteracion en el vino.
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TRANSPARENCIA

Cristalino: el muy brillante.

Brillante: perfecto en su transparencia.

Claro: sin turbideces, natural.

Limpido: si no se aprecian particulas en suspension.

Translucido: con poca transparencia.

Opalescente: lechoso, nebuloso.

Apagado: le falta brillo.

Turbio: sin claridad.

Con sedimento: si lo tiene, ya sea cristalino, algodonoso, etc.

En lo referente a la transparencia del vino, he oido los epitetos mas graciosos

entre nuestra gente. Me han hablado de vinos «malcarats» «ulserosos» «torts»
«herniats» «sachineros» «caresbrutes», etc., senalando siempre los vinos turbios.

VISCOSIDAD
Fluido: si apenas se pega a las paredes de la copa.

Con lagrimas: si las deja en el cristal.

Aceitoso: de los vines enfermos.

EFERVESCENCIA

Tranquilo o serenoso: no tiene burbujas.
Perlado: ligeramente efervescente.

De aguja: al agitarlo desprende carbonico.
Espumoso: desprende burbujas claramente.

Las caracteristicas olfativas de aroma y bouquet vendran condicionadas por la
intensidad y la persistencia.

INTENSIDAD

Su carencia hard que un vino sea: nulo, débil, pobre, desangelado, vacio,
mudo, corto y neutro.

Si ocurre lo contrario, es decir, si persiste, el vino serd: fuerte, intenso, fragan-
te, florido, perfumado, aromadtico, con bouquet, generoso, largo y amplio.
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Si el bouquet o aroma es caracteristico y agradable diremos que tiene clase,
nobleza, raza, personalidad, caracter. Pero si no es asi, lo calificaremos de medio-
cre, ordinario, desclasado o sin categoria.

Estos son conceptos genéricos dependientes de que haya aroma e intensidad o
no. El intento de catalogar cada bouquet posible se puede perder en el inmenso
conglomerado de palabras utilizadas, porque aqui entran todas, cualquier olor del
reino animal, vegetal o mineral puede describirnos un bouquet. Podremos hablar
de olor a cerezas, fresas, manzanas, melocotones, peras, membrillos, nuez, al-
mendras, hinojo, avellanas, rosas, violetas, sandalo, café, regaliz, menta, mirto.
trufa, vainilla, silex, tiza, grafito, metal, humo, paja, hierba, hojas secas, cuero,
resina, queso, etc.

La conservacién, que nos vendra dada por el aroma, nos dira si un vino es
franco, leal, honrado o inversamente dudoso, picado, yogurt, geranio, vinagre,
madera.

Caracteristicas gustativas. Ya hemos dicho que la calidad de un vino depende
del equilibrio entre los sabores dulce, por un lado, y acido y amargo, por el otro.
Ahora los catalogaremos segiin sea el sabor que predomine, su grado alcohdlico
y su equilibrio. ‘

Si el desequilibrio se produce en favor del dulce, io calificaremos de menos
a mas como: Blando, llano, dulzaino, pesado, almibarado y siruposo.

Con desequilibrio hacia el amargo, de menos a mas: Apretado, duro, arido,
aspero, rasposo, amargo, rugoso y astringente.

Desequilibrio predominando la acidez, de menos a mas: Corto, crudo, descar-
nado, mordiente, cortante, dacido y verde.

Si el vino es equilibrado, pero su cuerpo va de menos a mas: Ligero, fino, se
doso, aterciopelado, tierno, completo, redondo, lleno, carnoso y maduro.

Atendiendo a la graduacion alcohdlica de menos a mds: Aguado, flojo, débil,
ligero, delgado, vinoso, célido, vehemente, fuerte, potente, espirituoso y alcoho-
lado.

Con graduacion alcohdlica y sabor dulce, ambos de menos a mas: Llano, fe-
menino, suave, harto, pesado y graso.

Si la graduacion alcohdlica y los gustos dcido-amargo van de menos a mas:
Fresco, vivo, tdnico, con nervio, ténico, viril, con fuego y ardiente.

En el punto que estudidbamos las caracteristicas olfativas, deciamos que cual-
quier palabra servia para definir determinado bouquet, en éste sobre el gusto, y a
pesar de las denominaciones que se han dado segiin sabor y grado alcohdlico, se
puede afirmar que aqui la tematica esta corregida y aumentada, porque el ingenio
popular cataloga el gusto de los vinos no solamente con palabras sino con frases
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enteras. Ademds de hablar de vinos suaves, cremosos, secos, elegantes, etc., he
leido y oido calificaciones de vinos para todos los gustos.

EDAD
Los anos que tiene un vino se pueden captar en la degustacion, y como conse-
cuencia se dird que es:

Neonato: el que tiene 2-3 meses.

Nuevo: de menos de un ano.

Joven: el de mas de un ano que no ha madurado.

Maduro: en sazon, el que ha alcanzado su apogeo.

Viejo: que tiene muchos anos.

Pasado: por exceso de envejecimiento ha perdido sus cualidades.

Entre la gente no experta en vinos. también se han acufado palabras, que a

veces han dado lugar a nombres propios, y que regularmente han tenido su origen
basandose en el cardcter que dominaba. Todos conocemos los vinos:

Peledn: el que es ordinario, sin cualidades.
Comun: carece de personalidad.
«Tombaquintos»: tinto con graduacion y cuerpo.

«Pota de burro»: tinto dspero y denso. Probablemente el vino de prensa mas
concentrado.

«Vi de moro», el de alta graduacion y el no «bautizado».
«Cabut» o cabezon: que daba dolor de cabeza. V

De todo este bosque inmenso de palabras, epitetos, calificativos y sensacio-
nes, que pueden resultar dificiles y laboriosos de recordar para el aficionado neo-
fito, le indicaria que resumiera conceptos y que comenzara sus «practicas» segun
el esquema siguiente, adjetivando las sensaciones que perciba con arreglo a su
propio ingenio y elocuencia.

Vista Olfato Gusto Concepto Global
Transparencia Aroma Dulce Edad

Color Bouquet Acido Cualidad dominante
Viscosidad Amargo

Efervescencia G.de alcohol

La Viticultura como ciencia habria de ser valorada por todos, pues es una
parte de la Cultura del Mediterrdneo a la que pertenecemos. Entendiendo el
enorme. grado de incidencia que la cultura manifiesta en la sabiduria de un pue-
blo, y comprendiendo que el patrimonio mas fecundo de una persona estriba en la
mayor capitalizacion de conocimientos, ence~inaria al sujeto interesado hacia el
estudio y apreciacion del vino, para de ese modo acrecentar su «saber».
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COPAS

El recipiente en el que tengamos que beber el vino, si queremos hacerlo en
toda su perfeccion, ha de ser necesariamente una copa de cristal. Aquellos vasos
de vidrio grueso que antano utilizaban en las tabernas, los vasitos cilindricos de
«chateo», las tazas de barro, las vasijas metalicas, los cuencos, etc., han servido y
sirven para engullir un liquido, que puede ser vino u otro cualquiera, pero nunca
para degustar un caldo. Sin embargo, no son apropiadas todas las copas, hay unos
requisitos que deben reunir, y si alguno de ellos falta, la copa se excluira.
Particularidades de las copas para beber vino.

A) De cristal transparente. Si queremos acariciar el cromatismo de un buen
vino, su brillantez y su limpieza, habra que verlo por lo menos. Y para verlo la
copa ha de ser transparente. Nunca me han gustado esas copichuelas verdosas o
rojizas que enmascaran el color eximio de un buen vino, es como colocar un em-
bozo en la faz de la bella.

Y por supuesto, la copa de cristal, cuanto mas fino mejor, sin dibujos o estrias.
Reconozco que si la copa es de plata y el vino excelente, beberlo resulta de un
sibaritismo divino.

B) Laboca de la copa ha de tener el didmetro un poco menor que el del cuer-
po, de manera que se estreche por arriba, pero asi y todo serd lo suficientemente
ancha como para poder admitir la nariz del catador, y que ésta pueda ejecutar su
funcion olfativa. Con esta forma de esfera a la que se le quita el casquete superior,
los aromas se recogen mejor y el liquido se puede agitar con mayor facilidad.

C) El pie de la copa serd largo y esbelto, con la longitud suficiente para que
la mano del catador pueda cogerlo holgadamente.

D) El volumen ha de ser de 90c. c. y llenarla en sus dos terceras partes, con-
tendrd 60 c. ¢. de vino, aprovechando la tercera parte restante para recoger los
aromas y poder observar las lagrimas.

Es muy recomendable que las copas se enjuaguen abundantemente con agua
antes de utilizarlas, pues cualquier resto odorifico de jabén, detergente, o del
trapo para secarlas, nos enmascarard los aromas.

BOTELLAS

El vino, por ser un liquido, requiere de vasijas para su conservacion y trasla-
do. El odre y la bota de piel de cabra fueron los primeros en contenerlo; la barri-
ca, el barril y las dnforas de barro romanas, lo continuaron. Pero el envase que
cambi6 el discurrir legendario del vino fue la botella.

Hasta principios del siglo xvii no se usé la botella para contener vino, aunque
con anterioridad se hubiera empleado para servirlo en banquetes regios, tuvo que



Distintos tipos de botellas. Respectivamente, de izquierda a derecha: borgonesa,
bordelesa v «flauta»

esperar al advenimiento del tapon de corcho para que la simbiosis perfecta tapon-
botella fuera una realidad util y practica.

Las primeras botellas, utilizadas con este fin en Oporto (Portugal), eran ne-
gras, cortas y barrigonas, pero con este aspecto dificultaban su almacenamiento,
por lo que los maestros vidrieros las fueron haciendo cada vez mds altas y estre-
chas, hasta conseguir la figura actual.

El diseno moderno de las botellas se reduce a tres tipos: el modelo bordelés, el
borgoniés y el Rhin, de caracteristicas similares y dibujo elegante.

La capacidad de las botellas de vino es de 720 c. ¢. para las denominadas de 3/4,
y de 350 c. c. para las de 1/2, que se utilizan con vinos nobles. El vino comun se
envasa en botellas de un litro.

Ahora, la botella de vidrio, por su alto coste, empicza a padecer cambios y
competencias. Se han lanzado al mercado nuevos modelos con menos peso y pe-
quenas variaciones de linea que estan teniendo buenos resultados. Pero el dltimo
grito en envases de vino es el tetra-brik, caja de carton impermeabilizada que ya
han adoptado algunas empresas. Comprendo que el factor ecoonémico es impor-
tante, que la higiene y conservacion son buenas, que el almacenamiento y trans-
porte se simplifican, y la ventaja de su irrompibilidad, pero eso de no poder ver el
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Alcornoques a los que se ha quitado su corteza para fabricar tapones de corcho

vino le quita gracia. Conozco gente partidaria del tetra-brik, como conozco gente
que se buscd la novia por correspondencia, pero a mi particularmente el tetra-brik
me recuerda aquellos sobres sorpresa de antafio. En cambio una botella clasica
conteniendo un vino de raza me parece una cosa muy seria. Espero del buen jui-
cio y experiencia de los embotelladores que no releguen al rincon del olvido la
botella de vidrio, perderiamos todos.

TAPONES

Tapon es toda pieza destinada a cerrar el orificio de una vasija. Por esta defini-
cion deducimos la multitud de materias a utilizar con este fin, en efecto, la made-
ra, el pergamino, la tela, la cera, la resina, el cuero, etc., han realizado funciones
obstructivas. Pero a finales del siglo xvir se comprobé que el corcho reunia las
condiciones absolutas del tapén como muralla de contencién, pulmén vy filtro.

El corcho es la corteza del alcornoque, drbol de hoja perenne y madera muy
dura. Para recolectarlo se practican incisiones en la corteza del tronco, arrancan-
do las piezas asi obtenidas y que suelen llegar a los dos metros. Con este corcho
virgen, y tras los tratamientos apropiados para poder manufacturarlos, se fabrican
los tapones.
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No es ninguna petulancia afirmar que sin el tapon de corcho no hubieran sido
posibles ni el champén ni los vinos espumosos, ni siquiera los Grandes Reservas,
pues gracias a €l, un vino puede continuar su crianza en la botella tras haberlo
hecho en las cubas de roble.

Se quisieron introducir otros tipos de tapones, bien de plastico bien metélicos,
pero no resultaron competitivos para el corcho, sus indicaciones eran los casos de
bebidas de consumo rapido y cuya calidad resultara mas bien mediana, de lo con-
trario perdian cualidades, cosa que precisamente mantiene y aumenta el tapon de
corcho.

Hoy por hoy, para los buenos vinos el corcho es insustituible, pareciendo que
la Naturaleza lo «fabricé» especialmente a tal finalidad.

ETIQUETAS

La etiqueta representa en el vino lo que el vestuario en la mujer, y aunque por
mucha etiqueta que coloquemos a uno malo, nunca serd bueno, realmente ese
trozo de papel pegado a la botellla, vende. Esto lo conocen los comerciantes, y
algunos, muy pocos, las falsean enganando al comprador con esa actitud fraudu-
lenta. Para evitarlo la legislacion vigente observa unas normas sobre etiquetaje,
destinadas a velar por la veracidad y honradez en las etiquetas.

Cuando entramos en una bodega a comprar alguna botella, nuestra atencion
va directamente a la etiqueta, auténtico carnet de identidad del vino por el que
conoceremos toda su filiacion. La informacion que nos dé ha de ser cierta y de-
mostrable.

Los datos minimos que debe consignar una etiqueta son:
Nombre del vino.

Lugar de nacimiento, indicando si es Denominacion de Origen.
Cufio de la Denominacion de Origen.

Ano de la cosecha.

Elaborador, domicilio y pais del mismo.

Variedad o variedades de las uvas que lo componen.
Particularidades y caracteristicas de ese vino.

Graduacion, en el caso de no ser Denominacion de Origen.
Contenido en cc.

Niamero del embotellador.

Ademas el elaborador puede indicar en la etiqueta los puntos que considere
oportunos, para una mejor orientacion del consumidor, como pueden ser las tem-
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peraturas a que se ha de servir, afio que es aconsejable beberlo, técnica de vinifi-
cacion empleada, etc.

Una palabra que abunda en las etiquetas y que a veces se imprime porque
suena bien, es «Reserva» o «Gran Reserva». Con sorpresa he comprobado que
algunos viticultores que la incluyen en sus botellas desconocen su significado. Re-
serva y Gran Reserva son términos legislados desde 1979. Reserva es el vino
noble madurado un minimo de tres afos para los tintos, y un minimo de dos anos
para los blancos y rosados. Gran Reserva indica cinco anos de crianza de un tinto
noble, o cuatro anos en los blancos y rosados.

La etiqueta es el reclamo visual que nos atrae hacia un vino, de ahi que algu-
nas sean verdaderas filigranas de concepcion y colorido, y cuyos timbrazos Opticos
estimulan nuestra retina instantaneamente. Otras recurren a nombres de vinos
tan sugestivos, que la tentacion de saber lo que es aquéllo no la resisten ni los ana-
coretas. Pero el «marketing» trabaja asi, no importan los medios si las ventas son
grandes.

Aparte de la picaresca comercial, el mundo del viticultor y su vino rezuman
honestidad y honradez, inicidndolas en las etiquetas, estdticas pregoneras cuyas
virtudes se resumirdn en la veracidad, la elegancia y la sobriedad.

COMO GUARDAR EL VINO

Para la conservacion, almacenamiento y mejora del vino, se recomienda un
determinado nimero de practicas y condiciones, orientadas en dos direcciones, el
lugar y las botellas.

Lugar. Obviamente una botella se podra colocar en cualquier sitio, siempre
que quepa, pero por las exigencias vinicas de reposo, oscuridad, temperatura y
humedad, resultard incorrecto prescindir de las mismas.

Los lugares 6ptimos de conservacion son las bodegas enclavadas por debajo
del nivel del suelo y apartadas de trenes, motores y tuberias de calefaccion que
puedan producir vibraciones o cambios térmicos. En ellas la oscuridad es total, el
silencio y la quietud, de capilla monacal, la humedad constante, y la temperatura
casi uniforme. La regularidad de esta dltima es trascendental, no debe ser inferior
a los 7 grados, ni superior a los 21 grados, la justa es de 14 grados y lo importante
es la ausencia de cambios bruscos del frio al calor. Como punto de partida, consi-
deramos la orientacion, siendo la més adecuada la norte, y la peor la sur. Otro
factor que influye es la ventilacion, que no serd excesiva, ni con malos olores que
perturbardn el aroma del vino, esto excluye la utilizacion conjunta de bodega y
despensa. El espesor de las paredes si es considerable hard mas uniforme ia tem-
peratura. El suelo debe ser permeable, lo mejor es de tierra batida, y lo que no se
debe hacer es colocar baldosas o terrazos que no absorban la humedad. Nunca se
practicard la desdichada costumbre de antano consistente en regar el suelo de la
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bodega con vino para darle ese olor caracteristico, muy tipico pero desastroso,
porque el vino esparcido se convertia en vinagre y perjudicaba los caldos alli cus-
todiados.

A pesar de estar habitadas por huéspedes mudos, las bodegas transfunden dia-
logo y vida, en ellas la conversacion fluye cortésmente, sin discordancias ni ago-
bios.

Botellas.  Su posicion ha de ser tal que los tapones estén banados por el liqui-
do. evitando que se sequen y dejen pasar el aire que oxidaria el vino. Las coloca-

Interior de una bodega con algunas botellas de vino castellonense

remos horizontalmente, lo que también implica un mejor manejo, o verticalmente
con el tapon hacia abajo, pero nunca «de pie». No las limpiaremos hasta su consu-
mo y las moveremos estrictamente lo imprescindible. Se deben guardar las bote-
llas con vinos de crianza para mejorarlos, los vinos que no admitan el envejeci-
miento s6lo tendran utilidad como relleno de huecos y no lo aconsejo.

Para el apilado horizontal de botellas existen en el mercado botelleros de

madera, metalicos, plasticos y de ceramica, todos con gracia y buen gusto. Si se
prescinde de ellos resulta muy practico colocar tablas de madera entre cada fila
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horizontal de botellas, lo que nos permitira sacarlas cualquiera que sea su situa-
cién, sin peligro de caida de las otras.

VAMOS A SERVIR EL VINO

La cantidad de sutilezas y perspicacias a la hora de servir el vino es acongojante.
La luz, el vinagre, el mantel, los perfumes fuertes, el humo del tabaco, la musica, la
calefaccion alta, el ruido, el clima..., influyen para bien o para mal. Omitiendo estos
detalles pasamos a describir el ceremonial fundamental para escanciar un vino.

1.° Las copas han de ser de cristal, transparentes, de pie largo, lo mas finas
posible, incoloras, del tipo «balon», «tulipan», «Alsacia» 0 «Anjou». Antes de
llenarlas comprobaremos su limpieza y su falta de olor.

2.” Durante todas las manipulaciones la botella se mantendra lo mas inmavil
que se pueda.

3. Latemperatura al servir ha de ser la especifica de cada tipo de vino, creo
Gue el esquema adjunto es el apropiado:

Temperatura

en grados : Tipos de vino
1 Vermuts y aperitivos
3-5 Espumosos semisecos
4-5 Blancos semi-dulces. Moscatel
6-8 Espumosos secos y Bruts
6-10 Blancos secos
7-10 Rosados
10-13 Tintos ligeros y jévenes
14-17 Tintos de Crianza
16-18 Tintos de Reserva

Como punto de referencia diré que la temperatura del refrigerador casero os-
cila de 3 a 6°C. la de una bodega de cava de 9 a 13.

Como se ha puesto de moda la palabreja, indicaré lo que es €l vino «chambré».
«Chambre» es palabra francesa que viene de «chambre» (habitacion) y cuando se
aplica al vino quiere decir que éste esta a la temperatura de la habitacion donde
se sirve. Esta denominacién nos viene del siglo pasado y de los franceses, que
para determinados vinos les iba mejor la temperatura de sus casas, que oscilaba
de 16 a 18 grados. Por tanto un vino «chambré» es aquel que debe servirse de 16 a
18 grados, y no a la temperatura ambiente.

Para enfriar las botellas las pondremos en un cubo con agua y hielo, nunca en
el congelador, y una vez alcance la temperatura deseada lo serviremos. Hay ter-
mometros especiales para este menester, unos son como un cinturén que se ajusta
al cuerpo de la botella, otros se introducen por la boca hasta un tope.



4.° Presentada la botella a los contertulios, cortaremos con un cuchillo la
capsula por debajo del gollete para evitar que nos queden particulas del mismo en
la boca de la botella. Limpiaremos todo lo descubierto con una servilleta. Para el
descorche es conveniente servirse de los descorchadores llamados de tirabuzon o
tornillo, y de ellos el mas apropiado es el de doble gusanete. Los sacacorchos por
presion inyectando aire en el interior de la botella no son muy recomendables,
pues el aire que se comprime diluye los aromas almacenados en la misma. Con el
descorchador convenientemente elegido sujetaremos la botella en posicion verti-
cal sobre la mesa, perforaremos el corcho en su centro sin atravesarlo, girando el
sacacorchos sobre la inmovil botella. Ahora accionaremos la salida del tapon sin
efectuarla totalmente, desenroscaremos el sacacorchos y sin agitar la botella ter-
minaremos de sacar el tapon con los dedos. Limpiaremos los bordes y cuello de la
botella con la servilleta. Una vez olido el tapon para comprobar el estado del
vino, verteremos una cantidad pequena en la copa del que vaya a probarlo, el cual
con gesto afirmativo autorizara el llenado de las demas.

Con todo este ritual no podremos conseguir que un vino peledn se convierta en
noble, pero si enalteceremos sus virtudes aumentando el disfrute del mismo.

EL VINO EN LAS COMIDAS

La finalidad esencial del vino, su porqué, su cometido y su razon de ser, es la
de acompanar a las comidas, compartir la mesa con ellas y conseguir que las vian-
das ademas de agradables o satisfactorias puedan llegar a suponer un deleite. Este
y no otro es su objetivo, su mision y su motivo.

Pero como la variedad de alimentos es tan grande como la de los vinos, las
probabilidades de emparejarlos serdn infinitas, y muy dificilmente encontraremos
la asociacion adecuada. Para compaginarlos con tino y acierto, nos debemos
orientar y supeditar a un conjunto de directrices y consejos originados en la sensa-
tez que da la experiencia de los anos y de los gastronomos.

En mi parecer, el disfrute de una buena mesa viene determinado en un cin-
cuenta por ciento por el vino que en ella se sirva, estimando que el binomio
comida — vino resulte forzosamente armonico mediante el equilibrio de ambos
sumandos. No seria prudente dar un alimento mezquino con un Gran Reserva, o
un vino peledn con faisdn o langosta.

No obstante, conceptuamos a priori complejo y comprometido todo intento de
codificacion, inherente al tipo de vino que se acomode a cada ocasion, pero el
buen juicio de las normas establecidas para la combinacién o maridaje de vinos y
comidas es evidente, de tal modo que la transgresion de las reglas o la furtiva se-
duccion por lo vedado, no tiene sentido. Sin embargo, cada cual tenga la tGltima
palabra, segun su gusto y libertad.



La primera pauta para la eleccion del vino en una comida se subordinara a la
consideracion de la misma. Distinguiremos:

— Aperitivos. Actuaran avivando el apetito y el animo. Solamente se toma-
ran como tales los vinos espumosos, los vinos generosos y los vinos naturales.
Nunca son aperitivos los «cocktails» fuertes, que temporalmente inutilizardn
nuestras papilas gustativas, con la consiguiente depreciacion de sabores.

— Comidas diarias. En ellas estan indicados los vinos de mesa corrientes o
con un poco mas de aliciente. Ordinariamente tintos y blancos.

— Comidas extraordinarias. Por el caracter fuera de lo corriente de ellas re-
curriremos a los vinos de calidad de las grandes cavas. Blancos, rosados y tintos.

— Comidas agradables. Busquen su mejor vino y coronen con €l tan placen-
tero agape. Crianzas y Gran Reserva contribuiran con su calidad a recordar con
gusto ese espacio de tiempo ya de por si memorable.

— Comidas rapidas. Cuando constrife el tiempo y sélo se puede tomar un
tentenpi¢ o el manido bocadillo, sugiero una cerveza. El vino no es amigo de pri-
sas.

— Comidas campestres. Los vinos espumosos y los ligeros con calidad supe-
rior a lo cotidiano pondran la nota fresca y animada en estos condumios silvestres.

— Postres. Al finalizar la comida pueden encontrar su sitio los vinos dulces
naturales, moscateles, espumosos, vinos de postre y aguardientes.

— Comidas de celebraciones. En las bodas, bautizos, comuniones y aniver-
sarios, lo prudente es incluir en el menud una carta de vinos con blancos v tintos
con Denominacion de Origen, todos de la misma bodega y de calidad media-alta.
Champan conocido para el final.

Establecidas las ideas anteriores, paso a exponer las reglas fundamentales que
aquilataran la seleccion y servicio del vino que mads se integre en cada una de las
distintas opciones. La difusion de las mismas en los ambientes hosteleros es noto-
ria. Cualquier «maitre», maestresala o mesonero (como quieran llamarle) que se
precie, las domina perfectamente, y de ellos las hemos conocido, especificando
que las separan en dos fracciones, una con cinco «mandamientos» practicamente
inamovibles, y la otra con cuatro condicionantes muy aconsejables, pero que algu-
no de ellos, como el dltimo, es relegado con relativa frecuencia. Imagino que estas
normas las habran aprendido en la Escuela de Hosteleria, donde a toda certeza
constituird un tema de estudio, pues todos las enumeran de idéntica forma.

Su sencillez las hace asequibles incluso a las mentes mas fugaces, y en su ele-
mental comprension reside una comoda memorizacion.
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Son éstas:
A) EL VINO BLANCO PRECEDERA AL VINO TINTO.

Normal. El blanco acompana a los pescados que se sirven antes que las carnes
con las que va el tinto, ademas el blanco suele ser ligero, joven y fresco, y el tinto
mas denso, de crianza y con bouquet.

B) EL VINO JOVEN SIEMPRE DELANTE DEL VINO VIEJO.

C) EL VINO LIGERO SE ANTEPONDRA AL VINO FUERTE.

Lo que equivale a seguir la graduacion «in crescendo», de menor a mayor.

D) EL VINO FRIO ABRIRA EL CAMINO AL VINO ATEMPERADO.

E) EL VINO SECO ANTES QUE EL DULCE.

Se entiende en la comida propiamente dicha, ya que en el aperitivo el vino
dulce es idoneo.

Estos cinco puntos, verdaderas leyes para el servicio de los vinos, se comple-
tan por unos condicionantes cuya practica hemos de sugerir.

— Los vinos blancos no son apropiados para las carnes.
— Los vinos tintos no estdn indicados con los pescados y mariscos.

— Un gran vino no se servird como tnica bebida en una comida. Para apre-
ciar su nobleza lo acompanaremos de otro inferior.

— Cada vino tiene su estacion climatica. Los tintos en invierno y los blancos
en verano.

De toda la normativa expuesta, auténtico codice aureo del endfilo. se extrae-
ran las deducciones y conclusiones segun pareceres, recalcando que cada
«gourmet» con su personal paladar optard o alabara determinadas posiciones.

No me ha sorprendido cotejar las opuestas opiniones que defienden algunos
enologos, de gran valia para mi, sobre determinados platos y el vino. Puedo citar
como ejemplos las ensaladas, que para algunos por su contenido en vinagre no
deben ser acompanadas con vino, otros en cambio las unen al vino blanco y seco.
Los quesos cremosos, que segun algunos, han de estar «solteros», para otros les
irdn muy bien tanto tintos como blancos, si son de calidad. Quesos frescos, unos
dicen que con blancos, otros que con tintos secos. Macarrones, nunca con tintos es
una version, la otra solo con tintos si llevan tomate o carne en sus salsas.

Sin dnimo de controversia y siguiendo los dictimenes de mis experiencias, re-
sumiré los alimentos por una parte y por la otra el vino que mds les acompana.



Primeros Platos

Alcachofas — Tinto o rosado.

Almejas — Blanco de calidad no muy seco.

Bullabesa — Blanco seco.

Caballa — Blanco con cuerpo.

Caracoles — Tinto o blanco con cuerpo.

Caviar — Champana helado.

Cebolla — Blanco afrutado.

Consomé — Jerez, Montilla.

Entremeses — Blanco seco o semi-dulce.

Esparragos — Blanco y rosado.

Foie-Gras — Blanco, Champan.

Gazpacho — Sangria.

Huevos — Vinos comunes. Blancos para huevos escalfados y tortillas a la
francesa. La tortilla de patatas con tintos densos.

Jamon con melon — Blanco seco o semi-seco.

Langostinos — Blanco seco.

Gambas — Blanco seco.

Pimientos y berenjenas — Tintos vigorosos.

Pizza — Tinto seco.

Pisto — Tinto joven.

Salmén ahumado — Blanco seco.

Pescados
Anguila — Vinos generosos.
Arenques — Blancos acidos.
Bacalao — Blancos finos secos y semi-secos.
Lamprea — Tinto joven.
Langosta — Blanco. Champan
Lenguado a la plancha — Blanco suave.
Lenguado con salsa — Blanco aspero.
Marisco — Blanco seco para el marisco hervido. Blanco consistente si es con
salsas.
Ostras — Blanco, Champan.
Pechinas — Blanco semiseco.
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Rodaballo — Blanco delicado y fragante.
Salmén fresco — Blanco fino.
Salmonete — Blanco afrutado.
Sardinas — Blanco muy seco.

Trucha — Blanco ligero y afrutado.

Carnes

Aves de caza — Tinto jéven indeleble.

Bistec — Tinto ligero.

Buey — Tinto delicado.

Cerdo — Tinto joven.

Conejo — Tinto perfumado.

Cordero asado — Tinto de calidad.

Higado — Tinto joven.

Jamon — Tinto joven y también blanco afrutado.

Lengua — Tinto cdlido.

Liebre — Tinto de crianza.

Paella — Segun ingredientes le ird el tinto, el rosado y el blanco. Pero aqui
coincidimos todos, el vino mejor para la paella ha de ser espanol y del Mediterra-
neo.

Pato — Blanco noble. Tinto Gran Reserva.

Pichon — Tinto denso.

Pollo — Desde el tinto viejo hasta el blanco joven. Todos.

Rinones — Tinto aromatico.

Ternera — Tinto afejo.

Venado — Tinto excelente. Gran Reserva. También un blanco magnifico.

Quesos — Division de opiniones absoluta. Para mi y generalizando, quesos
de calidad con tintos Reserva.

Postres

Chocolate — Sin vino.

Cremas y flanes — Blanco dulce.

Ensalada de frutas — Champdn.

Frutas dulces — Moscatel.

Paste.les — Moscatel y blancos dulces.

Tartas — Moscatel.
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Como colofén a este mini-tratado de enologo amateur, quiero subrayar, que el
vino, lo mismo que esa novia adorada de la juventud, hay que tomarlo con respe-
to. No es compatible con algarabias y estridencias, se ha de llegar a él con casi
devocion, y para beberlo, lo haremos como el Lazarillo de Tormes, con besos
callados.
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EL VINO EN CASTELLON






EVOLUCION EN EL TIEMPO

Ignoramos cuando. donde y por quién se plantd la primera cepa de Vitis vinife-
ra en nuestra provincia. Nos falta la cita de un Marco Porcio Caton, que nos dé la
luz necesaria para poder despejar esta incognita, a ella nos acogeriamos y desde
ese punto de partida seguiriamos en lo posible la Historia de nuestras vinas.

La tradicion oral, tan rica en nuestro pueblo, no aporta ningin dato o leyenda
para determinar el origen de la vina o del vino. Los ancianos a los que he pregun-
tado en las distintas comarcas v pueblos, me han respondido con un «d’antes de
Jesucrist» que parecia aprendido del catecismo. pero que dice poco a pesar de ser
una contestacion acertada.

En el mejor libro de vinos que he leido. Els Vins de Catalunya de Jaume Ciu-
rana, este autor refleja la certidumbre de que los griegos llevaron la vid a Rosas y
Ampurias (ambas poblaciones situadas al norte de la actual Cataluna), y los feni-
cios y cartagineses la trajeron a Sagunto y Cartagena (en Valencia y Murcia, res-
pectivamente). No es aventurado para nosotros pensar que a partir de estas dos
zonas s¢ extenderia como una mancha de aceite por las tierras vecinas. Recordan-
do que geograficamente equidistamos practicamente entre Rosas y Cartagena, y
que nos ubicamos en el mismo camino natural que las une. hemos de emitir el
juicio de que la vid nos arribd, cual atractiva invasion, ya desde Ampurias por el
norte, ya desde Sagunto por el sur. Y lo mds probable es que fuera por las dos vias
conjuntamente. Esta teoria tiene sentido y hoy por hoy no se la puede calificar de
erronea.

