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1. Presentacion

Con la presente guia se pone broche final a las guias didacticas realizadas
bajo la coordinacion del Area de Programas Educativos de esta Direccion
Provincial y con la ayuda del Jefe del Servicio de Cultura de la Junta de
Castillay Ledn en Soria, D. Carlos de la Casa.

Forman un conjunto de 15 guias sobre: la catedral de El Burgo de Osma,
Soria Romanica, la Alameda Cervantes de Soria, el origen de la ciudad de
Soria y el arte romanico de la misma, Soria entre dos siglos: XVIII y XIX, el
Monasterio de Santa Maria de Huerta, Numancia, Medinaceli, Termes y su
entorno, Berlanga de Duero, Tierras Altas de Soria, Agreda y el Moncayo
Soriano, el Cafidon del Rio Lobos, Almazan y las bodegas de Atauta.

Con dichas guias se pretende dar a conocer y difundir el patrimonio artistico
y ambiental de la provincia de Soria entre el profesorado de los centros
docentes sorianos y se han editado en formato papel bajo el patrocinio de la
Caja Rural de Soria y existen también en formato PDF en el enlace de guias
didacticas del Area de Programas Educativos en la pagina de la Direccién
Provincial de Soria de la Junta de Castillay Leon.

Con ello se pretende:
e Facilitar la obtencién y seleccion de nueva informacion.

e Visitar, valorar y respetar el patrimonio artistico-ambiental soriano,
asumiendo la responsabilidad que supone su conservacion y mejora.

e Realizar pequefios estudios y establecer relaciones entre lo conocido
y lo que se puede encontrar fuera del contexto en el que se producen
los aprendizajes como resultado de la labor docente.

Es fundamental que aun sin tener conocimientos previos de una zona
determinada, el alumnado bajo la direccién de su profesor o profesora pueda
interpretarla con soltura, dominando tanto el lenguaje como el contexto en el
gue se explica. Igualmente, debe conocer los mecanismos para poder
documentarse sobre cualquier obra, es decir, la realizacion de la consulta de
fuentes apropiadas.

Por ello, cada guia tiene una propuesta de actividades didacticas, porque la
visita que se pueda realizar debe plantearse no como un apéndice sino como
parte integrante del proceso docente de ensefianza-aprendizaje.

Javier Barrio Pérez, Director Provincial de Educacion en Soria




2. Atauta

Atauta es un pequefio
pueblo que se
encuentra incluido en el
término municipal de
San Esteban de
Gormaz (Soria), cerca
de un extenso Yy
poblado monte de
encinas en un territorio
caracterizado por una
climatologia y altitud
muy adecuadas para la
plantacion de la vid y la
produccion del vino, lo
que ha favorecido el desarrollo de numerosos conjuntos de arquitectura
tradicional del vino en este territorio de la Ribera del Duero soriana.

Por esta pequefa localidad riberefia discurre el arroyo Golban y por la misma se
puede dar un paseo por sus famosas pefas, desde las que se pueden divisar
unas magnificas vistas de la Iglesia parroquial de San Pablo, construida sobre el
risco.

Desde las pefias también se
divisa el paraje del "Hondo",
donde se asienta el conjunto de
bodegas "El Plantio™: un
auténtico tesoro de bodegas
tradicionales, lagares y
lagaretas de piedra y palomares
(algunos datan mas de 100
afios de antigiedad). Se
encuentran con una ordenada
alineacion, dando Ilugar en
primera instancia a pensar que
se trata de otro pueblo muy | Pefas de Atauta.
cercano.

En la tercera semana del mes de agosto se celebran las fiestas de Atauta, en
honor al Santo Cristo del Amor, cuya imagen fue emparedada durante la Guerra
Civil para que no sufriera dafios.



3. Quées el vino

El vino es una bebida hecha de uva
(especie vitis vinifera), mediante la
fermentacién alcohdlica de su mosto o
zumo. La fermentacion se produce por
la accidbn metabodlica de levaduras,
que estan presentes en el hollejo de
las uvas (los restos sélidos que
quedan de la pulpa, la piel y las
semillas) y se encargan de
transformar los azucares en alcohol
etilico y diéxido de carbono, creando

asi el vino. No obstante, el vino es una suma de factores ambientales: clima,
latitud, altitud, horas de luz y temperatura, entre varios otros.

El vino est4 formado principalmente de agua, que esta presente entre un 82 %y
un 88 %. Ademas, dependiendo del tipo de vino, posee un grado alcohdlico entre
un 7 % y 17 %, que es lo que le da cuerpo y aroma. El porcentaje restante
pertenece a azucares y acidos, que influyen en el sabor del vino; los taninos, que
se encuentran en las pepitas y le dan color y textura, y las sustancias volatiles,
que forman parte de la fragancia y algunos otros componentes de menor

relevancia.

Son muchos los tipos de
vinos que existen, cada uno
de ellos con sus propias
caracteristicas y
particularidades. Se pueden
clasificar de varias formas;
una puede ser atendiendo a
que en su elaboracion se
utiicen una o distintas
variedades de uvas:
monovarietales (son vinos
que estan hechos
Gnicamente con solo una
variedad de uva) o]
multivarietales  (si  estan
hechos de varias variedades
de uva).

AIREN

ALBARINO

MACABEQ

VARIEDADES DE UVAS DE VINO

V

GARNACHA

v

VERDEJO

CABERNET CHARDONNAY

SAUVIGNON

SAUVIGNON BLANC

TEMPRANILLO



Otra forma de clasificar a los vinos puede ser atendiendo a que contengan 0 no
diéxido de carbono, en tranquilos 0 espumosos. También se pueden diferenciar
considerando su contenido en azlcares: secos, semisecos, abocados,
semidulces y dulces, pero la manera mas comun para clasificar los tipos de vinos
es a traveés de su color, ya que esta es su principal carta de presentacion:

- Vino tinto: Este es el mas consumido por todos y se
caracteriza por su color oscuro y, como dice su nombre,
tinto, el cual resulta del largo contacto entre el mosto con
la piel de la fruta. Los vinos tintos se elaboran
mayoritariamente a partir de uvas tintas. Como el color
esta en el hollejo, normalmente la fermentacién se debe
realizar con el mosto y el hollejo, y s6lo una vez terminada
la fermentacion (unos 20 dias) se procede al descube 0 — —
sangrado. El vino tinto se puede envejecer, y en funcion
del tiempo que pase en tonel, barrica y botella, se suele clasificar en:
joven o cosechero: entre ceroy seis meses en barrica de madera; crianza:
dos afios de vejez, de los cuales al menos seis meses en madera,;
reserva: tres afos de vejez, de los cuales al menos uno en madera; y gran
reserva: cinco anos, de los cuales al menos dos en madera.

- Vino blanco: Tiene su color entre el amarillo suave y caoba. Los vinos
blancos se pueden elaborar con uvas blancas o tintas aunque en este
caso se separa el mosto del hollejo, para que no le dé color. Los vinos
generosos de Jerez son secos como consecuencia de haber sido
elaborados con mosto completamente fermentado y segun su crianza se
dividen en fino, manzanilla, amontillado, oloroso, palo cortado y vinos
dulces: Pedro Ximénez y moscatel.

- Vino rosado: Tiene una gama de colores entre el rosa salmén hasta el
naranja, esto se debe a que la piel de la uva pasa menos tiempo en
contacto con el mosto. Normalmente, se elabora con uvas tintas, pero se
pueden crear combinaciones con variedades de uvas blancas.

El vino se trata de uno de los alimentos tradicionales dentro de los patrones
dietéticos mediterraneos, recomendandose su consumo moderado en adultos
sanos no gestantes. No es aventurado afirmar que el vino aparece a la vez que la
propia civilizacion, por ello los primeros testimonios del cultivo de vifiedos parecen
datar del afio 7.000 a.C., en una region ubicada al sur del Mar Negro, en las
fértiles llanuras de Sumeria, en la antigua Mesopotamia, por ello esta civilizacién
fue la verdadera cuna del vino en la antigiedad. Las primeras referencias
documentadas nos llevan a la antigua Grecia, donde se bebia mezclado con
aguay se conservaba en pellejos de cabra.
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4. Concepto de viticultura

La viticultura es la practica de
cultivar uvas para su posterior
produccion de vino. Para
elaborar un buen vino se
necesitan buenas uvas. Estas
provienen de un vifiedo con un
suelo adecuado, con una
exposicion correcta al sol y un
buen clima. El vifiedo debe
estar en el lugar adecuado de
latitud y altitud, y todas estas
condiciones deben estar adaptadas al tipo de uva que haya plantada y la
densidad de la plantacién. Una variedad de uva es valida para algunas zonas y
no para otras. Uvas como la de albarifio no podrian cultivarse en la Ribera del
Duero.

La elaboracién de vinos de calidad presta cada vez mayor atencion al terreno. De
bodegas disefiadas para facilitar un proceso casi industrial, las Ultimas décadas
han visto una evolucion a bodegas cuya tecnologia pueda servir para trasladar a
una botella las calidades de un suelo y una uva. Dicho esto, hay que asumir que
la uva debe llegar en perfectas condiciones a la bodega.

El objetivo de la viticultura es producir uvas de alta calidad para crear vinos con
diferentes caracteristicas y sabores. Esto se logra a través de una combinacion
de técnicas de cultivo, seleccion de variedades y control de calidad.

Los viticultores también deben
controlar la poda y el riego para
controlar la produccién de hojas y
racimos y para asegurarse que las
uvas reciban la cantidad adecuada de
agua y nutrientes.

Ademas de su papel en la produccion ;
de vino, la viticultura también es . : 74
importante para el medio ambiente, ya que los viticultores a menudo se esfuerzan
por utilizar précticas sostenibles para minimizar el impacto ambiental de sus
actividades. Esto incluye la utilizacién de técnicas de agricultura sostenible y la
reduccion de los residuos.




El proceso de la viticultura se divide en diferentes fases:

- Preparacion del suelo: Esta fase incluye la seleccion del terreno adecuado
para el cultivo de uvas, la preparacion del suelo y la eleccién de la orientacion y la
topografia del terreno.

- Seleccidén de variedades: En esta fase se seleccionan las variedades de uvas
adecuadas para el climay el suelo en el que se cultivaran.

- Plantacién: Se plantan las \
uvas en el suelo preparado y
se establece la densidad
adecuada de las plantas.

- Cuidado y mantenimiento:
Después de la plantacion, se
necesita un cuidado
constante y un mantenimiento
adecuado de las uvas. Esto
incluye la poda, el riego, la :
aplicacion de fertilizantes y el control de plagas y enfermedades.

- Cosecha en la vendimia: Esta es la fase en la que se recolectan las uvas
maduras y se preparan para la posterior elaboracion del vino.

Obviamente, la vendimia esta dentro del proceso de elaboracién del vino porque
es imprescindible la recoleccién de la uva, que en Espafa se suele realizar entre
los meses de septiembre y octubre. Ademas, cuando se recoge la uva tiene que
mostrar un estado apto de maduracién para poder asi, extraer la mayor calidad
de ella.

La vendimia es un momento estresante en el vifiedo. El viticultor debe decidir cual
es el mejor momento para vendimiar. Si se tarda mucho en vendimiar las uvas
pueden tener demasiado contenido de azucar, que se transforma en alcohol. Es
bueno que se espere al momento Optimo de azucar, pero puede acarrear un
riesgo de heladas en el vifiedo y perder toda o parte de la cosecha.

En resumen, la viticultura es una disciplina esencial para la produccion de vino de
alta calidad, y es una combinacién de ciencia y arte que requiere conocimientos y
habilidades especializadas para asegurar el éxito en la produccién de uvas y
vinos de alta calidad.



