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No puede faltar en un recorrido rápido po r León, una
parada de rigor en las zonas vinícolas de la provincia.
Dos son estas zonas, según datos tomados de Joseph
Jobé e):

1. de influencia gallega: zona del Bierzo con Cacabe­
los, Villafranca y Ponferrada como centros. En esta región
vemos cierto parecido en sus vinos con la zona gallega de
Valdeorras, aunque en esta última el número de grados es
inferior.

2. de influencia castellana, cuyos I imites son Palencia
al este, La Maragatería' al oeste y León capital al norte.
Su centro es La Bañeza , " con vinos tintos y blancos,
ligeros , con aguja y buen paladar , que también vemos en

ción del -viñedo respecto al sol. Cuanto más sol recibe,
más grados tendrá el vino. Así, en las zonas de mayor
humedad interesa que las cepas estén lo más alejadas del
suelo, para evitar la humedad y no perder en grados. En
la zona del Bierzo el problema fu ndamental es la inest a­
bil idad del clima, donde el verano es bastante seco, rnlen­
tras que en época de vendim ia ll ueve mucho. Una tor­
menta poco antes de la vendim ia puede estropear toda la
cosecha, o al menos , d isminu ir los grados, pees la uva se
llena de agua y aumenta de tamaño, lo que es inversa­
mente proporcional al azúcar o graduac ión.

En la zona que estamos estudiando hay varios tipos de
cepas o "puestos" no especificas de la región sino comu­
nes a ot ras. Estas son:

Para vinos tintos:
Jerez garnacha, que también vemos en Levante y Ex­
t remadura.
Mencia
Alicante

Para vinos blancos:
Malvas ía, que es una variedad catalana.

Después de haber visto estas variedades, vamos a hacer
un esquema de los pr incipales trabajos que se realizan en
un viñedo:

Viñas

Asturias. Los vidueños más extendidos son los Mencia y
Pietro Picudo" e).

Desde que el campesino empieza a trabajar la tierra
hasta que tomamos un vaso de vino hay todo un mecanis­
mo muy complicado y lento que vamos a int entar resumi r
y ordenar, centrando nuestro t rabajo en los pueblos de
Cacabelos y Villafranca, de los cuales se puede hacer un
estudio conjunto, pues sus diferencias son m ínimas.

A ntes de ver los trabajos fundamentales en una viña,
no debemos olvidar la importancia que t iene la orienta-

1. la poda, en enero.

2. la escaba, que consiste en separar la t ierra de la cepa
por medio de surcos. '

3. la amontona , en mayo, proceso cont rari o al ante rior,
para mantener la humedad.

4. floración y tratamiento, para evitar enfe rmedades
tales como el oid io y el mildeu , que se atacan con
sulfatos.

5. la vendimia, a f inales de sept iembre y pr imeros de
octubre.
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Las uvas vend im iadas se echaban antes en canastos de
avellano, aunque actualmente se han sustituido po r refi ­
pientes de plást ico que conservan la misma fo rma que los
pr imitivos. Estos canastos los sacan a hombr os desde el
cent ro de las viñ as para volca rlos en los t ractores (o carros
de bueyes en algunas zonas). Estos t ractores (o carros)
tienen en su in teri or un as lon as, en las que se echan las
uvas. De aqu í se t ranspo rta a las bodegas.

Un a vez recogida la uva emp ieza el autént ico pr oceso
de elaboración , que varía li geramente según se haga en
prensas particu lares, bodegas particulares o cooperat ivas.

El paso siguiente es medir el grado y peso de las uvas,
cosa que se hace introduciendo en el mi smo tract or un
aparato que saca el líquido y lo mi de. Un a vez hecho esto,
se vuelca en la t olv a, do nde está co locado el sinfín, y de
all i, po r med io de un canal, va a los depós itos respect ivos.
Las tol vas ti enen d iv isiones que separan las dist in tas
cl ases de uvas según se qu iera hacer vino t into, blanco o
mezc la. Una vez que está la uva depos itada en la tolva, es
cuando varra el proceso siguiente , según los med ios más
o menos mecan izados.

En un pr inc ip io, este proceso se hacia en lagares
que, según nos d ijeron, han dejado de usarse y que aún
podemos encontrar en pueb los como V illadecanes , To ral,
Otero , etc.

Otro sistema de elaboració n es po r med io de prensas a
mano, mov idas po r "una eno rme vi ga ll amada 'palanca'.
En su ex t remo habl a una cuerda que, en su ot ro ex t remo ,
est aba en espira l en t orno a ot ra vi ga que, en posici ón ver­
t ical , pivotaba sobre SI mi sma gracias a un engranaje de
ruedas dentadas puesto en movimiento por un a maniv ela
accionada por un ob rero " e).Tenlan zócalo de granito,
tolva y tornillo vertical. Estas prensas están en desuso,
siendo sustitu idas por las hidráulicas, neumáticas y eléc­
tricas, y sól o algunos part iculares para su prop ia cosecha
siguen usándola, como ocu rre , ent re ot ros, en el pueblo
de V ill adecanes.

Es en las bodegas part iculares y cooperat ivas do nde
más mecani zado está todo el pr oceso, pues aSI siemp re
co nsiguen vinos semejantes, m ientras que los part iculares
que no analizan qu ím icamente el vino, cons iguen un
producto que cada año var ía en calidad , grado y sabor.
A 10 5 clie ntes fijos no les interesa esta variación. Su pala­
dar se ha acostumbrado a un determinado sabor y qu ieren
que todos 10 5 años se mantenga igual. He aqu f el papel
tan f unda mental del enólogo. Este debe siemp re tener
en cuenta la densidad, el alcohol, la acidez total, el extrac­
to, azúcar, cen izas, etc ., de 10 5 vinos .