De lo que si hay certeza, y en esto sigo de nuevo a Jaume Ciurana, es que
tanto griegos como fenicios trajeron una variedad de vina llamada Pontica, que
abundaba entonces en las islas griegas y en los actuales estados de Libia e Israel.
De modo que tanto si entro por el norte como por el sur, la Vitis pontica fue nues-
tra primera cepa.

El cultivo en esta etapa no parece que fuera intenso, pero cuando el Imperio
Romano nos domind, los vinedos se multiplicaron y nuestros vinos empezaron a
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tener fama. Tarragona, la Imperial Tarraco, fue el centro de exportacion de vino
y aceite mds importante, haciéndose a la mar las naves romanas, cargadas de
vinos de Tarragona y comarcas limitrofes. Por nuestra inclusion en la Hispania
Tarraconensis y por la proximidad, podemos afirmar que nuestros vinos también
recorrian el camino de Roma.

A partir del siglo 1v y hasta el siglo xi1, los vinedos sufren un deterioro progre-
sivo, desapareciendo practicamente. Los barbaros, el Feudalismo y la invasion
drabe, acaban con ellos, es un periodo nefasto para la vid, sélo se cultivard en los
Monasterios que van apareciendo con la Reconquista, por necesitar el vino para
los Oficios Litirgicos, y aunque sus vinedos no fueran extensos. la laboriosidad de
estos monjes mejord cepas, caldos y técnicas, siendo la importancia del vino en
esas comunidades muy grande; bastard para que lo comprendamos recordar sus
bodegas («cellers»), que no faltaban en ningan edificio monastico, y que en algu-
nos como el de Poblet (Tarragona) son de una belleza y grandiosidad extraordina-
rias. Si se puede considerar los patios monacales como cofres en los que se salva-
guardo el tesoro de la vid, es justo reconocer que los musulmanes, a pesar de que
el Coran prohibia beber vino. fueron tolerantes con los nativos hispanos, arabiza-
dos a la fuerza, consintiéndoles mantener algunos vinedos. Tenemos testimonios
de los propios drabes que lo confirman, y por ellos sabemos que la vid se asentaba
en nuestra provincia desde Burriana hacia el sur, por el litoral.

Cuando don Jaime I E! Congquistador, inductor de nuestro concepto de solar
natalicio, se apodera en el siglo xm de Valencia, la vid habia aumentado conside-
rablemente. Nos lo demuestra el Llibre del Repartiment, joya que conserva nues-
tra generacion, y cuyas cldusulas de donaciones, para la distribucion de los bienes
ganados en favor de sus vasallos, siempre comienzan con las propiedades edifica-
das («cases», «molins», «forns») y se sigue de las tierras que se conceden. y a las
que nombra como «horts». «fanecaes», «jovades» y «vinyes». Es muy significativo
que el dnico cultivo que daba nombre propio a un terreno fuera la vid. En este
Llibre del Repartiment se citan cuatro poblaciones castellonenses por sus vinedos
y son: Peniscola, Segorbe, Onda y Eslida. Al parecer, Peniscola tenia mas que
ninguna, si nos atenemos a las muchas veces que se mencionan sus «vinyes». y le
seguiria en importancia vinicola Segorbe.

Otra fuente de informacion, para la pequena Historia de nuestros vinos, es el
libro de los fueros de Valencia, Els Furs, obra singular que en lo concerniente al
vino precisa los derechos reales con que se le grava, puntualizando este impuesto
en tres «diners» por cada carga. Regulariza la medida del vino dando treinta y
ocho preceptos para evitar equivocos, y los reiaciona con su valor monetario co-
rrigiendo abusos. El primero de ellos dice asi, «Si el cuarto vale un diner, en la
dinerada hay treinta libras».

En el Archivo Municipal de Castellon estan los manuscritos de las sesiones
comprendidas entre los afos 1414 y 1444; en ellos se describen las mejores mane-
ras para el cultivo de la vid, revalorizacion de vifiedos, prohibicion de importar
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vinos de otras partes, penas para los que adulteran el vino, etc. Con lo que nues-
tros ediles de entonces patentizaban su preocupacion por defender nuestros vinos.

En el ano 1626, en las Cortes de Monzon, se redacta la «Crida dels Capitols
conferents pera la Administracio y exacié del nou dret de general del vi», docu-
mento importante para el estudio del vino en la Regién Valenciana. Editado en
Valencia en el afio 1627, bajo el reinado de Felipe IV, dispone nuevas ordenacio-
nes mas racionales para el pago de los impuestos que genera el vino, y lo hace de
manera que el viticultor ya no serd el encargado de satisfacer los derechos de
venta, sino que correran a cargo del consumidor, siguiendo las normas que a este
respecto da el segundo capitulo y que dice textualmente: «per quant no es just que
la paga del dit dret del vi, vinga a carrech dels hereters quel cullen, sino dels quel
consumixen, pera que desta manera tots contribuhixen ygualment, se estatuheix y
ordena, ques rebaixe la setzena part del pes y mesura del canter gros que ara
corre, restant lo mig canter, quarta, y mija quarta rebaixades al mateix respecte
fins la mesura de un diner: de manera que la bota que ara es de seixanta canters,
dels que al present corren, vinga a ser de seixanta quatre canters, rebaixats en la
forma sobredita. entenentse aixi mateix en respecte de les mesures inferiors». Es
decir, el comprador adquiria un litro de vino, que lo pagaba como tal, pero reci-
bia so6lo 850 cc. Este capitulo debid echar fuertes raices, pues perdura todavia,
todos conocemos lugares en los que el kilogramo so6lo pesa 800 gramos, o donde el
litro es de 3/4.

Contintia la «Crida dels Capitols...» estableciendo tres categorias de vinos por
su calidad, pagando 20, 16 o 12 sueldos, los muy buenos, buenos y regulares, res-
pectivamente. En el apartado de los vinos de 20 sueldos, la lista de los pueblos
enumerados suma 113, casi todos son de Valencia, unos pocos de Alicante, y de
Castellon aparentemente cita dos Sant Jordi y Vistabella. Y digo aparentemente,
porque asi como de Vistabella no tengo motivo de duda, con Sant Jordi si, y me
explicaré. Recordemos que la «Crida dels Capitols....» se redact6 en el ano 1626
en las Cortes de Monzon, pues bien, en esas mismas Cortes y en la misma fecha se
present6 ante ¢l Rey el proceso de autonomia para el llamado entonces «Mas dels
Estellers» que pretendia independizarse de Traiguera, a cuyo término pertenecia.
El privilegio real de autonomia se le concede el ano 1647 para hacerse efectivo en
1649, a pesar de lo cual es en 1655 cuando publicamente el «Mas dels Estellers» se
erige en la villa de San Jorge. Comparando fechas comprobaremos que nuestro
«Sant Jordi» no existia como tal en el ano de la redaccion de los «Capitols». Y si
que habia, unos kilometros al sur de Valencia capital, un niicleo habitado que en
los mapas antiguos consta como «Sant Jordi».

No me atrevo a afirmar a cual de los dos se refiere.

Si que esta claro, por el contrario, en la lista de los que pagaban 12 sueldos,
todos los pertenecientes a Castellon: «Sogorb», «Soneja», «Sot», «Castellnou»,
«Valls de Almonazir». «Almedijar», «Altura», «Xérica», «Vibel», «Caudiel»,
«Navalijes», «Benafer», «Castellmontant», «Montanejos», «Herragudo», «Bexix»,
«Toraz», «Teresa», «lo Toro», «Barraques», «Tenencia de Culla» y «Villafamés».
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Nos quedamos a oscuras al pretender averiguar cudles eran los pueblos de
nuestra provincia cuyos vinos pagaban 16 sueldos y cuya calidad era la interme-
dia, habrd que pensar que eran todos los restantes, ya que el 5.° Capitulo dice:
«tots los demés pobles que no estan expressats, ni es contenen en los dos antece-
dents capitols, paguen a rah6 de setze sous per cada bota seixantena».

En los capitulos siguientes se tipifican los lugares y fechas para satisfacer estas
cargas. De modo que una vez declarada la cosecha se ingresardn los «sous» co-
rrespondientes en dos entregas, una en junio y la otra en octubre, y si alguien no
ha vendido todo el vino pagara igual pero en agosto. Para «facilitar» la recauda-
cion se habilitaban cabezas de partido a donde deberan dirigirse los propietarios
de vinedos, y que en nuestras tierras eran los siguientes: «Peniscola», «Morella»,
«Sant Matheu» «Castell6 de la Plana» y «Sogorb». Precisando que en todo el Reino
de Valencia eran trece los distritos, y de ellos cinco, como hemos visto, castello-
nenses. Pero llama la atencion que tres de ellos (San Mateo, Morella y Peniscola)
estan relativamente cerca entre si y al norte de la provincia, por lo que sacamos la
conclusion de que la zona septentrional de Castellon era una comarca vinicola.

El Llibre de establiments de la Villa de Villafamés, fechado en 1640, tiene dos
pdginas que resenan las multas a pagar par los malos tratos a los vinedos, bien sea
por robo de uvas, cepas y sarmientos, o por los danos que los perros puedan cau-
sar en las vinas. Consta de nueve apartados impregnados de un primitivismo inge-
nuo. Reproduciré dos como ejemplo. «Qui collira en tres raims tinga dos sous de
pena, y de tres raims avant pague deu sous de dia y de nit lo doble.» «Qualsevol
género de gos que sera atrobat en qualsevol vinya o mallol, mentres fruyt madur y
haura. Pague deu sous.»

En el siglo xvii ocurren hechos que revolucionaran la viticultura, tras varios
intentos por conseguir algin método que permita conservar el vino, son los ingle-
ses los que descubren que anadiéndole aguardiente se aumenta la graduacion y no
se estropea al embotellarlo. Con ello nace el concepto de calidad y envejecimien-
to que revaloriza el vino, y la demanda del mismo por parte de los ingleses y ho-
landeses, para destilarlo y embotellarlo crece desmesuradamente. La cuenca del
Mediterrdneo se ve invadida por nuevas plantaciones de vinedos, consecuente-
mente al alza de los precios. Nuestros vinos participan de ese apogeo.

Cavanilles, el insigne botdnico, describe toda la agricultura del Reino de Va-
lencia en el siglo xvin, y en lo que al vino y a Castellon concierne, sefala la zona
formada por La Jana, Vinaroz, Peniscola y Alcald de Chivert, como una de las
mejores en produccion vinicola, siendo Benicarl6 el cuarto productor y Alcald de
Chivert el quinto en todo el Reino, y primero y segundo, respectivamente, en
Castellén con mas de 100.000 cantaros cada uno.

A mediados del siglo xix, la terrible plaga de la filoxera, precedida por el
oidio, diezma las vifas de una manera progresiva y segura, desde el Mosela hasta
el Ebro tarda la enfermedad cuarenta afios en hacer el recorrido; pero en esos
anos, mientras la filoxera se va acercando, nuestros vinos estan solicitados de un
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modo exorbitante, la produccion se duplica, la cotizacion se dispara y las vifas se
multiplican. Es la época dorada para el agricultor, pero no para el vino. No hay
que enganarse, el incremento de la exportacion obedece a la monolitica razén de
la abrumadora escasez de vino en Europa, y no por desgracia a la calidad de nues-
tros caldos. Es un momento en que todo se vinifica porque todo sale, interesa la
cantidad que presupone mds beneficios, se trata de acallar la voraz demanda ex-
terna que nunca esta saciada.

La importancia objetiva de estos anos fue la descongestion econdémica de
nuestras comarcas rurales, consideracion importante para aquellas gentes cuyo
pecunio no era nada boyante.

Pero, las dichas, alardean de ser pocas y cortas, y a principios del siglo xx, del
ano 1900 al 1902, la filoxera invade nuestras tierras por el norte, las pasea ultra-
jandolas hacia el sur, llegando al Palancia en el 1906.

De las tres provincias valencianas, la nuestra resulté la mas afectada, esfuman-
dose practicamente la casi totalidad de las 50.000 hectdreas de vifiedos que tenia.

Cuando se descubre en Burdeos que la cepa americana es inmune a la filoxera,
se comienza de nuevo a plantar pies de esta vina a los que se injertan variedades
locales, pero se hace sin muchas ganas, la mayoria de los vifiedos que fueron afec-
tados por la filoxera son ya cultivos distintos y el desarrollo de la vid resta estatico
momentdneamente hasta que un nuevo desastre, esta vez climatolégico, paraddji-
camente viene a darle un nuevo impulso. Se trata de la helada de 1946, que al
quemar frutales, almendros y olivos, casi obligé al agricultor a replantar vid en los
lugares que estuvo hasta que llegé la filoxera, y asi lo hizo, pero eligié una cepa
hibrida que se fue extendiendo por los campos, mas por diversos motivos, actual-
mente se estd siguiendo una reconversion de la vifia y esos hibridos han de ser
arrancados. Con lo que la vid en nuestra provincia presenta un movimiento regre-
sivo de aparentemente dificil solucidn, y si en el ano 1971 teniamos 21.800 hecta-
reas de vinedos, en este ano de 1984 nos quedan 6.000.

CONDICIONES NATURALES

La provincia de Castellon presenta unas condiciones generales para el cultivo
de la vid, que podemos calificar como de buenas a muy buenas. Su clima, en pri-
mer lugar, y su suelo, en segundo, retnen las caracteristicas que exige este arbus-
to. Incluso en puntos no muy distantes entre si existen las variaciones 6ptimas
para distintas clases de vid, lo cual podria representar un factor de polivalencia,
aprovechable en nuestra enotecnia, que veria aumentadas sus posibilidades al ser
variables los productos de elaboracion, con mas amplitud de mercado, y no tener
que sufrir la condena que supone el monocultivo de un solo tipo de vid con sus
azares del todo o nada.



Los factores naturales que tendran que ser aceptados por la vina son: latitud,
temperatura, humedad, suelo y altitud.

Latitud. En nuestro planeta inicamente es cultivable la vid en las tierras situa-
das en las zonas templadas entre los 28 y 50 grados de latitud, pudiendo afirmar
que arriba o abajo de estas cifras la vid es inviable.

Pues bien, nuestra provincia tiene unas coordenadas de 39 grados 42 minutos y
40 grados 47 minutos de latitud norte, por lo que nos encontramos en el centro
mismo de la zona de la vid, cosa que no pueden decir muchas regiones vinicolas
de campanillas. Y esto tiene su importancia, pues las vinas cuanto mas hacia el
Polo hacen los vinos mas 4cidos y verdosos, y cuanto mas hacia el Ecuador, pier-
den los aromas. El vino, como las civilizaciones, es de tierras templadas.

Temperatura. Nuestra posicion geografica aporta un clima en general benigno,
templado y célido en el litoral y mas frio a medida que nos adentramos en el inte-
rior buscando los pueblos enclavados en las sierras. Nos llegan las influencias po-
lares en el invierno y las tropicales en el verano, pero siempre suavizadas por el
Mediterrdneo.

En particular, nuestras comarcas vinicolas.se rigen por un clima mediterraneo
semidrido, cdlido y no muy seco, con unas temperaturas medias de 15-17 grados y
unas extremas de -6 grados a 35 grados, siendo la insolacion media anual de 2.600
horas.

Esta climatologia es favorable para la vid, ya que el exceso de calor la asfixia y
el frio la amortigua, y aunque no sea muy exigente, reclama el frio en su letargo,
la tibieza en su crecimiento y el calor en la maduracién. La vid necesita de un ciclo
térmico anual determinado igual o equivalente al nuestro. Para demostrar que
esta aseveracion no esté dictada por la pasion propia de todo aborigen, y que la
puede mantener cualquier persona neutral, expongo la hipdtesis de la temperatu-
ra y su valoracion en el vino determinando su calidad, de A. J. Winckler, profesor
del Departamento de Viticultura y Enologia de la Universidad de California, que
desarrolla la teoria segun la cual la nobleza de un caldo estara precisada por los
grados de calor por encima de 10 que la uva haya recibido desde el mes de abril
hasta la vendimia. Si por ejemplo, la media térmica de abril ha sido de 14 grados
multiplicaremos 4 (que es la cifra que sobrepasa a 10) por 30 dias y los 120 grados
resultantes se sumardn a los de los otros meses obtenidos de la misma forma. La
cifra final es la que utilizaremos para significar las cinco zonas que distingue y que
clasifica asf:

Primera: recibe menos de 1.381,8 grados.
Segunda: de 1.381,8 grados a 1.600 grados.
Tercera: de 1.600 grados a 1.900 grados.
Cuarta: de 1.900 grados a 2.205 grados.
Quinta: recibe cifras superiores a 2.205 grados.
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De todas ellas, las dos primeras son las mejores para los buenos vinos de mesa
(la primera mejor que la segunda), la tercera sera para vinos dulces, la cuarta para
generosos y amontillados y la quinta para los licorosos.

Algo de cierto habrd en esto porque las zonas vinicolas mejores de Espana dan
cifras incluidas en la primera division, como son Rioja, Navarra, Penedés y la Ri-
bera del Duero. En esta Gltima se encuentra Valbuena de Duero (Valladolid)
cuna del conocido Vega-Sicilia, que da una suma de 1.305 grados.

Por curiosidad he aplicado la teoria de Winckler a nuestras tierras, centrando-
la en la poblacion de San Mateo, que en mi parecer es la que mds nos representa
vinicolamente, encontrandole 1.377 grados, que la situa dentro del primer grupo,
el de los privilegiados. Por otra parte, no creo que las diferencias térmicas con los
demas pueblos viticultores de la provincia sean tan importantes como para desca-
lificarles en el cultivo de la vid, y aunque las temperaturas puedan variar de unos a
otros serdn tan ligeras que la casi uniformidad sera la regla.

Humedad. Conocemos la condicion de cultivo de secano de la vid, y a pesar de
que sus enormes raices profundicen en la tierra buscando el agua, no puede care-
cer de cierto grado de humedad, consecuente a las lluvias que reciba en ciertos
periodos de su vida. Como indice comparativo nos valemos de la pluviometria,
que nos dice la cantidad de agua determinada por superficie conocida. La pluvio-
metria en nuestras tierras oscila entre 400 y 700 mm. como cifras medias, siendo
por la costa donde es mas baja y en las montanas interiores mas alta, con la parti-
cularidad de que el pasillo central (zona vinicola) posee cifras de 500 a 600 mm. EIl
unico problema es la irregularidad de las lluvias, y aunque lo normal es que las
haya en octubre y mayo, puede ocurrir, y de hecho sucede. que en un mismo mes
el indice pluviométrico sea de 500 y al ano siguiente no llueva nada. La aridez
conlleva estados de sequia demasiado conocidos.

La vid quiere una humedad media, demasiada agua la enferma y se seca si le
falta. Para ella, la pluviometria se sitia entre 350 y 700 mm., cifras que encajan
perfectamente con las nuestras, si las lluvias tuvieran formalidad.

Suelo. El polimorfismo de nuestro relieve es patente para aquel que se moleste
en recorrer nuestra provincia. una de las mas accidentadas de Espana. Los movi-
mientos orogénicos motivaron las cordilleras interiores y entre ellas se formaron
valles longitudinales, a veces suaves, otras abruptos, por lo que la erosion de las
aguas arrastro arenas y detritus que eran depositados en las partes bajas originan-
do los terrenos de aluvion.

La relacion suelo-relieve prodiga una composicion compleja de materias. Te-
nemos tierras arcillosas, calizas, ferruginosas, arenosas, etc., pero nunca en esta-
do de pureza, la mezcla es la regla, puede predominar alguna de ellas, pero en
ningun lugar estara sola. Esta amalgama se traduce en una multiplicidad de ele-
mentos nutritivos para las plantas y consiguientemente para la vid, que prefiere
las tierras arcillosas, calizas y arenosas.
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Nuestras comarcas retinen esos elementos. La cuenca del rio Palancia tiene un
suelo pardo calizo sobre material consolidado. El Alto Maestrazgo y la Plana Alta
lo poseen arcilloso calizo, pardo-rojizo. El Bajo Maestrazgo, limo-arcilloso. La
zona costera, arenoso calizo. Datamos los materiales que mas abundan y que ca-
racterizan un terreno, pero no queremos decir que sean excluyentes de otros, en
Villafamés, por ejemplo, hemos constatado la gran cantidad de rodeno que hay
en su tierra.

Nuestro suelo tiene todas las cualidades requeridas para el cultivo de la vid.
Arcillas que le daran color, calizas que le aportaran el bouquet, arenas que le ana-
diran frescura y fragancia, y alguna que otra materia para imprimirle personali-
dad.

Altitud. La altura sobre el nivel del mar a que se encuentre una vifa influira en
ella, ya que la altitud delimita los vifiedos y no los deja progresar mas alld de cier-
tas cotas.

En nuestra provincia no los hay a partir de la cota de 900 metros. En terrenos
mas frios esa altura serd menor y en los mas célidos podra ser rebasada. Esta par-
ticularidad se relaciona directamente con el clima, pues la mayor altitud supone
mas humedad, riesgo de heladas en primavera y menor temperatura, y para con-
seguir un buen vino se han de equilibrar lluvia, sol, temperatura y humedad. Los
anos con veranos secos suelen ser los mejores, en ellos las uvas maduran natural-
mente disminuyendo su acidez y aumentado en azicar. Por ello el agricultor que
desea saber el grado de madurez de las uvas no recurre a comerlas sino que las
aplasta entre los dedos para comprobar si estdn pegajosas.

Los dos peores enemigos del viticultor, desde el punto de vista climatico, son
las heladas y el granizo, como este ultimo suele ser de cardcter local, los vinedos
estan diseminados para evitarlo.

VARIEDADES DE VID

V. Simé Santonja, en su magnifico libro Nuestros Vinos, describe profusamen-
te las distintas vides de la Comunidad Valenciana. Por mi parte apuntaré las
variedades que cultivamos en nuestras comarcas.

Moscatel. Vinifera originaria del mar Egeo desde donde se difundi6 al sur de
Espafia, sus uvas se aceptan como postre y para vinificacion. Nosotros tenemos el
moscatel italiano y el moscatel de la tierra, variante esta blanca, enamorada del
aire marino, con uvas verde-doradas, grandes y aromadticas, indicadisimas para la
elaboracion de mistelas. Sus racimos conicos son poco tupidos y largos. Su pro-
duccién es alta y su habitat preferido, las zonas costeras.

Macabeo. Conocido también por Viura, Macabeu y Macameu, es blanco, de
gran productividad. En terrenos frescos da un vino afrutado muy equilibrado, en
los calidos tiene mds alcohol y permite la elaboracién de vinos generosos. Es una
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cepa muy abundante en el Bajo Maestrazgo, donde predomina sobre las demas,
pero la encontramos en toda la provincia.

Merseguera. De las varias denominaciones que tiene, solamente se la conoce en
Castellon por Escanavella y Merseguera, sus uvas blanco-verdosas son redondas
y forman racimos compactos, cénicos y medianos. Produce un mosto abundante del
que se obtienen vinos palidos y finos en zonas frias, y mds fuertes y licorosos en
las cdlidas.

Malvasia. Variedad blanca conocida también por Subirat. Sus uvas ambarinas
con lunares se unen en racimos densos, grandes y alargados. Es una cepa de gran
produccién y sus mostos amarillo-verdosos generan vinos dulces y licorosos. En
pequenas proporciones suaviza y da fragancia a los tintos con los que se mezcla.

Monastrell. Variedad tinta con nombres como Churret y Murviedro (segin
cronistas por esta cepa se bautizo el «Camp de Morvedre» —Sagunto—). Sus gra-
nos redondos y pequenos, de un negro intenso, se apretujan en racimos de poco
tamano. Es una variedad rustica de produccion corta, pero sus vinos de gran cali-
dad, con color, aroma y bouquet, envejecen rapidamente mejorando asi mucho
mas. Con €l se elaboran los llamados tintos de doble pasta.

Garnacha. Variedad tinta. Sus uvas esféricas, negras y medias de tamano, for-
man racimos pequenos y compactos. Su produccion es alta y sus vinos, sin dema-
siado color, envejecen deprisa, tendiendo al enranciamiento.

Tempranillo. Variedad tinta conocida en ciertos lugares como «ull de llebre».
Sus granos grandes, esféricos y muy negros. Los racimos compactos, largos, irre-
gulares y grandes. Cepa regular de buena productividad, con mostos equilibrados
y dulces. Su vino resulta de gran calidad sometiéndolo a crianza en barricas.

Bobal. También tinta, conocida en algunos lugares como Requena. De uvas
oblongas y medias, de color negro intenso. Los racimos grandes son coénico-
irregulares. Cepa vigorosa de gran produccion con mostos algo dcidos que dan
vinos subidos de color, dsperos, afrutados, aptos para elaborar tintos.

Rosaki. Para nosotros Roseti. Es realmente uva de mesa, no se suele vinificar.
Abunda en la zona de Alcala de Chivert y tiene unos granos gruesos de color roji-
z0, sus racimos, preciosos de aspecto son grandes, conico-irregulares y tupidos.

Las denominaciones de las distintas variedades, tan vinculadas a las caracteris-
ticas tipicas de cada poblacion, resultan muy confusas y pueden inducir a errores
a los inexpertos. Por ello me he limitado a describir estas cepas que representan
correctamente nuestros viduenos.

HiB_RIDOS

Al indiviudo heterocigético, resultante del cruce de dos razas puras u homoci-
géticas, se le llama hibrido.
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El sistema de las hibridaciones en Botdnica ha dado resultados excelentes en
algunas especies vegetales, como los casos del maiz y el trigo. Buscando siempre
mejores condiciones ya de cultivo, de produccion, de riqueza proteica, etc., que
se conjugaran en el hibrido engendrado. No hay que confundir hibridacion con
mutacion: esta ultima supone un cambio natural o inducido en la memoria genéti-
ca de los cromosomas, variando las caracteristicas del individuo.

En el campo de la Enologia sera hibrido todo tipo de vid originaria en la unién
de dos 0 mds especies pertenecientes a la familia de las Vitaceas (Vitis vinifera, V.
labrusca, V. aestivalis, V. rupestris, V. berlandieri, V. riparia, V. cinerea, V. car-
diofolia, etc.).

Los primeros hibridos conocidos de la vid se remontan al siglo xvi, eran de
tipo natural y origen americano, se les reproducia con las semillas y se extendie-
ron por Europa tras la invasion filoxérica combatiendo asi la enfermedad.

En una fase posterior se consiguieron mejorar los hibridos cuyas cualidades
podemos puntualizar en:

— Resistencia a la filoxera.

— Productividad grande.

— Resistencia a las enfermedades criptogramicas.

— Obtencion de frutos con mucho color. El hibrido Seibel 8.357 admite hasta
50 capas.

— Ser poco exigentes en su cultivo.

Se les conoce con las siglas H. P. D. (hibrido productor directo), por la propie-
dad de no necesitar injertos, y solamente con plantar el sarmiento se reproducia la
planta. En nuestros pueblos se le [lama también «peu directe».

Nuestra provincia era de la que mas H. P. D. tenia, y lo digo en pasado, por-
que debido al plan de reconversion de la vid se le esta arrancando velozmente. En
el ano 1978 nuestros hibridos atin sumaban 5.280 hectdreas, que descienden en el
ano 1983 a 1.200, pero hasta ahora siempre han puesto mas del 50 por ciento de
nuestros vinedos.

Los hibridos castellonenses son: Seforito, al que le corresponde el 79 por cien-
to del total de hibridos: Edo, con el 20 por ciento, y Cepa 21, con el 1 por ciento.

Su inicio en nuestras tierras se plante6 tras la helada de 1946, al desaparecer
los almendros y olivos, y ante el temor de otras heladas que por desgracia se dan,
el agricultor opt6 por la vid, y de ellas escogio al hibrido productor directo, por
ser inmune a la filoxera y mildeu, ser una cepa sufrida que no necesita muchos
trabajos, y por su productividad y coloracion. Sin apasionamientos y con estas
premisas parece que la eleccion fue acertada.

En la comarca del Alto Maestrazgo y la de la Plana Alta, los hibridos llegaron
a representar mas del 80 por ciento de los vinedos, de tal modo que en el ano 1975
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solamente con cinco poblaciones (Vall d’Alba, Villafamés, Cuevas de Vinromad,
Cabanes y Benlloch) las hectdreas de hibridos sumaban 3.850 de un total de vina
de 4.470 Ha.

Ahora los hibridos estdn condenados. Para el ano 1989 no ha de quedar ningu-
no, el plan de reconversion asi lo establece, y aunque se indemnice al viticultor
con 72 pesetas por cepa arrancada, para compensarle, creemos que esas zonas
pueden seguir el camino de la desertizacion.

ENFERMEDADES DE LA VID

La vid, como cualquier ser viviente, esta continuamente en peligro de enfer-
mar, y si los viticultores andaran reacios en aplicar los tratamientos debidos dudo
que tuvieran una sola cosecha.

Las enfermedades y plagas que se han de evitar en nuestros vinedos son:
Filoxera. A principios de siglo causo el principal desastre en nuestras vinas. Las
personas mayores la recuerdan con temor y recelo por los efectos tan terribles que
originé en nuestros campos. Muchas zonas vinicolas no se pudieron recuperar tras
la plaga y desaparecieron como tales, siendo transformadas en otros cultivos.

La filoxera es un insecto hemiptero y homoptero de la familia de los filoxéri-
dos. que es parasito de la vid, viviendo en sus raices y hojas. Su ciclo bioldgico es
complejo, con generaciones sexuadas y partenogenéticas, esta tltima como insec-
to alado era la encargada de la propagacion rdpida en los vinedos. La filoxera
(Phylloxera vastdtrix), de origen americano, se introdujo en Europa en el ano
1865.

Mildeu. Es un hongo microscopico del género Peronospora, cuya variedad Pe-
ronospora viticola parasita la vid. Se la combate con el caldo bordelés (solucion de
sulfato de cobre). Ataca las partes verdes de la planta, las uvas nunca llegan a
madurar y tienen un sabor peculiar.

Oidio. Hongo microscopico ascomicete (Erysiphe tuckeri) de la familia erisifa-
ceas. Parasita las hojas succionando de ellas los alimentos que necesita. La lluvia
le supone el vehiculo para trasladarse a otras plantas, de ahi que en los anos Ilu-
viosos se extienda eficazmente. Se combate con azufre. Es oriundo de América,
de donde nos llegé en 1845. Pudre los tallos, marchita las hojas y agrieta las uvas
cubriéndolas de un blanco pulverulento.

Otras plagas son: el aranuelo rojo que chupa la savia de la parte inferior de las
hojas.

La polilla Cochylis, cuyas larvas devoran las yemas.

La polilla Eudemis, algunos escarabajos, pulgones y garrapatas que se alimen-
tan de las partes superiores de la vid. Se les combate con insecticidas.
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La podredumbre blanca, negra y gris son variedades de mohos, que se evitan
con el caldo bordelés.

Aunque no sean plagas, se pueden considerar como tales ciertos fenémenos
atmosféricos, cual son las heladas fuertes, el granizo y las lluvias a destiempo, que
pueden anular el trabajo de todo un ano en un momento.

VINO CARLON

Cruzando el umbral de la nostalgia y escrutando en ese cofre que es el olvido,
evocaremos con anoranza al desaparecido vino Carldn, adelantado de nuestros
caldos con Fe de Bautismo, y al que su personal identidad le llevé a cruzar fronte-
ras.

Vino Carlon era la denominacion popular del vino de Benicarl6, un tinto que
se elaboraba con las uvas de esta poblacién y las de Cilig, Peniscola y Vinaroz.

Que los entornos de Benicarld se revestian de un verde por los vinedos en el
siglo xii1, nos lo demuestra la Carta Puebla de Benicarl6 del 13 de junio de 1236,
cuando especifica las vinas. Y que el vino de Benicarl6 gozaba de nombradia nos
lo refieren los cronistas.

El historiador Viciana nos dice que en el siglo xvi «se producian hasta 170.000
cdntaros de vino blanco y tinto muy buenos».

Escolano habla de «infinitos vinedos».
Cabanilles cifraba en el siglo xvii una produccién de 225.000 céntaros.

Madoz nos aclara las caracteristicas de este vino «tinto y seco, de mucho cuer-
po y fuerza».

Mundina, en el siglo 1x, le lanza requiebros «siendo desde tiempo inmemorial,
el que mds fama ha gozado entre los vinos del Reino». Pero ya en el siglo xx,
(después de la filoxera), Sarthou opina en un tono mas humilde: «en el secano se
cultivan vinedos, famosos algin dia en pasados siglos».

Incluso en una obra literaria La Historia de Gil Blas de Santillana de M. Lesa-
ge, traducida por el P. Isla, en uno de sus parrafos se lee: «lo que me gusta mucho,
es que tendremos alli, casa, vino de Benicarlo y excelente moscatel».