5. Concepto de vinificacion

La vinificacidén consiste en una serie de procesos de elaboracion del vino cuya
etapa principal es la fermentacion del mosto de la uva para convertirse en el
vino. Esta accion se desarrolla por medio de la influencia de levaduras, que
transforman el azdcar de las uvas en alcohol.

Las partes basicas del proceso de elaboracion del vino son:

- Despalillado: Este proceso
es por el cual al llegar las
uvas a la bodega se separan
las uvas del resto del racimo,
que se conoce como raspon
0 escobajo. El objetivo de
separar las uvas de las
ramas y/o hojas es porque
aportan sabores y aromas
qgue son amargos al caldo
durante la maceracion.

- Estrujado: Desgranado el racimo, las uvas se pasan por una pisadora para
conseguir que se rompa la piel de la uva, llamada hollejo. Asi se extrae el jugo
0 mosto para facilitar el siguiente paso, pero no se debe estrujar demasiado
para evitar que se rompan las semillas de las uvas, que aportarian amargor al
caldo.

Con el estrujado se busca
extraer mosto que facilite la
siembra de levaduras en toda la
uva que se ha llevado a la
bodega. Al estrujarse el vino,
las uvas se rompen y sueltan
jugo. Esto facilitara el proceso
de fermentacion.




- Maceracion y fermentacién: El jugo que se extrae se mantendra a una
temperatura controlada durante unos dias, permitiendo que se vaya realizando
la fermentacion y asi el conjunto vaya adquiriendo el color requerido.

El mosto es el zumo natural de la
uva que sirve de base para la
elaboracion de cualquier vino. Es
un jugo de frutas 100 % natural y
muy rico en nutrientes, de los que
el vino hereda gran parte de sus
propiedades. Es un zumo que se
extrae durante los primeros pasos
de la elaboracion del vino y que
supone un punto de partida clave
para determinar la calidad del
producto final: si el mosto es de

buena calidad, con él podran elaborarse grandes vinos. Si por el contrario el
mosto no es demasiado bueno, no podra arreglarse posteriormente el resultado
durante el resto de procesos de la elaboracion.

Obtener un buen mosto es
fundamental, para producir grandes
vinos. Un objetivo para el que sera
necesario haber cuidado
adecuadamente los vifiedos durante el
cultivo, que estos hayan gozado de
unas condiciones climaticas favorables
y que la vendimia se haya realizado en
el momento Optimo de maduracion,
entre otros muchos factores.

Al tratarse de un jugo natural de frutas,
el mosto contiene gran cantidad de
nutrientes y sustancias beneficiosas
para la salud, muchas de las cuales se
transfieren al vino durante los
procesos de vinificacion.




Los principales compuestos quimicos y nutrientes que se encuentran en el
mosto de uva son:

— Agua. En un 70 % — 80 % del volumen del mosto, en funcién del proceso de
extraccion y de la variedad de uva utilizada.

— Polifenoles como flavonoides, taninos, antocianos y resveratrol, que
provienen mayoritariamente de las partes solidas de la uva y tienen un potente
efecto antioxidante en el organismo. Su consumo esta relacionado con una
proteccién contra el envejecimiento celular, con la mejora de la circulacion de
la sangre y con la prevencion de enfermedades cardiovasculares.

— Azulcares naturales. Como la glucosa y la fructosa.

— Vitaminas y enzimas. Mayoritariamente vitaminas del grupo B y E,
relacionadas con la regeneracion celular y de los tejidos del organismo.

— Minerales esenciales: potasio, cinc, hierro, calcio o magnesio. Son
fundamentales para el desarrollo de procesos vitales como la regulacién de la
presion arterial o la eliminacion de desechos orgéanicos a nivel celular.

— Acidos organicos: &cido tartarico, acido malico y éacido citrico, cuya
concentracion define el nivel de acidez del mosto y, a la postre, también del
vino.
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En los depdsitos en los que se deposita el mosto y a través de las levaduras
contenidas en el mismo, comienza el proceso de fermentacion alcohdlica en
donde el azucar de las uvas termina transformandose en alcohol etilico. Este
proceso depende del tipo de vino que se vaya a lograr y debe transcurrir a
temperaturas no superior a 29 °C.

La fermentacién alcohdlica,
denominada también
fermentacion etilica, es la
parte principal del proceso de
la elaboracién del vino. Los
organismos  capaces de
producir la fermentacion son
las levaduras del género de
las saccharomyces y las mas
abundantes son la
saccharomyces. cerevisiae y
la saccharomyces bayanus (asociada con la produccién del vino de Jerez).

La fermentacién tiene como finalidad bioldgica proporcionar energia anaerébica
a los microorganismos unicelulares (levaduras) en ausencia de oxigeno. Para
ello rompen las moléculas de azucar y obtienen la energia necesaria para
sobrevivir, produciendo el alcohol y CO2 como desechos consecuencia de la
fermentacion.

Las levaduras causantes de este
fenbmeno son microorganismos
muy habituales en las frutas y

cereales y contribuyen en gran
medida al sabor de los productos
fermentados. Una de |las

........

principales caracteristicas de

estos microorganismos es que

viven en ambientes

completamente  carentes de A

oxigeno (O2), por esta razén se / __jll\

dice que la fermentacion alcohdlica es un proceso anaerdébico.
11
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La fermentacidn se hace en recipientes que |
hoy en dia son cubas de acero inoxidable y ]
pasa por cuatro fases:

- Fase de demora en la que las levaduras
se aclimatan a las condiciones del mosto, a
las altas concentraciones de azucares, bajo
valor de pH (acidez), temperatura y 3y

existencia de SO2. Suele ocupar un periodo Ll";;
entre dos y tres dias. W=

- Crecimiento exponencial donde las levaduras ya acondicionadas al entorno,
empiezan a multiplicarse en crecimiento exponencial, alcanzando el maximo de
su densidad de poblacién, que suele estar en torno a los 100 millones de
levaduras por centimetro cubico. Debido al consumo que hacen las levaduras del
azucar presente en el mosto, la concentracion del mismo declina rapidamente. La
duracion de esta fase es de aproximadamente cuatro dias.

- Fase estacionaria, que es la fase en la cual la poblacién de levaduras que ha
llegado a su méximo valor admisible alcance un valor estacionario y la
fermentacién se mantiene a una velocidad constante. El calor desprendido por la
fermentacién hace que la temperatura de la cuba durante esta fase sea
igualmente constante.

- Fase declinante en donde la carestia de azUcares o la elevada concentracion
de alcohol etilico empieza a matar las levaduras y su poblacion disminuye y con
ello también la velocidad de fermentacion.

La fermentacién se ve afectada por una variedad de factores, entre ellos se
encuentra la temperatura. Los aromas de frescura y afrutados se preservan mas
en fermentaciones a baja temperatura. Otros limitantes son la concentracion de
azucares, el grado de acidez debido a la presencia de acidos, y también a la
presencia de micronutrientes como vitaminas, incluso la aireacion de la cuba
(oxigeno), la adicion de inhibidores de la fermentacion como el propio etanol (en
concentraciones por encima del 17 %), los acidos grasos. En algunos casos la
presencia de fungicidas y pesticidas puede limitar la fermentacién.

La fermentacion necesita de nutrientes diversos que estan incluidos naturalmente
en el mosto inicial, y dependiendo de la fase son necesarios unos u otros. Por
ejemplo, en la fase de crecimiento exponencial la presencia del ion fosfato
(H2POx«) es esencial en todos los procesos de transferencia de energia celular,
asi como en el crecimiento de las levaduras. Su presencia en el mosto es
suficiente para la fermentacion.
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Durante la fermentacion de vinos tintos se debe realizar lo que se denominan
remontados. Remontar el vino es un proceso por el que el liquido que se
encuentra en el fondo de los depdsitos se sube para que tome contacto con las
partes solidas, que flotan en la parte alta del depdsito formando lo que se
denomina el sombrero. Con este proceso se asegura la extraccion correcta de
color durante todo el proceso. Cuando se ha extraido todo el color y todo el
aporte que traen los taninos, las partes sdélidas se llevan a la prensa y se
obtiene el vino de prensa, un vino de menor calidad.

- Prensado: Como el producto soélido
de la fermentacion aun contiene
grandes cantidades de vino tras
el descube (accion que consiste en
separar el vino de las partes soélidas
de la uva), es sometido a un prensado
para extraer el liquido. Los restos
sélidos que se derivan del prensado
se emplean para la elaboracion de
orujos y otros productos.

Antiguamente se usaban prensas de madera,que aln se conservan en museos
de vino o en algunas casas rurales o bodegas que las exponen con orgullo de
su pasado. Estas prensas han sido sustituidas por otras mucho mas eficientes,
que trabajan en posicidn horizontal, o también por las llamadas prensas
neumaticas, con las que las uvas se prensan a partir de la presidén que realizan
sacos neumaticos. Esto permite el prensado de cantidades pequefias de uva
algo muy util si pensamos en la elaboracién de vinos de parcelas diferentes en
pequefias cantidades, por ejemplo, conservando asi gracias a la elaboracién
correcta todo el caracter de las uvas que provienen de una parcela
determinada.

- Fermentacion malolactica: El vino que se obtiene durante los pasos
anteriores se vuelve a someter a un nuevo proceso de fermentacion, la
fermentacion malolactica, que es el proceso por el cual el acido malico
(presente en la pulpa de muchas frutas) se transforma quimicamente en acido
lactico; por medio de bacterias de origen lactico existentes de forma natural en
el entorno, o en el interior de la fruta misma.
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De esta forma, el acido malico, mas “acido” se convierte en acido lactico,
proceso por el que se reduce la acidez del vino y se refinan los sabores y se
hace el vino mucho més agradable al consumo.

Hoy en dia se practica la inoculacion
artificial de bacterias lacticas en la fase
de fermentacion, con el objetivo de
poder alcanzar la fermentacion lactica.
Las bacterias malolacticas pertenecen
a tres géneros: Lactobacillus,
Pediococcus y Leuconostoc. Existen
factores limitantes de la fermentacion
malolactica, uno de ellos es la
temperatura (por debajo de 15 °C es
inexistente). Las bacterias malolacticas
son sensibles a bajos niveles de pH.

Es de creencia generalizada que una fermentacibn malolactica controlada
aumenta la calidad de los vinos. Entre los beneficios de esta fermentacion, se
encuentra: la reducciéon de la acidez. Existe un cambio en los sabores del vino
final debido a la presencia de ésteres volatiles.

Crianza: El proceso de envejecimiento o crianza es uno de los puntos de
mayor importancia para la elaboracion un vino. En este proceso, el vino es
introducido en barricas de roble para que adquiera notas aromaticas que
durante la cata se pueden distinguir. Durante la estancia en las barricas, el vino
va evolucionando, madurando y desarrollando diferentes caracteristicas.

La maduracion se hacia en los vinos ya en la época del antiguo Egipto que
conservaban el vino en anforas de barro, pero fueron los romanos quienes
aprendieron la técnica de conservar el vino en barriles de madera de roble. Se
emplea roble en la elaboracion de los toneles debido a su robustez y a que
resulta facil trabajar su madera. Su madera es rica en estructuras celulares
denominadas tilosas que impermeabilizan la madera. La composicion de la
madera de roble es de 40 % de celulosa, 20 % de hemicelulosa, 25 % de lignina,
10 % de elagitaninos (ésteres que aportan taninos al vino) y 5 % de componentes
de naturaleza quimica diversa. A veces se suele afiadir astillas de madera de
roble con el objeto de acelerar el proceso de adopciéon de sabores de la madera,
aungue esta practica esta regulada por ley en cada pais.
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El vino tiende a evaporarse dentro de las barricas a una velocidad que puede
variar entre un 2 % y un 5 % de su volumen por afio (lo que hace una pérdida
entre un litro y cinco por afio en un barril de 225 litros).

