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La viticultura del Jerez
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La region vinicola mas meridional de Europa
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7.000 has. de vinedo, en 9 téerminos
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Los prmupales factores climaticos
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El paisaje del “Marco de Jerez”

——

Horizontes abiertos y colinas suaves (inclinacion entre
el 10 -15%) de una caliza blanca: la albariza.
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L os factores de calidad de una vina

Los diferentes “pagos” se clasifican de acuerdo con su ubicacion y
los factores asociados:

= Contenido en albarizas

= Altitud.

* Exposicion al sol y a los
vientos.

* Proximidad al mar.

jerez Jerez
superior Zona
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Algunos “pagos” legendarios
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y e ‘Balbaina
% Afina v Los Tercios
Balbaina

\s " Burujena Sanlicar
~ " Carrascal Callejuela
L Cuartillo Hornillo

Gibalbin El Maestre
Lomopardo Mahina

AL ™ % Macharnudo Medidora . " .

T -‘l Tabajete .+ Mirafloras = |
" Tizén =~ Munive
A Torrox , -'{ ~Pastrana

A pesar de su origen historico, la primera
delimitacion oficial de los pagos es de 2015.
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La tierra “‘albariza”

Tierra de color blanco (alba),
formada por la sedimentacion
de algas diatomeas.

Alto contenido en carbonato
calcico (entre el 25% y el 40%
de caliza activa) y pobre en
componentes organicos (1,3% al
1,5%) y nitrogeno.

Alto poder retentivo de la
humedad.
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Otros tipos de tierras

- Localizada en las areas costeras.

- Composicion: arena, arcilla y
menos del 20% de caliza.

- Ubicada en valles y vaguadas.

- Arcilla, arena, caliza y materia
organica descompuesta.

- Color mas oscuro y mayor
fertilidad.
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Variedades autorizadas

pedro

marEs moscatel

palomino
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Palomino Fino. La variedad del Jerez
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Racimos grandes con fruto Zumo de color palido.
de tamano medio. Baumé medio de | 1°.
Color verde palido, que Acidez total media 3,7 g/l.

tiende a dorado al madurar.
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La uva palomino
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Palomino de Jerez

Sub-variedad tradicional, de uso
minoritario en la actualidad.

Contenido en azucar ligeramente
superior (media de | 1,1° Baumé) al
igual que la acidez (4 g/l.)
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Pedro Ximenez

= Usada para vinos dulces, por su
mayor contenido en azucar —
media de 12,8° Baume.

= Acidez — 4,5 g/l.

= Piel fina, que facilita el proceso de
“asoleo” o pasificacion.
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Moscatel

Frecuente en las areas costeras
: 4 (arenas) de la D.O.

’oscAaTe
.

Usada de forma tradicional para
vinos dulces.

Contenido medio en azucar —
| 1,7° Baume.

Acidez — 4,1 g/l.
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El proceso de plantacion

Periodo de reposo (barbecho) minimo de 3 anos.
Agosto: preparacion del suelo (oxigenado y fertilizacion).
Noviembre: allanado del suelo.

Diciembre: marcado del vinedo.

Enero: plantacion de los portainjertos.

. Septiembre: injertado de la vinifera.
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La preparacion del terreno

“Agostado” — arado de 70 a 80 cm., al
objeto de ayudar al oxigenado del suelo.

Abonado (organico).
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Demarcacion del nuevo vinedo

* OQOrientacion en linea con la inclinacion del terreno.
= Densidad entre 3.500 y 4.000 vides por hectarea.
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Plantacion del portainjertos

Entre Diciembre y Enero, al objeto
de aprovechar la época de lluvias.

Proceso manual.

Seleccion de los portainjertos mas
indicados, basada en:

- compatibilidad con las variedades
locales.

- resistencia a la filoxera, nematodos,
suelos arcillosos, sequia, exceso de
humedad, salinidad, etc.

- capacidad de desarrollar raices.
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El injerto de yema

Enero / Agosto Agosto l
desarrollo del portainjertos m]e%
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El primer ano

La zona injertada se cubre Primavera
hasta la primavera para evitar desarrollo del brote
el frio de la vinifera
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La formacion de una vid adulta
. 4fake

Calificacion de uva limitada durante el periodo
de formacion de la planta (hasta el 4" afo)
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Injerto “en espiga”

Método alternativo de injerto, para
aquellas vides en las que el injerto de
yema no prospera (se realiza al final
del invierno del ano I).
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La plantaciones modernas

* Uso de pies pre-
injertados en viveros.

* Seleccion de yemas
locales.

= Plantacion en enero.

* Se gana un ano.
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La tradicional poda de Vara y Pulgar

Tras el 4° ano, la planta queda formada con dos brazos,
concentrandose la produccion —entre 7 y 8 yemas— en uno
solo de ellos (la vara), de forma alternativa.

La otra parte descansa (pulgar) hasta el siguiente ano.
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vilicullura
La tradicional poda de Vara y Pulgar
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La poda de doble cordon

Tendencia creciente en el Marco
Entre 6 y 8 yemas

Facilita la mecanizacion
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El ciclo anual

labrado nitrogenado

poda tratamientos

“castra’ /
“recastra”

“desbragado”

abonado
caida de floracion

la hoja
atado de la
planta a las

espalderas

envero

. maduracion
“aserpiado”

vendimia labrado
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caida de
la hoja
envero

maduracion
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El cultivo - tradicién y modernidad

“ Una forma muy tradicional de
maximizar el agua de lluvia: el

“aserpiado”.

“ Reduccion progresiva del uso
de pesticidas — técnicas de
produccion integrada.
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Algunos numeros

Una planta madura...

suele mantenerse en
produccion entre 30 y 35
anos.

desarrolla entre 7y 9
racimos en la “vara’’.

. produce en un ano normal
unos 3 kilogramos de uva.
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Algunos numeros (2)

tiene entre 3.500 y 4.000
cepas por hectarea.

debe limitar su produccion a
un maximo de | 1.428 kilos
(80 hectolitros) por hectarea.

requiere mas de 40 labores
anuales, con un nivel limitado
de mecanizacion.
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La madurez de la uva

4

a madurez de la uva, entendida como el momento optimo
para su recogida, viene marcado por una serie de fenomenos:

Cambios en el color (tonos dorados) y la textura de la
uva (ablan 1to). '

Alteraci

en la acidez, astringenciaf\d_ulz'on

Parametros analiticos a considerar:

contenido en azucares (minimo de 10,5° B)

\ acidez total (necesidad de correccion del pH)

! aspectos sanitarios de la uva (gluconico)
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La Vendimia Madurez temprana — agosto/septiembre.
Niveles medios de Baume entre || y 12,5°.

50% manual y frecuente vendimia nocturna.

Necesidad de una vendimia rapida
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Viticultura — algunas ideas basicas

/I Condiciones viticolas especificas: suelo y clima.
/| Tres variedades de uva autorizadas.
' Palomino: la uva fundamental del Jerez.

! Viticultura que combina tradicién y modernidad.

Si deseas saber mas... lee esto:

La Viticultura del Jerez, de Alberto Garcia de Lujan

Laste
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