Y la cosa no termina ahi, porque el espaldarazo final fue regio, una firma beni-
carlanda elaboradora de vinos, ya desaparecida, denonimada Pascual Febrer
e Hijos (Benicarlo) recibid, con fecha 10 de noviembre de 1894, el honor dado por
la Reina Regente en nombre de su Augusto Hijo el Rey, de ser nombrados pro-
veedores de la Real Casa, autorizandoles a usar el escudo de las Armas Reales en
sus etiquetas.
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Las exportaciones del vino de Benicarl6, multidireccionales e importantes,
consta que tuvieron destinos diversos y variopintos, en el siglo xvi para Oran, Ma-
zarron y Almeria. En el siglo xvii, a Italia, Francia y Andalucia. En el xix, a
Cadiz, Malaga, Francia, Inglaterra, Odesa y Sebastopol. Amén de abastecer en
los siglos xv1 y xviI las Armadas del Rey.

Seria injusto si no dejara constancia de que las citas anteriores sobre el vino
Carlon no las he leido en ningun libro de vinos, las he acomodado de los magnifi-
cos y documentados articulos que el escritor J. L. Constante Liuch publica en los
boletines de divulgacion cultural que edita el Centro de Estudios del Maestrazgo.

El bajo vigor de los vinos de Burdeos (graduacion alcohdlica pobre), se tenia
que remediar de alguna forma, ya que al exportar en estos vinos a Inglaterra (y se

Una pieza de Museo. Botella de vino de Benicarlo
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exportaban los mejores), si no les subian el genio decafa la demanda, y la solucion
la dio el llamado «travail a I'anglaise», que se practicé desde los anos 1870 a 1930.
Consistia en anadir a un barril de clarete bordolés, una botella de aguardiente,
dos litros de mosto blanco sin fermentar y treinta litros de vino de Benicarlé.

El impulso economico derivado del vino Carlon fue muy grande. industrias
como la toneleria estuvieron en activo hasta 1950. Destilerias y elaboradores de
vino los hubo hasta 1940. Y algo poco conocido es que el vino Carlon indujo la
construccion del puerto de Benicarlo, aunque no llegara a utilizarlo, pues la filo-
xera agosto las vinas y las norias que surgieron transformando el secano en rega-
dio las extirparon.

R E, 3103
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En Benicarl6 he podido fotografiar una botella intacta de vino Carlén, proba-
blemente de mediados del siglo pasado, en cuya etiqueta reza esta leyenda: «Vino
superior de Benicarlo de las haciendas Clotals, Collet y Covatellas, propiedad de
don Eduardo Meseguer de Vinaroz. Non-Plus.» Esta joya la conserva don Joa-
quin Esteller Forés, labrador jubilado, cuya alegria y ganas de vivir acomplejan.
En la actualidad, ademads de cuidar de su huerto dedica los ratos libres a filosofar,
habiendo escrito mas de 2.000 pensamientos, de los cuales y por mi mala memoria
solo recuerdo éste: «Quien calla aprende a escuchar, quien escucha aprende
a hablar y quien habla aprende a callar.»

El vino Carlén tuvo su postrer defensor, por el momento, en don Angel
Doménech Juan, viticultor por linea directa, amante de la Enologia, que tuvo
la bizarria en los anos 1960, de volver a lanzar el vino Carlén, hizo todo lo posible
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para ello, hasta imprimio las etiquetas, pero al registrarlo se opuso una importan-
te bodega nacional. aduciendo similitud en el nombre con uno de sus productos,
por lo que el senor Doménech. comprendiendo que si al vino Carlén le cambiaba
el apelativo, nunca seria vino Carlén, abandoné el proyecto.

VINO SENORITO

Con este elegante vocablo se conoce al vino obtenido de los hibridos producto-
res directos de nuestra provincia, y que ya en vias de extincion agoniza lentamen-
te. sin que todos los esfuerzos, controversias, articulos y polémicas que por ¢l han
sido, dieran el fruto apetecido.

Si se le llama asi es porque su elaboracion se consigue a partir de la cepa hibri-
da denominada Senorito como componente mayoritario. Lo que me ha sido impo-
sible averiguar es el porqué bautizaron a ese hibrido con esa palabra. y de las
pocas versiones que se me han dado, la mas verosimil para mi es la que afirma
que este hibrido de procedencia francesa, lo trajo al Maestrazgo un senorito anda-
luz.

Pero el Senorito tiene los dias contados y pronto serd un capitulo cerrado en la
Historia del Vino. En mi recorrido por los pueblos donde se cultiva, y en los que
su desaparicion supone un grave perjuicio economico, he podido constatar que el
sentir general de los viticultores, su estado de animo es el disgusto. la contrarie-
dad. estan dolidos, ptersan en su mayoria que han sido victimas de un abuso, que
no se les ha defendido. que se les ha dejado de lado por la poca importancia de sus
tierras y que la presunta toxicidad del Senorito es un cuento chino. También es
verdad que un 2 por ciento de las personas consultadas (todas viticultores) aprue-
ban el arranque del Senorito y como razones me han dado la disminucion en la
productividad de estas vinas a partir de los diez anos de actividad, y la, segun
ellos, baja calidad del vino.

Pretender contentar a todos los participes de este problema es utdpico, pero
creo oportuna la exposicion de unas realidades para que cada cual juzgue, y pueda
formarse su criterio.

El Ministerio de Agricultura dicté Ordenes con fechas 9 de junio de 1948,
30 de junio de 1952 y 8 de julio de 1953, en las que prohibia realizar plantaciones
de vinedos en terrenos de regadio y en los secanos que fueran apropiados para
cercales. Eran tiempos en que habia que paliar el déficit de farindceas y productos
hortofruticolas con lo que se justificaban estas decisiones, pero sobre ellas se to-
maron las posteriores que afectaron a los hibridos.

La Orden del 16 de julio de 1955, en su articulo 2.° a), autorizaba sin limita-
ciones las plantaciones en Jerez de la Frontera, Montilla-Moriles, Rioja, Malaga,
Priorato, Tarragona, Requena-Utiel y Alella. Ejerciendo con ello un proteccio-
nismo sobre las zonas vinicolas que constituian la base del comercio exterior.
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En el articulo 5. se especificaba que las solicitudes para nuevas plantaciones
deberan indicar las viniferas que compondrén el injerto, siendo preferidas las pro-
ductoras de vinos de de calidad.

Pero en el articulo 8.7, dirigido a los viveristas, se lanza la primera piedra
directa contra los hibridos. En su apartado b) ordena retirar los porta-injertos
franco-americanos. Y en el ¢) se prohibe la plantacion, venta y utilizacion como
injerto de los productores directos. Se justificaban estas decisiones con vistas a
una mejora de calidad y a una ordenacion de cultivos para evitar el paro estacio-
nal de los jornaleros eventuales.

Racimo de Senorito

Siendo Ministro de Agricultura don Cirilo Canovas, aparecio la Orden del Y
de marzo de 1959, en la que se prohibia a los agricultores y viticultores el uso y
utilizacion como injerto de los productores directos. Esta Orden fue completada
con una aclaracion posterior del mismo Ministerio, afirmdndose en lo ya dicho. v
exponiendo que no se consideraban clandestinas las plantaciones de hibridos rea-
lizadas con anterioridad al 9 de marzo de 1959, ni sus productos de transformacion
que solo se podrian consumir en el mercado interior, pero que se arrancarian
todos los vinedos hibridos plantados con posterioridad a esa fecha. Era ésta una
manera muy sutil, aunque lenta. de suprimir los hibridos.
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Botellas de vino Senorito, de Vall d"Alba. Se han terminado

La promulgacion del Decreto 835/1972. del 23 de marzo. por el que se aprueba
el Reglamento de la Ley 25/1970 o «Estatuto de la vina. del vino y de los alcoho-
les», supone la condena para el vino Senorito.

En su articulo 4.” se dice: «A los efectos del presente Reglamento, uva es el
fruto de la Vitis vinifera, L.» Y como los hibridos no son viniferas, resulta que su
fruto ya no es uva, y su producto tampoco es vino.

El articulo 53 fomenta el arranque de vides de vinificacion en diversas comar-
cas, preferentemente en las de vinedos hibridos.

Y el 67 califica de no aptos para el consumo los vinos procedentes de hibridos
productores directos, y sus mezclas con otros de composicion normal.

Una nueva Orden ministerial del 8 de abril de 1980 establece un programa
para la sustitucion total de los hibridos y promete una subvencion de 60 pesetas
por cepa arrancada.

El Real Decreto del 11 de enero de 1984 promueve la reconversion de los
hibridos arrancandolos y sustituyéndolos por cultivos lefiosos o herbdceos, y



acuerda el arranque de los hibridos que atin existan una vez transcurrido el ano
1985, por razones de interés general.

Los motivos que parecen fundamentar la desaparicion de los hibridos, y con
ellos la del vino Senorito, son por lo que deducimos de todos los decretos resena-
dos:

A. El fomento de la calidad de los vinos.
B. Favorecer la exportacion por sus ventajas econémicas.

C. El fraude que supone la obtencion de vinos tintos, mezclando blancos
comunes con hibridos, de mas bajo precio.

D. Competencia desleal con otros tintos, particularmente los «doble pasta».

Por otra parte, los hibridos se hallan prohibidos en la Comunidad Economica
Europea, siendo en este punto muy estrictas las posturas de Alemania y Luxem-
burgo. También estdn prohibidos en paises norte-africanos y europeos, y en los
pocos que se les admite, como en Rusia, se tiende a un gradual cambio por cepas
europeas. '

Por todo cllo la postura de la Administracion Espanola es clara, y se funda-
menta en lo ya expuesto.

Sin @nimo de escarbar en heridas ya cerradas, si quisiera defender al vino Se-
norito de su tan cacareada toxicidad, pues nunca me ha gustado que se calumnie a
nadie. ni siquiera al vino. Y creo que al Senorito se le ha difamado injustamente.
Con esto no pretendo resurgir posibilidades, nada de eso, la Administracion, que
es sabia, tiene su postura concreta, que yo comprendo, y por su sabiduria en nin-
gun momento nombra la palabra toxicidad o téxico, lo mas que apunta es un «no
apto para ¢l consumo», que ordena pero no especifica.

Ya que resulta irreversible la desaparicion del Senorito, despidamosle sin des-
crédito.

La presunta toxicidad comenzo a barruntarse cuando en los anos 1961-62 las
Aduanas Alemanas rechazaron los vinos hibridos aduciendo un contenido de al-
cohol metilico excesivo. Rapidamente se soluciond la cuestion instalando plantas
desmetiladoras y maquinas descobajadoras que al suprimir el pedinculo del raci-
mo disminuian la cantidad de metilico, que se origina en la fermentacion de la
madera. Pero a pesar de todo el mercado aleman se cerré definitivamente a los
vinos hibridos en 1968.

La razon de ello estuvo en los trabajos realizados por el profesor aleman Hans
Breider, para determinar la accion de los elementos quimicos de resistencia de los
H. P. D. en los seres vivos consumidores de sus mostos y vinos. Utilizando Galli-
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nas Leghorn blancas por su higado de alta sensibilidad a las posibles sustancias
nocivas, se les instituyé una alimentacion con pienso corriente y la bebida fue
mosto y vino hibridos (cinco hibridos distintos y entre los que no se encuentra el
Senorito) en cantidades que oscilan de 150 a 200 cc. diarios. Los resultados fueron
desfavorables para los hibridos, y aunque el profesor Breider aclar6 que era s6lo
una hipétesis de trabajo, el dano ya estaba hecho.

Posteriormente, otros investigadores rebatieron y demostraron que la hipote-
sis de Breider era erronea, pero ya no sirvié de nada, los hibridos estaban proscri-
tos.

En cuanto al contenido de alcohol metilico del Senorito, oscila de 170 a 342
mg. por litro, practicamente la misma que da el embolicaire o los tintos de doble
pasta, por lo que se encuentra encuadrado perfectamente dentro de la ley. Si no
fuera asi les aseguro que el Ministerio de Sanidad hubiera inmovilizado y destrui-
do todas las existencias de hibridos.

Demostrada la no toxicidad del Senorito por su contenido en metilico, se le
imaginé otra nueva, la malvina, palabreja que a la gente le sonaba a turco y que
no le aclaraba nada. Y ;qué es la malvina?

Vamos por partes. Los pigmentos de las uvas de viniferas contienen los si-
guientes antocidnicos: glucosido de la cianidina, de la peonina, de la petunidina,
de la delfinidina y de la malvidina en forma de monoglucésidos. Por el contrario,
los H. P. D. tintos (los blancos no) tienen el glucésido de la malvidina en forma de
diglucédsido, y este diglucosido malvidina es la Malvina. Su importancia radica en
que con €l se pueden descubrir las adulteraciones de vinos que contengan hibridos
tintos para darles coloracion.

El vino Senorito se elabora generalmente en tinto y se consume en el ano. El
que degusté en la Cooperativa Agricola San Isidro de Cuevas de Vinroma, sec-
cion Bodega, me parecié un tinto pirpura brillante, tierno, corto y robusto, que al
paladearlo su persistencia llena la boca.

Creo que el Senorito llegd, encontré su drea de cultivo, se identificé con sus
gentes, les ayud6 en sus economias y nacié un carino mutuo, que ahora hace muy
dificil la separacion. Pero en este mundo nada es eterno, pronto el Senorito deja-
rd de estar presente. Como el abuelete de Benlloch, al que deseo larga vida, y que
renqueante en su bdculo, con la sonrisa hueca me dijo «yo moriré con el Senori-
to», pero en sus 0jos habia rocio.

Hasta siempre, Senorito.

DENOMINACION DE ORIGEN

En el ano 1758, el marqués de Pombal inici6 en el Alto Douro (Portugal) una
seric de normativas y leyes, que cristalizaron con la Denominacién de Origen
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Controlada, encaminada a proteger y acrecentar la calidad del vino de determi-
nadas zonas. Francia y Alemania repitieron y completaron la idea, en Burdeos,
Borgona, Champana y el Rhin. Ahora la Denominacién de Origen (D. O.) se ha
impuesto como un certificado que acredita la calidad y el origen de un vino.

En Espana, la primera ley sobre denominacion de origen data del ano 1932, y
la altima, de 1974, por todas ellas se trata de difundir y dignificar las cualidades,
evitar las competencias desleales, proteger los intereses de la demarcacion y del
producto, es una garantia para el consumidor y su nombre es el del lugar geografi-
co del que procede.

Castellon no ha tenido nunca, ni tiene, ninguna denominaciéon de origen, lo
cual ha resultado negativo para sus vinos, que no han podido favorecerse con el
amparo y defensa que ello supone. Quiero resaltar, no obstante, que se estan si-
guiendo los pasos oportunos por Castellon, Valencia y Alicante para conseguir de
la administracion la denominacion de origen del Moscatel de la Region, el cual
goza de merecida fama y elevado consumo. Por todos nosotros es conocido el
prestigio que tienen las uvas moscatel cultivadas en las localidades de Benicasim,
Oropesa, Alcala de Chivert, Cabanes y Torreblanca. Antiguamente existia el
moscatel en toda la cuenca del Mediterrdneo y era un producto tipico de ella,
pero en nuestros dias solamente Grecia, Italia y Espana lo tienen, quedando en
nuestro pais dos reductos que lo elaboran, la Comunidad Valenciana y Andalu-
cia.

ZONAS VINICOLAS

La provincia de Castellon entera fue un drea vinicola. Después de la Recon-
quista de nuestro territorio por don Jaime I, todas las poblaciones tuvieron sus
vinedos, de modo que cada pueblo se autoabastecia en sus necesidades de vino,
mas con el transcurrir de los anos algunos de ellos acrecentaron sus productos vi-
nicos, mientras que en otros descendian, empezando los trasiegos de vinos de las
localidades con mds nombradia a aquéllas cuyos caldos desaparecian. Asi se fue
implantando el comercio del vino de una manera interior, entre nosotros, para
posteriormente por la calidad de alguno de ellos exportarlos donde los solicitaran.

Los altibajos que se sucedieron en las tierras vinicolas durante el lento devenir
de los siglos fue la norma. Hubo comarcas que en periodos de cincuenta anos pa-
saban de ser grandes productoras a no tener nada, y otras en las que ocurria el
fendmeno inverso. La decantacion que supone el paso del tiempo delimito y cris-
talizé las zonas con verdadera vocacion vinica, y si en el siglo Xxix mandaban los
Llanos de Vinaroz, El Alto Maestrazgo, el Bajo Maestrazgo, La Plana Alta, I'Al-
calatén, el Alto Palancia, la Zona Costera (desde Benicasim hasta Santa Magda-
lena de Pulpis) y la pequena cuenca del Bergantes, en estos momentos sélo que-
dan ya El Bajo Maestrazgo, La Plana Alta, la Zona Costera y el Palancia, pero
bastante reducidas y algunas representadas por un tnico pueblo.
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Las demarcaciones vinicolas, que a continuacion describiré someramente con
sus caracteristicas y poblaciones no hay que confundirlas con las comarcas natura-
les aunque se las cite por el mismo nombre, como comprobardn no se incluyen en
ellas a las villas que no posean un relieve vinico a pesar de pertenecer a la comar-
ca. Por el contrario, en zonas como La Plana Alta sitio deliberadamente pobla-
ciones de EI Alto Maestrazgo o de I’Alcalatén, por el paralelismo que se da en
ellas respecto al vino y en aras de una mejor vision de conjunto. Para confeccionar
la distribucion de las zonas vinicolas castellonenses me he basado en la que realiza
don José Vicente Guillem Ruiz, ingeniero agronomo y un verdadero cientifico de
la Enologia, en su folleto «Vinos Valencianos», introduciendo las modificaciones
que mi criterio me ha indicado.

Cuenca del Palancia

Estaba formada por: Jérica. Viver, Begis. Tords. Teresa, Caudiel, Segorbe,
Altura. Higueras. Gaibiel, Navajas, Vall de Almonacid, Castellnovo, Geldo, So-
neja. Azuébar, Chovar y Sot de Ferrer.

Tuvo su importancia en tiempos pasados, actualmente aguanta la produccion
vinicola. que es escasa. Soneja, en su Cooperativa Agricola Nuestra Senora de la
Asuncion. Abundan en esta cuenca los viticultores que elaboran vino para ellos
sin comercializarlo.

Variedades de vid: Merseguera y Garnacha.

Altura media: 410 metros.

Terreno: Calizo. Margas.

Pluviometria media: 400-450 mm.

Zona Costera

Une las poblaciones de: Alcala de Chivert, Santa Magdalena de Pulpis, Torre-
blanca, Oropesa y Benicasim.

Dedicada exclusivamente a la produccion de uvas de mesa y moscatel.
Variedades de vid: Moscatel, Rosaki, Cardenal y Alfonso Lavallé.
Altura media: 52 metros.

Terreno: Calizo con arena o arcilla.

Pluviometria media: 400-450 mm.

Bajo Maestrazgo

Lo componen: San Ratael del Rio, Traiguera, Rosell, Canet lo Roig, Chert,
La Jana. San Mateo. Salsadella, Tirig y Cati.

Variedades de vid: Macabeo, Escanabella y Merseguera (blancas). Embolicai-
re (tinta).

Altura media: 325 metros.



TARRAGONA

San Rafael
del Rio

Escala 1:200.000

Comarca vinicola de San Mateo o del Bajo Maestrazgo. Es la uinica de la Provincia de Castellon autorizada
por el Ministerio de Agricultura a poner en sus etiquetas la indicacién V. C. (Vinos de Calidad), si sus vinos
reunen las condiciones emanadas de la Orden del 1 de agosio de 1979.

Terreno: Arcilloso-calizo.

Pluviometria media: 500-600 mm.

Plana Alta

Constituido por: Adzaneta, Albocacer, Culla, Torre de Embesora, Villar de
Canes, Cuevas de Vinromd. Sarratella, Torre Endoménech, Benlloch, Vall
d’Alba, Useras, Costur, Villafamés, Puebla Tornesa, Cabanes y Villanueva de
Alcolea.
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Variedades de vid: Senorito, Edo, Embolicaire y Garnacha (tintas). Macabeo
(blanca).

Altura media: 325 metros.
Terreno: Limo-arcilloso.

Pluviometria media: 400-500 mm.

El Ministerio de Agricultura tiene su propia vision sobre comarcas vinicolas.
En su Orden del 1 de agosto de 1979, anejo numero 1, relaciona las regiones
vitivinicolas de Espana, siendo la 10* la Valenciana, con Castellon, Valencia,
Alicante y Murcia. En el anejo nimero 2 delimita las comarcas viticolas, constitu-
véndose en Castellon una sola comarca, la de San Mateo, que comprende los mu-
nicipios de Canet lo Roig. Cervera del Maestrazgo, Chert, La Jana, Salsadella,
San Mateo. San Ratfael del Rio, Tirig y Traiguera. Para todos les recomienda las
variedades de uvas: Garnacha para los tintos, Monastrell para los rosados y Maca-
beo para los blancos. dando como complementarias Embolicaire para tintos y Es-
canavella para rosados.

COOPERATIVAS VINICOLAS

El Cooperativismo vinicola fue la resultante de un movimiento defensivo de
los viticultores de los anos cincuenta, ante las dificultades de todo tipo que tenian
que afrontar. Las Cooperativas Agricolas en las localidades vinicolas crearon sus
secciones de Bodega. en las que se pudieron asociar los agricultores interesados
que con esas uniones podian elaborar con mas facilidad y sacar un mejor rendi-
miento.

El concepto de vinificacion cambié con el advenimiento de estas Bodegas so-
ciales. El viticultor arcaico cuidaba su vina, la vendimiaba, procedia al pisado de
la uva en sus lagares, fermentaba el mosto en sus cubas y cuando ya tenia el vino
debia encontrar el cliente a quien venderlo, con lo que le ocupaba todo el ano. se
encontré de pronto que el proceso se habia acortado, con llevar sus uvas a la bo-
dega terminaban sus fatigas. alli lo elaboraban y lo vendian, le pagaban lo que le
correspondia y a esperar el proximo ano. Con sus bodegas vacias las casas pare-
cfan mayores y al tener mas tiempo libre se dedicaron a variados quehaceres.
Aunque al principio hubo viticultor que no acepto su inclusion en las cooperati-
vas, poco a poco tuvo que hacerlo porque éstas, con idgica responsabilidad, fue-
ron copando los mercados en los que se desenvolvia la actividad vinicola mejoran-
do las economias.

El minifundio en la vina, muy extendido en nuestras tierras, fue otro tanto a
favor de la formacion de las cooperativas, ya que las partidas reducidas conllevan
mayores dificultades el intentar ser traducidas en ventas, el viticultor minifundista
se asocio en las Bodegas para poder participar de las ventajas que ello le suponia.
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Panordamica de Albocacer
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El movimiento cooperativista se realizo casi al unisono en el Levante espanol,
pero nosotros fuimos espectadores de su desarrollo primero en Catalufia y des-
pués en Valencia, adoptandolo y adaptdandonos a €l al contemplar sus resultados.

La estructura interna de una Cooperativa Vinicola, verdadera «fabrica de
vino», es similar para todas ellas en lo fundamental. Transportados en los remol-
ques de tractores, se reciben los racimos de uva que son arrojados a unas fosas
hechas con azulejos y adosadas a las bodegas, en las que un tornillo sin fin las diri-
gira a la descobajadora y a la prensa. Cuando el mosto o la pasta son ya el resulta-
do del prensado se conducen por unas tuberias a las cubas de fermentacion que
proceda segun se vinifique en blanco o tinto. Elaborado el vino se transvasa a las
cubas de almacenamiento, de las que se sacara para su venta. Todas nuestras Bo-
degas Cooperativas tienen sus correspondientes laboratorios, en los que se practi-
can los analisis de azucares, alcoholes, etc., de los vinos, para conocer su gradua-
cidn y caracteristicas pertinentes. Las oficinas y administracion pueden estar con-
juntas a las Bodegas, pero también las he visto en edificios distantes.

En los tiempos de crisis actuales, las Bodegas Cooperativas estan soportando
con dignidad y casi con heroismo las adversidades que se ciernen sobre ellas, me-
recedoras de mejor suerte no quiero por mi parte dejarlas en el olvido, daré sus
caracteristicas, incluyéndolas dentro de la poblacion que las sustenta.

Cooperativas Vinicolas en activo de nuestra provincia.

ALBOCACER. Localidad situada en la Comarca del Alto Maestrazgo, a 41
kilometros de Castelléon, con una poblacion de 1.900 habitantes denominados
«Bocassins», esta a una altitud de 538 metros sobre el nivel del mar y su superficie
total es de 82 kilometros cuadrados. Su término linda con los de Cati, Tirig, Cue-
vas de Vinromd, Sarratella, Sierra Engarceran, Culla y Villar de Canes.

Posee abundantes restos prehistoricos. La Iglesia actual se erigio en el ano
1704 y tiene tres ermitas, la de San Pedro, la de San Miguel y la de la Virgen de la
Esperanza. En lo que va de siglo ha sufrido una fuerte emigracion valorable en el
60 por ciento, que le ha supuesto una merma notable en sus recursos humanos con
el consiguiente recorte en su economia. En su terreno llano y dspero se cultivan
cereales, olivos y vid.

Atravesando Albocacer en direccion a Ares del Maestre, cuando acaban las
casas y a la derecha de la carretera encontramos el edificio de la Bodega Vinicola
de San José, aislado y de perspectiva despejada. con una vision de la cara oeste de
la poblacion que rezuma paz y serenidad. Localizados sus funcionarios, me atien-
de uno de ellos muy amablemente.

La fundacion de esta Bodega data del ano 1960, y se efectud con las aportacio-
nes de socios voluntarios, que tras la helada de 1956 optaron por sustituir los oli-
vos por el vinedo, adoptando hibridos en su mayoria.

e Y=



Vinedos de Alcala de Chivert
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En la actualidad y por seguir con el arranque de los hibridos, cultivan 100 hec-
tdreas de vinedos, dominando las variedades Embolicaire, Vernasa, Macabeo,
Escanabella y Cepa 21 de Creu. Esta cepa 21 es un hibrido mas oscuro que el Se-
norito, no requeria apenas cuidados y aceptaba ocho «capas», lo que quiere decir
que admitia su volumen multiplicado por ocho de un vino blanco para empezar a
cambiar de color. Antano la produccion del 21 se exportaba a Logrono, donde lo
anadian a los vinos blancos para darles sabor y calidades cromaticas, percibiendo
en esta operacion el agricultor 27 pesetas por litro. Actualmente, se envia a La
Rioja y Villafranca del Penedés para ser transformado en vinagre y alcohol, movi-
miento que terminara pronto porque se estd arrancando en su totalidad.

Las partidas de su término que mas vinedos sumaban eran: Coma, Comellas,
Pla y Buitrera.

La produccion y rentabilidad de esta Bodega ha bajado en los tltimos anos, al
socio se le estd pagando el litro de vino de 12 a 13 pesetas y el kilogramo de uva de
7 a 8. Comparando las cifras del ano 1983 con las del 1978 se comprueba el des-
censo que paulatinamente se da.

En 1978 fueron 700.000 litros de vino, extraidos de 1.000.000 kg. uva.
En 1983 tueron 280.000 litros de vino, extraidos de  350.000 kg. uva.

Elaboran vino blanco con Escanabella y Macabeo (antes le anadian Directe
Blanc), y es dorado, afrutado y dcido. El tinto con Embolicaire y Vernasa (antes
le anadian cepa 21 de Creu) es muy oscuro. Ambos dan 12 grados de alcohol.

El vino engendro en Albocédcer unos ingresos muy apreciables que se ven mu-
tilados con la prohibicién de los hibridos, campeando la incertidumbre sobre ios
viticultores, y aunque los socios de la Bodega hacen lo imposible por reconvertir
en viniferas lo cierto es que sus vinedos disminuyen, algunos se plantan con otros
cultivos, pero en otros se cierne el fantasma de la desertizacion.

ALCALA DE CHIVERT. Circunscrita en la Comarca del Bajo Maestrazgo,
su superficie es de 167 kilometros cuadrados, su altitud de 159 metros, dista de
Castellon 49 kilometros y tiene una poblacion de 4.362 habitantes («Xivertins»).
Su término limita con los de Salsadella, Santa Magdalena de Pulpis, Pefiscola,
Torreblanca, Cabanes. Benlloch, Villanueva de Alcolea y Cuevas de Vinroma.

En la Sierra de Irta, que la esconde del mar, se encuentran los restos del Casti-
llo de Xivert, a cuyos pies vivia la poblacién primitiva hasta que los drabes la tras-
ladaron al llano, ddndole su emplazamiento definitivo. Alcala pasé a poder de los
cristianos en el ano 1233, en que fue reconquistada por los Caballeros Templarios.

De los varios monumentos que se incluyen en su solar destacan la Iglesia y la
Torre del campanario. La Iglesia se comenz6 a construir en el ano 1736 y se termi-
né en 1766, inicidndose en 1784 los trabajos de la Torre que finalizaron en 1803.
De planta octogonal y 68 metros de altura, utilizando piedras de caliza blancas, el
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campanario tuvo por arquitecto a J. Barceld, natural de Alcald, que proyecto una
Torre gemela en el lado opuesto de la fachada que no llegé a realizarse. Sobre la
esbeltez y elegancia del centinela chivertense no es necesario dar detalles, su
apostura y armonia captan la atencion del viajero que circula por sus inmediacio-
nes, fijandose en su retina y exigiendo un comentario elogioso de la Torre de
Alcald.

Saliendo de la poblacién en direccion a Barcelona encontramos la Bodega,
fundada en 1966 y que es una seccion de la Cooperativa Agricola San Isidro. La
funcion de la Bodega se estd limitando, ya que el Senorito que vinificaban se ha
arrancado en su casi totalidad (en el ano 1983 obtuvieron 58.000 litros) y sélo se
utilizard para vinificar los excedentes de uva que tenga la Cooperativa, pues la
inmensa mayoria de vinedos que se cultivan son de uva de mesa, siendo sus varie-
dades el Rosetti que supone el 80 por ciento, Moscatel, Alfonso Lavallé y Carde-
nal. Ahora se estd adaptando el Moscatel italiano y se vuelve al Rosetti primitivo
de menor produccion pero mayor calidad. Las partidas del término de Alcala con
mayor cantidad de vinas son: La Foya, El Palau, Montserrat, Camp, Quart, Cer-
vera, Amplaries y Calvari. Las enfermedades que mas afectan a los vinedos son el
mildeu que normalmente aparece si llueve en primavera, y el oidio que aqui lla-
man «sendra» v que se presenta por el exceso de calor. El cultivo es casi todo en
«espaldera» podando la vina de modo que tenga un solo plano vertical. Proceden

Cultivo en «espaldera»

0



al «despampe» (despampat), quitando las hojas para que el sol entre directamente
a los racimos y les dé color, ya que la «vista» se cotiza en el mercado.

La Cooperativa ha mantenido su produccion en los tltimos diez anos, durante
la campana de 1983 fue de 560.000 kg. uva, a los que hay que anadir 1.000.000 kg.
de los agricultores particulares, para tener el total de la cosecha. Ya se ha dicho
que vinifica los excedentes de uva que no vende para el consumo directo, obte-
niendo un vino blanco de 12,5 grados, afrutado y acido que se reparte entre los
S0Ci0s.

En Alcocebre los vinedos exitentes son Moscatel italiano, Moscatel del terre-
no, Cardenal y Alfonso Lavallé, el Rosetti en cambio no se adapta y dicen que es
debido a la brisa directa del mar.

A las vides de Alcala se les augura una larga vida, han sido seleccionadas sus
variedades para que den uva-fruta y su rentabilidad es bastante buena, gracias a
ello podemos abandonar nuestras miradas, cual navios en verdes mares, deslizan-
dose en los lozanos llanos de esta tierra.

BENLLOCH. Enclavado en la Comarca de la Plana alta, con una superficie
de 43 kilémetros cuadrados, una altitud de 325 metros y una poblacion de 1.156

Bodega Vinicola San Abdon y San Senén de Benlloch
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habitantes («Benlloquins»), dista de Castellon 32 kilometros. Le rodean Villanue-
va de Alcolea, Alcala de Chivert, Cabanes, Vall d’Alba y Sierra Engarceran.

Benlloch esta situado en la vertiente sur-este de la Sierra d’Engarcerén, en el
centro del Pla de L'Arc y se trata, en efecto, de un «bello» pueblo, la denomina-
cion antigua de «Bell-lloc del Pla», no le fue impuesta al azar, es pura justicia.

El poblado primitivo se ubicaba un kilometro al sur del actual en las alquerias
de Benifaixo y Tahalfazar. La Iglesia Parroquial dedicada a la Asuncion de la Vir-
gen se construyo en 1650.

En sus campos se cultivan los cereales, almendras, olivos y vid, pero la emigra-
cion es de un 35 por ciento, que equivale a quedarse con dos terceras partes de sus
Vecinos.

Llegando a Benllolch por el desvio senalizado de la carretera que va de Caba-
nes a San Mateo encontramos, dialogando con los pinos que la acompanan, La
Bodega de la Cooperativa Agricola La Union, edificio grande y espacioso. funda-
do en 1958, con vinedos como guardaespaldas y encima el cielo azul.