La crianza se denomina también crianza oxidativa, ya que el vino se oxida
durante el tiempo que pasa en las barricas por la entrada de muy pequefas
cantidades de oxigeno a través de los poros de la madera. Esta aportacion de
oxigeno se combina con la aportacion de la propia madera. La madera tiene
taninos y estos aportan complejidad, estructura al vino y notas de sabor que
luego se hacen notorios en la cata.

Dependiendo del tamafio del poro y del tostado de la madera de una barrica la
misma aportara unos sabores u otros y permitira un nivel de oxigenacién
determinado. Las bodegas optan por unas barricas u otras en funcion de lo que
busquen en el vino, pero también en funcion de su precio. Se suelen usar entre
3y 5 afos.

El oxigeno tiene una posicidn relevante en la maduracién del vino en las barricas
y juega un papel importante en la estabilizacién de los colores del vino tinto,
permite que los taninos y las antocianinas tengan un proceso conocido como
acoplamiento oxidativo.

La maduracion en barricas es una especie de
lenta oxidacion del vino. Dos de las
reacciones mas habituales en la maduracién
son la oxidacién fendlica y la polimerizacién
de las antocianinas con otros flavonoides
para formar pigmentos y sabores. Una de las
mas conocidas es la aparicion de vainillina
debido a las reacciones con la lignina
presente en la madera. En la actualidad el
vino se almacena en barricas de roble
procedente de Ameérica y de Francia, la

eleccion de uno de estos materiales impacta en el precio final del vino. El roble
francés contribuye mas a la aportacion de extractos soélidos y compuestos
fendlicos, ademas su vida util es mayor que el roble americano (mas blando).
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Trasiegos: Mientras el vino descansa en la bodega el bodeguero debe airear
el vino. Hay una creencia popular que piensa que el vino, una vez en su barrica
de roble, permanece en la misma sin ser tocado. Esto no es correcto, pues las
bodegas optan por trasegar el vino. El proceso de la trasiega, que forma parte
del método bordelés de elaboracién, implica mover el vino de unas barricas a
otras. Con ello el vino se aire y las barricas se limpia con sulfitos.

Clarificacion del vino: Una parte fundamental en la elaboracion del vino llega
en este momento. El vino debe ser clarificado para poderlo embotellar. En caso
de vinos cuya elaboracién se ha realizado sin crianza (vino joven) esto se
realizara justo después de la fermentacién. En el caso contrario, se realizara
tras la crianza. De hecho, durante la estancia en barrica los vinos se van
clarificando.

La clarificacién implica limpiar el vino para que no esté turbio, pero también
para retirar aquellas particulas no deseadas. Una clarificacién excesiva, con
métodos muy agresivos, puede implicar que el vino quede muy limpio tanto que
se retiren del mismo sustancias que le desprotegen (taninos) o que le quitan las
propiedades de sabor que se habian buscado. Los procesos tradicionales de
clarificacion se realizaban con claras de huevo, que al bajar se llevan con ellas
todos los sedimentos no deseados.

Embotellado: Tras la
clarificacion y con un
vino ya estabilizado, el
mismo se introduce en
las  botellas, donde [§ -
seguira  evolucionando
antes de salir al
mercado.

embotellado  es
conjunto de operaciones
(generalmente
realizadas de forma A
mecanica) para el acondicionamiento final del vino con el objeto de realizar su
expedicion y venta final al consumidor. Las botellas actuales tienen un volumen
estandar de 750 mL. Un elemento importante en el embotellado es la
encapsulacion que puede emplear tapones de materiales naturales (tapon de
corcho), semisintéticos, sintéticos y capsulas metalicas.
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Uno de los problemas que puede haber con el vino es la denominada
contaminacion del corcho. Los corchos de botellas afectados suelen presentar un
olor enmohecido. Suele presentarse en botellas almacenadas junto a grandes
depodsitos de madera. Este problema fue de grandes dimensiones en algunos
paises en la década de 1990, lo que vino a dar en una nueva generacion de
tapones alternativos al corcho.

Tras el embotellado el contacto con el aire es practicamente nulo y es por esta
razon por la que el vino deja de envejecer (oxidarse). El cristal es impermeable al
aire, pero otros recipientes como el cartbn no poseen esta caracteristica. En
algunos casos el oxigeno disuelto en el vino puede hacer que se produzcan
reacciones de oxidacion fendlica que se denominan: "enfermedad de la botella" y
es considerado uno de los defectos del vino.

Una vez terminado el proceso de elaboracion, queda listo para su consumo.
Durante este tiempo el vino evoluciona y asimila el oxigeno que se introduce en
la botella.

En las viviendas se recomienda guardar los vinos en bodegas o en armarios
acondicionados, los cuales deberian reunir condiciones similares al de las
bodegas (oscuridad, ambiente fresco y estable, humedad relativamente alta y
ausencia de vibraciones) y en donde se depositan acostadas las botellas. Salvo
cosechas excepcionales no se necesitan mas de cuatro afios para alcanzar su
punto 6ptimo, un vino de cosecha puede llegar a "oxidarse" si el afiejado supera
ciertos afos, pero depende mucho de la uva o uvas que lo forman, de su crianza
y de su porcentaje de alcohol (minimo 12 %).
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6. Otros componentes del vino

Los vinos poseen ademas pequefias cantidades de otros alcoholes como el
alcohol metilico, que no es el resultado directo de la fermentacion, sino de la
hidrolizacién de las pectinas (existente en la piel de la uva) mediante accion
enzimatica. Debido a que la pectina se encuentra mas en la piel que en el mosto,
los vinos blancos contienen mucho menos alcohol metilico que los vinos tintos. A
pesar de ser el alcohol metilico toxico, las cantidades que poseen el vino no son
del todo malignas ya que la dosis letal de 340 mL/kg de persona hace que una
persona de 70 kg tiene que tomar 200 litros para sufrir el envenenamiento letal.

Existen ademas otros alcoholes en muy COMPOSICION QUIMICA

pequefia concentracion, como pueden (f{.’i[ HHNno
ser los polialcoholes, uno de los mas
importantes es el glicerol (glicerina) y su
concentracion esta relacionada
directamente con la temperatura de
fermentacion y con el contenido global
de alcoholes (a mayor contenido de
alcohol, mayor cantidad de glicerol) y
con el color del vino (mayor en vinos
tintos que blancos).

El contenido medio de glicerina en los vinos suele estar entre los 15-25 g/L. Suele
haber un mayor contenido de glicerina en las fermentaciones a alta temperatura
(esta es la razdén por la que los vinos tintos suelen tener un mayor contenido de
glicerina). La glicerina es un liquido denso y con un sabor dulce y su presencia
aporta dulzura y una sensacién de llenado en boca. Se detecta facilmente por
dejar una especie de lagrimas en las paredes interiores de las copas.

Los acidos presentes en el vino tienen una capacidad de conservante del vino,
asi el acido tartarico es necesario para aquellos vinos que se disefian para afiejar.
La presencia de una cierta cantidad de acidos hace que se refuercen de forma
natural otros sabores del vino en la cata. Casi la mitad del aporte de acidez lo
tiene la presencia del acido malico, su mision es la de detener la maduracion de
la fruta, en especial durante el periodo caluroso y su concentracién en la uva es
uno de los indicadores de la época de vendimia. El &cido tartarico reacciona con
el potasio de la uva dando lugar a tartratos potasicos. El tartrato potasico es uno
de los precipitados mas clasicos en los fondos de algunas botellas de vino y su
presencia es totalmente inocua. El acido tartarico se encuentra presente en
muchas frutas, pero su concentracion es mayor en la vitis vinifera.
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Durante la fermentacion las levaduras generan pequefias cantidades de acido
acético (un vino suele tener menos de 300 mg/L) y su concentracion refuerza los
olores y sabores, proporcionando "complejidad”. La presencia de acido acético
hace que se sinteticen ésteres de acetato que proporcionan aromas afrutados.
Los acidos en el vino tienen un efecto antimicrobiano ya que muchas variedades
no crecen en ambientes de pH bajo. El acido succinico esta presente en el vino
debido a la fermentacion, posee un sabor mezcla entre salado/agrio. El acido
lactico esta presente en pequefias cantidades a no ser que se haya forzado la
fermentacion malolactica a costa de consumir &cido félico (lo que hace que el pH
global aumente).

Los alcoholes juegan un papel '
muy importante en la operacion de
maduracion, tras la fermentacion, »
ya que reaccionan con los acidos '
naturales de la uva para formar
ésteres (esterificacion). Los
ésteres son los principales
componentes responsables de
aportar al vino el bouquet.

R T
Muchos ésteres tienen un aroma

caracteristico a frutas, lo que hace que rememoren a fragancias de frutas durante
la cata. Existe no obstante otras clasificaciones de ésteres orientadas a la cata de
vinos, y se dividen en ésteres volétiles y no-volatiles. Uno de los ésteres volatiles
mas importantes y que se encuentra presente en el vino es el acetato de etilo.
Por regla general los vinos jovenes suelen tener una mayor concentracion de
ésteres volatiles.

Los compuestos quimicos nitrogenados son fundamentales en el mosto para que
sea posible la correcta fermentacion. Entre los aminoacidos predominantes en las
uvas esta la prolina y la arginina. La razén de prolina/arginina varia
significativamente en las diversas variedades de la vitis vinifera. La prolina forma
parte importante del metabolismo del nitrégeno en las levaduras. Como segundo
grupo de aminoacidos dominante se tiene la glutamina y la alanina. Tal y como es
de suponer el contenido de aminoacidos es menor tras la fermentacion: debido en
parte a que la mayoria de ellos de una forma u otra entran en el metabolismo de
las levaduras.

Entre los compuestos quimicos nitrogenados que posee el vino se encuentran las
proteinas, en concentraciones de mosto que van desde los 100 mg/L a los 840
mg/L. Durante la fermentacion el contenido de proteina puede descender casi un
40 %.
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Las proteinas bajo ciertas circunstancias pueden coagular dando lugar a
inestabilidad en el vino. Quitar estas proteinas inestables del vino es uno de los
objetivos de la clarificacién, uno de los agentes mas empleados es la bentonita y
el otro es el gel de silice.

Los compuestos quimicos en forma de polifenoles son abundantes en el vino. Es
importante remarcar que tras los carbohidratos y los acidos son el tercer
compuesto quimico mas importante. Se tratan en muchos casos de un metabolito
secundario de la uva que se concentran en la piel y en las semillas (pepitas). Los
polifenoles afectan directamente a los sabores, a los olores y otras capacidades
sensitivas del vino, es por esta razén por la que los viticultores cuidan en detalle
de su evolucion durante las fases de vinificacion. La concentracion de polifenoles
en el mosto depende en gran medida de la variedad de vitis vinifera y del clima
en el que se haya cultivado. La concentracion y ratio de los diferentes polifenoles
depende igualmente en gran medida de la forma en que se haya procesado la
uva. Por ejemplo, en los vinos blancos que han tenido poco contacto con los
hollejos de la uva hay unas concentraciones diferentes de las observadas en los
vinos tintos.

Uno de los compuestos quimicos fendlicos mas importantes son los taninos, que
son compuestos quimicos muy reactivos, en solucién pueden reaccionar con las
proteinas y precipitar. Otros compuestos quimicos fendélicos son las antocianinas
gue aportan color a los vinos, estos colorantes naturales pueden blanquearse
(perder su color) por la accién de diversos agentes u operaciones quimicas tales
como la oxidacion o la reduccién, en muchos casos la acidez mantiene el color.
Los fenoles ocupan un papel muy importante en los procesos de oxidacién del
vino (oxidacion fendlica) y es una de las reacciones quimicas mas habituales en
la maduracion de los vinos tintos.