Los datos acerca del proceso de elabo ració n del vino en
bodegas particulares nos han sido facilitados en las bode­
gas " José Vázquez Vega" , de Cacabelos, po r Do n Car los
Pint or Rodr íguez, enó logo.

Las uvas las compran a los campesinos quienes las lle­
van en carros hasta las bodegas. 'A IIí las clasifican y,
com o ya dijimos antes, las echan en tolvas que las condu­
cen a las estrujadoras, las cuales pueden dejar las uvas con
el raspón o sin él , a lo que se llama "espa lillado" o "des­
pal i ll ado " . Para conseguir vinos de más cuerpo a veces se
mezcla uva con raspón con ot ra espalillada. El sabo r
herbáceo del vino se daba al pisar lo con los pies, y no con
la estrujadora, lo que en teoría es mejor, pues no se ma-

chacan las uvas, pero actualmente hay máqu inas muy
perfec tas que impiden eso.

De ah l pasan a los depósitos , cada vez más moderniza­
dos y es all í dond e emp ieza el proceso de fermentación.
Ant iguamente , para quita r im purezas echaban un animal
en los tinos para precipitar sustancias que ll evaba el vino y
entonces conseguir una transparenci a" mayor. Ahora la
clarificación es por product os qu ímicos. Para ello hay que
tener en cuenta los grados del vin o, pues cuanto may or es
la graduación menos posibil idades hay de que enferme,
ya que el alcohol es un ant isépt ico. Enfe rmedades muy
frecuentes en el vin o son la 'micodermi a acet i ' , bacteria
que cuando le ataca el ox rqeno al vin o, f orma un a especie
de 'm adre' . Ot ra es la 'micodermia vini ' , etc.

Una cosa a tener en cuent a en la elabo ración del vino
es que no tod as las levaduras son noc ivas, ya que algun as
incl uso son imprescindi bles para la ferment ación , pero el '
enó logo debe im pedir que muchas ot ras se desarrollen.
La ferment ación puede controlarse haciéndose más lenta,
parándola o acelerándola según interese en cada caso. Si
el vino ent ra a 18 ó 20° no hay que forzar la fermentación .

El proceso sigu iente es el de pegar un trasiego , que con ­
siste en cambiar el vino de reci pi ente para que se airee
y pierda el anh ld rido carbón ico. Se hacen var ios a lo largo
del proceso , y se ll ama escurrido al hecho de sacar el l fqui­
do. Queda en el recipiente un a capa en el f ondo, que es el
mosto. Hasta que el vino no pierde el anh ldrido carbónico
totalmente, se siguen haciend o trasiegos. AsI se llega a una
clarificación total, eli m inando t odo lo que puede ser una
precipitación. Hasta hace poco ti empo la 'clari fi cación
azul ' no est aba aut orizada en España, pues en ell a se usa
cianuro potásico en una cant idad mínima que, al unirse
con el hierro del vino, forma el 'azul de Berlín ' , en que to­
do el vin o se pone azul. Con ot ro clarificante echado
posterio rmente , el cianuro se posa en el f ondo. Entonces
se hace el último trasiego.

A unque actualmente 10 5 recipi entes son de poliéster
o cemento , para un mejor envejec imiento son mejores
las cu bas o t oneles de madera. Sea cual sea el reci piente,
no puede contener aire, para lo cual o lo llenan t otalmen­
te o utilizan mechas azuf radas. En las bodegas part icu la­
res no siemp re se embot ell a el vin o. Lo venden a grandes
almacen istas que suelen ser cl ientes fij os.

L a elabo ración del vino en las cooperativas es semejan­
te a la anteri or y son procedimientos muy modernos
en los que se busca el mayor rend imiento. Una vez estu­
diado el proceso en ot ras cooperativas españolas y hacien­
do un estudio comparado con las leonesas, creemos con ­
veniente dar como modelo rstandard el diagra ma
esbozado po r D. Juan José Sanz Jarque (4):



Como vemos , se sigue un sistema semejante al de las
bodegas particu lares, con mrntrnas variac iones, según las
zonas,

Unas 7 son las cooperativas del Bierzo, de las que
destacamos la de Vi llafranca del Bierzo , Cacabelos y Cam­
ponaraya. En esta última no se embotella y en las otras
dos sí. Las cooperativas venden tanto vino a granel como
embotellado y , o bien a particulares o a distribuidores.
Todos los campesinos que entregan la uva a la coope ra­
tiva son socios de ella. Hay un presidente y una junta
rectora, uno de cuyos miembros nos ha faci litado muchos
datos . Todos los años se hace una junta general, un ba­
lance, y se calcu la a cómo sale el kg de uva. Las coopera­
tivas no son solamente reuni ones o emp resasen las que los
únicos lazos de un ión son come rc iales, sino que t ienen un
carácter social muy acusado, aunque aún no todos los
campesinos lo entienden así. Ellos no las han aceptado
totalmente, pues el sistema de cooperativas t iene como
norma el no repart i r las ganancias de un año hasta el
siguien te, y sól o en casos excepcionales anticipan un
préstamo en época de vendim ia. Cada agricu ltor recibe
la par te proporc ional en función de los kg que entrega.
Todos los gastos corren por cuenta del campesino. Esto
les asusta bastante pues ellos pref ieren dine ro a corto
plazo, antes que depender de una cooperativa en la que
casi nunca se gana demasiado , pero con la venta ja de que
si el campes ino t iene una mala cosecha pierde mucho me­
nos que si depend iera de sí m ismo, en cuyo caso pierde
todavra más, pues el viñedo da muchos gastos y muy
poco dine ro, po r lo que interesa más contar con un dinero
más o menos f ijo, aunque sea a largo plazo.
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