Las partidas vinicolas mas importantes son: Carrascals, Ermita, Fondos y Lle-
cunes. que estaban invadidas hace 5-6 anos por cepas de Senorito en un 75 por
ciento, Edo en un 15 por ciento y el 10 por ciento restante se repartia entre Mo-
nastrell, Garnacha y Escanabella. Pero hoy que se estan arrancando los hibridos
con rapidez, el censo de vides supervivientes se reducird a un 10 por ciento, ya que
segun se me ha explicado, la reconversion o repoblacion con viniferas no se efec-
tuard.

La produccion del ano 1983 dio las cifras de;

1.200.000 kg. uva de los que se elaboraron 840.000 litros de vino en la propor-
cion de:
1.000.000 kg. hibridos. . . ... .. 700.000 litros de Senorito
200.000 kg. viniferas. . . ... .. 140.000 litros de claretes
El ano de mas produccion fue 1973 con:
4.500.000 kg uva, que correspondieron a 3.150.000 litros de vino.

El Senorito lo destinan a las alcoholeras, y los claretes de viniferas son de un
color cereza palido, afrutado y fresco de 11-12 grados. Economicamente el kilo-
gramo de uva les resulta a 8 pesetas y el litro de vino 11-13 pesetas. Las enferme-
dades de sus vinedos son el mildeu, oidio y polilla.

En el Ayuntamiento conservan un diploma premiando a Benlloch por la canti-
dad de vino Monastrell que enviaban a Benicarl6 para ser exportado desde alli
por mar, en el siglo xIx.

Aflige comprobar que una poblacién como ésta en la que el vino tanto ha
supuesto, pueda quedarse. en un futuro préximo, con la décima parte de sus vine-
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dos habituales, mas la prohibicion de los hibridos y la no substitucion de éstos por
viniferas. dirige hacia esta situacion los campos de Benlloch. Las bodegas de par-
ticulares que habian han cerrado sus puertas, indicando con ello las dificultades
que se han cernido sobre la vid. La Bodega Cooperativa por su parte no escatima
esfuerzos intentando superar el trance, y creo, porque he conocido a su gente, que
lo conseguirdn.

CABANES. (Cabanes de L’Arc). Pertenece a la Comarca de la Plana Alta,
tiene una superficie de 131 kilémetros cuadrados, una altitud de 294 metros, dista
26 kilometros de Castellon y sus habitantes («Cabanuts») suman 3.050. Su térmi-
no contacta con los municipios de Benlloch, Alcala de Chivert. Torreblanca, Oro-
pesa, Benicasim, Puebla de Tornesa, Villafamés y Vall d’Alba.

Al oeste de Cabanes, en el valle conocido como el «Pla de I'Arc», se encuentra
el Arco Romano, monumento nacional, situado en la Via Augusta y formado por
dos columnas dticas en las que descansa el arco, cuyo estado actual es bueno, pero
que en su construccion primitiva era mayor y de magnifica estampa.

En la zona de la costa estdn la Ribera de Cabanes y Torre la Sal. que corres-
ponden al antiguo municipio de «Albalat dels Anecs». que fue agregado en 1575 a
Cabanes, en la que con anterioridad se habian trasladado los vecinos de Miravet.

La Iglesia Parroquial bajo la advocacion de San Juan Bautista se concluyo
en 1764. En la sierra de «Les Santes» se emplazan las ermitas de Santa Agueda
y Santa Lucia, en las que se venera a la patrona de la villa de Nuestra Senora
del Buen Suceso.

Se cultiva el 50 por ciento de su suelo, hay regadio con naranjos y hortalizas, y
secano en el que se dan cereales, almendros, algarrobos. olivos y vid. Su pobla-
cion ha disminuido en un 20 por ciento.

Entrando a Cabanes por la carretera de Borriol a San Mateo en direccion
norte, localizamos a la izquierda, la Bodega de la Cooperativa Agricola Nuestra
Senora del Buen Suceso, situada en una explanada y en la que junto al trafico
rodado se aposenta una prensa de tornillo. antigua y de madera, que bajo un
templete protector sacia la curiosidad de los entendidos. y que ha de interpretarse
como un monumento al vino.

Las variedades de vid cultivadas se limitan practicamente al Seforito y Edo,
que encuentran su aposento en las partidas de Berich, Rosal Redo, Foes, Coll
dels Martins, Ampletes y Pla.

Al ser sus cepas hibridas se esta procediendo a su arrancado, pero no reconvier-
ten en viniferas, de tal modo que la supervivencia de esta Bodega es muy dudosa,
cosa que serfa lamentable porque el edificio que se construyé en 1960 representa una
capitalizacion y unos puestos de trabajo que se perderan. En este sentido daré
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Prensa de madera a tornillo, frente a la Bodega de Cabanes

unas cifras de produccion que hablan por si solas y cuya grifica es una curva en
descenso alarmante.

Ano 1970:
5.000.000kg, GV « v wos wn vuve 3.500.000 litros vino
Ano 1983:
800.000ke. uva, ¢ w: w5 ams 560.000 litros vino
Para el ano 1984 las cifras calculadas son:
200.000 kg. uva. .. ... .. 140.000 litros vino



Cuevas de Vinromad
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CUEVAS DE VINROMA., Situada en la Comarca de la Plana Alta, posee
una superficie de 136 kilometros cuadrados, una altitud de 198 metros, dista de
Castellon 46 kilometos y la habitan 2.450 vecinos denominados «Covarxins», que
en lo que va de siglo han tenido una emigracion de un 30 por ciento. La limitan los
términos de Tirig, Salsadella. Alcala de Chivert, Villanueva de Alcolea, Sarrate-
lla v Albocacer.

Abundan las pinturas rupestres del Barranco de Valltorta en la «Cova Alta del
Lledoner». la «Saltadora», «Calcades de la Mata». v en el «Cingle de I'Ermita».

En el mismo pueblo estaba el castillo arabe de Avenroma, que ejercia su do-
minio sobre Cuevas. Albocdcer, Sarratella, Tirig, Torre Endoménech y Villanue-
va de Alcolea.

La parte antigua del pueblo. vigilando el cauce de la Rambla de Sant Mateo
desde el monticulo rocoso que cimienta sus raices. dimana un regusto a viejo que
hechiza. Su vetustez. intrinsecamente drabe. le confiere un sello de tiempos pasa-
dos a sus calles ascendentes, que no las puedo imaginar sin galanura y misterio. Su
hija natural es la nueva Cuevas, desparramandose en el llano con calles anchas y
rectas, pero sin soltar la mano del casco viejo.-como una rama unida al tronco, y
es aqui. en lo reciente, donde se inaugurd en 1956 la Bodega de la Cooperativa
Agricola San Isidro, edificio de nueva planta con todo lo necesario para la elabo-
racion del vino.

Esta Bodega trabaja con las siguientes variedades de vid: Macabeo, Escafabe-
lla. Vernasa. Embolicarie y Senorito. Y las mejores partidas con vinedos son: Pla
de la Mata, Colomé. Foes. Canamares y El Molinet. Existe una llamada de
«Baix» en la que no hay ninguna vid. pero que tiene un monte con el sugestivo
nombre de «Entrevinas».

El Senorito que obtiene lo destinan para las alcoholeras. y su produccion de
vino para el consumo la basan en un blanco de 12 grados con Macabeo, Escanabe-
lla y Vernasa blanca. v un tinto de 115 grados con Embolicaire y Vernasa negra,
ambos totalmente comercializables.

La cosecha de 1983 fue de:

500.000 kg. uva blanca. . . . .. 350.000 litros vino blanco
400.000 kg. uva negra. . . .. .. 300.000 litros vino tinto
La mejor temporada, la de 1975 arrojo un balance de;
1.250.000 kg. uva blanca. . . . . . 850.000 litros vino blanco
1.100.000 kg. uva negra. . . . . .. 770.000 litros vino tinto

La erradicacion de los hibridos supone para Cuevas un duro golpe, porque sus
tierras que se cultivan en un 44 por ciento con vid, olivos y almendros, son sensi-
bles a las heladas, y sabido es que el Senorito vuelve a brotar después de haber
padecido los rigores del frio, lo que no ocurre con otras plantaciones. La Bodega
Cooperativa tratando de paliar la situacion experimenta con nuevas viniferas
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La Jana
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blancas y negras con las que espera replantar los campos de hibridos. Conociendo
la capacidad y empeno de sus hombres hay que conjeturar que la probabilidad de
que lo consigan es muy grande. Dios lo quiera.

LA JANA. Poblacion de la Comarca del Bajo Maestrazgo tiene 1.272 habitan-
tes conocidos por «janers» y «janencs», una superficie de 19.6 kilometros cuadra-
dos, una altitud de 229 metros y la separan de la capital de la provincia 72 kilome-
tros. Establece sus limites con Canet lo Roig, Traiguera, Cervera del Maestre,
San Mateo y Chert.

En 1540, el Maestre de Montesa Francisco Llansol erigié en villa al lugar de
La Jana. Su Iglesia Parroquial dedicada a San Bartolomé data de 1698.

Sus tierras se cultivan en un 85 por ciento con almendros, olivos y vid, ademds
de un poco regadio que les abastece de verduras y frutas. Las variedades de vid
son Macabeo y Escanabella, que aqui fonetizan Ascanadella, y las enfermeda-
des que padecen con mds frecuencia estos vifiedos el mildeu, oidio y clorosis. Las
partidas vinicolas se llaman «Llecunes» y «Plans», pero lo cierto es que existen
viduenos en todo ¢l término, ya que sus tierras son muy aptas para este arbusto.

En la Jana. pueblo hermoso y unico. se da un detalle a considerar, que no se
repite corrientemente, y es que tiene dos Bodegas Cooperativas, independientes
una de la otra y que localizaremos primero saliendo de la poblacion por carretera
en direccion a San Mateo. junto a las dltimas casas y situadas una en frente de la
otra, de modo que la Bodega de la Cooperativa Agricola San Antonio queda a la
derecha y la Bodega de la Cooperativa Agricola San José a la izquierda.

La Bodega Cooperativa de San Antonio tuvo una produccion en el ano 1983 de:

150000 kg: uv8s » ww s ssvscos 110.000 litros vino

Esta Bodega cs la de mas reciente construccion y nos facilita la tarea con la
afabilidad de sus empleados. El vino que elaboran es un blanco ambarino, afruta-
do y fresco de 12°6 grados. muy apto para el consumo diario, utilizando un 90 por
ciento de uvas Macabeo y un 10 por ciento de Escanabella es la proporcion para

obtenerlo. Al socio le resulta economicamente a 9'50 pesetas el kilogramo de uva
y a 13-14 pesetas el litro de vino.

La Bodega Cooperativa de San José cosecho en 1983:

510.000kg.uva. .. .......... 380.000 litros de vino

Emplean un 75 por ciento de Macabeo y un 25 por ciento de Escanabella, lo
que les da un vino blanco de 12 grados que venden a un elaborador de Almazora.
Obtuvieron un rendimiento de 13-14 pesetas litro. ‘

La problematica de La Jana en cuanto al vino reside en la baja cotizacion de
éste, y el agricultor sabiendo que cualquier otro cultivo le rendird mucho mas,
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Eva se cubre con la hoja de «parra». Capitel romanico de la Iglesia Arciprestal de San Mateo

duda entre mantener la tradicion de la vid o cambiar estructura acercandose a lo
positivo.

SAN MATEO. Conocida como la capital del Bajo Maestrazgo, comarca a la
que pertenece, tiene una poblacion del 2.140 habitantes («sanmateuans»), una su-
perficie de 65’1 kilometros cuadrados, una altura sobre el nivel del mar de 325
metros, y dista de Castellon 65 kilometros. Establece sus lindes con Chert, La
Jana, Cervera del Maestre y Salsadella.

La villa de San Mateo debe su fundacion como tal a Jaime I en 1233. En ella se
reunieron las Cortes del Reino en varias ocasiones. Felipe II la visité en 1586. El
archiduque Carlos de Austria la sometié en 1705, y los franceses en 1810.

Su Iglesia Arciprestal de estilo gético data del siglo xu1, la puerta principal ro-
manica de gran belleza tiene unos capiteles con relieves, y en uno de ellos se apre-
cian claramente las figuras de Adan y Eva cubiertos con la hoja de la parra. En
1414 se celebraron en su interior unas controversias cristiano-rabinicas presididas
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Fachada del Palacto del Margues de Villores. Aqui se encuentran las oficinas de la Bodega Coope

rativa San Isidro de San Mateo

por Benedicto XIII (el Papa Luna de Peniscola). Y en ella abdico en 1429 el Papa
Clemente VIII (Gil Sanchez Munoz). con lo que finalizo el Cisma de Occidente.

La fascinacion que ejerce San Mateo la podemos atribuir al fluido histérico de
sus calles v edificios, entre éstos debemos citar el palacio del Marqués de Villores
con fachada renacentista, el palacio de la Familia Borrull de estilo gotico en su
frontis, el convento de monjas Agustinas, las fuentes de La Virgen y del Angel, y
en las cercanias la ermita de Nuestra Senora de los Angeles.

La agricultura se fundamenta en el olivo. la vid, cereales y almendros, culti-
vando el 64 por ciento del suelo.

Las variedades de vid son el Embolicaire en un 75 por ciento, Monastrell en
un 15 por ciento y Cruixillo un 10 por ciento para los vinos tintos. Macabeo y
Escanabella para los blancos. Se aposentan preferentemente en las partidas
de Cuatremichanes, Carrascals, Molins, Fontetes, Puntarrons y Balagueres. Y las
enfermedades que suelen padecer el mildeu, oidio y la «Cocholi» que creo se
puede identificar con la larva de la polilla cochylis.

Si se llega a San Mateo por el sur, antes de entrar en la poblacion y a la izquier-
da de la carretera, encontramos la Bodega Cooperativa San Isidro, construccion
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Fuente del A‘ngvﬁ San Mateo

con dos cuerpos grandes y una explanada. Es de las mayores de la provincia y
tiene las oficinas en la planta baja del soberbio palacio del Marqués de Villores.
Han tenido el acierto de vender sus vinos embotellados, ademds de a granel.

Las cifras de la cosecha de 1983 fueron de:

1596000 ke, MVA; & 5 6 o & 55 505w 0 1.300.000 litros de vino
que se desglosan en:
850.000 kg. uva blanca. . . . .. 600.000 litros v. blanco
746.000 kg. uva negra. ... ... 500.000 litros vino tinto

Durante los anos 1963, 64, 65, 66 la produccion oscilo sobre:
5.000.000kg. uva. . .......... 3.500.000 litros vino
La presentacion de sus vinos embotellados es:

Blancos: Vino de Mesa. Maestrat 2.° ano. San Mateo Reserva 5 anos.
Rosados: Vino de Mesa. Maestrat 2.° ano.

Tintos: Vino de Mesa. Maestrat 2.° ano. San Mateo Reserva 5 anos.
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COSECHA PROPIA - EMBOTELLADO EN ORIGEN

BODEGA COOPERATIVA VINICOLA SAN MATEO
R. EMB. 2937 CS-15°

Los tres tipos de Maestrat 2.” ano son de 12-13 grados y resultan baratos para
la calidad que encierran. Los dos Maestrats Reserva 5 anos con 15 grados se pue-
den colocar entre nuestros mejores vinos y creo que si les dieran menor gradua-
cion sus cualidades se harian mas notorias.

El Reserva 5 anos blanco es un ambarino brillante con aroma denso. gusto
redondo y persistente, y que servido frio con pescados, mariscos y entremeses,
deriva en un acierto.

El Reserva 5 anos tinto de color rubi subido, tiene un bouquet vivo y fragante,
v un sabor constante y célido. Indicadisimo con las carnes asadas.

La Bodega de San Isidro es de las que superaran la crisis vinicola, intentan
promocionar sus vinos siempre que se les presenta una ocasion y estdn abriendo
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Cosecha Propia - Embotellado en Origen
Bodega Cooperativa linicola San Mareo

130 R ENO 2937 €8

mercado en nuestra provincia. Si anadimos a ello la bondad de sus caldos hemos
de entender que la supervivencia esta consolidada.

Pasear por las calles de San Mateo es una delicia que les recomiendo, y si lo
hacen, capten el detalle sutil que emana de esas botellas con «sus vinos», ocupan-
do la primera linea en los escaparates, erguidas y gallardas, pregonando la unién
de un pueblo.

SONEIJA. Situada en la Comarca del Alto Palancia, tiene una poblacion del
1.600 habitantes, una superficie de 29 kilometros cuadrados, una altitud de 263
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Bodega de Nuestra Senora de la Asuncion, de Soneju

metros y dista de Castellon 47 kilometros. Contacta con los términos de Almedi-
jar, Azuébar, Chovar, Alfondeguilla, Sot de Ferrer, Segorbe. Castellnovo y la
provincia de Valencia.

Su Iglesia Parroquial se terminé en el siglo xvii, es de estilo neoclasico y esta
bajo la advocacion de San Miguel Arcangel.

El suelo de Soneja es de calizas y margas terciarias muy aptas para la fabrica-
cion de yesos. Se cultiva el 56 por ciento de su superficie con olivos, algarrobos,
frutas y cereales. Las vinas que les quedan son las que sobrevivieron al empuje de
las cerezas que a su vez ceden el terreno ahora a la presion de los nisperos. Hay
regadio con naranjas y hortalizas.

Siguiendo la carretera de Sagunto a Segorbe, al llegar a la altura de Soneja
veremos a la derecha el edificio de la Bodega de la Cooperativa Agricola de Nues-
tra Senora de la Asuncion, que desde su altozano parece velar por la villa.

La produccion en los tltimos afios de este Bodega es mas romantica que real,
pero a pesar de ello continiia y no piensa cerrar. En el ano 1983 cosecharon:

0000 K& VAL « « v vsev s s e v 4.500 litros de vino



Traiguera parece emerger de sus
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Cuando el Alto Palancia tenia vinedos v se recolectaban uvas en cantidad. de
ello hace ya cuarenta anos, Soneja arrojaba unas cifras de 500.000 kilogramos
uva, pero la elaboracion de los vinos era pobre, fue al formarse la Bodega cuando
el vino tuvo mas calidad.

Las variedades de vid que cultivan son Merseguera y Garnacha, v de ellas ob-
tienen un vino rosado de i2-13 grados que distribuyen entre sus socios.

Soneja siempre ha gozado de nuestras simpatias por su luminosidad, su Calva-
rio. su colorido, sus gentes, su rio. su vega, su temple y su cardcter, pero ahora
tenemos un motivo mas, su Bodega, baluarte defintivo que casi por sentimentalis-
mo no permite que el vino se desvanezca en el Alto Palancia. Mis felicitaciones
v admiracion a esos socios que con su trabajo la sostienen. Suerte.

TRAIGUERA. Perteneciente a la Comarca del Bajo Maestrazgo, tiene una
superficie de 60 kilometros cuadrados. una altitud de 271 metros, una poblacion
de 1.800 habitantes («traiguerins») y la separan de Castellon 76 kilometros. Esta-
blece limites con San Rafael del Rio. San Jorge. Cervera del Maestre, La Jana y
Canet,lo Roig.

Conserva edificaciones goticas v renacentistas. Su Iglesia Parroquial dedicada
a la Asuncion de Nuestra Senora es del siglo xvir. A dos kilometros esta situado el
Real Santuario de la Virgen de la Salud, con palacio, iglesia y hospederia. El pala-
cio se atribuye a Felipe II. Posee también un bonito Museo Parroquial.

Se cultiva el 61 por ciento de su suelo con almendros, olivos. frutas y vid. La
ganaderia avicola y porcina esta teniendo bastante auge.

La Bodega de la Cooperativa Agricola «El Progreso» esta en la calle Dr. Ba-
rreda, numero 11 entrando a Traiguera desde Vinaroz a la izquierda y es una
edificacion nueva con capacidad mas que suficiente para sus funciones.

Las variedades de cepas se limitan a Escanabella con un 70 por ciento del total
y Macabeo con un 30 por ciento. Las partidas con mas vinedos son la Quintina y
Freginals. Las enfermedades que se dan en la vid son el mildiu. oidio y polilla.

Elaboran un vino blanco afrutado de 11°5 grados que se vende al por mayor
y también lo reparten entre los socios.

La produccion de uva sigue una linea descendente en los postreros anos por la
baja rentabilidad de la vina, circunstancia que obliga al agricultor a cambiar sus
plantaciones, siendo cada vez menor el nuimero de vinedos en beneficio de almen-
dros y olivos. Con facilidad se puede observar en los campos que junto a la vid
crecen los almendros y esto se ha de traducir por el arranque de las cepas cuando
la almendra ya sea productiva.
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Bodega Cooperativa Vinicola San Onofre, de Torre Endoménech

Las cifras que esta Bodega tuvo en 1983 fueron:
291000 leg. WV, .+ s 50 pan e s v 175.000 litros de vino

No quisiera demostrar mi querencia por Traiguera, pero como conozco y apre-
cio a sus gentes he de dejar constancia de ello. Mi vinculo con el pueblo, sus ca-
lles, sus vecinos y su tierra es efectivo a pesar de su ocasionalidad.

TORRE DE ENDOMENECH. Pequefia poblacién localizada en la Comarca
de la Plana Alta con 404 habitantes, 3'2 kildmetros cuadrados de superficie, 306
metros de altitud y 53 kilometros de distancia hasta Castellon. Sus limites son cla-
ros ya que se encuentra enclavada dentro del término de Villanueva de Alcolea.

Se cultivan el 90 por ciento de sus tierras como almendros, olivos, algarrobos,
vinedo y cereales.

La emigracion personificada en los jovenes estd reduciendo el nimero de
«torrers» o «torratins», quedando los adultos como generacion activa.

Entrando al pueblo en direccion este, a la derecha y junto a la carretera esta la
Cooperativa Vinicola San Onofre, fundada en 1965 y rodeada de vinedos por el
momento. Las variedades de vid que cultivan son Senorito, Escanabella, Maca-
beo y Terrer. Que crecen en las partidas del Vilar, Puente Viejo y el Pla.
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Su produccion en 1983 ha sido de:

450.000 kg. de uva. ... ... .. 300.000 litros de vino
La mejor cosecha fue la de 1976 con:
1:500.000 kg, uva, o5 wiwsss o5 850.000 litros de vino

Se estd procediendo al arranque de los hibridos, cobrando la indemnizacion
pero no replantan, por lo que las perspectivas de la reconversion no son hala-
glienas, calculdndose que les quedardn 20 hectdreas de viniferas. Esto junto a la
emigracion pone en grave peligro la pervivencia del vino en esta villa gema. Con
anterioridad elaboran el Seforito, tinto claro, que les resultaba rentable, pero
ahora al destinarlo a las alcoholeras ha perdido cotizacion.

Torre de Endoménech es pequeno, mayor y resplandeciente.

Bodega Vinicola de Useras

USERAS. Conocida antiguamente por «Masias de Urrea» se incluye en la Co-
marca del Alcalatén. Tiene 1.500 habitantes, una superficie de 77 kilémetros
cuadrados, una altitud de 407 metros y dista de Castellon 80 kilémetros. Estd
rodeada por Culla, Sierra Engarceran, Vall d'Alba, Villafamés, Costur. Figuero-
les, Lucena del Cid y Adzaneta.
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Uno de los tipismos mas conocidos de nuestra provincia es el de «Els Pelegrins
de les Useres», romeria que se celebra todos los afos a San Juan de Pefiagolosa en
el dltimo viernes-sabado de abril. Doce peregrinos vestidos con sayales negros,
mds el cura de Useras, el alcalde, un guia y penitentes, salen la madrugada del
viernes para pasar la noche en el Pefiagolosa y volver el sdbado. Todos los anos
envian oficios a los Ayuntamientos y Parroquias de Lucena, Vistabella y Chodos
solicitando permiso para pasar por sus términos y entrar en sus iglesias.

De su solar cultivan el 66 por ciento con cereales, almendros, olivos, vinedos y
poco regadio. La emigracion a que ha estado sometida ha supuesto un descenso
en la poblacion de un 55 por ciento en lo que va de siglo.

La Cooperativa Vitivinicola de Useras, fundada en 1961, la descubrimos en un
llano, junto a la carretera de Useras a Vall d’Alba, antes de llegar a La Barona
y a la izquierda. Solitaria en medio del campo pero escoltada por el verdor de los
vinedos, es rectangular y proporcionada.

Las variedades de vinas son: Hibridos, Embolicaire, Macabeo y Monastrell. Y
las partidas donde se cultivan: el Pla, Mas Blanc y Pou en Calvo.

En 1983 la cosecha de esta Cooperativa ascendio a:

670.000 kg. uva. . .. ...... 450.000 litros vino
El ano de mas produccion fue en 1971:
1.500.000 kg.uva . ........ 1.200.000 litros vino

Los dnimos vinicolas en Useras son sombrios, se estdn arrancando los hibridos
sin repoblar con variedades viniferas lo que traerd consigo una caida de la produc-
cion de vino con efecto negativo en la economia de esta pulcra y notable poblacién
que unido a la emigracion puede favorecer la desertizacion, patente ya en algunos
puntos.

VALL D’ALBA. Encuadrada en la Comarca de la Plana Alta, tiene una su-
perficie de 53 kilometros, una altitud de 305 metros, dista de Castellon 29 kilome-
tros y su poblacion total asciende a 2.280 habitantes, de los cuales 700 residen en
el municipio, el resto en nicleos poblados como La Barona, Mas de Campos, Mas
de Chelito, Mas de Herrero, Blanquetes, Matisa, Montalban, Pelechaneta y
Ramblelles. El término de Vall d’Alba se deslindé del de Villafamés al que perte-
necia en 1925. Limita con los de Sierra Engarcerdn, Benlloch, Cabanes, Villafa-
més y Useras. Se le trabaja en un 73 por ciento con almendros, olivos y vid.

Saliendo de Vall d’Alba en direccion a la Pelechana, junto a las dltimas casas y
a la dereacha de la carretera, asalta nuestra retina la enorme fachada de la Bode-
ga de la Cooperativa Agricola de San Isidro que se fundo6 en 1954.

Las variedades de vid comienzan con el Senorito en un 55 por ciento, Edo 15
por ciento, seguidos de Macabeo, Embolicaire y Tintorera de Liria. Las cultivan
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La Barona, con fama de buenos vinos, es un agregado de Vall d’Alba
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Bodega Vinicola San Isidro, de Vall d'Alba

preferentemente en las partidas del Pla de I'Arc, Pla de Villafamés y Pla de la
Barona.

La cosecha de 1983 supuso:

600.000 kg. uva. . ........... 420.000 litros de vino
que se desdoblaban asi:
520.000 kg. de uva hibrida. . . . . 364.000 litros hibrido
80.000 kg. viniferas. . .. ... .. 56.000 litros vino
En el ano 1973 se recolectaron:
4.000.000 kg. uva. s .z 505y s 2.800.000 litros vino

Tal como estd ordenado se van arrancando los hibridos, pero no se replantan
viniferas, si analizamos las cifras dadas anteriormente verificaremos la importan-
cia por su volumen de los hibridos, que en su ausencia dejaran la produccion fran-
camente mutilada. En Vall d’Alba, uno de los pueblos que mas se identificé con el
Senorito, he visto verdaderas montanas de cepas arrancadas. Entristece contem-
plar esos montones de vinas secas con las raices al sol, esperando convertirse en
brasas. La viticultura, aqui, tiene ante si un camino angustioso, el tiempo nos dird
el resultado. Vall d’Alba con su nombre de ensuefio merece requiebros, no con-
trariedades.
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Bodega Cooperativa de Villafamés

VILLAFAMES. Ubicado en la Comarca de la Plana Alta, con una altitud de
391 metros, una superficie de 99 kilometros cuadrados, una poblacion de 3.016
habitantes de los cuales 1.500 residen en el nucleo urbano y el resto en anejos
como San Juan de Mor6, Masia Flors, Correntillo, Baseta y Pla de Lluch. Dista
de Castellon 24 kilometros y establece sus lindes con los municipios de Useras,
Vall d’Alba, Cabanes, Puebla Tornesa, Borriol, Alcora y Costur.

Villafamés es uno de nuestros pueblos con mas embrujo, aupado en su monta-
fia y observado por su Castillo, campea el valle que lo circunda. De origen drabe
(se llam¢ Villa-Hamez), fue poblada por los cristianos una vez la conquisté Jaime I,
para pasar posteriormente a ser dominio de la Orden de Montesa. Su Iglesia es
del siglo xvi. Sus inquietudes han cristalizado en el Museo de Arte Contempora-
neo y el Museo del Vino, de éste dltimo hablaremos luego.

Se cultiva el 68 por ciento de su suelo con olivos, cereales, frutales y vid. Hay
poco regadio. Produce vino, aceite y ceramica.

La Cooperativa Vitivinicola de Villafamés se sitia en la salida de la poblacion,
a la izquierda de la carretera que va a la Barona. Las variedades de vifia acusan
una mayoria para los hibridos que suponen el 90 por ciento de los vinedos (Seno-
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Botellas de vino de Villafamés

rito y Edo a partes iguales) y que en la actualidad estan siendo arrancados. El 10
por ciento restante se lo reparten Macabeo, Embolicaire, Escanabella
y Bobal. Hay fundadas esperanzas de replantar viniferas. Las partidas vinicolas
se comprenden todas en el Pla, y son les Cloches, les Alquerietes, el Camp y el
Estret.

El vino que producen del hibrido se destina para alcohol, y comercializan el
Macabeo. Tiene un rosado de 12 grados, un tinto de 14 grados, y el Macabeo
blanco de 14 grados. Economicamente al agricultor le resulta el kilogramo de uva
a 13 pesetas y el litro de Macabeo a 25 pesetas.

En el ano 1983 se recolectaron:

1.900.000 kg. uva. . . ......... 1.300.000 litros vino
La mejor cosecha fue la del ano 1973, que dio:
6.500.000 kg, tva. . . o0 vvsvn s 4.500.000 litros vino

En Villafamés tuvieron la genial idea de crear un «Museo del Vino», abierto al
publico, y en el que existen una coleccion de botellas de los mas variados vinos en
unas vitrinas al efecto, una prensa de madera a tornillo y varios utensilios de apli-
cacion en la viticultura, y la seccion de documentacion con manuscritos, cartas,
actas, etc, de muy distinta cronologia, merecedores de un singular estudio.
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Villanueva de Alcolea
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Para habilitar el Museo del Vino se opto (y se acertd) por una casona antigua,
de localizacion perfecta. construyendo esquina frente a la plaza del Ayuntamien-
to, con la hidalga arquitectura propia del Levante postmedieval. Su fachada, toda
de piedra artesanal, mantiene la armonia, serenidad y senorio de sus mejores
tiempos, v en ella, el portalén que franquea sus secretos estd enmarcado por la
belleza de un arco de medio punto de la mayor pureza, cuyas largas y equivalentes
dovelas, concluida la semicircunferencia, descansan sobre las piedras que le hacen
de jambas.

Pero es obligado reconocer que la apostura del continente no se ve correspon-
dida por el contenido. La calidad intrinseca habria de ser mucho mayor. Si Villa-
famés tuvo la feliz concepeion de su Museo del Vino, tnico en nuestra region, por
su gran tradicion vinicola es digna de recibir de la aportacion desinteresada de
todo aquel que con su ayuda, pueda aumentar el caudal historico-costumbrista del
mismo. Deberia sospesarse el honor que supone contribuir al engrandecimiento
de este Museo, porque al sorprendernos gratamente admirariamos mas la villa.

El carisma de Villafamés hay que «palparlo». Vayan.

VILLANUEVA DE ALCOLEA. Denominada antes «Vilanova d’en Domé-
nech», posee una poblacion de 1.114 «vilanovins», pertenece a la Comarca de la
Plana Alta, su supertficie es de 65’5 kilometros cuadrados, su altitud de 348 metros
y dista de Castellon 35 kilometros. La rodean Cuevas de Vinroma, Alcald de
Chivert, Benlloch y Sierra Engarcerdn, con la particularidad de que dentro de su
término, como perla en la ostra, estd Torre Endoménech.

Sus tierras se trabajan en el 50 por ciento con la vid, olivo, almendros y cerea-
les. Durante este siglo la emigracion ha sido de un 50 por ciento.

La Cooperativa Bodega Vinicola San Antonio, se encuentra a la salida del
pueblo en direccion a Torreblanca y a la derecha de la carretera. Se fundo en
1962.

Las variedades de vid cultivas son: Senorito con el 75 por ciento del total, Ma-
cabeo, Embolicaire y Escanabella. Las partidas vinicolas: Llacunes, Pla de la
Rosa, Carrascal, Camps y Ordenories. Elaboran vino tinto Senorito que se desti-
na a las alcoholeras, y claretes y blancos.

La cosecha de 1983 fue de:

00000 K. BVa. 55 5 s ¢ a6 5 300.000 litros vino
Y el mejor ano 1974 con:
2.300.000 kg. uva. . .......... 1.500.000 litros vino

La transformacion del Seforito en viniferas no parece ser una idea realizable,
los bajos precios que reciben por sus vinos y el mayor rendimiento de otros pro-
ductos, les inclina a no reconvertir, aunque sentimentalmente les duela.
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Las Bodegas Cooperativas de nuestra provincia son el ultimo bastion de nues-
tro vino, actualmente el 95 por ciento de nuestra capacidad vinicola estd en sus
manos, y aunque algunas de ellas estan capeando las dificultades con muchos
visos de éxito y posterior afianzamiento, no es menos cierto que en las mas revolo-
tea el espectro del cierre.