En la analitica vinicola se analiza a veces

el contenido de cenizas, que resulta ser

los restos inorganicos existentes en el .
vino. La mayoria de estos compuestos = "
quimicos son carbonatos y o6xidos. El /
metal mas abundante en las frutas de la //ﬁ*
vitis vinifera es el potasio. En muchos *_
casos el contenido de potasio se ve -
afectado por las condiciones climaticas, por ejemplo, los climas calidos poseen
mayor contenido en potasio que los frios.

Durante la fermentacion se acumula en forma de gas el didéxido de azufre (SO2)
en una proporcion que va desde 12 hasta 64 mg/L y es empleado como
fumigante de las cubas.
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7. Grado alcohdlico del vino

El grado de alcohol se refiere al porcentaje en volumen de alcohol etilico que
contiene la bebida respecto a su volumen total (% vol), medido a 20 °C de
temperatura.

Para que un vino se pueda calificar como tal debe tener una graduacién
alcohodlica minima de 9 % vol. En general, se puede considerar que un vino tiene
graduacion baja por debajo del 11 % vol, graduacién media si se sitda entre los
11y los 13 % vol y alta por encima de 14 % vol.

La graduacién del vino
mas habitual suele ser
de en torno a 12°, en el
caso de los blancos y de
entre 12,5y 15°, para los

vinos tintos. Como se
puede observar, lo mas

Jerez, Fino y
Manzanilla

Tinto crianza
y reserva

comiun es que los
primeros contengan una
menor cantidad de s =
alcohol que los tintos. I'into joven
La maxima graduacion
alcohdlica que suele
tener un vino es de 15 °.
Eso si, como en todo,
hay excepciones, ya que
los vinos de Jerez u
Oporto al ser generosos
o licorosos, tienen una
graduacion mas elevada
llegando a los 22°.

Blancos

Rosados

LSpuUmMosos

El vino consigue su

alcohol debido al azucar que contienen las uvas de forma natural y que se
transforma en alcohol etilico mediante la fermentacion. ¢Y de qué depende el
grado de azucar de la uva? Pues principalmente del tipo de uva, y sobre todo, de
su grado de madurez que, a su vez, esta relacionada con la climatologia. En
menor medida, el grado alcohdlico del vino también esta relacionado con los
tratamientos posteriores a los que se someta el vino tras la fermentacion.
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Los vinos con poca graduacion alcohdlica se llaman “flojos” y los con mucha
graduacion alcohdlica “generosos”. Por mucho contenido en azlcares que
contenga un mosto, a los quince grados la fermentacion se detiene.

Los vinos se conservan mejor si tienen una graduacion alta. Por debajo de los
nueve grados los vinos se estropean al cabo del afio. Eso ha dado como
resultado que ultimamente proliferen en los mercados vinos con graduaciones
altas: trece, catorce grados y hasta mas grados.

Los vinos destinados al consumo
humano como bebida se llaman
“vinos de boca”. Los vinos de
boca son clasificables en distintas
categorias en razon de su funcion
gastronémica: de mesa, de postre
y de aperitivo.

g _
DOMINIO DE Arayy,

RA DEL
RipeA DEL Dugg

ALC15%VOL. 750 ML

El diccionario de la Real Academia
espafola define como vino de
mesa “el mas comun y ligero que
se bebe durante la comida, a

VINOTINTO/RED WINE - 100% TINTO FINO

CONTIRNE SULEITOS / CONTARNS SULFITES /
ULRTTER / BEVAT SULFEETEN / INNEHALLER SULATTER

DE ESPAR(A / PRODUCT OF SPAIN

diferencia del de postre” y se trata
de un concepto gastronémico.
Para la mesa no son aptos los
vinos dulces 0 muy generosos en
alcohol. Un Jerez o un Oporto,
suelen ofrecerse tanto antes como
después del almuerzo por sus
caracteristicas, pero no tanto para |
acompaiiarlo.

vs I
(]
@ @ alumo:. lé-"

COSECHA i

Vinos aromaéaticos: Desde época romana es usual aderezar los vinos con
especias, hierbas y otros aditamentos. El mas conocido y popular de los vinos
aromaticos es el vermut, aromatizado principalmente con sustancias amargas,
generalmente provenientes de artemisas. Pero los ingredientes de un vermut
pueden ser mas de veinte.

Se llama afiada a la cosecha de cada afio. La vendimia tiene lugar en otofio y el
primer vino (también llamado "caldo") es el mosto de uva fermentado y encubado
durante unos cuarenta dias, con un grado alcohodlico aproximado de 12°. La
afiada es un referente importante en los vinos de mesa y suele constar en la
etiqueta de la botella.
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Cuando los vinos comenzaron a comercializarse en botellas, se entendié que su
vejez debia ser calculada por el tiempo que habian pasado almacenados en
madera y no por el tiempo que hubiesen pasado almacenados en vidrio. El
envejecimiento en madera elimina poco a poco el alcohol metilico que pudiera
haber y la madera comunica taninos. Ello es exacto si por envejecimiento se
entiende un lapso de tiempo relativo al almacenamiento en madera. Hay que
tener en cuenta que, en el caso de los vinos, a diferencia de lo que sucede con
los aguardientes, un tiempo excesivo en contacto con madera resulta nocivo.

Hoy en dia se afirma que la crianza por el sistema de afiadas es un proceso mixto
de madera y botella. En todos los casos de crianza, ésta empezara a contar
como minimo, a partir del 1 de enero siguiente a la campafia de elaboracién. Los
vinos crianza son aquellos que tienen un envejecimiento de, al menos, 24 meses.
De ellos, deben pasar en barrica entre 6 y 12 meses. El resto del tiempo de
maduracion se lleva a cabo en la botella, que debe permanecer horizontal y
sellada con corcho, lejos de la luz y con apenas paso del oxigeno. En el caso de
los vinos jovenes, pueden llegar a tener un breve paso por madera que no debe
exceder los 6 meses en barricas de roble usadas.

Se denominavino de reserva a aquel que ha envejecido durante 36 meses. Los
vinos tintos, es decir son vinos cuya elaboracién demanda, como minimo, un
periodo de 3 afios. En este tiempo, permanece al menos 12 meses en barricas de
roble. Para ser llamados gran reserva, el periodo de elaboracién de un tinto
espafiol es de 5 afios y pasa mas de 18 meses en barrica, aunque dependiendo
de la reglamentacién de cada denominacion de origen estos requisitos pueden
variar. Si se trata de vinos blancos o rosados la reserva significa un minimo de
dos afnos en barrica y botella con seis meses en barrica.

Pero los consejos reguladores pueden
subir el listobn de envejecimiento en
barrica. Asi lo han decidido los vinos de
Rioja, Navarra y Ribera del Duero en
relacion con la denominacion “crianza”.
En consecuencia, cuando llega al
consumidor, lo certificado por el consejo
regulador como “crianza” puede ser en
realidad “reserva”, al haber completado
su ciclo de crianza en botella. El
resultado final es que el consumidor no sabe con exactitud qué periodo de tiempo
estuvo en barrica un vino crianza o un vino reserva y desde cuando dejé de
estarlo.
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8. Valoracion nutricional del vino

El vino es un liqguido muy complejo. Contiene agua, alcohol, azucares no
fermentables, &cidos organicos, sales minerales y muy pocas vitaminas del grupo
B, ademas de sustancias colorantes y taninos con potente capacidad
antioxidante.

El vino es unas de las bebidas alcohdlicas mas consumidas y dado que aporta
nutrientes a la dieta, se realiza, a continuacién, el andlisis nutricional de una copa
de vino estandar que contiene 100 g de vino tinto promedio.

El alcohol es considerado un
macronutriente y en este

@ el NUTRIENTE CANTIDAD
caso, representa el mayor fror 8658 g
componente  del valor |ajcohol 10,04 g
calérico, pues como se [Residuoseco 0,24 g
muestra en la siguiente tabla |Energia 84 kcal
de calorias y nutrientes, un g”“e'"as 2,07 g
p rasas g
o)
97 % de las .calorlgs de una Sarbonidaios 277
copa de vino tinto, son Fibra alimentaria 0g
aportadas por el alcohol. Azucar 0,79¢g
MINERALES CANTIDAD
Por supuesto, no se puede [Calcio 8 mg
. . Hierro 0,37 mg
decir que una copa de vino -

i . Magnesio 11 mg
solo brinda alcohol Yy [Fasfore 20 mg
calorias, sino que ademas |Potasio 99 mg
de estos macronutrientes, el |Sodio 5 mg
vino  contiene  muchos |%inc 0,13 mg
micronutrientes y polifenoles |52 0,007 mg

o Manganeso 0,124 mg
antioxidantes. A [selenio 02mg
continuacion, se muestra en [VITAMINAS CANTIDAD
miligramos, la cantidad que |Acido ascorbico (VitaminaC) 0 mg
posee de los minerales y [Tiamina 0,005 mg
vitaminas mas importantes, beo.f lavina 0,022 Mg

, . Niasina 0,166 mg
asi como de polifenoles, una 1z 45 pantoténico 0,037 mg
copa de vino. Vitamina B 6 0,054 mg

Como se puede observar, la

energia en forma de calorias y el alcohol no son insignificantes, aunque si se
modera su consumo, tampoco implican un extra notable de calorias al dia, pero si
que hay que disfrutar de los micronutrientes que ofrece el vino, asi como de sus
antioxidantes.
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9. Propiedades organolépticas del vino

El vino posee ciertos atributos que inciden de forma grata en la mayoria de los
sentidos (todos excepto el oido y el tacto). Los aromas afectan a los sentidos del
olor, los diferentes sabores presentes en el vino al gusto, los colores a la vista.

Color: La presencia de antocianinas en la piel de la uva produce el color rojo final
del vino tinto. Estas son las responsables principales del color rojo en el vino y se
encuentran en diversas frutas cumpliendo una misién similar. Estos compuestos
quimicos se encuentran en la capa exterior de la piel de la uva y durante el
proceso de maceracién se extrae antes que los taninos. La mayoria de los
mostos (incluso los de uvas negras) son incoloros, asi que la maceracién es un
proceso importante en la coloracién de los vinos.

El color rojo o rosado depende, por
completo, de la forma en que se extraen
las antocianinas de la piel de la uva
durante el proceso de fermentacion.

En los vinos jovenes el color es debido
principalmente a las antocianinas, pero
como son compuestos quimicos no
estables se van enlazando con los taninos
formando polimeros mas estables y con
capacidad de pigmentacion.

Sabor y aroma: Los principales componentes de sabor en la uva son los
azucares, los acidos y los polifenoles. Estos tres compuestos quimicos
proporcionan al vino tres de los cinco sabores basicos: dulce, acido y amargo. De
todas formas, existe una gran cantidad de sustancias en las uvas que acaban
proporcionando un sabor, y estas sustancias se presentan en cantidades infimas
(medidas a veces en partes por millon).

La mayoria de los componentes de sabor se encuentran ubicados en la parte
interior de la piel de la uva, es por esta razon por la que el prensado ocupa un
proceso fundamental a la hora de proporcionar sabores primarios al vino.

Existe una distincién entre aroma y bouquet. El aroma es un olor especifico
proveniente de la variedad de uva empleada, mientras que el bouquet es un olor
caracteristico de la forma de procesar el vino. De esta forma, por ejemplo, dos
vinos de la misma uva poseen el mismo aroma, pero distinto bouquet, si se han
madurado de forma distinta.