No hay que olvidar a ese ejército de viticultores particulares, que diseminados
por la mayoria de pueblos de nuestra geografia, mantienen viva la semilla de una
enotecnia primaria, cultivando sus vinedos y elabordandose el vino para ellos, sin
comercializarlo, pero sintiéndolo.

ELABORADORES Y ENVASADORES

Las empresas dedicadas a la elaboracion de vinos y derivados, que en otros
tiempos eran muchas, estan descendiendo alarmantemente su nimero. En los dos
tltimos anos son seis las que han clausurado sus puertas, y las posibilidades futu-
ras desaniman al sector.

Los factores que intervienen en esta depresion son variados, pero uno de ellos
y que en este caso adquiere cada vez mayor importancia es la disminucion del con-
sumo de vinos comunes como contrapartida al aumento que experimentan los
vinos de calidad. Dicho asi hace pensar que la gente ha pulido su paladar y siente
la satisfaccion de beber un vino con clase (mis elogios para ellos), el tropiezo lo
tenemos en que estamos mentalizados de que los buenos vinos necesariamente
no son los nuestros, y por mucho que se esfuercen los elaboradores de nuestras
tierras, no ven compensado su trabajo.

En reconocimiento a su meritoria labor, citaré a los doce elaboradores que
actualmente cumplen su oficio legalmente autorizados.
Vicente Pérez Esteve, S. L. Gandia, 16. Castellon.

Fundada en 1925 por don Vicente Pérez Esteve. Su gerente es don Vicente
Julio Pérez Dominguez.

Elaboran sus vinos con variedades Garnacha, Bobal, Tempranillo, Monas-
trell, Merseguera, Macabeo y Moscatel.
Producen: Cantalviento, rosado, blanco y tinto.

Moscatel San Vicente.

«Vicente Pérez» Gran Reserva.

Vina Garnacha

«Novell».

Uvaviva

«Perot de Granana».
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En el ano 1981 esta empresa recibi6 el «Master» de popularidad. También en
este ano y en la Fiesta de la Vendimia de Requena, obtuvo medalla de plata para
el Cantalviento tinto, y medalla de plata para el Moscatel San Vicente. En el ano
1982 en el IT1 Concurso Regional de Vinos de La Magdalena (Meson del Vino) se
le premid con medalla de oro el Moscatel San Vicente y con medalla de plata el
Cantalviento tinto. En el ano 1983, en el IV Concurso Regional de Vinos de La
Magdalena recibié medalla de oro el Cantalviento rosado, medalla de oro el Can-
talviento blanco y medalla de bronce el Moscatel San Vicente.

Salustiano Barrachina Garcia Avenida del Pla. Vall d’Alba.
La bodega embotelladora se localiza en La Barona (Vall d’Alba).
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Produce: Tinto de 14 grados. Salustiano Barrachina.
Tinto, Clarete y Blanco, todos de 12 grados.
«Especial para el perolet» tinto de 11 grados.

Miguel Vidal Ferrer Poligono Industrial. Almazora.
Produce: Castalia, blanco, rosado y tinto, de tres anos.
Trujal, blanco y tinto.
El Churret, de 14 grados.
Moscatel Vidal.
El Moscatel fue medalla de oro en las Fiestas de la Vendimia de Requena en
1978, y medalla de oro en los anos 1983 y 84 en el Concurso Regional de Vinos

de La Magdalena. Este Moscatel lo elabora con uvas de Oropesa y Alcald de
Chivert.

El Castalia rosado fue medalla de plata en las fiestas de La Magdalena de
1984.
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El Trujal blanco lo hace con Macabeo de La Jana y San Mateo. El tinto con
Monastrell y Bobal de Useras, Villafamés y Cuevas de Vinroma.

José Centelles Barrachina Masia Pepi. Vall d’Alba.
Se sitiia en el Pla de I’Arc. Vende a granel.

Blanco y clarete de 12 grados.

Malvasia de 13’5 grados.
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Hijos de José Carot Blay Cardenal Costa, 6 y 8. Castellon.
Moscatel dulce «Cepa Dorada». Elaborado en Oropesa del Mar.

Josefina Damaret. Viuda de Ernesto Cabeller Lucena, 6. Castellon.

Vende a granel tinto y blanco.

Carlos Garcia Bagan Lucena, 18. Castellon.

Vende embotellado y a granel tintos, blancos y rosados, con el nombre de
Vinos Bodegas Garcia.

Carmelitano, S. A. Desierto de las Palmas. Benicasim
Elaboran y embotellan:
Blanco Selecto de 11'5S grados.

Tinto Selecto de 12’5 grados.
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Vino de Misa de 16 grados.
Vino Anejo de 16 grados.
Moscatel Carmelitano de 15 grados.

J. M. Barrachina Figueroles, 13. Castellon.
Vende embotellado y a granel tinto, rosado, blanco y clarete.
Vino de Mesa en botellas de 1 litro y 3/4.

Bautista Canet Cands. J. B. Llorens, 9. Villareal.
Produce el vino «Canet», tinto, blanco y rosado.

Mariano Herndndez Torcal. Cataluna, 23. Castellon. Bodegas Aragon.
Ventas a granel, blanco, tinto y rosado.

Florencio Barreda Ibdrnez. G. Mola, 74. Almazora.

Ventas a granel.

En la provincia también tenemos destilerias que elaboran los mas variados
brandys, anises, licores e incluso la Kola Cortals que antes sélo se podia adquirir
en las farmacias.

Bodegas Carmelitano. Benicasim — Munoz y Cia. Segorbe.
Segarra Orti. Chert — Destilerias Vidal. Almazora.
Doménech Jovani. Benicarlé — Hijos de José Carot. Castellon.

PERSPECTIVAS SOCIO-ECONOMICAS

Para no escribir sobre el vino de nuestra provincia de oidas o por teléfono,
como en ocasiones se hace en tantas cosas, he tenido a bien recorrer todas las
poblaciones y comarcas que aqui cito, por aquéllo tan cierto de que vale mas una
imagen que mil palabras. He visto y he oido, he preguntado y escuchado, he pro-
curado comprender y asimilar, y la conclusion extraida es de que el vino en Castellon
atraviesa una coyuntura delicada y aciaga, no pudiendo predecir con fiabilidad si pa-
sard con €xito la prueba.

Los puntos que considero claves en la evolucion de nuestro vino se centran en
la reduccion real de los vinedos, el bajo rendimiento econdmico de la vid y social-
mente la emigracion.

La regresion de la vid en nuestras comarcas es un hecho irrefutable. Si estable-
cemos una grafica con arreglo a las hectdreas de vid cultivadas en los distintos
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El Rosetn de Aleald es asi de bonito

anos, su descenso es alarmante. Las cifras son éstas:

En el ano 1920 habian 41.300 Ha. de vinedos

En el ano 1971 habian 17.739 Ha. de vinedos

En el ano 1972 habian 18.062 Ha. de vinedos

En el ano 1977 habian 13.722 Ha. de vinedos

En el ano 1978 habian 10.363 Ha. de vinedos

En el ano 1980 habian 10.551 Ha. de vinedos

En el ano 1983 habian 6.847 Ha. de vinedos

De estas 6.847 hectdreas de vinedo de 1983, 2.393 son de uva de mesa y 4.454

de vifiedo para transformacion, que a su vez se descompone en 3.254 para vinifi-
cacion y 1.200 para destilacion. La produccion de este ano supuso:

Vinos destilacion (hibridos). .. ........... 44.473 HI.
VINOS DIATGOS: 615 & o 5 6 wimin s 0 oo som 0 0m o moms oise 19.256 HI.
VIROE HALOS ;o vov o a0 ow s s 6w © 6 %% 8 65 w5 4 8.717 HL
VNS FOSAAOB. . 2 v 5 0o om0 0w s 0 s o 4.485 HI.
TS VINDES 55050 3w % 55 5 @ 850 508 B 5 6 6% 5.5 4 500 HI.

Con arreglo a la disminucion de la produccion, las industrias atines han sufrido
el mismo proceso.
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Cavanilles en el ano 1795 sitia la industria Vinicola en Vinaroz. Madoz en
1845 en Gatova e Higueras. Sarthou en 1900 en Vinaroz, Chert, Cinctorres y Cue-
vas de Vinromd, dando ademas lo que llama destilerias de aguardiente, en veinte
poblaciones, comprendidas en las comarcas de Segorbe, Vinaroz, Maestrazgo
y La Plana.

En el ano 1979 teniamos, 2 alcoholeras, 16 Bodegas Cooperativas, 15 destile-
rias de licores y 21 elaboradores de vino. En 1983 han despareacido las 2 alcohole-
ras, las Bodegas Cooperativas son 15, las destilerias son 6 y sobreviven 12 elabo-

La Bodega de Puebla Tornesa languidece tras su cierre

radores. Comprobamos que en los ultimos anos la productividad vinicola ha ido a
menos. No obstante, y esto hay que decirlo, la industria del corcho para tapones
de botellas ha experimentado un ascenso meritorio. Son seis las fabricas en Eslida
y una en Soneja, que se sirven de los alcornoques que la Sierra Espadan nutre en
los términos de Artana, Eslida, Ahin. Alfondeguilla, Chévar, Azuébar y Almedi-
jar. Destacando que si estas empresas abastecen el mercado provincial de tapones
eso les supone una muy pequena parte de su produccion, el grueso de la misma se
dirige a Catalufa, Valencia, Alicante e incluso a Francia.

Las causas de la disminucion de nuestra industria vinicola son complejas y va-
riadas, ya de tipo social, econémico y técnico, y las soluciones posibles no parecen
facultadas para detener positivamente la caida de la vid.
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Econémicamente, los factores formales de influencia, diversos en su concep-
cion, actdan unitariamente depreciando el trabajo del viticultor. El valor monetario
que éste recibe por cada litro de vino (12-13 pesetas en las Bodegas Cooperativas)
ya ocasiona desaliento. Si consideramos el coste que suponen los insecticidas, ara-
dos, podas, transportes, jornales, etc., no se entiende como nos hemos habituado
a pagar mas por una botella de agua mineral o los refrescos de moda, que por el
vino. El rendimiento que le da la vid al agricultor es infimo, ellos mismos me han
dicho que si en lugar de vinas plantaran cebada, que solamente hay que sembrarla
y recogerla, la rentabilidad aumenta de dos a tres veces, y si son almendros o fru-
tales se multiplica por cuatro, lo mismo ocurre con una granja avicola o porcina.
Como es natural tienden a cambiar sus vinedos por otros cultivos.

Un elemento condicionante del bajo precio es el remanente de vino. Espana
produce mds que consume, y aunque la exportacion sea buena no puede agotar los
excedentes que con tanta frecuencia se dan, y por las leyes de la oferta y la deman-
da, se han de fijar valores minimos para que el mercado interior pueda absorber-
los. Se me podra objetar que nuestra provinca carece de excedentes vinicos, pues
nunca se ha recurrido a la Administracion para que cargue con ellos, pero no es
asi, cuando sobra vino por que no se consume hay remanente, y entonces el viti-
cultor o la Cooperativa ha de procurarle una salida. Nosotros enviamos nuestros
vinos de mas a empresas vinagreras y alcoholeras, preferentemente catalana, donde

Hay que promocionar. Por cualquier carretera que se llegue a San Mateo se verd este anuncio
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se les trabaja para obtener vinagre y alcohol. De esta manera, ese vino, no tiene
mas fin que el de una materia prima destinada a la transformacién con su ldgica
devaluacion.

También nos ha perjudicado la ausencia de una promocion dirigida al aumen-
to del consumo, pregonando nuestros caldos, recalcandolos para que su competi-
tividad tan precaria ahora, salte con fuerza. Las prolijas ideas del publicista, que
hemos ignorado, entranan un poder inimaginable. Si nos detenemos a pensar el
porqué de algunas adquisiciones, comprobaremos que han sido debidas a la dilu-
cion machacona y constante a que ha estado sometido nuestro cerebro por parte
de medios audiovisuales.

He de reconocer con gusto, que se esta saliendo de este letargo, el ostracismo
de nuestra inercia se quiebra ya. Hombres con inquietudes toman los puestos de
responsabilidad, se atisban los efectos de sus determinaciones. La decision adop-
tada en el ano 1980 de celebrar un Concurso Regional de Vinos en las Fiestas de
La Magdalena, bajo los auspicios del «<Meson del Vino», me parece acreedora del
mayor encomio. Esos son los aldabones que han de sonar para que se abran las
puertas.

El paralelismo que se aprecia entre el descenso de los vinedos y la disminucion
de la poblacién en las comarcas vinicolas en los tltimos cincuenta anos hay que
entenderlo analizando factores sociales. La emigracion, en el periodo antes dicho,
ha oscilado del 15 por ciento en unas poblaciones al 50 por ciento en otras, sus
habitantes han buscado en las capitales y grandes centros urbanos trabajos mas
comodos que les liberardn del servilismo agricola, han roto cadenas de generacio-
nes abandonando tierras y casas, intentando encontrar una vida mejor para ellos y
sus hijos. Esta sangria de brazos activos ha representado en el campo una predis-
posicion a la desertizacion.

El aumento de la poblacion senil ha sido la regla. Los jovenes se han marchado a
trabajar o a estudir lejos de sus solares, quedando en el pueblo los ancianos, y
aunque la diligencia y eficacia de éstos haya sido proverbial, sus energias actuales
no les permiten alardes. Siempre queda alguno, que como puede sigue cultivando
la vina, aun sabiendo que cuando el fallezca su tierra se tornard yerma, pero ya
sea por el prurito de que sus vides eran las mejor cuidadas del término o por esa
pequena esperanza del retorno, los hay que las trabajan.

Igualmente es patente un cierto grado de desarraigo por las tierras. Las aristas
que plantean la convivencia actual, con el consiguiente endurecimiento de senti-
mientos, favorece la dispersion de valores intrinsecos a la psicologia humana.
Deshacerse del patrimonio rustico, corrientemente, no presupone ningtn trauma,
olvidando que en €l estan inmersas las raices de nuestro origen.

Presumiblemente con la transformacion prevista de los hibridos en otros vifie-
dos, el 40 por ciento de las hectareas de vid de hoy desparecerédn en los proximos
cinco anos, pues seran muy pocos los que una vez arrancada la cepa Seforito re-
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Cepas de Senorito arrancadas en Benlloch

planten otra variedad de vinifera. Lo acertado serd buscar un cultivo menos obli-
gado y mds productivo. Particularmente para ciertas poblaciones eminentemente
agricolas, la erradicacion de los hibridos ha condicionado una alteracién en su
«statuts». En Sarratella, Adzaneta y Puebla de Tornesa (cuyos vinedos eran en su
totalidad hibridos), Benlloch y Torre Endoménech (con mas del 90 por ciento),
Villatamés, Cabanes y Villanueva de Alcolea (con mas del 80 por ciento), Vall
d’Alba, Cuevas de Vinroma, Useras y Sierra Engarcerdn (superando el 60 por
ciento), el vuelco de sus cultivos ha sido espectacular.

La viticultura para nosotros no es lucrativa, podrdn continuar las Bodegas
Cooperativas, y no todas. Algunos viticultores particulares por apego a ella la
practicaran como un deporte, se costeardn el equipamiento, los desplazamientos,
las lesiones y hasta un entrenador (ledse endlogo) si les conviene, y jhala! a com-
petir. Ingenuidades aparte, lo cierto es que toda actividad laboral que no rinda

para vivir tiende a desaparecer inevitablemente.

Las posibles soluciones para nuestra viticultura no se vislumbran, y es real-
mente paraddjico dadas las 6ptimas condiciones naturales que retine nuestra pro-
vincia, su suelo, humedad, latitud, temperatura, etc., suman en conjunto tantos
quilates como la mejor zona vinicola del mundo. ;Qué hay que hacer para salir
del bache?, es dificil encontrar la piedra filosofal que lo arregle bien y pronto,
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pero pienso que son varias las conductas a intentar. Una de ellas, la primera, la
mas importante sin duda alguna, seria jugar la carta de la calidad, que podriamos
conseguir con toda certeza, pero calidad en serio, con mayisculas, de la que se
lleva ahora, con artesania, esmero, conocimientos y sobre todo técnica. Vale la
pena recordar el Vega Sicilia (preferido de sir Winston Churchill), que no dejaba
de ser un vino noble hasta que en dicha bodega se les ocurrio realizar una mezcla
con uvas Cabernet Sauvignon, Malbec, Merlot, Tinto fino y Albillo, con un resul-
tado de sobra conocido.

Siete ejemplos de la produccion vinicola de San Mateo

Otra conducta plausible seria la innovacion, la experimentacion con nuevas
cepas, adoptando l6gicamente las mas rentables y que mejor se adaptaran. Cono-
cido es el caso de algunas firmas catalanas que ante las dificultades por las que
atravesaban, introdujeron el Cabernet Sauvignon para tintos y el Chardonnay
para blancos, con excelentes efectos comerciales.

Recomendaria la acomodacién al consumo, ajustando la oferta a la demanda
mediante los calculos pertinentes, que permitieran evaluar las partidas que ten-
dran salida, para con nuevas ideas abrir puertas a las restantes. Es sabido que en
el Bajo Maestrazgo la produccion de Macabeo origina excedentes, también es sa-
bido que el Macabeo es una de las mejores uvas para hacer vinos espumosos, no
resultaria nada dificil dedicar estos excedentes a la elaboracién de un vino tipo
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aguja, de esos que en verano se aceptan con facilidad. Recientemente en Califor-
nia han lanzado al consumidor, con éxito, unos botellines de 200 cc. combinando
vino, zumo de frutas y agua mineral en una proporcion determinada.

Aunque las cifras de la produccion vinica en todo el mundo sean enormes,
no me pareace descabellado intentar predecir que entramos en el camino de
equilibrarla con el consumo, primordialmente por el movimiento universal de mi-
noracion de las hectdreas de vinedos, suprimendo, naturalmente, las cepas menos
nobles. En otra direccion nos llega el proceso de mentalizacion que se sigue en los
tltimos anos en Estados Unidos de América y que podriamos calificar de ideas
para la salud (piensen que este pais impone modas y costumbres). Dicha tenden-
cia se cimienta en cuatro puntos:

1.°  Disminucion constante del nimero de tumadores.

2.° Difusién y practica del ejercicio fisico.

3. Menor consumo de grasas de origen animal.

4.  Abandono de las bebidas fuertes, fundamentalmente whisky, para jpasarse
al vino!

Como lo leen. No se trata de imponer una nueva ley seca, la megatendencia
americana propone beber vino pero con tino, con sentido comun, sin crear depen-
dencia, como debe ser.

Pero en todas las dreas, para sobresalir, son necesarios suerte y trabajo, este
tltimo depende de nosotros y lo hemos de afrontar, de lo contrario tanto si viene
la suerte como si se nos niega, pasaremos desapercibidos.

La tarea para salvar nuestros vinos es drdua, su gradual hundimiento es evi-
dente. Pero pensemos que el vino ha representado durante siglos un guarismo im-
portante en nuestra economia, ha dado oficios a muchos de nuestros antepasados
y es un eslabon de nuestra cultura, le debemos por lo menos respeto.

Por su relieve y significado gastronémico podemos beberlo. Si nuestra libertad
se decide por hacerlo, que mande la moderacion, no perdamos esa libertad.
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«El vino es maravillosamente apropiado si se consume
en el momento y proporcion justos. »

Hipocrates
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Vino es una palabra castellana, que al igual que la valenciana «vi», la francesa
«vin, la italiana «vino», la inglesa «wine» y la alemana «wein», provienen del
latin «vinum», y todas ellas indican y determinan a ese liquido elaborado por el
hombre, producto de la fermentacion del zumo de las uvas y cuya polifacética vida
comenz6 con la Humanidad y terminara con ella.

En efecto, el vino era ya conocido en la Prehistoria, asi lo demuestran los laga-
res tallados en las rocas y los vestigios fosiles de orujo y uvas prensadas que se han
encontrado en distintas excavaciones arqueologicas del Mediterraneo, el Cducaso
y la India. En cuanto a su final, mientras el hombre imprima sus huellas en la
epidermis vetusta de nuestro planeta, el vino seguird su existencia. Reconociendo
incluso su total antropodependencia, es tan intrinseco a la cultura, condicién, sa-
tisfaccion y naturaleza humana, que permite emitir tal aserto.

El conocimiento sistematizado del vino estd desarrollado por la Enologia,
ciencia que trata del andlisis, elaboracion, conservacion y correccion del vino. Eti-
molégicamente, Enologia quiere decir estudio del vino. pues se compone de las
palabras griegas «oinos» que significa vino y que se ha castellanizado por el prefi-
jo «eno», y «logos» que equivale a tratado, estudio.

En la antigua Mitologia griega se introdujo un dios del vino, el designado fue
Dionisios (Baco para los romanos) y del que se afirmaba que habia sido el prime-
ro en cultivar la vid, fabricar el ¢ino y por supuesto beberlo. Probablemente esta
innovacion en la adscripcion de una deidad endlica se tomo del costumbrismo de
poblaciones primitivas anteriores a la cultura Helenistica con origen verosimil en
Mesopotamia.

La Biblia nos habla del vino en distintos pasajes. unos muy conocidos como las
Bodas de Cana de Galilea y la Santa Cena, otros no tanto, pero de todos ellos el
que interesa aqui es aquel en que se atribuye a No¢ la paternidad del vino, pues el
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Génesis, en su capitulo décimo y después del Diluvio Universal, dice que Noé se
dedico a la agricultura, planté una vina, bebid el vino y se embriagd, quedando
desnudo en su tienda. De sus tres hijos, el primero que lo vio en tal estado fue
Cam, el cual aviso a sus hermanos Sem y Jafet que lo envolvieron con el manto,
sin mirarlo. Por ser Cam el que lo encontro de tal guisa, Noé, lo maldijo, junto a
su hijo Canndn y demas descendencia, a ser los siervos de Sem y Jafet. Hoy nos
parece injusta esta decision, pero es la consecuencia que tuvo la primera borra-
chera historico-biblica de la que se tiene constancia.

Los antiguos paganos celebraban una ceremonia a la que denominaban la
«libacion», y que consistia en probar el vino que habia en unas copas y seguida-
mente derramarlo sobre el altar de los dioses y después hacian un sacrificio en él.

De las varias hipotesis que se han emitido para determinar el origen del vino,
parece mas acertada la que afirma que el nacimiento de esta bebida ocurri6 en el
ano 6000 a. C. en el Caucaso o en Mesopotamia, en el ano 3000 a. C. lo encontra-
mos en Fenicia y Egipto, en el ano 2000 a. C. ya estd en Grecia e islas del Mar
Egeo, siendo en el ano 1000 a. C. cuando aparece en Italia, Sicilia y norte de
Africa, y desde aqui. los romanos que dominan el Mediterrdneo lo extenderén
por todas sus tierras, arraigando con gran fuerza en Italia. Francia y Espana.

Otras teorias pretenden que fue en las Galias donde se inici6 el vino, no obs-
tante parece mds cierto que en Francia existia la vina salvaje desde la Era Tercia-
ria y fueron los romanos los que introdujeron variedades de Vitis vinifera, cepas
estas cuyos frutos son los tnicos de los que se puede extraer el vino. No deja de
ser interesante pero induce a error la opinién de que la vina, abundante en la
América del Norte precolombina, permitiera a los indios obtener zumo de uvas,
basandose esta afirmacion en que el pueblo vikingo, en sus aventuras por el
Atlantico Norte, llegaron a las costas americanas y las llamaron Vinland, es decir,
tierras de vinedos, no fue asi porque se trataba de vinas salvajes. El vino lo lleva-
mos nosotros a América y las cepas también.

La primera época de esplendor del vino coincide con el apogeo de la Cultura
Helenistica, tal como nos lo demuestran los muchos testimonios escritos por los
griegos, y gracias a los cuales sabemos que sus vinos mds famosos fueron los de
Lesbos, Chipre, Tracia, Quio, Frigia y Tesalia. Durante el Imperio Romano, el
vino conoce su segunda era dorada, su cultivo, preparacion, conservacion, etc.,
no diferfan casi en nada de los actuales, llegando a conservar ciertos vinos hasta
125 afios sin que perdieran calidad. Sus mejores vinos se llamaron Cécubo, Faleno
y Mamertino. Roma contribuy6 poderosamente a la expansion y adaptacion de
las distintas variedades de vifiedos, segun los climas y terrenos de sus dominios.

Bastante desconocido es el importante papel que jugo la Iglesia en la difusion
y mejora de los vinos. La Viticultura debe mucho al Cristianismo ya que siendo
necesario el vino para el sacrificio de la misa. todas las abadias, monasterios, con-
ventos, iglesias, etc., destinaron un terreno para el cultivo de la vid. Algunas
comunidades religiosas tenian monjes dedicados exclusivamente a las técnicas
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enoldgicas y bodegas magnificas talladas en piedra. Podemos recordar a Dom Pe-
rignon, fraile del monasterio Benedictino de Hautvillers (Francia), que vivio en el
siglo xvii, que era el bodeguero de la comunidad, y que ha pasado a la Historia
por ser el inventor del Champan y aportar la idea luminosa de tapar las botellas
con tapon de corcho. Conocemos también la gran cantidad de moscateles, miste-
las y licores mas o menos estomacales que estdn en el mercado y que llevan el
nombre de fabrica de la abadia que los desarrollo.

Pero el vino, por su contenido en agua, alcohol, dcidos y azucares, tiene unas
caracteristicas propias y 6ptimas, como disolvente, tonico, estimulante y eufori-
zante, y en ellas se fundamento su utilizacion como farmaco. Ademads sus propie-
dades organolépticas de aroma, color y sabor, mds su fluidez y transparencia, le
avalan como un vehiculo excipiente idoneo.

El vino viene utilizandose desde muy antiguo para combatir ciertas enferme-
dades tanto fisicas como psiquicas. ya sea solo o como disolvente de otro farmaco.
En La Odisea se puede leer que «Helena de Troya vertia una droga en el vino
que bebian los soldados. y que servia para suprimir el dolor, ahuyentar el pesar y
olvidar las enfermedades». No se puede aclarar cudl era la droga en cuestion,
pero si se puede afirmar que el vino tenia mucho que ver en los efectos que perse-
guia la bella Helena.

EL VINO EN LA FARMACOPEA HASTA EL SIGLO XVIII

Desde el punto de vista médico-farmacéutico, Espana en el siglo xviu sigue,
salvo pocas excepciones, sumida en la Edad Media, persistiendo incluso remedios
de la Roma de los Césares, como el resto de Europa. Abundan los sacamuelas, los
charlatanes, los barberos-cirujanos y los curanderos. Los médicos titulados siguen
el patrén de la Medicina empirica de Hipocrates y Galeno, observando y hablan-
do latin, sangrando y ordenando ventosas y enemas. La Farmacia es una mezcla
de alquimia y supersticion, de exotismo y misterio, utilizando los mismos farma-
cos que en la Edad Antigua.

De las recetas magistrales que se emplearon hasta el siglo xvi, he recopilado
aquéllas en que a pesar de su pluralidad de efectos, de sus dificultades de prepara-
cion y de algin que otro componente mds 0 menos extrano, tienen el acierto de
presentar como constante en su composicion al vino. Todas ellas poseen nombre
propio, y por €l las iré citando. Conviene hacer constar que eran la terapéutica
habitual, y no un recuerdo de un pasado lejano, se prescribian y se tomaban.

Me limitaré a exponer aquellas recetas que tengan vino, prescindiendo de las
que contengan sus derivados como vinagre, espiritu de vino, licores, cervezas,
moscateles y mistelas. También ignoraré las féormulas que empleen vinos que no
sean espanoles.

Para comenzar describiremos las llamadas aceites.
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ACEITE DE LOMBRICES

Constaba de:

LOMDBIICES VIVAS : «5sm s vess s wees )
: . i a. a. cuatro libras
ACRICCOMUN ... . vcs o5 ssass s 4esass

NVANOBIATED ., . 510: 504 31 g msilos 3 PR A FES B ocho onzas

Esta es la formula y se preparaba asi: péngase las lombrices en agua y déjense
en ella limpidndose 10-12 horas, después hay que lavarlas en varias aguas tibias, y
se ponen en un recipiente de barro con el aceite y el vino a fuego lento, se cuecen
las lombrices hasta que casi toda la humedad se haya evaporado, se cuela el aceite
por un lienzo, se separa de sus heces por inclinacion y se guarda en redomas bien
tapadas.

En cuanto a sus virtudes o efectos curativos, las empleaban para: ablandar y
fortificar los nervios, resolver tumores, calmar los dolores de las articulaciones y
los provocados por dislocaciones y torceduras.

De la misma manera que el aceite de lombrices se preparaban los aceites de
sapos, ranas, lagartos verdes y castoreo. Y que tenian las mismas propiedades.

ACEITE DE CACHORROS

Cachorros recién nacidos de perro .. ........ seis
BT EE S er0) 111112 R PR seis libras
VIO DIRCT &, oo v s e 876w s 58 ) i esvic ioss. i ocho onzas

Preparacion: tomense los cachorros y cortense en pedazos, pongdse en un
recipiente con el aceite y el vino, cuézanse a fuego lento hasta que estén fritos,
agitdndolos con espatula de madera. se cuela el aceite sobre las siguientes plantas
secas, cortadas gruesas y puestas en un cantaro: sumidades de orégano, serpol,
poleo, hypericén y mejorana a partes iguales dos onzas. Se tapa la vasija con un
corcho y se expone al sol de 15 a 21 dias, se cuela por expresion, se depura el
aceite y se guarda en redoma bien tapada.

Se asegura su rdpido efecto para curar cidticas, rinitis y todas las clases de pa-
ralisis.

GELATINA DE CUERNO DE CIERVO

Raspaduras de cuerno de ciervo. . ....... una libra
BI04 K0 88050 3 5 5 ARG, 0 55 seis libras
b4 s To o] P21 1 (oL R SR PRy e media libra



257} To720 o TR G Sy SRR una libra
Canela/enpolvo Brues s « s s 4. sx m sns o« media dracma

Espiritude limén. ................... tres dracmas

Se ponen las raspaduras de cuerno de ciervo en una marmita de estano, que
pueda cerrarse herméticamente, se hierve esta mezcla a fuego lento durante 12
horas, se cuela la coccion estando aun caliente por un tamiz de cerda y ahora se le
anade el vino blanco y el azicar. Se clarifica todo con una clara de huevo y 24
granos de crémor tartaro. Una vez el liquido perfectamente claro, se pasa hirvien-
do por un colador de bayeta, en el cual habremos puesto antes la canela y el espi-
ritu de limén. Lo distribuiremos en vasos pequenos. donde tomara la consistencia
de jalea trémula. Hay que anadir que esta gelatina solo puede conservarse un dia
en verano y tres en invierno. después se estropea.

Del mimo modo se preparaba la gelatina de viboras y la de carne.

Estas gelatinas se utilizaban como astringentes y reconstituyentes.

PILDORAS BALSAMICAS DE STAAHL

Gomadehiedra .......... .
€ a. a. dos onzas y media

| 233755 ¢ L AURIE N

Extracto de acibar con agua

’ g a. a. dos onzas
Mirraconagua...........
Extracto de ajenjo con vino
Cardo Santo convino .. ... a. 4. una onza y siete dracmas
Trifolio fibrino con agua . . .

BUIATT®: & 5+ 55 5 ¢ 53506 7508

Eléboro negro con agua. . . . )
a. a. cinco dracmas

Trementina de Venecia . . . . una onza

Para prepararlo reduciremos a polvo fino la goma de hiedra y el enebro, y lo
pondremos en una vasija de plata con todos los extractos y la trementina. Puesto
al bano Maria lo agitaremos con espdtula de madera. se va evaporando y enfrian-
do sucesivamente hasta conseguir una pasta casi seca y quebradiza. Con esta masa
aun caliente haremos pildoras de un gramo de peso. Una vez frias, las guardare-
mos bien tapadas.

Estas pildoras facilitan la digestion, son laxantes, abren las ganas de comer,
matan las lombrices y devuelven la menstruacion a las mujeres.

= 4 =



BALSAMO DE PAREIRA BRAVA

Aceitede AlaCranes . i s.om 0 o5am ws i media libra
Vinode ESpana. . . « .« v v sv e men cmws una libra
Bilsamo de Copayba. « v« «voowvseves dos onzas y media
Balsamo de azufre trementinado. . . . .. dos onzas
Estoraque liquido purificado. . ....... una onza
Bilsamo negrodel Perd. . ... covn v media onza

Sal amoniaco purificada y pulverizada . una onza

Raiz de Pareira brava pulverizada . . . . . seis onzas

Se pone el aceite de alacranes y el vino en recipiente de plata y se hace hervir
hasta que de el vino sdlo quede su extracto, entonces se pasa el contenido a una
vasija de barro y se le anade el resto de la formula. removiéndolo con una mano
de madera, una vez la mezcla es homogénea se guarda en un bote para su uso.

El bdlsamo de Pareira brava resolvia los cdlicos nefriticos, fortificaba los geni-
tales y era diurético.

BALSAMO DE LUCATELO

Ceraamarilla: s cwspvseresswsssmpans seis onzas
Vino de Bspana : « s « s sssxssmin 1 mamss: dos onzas
Aceitecomun . ...........c..ounn.. nueve onzas
T ECTCTEMIA s 5.5 20 w0 i rmm 500 w08 310 5 25w g nueve onzas
Sandalo rubro pulverizado. . .......... una onza
Badlsamo négro del Pertl x «owasncninns onza y media

Primero se ponen la cera amarilla, el vino y el aceite en un recipiente de plata,
se calienta poco a poco para disipar el agua del vino, luego se le anade el sdndalo y
la trementina, se agita suavemente con espdtula de madera hasta que la mezcla
esté casi fria y entonces se le agrega el bdlsamo del Peru y se sigue agitando hasta
que la mezcla sea uniforme.

Se administra por via oral para todos los procesos de tipo pulmonar y topica-
mente para cicatrizar toda lesion dérmica que curse con tlceras y llagas.

EMPLASTO DE RANAS O VIGO SIMPLE

Se prepara en distintas fases, para empezar tomaremos:

Ranasvivas........................ veinticuatro



LomMDIICeS VANAS v s 55 w5 5 % &% % & 5.5 8 una libra
Raices recientes de Yezgos .......... .

3 . i a. a. una libra
Raices recientes de Enula campana . . . .
Flores secas de Manzanilla. . .........
Flores secas de Espliego. . ........... )
. a. a.onzay media
Flores secas de Matricaria . . .........

Flores secas-de Meliloto. <« .« vosww o

VINABIE s 55 psas e s siesm 68 05 45 8.8 16 una libra
Vit DIANGL « 5« i « @ 5 i nist s s i e una libra
NI o v s s g 1 20 s Tt q. 8.

Lavaremos las lombrices repetidas veces y las pondremos junto con las ranas
en un recipiente. Limpiaremos las raices y las cortaremos en rodajas y las pondre-
mos en el mismo recipiente junto a las flores, el vinagre, el vino y el agua. Se hier-
ve todo durante un cuarto de hora, se cuela por expresion, se deja reposar, se saca
por inclinacion la decoccion y se deja aparte de momento.

Seguidamente disponemos de:

LitaZpifioipreparado:  owewons s c e siw o cuatro onzas
Mantéca de PUBTEQ scwromuss vemesmnsun )

i a. a. una libra
Seboite TeRNEI . oot s dan s Sod Geaeh

Aceites por infusion y decoccion de:

Lombrices

Eneldai. .. ..« o0 -
Manzanilla .. .. | a. a. media libra
BESpliego -« v v v
Enula campana

Azucena. .. ...

Pondremos todas estas sustancias en una marmita de cobre con un poco de la
decoccion primitiva que teniamos aparte, coceremos la mezcla agitando con la es-
patula de madera y anadiendo fracciones de la decoccion primitiva a medida que
se vaya evaporando, hasta que la hayamos agregado toda. Una vez el Litargirio
disuelto y el emplasto sea consistente anadiremos:

Aceitede 1aurel - . ;o uim 0swns sassws se s s cuatro onzas
Cotaamatillal: & o oo e e ites St g Sod 2aas dos libras



............ cuatro onzas

Estoraque liquido purificado

Trementina dos onzas

Estas cuatro sustancias, previamente licuadas, las uniremos a la masa cuando
esté fria, y entonces anadimos las drogas siguientes reducidas a polvo fino:

LIYCTOTISIO! 50t . s e 503 B AR 59 5 TR0

BRI 1o s e e S o A

ITURE L, i i = s s s s s s o e SRR
ATHIIAN e » 350 30005 R0 6 #5005 S SUrE B arE TS BB

W AIOTAS 5 st 0 s BB 5 6 0 dos onzas

Una vez mezclado de forma homogénea le pondremos,

Aceite esencial de espliego ............ dracma y media

El resultado es el emplasto, del que haremos dos partes. una es el Vigo Simple
y con la otra anadiéndole obtendremos la formula que explicaré a continuacion.

El Vigo Simple es resolutivo, vulnerario y fundente.

EMPLASTO DE RANAS O VIGO CON MERCURIO

MereuiiQieraIa « s o 56 5 s 5 4 e s s 8 una libra

Estoraqueliquidot. . .o o sm ismss s
5 . g a. a. dos onzas
Trementina

........... la mitad de la masa

Emplasto de Vigo Simple

Apagaremos el mercurio con el estoraque y la trementina en un almirez de
hierro, para luego anadir el Vigo Simple que se ha licuado un poco, lo machacare-
mos bien en el mortero y conseguiremos una pasta uniforme.

El Vigo con mercurio se daba en quistes, nudosidades y tumores venéreos.

Este Vigo con mercurio fue reformado posteriormente siendo la formula:

Ungiiento de mercurio .........
Mercutio Crudo . . v v oo seisis
Emplasto de Vigo Simple.......
Aceite esencial de espliego. . . . ..
Aceite esencial de eneldo. ... .. ;

Manzanilla

ocho onzas
doce onzas
seis libras y cuatro onzas

dos escrupulos

a. a. un escrupulo



Para preparar este Vigo reformado no se utiliza el mortero de hierro, sino un
barreno vidriado en el que mezclaremos el mercurio y el ungiiento de mercurio
con una mano de madera durante 10-12 horas de movimiento continuo, una vez
licuado el Vigo Simple lo echaremos en el barrefio que previamente habremos
colocado sobre unas brasas, una vez el emplasto frio se echan los aceites esencia-
les.

COLIRIO DE LANFRANC

Vi BIAREE s o6 om0 265 sl 2 b e s una libra
ABUE S JATEEN] +vvive wsinmmin g s s

2 a. a. tres onzas
Apra/de TOTET o505 s 0w posmamw g
Arsénico preparado .. susemssws s as dos dracmas
A EIG v s s s R e SRS una dracma
DR R s g e i o Nesioeis 30 mmsmnes s ATER

% a. a. dos escrupulos

Para prepararlo trituraremos conjuntamente en el almirez el arsénico, carde-
nillo, mirra y acibar, los polvos resultantes se deslien en el vino y anadimos las
aguas de llantén y rosas.

El nombre de colirio le es impropio a esta preparacion, ya que no se utiliza
en las enfermedades de los ojos. su virtud es la de curar las dlceras y canceres
venéreos de la boca, cuidando que el paciente no trague nada pues el arsénico y el
cardenillo son venenos. También se da en inyecciones cortas para curar las tlceras
venéreas.

VINO ANTIESCORBUTICO DE DUMORETTE

Raiz de rabano rusticano............. doce onzas
Bardana ........cocivivivenmonnans cinco onzas
Hojas d6 Coclearia.. .« s sssos a5 s awsima

Hojasda BeFEOS u: sy v 50 7o siss s a. a. seis onzas

Hojas de Becabunga.................

Hojasde Fumaria................... )
. 2 a. a. seis onzas
Simieite & MOSTAZA. « 55x ws L swsm s
ST 210110101256 o RS S g tres onzas
D41 (0711 1 Lo O S veinticuatro libras

Limpiaremos las raices y las cortaremos en rodajas, lavaremos y picaremos las
hierbas, machacamos las semillas de mostaza y la sal amoniaco, lo pondremos
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todo en un matraz y echaremos el vino, dejandolo todo a infusion fria durante
ocho dias y agitdndolo muchas veces al dia. Se cuela por expresion, se filtra el
vino y se pone en botellas tapadas que se guardaran en el fondo de cuevas natura-
les y no en otro sitio.

Este vino sélo tenia una indicacion, el escorbuto.
TROCISCOS DE CYPHEOS

Sandalocetrino . .................
CAREARINAY v o s wassw e oesmy 4. a. una onza

Aztcarpiedra ..o wessmness wsans

Cdlamo aromatico ............... nueve dracmas

| 210To [c] | o P AT

ESPICANardo . oo : s eswsvrses sesus

Caslalighea s oxums vvesmes ssmvms a. a. tres dracmas

Junciarotunda...................

Bayasdeenebro .........c.c.cuvua.

Trementina de Chio . ..ovxuvimesss tres onzas
VT e e SeSP R T  at B e

a. a. onza y media
Esquenanto ..................... i .
CANMEIAL o oo oo wop s g gy media onza
Palo:AlOES oosvusmes s mesmes g dos dracmas y media
21 1 1 R E S un dracma
Miel despumada ................. media onza
b 1o s T S50 7117 (R — s S

Se caliente un almirez de hierro con agua hirviendo, y en él se licuan el bode-
lio, trementina y la miel con un poco de vino. se anaden después las otras sustan-
cias reducidas a polvo, se machaca todo y se hacen trocitos de la mezcla que se
secan.

Estos trociscos son cordiales y estomacales.

TROCISCOS DE HEDICROI

NMEJOTaNa » s mw o5 ows a3 5 605 SRe 05 28 595 P
; a. a. dos dracmas
RAIZ QS ISR 24 x wni 6 5578 5555 S rmom Birvsss

Palode Aloes. ......................



SASPINETE o sm 3 s B, sy pmsan s asrons a. a. seis dracmas
ESPICARATAO «s; w0 w3 mv s nm s 5@ g5 samans
CASTAENET .o oo s o wnmmn st o 8 45 503
BESGUEHENTE. .o e » ek mmmamim ww mommin 2om
CAlaMO-aTOMALCE « v s v sv s s s 5 2 wsie
Rapanticos s <o o xs swpanessncmusas W R
KANODAISAMG . .+ » oo memess sons e ol 35 205
BalsamodelaMeca. .................
(577, (5] L NN S SN s R a. a. tres dracmas
Costoardbigo: .« srsas rrsresssns =s
AMOMO TECEMUSO .« v o vz b5 0m 25 .5 55 onza y media
Almastiga en ldgrimas. . .............. un dracma
VinodeEspaﬁa..............: ...... g. .
Se preparan igual que los trociscos de Cypheos, y cuando estan hechos se les
unta con el balsamo de la Meca.

Se utilizaban contra la peste y enfermedades contagiosas.

PILDORAS O PIEDRAS DE HELECHO

Zumo de hojas y raices de Helecho macho  cuatro onzas

BayasdeSaucol, ¢ ; vs s s 2o 2o s s s seis onzas
NI .. 5505 s R W A RS T DR RS
VBTN = & o e e 1 Bl sl i D a. a. cuatro onzas
AgUardiente ... ..oov s cin s smmewom o
INUEZHERIPTES , o055 5 55 wruss s s s onza y media
Piedra hematitis preparada . ........... una onza
SangredeDrago..................... onza y media
Vitriolo marcial calcinado . ............ dos onzas
GomaaribiBa . , ;v .cuxis sm s e vsaesmess

3 a. a. dos dracmas
Tragacanto, ... csamsswenimisessnies >
Guayaco..........ooiiiiiiniinn, dos onzas
Succino preparado ...................

e B a. a. una onza
Almastigaen lagrimas.................



En un barreno de tierra bien cocida y sin vidriar se pondran los zumos, el vino,
el agua y el aguardiente con todas las otras sustancias reducidas a polvo, se seca
esta mezcla al bano Maria, agitdndola sin cesar hasta que esté consistente, y en-
tonces la guardaremos en vejigas de cerdo.

La invencion de estas pildoras se debe a un charlatan, que por lo visto no co-
nocia los terribles efectos de algunas sustancias que incluia en la féormula original,
como sales de plomo, y de las que ponia cuatro onzas de litargirio y ademas
crémor tdrtaro y crdneo humano. Estos tres elementos fueron sustituidos por la
piedra hematitis, por el doctor Beaumé, profesor de Farmacia en la Academia de
Ciencias de Paris y de la de Medicina de Madrid, que ejerci6 a finales del siglo
Xvil, y que se percato de los resultados funestos, en los pacientes que tomaban la
formula del charlatdn.

Su valor médico es el de cohibir todo tipo de hemorragias y curar la gonorrea.

ELECTUARIO DE BAYAS DE LAUREL

Bayasde Laurel ................. ... onza y media
Hojasde Ruda .................... una onza
SAGHPENG <= e o« w5 s s o samis 5 2 R

i a. a. media onza
OPOPoNaAtd «vms:swsrmssnmizmatpmssn

Pimientalarga ......................
Menta pratense ...
Castoreo . ...
Simientes de AMMEDS s:iwizssscwsss
Simientes de Cominos ..............
Simientes de Neguilla . ...............
Simientes de LIBHSHES < v v e smve wes oaa dos dracmas
Simientes de Alcaravea ..............
Simientes de Daucode Creta . .........
Calamo aromatico ..................
Orégano ...

Almendras amargas mondadas ... ...

Pimlientamegra cue:rmssmsiomismass
Miel blanca despumada .............. veinte onzas

Vinode Espafna .................... dos onzas

Se licua el sagapeno en el vino con un poco de miel caliente, se afiaden las
otras sustancias reducidas a polvo y la miel, la mezcla se conserva en un bote.
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Curaba todas las amenorreas.

DIASCORDIO

Hojas de Escordio

Rosa castellana. . ........

Casia lignea

(& 777 N,

Estoraque calamita
Galbano
Goma ardbiga

Bolo Arménico preparado
Laudano

Gengibre

Pimienta larga

Miel rosada.

Vino de Espana

El Diascordio fue inventado por

onza y media

............. a. a. media onza

a. a. media onza
............. dos onzas
a. Al

dos libras

q. s.

el médico italiano Fracastor, partiendo de las

hojas de Escordio. y para prepararlo licuaba el galbano en dos o tres onzas de
vino de Espana, anadia poco a poco la miel y después las otras sustancias que se
habian pulverizado antes, la mezcla obtenida se guarda en un bote.

Era el antidiarreico polivalente por excelencia.
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MITRIDATO

IXGATICE: 2555 5.5 5 0 5 5 58 0 2005 5 ol o
Gengibre ....................
EHS a. a. diez dracmas
Canela.......................

Simiente de Thlaspi ...........
Casialignea ..................
POIEOTHOREAND « - w5 w6 30 s 300
Pimientablanca...............
Escordio................ ..., )
Simiente de Dauco ............ % 8. Koty 0
Carpobalsamo . . . .. SRV
Trociscos de Cypheos .. ... .....

Bodelio......................

Zumode ACacia. < 5o v vss s s )
) ) a. a. dos dracmas y media
Escinco marino. ...............

Sumidades de Hypericon .. ... ..
Simientes de Comino rustico . . . .
Bélsamo de laMeca. ...........
ESqUEHHNTS: 5.5 0t g bmssbon nhideis s
Cantueso arabido .............
COBtOATADIBD - » 550 5w uzn s s
GAIDaNG, « 55 s v 356 3 255 s o
Trementinade Chio ........... a. a. una onza
Pimientalarga ................
CHSTOTBD < vv v v w5 & wis s s 5w 53 53
Zumo de Hypocistos. ..........
Estoraque calamita ............
Opoponaco...................
Malabatre. «.oonms s 05 as senvnsas




NatdO GEIMED. «.c. - cs suis 5 50 6w 5
Goma ardbiga ... . ..o vivonnnes
Simiente de Perejil............
Simientede ANIS . s viowvswss
Rtz de Geneiang ..« s s

Raiz de Calamo aromatico . .. .. a. a. tres dracmas

SAVAPETIO » 55 swm v isisis 5% 5152 s

VAL s stoarmars et st eescs AmAmETs

Simiente de Hinojo: - - =z < vies

Miel despumada . ............. seis libras y media
Vinoide Espafia;: « ccecseamssmn q. s.

Licuaremos la miel en dos libras de vino de Espana. anadiremos el balsamo de
la Meca y la Trementina de Chio, y entonces pondremos todas las demds sustan-
cias que habremos reducido a polvo, seguidamente le daremos la cantidad sufi-
ciente de vino de Espana.

El Mitridato se empleaba como astringente en las viruelas, toses inveteradas,
contra la peste y las lombrices.
ORVIETANO

Existen varias formulas con el nombre de Orvietano. todas vienen a ser la
misma, pues las variantes que presentan son minimas. La expuesta aqui es el Or-
vietanum praestantius.

Cristoforo Contugi es el autor, era natural de Orvieto (Italia). por lo que le
apodaban el Orvietano y esta circunstancia dio nombre a la formula. Tuvo éxito
hasta que Moliéré la ridiculizé en su obra L’Amour Medecin y a partir de aqui
inicié su decadencia.

Raiz d& VICENtOKICO «  « v s wns wiov s s
Raiz de CarliNg <o - cov s v s 505 5ms cmns
Raiz de ANPEIEA : 5 oc s wo b wivn dins mms s
Raiz de Anthora. ..o« eovvusennsan.
Raiz de Enula campana............. a. a. tres onzas
Raiz de Serpentaria virginiana. . ... ..
Reaizde Petasili§ s « oo st ms Snes bose




Ly O .
. g a. a. media onza

Clavodeespeeit: wses s pasnnaines

| 21016 217 (o T seis dracmas

Sal volatil de viboras .. ............ siete dracmas

Hojaside DI€tamo s« s snsnunsase

Hojas:de ESCordio ... s ases 2 omr s a. a. cuatro onzas
Hojaside RUAE. . sup e woo soretin s o ssss

INBITTRL o ot armee i b st e

Tietrasellada v+ sonsss s wwsoams & a. a. una onza

Azufre amarillo preparado.........

OENTHING: =-+ 0505 i s oot & oo onza y media

0 T4 1) (RS S SRR dos onzas

Aceite rectificado de Succino. . ..... )
. g a. a. dracma y media

100 T R e N

VADGTEIL vz 2. 5 e ot 8. o g g dos onzas

Extracto de bayas de Enebro....... diez libras

Vine de ESpafa « «qe a5 zm ss0 85 swas q.s.

Se pulverizardn las sustancias que puedan reducirse a polvo, se licuara el gél-
bano a bano de Maria con un poco de vino de Espana, se le anade lentamente el
extracto de bayas de Enebro y luego los polvos, se conserva en un bote.

Es eficaz en las enfermedades infecciosas, fiebres malignas y disenterias.

TRIACA

Preparacion farmacéutica que gozo de gran prestigio, probablemente por la
dificultad de su elaboracion, se recetaba para casi todo y muy frecuentemente. In-
cluso fue el motivo para que se celebraran pequenas fiestas en las Reboticas, pues
el médico, cuando se le moria el paciente al que habia ordenado la Triaca, solia
excusarse insinuando la posibilidad de que no habia sido bien elaborada, por lo
que los boticarios, para evitar estas sutilezas, recurrieron al ardid de invitar al mé-
dico y a otras personas a un dgape en la Botica durante el cual se preparaba la
triaca, de esta forma el poco ético médico. y dado que la férmula se habia hecho
en su presencia, no podia aducir su deficiente fabricacion.

Trociscosde Eseila ;..o 94 050 o seis onzas



Trociscos de VIDOTES . o.. « oo s e s oo sme
Trociscos de Hedicroon. ............

ENGETTOO! o st 7500575 250 0 % Ak s i i
Litio de FIOGTENCiat, . . « <. cwn v sow s o v
CANBIE: g0 cms oo ios w2 505 L8985 EaEE
ESRORAI0 & a0s ws aom w ke & 308 557 s
ROSH CASIEINATA oo 5 o3 6% s sk eyt
Simiente de Nabos silvestres.........
Zumo:de RegaliZ «w . sw :xmsemnsws g
Balsamode Ja Meea : v cxw s wmsansss
Ra1Zde I GENCIANN = = « 25 60 00 gnn nraos
Raiz de Cialamo aromatico ..........
Raiz:de Meo «wsawmsmm s PP
Raiz de Valeriana mayor............
Raiz de Nardo cltico. . . vo e vvninsnes
Hojas de Camepiteos. - -« vovwwrans
Hojasde'Camedrios: « . s ws - sw s uw eum.
MALABETTG: ¢ 4 00 « 00 s 2mvd w5 b s wE £
Sumidades de Hypericon. ...........
Sumidades de Poleo montano. .......
AMOMOTECEMOSO 55 25 5 50w vws s g
CAtpOBAISAINOL. 1 acs » win b5 5 58 5 555 55108
Simiente de Cardomomo mayor. . . ...
Simiente de AMMEOS.. . cvvomvsmsvnen
Simienteide ThIaspl «. s ss s 5w s vms a5 50
Simiente:de AniS. . . ..o inssneis
Simiente de HINOJO -« covnmeearonsss
Simiente de Cominos rasticos. ... .. ..
Zumo de HypociStos «uxssssawsens s
ZAii0 A ACHCIA « o5 e i 5.5 8 4555 50w 5573

|-

a. a. tres onzas

a. a. onza y media

a. a. cuatro dracmas



Raizdecincoenrama . ............
Raiz de Costo arabigo.............
Raizde Gengibre ................
Rafz de Rhapontico, . . «cveoivone.n
CASTANEAE L ¢ rveis 510wk s5re sl w0 30015
Calamitamontana. ...............

DictamodeCreta . ...............

ESQUENant0: s o o5 w e 3n e o m0m 56 5
ATRITANS 06 sos1v 515 4ot o 9% 56 S5
Simiente de Perejil macedonio ... ...
PTG TERIA 5 o oo bw Sonpeive s 35
NIEEE o 67 @nmnd 5s o mis 00s a2 55 csiti s
TOCTEISE 515 68 oo 5 508 o & 58 5 5
Trementina de Chipre ............
Cortezas A& HMOH <o« - 5« wwnwse w5 95
Estoraque calamifa. . .« c v owssssses
Gomaarabigas: « »owssssssw oz aswss
SATADGIC! 5225 35 58 6 5.5 208 603 s scom o 5 5
Tierra sellada preparada. . ......... -
Vitriolo calcinado hasta la blancura . .
Raiz de Aristoloquia tenue. ........
Sumidades de la Centaura. . . .......
Simiente de Dauco . .« «vw e wowenws s
OPOPONACO. 1 o555 035 vis @ g s 0E# o s
GaAlDAND) = 6 niewsw s n pramism s s e e s
CHSTOI0: s s sm s i m i@ sonm s § mas bod @
Betin de-Juden: oou v tos wis @ smsue s

a. a. seis dracmas

a. a. seis dracmas

a. a. media onza

a. a. dos dracmas

diez libras y media

q. s.

Se empezara disolviendo el opio en vino de Espana, lo mismo haremos, pero
aparte, con los zumos de regaliz y acacia, en otro recipiente disolveremos en vino
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el galbano, sagapeno y opoponaco. La miel también la desleiremos en vino para
desespumarla. Ahora mezclaremos el opio asi preparado con la miel, después
los zumos de regaliz y acacia, las gomas resinas, vitriolo calcinado, balsamo
de la Meca y trementina de chio, y finalmente diluimos poco a poco los polvos de
las demds sustancias que previamente se habran pulverizado mecdnicamente y lo
removeremos todo hasta que la mezcla sea homogénea.

Se emplea preferentemente en dolores. diarreas. disenterias, viruela, picadu-
ras de serpientes. enfermedades malignas, parasitosis, tumores, etc.

Esta Triaca es la descendiente directa de la Triaca Magna o de Andromaco,
formula galénica que constaba de setenta componentes, y que con el paso del
tiempo se fue modificando. de tal manera que en el siglo xvin se la calificaba de
monstruosa por su preparacion, pero preciosa por sus efectos. Alcanzo su mayor
auge en el siglo xvii, gracias al. por aquel tiempo. boticario francés Moyse Chara,
que instalé una farmacia en Paris. a la que tituld «Les Vipéres D'Or». y en la que
se enriquecio expendiendo Triacas.

El nombre de Triaca le fue impuesto por ser un medicamento de triple accion,
ya que era tdnica, excitante y narcotica. dependiendo el efecto deseado de la
mayor o menor dosis y de la idiosincrasia del paciente.

TRIACA REFORMADA DE BEAUME

Escamas de Escilasecas............... cuatro onzas
Liriode Florencia .. .................. media onza
GENBIDTC. . - s v s wm s sams pise wies 3554

Dictamaide Crela. - «ox 50 cwss wos vnansss
Nardoindico ........................
Cantuesoarabigo. . ... cvocdvrivein . wn.
BTAATARY o 55005 2500 90 5058, 1 5 50409 155508

a. a. seis dracmas

RalZide MBO. .« 5 vy s ni 3 50 ¢ 5 5 0 € 300 5 150
Raizde Valoriama « s o 50 5505 « 8% s 805 8 5758
Raiz de Nardocletico.................

AAGIAG 40 sviw e v s o s w3 ¢ wor o msme wcsos
Pimienta 1atpa « sw ;o ow swve s s wie s ous 3508 tres onzas
| E57c'0] (110 R e U cuatro onzas



Canela. ..., una onza

ESUBTIATIIO - e« » oo w45 e w3 505 s w0 50 onza y media
Simientede Hin0jo <« oz swrsmismassmss onza y media
Opiges mmesmromsinni s amismas once dracmas
Castoreo . ....oooiiii dos dracmas
BédlsamodeJudea ................... dos onzas
Estoraque Calamita: s« scwszsessmezas )
SATADEINDS &« 5 v 555555 508 5 335 5 Ak 5 5 507 5 W 8 ; B B TOOOMY BHER
Galbano. ... ... dos dracmas
Miel deSespunitada . « «o v v v s s oo s cuatro libras
Ving de Espatia -« s s cwoeameswosnas g 18

Para prepararla, apartaremos el balsamo de Judea, estoraque calamita, saga-
peno, galbano, miel y el vino. Pulverizaremos las otras sustancias independiente-
mente cada una, se pesan las proporciones indicadas de ellas y se forman unos
polvos compuestos. Procederemos a licuar la miel en una libra de vino, se cuela
por un tamiz. En un recipiente al bano de Maria licuaremos el balsamo de Judea,
estoraque calamita, sagapeno y gédlbano agitdndolos con espatula de madera y
anadiendo alternativamente polvos y miel hasta que la mezcla sea homogénea. Se
conserva en botes.

Sus efectos eran los mismos que los de la Triaca anteriormente descrita.

Como epilogo de las Triacas citaré la llamada de los Charlatanes, denominada
asi por ser uso exclusivo de estos personajes, pues los médicos se negaron a utili-
zarla, la dnica diferencia radicaba en que se le anadia vidrio de antimonio, de
enorme accion emética, ya que desencadenaba terribles vomitos. Sélo se emplea-
ba en casos de envenenamiento.

EL VINO EN LA FARMACOPEA DEL SIGLO XIX

En el siglo x1x, la realidad sanitaria va a cambiar, la perspectiva farmacoldgica
dard un giro de 180 grados, preparando y cimentando las normas que regirdn en el
siglo xx. Paulatinamente el sistema decimal, los gramos con sus multiplos y diviso-
res, se van introduciendo, se imponen. Casi nadie emplea las libras, onzas, drac-
mas, granos, escrupulos, etc. Desaparecen de la Farmacopea elementos como
lombrices, viboras, ranas, sapos, cachorros, ufia de la gran bestia, craneo huma-
no, alacranes y muchas mas que tanta importancia tenian en el conjunto de los
remedios oficinales. Con los grandes descubrimientos del siglo la Ciencia se impo-
ne. Se estudia, se experimenta, se analiza, se compara, se valora cada sustancia
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por sus efectos. La Etiologia y la Fisiopatologia van mostrando sus secretos, la
Medicina se apoya en relaciones causa efecto ya probadas, y asi la Terapéutica,
que era arte, se toca con el birrete cientifico.

Pero el vino como farmaco contintia. En los diccionarios médicos de este siglo
se le define textualmente: «Bebida alcohdlica y alimenticia hecha con el jugo
fermentado de la uva. y que contiene los principios siguientes en mayor 0 menor
cantidad; agua, alcohol, una materia gomosa, tanino, una materia vegeto-animal,
materia colorante amarilla, otra colorante azul que toma un viso rojo por los aci-
dos, éter endntico que da al vino su sabor, acidos tartarico, acético y malico, bitar-
trato de potasa, sulfato de potasa y cloruro de sodio». Si comparamos esta des-
cripeion con las actuales, comprobaremos que difieren en ciertos aspectos, pero
hay que considerar que se trataba de la primera diseccion del vino en sus compo-
nentes, para saber exactamente sus propiedades curativas y poder administrarlo
mas racionalmente segun los efectos que se quisieran conseguir. El vino, sin mas,
se daba como tonico y estimulante, y se utilizaba tanto la via oral como la rectal.
Pero el uso del vino en Farmacia es realmente importante en su calidad de exci-
piente, sumando sus cualidades a las de los medicamentos disueltos en é€l.

Y en esta faceta. es en el siglo xix cuando el vino da entidad propia dentro
de ia Farmacologia a una familia de medicamentos, que con el nombre genérico
de enolados ugtyipa los vinos medicinales y aquellas formulas en las que el vino se
emplea como disolvente. Enolado es. pues, toda preparacion terapéutica que con-
tenga vino en su composicion.

Los enolados se dividieron en dos grupos: los enolados simples, mezcla de
vino y otra sustancia, y los enolados compuestos, en los que el vino se acompana
por dos 0 mas elementos.

En los enolados se incluian:

1. Enolados propiamente dichos o vinos medicinales. que eran el grupo real-
mente importante.

2. Enolaturos, preparados por maceracion de sustancias organicas vegetales
en vino. Los mds representativos fueron los de belladona, cicuta y tabaco.

3. Enomelados, compuestos por principios medicamentosos disueltos en
enomiel 0 mezcla de vino y miel.

Tanto los enolaturos como los enomelados podrian catalogarse como reme-
dios menores, que incluso estan ausentes en algunas Farmacopeas de la época.
Por el contrario, los enolados tuvieron una enorme difusion y constituyeron un
capitulo muy importante dentro de la Terapéutica. Se ha opinado que el nimero
de preparaciones farmacéuticas en las que el vino entraba a formar parte se acer-
caba al centenar, en el presente trabajo he conseguido recopilar mas de ochenta
en el total de el mismo. y pienso que las que faltan seran las de menor utilizacién,
ya que no estdn incluidas en los textos consultados.
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Paso a exponer las distintas formulas de enolados que se emplearon en el siglo
XIX, con su composicion, preparacion, dosis y efectos terapéuticos. aunque sea
consciente de que pueda resultar monotono para el profano, pero también creo
que a los sanitarios en general, a los enologos aficionados, a los que trabajan con
el vino y logicamente a todo aquel que sepa paladearlo, les resultara de interés.
Las citaré con el mismo nombre con que figuran en las distintas Farmacopeas. que
era el que el médico ponia en la receta cuando lo prescribia.

VINO DE AJENJOS

BTG s 50158 $ 2050 575000 T8 05308 30805 s

$ a. a. 30 gramos
AIBOHALABON. s 5 65 2 0 Vs shoe, Soniire.s i -
b ATV o34 Tl N e 1.000 gramos

Dejaremos el ajenjo y el alcohol a 807 en contacto durante 24 horas, y luego
anadiremos el vino, macerandose el todo dos dias, para exprimirlo después v fil-
trarlo. La dosis a que se daba era de 30 a 100 gramos diarios por via oral, y sus
indicaciones como tonico. estomacal y vermifugo. Se insistia en que la dosifica-
cion no debia pasar nunca de los 100 gramos diarios, pues su abuso degenera en
temblor, embrutecimiento y demencia, cuadro nosoldgico que recibié el nombre
de «ajenjismo», lo que demuestra que el buen sabor y la euforia que producia, a
dosis altas, hicieron que su consumo fuera grande. El ajenjo es una planta de la
familia de las compuestas (Artemisia absinthium) cuyas sumidades floridas son las
utilizadas aqui.

VINO DE ARTEMISA

AFEBINISA . o 5w s o0 w0s 05 500300 & 08 30805 335 - _
Alcohol de 80°, ... ..................... % e S RO GRS
41120 ol B 11 o7 ARSIV P SR A PR 1.000 gramos

La preparacion de este vino es igual al anterior. Su dosificacion es de 30 a 60
gramos via oral y lo daban en las amenorreas, y esto es lo curioso, pues la Artemi-
sa es una planta de la familia de las compuestas (Artemisia abrotanum) cuyas
indicaciones farmacoldgicas son la histeria, la epilepsia y los vermes, pero por lo
visto al mezclarla con el vino cambiaba sus efectos.
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VINO DE ENULA

Enula....oooooeoii %
Alcohol 80 © . ... i e
VARO BIANGCH. o . v ivos o ot s e i i s 1.000 gramos

Su preparacion es idéntica a los anteriores. Indicado en gastralgias, clorosis
y amenorreas, ddandose 15 gramos cuatro veces al dia.

La Enula es una hierba vivaz de la familia de las compuestas, llamada también
Helenio (Inula helenium), de un metro de altura y flores amarillas.