25



10. Denominacion de origen Ribera del Duero

Ribera del Duero es una denominacién de origen a la que se acogen vifiedos
localizados en Castilla y Ledn dentro de una franja de la cuenca del rio Duero,
de unos 115 kilometros de longitud y 35 de anchura, situada en la confluencia
de las provincias de Soria (19 municipios), Burgos (60), Segovia (4) y Valladolid
(19). Comienza por el este en San Esteban de Gormaz y se extiende hasta
Quintanilla de Onésimo en el oeste.

Sus vinos  son
fundamentalmente
tintos, aunque
también existen
rosados. Los vinos

blancos se
permiten desde
2018, con la
variedad Albillo
Mayor. La variedad .
de uva mas &

caracteristica es la denominada genéricamente Tinta del pais, conocida en el
mundo del vino como Tempranillo, la cual constituye méas del 90 % de la
produccion. Segun las normativas del Consejo Regulador, para que un vino
pueda acogerse a la denominacion de origen debe incluir al menos un 75 % de
Tempranillo en su elaboracién. En total, no menos del 95 % de la uva debe ser
Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot y Malbec. Las uvas Garnacha y
Albillo estan permitidas, pero en pequefias cantidades.

A partir de 1975 se comenz6 a hablar del potencial de los vinos de la zona por
las bodegas Vega Sicilia y Torremilanos. El siguiente paso fue el
reconocimiento provisional (1979) de la Denominacion de Origen Ribera del
Duero, que se constituye en 1982. El consejo regulador en un principio se
establecio en Aranda de Duero, aunque actualmente se encuentra en Roa.

La DO se caracteriza por una climatologia extrema, con una pluviometria
moderada-baja (400-600 mm como promedio de lluvia al afio) unida a veranos
Secos e inviernos largos y rigurosos y con acusadas oscilaciones térmicas a lo
largo de las estaciones.

Los vifiedos se sitlan entre 700 y 1.000 metros de altura. La mayor parte de los
vifiedos de las zonas mas bajas se componen de sedimentos de arena, marga
y caliza, mientras que los vifledos mas altos tienen un mayor contenido en
arenas limosas o arcillosas.
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La DO Ribera del Duero es una denominacion de origen joven (1982), aunque
sus vinculos con el vino vienen de lejos, de la época romana. A finales del siglo
XIX, el vino predominante por estos lares era el clarete, elaborado con una
mezcla de uvas tintas y blancas, si bien es cierto que un pequefio, aunque
creciente, grupo de elaboradores empezd simultaneamente a apostar por
elaboraciones de mayor calidad.

El crecimiento de la Denominacion de Origen desde su aprobacién fue lento y
progresivo, fundamentado en la uva tempranillo autéctona de la regién, en un
suelo diverso y en un clima de contrastes. Empezaron a crearse pequefas
bodegas y la vid recupero el terreno que el cereal le habia usurpado. Llegaron
inversiones foranas a mediados de la década de 1990 y los equipamientos en
bodega mejoraron. Cuando se cred la Denominacion de Origen, tan sélo la
formaban 9 bodegas; mientras que en la actualidad se rebasan las 300.

Tipos de vino:

- Blancos: Muy minoritarios, aunque de
interés creciente, estan elaborados con
la variedad albillo. En su juventud son
frescos y afrutados, con buena acidez;
aguellos criados en barrica afaden

cierta aptitud para la guarda.

- Rosados: Muy relevantes en otros tiempos, en la actualidad han perdido
protagonismo en favor de los tintos. Al igual que éstos, se obtienen
mayoritariamente a partir de la variedad tinto fino, aunque tanto las otras
variedades tintas autorizadas como la albillo pueden formar parte del corte. En
general, son vinos afrutados y sabrosos, con cuerpo, aunque algunas bodegas
estan apostando recientemente por un estilo mas ligero y con menos color que
recuerda a los vinos provenzales.

- Tintos: Elaborados con un minimo del 75% de tinto fino y un maximo del 5%
de albillo, se encuentran tanto en version monovarietal, como completados con
el resto de variedades tintas de la denominacion. Muestran un intenso color
cereza y una boca plena, revestida de redondos taninos y aromas de fruta
negra madura y especias. La uva tempranillo de Ribera del Duero es una de las
mas concentradas y con mas tanino de Espafia y exhibe con orgullo su intenso
color y su fuerza frutal, sin renunciar por ello a la profundidad mineral ni a la
suavidad de textura. Los mejores tintos de la region necesitan tiempo en botella
para mostrar toda su complejidad, armonizando la dulce fruta negra con los
tonos especiados del roble.
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11. El arte del vino en la Ribera del Duero Soriana

La zona de produccion de la denominacion de origen Ribera del Duero se sitla
en la parte oeste de la provincia de Soria. La riqueza de los suelos de sus
parcelas, la edad de sus vifiedos y su heterogeneidad genética, unida a un clima
caracteristico, hacen de la Ribera Soriana un lugar Unico que ofrece un
excelente caracter y calidad a sus uvas, que, trabajadas con delicadeza y
carifio en las bodegas, permite elaborar unos vinos Unicos donde prima la
calidad por encima de la cantidad.

La tradicion y patrimonio enolégico de la Ribera de Soria, se remonta al inicio
poblacional de la zona, como puede observarse en sus viejas vifas,
infraestructuras y lagares situados en los barrios de bodegas de los pueblos,
donde se han elaborado tradicionalmente los vinos.

A lo largo de estas lineas, exploraremos las etapas del proceso de vinificacion
en la Ribera Soriana, resaltando la riqueza de esta region y su impacto en la
cultura vinicola.
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a) Lainfluencia del suelo y el climaen las uvas

El clima continental, modulado por la
altitud, confiere amplitudes térmicas
significativas entre el dia y la noche.
Esta variacion en las temperaturas
contribuye a una maduracién mas lenta
de las uvas. Este fenomeno es esencial
para el desarrollo gradual de sabores y
la preservacion de la acidez natural en
las uvas. Los territorios bafiados por el
rio Duero de la provincia de Soria destacan por un terrufio Unico, caracterizado
por la presencia predominante de suelos calcareos entre arenas y arcillas.
Estos suelos no solo ofrecen un excelente drenaje, lo que beneficia el cultivo de
la vid, sino que también afiaden una mineralidad especifica a las uvas. La
conexion intrinseca entre las raices de la vid y las caracteristicas particulares
del suelo se traduce en uvas que llevan consigo la firma de esta tierra singular.

En esta tierra se trabajan dos variedades principales de uvas:

- La variedad tempranillo o tinta del pais es
una de las mas apreciadas por su color
estable, sus aromas frutales y una buena
adaptacién a la crianza en barrica. Todo un
clasico en esta tierra que ha sabido adaptarse a
las duras condiciones climaticas para ser la
variedad mas extendida y utilizada desde hace
cientos de afos.

- La otra variedad es el albillo mayor. Una uva
blanca que se ha ocultado entre los vifiedos
de tempranillo y que, antiguamente, se
mezclaba para obtener los clasicos claretes
que han bebido en esta zona durante
generaciones 0 para otorgar equilibrio a
algunos tintos.
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Un concepto importante es el de terroir, que es un término francés que equivale
al término espafiol terrufio. Ambos provienen del latin terra. Su uso se ha extendido
para designar a una extensién geogréafica bien delimitada y homogénea que
presenta alguna particularidad llamativa en su produccion agricola.

Pero el terroir no es simplemente un concepto, sino una realidad palpable que
define la esencia de las uvas y los vinos.

La interaccion entre el suelo
calcareo y la altitud crea un
entorno propicio para el

cultivo de uvas
excepcionales, y los
viticultores, enologos y

artesanos de la region
trabajan en conjunto para
traducir estas influencias en
vinos que reflejan
verdaderamente la identidad Unica de la Ribera del Duero Soriana.
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b) Las estaciones en el viiiedo

El proceso de hacer vino nace de la comprension intima de la naturaleza y sus
complejos ritmos. Un conocimiento que han adquirido los viticultores a través
de las generaciones y que han logrado fusionar con las técnicas mas
modernas, preservando la tradicion y un profundo respeto por la tierra sin perder
de vista el futuro del sector.

El invierno en la Ribera del Duero
Soriana marca el comienzo del ciclo de
vida de la vid. Proporciona un periodo
de descanso donde la planta se
despoja de sus hojas y racimos para
conservar su energia durante los meses
mas frios, preparandose
silenciosamente para la explosion de

vitalidad que vendra con la primavera. Durante esta estacion, los viticultores
realizan la poda, seleccionando las ramas méas prometedoras. Una tarea
fundamental que define la forma y la salud de las plantas. La poda no solo
busca controlar el crecimiento excesivo de la vid, sino que también influye en la
cantidad y calidad de los racimos.

Con la llegada de la primavera, el
vifiedo experimenta una transformacion
notable. Los primeros brotes emergen
con el desborre, dando inicio a un
nuevo ciclo de crecimiento. Los
viticultores vigilan de cerca este
proceso, ya que las heladas tardias
pueden representar una amenaza para
los brotes jévenes con un miedo constante del que nunca nadie ha logrado
escapar. La cierna en junio marca el comienzo de la formacién de racimos.
Durante este periodo, las flores de la vid se abren, permitiendo la polinizacion y
el desarrollo de las uvas. Las condiciones meteorologicas durante la floracion
influyen significativamente en la cantidad de uvas que se formaran, haciendo
efectivo el clasico refran: "Lluvias por San Juan, quita vino y no da pan".
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Con el verano, la Ribera del Duero Soriana se sumerge en un periodo de calor
y sol intenso. Los viticultores gestionan cuidadosamente la exposicion de las
uvas al sol, ya que la luz solar adecuada contribuye a la fotosintesis y al
desarrollo de sabores complejos en las uvas, pero sin olvidar que algo de agua
nunca viene mal, pues es esencial para un equilibrio adecuado entre la
concentracion de azucares y la acidez en las uvas.

A medida que avanza el verano, llega el esperado
envero, con sus cambios de color en las uvas y el
inicio de la maduracién. Los viticultores realizan
analisis regulares de la madurez de las uvas,

evaluando factores como el contenido de azucar, la
acidez y los taninos. Esta informacion es esencial para que el enologo
(profesional con capacidad para disefar, gestionar y supervisar todas las
actividades, métodos y técnicas de cultivo de la vid y de elaboracion del vino y
de otros productos de la vid) pueda determinar el momento 6ptimo de la
vendimia.

En los primeros compases del otofio, la Ribera del
Duero Soriana alcanza el punto algido. La vendimia,
esperada con fervor, simboliza el epilogo de un afio
completo de labor meticulosa y dedicacion. Los dias
en que los vendimiadores utilizaban cestas de mimbre

tejidas a mano y carros para llevar las uvas a los

lagares han quedado atras. En tiempos pasados, la comunidad se congregaba
en estos lugares para participar en el ancestral ritual del pisoteo de las uvas,
una tarea que se realizaba entre risas, cantos tradicionales y el embriagador
perfume del mosto.

En la actualidad, los vendimiadores contindan
seleccionando con minuciosidad los racimos maduros,
asegurandose de recolectar Unicamente las uvas en su
punto Ooptimo de madurez. No obstante, son los
tractores cargados los que llenan de actividad los
pueblos, y es en bodegas mas modernas donde tiene
lugar el procesamiento de la uva.
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Esta transformacion no merma en absoluto el ambiente festivo de la actividad,
que impregna el aire con la fragancia de las uvas recién cosechadas y la
alegria de los vendimiadores después de una intensa jornada de trabajo.

La danza de las estaciones en el viiiedo de
la Ribera del Duero Soriana es un ciclo vital
que requiere una atencion constante y
respetuosa. Desde la poda invernal hasta la
vendimia otofial, cada estacion aporta su
propia contribucion al arte de cultivar uvas
excepcionales. Los viticultores, con su
conexion profunda con la tierra y la vid, son

los guardianes de esta danza, asegurando que cada cosecha sea una
expresion auténtica del terroir Unico de la Ribera del Duero.

c) El trabajo en la bodega

Los elaboradores de La Ribera Soriana se enfrentan cara a cara a la compleja
tarea de dar forma al producto de tan caracteristicas vifias. El buen trabajo
realizado en el campo para obtener vendimias de la mas alta calidad
adaptandose a las diferencias climatoldgicas de cada afiada se continua con el
trabajo de endlogos, bodegueros (personas que cuidan de la bodega y se
encargan de que los procesos que tienen lugar se efectien en las mejores
condiciones) y resto del personal que aunan sus esfuerzos para conseguir los
mejores Vvinos.

No se quedan atrds los
elaboradores artesanos y caseros,
gque continlan aplicando los
conocimientos, habitualmente
adquiridos dentro de la tradicion
familiar y elaborando en las
famosas y encantadoras bodegas
tradicionales que riegan el paisaje
de la zona.

33



d) La vinificacidon en la Ribera Soriana

La vinificacion en la Ribera
del Duero Soriana es una [
sincronia entre la tradicion v ¢
la innovacién. Es un proceso
artistico donde los endlogos
combinan la ciencia con la
intuicién y su experiencia con
la creatividad para producir
unos vinos que resaltan la
identidad Unica de la region.
Cada eleccion, desde la
duracién de la maceracion hasta la seleccién de levaduras, es una decision
cuidadosa destinada a respetar la esencia de las uvas cultivadas en esta tierra
y transmitirla a todos aquellos que se acerquen a ella a través de una botella.

De acuerdo con las
caracteristicas de las
uvas obtenidas, la
elaboracion tradicional
en la zona no era la de
un vino tinto de guarda,
sino el denominado ojo
gallo, vino clarete que

se elaboraba
respondiendo a la
configuracion del

vifiedo. Al encontrarse las cepas de uva blanca y tinta mezcladas dentro de un
majuelo (como se denominan las pequefias parcelas de vides), estas las
llevaban de manera conjunta al lagar, donde se pisaban y se dejaban macerar
durante un dia llevandolas después a fermentar o cocer. Asi se obtenian vinos
claretes con coloracién caracteristica. Esta tradicion se ha incorporado a la
elaboracion actual, y son varios los ejemplos que, incorporando a su vez
técnicas tradicionales e innovadoras, consiguen llevar estas elaboraciones al
mas alto nivel.
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La produccion de vinos tintos, especialmente aquellos que tendran un paso por
madera de roble, sigue siendo, sin embargo, la méas extendida al igual que en
toda la denominacion. En este caso la uva de tempranillo se recibe en las
bodegas en las que se seleccionara, se eliminara la parte lefiosa (raspon o
escobajo) dejando las bayas sueltas que se llevaran a depdésitos para fermentar
y macerar. En este momento, crucial en la elaboracion y para el futuro del vino,
entran en juego multiples factores que los elaboradores manejan con maestria.

Son multiples las decisiones que se deben asumir desde la realizacion de
fermentaciones espontaneas (con levaduras originarias del propio vifiedo) o
inoculadas (con levaduras seleccionadas), los tiempos, las temperaturas y los
trabajos de extraccién de color y aromas, entre otras.El conjunto de todos estos
factores aplicados sobre la vendimia caracteristica de cada afio y, teniendo en
cuenta el vino que se desea conseguir, dan como resultado la mejor expresion
de los caracteres de frescor y aromas por los que son conocidos los vinos de la
Ribera Soriana.

Tras la fermentacion los
vinos se dirigiran bien al
consumo como Vvinos jévenes
o bien a la guarda en barricas
de roble durante distintos
tiempos dependiendo del
potencial de estos. De
acuerdo con la
Denominacion de Origen
Ribera del Duero solo
podrdn denominarse vinos
“‘Crianza” aquellos que
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tengan un periodo de envejecimiento de, al menos, dos afos, con, al menos,
uno de estos afios en barrica de roble de 225 litros. Para las menciones
“‘Reserva” y “Gran Reserva” se deben seleccionar vinos de afiadas concretas,
con caracteristicas organolépticas y una riqueza aromatica destacada, con un
envejecimiento en barrica y botella de 36 meses como minimo y un paso por
barrica de roble de, al menos, 12 meses para los “Reserva” y 24 meses para
los “Gran Reserva’.
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Durante la etapa de
envejecimiento
también se han de
tener en  cuenta
multiples factores,
empezando con el
tipo de madera a
emplear, su nivel de
tostado, su
procedencia y la
cantidad de usos
previos de las
barricas, asi como las
condiciones de los locales de envejecimiento. En este caso, una vez mas se
auna la tradicion y la innovacién, ya que las condiciones de temperatura y
humedad idéneas de las bodegas tradicionales horadadas en la roca se
aplican en las bodegas méas modernizadas controlando estos parametros con la
mas puntera tecnologia.

Una vez embotellados
los vinos se conservan

en las mejores
condiciones hasta el
momento de su

comercializaciéon, que
dependera una vez
mas del tipo de vino del
que se trate.

La comercializacion de
los vinos, si bien no es la labor que se podria pensar fundamental en el trabajo
de las bodegas, se hace imprescindible en un mercado tan altamente
competitivo como es el sector vinicola actual. Los elaboradores sorianos estan
viendo reconocido su buen hacer abriéndose hueco en el amplio mercado. El
fruto del arduo trabajo se ve también reflejado en los premios y menciones
obtenidos por muchos de los vinos de la zona.
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Aun con solo un 5% en la produccién de toda la Ribera de Duero en sus menos
1.300 hectareas, las bodegas de Soria han logrado una bien merecida fama para
sus caldos. Un trabajo que no ha sido sencillo, pero que, gracias al esfuerzo y
dedicacion de los grandisimos profesionales de esta zona, les ha impulsado
mas alla del mercado local hasta llegar a las altas cumbres a nivel mundial.

Cuando el vino llega a la
mesa del consumidor, ya sea
en un restaurante local o en
una cena elegante en
cualquier parte del mundo,
cada botella es un testimonio
de la dedicacion de
viticultores, endlogos vy
demas trabajadores que
contribuyeron a su creacion.
Las personas amantes del
vino tienen la oportunidad de

sumergirse en la rigueza sensorial de la regibn con cada sorbo,
experimentando la armonia entre la tierra, el clima y la habilidad humana
transmitida de generacion en generacion en las tierras de Soria.

El camino del vino es un viaje fascinante que abarca desde el cuidado de la vid
hasta la cuidadosa elaboracién, envejecimiento y presentacién en la mesa.
Cada fase, marcada por la pasion y la experiencia de aquellos involucrados,
contribuye a la creaciébn de vinos que no solo son deliciosos, sino que
también cuentan la historia Unica de una region vinicola excepcional y menos
conocida entre nuestras fronteras de lo que deberia, donde no solo producen
vinos de calidad, sino que también ofrece una experiencia vinicola completa que
celebra la conexion entre la tierra 'y el consumidor.

No se puede dejar de mencionar que existen tantos tipos de elaboraciones
como bodegas y elaboradores. Cada uno de ellos aplica las técnicas mas
idéneas para sus vinos. Esto hace que la Ribera Soriana tenga un encanto
especial debido a la mezcla de grandes bodegas de renombre, elaboradores de
tamafo medio y pequefios productores con proyectos personales.
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e) Evolucion tecnoldgicay sostenible

Las bodegas de la Denominacién de Origen Ribera del Duero se van
adaptando a los nuevos retos del mercado del vino, impulsadas, sobre todo,
por la innovacion tecnolégica y el compromiso con el medio ambiente.

En este contexto, la pandemia del Covid tuvo un impacto muy importante en
la industria del vino. El cierre temporal de los establecimientos de hosteleria 'y
las restricciones de movilidad supusieron una reduccion en el consumo. Esto
hizo que muchas bodegas se adaptaran a estas nuevas circunstancias
orientando la estrategia comercial a la venta on-line y buscando otros modelos
de negocio.

Es la altitud a la que se
encuentra el vifiedo de
Atauta, alrededor de 950
metros sobre el nivel del
mar, lo que le proporciona
una maduracion lenta de la
uva. Predomina la uva tinto
fino, como se conoce a la
Tempranillo en la Ribera
del Duero, de la que s P | T
gestionan mas de 600 parcelas. Lo que si es comun a todas ellas es que so
arenosas, sobre un fondo de roca o aglomeracion calcarea, una composicion
gue impidio el ataque del pulgon de la filoxera en el siglo XIX, por lo que la
mayoria de las cepas estan plantadas en sus raices. El 80 % de las vifias son
prefiloxéricas, que esta plantadas en vaso, lo que evita la transpiracion del
agua, y se emplea como abono estiércol de oveja.

Existen dos formas de plantacion de las vifias: en vaso o en espaldera. Los
vifiedos en vaso es la forma mas tradicional y antigua de la conduccion de la
vifia, ademas de ser mas longevos que los de espaldera, en los que
predominan vifiedos nuevos.

Una de las diferencias mas destacables son que las cepas en vaso no
cuentan con ningun tipo de alambre o cordon para guiar los brazos de la
planta, algo que si sucede con las de espaldera.

En el caso de vaso, las vifias crecen libremente, adquiriendo esa forma
redondeada y suelen ser mas bajas. Su mantenimiento exige mas trabajo ya
gue todo se realiza de manera manual.

38



Las vifias en espaldera tienen una definicion mas lineal. Esto se consigue por
la sujecion de los brazos de la vifia a través de alambres. Los vifiedos en
espaldera estan dispuestos en calles, lo cual, supone una gran ayuda a la
hora de mecanizar ciertos procesos como, por ejemplo, el riego o vendimiar.

Para la elaboracion de vinos de mayor calidad (como reservas o grandes
reservas) se suele recurrir a las cepas en vaso ya que son las mas antiguas y
le dan el caracter propio del terrufio.

Un reto
importante  para
la vitivinicola es
la sostenibilidad.
La pandemia ha
hecho reflexionar
a los ciudadanos
su papel de
consumidores
conscientes,
sobre la prioridad 4
de salud, bienestar y el medio ambiente, con decisiones de compra mas
sostenibles, donde valorardn mas una marca al considerar las practicas
sostenibles que ha tenido en toda su cadena de produccion y distribucion. En
este sentido son cada vez mas las bodegas que implantan practicas
respetuosas con el medio ambiente, fomentando practicas agricolas
sostenibles, como la agricultura organica, adoptando tecnologias y practicas
gue reduzcan el consumo de energia, uso responsable de agua, gestion de
residuos, transporte sostenible, aprovechando los restos de poda como
medida de reduccién de emisiones de CO2, fomentando la biodiversidad
animal con las cubiertas vegetales, etc. Ademas, algunas bodegas estan
adoptando modelos de economia circular, donde los residuos de vinificacion
se emplean para la produccion de compost y fertilizantes.

En definitiva, el mercado del vino en esta zona se encuentra en un estado de
cambio constante, enfrentandose a importantes oportunidades y desafios para
el futuro, como la digitalizacion y la adopcién de practicas sostenibles y
respetuosas con el medio ambiente, por lo tanto, es vital que bodegas,
empresas distribuidoras y establecimientos de hosteleria se vayan adaptando
a esas nuevas necesidades del mercado para seguir siendo competitivos en
el mercado del vino.
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12. La Filoxera de la vid

La filoxera de la vid, Daktulosphaira vitifoliae, es un pequefio insecto hemiptero,
de la familia Phylloxeridae, originario de Ameérica del Norte. Es un parasito de la
vid que provoca la enfermedad conocida como filoxera. Esta considerada como
la plaga mas global, devastadora y decisiva de la historia de la viticultura
mundial. Y es que ningun evento, plaga o enfermedad, se propago tan rapido e
impulsé el cambio de los ejes de produccion de uva de nuestro planeta como lo
hizo la llegada de este insecto a Europa desde Norteamérica a mediados del
siglo XIX. Actualmente esta presente en todos los continentes y es un claro
ejemplo de la intervencién del ser humano como factor clave de la dispersion
de una plaga.