VINO DE DIGITAL

IDIBIEH] o 2 coonis Bk Bt 7 2 8 5 S TR 4 gramos

VingG eSpanal. . oo« on: twcsmosmes voever s s 1.000 gramos

Machacaremos las hojas de digital hasta reducirlas a polvo, que anadiremos al
vino; tras un dia de reposo se puede dosificar de 30 a 50 gramos diarios, en los
anémicos y cardiacos. Tedricamente y segun los entendidos, el vino y la digital
eran sustancias contrapuestas, pero la practica demostraba sus buenos resultados.

La digital pertenece a la familia de las escrofularidaceas (Digitalis purpurea)
y su principio activo es la digitalina. muy empleada en la actualidad.

VINO DE CUASIA AMARA

Cuasig amara pulverizada ...:uoivesssissvss 30 gramos

VADQHE ESPARS: < 2o 55s w0505 55584 G0 ¥ e ¥ s s 500 gramos

Macérese vy filtrese. Se tomardn de 30 a 50 gramos diarios como ténico y esto-
macal. Una forma muy original de tomar este vino consistia en tener unos vasos
hechos con madera de los troncos de la Cuasia amara, en ellos se ponia el vino
unas horas y luego se bebia.

La Cuasia amara es una planta arborea simarrubdcea de América del Sur
(Quassia amara), su nombre le viene por el negro que la utilizaba en el ano 1730
como remedio de enfermedades y que se llamaba Quassi.
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VINO DE VALERIANA

Raiz de Valeriana pulverizada . ............. 30 gramos
VIO H& ESPARA .+ oo+ v v v v vss v s s s e 500 gramos

Se disuelve el polvo de Valeriana en el vino. Su uso mas frecuente no era inge-
rido, se echaban varios litros en una banera llena de agua y alli remojaban al
paciente durante una hora. Con este método curaban la epilepsia.

La Valeriana (Valeriana oficinalis) pertenece al género de plantas valeriana-
ceas, los principios activos estdn en la raiz.

VINO DE ACETATO DE HIERRO

Acetato de hierro liquido .................. 1 gramo

Vinoespanol ................ ... . 99 gramos

Disuelto el acetato de hierro con el vino se da a dosis de tres cucharadas
diarias en la clorosis.

VINO DE ANTIMONIO

TArtaro:estiblado « s o e s o i mmeemonnmesmns 2 gramos
Vinode Espana ........................... 560 gramos

Algunos lo empleaban como emético, pero su utilidad real era como lavativa
en los estrefimientos pertinaces. Popularmente se le conocia por vino turbio,
pues se le conservaba sobre orujo y habia que agitarlo al servirse de él.

VINO DE CAINCA

CLATINERL & 555 50 2 555 8 8 0 5 s 5 s o s v 0 50 gramos

TVINO .. 500 gramos

Se mantiene en maceracion ocho dias, se filtra y se da una cucharada cada tres
horas para combatir las hidropesias.

La Cainca es la raiz de la Chiococca racemosa y la Chiococca anguifuga, plan-
tas rubidceas tropicales con efectos diuréticos, catarticos y eméticos.
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VINO DE CANELA

(TAITOIEY ok s 5500 510 b A 5 8 B ok 5 05 5 30 gramos

VNG S BSPARH « - nir v s & 55 5 5 rove m s 2 v 5 07 0 8 500 gramos

Déjese macerar un dia. Se utilizaba como antiespasmadico.

El Hipocras o Vinum Hipocraticum de los antiguos romanos era vino aromati-
zado con canela y dmbar.

La canela es la corteza interna seca de varias especies del género Cinnamo-
mum, familia de las laurdceas. Tiene propiedades aromaticas, cordiales, carmina-
tivas y astringentes.

VINO DE CASCARILLA

Caseanilla ;oo zws s ma s s e s e nmynme o 5 msy o 2 30 gramos

VIO CEPAIT0L.. . . g 0505 s e &5 5 510 6 WOE 508 5 578 500 gramos

Se prepara por maceracion. Es antifebrifugo.

La Cascarilla es la corteza del Croton eluteria, arbusto de la familia de las
cuforbidceas. Es tonica y aromatica.

VINO DE ENEBRO

Bayas d& Bnebfo . csussmesmosmrsmanmes me s 30 gramos

VT o 510 s et S L S B S R 500 gramos

Una vez terminada la maceracion, lo empleaban en fumigaciones contra el
reumatismo.

El Enebro (Juniperus comunis) es un arbusto de la familia de las coniferas,
cuyos frutos, las bayas. son las que se utilizan como diuréticos, estimulantes y an-
tiescorbuticos.

No debe confundirse este vino con el también llamado vino de enebro, que se
obtenia haciendo fermentar bayas de enebro infundidas en agua y cuyo destilado
es la ginebra.
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VINO DE GENGIBRE

Ralz de GENpIBTE ERPOING! 1oy e s s v o wos v 50 30 gramos

VDo espanol «uq: swesnrsamesws sg soams sws » 500 gramos

Este macerado se recetaba en todo tipo de dispepsias.

El Gengibre es una planta de la familia de las amomeas, muy aromatica. Se
emplea indistintamente la variedad gris, la negra y la blanca.

VINO DE CANTARIDAS

CAEETIARS 1 e = o rmom s s im0 - I gramo

VIRD BIARGH.. v «oos s s avas o om0 i ¢ e 1 500 gramos

15 a 30 gramos de este macerado en un vaso de agua azucarada era la dosis que
se consideraba efectiva contra la albuminuria. la leucorrea y la gonorrea. Tratdn-
dose de las cantaridas, afrodisiaco famoso. pensamos en la impotencia y en efec-
to, este vino estaba indicado y creemos que éste era su uso fundamental, en la
curacion de las impotencias y frigideces. tomandolo a dosis de 60 a 100 gramos
diarios.

La Cantdrida es un insecto coledptero (Cantharis vesicatoria), que en su uso
externo es rubefaciente y vesicante. al interior y en dosis pequenas resulta estimu-
lante de los 6rganos genitourinarios. Pero a dosis elevadas es altamente toxico.

VINO CALIBEADO

Limaduras de hierro s s s e s omas smlsasnsnw s 30 gramos

WATBGIATICH: .51 2ot g 10010 Bl semsosisomorssonsmansisiod 1.000 gramos

Lo dejaremos en contacto durante seis dias. Se le denomina también por vino
Marcial gracias al hierro que contiene. Los dcidos del vino disuelven cierta canti-
dad del metal, por consecuencia no se puede obtener un vino de composicion fija,
para evitar esta variabilidad de concentracidn, se introdujo una nueva formula del
vino calibeado mas racional, de preparacion inmediata y composicion constante.

Tartrato férrico potasico (soluble) ........ 1 gramo

Vinoblanco ................. ... ... ... 1.000 gramos

Disuélvase y filtrese. Indicado en las anemias.
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VINO DE COLCHICO

BulbasidéeIehic: <« o vc vvvnmsismns smpsaten 250 gramos
VINQ BENETOSD wr s w5 is ) 505 00e 1 54880 A 6 s 500 gramos

El macerado obtenido se colorea con suficiente cantidad de amapolas y se aro-
matiza con 30 gramos de ron. Su dosificacion era veinte gotas en un vaso de agua,
dos o tres veces al dia.

Habia otro vino de colchico que se daba a las mismas dosis y cuya formula era:

Bl COISEE0 s wavesrs i o 5031 S . s e i 60 gramos
NN FEIETON 5555 0055 sy e s D b B 50 45 125 gramos

y un tercero con las simientes,

Sinientes de cOlEhiCs « .. . s o oo som s a 60 gramos

VAIDOiRETEIORO o 2 0ot foiit s e rgn 5o d115 R s 473 gramos

A los tres se les denominaba por vino de cdélchico, vy los tres se indicaban con-
tra la gota y el reumatismo. Y un detalle a tener en cuenta en su administracion
era que si el sujeto paciente no toleraba este preparado por via digestiva se dupli-
caba la dosis y se aplicaba en enema.

El Colchico (Colchicum autumnalis) es una planta lilidcea. comin en Europa y
Asia, que tiene un poder analgésico.

VINO DE COLOQUINTIDA

Coloquintida.. . s wossm e ammns wns v o s s@ v i 4 gramos

Mo Espanol .« . « s e s i85 @ ames mes s s al 150 gramos

Una vez macerado se daba a dosis de una cucharada cada dos horas. Era un
purgante enérgico.

La Coloquintida es el fruto del Citrullus colocynthis, cucurbiticea de Europa
y Asia, cuya pulpa es la que se emplea en la farmacopea.

VINO DE ELEBORO BLANCO

ElEboro blanco « ..cvissas s s wmass v 6s saens 250 gramos

bUTaTo i 6] 1 (0 SR P D SR 940 gramos



Actuaba como urgente y diurético, en todos los formularios se emplea la varie-
dad blanca, muy pocos anaden la verde.
Por Eléboro se conocen varias plantas ranunculdceas pertenecientes a los gé-

neros Helleborus y Veratrum, siendo el Helleborus niger y el Helleborus album
los mads representativos.

VINO DE GENCIANA

GONCIANDA 555 wscs 3 s vsims v ses w5 ¥506 b aitee s 5o 30 gramos
Aleohelde 38 «sn s paovas rouzasneses v 60 gramos
WAHOGTE arirs 5050 s swptvin iR 508 s ei7s #6d 1.000 gramos

Primero haremos macerar 24 horas la genciana y el alcohol. luego anadiremos
el vino y lo dejaremos en maceracion ocho dias. Se tomaba en el escrofulismo
a dosis de cuatro cucharadas diarias.

La Genciana es una planta de la familia de las genciandceas. Hay varias espe-
cies, la que utilizamos en el vino es la Gentiana litea.

VINO DE GRACIOLA

IETACTOIE v 0 5 cupd i o i 450 5 5.8, A 7 gramos

NATTOUBLATED) o xovrivns 500 = anss o w i 5o spsolins 47 360 gramos

Se administraba en las hipocondrias. dando dos cucharadas cada dos horas. La
Graciola (Gratiola oficinalis) es una planta escrofulariacea, que se conoce vulgar-
mente por «hierba de los pobres» y también del «pobre hombre».

VINO IODADO

Para obtenerio se ponia una capa de uvas dentro de una cuba, y sobre esta
capa otra de algas marinas reducidas a polvo y asi sucesivamente hasta llenar la
cuba, se deja fermentar 15-20 dias. El vino resultante tiene una concentracion de
iodo de 1,5 a 2 gramos por litro. Mezclaremos este vino con vino comun en la pro-
porcion de un gramo de iodo por 1.000 de vino. Se aplicaba externamente en la
piel como resolutivo. Internamente en las escrofulas y en amenorreas.

Eliodo es un elemento halégeno sélido en escamas negras, soluble en alcohol,
se volatiliza a la temperatura ordinaria. es esencial en la nutricion, su carencia ori-

— 70—



gina bocio e incluso idiocia (cretinismo). En el cuerpo humano lo encontramos en
la glandula tiroides.

VINO DE MANDRAGORA

Hojas frescas de Mandragora ............... 20 gramos
ALCOROL 96:7 . ovuu v v awmwnsms namssms s was was 20 gramos
VDO FOJO i v s s 50n % s 3 Wil s 506 €4 568 08 6 55w 4 500 gramos

Lo maceramos y lo filtramos. Se utiliz6 como narcotico en las neuralgias.

Parece ser que este vino decepcioné un poco. pues la mandragora gozaba
desde siempre de cierta fama y misterio, y se esperaba de €l soluciones espectacu-
lares que no se produjeron. Es uno de los vinos medicinales mas antiguos como
nos consta en los escritos de Plinio el Viejo, que en la Roma de los Césares reco-
mendaba «tomar medio vaso de vino de Mandragora antes de las operaciones».
San Isidoro de Sevilla fue un defensor de este vino. creia en su gran eficacia para
los dolores abdominales. La Mandragora (Mandragora oficinalis) es planta sola-
ndcea, que desempend un gran papel en las practicas supersticiosas de la Edad
Media.

VINO DE OPIO

O« e 5w 35508 3 w00 655 0068 3 535 HE FRE S 5EE him ks 1 gramo

VNG esPaiols wemais 55 s tn oo § dns 5 2 5 s 8 gramos

Se utilizo poco pues fue arrinconado por los vinos de opio compuestos. Produ-
cia narcosis. Algunas farmacopeas le anadian canela v clavo.

El Opio es el zumo de la corteza de las capsulas verdes de la adormidera (Pa-
paver somniferum). Contiene mas de veinte alcaloides. entre ellos morfina, codei-
na, narcotina, tebaina, papaverina, etc, unos son narcoticos y otros convulsionan-
tes. Sus efectos varian segun las dosis empleadas.

VINO DE QUINA

QUIBA «ov vt ampnsnsswssm s onnamss s s ziens 60 gramos
ATCODO! GESE™S w05 51 5955 5 e e s 0 5 5w 515 125 gramos
NI, BTG e - o5 50 55 50 4.8 0 s o s oom w3 5 £ 0 1.000 gramos



Dejaremos en contacto la quina y el alcohol durante 24 horas, luego anadire-
mos el vino para que macere siete dias y se procede a filtrarlo. Se administra a
dosis de 30 gramos antes de las comidas. como ténico y febrifugo, y se prevenia
que se fuera estricto en la dosificacion, pues beberlo en exceso producia sordera y
amaurosis.

La Quina es un arbol de la familia de las Rubidceas. género Chinchona, hay
varias especies, las que contienen mas principio activo (quinina) son la Chinchona
calisaya y la Chinchona micrantha.

Una variante del vino de quina era el vino de quina ferruginosa cuya féormula
la componian:

Pirofostatode hiefro . . ... .vvvcm vnwes s s s 10 gramos
Extractode QUilla gris < sev i vvisms samsas 5 gramos
VINODIANCH: « « s s 2w v 50 5 s 5% 86wt 7 sums 1 1.000 gramos

Tuvo mucha aceptacion por su efecto tonico hasta no hace muchos anos.

VINO DE RUIBARBO

Extracto de Ruibarbo ................... 20 gramos

VIO BEFANO] < o v ¢ 5 505 ¢ 05 0 wws 70w 5 vismrg wm 4 8 1.000 gramos

Para elaborar este vino se tenia muy en cuenta la procedencia del Ruibarbo
y se preferia el de origen chino, le seguia el ruso y el menos apreciado era el
francés. Se administraba como ténico y purgante.

El Ruibarbo (Rheum oficinale o palmatum) es una planta poligondcea, del
género Rheum. Se da a dosis de 1-3 ¢. c.. tres veces al dia.

VINO ESCILITICO

Escamas:de Eseila. ... . .. 506500 s5s 0550 s 30 gramos

VIO SSPANGL . v v« ot asim s i s i o 500 gramos

Hay que dejarlo en maceracion 15 dias y luego filtrarlo. Se toma de 10 a 20 c. c.
repartidos durante el dia. A dosis bajas es diurético. Si las dosis son altas sus efec-
tos son como vomitivo y purgante.
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La Escila es una planta lilidcea (Scilla urginea, Scilla maritima), cuyo bulbo se
emplea en medicina en forma de polvo o de escamas.

VINO DE CORNEZUELO DE CENTENO

Cornezuelo pulverizado ;.. ccovvvwinvienas 15 decigramos

Vino blanco generose <. « s svinsssarse as 60 gramos

Mézclese y agitese cada vez que se tome. Una cucharada cada dos horas, hasta
surtir efecto en las hemorragias uterinas.

Para acelerar los partos lentos con cuello dilatado empleaban esta formula:

Cornezuelo pulverizado.. . ..vovuvevemnsis s 2 gramos
VANO BIAOEE: o vswvswsamasnsspimssmss sy swes 100 gramos

Daban una cucharada cada hora.

Sabiendo el efecto que tiene ¢l cornezuclo de centeno sobre la contractilidad
uterina. se utilizo clandestinamente como abortivo. para ello les hacian beber
grandes cantidades de este vino. Es facil deducir que si el aborto no se conseguia,
por lo menos olvidarian temporalmente el mal paso.

El Cornezuclo de Centeno. es el hongo Claviceps purpiirea en su fase de desa-
rrollo y que ocupa el lugar del grano de centeno. Su extracto se llama ergotina.

VINO DE SULFATO DE QUININA

Sulfate de OQUINING -+ oo vum o mosim s b 6 decigramos

VIRO GSPAABL vvom it s s smss va s mmpumes 1.000 gramos

A veces para facilitar la disolucion se anadian ocho gotas de dcido sulfurico
diluido. Era una mas entre las muchas presentaciones de la quinina para combatir
el paludismo.

VINO DE TULIPAN

‘Corteza fresca de TABER - 1000 0 100 gramos
Vo BlaNes « .« sowsesnesssaumnes s

AlCOhOI36° . oo $ o . LIS giogs



Hay que dejarlo macerar ocho dias y después filtrarlo. Utilizado en las fiebres
intermitentes, se tomaba un vaso en los periodos de apirexia. El tulipan que aqui
se utiliza es en realidad, el tulipero (Liriodendron tulipifera). arbol magnoliaceo,
de cuya corteza se extrae la sustancia base. que siempre se dard a dosis bajas. de
lo contrario es muy toxico.

VINO DE ALOES

L 30 gramos
CARATTRGTRD 2oz vc s 5 30070 « i« s s & 2im » 3

GCHBHITE - « 510 s 50 £ wowrs sram & momis s 7 s Suow s i g S
Vino de ESpana oo swas smssmn o wms sam s s 780 gramos

A dosis de 4 a 8 gramos era estomacal. De 25 a 50 gramos. purgante. En el
Diccionario de Medicina y Terapéutica de 1880, explica. y resulta dificil admitirlo
(tomo 1.", pag. 84). que a dosis de 100 gramos diarios se utilizaba este vino para
producir hemorroides, aprovechando la hiperemia venosa que ocasiona en el
recto, tomado en dicha cantidad.

El dloe o dloes es la sustancia resinosa que se extrae de las hojas gruesas
de varias especies de dloe. plantas lilidceas del género Aloe.

El cardamomo es el fruto de la Elettaria cardamomum v del Amomum carda-
momum, plantas tropicales de la familia de las cingiberdaceas.

VINO AMARGO DE DUBOIS

Quinagris ...........................

Quinaamarilla ..................... .. $ b4 L
CANCA 5 smissa 0 comm s emanams dws asm i s

Enebro. . .....occmeeemeemonmncomenne i Bl BB
COPtEZAGETION « oo v vvnis cms v sem v s wa

Corteza de WINTEr oo . s wusomsgasssms 555 % hE. ST
Carbonate de SO s s s swsenes sow v 17 gramos
Vinoespanol......................... 9.000 gramos

Una vez hechas las distintas mezclas se les anade el vino. Era un ténico exce-
lente. Tres cucharadas al dia.
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La corteza de Winter se extrae de la Wintera aromadtica, perteneciente a la
familia de las magnolidceas.

VINO AROMATICO

ESPecies arOmatiCas . . o v v v amesws smisn 125 gramos
Alcoholado VUIREFATIO: <. vs v v o s s way s 0 60 gramos
VIO IO 50555 75 90 5008 5w mw s 5007 0% R 9 1.000 gramos

Se maceran las especies aromdticas en el vino durante ocho dias. se filtra y se
le anade el alcoholado. Empleado en fomentos e inyecciones.

Lo bueno de este vino es que las especies aromaticas que se incluian eran
aquellas que preferia el propio paciente, es decir. «a gusto del consumidor».

VINO AROMATICO OPIADO

Vino aromatico. .. ... 1.000 gramos
CDPIO B BRI w5 0005 w0 s s 5 s 30 gramos

Se utilizaba en la analgesia de los chancros de mal aspecto y dolorosos. Cucha-
rada cada dos horas hasta conseguir efecto.

VINO AROMATICO AMARGO

L.® GEOCIANA <« s v v v oo o e s s 50 5 85 gramos
CIETATEE 5 oo s 5o 5 1 0 5. 500 5 s B 3
Al ; a. a. 56 gramos
FEMinte = 555 5 55 5 0um = om o im0
Cortezade naranja .............. 42 gramos

; a. a. 85 gramos

GAVATEE -« 5 5 0355555 5.5 50 b Db 5 42 gramos
3. Ajenjomenor ..................

BSEIATEH: o s a2t 03wy s miw s wn s 25
a. a. 28 gramos



AS ICOREMATEL & et pbhon s by s d 85 gramos
Canela ... cvviescniinnean 14 gramos
CIaYE:  + s ow suwgns sagmy ¢ i 7 gramos
NUBZ MOSCAAR. « o504 wisnrssmesas 3 gramos

Pondremos cada uno de estos cuatro apartados en sacos distintos, colocaremos
los cuatro sacos en el fondo de un barril de 51 kilogramos de cabida. lo llenaremos
de mosto de uva. v cuando la fermentacion haya calmado lo clarificaremos. Este
vino era estomacal en digestiones pesadas.

VINO AMARGO ESCILITICO

También llamado vino diurético de la caridad.

QUIRBBTIS . x o6 s hon s 5 50 50068 Vs 86 8 Mim sl

Corteza de WIRLET .. . ¢ e s wows 5o i s gici s a. a. 60 gramos
Corteza de limon . ....c. v e cmvrvmas
Raizde Asclepiade ....................
Raizde ANGENE, .. . sowusws wnmnswa s susas

BUSOUH v o {wsin & 08t 8 5 0 3 & o iy Sk i a. a. 15 gramos

ILBCTAT xe a5 5 5 0 0 8 21507 6505 95 B 400 s

AJenjos . ..... e
. a. a. 30 gramos
IVIBIISEL .« o oorongemends 505 5 £0mis 5050 e i

VN BLARGE. .. 0 oo s b b v s i nmiies 3 4.000 gramos

En maceracion cuatro dias. recogase por expresion vy filtrese.

Es corriente que este vino se enturbie después de la filtracion debido a que el
alcohol del vino no es suficiente para disolver las materias resinosas de las sustan-
cias que contiene si es asi se le puede anadir 125 gramos de alcohol a 85, Se admi-
nistra de 50 a 100 gramos diarios en las hidropesias.

VINO ANTIESCORBUTICO

Raiz reciente de Rdbano .............. 30 gramos



Hojasrecientes de Berroi: o « cos s s 155

Hojas recientes de Coclearia............

’ : e a.a. 15 gramos
Hojas recientes de Miniamto............
MOSEIZE, < <0552 pamdvdis v s 5 06 s o
Sal amOnIEEO: « o 505 wrwanimas 95 sosmaes v 8 gramos
Espiritu de COCleania . ... .. vsmeimws vrsas 15 gramos
NG BIAIIEG 052 0 e e s 0 s d S . e b 1.000 gramos

Hacerlo macerar ocho dias. exprimase vy filtrese. Se daba en afecciones escro-
fulosas y escorbuticas. de 30 a 125 gramos al dia.

VINO DE CANELA COMPUESTO

Almendras.dulees . «: ss sum cxwssmas sess 120 gramos
CINEE, s s ammnmes o g b e e & 45 gramos
IXTCAT o ¢ s a1 010 A i i A sz 900 gramos
APUATAICIE . < v o050 wws s v vie paswomwaw 360 gramos
VAnp@spanBl s s o o5 oess i s assve s sres 720 gramos

Lo haremos macerar unos dias y le anadiremos:

AIMIZEIC « vis o 5500 5505 5 60 s wm w5 45 @ses v s
ITODATIONIS 5 505 2. e it 88 it e ( e s Diemigmmas

Es de efectos cordiales y tonicos. Se da a cucharadas.

VINO DE GENCIANA COMPUESTO

CENCIANG - . o 5oy s e 55008 £ 406 s wisis 5.3 15 gramos
CYORITRL x5 57,5 2 A e, B S e 30 gramos
COrteZa EMATATIIA . 1+ winoe goin s acbia ios tsvaciims 8 gramos
CanelaBlIanes: ; ou, vu g vws vmerssntna s e s o 4 gramos
AUCOIONL . ¢ 2.5 5 20m v s m o is sps § 3 3 Aoy 9% 40 125 gramos
VINOUCESPANAL:, & = v 9. wimmes Grau 8 wuis 8 S iz fss 983 gramos

Era un febrifugo, se daba a cucharadas.
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VINO HIDRAGOGO

Se presenta con dos féormulas, el hidragogo mayor y el menor.

Hidragogo mayor:

FBIAPA s o mios sims v wip s s L s s n oS Bz BEE

. s a. a. § gramos
B8 s samssms 1aa 00m R 9 s B0 o5 & bR e
INHEECTS 670 vt v e oot s i sl 55 15 gramos
NABGDIATIE = soms e mowsusirs scmia s st st st i 1.000 gramos

INEEERILE o s < sttt st s i B 12 gramos
BABHIO « w2 cvvnre v o s s s s & g vz & 60 gramos
Vino blaneo « - x s v s s ws s ws R § B A s 1.000 gramos

Estaban indicados en las hidropesias. Tres cucharadas al dia y se aumentaba
progresivamente.

VINO DE OP1I0O COMPUESTO

CIOTON: 2m 27 2 5 ot 5 5 B o s ms = et st e 60 gramos
ANZAIEAT . . o om0 im0 mem w4 ot s 5 5 3 30 gramos
CANELA <. s s e 5omn v i vasey s v psim s 4 e 938 o4

(5] L N LT g 8.4, 4 pramos
N5 3 Aot A sgspen s s, v s 500 gramos

Déjese macerar quince dias, exprimase fuertemente vy filtrese.

A este enolado se ie conocia por laudano de Sydenham, denominacion que
tuvo éxito y por la que atn se le cita en nuestros dias. Se le empleaba a la dosis de
algunas gotas en pociones, inyecciones y enemas. Su efecto era narcético. Quince
gotas de este medicamento representan cinco centigramos de extracto de opio.
Un derivado suyo famoso fue el laudano de Rousseau. que contenia doble canti-
dad de opio, pero que no puede considerarse un enolado, ya que no empleaba el
vino, era en realidad un alcoholado.

VINO PURGANTE DE SEN

SO 5 v rinns s ¢ mumeie s swn 7 suw5e. = s & 3008 ¥ RO £ 5 30 gramos
Agarico Blaneoy: : s s smss mes nmis masqms s 6 gramos
CreMadETATTATIO! 5 5 & woms s won s s a onw & 500 8 12 gramos



GEngiDIE s ¢ me s mswimssm e ames me s 9 s 555
Tinturadegenciana....................

Era purgante a dosis de 30 a 80 gramos en ayunas.

VINO DE QUINA COMPUESTO

GPATAIIBR .05 et s 5 B0 RS T s
(@770 Lo 1 f 1 AR RO

a. a. 90 gramos

180 gramos
25 decigramos
12 gramos
1.500 gramos

a. a. 15 gramos

9 gramos

60 gramos
540 gramos

Fue el tonico mas despachado. Se daban de 30 a 100 gramos diarios.

VINO DE RUIBARBO Y DE ENULA

Cortezas de naranjas amargas ..............

Cardamomo MENOT « = ;i z s 555 56 85 %5555 5

30 gramos
15 gramos
8 gramos
4 gramos

480 gramos

Empleado en las dispepsias a dosis de 30 a 50 gramos diarios.
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VINO DE ZARZAPARRILLA COMPUESTO

Alcoholado de sasafras .................. 64 gotas
WAV s i e w0w s oo o) o w5 25 vl § 50 5.500 gramos
Extracto sudorificode Smith ............. 500 gramos

Mezclaremos, agitaremos y disolveremos el alcoholado de sasafras en el vino,
luego le anadiremos el extracto sudorifico. Actuaba como diaforético o sudorifi-
co, para ello contaba con la zarzaparrilla y el sasafras, que estaban considerados
como sudorificos siempre que se dieran con alcoholados como es el vino.

VINO ESCILITICO COMPUESTO

Corteza de Winter . ....... G R S B a. a. 30 gramos
Escamasde Bscila ... ... cnnmerocnonns

Raizde Enula......................... 15 gramos
RATZAC ITIS: - o ;s sm we s s sae spms s megnsin s

EIEB0re NEBT0: 5 ¢ s v wv 14523 w5 v vewy sa@ & a. a. 4 gramos
Y10 R S P R

z a.a. 2 gramos

WARD 5 5,0 0 s R SR 8 7 AT S B E B RS S5 1.000 gramos

Se empleaba como diurético.

VINO DE SEGUIN

Tintura de Quina amarilla ............ 250 gramos
TINturade OPIO | ooy mv s smms vrssw s

s ; a.a 9 gramos
Cuasia amara ... . . ..q.4s s5s voss o 639 =
Angustura verdadera................. 16 gramos
7471 (07111 (o SRNPR G

% a. a. 1.500 gramos

Se le incluia en el tratamiento de las fiebres intermitentes, también tenia
efectos sedantes y reconstituyentes.
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VINO TONICO CON QUINA Y CACAO

Cacao Caracastostado . ........c.oounnn 1.000 gramos

OUIACAISAYA, £« wov e wrsvim i i G s mme sy -
. . B il S :
OWMIA TG TIOTE + 5 mvs s wm e pwi v me s us s swx v 0 2 . e

Vitigde MAIRESE . 1.c o0t b0k siom snmt 5w i 20.000 gramos
Aleohol d& MOREPEIEE & -.v «wiv v winvawn v 4.000 gramos

Haremos una coccion clara con el cacao y el alcohol, lo calentaremos al bano
de Maria hasta la fusion del cacao. Tapada la vasija y agitada lo dejaremos en
maceracion ocho dias. repitiendo todos los dias la misma operacion, vertiremos
entonces la mezcla de los 20 litros de vino de quina previamente preparados, y
tras un mes de maceracion extracremos por destilacion en el vacio el alcohol em-
pleado. Fue el ténico perfecto, uno de los productos mas preparados en la historia
de la Farmacia.

JARABE DE IPECACUANA COMPUESTO
s a. a. 30 gramos

a.a. 5gramos
SUato/de MATNESIH . v o s b campam s sy s 2 .

Vi@ Dlane:s « s s s xmw s mre s v s o m e sms s s o 4 730 gramos
ATHAPOV 22 500 80 5 i B o vt b 125 gramos
Aia de BZAHET. . . wv vt v e e oo mmms we o 750 gramos
AATUGAT ¢ s 40 5 om0 5 9ys 3 508 3 B0 50 £ 5 50 C. 8.

Se macera la ipecacuana en el vino durante doce horas y se filtra. Sobre las
otras sustancias verteremos tres litros de agua hirviendo y lo dejaremos en infu-
sion doce horas, lo pasaremos por un lienzo exprimiendo y le anadiremos el licor
vinoso y el agua de azahar, a éste todo le pondremos el doble de su peso de aziicar
y lo disolveremos al bano de Maria.

Remedio indicadisimo contra la tosferina y toses rebeldes. Dosis de 30 a 60
gramos al dia.

BALSAMO SAMARITANO

Aceitedeolivas......................
L. g a. a. 100 gramos
VTG TIE0 . 2 6 05 e s o 6 e 6 v 5 s 2 o s e



Hay que mezclarlo y evaporarlo hasta reducir a la mitad. Se emplea en heridas
y quemaduras. Uso topico.

AGUA DE MELISA DE LOS CARMELITAS

Floresirescas de Melisa.. . . cov cwiw s snos 3 punados
Cortezas frescas de limén ............

NUECeSMOSCAARS: & 55 55 5.5 4 5w 55 wm s mnns
a. a. 30 gramos

Vino blanco generoso . ..:.:..coc0.ns
. ) - ; a. a. 1.000 gramos
Espiritu de vino rectificado . ..........

Lo colocaremos todo en un redoma de cristal para que macere por espacio de
24 horas, agitandolo de vez en cuando, y.se destila al bano de arena para sacar

1.000 gramos. Se toma a cucharadas pequenas en vasos de agua azucarada. Calma
los dolores de las heridas.

INYECCION IRRITANTE

Vino CalBnte « ¢ o oo s smvswn s ant s mas wins mas s 500 gramos
AleoNol reCtificado - -« v oe s coneviim s wwiiie somi e 50 gramos

Una vez mezclado se inyectaba en los casos de hidrocele.

LOCION DE VINO

WATIER fry e eaghi e S Ah s T s g e i e S i 1.000 gramos
IME e o e s g b E e T S 120 gramos

Se disolvia en frio y se usaba en el hidrocele. Era un enomelado simple.

FOMENTOS ASTRINGENTES

$ a. a. 50 gramos

Vino tinto caliente:: . cxe s ews vpevwsz sunss 500 gramos

Hidroclorato de amoniaco .............. 10 gramos



Dejaremos la raiz de bistorta y la corteza de granado en el vino una hora,
luego anadiremos el amoniaco y lo utilizaremos en fomentos en las hemorroides
inflamadas.

LAVATIVA TONICA

Aguatemplada ..... S Ll Ty 150 gramos
VIO COMURN « « s« sras wries wipns 3 908 5 555 5006 o0 4 315 50 gramos

En casos de ictericia grave se aplica esta lavativa cada doce horas.