El insecto de la filoxera se alimenta de las raices y las hojas de la vid. Esta
considerada como la plaga mas devastadora en la historia de la viticultura
mundial, que provoco el fin del cultivo tradicional de la vid en Europa: mas de
cinco millones de hectareas de vifiedo tuvieron que ser arrancadas en el
continente entre 1870y 1930.

Durante la segunda
mitad del siglo XIX
los vifiedos de
Europa fueron
atacados por tres
plagas de origen

americano que
provocaron una crisis
vitivinicola sin
precedentes.

Dos de las plagas, el
oidium y el mildiu,
son inducidas por
hongos y sélo podian
ser combatidas con
tratamientos
quimicos, azufre en el caso de la primera y sulfato de cobre en el de la
segunda. Ambas plagas dafaban las hojas y las uvas, pero no mataban la vid.
La crisis, iniciada con la plaga de oidium y agravada con el mildiu, alcanz6 un
nivel inédito con la filoxera, una plaga producida por un insecto minasculo que
fue introducido en Europa hacia 1863 junto con plantas importadas de Estados
Unidos. La filoxera fue descrita por vez primera en Estados Unidos en 1854.

Vifia atacada por la filoxera.
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La filoxera parasitaba la vid americana, en la que vivia sin dafarla, pero al
transferirlo a la vid europea se descubri6 que devastaba sus raices
provocandole la muerte.

Los Phylloxeridae son pulgones oviparos,
en los que las formas aladas mantienen
las alas sobre el cuerpo en posicion
horizontal cuando se encuentran en
estado de reposo, las antenas son de tres
artejos en las formas 4pteras y de cinco
en las aladas, y las hembras fecundadas
ponen un solo huevo de invierno.

La filoxera tiene un ciclo de vida complejo
que implica tanto la reproduccion sexual como asexual y presenta tres formas
diferentes en distintos periodos de su vida.

En la reproduccién sexual los machos
y hembras copulan a final de verano, y
las hembras de la llamada generacion
sexuada ponen en la corteza de los
sarmientos un huevo anico o huevo de
invierno (uno solo por hembra), de
color amarillo anaranjado en la corteza
de la vid, generalmente en las axilas
de las yemas. Este huevo es muy
resistente a las condiciones climaticas
adversas y puede permanecer viable
durante varios meses.

En la primavera, al eclosionar el
huevo, emerge una hembra aptera (sin
alas) llamada fundadora. Esta hembra

se desplaza hacia las hojas y produce Formas gallicola alada y radicola.

agallas, donde se instala y comienza a
reproducirse por partenogénesis (sin necesidad de fecundacion), llegando a
producir hasta 500 huevos en un mes.

Las ninfas que nacen de la fundadora son también apteras y se reproducen por
partenogénesis. Las ninfas se diferencian en dos tipos:

- Ninfas galicolas, que se instalan en las hojas y fundan las primeras colonias.
Son hembras apteras y se reproducen por partenogénesis.
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La forma gallicola es una
forma menos comun de la
filoxera. Las ninfas y las
hembras adultas de esta
forma se alimentan de las
hojas de la vid, lo que causa
la formacion de agallas.

- Ninfas radicicolas, que
abandonan las agallas y
migran hacia las raices de
la vid y la necrosis de las
raices puede causar la
muerte de la planta. En las
raices, las ninfas radicicolas
ponen dos clases de
huevos, unos grandes que
se convierten en machos adultos, y otros pequefios que producen hembras.
Estos individuos alados tienen una Unica funcién: reproducirse y cuando son
adultos se aparean y la hembra pone un Unico huevo de invierno, que reinicia
el ciclo.

Agallas producidas por filoxera en hojas de vid.

El ciclo bioldgico es diferente en las viflas de América y de Europa, mientras
gue sobre la vid americana se desarrolla el ciclo completo, en la vid europea
s6lo se produce la fase radicicola, que es la forma mas dafiina para la vid.
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a) La expansion de la filoxera de la vid: una plaga
devastadora
Migracion

a las Forma alada
raices (rara)

En contra de lo que preveian
los estudiosos, la filoxera no
entr0 en Espafa por los
Pirineos. Se cree que la
filoxera lleg6é a Europa a través
de plantas importadas de
América del Norte, que incluian
raices de vid infectadas. La
primera aparicion
documentada se produjo en
Francia en 1863, y desde alli
se extendio rapidamente por
todo el continente, alcanzando
Espafia en la década de 1870.

A ) ’/.' 1 \
[ Raices 4
infectadas [
{ &

Al parecer, su entrada en la
Peninsula Ibérica tuvo lugar
por tres focos muy alejados
entre si: Oporto, Malaga y | ciclo biologico de la filoxera.
Girona. Al contrario que en
Francia, donde la filoxera en sélo dos décadas se extendié por todo el pais, en
la Peninsula tardé medio siglo en llegar al corazén de La Mancha.

gallicola

Poco antes de
promulgarse la ley contra
la filoxera, el 9 de julio de
1878, que se demostraria
ineficaz por la falta de
fondos, se publico la
presencia del insecto en
los vifiedos del Lagar de la
Indiana, una finca situada

a 20 km de Méalaga. Al Antes de 1880

parecer habian sido De 1880 & 1892
infectados por la Oe 1882 a 1899
importacion de plantas Después de 1900
traidas desde Burdeos; Zonas no vitleolas

esa fue la causa. Un mes
mas tarde la plaga se
habia extendido a otras

vinas y en 1879~el INSeCt0 | Momento de aparicion de la plaga de la filoxera en las
invadia Catalufa. ENtre | giforentes zonas viticolas espafiolas (de Garcia

1896 y 1903 se extendio Santamaria & Martin Losa, 1984).
por el Valle del Ebro y en

1899 lleg6 a La Rioja.
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b) Control y tratamiento de la filoxera de la vid

La filoxera es una plaga grave de la vid que ha causado dafios considerables a
la industria vitivinicola mundial.

La Unica solucién
posible para
combatir la filoxera
fue sustituir las
vilas filoxeradas
por plantas
americanas, que
eran inmunes a la
plaga, que se
injertarian las
plantas europeas.

En cualquier caso,
la filoxera afectd
de manera
desigual a las
diferentes  zonas,
de modo que las
areas que fueron
afectadas mas
tarde (Rioja, Carifiena, Requena, Jumilla, Tierra de Barros y La Mancha)
incrementaron notablemente la superficie de sus vifiedos, aprovechando la
destruccion que padecian los de Catalufia, Andalucia o la cuenca del Duero.
Tanto es asi, que el mapa del vifiedo que habia en Espafia en 1875 no tenia
nada que ver con el que habia 50 afios después, al final de la crisis.

No existe cura para la filoxera, pero la enfermedad se puede controlar con una
combinacion de métodos. El control de la filoxera se basa principalmente en
tres métodos:

e Injerto de variedades europeas sobre portainjertos resistentes: esta es la
medida de control méas utilizada y eficaz. Los portainjertos americanos
son resistentes a la filoxera y permiten que las vides europeas prosperen
en suelos infestados.

o Tratamientos quimicos: se pueden utilizar insecticidas para controlar la
filoxera, pero estos tratamientos pueden ser costosos y perjudiciales
para el medio ambiente.

o Medidas culturales: se pueden utilizar algunas medidas culturales, como

la inundacion de los vifiedos y la eliminacibn de las vides
infestadas, para ayudar a controlar la filoxera.
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c) Lafiloxera de lavid en Atauta

La plaga de filoxera que acabd con las vides francesas en la segunda mitad del
siglo XIX, se extendié con gran rapidez por toda Europa, incluida Espafa,
obligando a replantar casi todos los vifiedos con portainjertos de vid americana,
resistentes al insecto.

Aunque en todo el territorio de la Ribera del Duero el vifiedo estaba muy
arraigado, la plaga hizo que desaparecieran numerosos majuelos (majuelo es
el terreno dedicado al cultivo de la cepa, también conocida como vid) que no
fueron sustituidos por otros sino por cereal. Asi, el ataque de la filoxera llevo a
un primer movimiento de especializacion comarcal: los reducidos vifiedos
guedaron constrefidos a suelos pobres, poco favorables al cultivo de trigo.

Las viflas cultivadas en terrenos altos y arenosos, como es el caso de Atauta,
guedaron mucho menos afectadas por la filoxera. Esta situacion excepcional se
debe a una serie de factores:

1. Altitud: Atauta se encuentra a una altitud media de 950 metros sobre el nivel
del mar. La altitud dificulté la supervivencia del insecto vector de la filoxera, lo
que protegio las vifias de la zona.

2. Suelos: Los suelos arenosos y pedregosos de Atauta también dificultaron la
propagacion de la filoxera. Estos suelos drenan bien el agua, lo que crea un
ambiente menos favorable para el desarrollo del insecto.

3. Clima: ElI clima
continental de Atauta,
con inviernos frios vy
Secos, también
contribuyé a proteger
las vifias de la filoxera.
Las bajas temperaturas
invernales debilitan al
insecto y dificultan su
supervivencia.

Gracias a estas
condiciones especiales,
Atauta pudo conservar
sus vifias prefiloxéricas,
gue hoy en dia son un
tesoro viticola. Estas
vifias centenarias, i
algunas de las cuales superan los 160 afios, producen uvas de una calidad
excepcional, dando lugar a vinos unicos e irrepetibles.
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13. Vino y salud

Uno de los efectos nocivos del
consumo del vino, debido a su
contenido de alcohol etilico, es el
alcoholismo.

El consumo excesivo y prolongado
de vino es claramente perjudicial
para la salud humana, mientras que
el moderado podria causar ciertos
beneficios saludables, pero que no
compensarian su toxicidad, por lo
gue expertos en nutricion advierten
de que no existe un nivel de
consumo seguro de alcohol. Algunos
estudios se han centrado en
investigar, con resultados controvertidos, si es posible establecer un nivel de
consumo beneficioso, donde la frontera se situaria por debajo del intervalo que va
desde los 250 mL/dia hasta los 300 ml/L dia (un tercio de una botella estdndar de
750 mL) para un hombre adulto de 70 kg de media, la mitad en caso de una
mujer o de cualquier persona mayor de 65 afios.

Consumo perjudicial:
El consumo frecuente
de vino en dosis

elevadas ocasiona
lesiones

especialmente en el
sistema nervioso

central y en el higado,
siendo en este ultimo
caso, como otras
bebidas alcohdlicas,
un predisponente para
la cirrosis 'y los
carcinomas.