LOCION DE SANEL

TSHIEG) = oot 2ratmnsasomssaiipmss sesses 50558 3mSR 1 gramo
E.VET 5 o) 0) F11 11 N R 200 gramos
ATUCAT DISICHS 5515 oo e 54000 5wy sy vt a0 S80S oo 10 gramos

Este enolado cura las grietas de los pezones.

VINO DE TULIPERO

Corteza fresea de TUHPELD s svxisvisims smns 100 gramos
Alcohol reetificado « cow«swesms i sovamasoms 100 gramos
Vino blanco generoso - ................... 1.000 gramos

Machacaremos las cortezas de tulipero y les anadiremos el alcohol y el vino, se
deja en maceracion ocho dias y se filtra. Elimina la fiebre tomandolo por la maria-
na en ayunas. Un vaso cada vez.

VINO DE ACEBO

Hojas deaceboenpolvo ... .: vsw: vwsnssnss 10 gramos
VIO bIANEo . «.5 s w5 s s mersnsssssrasme assinas 200 gramos

Infindase ambos durante 10-12 horas. Una vez filtrado se toma todo de un
sorbo. Combate la fiebre.
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JARABE DE GOMA AMONIACO

O A ATIIOTIACE 55 5 it s s el 15580 60 gramos
NI T BT hm, 2 4t s B 5 o o s s 250 gramos
INTUCHT o svsqetepspsiissans ley s o AR S AR p00 gramos

Disuélvase al bano de Maria la goma amoniaco en el vino y luego anadiremos
el azicar. Se daba como antiasmatico.

JARABE DE SASAFRAS

SABATHHE pimry A ap st s 3 i S S S 90 gramos
NANDRIABED 5 2ums 2o 520008 B S s st ) 660 gramos
AZUBAT v s wosrs g sva s aes 4 Sieen & o s Griss e § W04 3305 960 gramos

Infundase el sasafras en el vino, cuélese y anadase el azicar. Se recetaba
contra la sifilis.

OPIATA BALSAMICA

CODIAIDG: = 5015 57 550 Bt 5SS rarerd ey ¥ s i 200 gramos
CeralbIANGE. .« « o oee 2rse o avss, 2 575 30105 w2058 5108 50 gramos
VAOIND! 5 os ssns wus 5 menms s o 150w 8 9aes wi 70 gramos
SANAALD 5o 50 31093 205 600 0d w10 9 20mm 0 0 omicig 08 6 gramos
ESEnEia@eamis. ao s 6w s o o ww cmmm s wos » spss 03 B. 8

Se daba a cucharadas pequenas en todas las enfermedades pulmonares.

JARABE ANTIESCORBUTICO

Coclearia teciente . ..o vuw sy oo

Menianto TEeiente . . .. . v wemw e sme o

Bertos TeCIEnTes v o vow s wo s 5 ms 55 s s 0 a.a. 500 gramos
Rabanos reetentes « s s owssmscsmis we

Naranjasamargas ..................

(CRTEIAN =2 s b i Loty 508 mep e ber arppinese 15 gramos

NAOO BIARGEE: e w s wis g & wosm & 0
$ a. a. 2.000 gramos



Cortaremos las sustancias solidas y las pondremos con el vino en un alambique
al bano de Maria, después de dos dias de maceracion destilaremos 500 gramos del
producto en el que derretiremos la mitad del azicar prescrito en una vasija cerra-
da. Pasaremos por un colador a presion las sustancias que queden en el bano de
Maria, decantaremos los liquidos y les anadiremos el azicar, haciendo un jarabe
que clarificaremos con albimina y que mezclaremos cuando esté frio con el jarabe
obtenido en primer lugar. Su accion era tonica en el escorbuto, la caquexia y la
anemia a dosis de 15 a 50 gramos.

GELATINA DE MUSGO DE CORCEGA

Mirspo de COTCEER . ocvavs simmm s o s an 32 gramos

Azucarblanco ........... .. ... ... ... ..
; i a. a. 64 gramos
Vinoblanco ............ ... ... .. ......

Colapeseado « o5 vs 5955 5 RECEE RS e 4 gramos

Se daban dos cucharadas en ayunas, como antihelmintico.

VINO DE ROSAS ROJAS

Rosas rojas silvestres 60 gramos

711 (630101 7o RO, 1.000 gramos

Calentaremos la mezcla hasta casi la ebullicion, reposara una hora, para a con-
tinuacion colocarlo con expresion fuerte. Curaba las leucorreas.

VINO DE HIERRO Y CARNE DE VACA

Esta presentacion fue preparada en el ano 1883, por un laboratorio farmacéu-
tico que en la literatura propagandistica para promocionarlo lo calificaba de «nuevo
alimento nutritivo y tonico» y lo indicaba para raquiticos. invélidos y pacientes con
enfermedades «ruinosas» que no pueden retener alimentos ordinarios. Se obtenia
disolviendo en el vino jugo de carne fresca de vaca y citrato de hierro. Habia otra
variante que le anadia sulfato de quinina en la proporcion de dos partes de hierro
por una de quinina.

Si se han expuesto las férmulas precedentes en dos apartados. ha sido motivado
porque hasta el siglo xvi, la Medicina evoluciond poco y casi todos los remedios
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terapéuticos seguian las normas de la cultura romana, incluso algunos de ellos
provenian de fechas anteriores. En el siglo xix el desarrollo cientifico se impuso, y
los tratamientos médicos que se prescribian son olvidados junto a multitud de
sustancias medicamentosas que caen en desuso. Curiosamente el vino no fue de
las sustancias apartadas, muy al contrario, su utilizacion en la Farmacia aumenté
de tal modo que dio lugar a un nuevo grupo de compuestos dentro de la Farmaco-
pea, los enolados, extenso capitulo en el recetario de la época. Resulta obvio que
en este siglo, cualquier elemento terapéutico que se disolviera en el vino, daba
origen a un nuevo enolado, el cual, una vez abiertas las luces verdes para su circu-
lacion, seguia su vida con mas o menos €xito.

El vino como medicamento, se significo en dos periodos, el que calificaremos
como primitivo que finalizé en el siglo xvur, y el moderno que termina en el
siglo xx, que es cuando los enolados dejan de prescribirse.

En los tiempos actuales el vino ya no figura para nada en la Farmacopea, mas
bien por efecto de esa funesta lacra que supone el alcoholismo se le considera mal
en el ambiente médico. Hablar de vino condiciona la imagen desgraciada del dro-
gadicto, y tampoco es asi. El vino como cualquier droga o farmaco esta sujeto a
una dosificacion oportuna, que si se supera resultard nociva. Lo plausible seria
ensenar a tomarlo con sensatez y cordura, para que sus efectos sean beneficiosos
en la fisiologia y psicologia humana, incluso no es aventurado asegurar que
muchas de sus virtudes todavia no se han descubierto.

Profundizando en este aserto, diremos que son varias las facultades de Medici-
na que estan realizando estudios sobre el vino, para valorar sus posibilidades tera-
péuticas, algunas de ellas ya, con resultados alentadores. Asi, en la prestigiosa
revista médica The Lancet, edicion en espanol (Vol. 4, nim. 2, 1984), los doctores
J. Thorton, C. Symes y K. Heaton, del departamento de Medicina de la Real Uni-
versidad de Bristol, demuestran cientificamente con andlisis y pruebas pertinen-
tes, que la ingesta moderada de alcohol reduce la saturacion biliar de colesterol y
aumenta el colesterol HDL, es decir, que el alcohol a dosis moderadas tiene un
efecto protector contra la enfermedad cardiovascular y previene la formacion de
los calculos biliares de colesterol. Para llegar a estas conclusiones, se valieron de
personas voluntarias a las que les hacian tomar diariamente media botella de vino
blanco, que equivalia a 39 gramos de alcohol al dia. Resulta paraddjico, y hasta
conmovedor, que en una Universidad inglesa se realicen estudios sobre el alcohol
de las bebidas y no empleen para ello la ginebra o el whisky, que seria lo ldgico; la
presentacion alcohdlica elegida, ya lo han visto, fue el vino.

También esta demostrado que si bien la mortalidad entre los alcohdlicos es
bastante mas elevada que entre la poblacion abstemia, el indice de mortalidad de
la gente que bebe con moderacion es el menor de todos. Hay trabajos publicados
sobre el particular, como el aparecido en la revista The Lancet, en 1981, llevado a
cabo entre 1.422 hombres, que mostré que la mortalidad cardiovascular es mayor
en los abstemios. O el que realizé la Escuela de Medicina de la Universidad de
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Harvard, en 1981, en el que por medio de la estadistica entre la poblacion gene-
ral, ponia de manifiesto que la mortalidad en los diez afios anteriores habia des-
cendido para las personas que bebian ligeramente. El profesor J. L. Pinillos, de la
Universidad Complutense de Madrid, dice textualmente: «Hay indicios fiables de
que un consumo moderado de alcohol puede ser beneficioso nada menos que para
la funcion hepdtica y estd asociado estadisticamente a la longevidad.»

Los doctores italianos Luigi Segatore y Gianangelo Poli, en 1980, demostraron
que el alcohol, a dosis moderadas, desarrolla la capacidad intelectual por excita-
cién modica y transitoria de las células nerviosas de la corteza cerebral, favorece
la funcion circulatoria cardiovascular, estimula ligeramente la funcion respirato-
ria, estimula la digestion y facilita la secrecion de orina.

De todo lo antedicho parece deducirse que beber con moderacion puede ser
beneficioso para la salud. Pero tras esta afirmacion, viene imparable la pregunta:
(Qué es beber moderadamente?. ;cudl es el limite entre moderacién y exceso?
Evidentemente, no es lo mismo beber a lo «esponja» que degustar un buen caldo
o escanciar un Jerez, esa es la cuestion: saber el linde entre ambas situaciones.
Pues bien, este problema tiene solucion, y para resolverlo, aclararemos primero
una serie de conceptos.

El grado alcohdlico de una bebida es el porcentaje en volumen de alcohol, es
decir, la cantidad de centimetros cibicos de alcohol por cien que tiene. Se expresa
en grados (°). Ejemplo: un vino de 11° lleva 11 c. c. de alcohol por cada 100 c. c.
Un conac de 40° lleva 40 c. c. de alcohol por cada 100 c. c.

Sabiendo la graduacion de una bebida podemos averiguar los gramos de al-
cohol que contiene. 1 c. c. de alcohol tiene 0.8 gramos de alcohol puro, de modo
que si una bebida da de graduacién 10°, sabremos los gramos de alcohol multipli-
cando 10 por 0,8, lo que nos dara 8 gramos de alcohol por cada 100 c. c. de bebida.
Ejemplo: un conac de 40° tendrd 32 gramos de alcohol por 100 c. c.

Grado Cantidad Alcohol Alcohol
Bebidas alcoholico (°) ingerida c. c. €. 6. gramos
Vino 11 500 55 44
Cerveza 3 300 9 7.2
Jerez 16 60 10 8
Conac 40 100 40 32
Champén 12 500 60 42
Sidra 45 500 22.5 18

En este cuadro comparativo entre distintas bebidas se aprecia la diferencia de
graduacion y los distintos pardmetros de alcohol en c. c. y alcohol en gramos,
segun las cantidades ingeridas.
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Alcoholemia es la concentracion de alcohol en sangre, por lo general se expre-
sa en gramos por mil y esta en funcion de los gramos de alcohol ingeridos y del
peso en kilogramos del sujeto.

gramos alcohol c. ¢. alcohol x 0.8
Alcoholemia = —_— B
peso individuo peso individuo

Ejemplo: un individuo de 70 Kg que haya bebido 100 c. ¢. de conac de 40°
presentard una alcoholemia de 0.46 por mil, pues:

40 x 0,8
Alcoholemia = _— = 0,457 gramos/1.000
70

Es esta una manera simplificada, pero bastante exacta, de hallar la alcohole-
mia con un margen de error de milésimas. Existen otros métodos enzimadticos,
gascromatograficos y de microdifusion, que también se desvian en milésimas. La
llamada férmula de Widmark es la mds exacta, pero mds compleja, pues entran en
ella valores como el alcohol ingerido. peso del individuo, y unas constantes que
dependen de la variada distribucion del alcohol en los distintos érganos, si es
hombre o mujer, etc. Como preferimos la sencillez, nos regiremos por la férmula:
Alcoholemia es igual a gramos alcohol partido por peso del sujeto.

Alcohol Alcohol Alcoholemia segtn peso del sujeto
G Cs gramos 60 Kg 70 Kg 80 Kg
55 44 0,73 0.63 0,55

9 7.2 0,12 0.10 0,09
10 8 0.13 0.11 0,10
40 32 0,53 0.45 0.4
60 42 0,70 0,60 0,52
22.5 18 0,30 0.25 0,22

Cuadro sindptico de alcoholemia, segiin alcohol ingerido y peso del sujeto.

El alcohol se absorbe fundamentalmente en el estomago y primer tramo del intes-
tino delgado. La importancia y velocidad de dicha absorcion depende de numerosos
factores: cantidad de bebida, graduacion alcohdlica, estomago con alimentos o
no, naturaleza del alimento si lo hay, estado fisico y psiquico del individuo, hédbito
de beber, etc. Una vez el alcohol en la sangre se distribuye por todo el organismo
con una absorcién que varia de un tejido a otro, dependiendo de su grado de vas-
cularizacion y naturaleza celular, normalmente es directamente proporcional al
riego sanguineo de los 6rganos. El higado. el rindn y el cerebro lo absorben rapi-
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damente y en ellos se muestran con igual prontitud sus efectos, y de ellos surgen
los sintomas. que aumentan o disminuyen si la concentracién hematica de
alcohol, es decir, la alcoholemia aumenta o disminuye.

Distinguiremos esquematicamente diversas fases en la intoxicacion aguda por
alcohol, segun la tasa de alcoholemia. y asi vemos:

— Si la concentracion hematica esta por debajo de 0.2 gramos por mil, la fase
es subclinica, no hay sintomas aparentes.

— Entre 0.2 y 0.5 gramos por mil, comienzan las manifestaciones clinicas
apreciables. como enrojecimiento del rostro. sensacion de calor, excesiva expan-
sividad.

— Entre 0.5 y 1 gramo por mil. se hace patente la euforia, hay disminucion de
inhibiciones. menos juicio critico, leve incordinacion de movimientos, lentificacion
de las respuestas a los estimulos y empiezan a afectarse los centros corticales inhi-
bidores. Es en este punto donde actian casi todas las legislaciones europeas sobre
los conductores de vehiculos.

— De 1 a 1.5 gramos por mil. toman parte los centros motores, la euforia es
sobresaliente, la marcha vacilante y los movimientos lentos, el equilibrio es dificil
y la atencion queda muy disminuida.

— Entre 1.5y 2.5 gramos por mil. es ya la embriaguez manifiesta, con incordi-
nacion muscular, anulacion de los reflejos, alteracion de sensaciones, inestabili-
dad emotiva y lenguaje inseguro y caracteristico.

— Entre 2.5y 3.5 gramos por mil. es la fase de precoma, hay llanto., vomitos,

35
estupor. y aparecen fenémenos iniciales de paralisis.

— De 3.5 a 4.5 gramos por mil, se produce el coma con graves situaciones
de hipotermia, éxtasis y colapso periférico.

— La alcoholemia maxima oscila de 4.5 a 5 gramos por mil. en ella sobreviene
la muerte por paralisis de los centros cardiorespiratorios.

Algunos cientificos estiman que la dosis tolerante de alcohol es un gramo de
alcohol puro por kilogramo de peso y dia. Es decir, un hombre de 70 Kg de peso
puede beber 800 c. c. diarios de un vino de 11°.

Otros autores aconsejan que sea cual fuera el peso del sujeto, no hay que
superar los 40 gramos de alcohol puro por dia.

En mi opinion, para conseguir que el vino no resulte nunca toxico, ni produzca
drogodependencia, no se ha de llegar a una alcoholemia de | gramo por mil, en la
que ya hemos visto como empieza la incordinacion de movimientos, disminuyen
los reflejos y se inicia la afectacion de los centros motores cerebrales. La cifra
de alcoholemia mayor sin ningun peligro es la de 0.5 gramos por mil, v para no
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sobrepasarla hemos de beber un mdximo de 0,5 gramos por kilogramo de peso
y dia.

El planteamiento ;qué es beber con moderacion? lo podemos contestar ya:
Beber con moderacion es no superar una alcoholemia de 0,5 gramos por mil.

Tenemos una respuesta concreta para esa pregunta que parecia extrana.

Abundando sobre esa cifra de (.5, recordaré que en Espana se consideran pu-
nibles en los conductores de vehiculos tasas de alcoholemia de 0,8 y superiores, y
en casos de transporte de mercancias peligrosas la policia procede si se sobrepasa
el 0,5. Sabido es el importante aumento del riesgo de accidentes en los choferes
con una copa de mas y resultaria estupendo poder evitarlo. Para ello la solucion
Optima residirfa en no beber ningun tipo de liquido alcohdlico cuando se conduce,
pero esto lo considero bastante inviable.

Jugando con las matematicas y partiendo de la tasa de alcoholemia de 0.5
como constante, podremos encontrar algunos valores interesantes. Sirviéndonos
de ejemplos concretos para ser mds comprensible. desarrollaremos:

1. Hallar la alcoholemia.

2. Conocer la cantidad mdxima que se puede tomar de una bebida para no
exceder la alcoholemia de 0.5.

3. Saber el nimero de calorias que nos aportard determinado liquido alcohé-
lico.

1. Supongamos un individo que pesa 71 Kg y que ha ingerido 162 c. c. de
conac de 41°. Para obtener la alcoholemia operamos asi: multiplicaremos los c. c.
por el grado de alcoholemia y lo dividiremos por 100, ya que la graduacion se da
por 100 cc de bebida:

162 x 41
100

= 66,42

que son los c. c. de alcohol puro ingeridos.
Multiplicandolo por 0.8 sabremos los gramos de alcohol:

66,42 x 0.8 = 53,13

que dividido por el peso del individuo nos daré el indice de alcoholemia:

53,13
71

= 0,748
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La féormula genérica seria:

VxGx08
100xK

V = volumen en c. c. ingerido.
G = graduacion.

K = peso del sujeto en Kg.

A = indice de la alcoholemia.

Con ella podemos averiguar cualquiera de las incégnitas, siempre que sepa-
mos las demas.

2. En el supuesto de que lo que deseamos saber sea la cantidad méaxima que
podamos tomar de cualquier alcoholado, sin que el indice de alcoholemia supere
el 0.5, aplicaremos la formula anterior despejando V en ella:

100 x K x A
M: A dedonde V = _—X__

100 x K G x 0.8

Por ejemplo: un sefor de 63 Kg de peso quiere saber la cantidad de vino de 12°
que puede beber sin sobrepasar la alcoholemia de 0.5.

Aplicando la expresion anterior con los valores conocidos, resultara:

100 x 63 x 0.5
VWmae—————== PR ¢
12x 0,8
Luego la cantidad maxima que podra beber en este caso concreto sera 328 c. c.
de vino de 12°.

3. Otro punto que podemos deducir es el de las calorias que aportard una
cantidad determinada de una bebida alcohdlica. Esto puede resultar de utilidad
en los casos de regimenes y dietas alimenticias, pero hay que advertir que nos
fijamos exclusivamente en el alcohol y no en los azicares y otras sustancias que
también se convertirdn en calorias.

Conociendo que un gramo de alcohol puro tiene siete calorias, plantearemos
un problema e intentaremos resolverlo.

" Supongamos que se han bebido 123 c. c¢. de un vino de 11° y queremos saber
las calorias que se han ingresado.

Empezaremos por averiguar los centimetros ctibicos de alcohol puro ingeridos
y para ello multiplicaremos los c. c¢. que se han tomado por la graduacion de la
bebida y lo dividiremos por 100, ya que la graduacién se da por cada 100 c. c.
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11
—123—)(4: 13,53 c. ¢. de alcohol puro

100

Ahora encontraremos los gramos de alcohol puro multiplicando por 0.8, que
ya sabemos que es el peso de 1 c. c. de alcohol:

13,53 x 0.8 = 10,82 gramos de alcohol
y como 1 gramo de alcohol = 7 calorias:
10,82 x 7 = 75,76 calorias

La formula genérica seria:

VxGx08x7
100

C = calorias

Todas estas normas para la ingesta de vinos y otras bebidas alcohdlicas. he de
insistir, que son validas tnica y exclusivamente para gente adulta y sana. En los
enfermos serd el médico el que decidird, pues en algunas afecciones podria ser
muy perjudicial y en otras no. En cuanto a los ninos jamads se les dard bebidas
alcoholicas, su organismo es inmaduro y les danaria, por otra parte es una verda-
dera imprudencia inducirles a este habito. Esta costumbre tan difundida en nues-
tras latitudes de dar a los crios bebidas se ha de suprimir.

Las embarazadas, por su parte, deberan ser abstemias mientras dure la gesta-
cion, ya que el alcohol se difunde a través de la barrera placentaria llegando al
feto, con muy grave peligro para éste. Se calcula que las taras importantes que
presentan los neonatos de madres alcoholicas supera en mucho ¢l 70 %. Las ma-
dres lactantes tampoco beberan vinos y similares porque el alcohol pasa a la leche
materna ingiriéndolo el nino. Esa barbaridad de que las embarazadas e incluso
las lactantes deben de tomar cerveza en cantidad para el logro de un supuestos
beneficios de la salud no es mas que eso, una barbaridad.

El vino, que ya sabemos como hay que tomarlo, se le considera actualmente
de modo peyorativo. y se le relaciona directamente con el alcoholismo, enferme-
dad en la que actia normalmente manteniendo los estadios finales, influyendo
muy poco en sus inicios. Estadisticamente estd comprobado que el porcentaje
de alcoholicos es menor en las zonas de mayor consumo de vino, que en aquellas
en las que se abusa de las bebidas alcoholicas de alta graduacion. Los mismos
alcoholicos reconocen en sus historias clinicas que no es el vino el causante de sus
padecimientos, sino la ginebra, whisky, etc.

Durante varios siglos el vino ha sido un fiarmaco., un medicamento, ahora ya
no se le cataloga como tal, pero es muy logico que antes tuera asi. El Diccionario
Médico define al medicamento o farmaco diciendo que es «el agente o sustancia,
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simple o compuesta, que se administra al exterior o al interior con fines y resulta-
dos terapéuticos».

Sabemos que el vino es una sustancia compuesta. Hemos visto como se le ad-
ministraba tanto al exterior como al interior con fines terapéuticos, en cuanto a la
bondad de sus resultados constataremos a continuacion las opiniones de afamadi-
simos médicos de otros tiempos. Y ademads es un vehiculo excipiente sumamente
apto para su uso en farmacia. No le falta ningdn requisito al vino para que fuera
considerado un farmaco.

Hipdcrates, famoso médico griego, nacido en la isla de Cos en el ano 460 antes
de Jesucristo, conocido con el sobrenombre de «el Padre de la Medicina», nos ha
dejado en sus Obras (tomo 11, pag. 337) unas consideraciones para la correcta ad-
ministracion del vino como elemento curativo, son éstas: «El vino dulce causa
menos pesadez de cabeza, ataca al cerebro menos que el vino fuerte y predispone
un poco mds a las evacuaciones. Es menos diurético que el vino blanco fuerte,
pero facilita mds la expectoracion. El vino blanco fuerte pasa mas fécilmente a la
vejiga, siendo diurético y aperitivo. es util en las enfermedades agudas. Los vinos
tintos y astringentes pueden usarse en las enfermedades agudas en las circunstan-
cias siguientes: si no hay pesadez de cabeza, ni alteracion del cerebro, ni falta de
expectoracion, ni supresion de la orina. Si las cimaras son demasiado fluidas y
abundantes. y contienen como lavaduras de carne, puede sustituirse el vino blan-
co por el tinto. Por lo demads conviene saber que los vinos astringentes perjudican
tanto menos a las partes superiores y a las vias urinarias. cuanto mds mezclados
estén con agua, y que surten mejores efectos en el intestino cuanto mds puros
son».

Son bastantes los autores antiguos que dedicaron frases y parrafos en sus
obras, para ensalzar el vino, pero el primer personaje que profundizo en el tema
del vino como farmaco fue Arnau de Vilanova, médico universal, nacido en el
Grao de Valencia en el ano 1240 y que escribid la primera monografia sobre el
vino como medicamento. que se conoce. y a la que titulo De Vinis et Aquis Medi-
cinalis; fue editada en Venecia en el ano 1506, y entre otras cosas, Vilanova, que
serfa un enamorado del vino y que seguramente exagera un poco, explica la
manera de sacar hasta cuarenta y una clases de vino diferentes del mismo total y
como curar con ellas todas. si. todas las enfermedades.

El Profesor Giacomini de Padua. en el ano 1843, hace una clasificacion de los
medicamentos segun su accion y en el apartado que denomina «Remedios hipe-
restenizantes raquideos» sitda el alcohol y el vino.

.

Bouchut, catedratico de Medicina en Madrid en el ano 1870, estudia los medica-
mentos por sus efectos, y en los tonicos distingue entre tonicos naturales y tonicos
higiénicos, para €l los tonicos naturales son: el hierro. la quina, el vino y la carne
asada. Los tonicos higiénicos: el vino, la alimentacion, el soleamiento, el aire
puro, el ejercicio. la gimnasia y los bafios de aire. de rio y de mar. En el complejo
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cuadro de farmacos estimulantes, pone al vino en los apartados de: estimulantes
difusivos, estimulantes generales, estimulantes del cerebro y estimulantes diuréti-
cos. Este mismo autor escribe un parrafo encantador, dice: «He visto frecuente-
mente desaparecer las neumonias y congestiones pulmonares mas pronto con el
caldo y el vino. que con sangrias y otros medicamentos enérgicos.»

El primer cientifico que estudio el vino fue Louis Pasteur, nacido en Ddle, el
ano 1822. Napoleon III pidio a Pasteur, en el ano 1863, que averiguase el porqué
se estropeaba el vino, de este modo descubrié el papel de la levadura en la
fermentacion, que el aire permite el desarrollo de la bacteria del vinagre y que el
oxigeno madura los vinos de una forma gradual. A €l se le atribuye la frase
«el vino es la mas sana e higiénica de las bebidas».

Entre los sabios contemporaneos que han defendido al vino, he de significar a
Gregorio Maranon, Agustin Pedro Pons y Carlos Jiménez Diaz. Estos médicos
eminentes, de renombre internacional, opinaron sobre ¢l tema con palabras que
justifican su inclusion en estas paginas.

Gregorio Maranon, catedrdtico de Endocrinologia, se expresaba asi: «A miles
y miles de enfermos que he visto sobre las glandulas endocrinas no ha habido
necesidad de prohibirles. ni a uno sélo. el uso-del vino. porque a ninguno podia
hacerles ningun dano. Mi propia experiencia me permite asegurar que no hay un
solo caso de gota de origen exclusivamente alcohdlico, producido por ninguno de
los vinos conocidos en general. Es frecuente que el gotoso sea gran bebedor, pero
esta coincidencia, que tiene sus razones, no autoriza a achacar la gota al vino. Hay
una gota, y precisamente muy grave, de los abstemios, que aparece en individuos
que jamds han probado el vino. Por el contrario entre los fuertes bebedores. con
embriaguez frecuente o casi permanente. la gota solo se presenta en el tres por
ciento de los casos. Eso sucede también en muchas de las inventivas contra el
vino.»

De D. Agustin Pedro Pons, catedratico de Patologia Médica, son las siguien-
tes frases: «El vino en las comidas es sano, sobre todo si se toma en proporcion
equilibrada en relacion con la cantidad de alimentos ingeridos. En el vino no hay
toxicos. Solo se puede considerar como nocivo cuando se tome en cantidad
desmesurada. Pero esto pasa con todos los alimentos.»

D. Carlos Jiménez Diaz, catedratico de Patologia Médica, manifestaba: «En
los treinta anos que llevo de catedrético, calculando al promedio de unos doce mil
enfermos por ano, ya resultan mas de cuatrocientos mil los que he tratado. Sélo
suprimi el vino en caso de alcoholismo continuado.»

Leon Daudet, escritor y gastronomo francés, decia que el vino es la segunda
sangre de Francia y tiene razon. Allf la Enologia es un componente fundamental
de su Cultura, que se ha sublimado hasta cotas elevadisimas.

Nosotros, que no tenemos nada que envidiar a nadie en cuanto a vinos, resul-
tamos amorfos cuando hay que valorar nuestros caldos. No percibimos su grande-
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za, su majestuosidad, su ternura y como en casi todo, lo fordneo nos parece
mejor.

Actualmente esta brotando, como la vid en primavera, un sentimiento de re-
conocimiento hacia el vino, se le empieza a estimar, a dignificar y a pagar. Y esto
es laudable, porque el vino, esa obra de arte etérea, es al mismo tiempo fugaz
y perpetuo. fuerte y suave, perecedero y monolitico, sumiso y triunfal, dspero
y sedoso, sutil y magnifico, sereno y belicoso y desde luego, por ser irrepetible,
nunca es monotono.

— 195 —



La tabla dada a continuacion indica la cantidad maxima de una bebida concreta
que se puede tomar para no sobrepasar el indice de alcoholemia de 0,5, basandose
en la graduacion alcoholica y el peso del individuo.

La exactitud de la misma estd muy ajustada y su margen de error, de ' 0,10.
Pero ya he dicho que los valores de alcoholemia se pueden modificar ligeramente en
mas o menos por el cansancio, ayuno, comida copiosa, sexo de la persona, etc. Por
lo que se la debe entender como una tabla de orientacion, nunca como un argumen-
to para rebatir al guardia del alcoholimetro.

El punto donde se cruzan la linea horizontal de los kilbgramos con la vertical de
la bebida senalara la cantidad maxima en centimetros cubicos que se podra ingerir.

También hay que tener en cuenta que las graduaciones que doy a las distintas be-
bidas son las normales, pero algunas cervezas llegan a 7°, algunos vinos a 16° y
algunos licores pasan de los 40°. Las cifras de cofiac son las mismas que las del ron,

whisky, ginebra y vodka.

cerveza sidra vino champan  jerez  conac
Kg 6° 4.5° 10° 11 12° 13" 12° 16° 40°
50) 520 694 312 284 260 240 260) 195 78
51 531 708 318 289 265 245 265 199 79
52 541 722 325 295 270 250 270 203 81
53 552 736 331 301 275 254 273 207 82
54 562 750 337 306 281 259 281 210 84
55 573 763 343 312 286 264 286 214 85
56 583 777 350 318 291 269 291 218 87
57 593 791 356 323 296 274 296 222 88
58 604 805 362 329 302 278 302 226 90
59 614 819 368 335 307 283 307 230 92
60) 625 833 375 340 312 288 312 234 93
61 635 847 381 346 317 293 317 238 95
62 645 861 387 352 322 298 322 242 96
63 656 875 393 357 328 302 328 246 98
64 666 888 400 363 333 307 333 250 100
65 676 902 406 369 338 312 338 253 101
66 687 916 412 375 - 343 317 343 257 103
67 697 930 418 380 348 322 348 261 104
68 708 944 425 386 354 326 354 265 106
6Y 718 958 431 392 359 331 359 269 107
70 729 972 437 397 364 336 364 273 109
71 739 986 443 403 369 341 369 277 110
72 750 1.000 450 409 375 346 375 281 112
73 760 1.013 456 414 380 350 380 285 114
74 770 1.027 462 420 385 355 385 289 115
13 781 1.041 468 426 390 360 390 292 117
76 791 1.055 475 431 395 365 395 296 118
77 802 1.069 481 437 401 370 401 300 120
78 812 1.083 487 443 406 375 406 304 121
79 822 1.097 493 448 411 379 411 308 123

= 196—



cerveza sidra vino champan jerez conac
Kg 6° 4,5° 10° 11° 12° 13° 2 16° 40°
80 833 1.111 500 454 416 384 416 312 125
81 843 1.125 506 460 421 389 421 316 126
82 854 1.138 512 465 427 394 427 320 128
83 864 1.152 518 471 432 399 432 324 129
84 875 1.166 525 477 437 403 437 328 131
85 885 1.180 531 482 442 408 442 332 132
86 895 1.194 537 488 447 413 447 335 134
87 906 1.208 543 494 453 418 453 339 135
88 916 1.222 550 500 458 423 458 343 137
89 927 1.236 556 505 463 427 463 347 139
90 937 1.250 562 511 468 432 468 351 140
91 947 1.263 568 517 473 437 473 355 142
92 958 1209 S8 522 479 442 479 359 143
93 968 1.291 581 528 484 447 484 363 145
94 979 1.305 587 534 489 451 489 367 146
93 989 1.319 593 539 494 456 494 371 148
96 1.000 1.333 600 545 500 461 500 375 150
97 1.010 1.347 606 551 505 466 505 378 151
98 1.020 1.361 612 556 510 471 510 382 153
99 1.031 1.375 618 562 515 475 515 386 154
100 1.041 1.388 625 568 520 480 520 390 156
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