El consumo excesivo de alcohol esta asociado a episodios de violencia,
depresion, accidentes de trafico, habitos peligrosos en las relaciones sexuales y
riesgo de suicidio.
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Consumo  moderado: El \ 3 JORNADAS e
INFORMATWAS

consumo moderado de vino, 15N

lejos de aportar benef|C|os. para Dia Mundisl
la salud, incrementa el riesgo N ALCOHO)
de padecer varios canceres /
importantes, incluidos los de
mama, colon, eséfago, cabeza . r
y cuello. A pesar de que en SI q
dosis moderadas se puede

llegar a producir una pequefia alcohol
proteccion contra enfermedades
isquémicas, se  considera
altamente toxico para el sistema
cardiovascular. La ingesta de
alcohol durante el embarazo puede dar lugar a graves defectos de nacimiento o
al sindrome de alcoholismo fetal. De este modo, se desaconseja cualquier
consumo de vino (u otras bebidas alcohdlicas) a las mujeres gestantes o que
estan en lactacion y a los menores de edad.
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Consumo beneficioso: Al poseer alcohol etilico, el vino posee efectos
psicoactivos: en dosis muy moderadas incrementa el apetito y provoca un cierto
grado de desinhibicidn al ser ansiolitico; esta caracteristica ansiolitica explica que,
siempre en dosis bajas, sea hipnoinductor (favorezca al suefio) y tranquilizante.
Sin embargo, como otros psicoactivos, las dosis elevadas (se puede hablar de
dosis elevadas cuando se superan la ingesta de dos vasos) producen evidentes
signos de intoxicacion, siendo un depresor del sistema nervioso central. En tales
casos las dosis elevadas pueden producir insomnio o, a la inversa, el dormir
profundo del embriagado; las dosis elevadas también provocan una disminucion
de la libido.

El consumo moderado favorece al
sistema circulatorio  (inhibe la
formacion de trombos) y
especialmente al corazon merced a
la presencia de polifenoles, como el
resveratrol, disminuyendo el llamado
colesterol malo (LDL) e
incrementando el bueno o HDL
colesterol. El vino tinto debe su color a la presencia de las antocianinas,
substancias antioxidantes que se encuentran también en las uvas tintas, reduce
la incidencia de la diabetes mellitus tipo 2. Asi mismo, hay evidencias de que el
consumo moderado de vino tinto aumenta la capacidad antioxidante y disminuye
el estrés oxidativo en la circulacion, tanto en jovenes como ancianos.
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14. Actividades sobre viticulturay vinificacion
1. Define vino y grado alcohdlico.

2. ¢Qué es un vino multivarietal y qué diferencia existe entre verdejo y
tempranillo?

3. ¢, Es el vino un alimento?

4. Busca informacién complementaria y “ q
explica las partes de una cepa.

5. Muestras la diferencia que hay ente
viticultura y vinificacion.

6. ¢Hay alguna diferencia entre vifiedo
y majuelo?

7. Explica el significado de las cuatro imagenes siguientes de un vifiedo.

——

—— -

-
[

8. ¢, Qué quiere decir que la vendimia es un momento estresante del vifiedo?
9. Explica la diferencia entre despalillado y estrujado.
10. Pon un pie a la fotografia adjunta

11. ¢(Es el mosto una variedad de
vino?

12. ;Qué efecto tienen los polifenoles
en las uvas?

13. Explica en qué consisten las
fermentaciones alcohdlica y
malolactica.

4. ¢ Qué papel tiene las levaduras en el proceso de fermentacion?
15. ¢ En qué consiste un prensado en el proceso de obtencién del vino?

16. En la maduracion del vino, ¢.es o mismo crianza que vino de reserva?
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17. ¢ A qué se llama propiedades organolépticas del vino?

18. ¢ Qué diferencia existe en aroma y bouquet?

19. Explica el significado del concepto terroir.

20. ¢ A qué se llama vino de la Ribera del Duero?

21. ¢ Se puede afirmar que el vino embotellado envejece en la botella?

22. ¢Por qué la pandemia del Covid tuvo un
efecto negativo en la industria del vino?

23. Pon un pie a la siguiente fotografia.

24. Influye el tipo de suelo en la calidad del
vino a obtener.

25. Explica qué es la filoxera de la vid.

26. Busca informacion complementaria y explica en qué consisten el oidium y
el mildiu.

27. Explica el significado de la siguiente
fotografia.

28. ¢Es cierto que el ciclo biolégico de
filoxera de América es el mismo que en
Europa?

29. ¢ Por donde entro la filoxera en Espafa?
30. Explica como se cura la filoxera.

31. ¢Po que no ataco la filoxera en Atauta?
32. ¢, Se puede afirmar que existe un consumo beneficioso del vino?
33. Explica la siguiente fotografia.

34. “El vinedo de Dominio de Atauta ronda el
siglo y medio de antigiiedad con vifias que van
de los 120 a los 180 afios, por lo que estamos
ante unos de los vifiedos mas antiguos de
Europa. Su edad, los suelos pobres y poco
profundos y el trabajo enormemente cuidadoso .
del vifiedo da lugar a producciones muy pequefas. Explica por qué todo eIIo es
muy beneficioso.
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15. Lalocalidad de Atauta

La localidad de Atauta, situada alrededor de 950 metros de altura sobre el nivel
del mar, es un enclave rural en el que, a pesar del abandono que padece la
comarca, existen vestigios de un rico pasado vinicola donde se distingue, sin
problema, un antiguo barrio de bodegas excavadas en arena caliza, en una
suave colina dentro del valle, cuyos origenes se remontan a cinco siglos atras.

De entre todos sus
componentes  patrimoniales,
culturales, naturales y
etnolégicos  destacan,  sin
duda, el Conjunto de Bodegas
“‘El Plantio”. Se trata de un
conjunto de 141 bodegas
ademas de 9 lagares y 19
lagaretas que ocupan un area
de 3 hectéreas en el Paraje del =
i o~
Hondo, a los pies del pueblo k
de Atauta. La zona de EI
Plantio es como un museo del | Interior de un lagar de Atauta.
vino al aire libre.

Atauta es uno de los pocos municipios donde se conservan vifias prefiloxéricas
con mas de un siglo de antigliedad. Esto ha permitido ganarse un gran
reconocimiento dentro de la Denominacion de Origen Ribera del Duero. No
obstante, las primeras referencias sobre las viiias en Atauta datan de 1201.

Tiene el conjunto de bodegas tradicionales mejor conservado de toda la ruta de
la Ribera del Duero, por lo que en 2017 se declar6 Bien de Interés Cultural
(B.I.C.) con categoria de "Conjunto Etnologico".

Las caracteristicas fisiograficas, geologicas y climatologicas han propiciado el
cultivo de cepas bicentenarias de uva excepcional, incluso resistente a la
filoxera, traduciéndose en la produccidon de unos vinos de extraordinaria
calidad. En este enclave se fusionan la naturaleza y el efecto remodelador del
ser humano en un conjunto en el que Patrimonio Cultural y Natural se fusionan
para formar una de las mas bellas representaciones de Conjunto Etnoldgico de
la Comunidad de Castillay Leodn.

Este tipo de Patrimonio no sélo tiene un valor estético, artistico y paisajistico,
sino que posee, indudablemente, una potencia informativa excepcional sobre el
hacer del ser humano en la historia y es un ejemplo de las manifestaciones
culturales de las zonas vinicolas de la Ribera del Duero. Es decir, el valor
informativo de “El Plantio” nos transporta a una tradicion vitivinicola desde, al
menos, el siglo XIX, segun consta en las inscripciones conservadas.
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Es imprescindible visitar sus excepcionales vifiedos para entender los aromas y
sabores de los vinos. Un paseo por el barrio de bodegas antiguas sirve para
experimentar el olor a hierbas arométicas y ver de cerca los distintos vifiedos
con sus distintos suelos, alturas y orientaciones y todo ello hace que el visitante
sea capaz de comprender mucho mejor los vinos y forma de trabajar.

Aungue esta zona viticola
tuvo antafio su época de
méaximo esplendor, los
vecinos vivieron
momentos dificiles con la
expansion de la filoxera
desde Francia a
mediados del siglo XIX.
Tampoco ayudd la gran
granizada que sufrieron
en 1945, que dej6 sin
cosecha de uva y cereal
a sus habitantes, muchos
de ellos sintiéendose
obligados a emigrar. Asi
como tampoco los cambios socioeconomicos del siglo XX.

Todo ello provoco que El Plantio entrase en declive y muchas de sus bodegas
fueron abandonadas y otras, en cambio, se utilizaron como espacios de
reunion o para eventos sociales. A pesar de ello, hoy la tradicion viticola de
Atauta se mantiene viva. Esto es gracias a la recuperacion de las cepas que
lograron sobrevivir a la filoxera.

La parte mas baja del valle de Atauta esta
a 930 metros de altitud. Y la mas alta llega
a cerca de los 1.000 metros de altitud. Es
la zona mas fria de la Ribera del Duero. Al
bajar de los 10 °C de temperatura
ambiental, la uva tarda mas en llegar a su
maduracion y punto O6ptimo. La mayor
parte del vifiedo esta plantado en vaso y
predomina la uva tinto fino, como se
conoce a la uva tempranillo en la Ribera
del Duero. Lo que si es comun a todos los
viiedos es que sus suelos son arenosos, sobre un fondo de roca o
aglomeracion calcarea, una composicion que impidio el ataque de la filoxera y
por lo que la mayoria de las cepas estan plantadas en sus raices.

Otra de sus caracteristicas es que, debido a las pequefias dimensiones de los
campos de cultivo, pertenecientes a diferentes propietarios, los trabajos son
manuales y se realizan de forma tradicional.

51



La economia de Atauta es fundamentalmente agricola, centrada en la
produccion de cereales, oleaginosas y en el cultivo de la vid. Tiene una
Asociacion Cultural, que agrupa a la mayoria de los vecinos e hijos del pueblo.
Con su esfuerzo, se encarga de realizar distintas actividades a lo largo del afio.

Atauta cuenta con un
museo etnografico en el
gue pueden observarse
los aperos tradicionales
de labranza. También de
utensilios que hasta
hace no muchas
décadas formaban parte
del dia a dia de los
pueblos agricolas.

En el museo etnogréafico
se puede conocer la
historia del Plantio y de
Atauta. Segun los paneles explicativos que cubren las paredes, las bodegas y
lagares fueron excavados por los vecinos debido a las éptimas condiciones
para la produccion y crianza del vino. Gracias a la oscuridad y la ventilacion, la
temperatura y la humedad en estos espacios es constante: hay unos 10 °C
todo el afio.

La iglesia parroquial de Atauta se
encuentra construida en un risco y
resulta imposible dar la vuelta alrededor
de la misma, de ahi el dicho que “dar
una vuelta a la iglesia, es el mejor
remedio contra el dolor de muelas”. En
su interior merece una atencién
especial la talla del Santo Cristo
Crucificado. Se trata de una escultura
policromada de estilo gbético. Esta
realizada en madera de roble en una
sola pieza, excepto los brazos, que
como curiosidad participo en la novena
edicibn de las Edades del Hombre
celebrada en Soria.

Las festividades locales destacadas son
San Pablo el 25 de enero y el 14 de
septiembre, en honor del Santo Cristo
del Amor, aunque esta ultima se ha
trasladado al mes de agosto para
aprovechar la afluencia de veraneantes.
También celebran la Bendicién de campos, el dia de la Cruz de Mayo y San
Isidro.
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Las bodegas tradicionales  son
construcciones subterraneas cuyo
objeto era el almacenamiento y la
conservacion del vino. Generalmente
estdn formadas de wuna galeria
inclinada o cafion que da paso a traves
de unas escaleras a una estancia para
el almacenamiento del vino. La
excavacion de las galerias
subterrdneas se lleva a cabo
aprovechando  terrenos  arcillosos
impermeables y laderas de ligera
pendiente, lo que facilitaba el trabajo y
garantizaba la evacuacion de las
aguas por caida natural y permitia una
temperatura estable a lo largo de todo
el afo.

"El Plantio" est4 formado por un total
de 141 bodegas, ademas de lagares
comunales y otras construcciones
complementarias, que ocupan un area aproximada de tres hectareas. Segun
las inscripciones conservadas, el Conjunto de Bodegas fue construido en su
mayor parte durante el siglo XIX, alcanzando su maximo desarrollo en la
segunda mitad del siglo XIX y primera del XX, impulsadas por la importante
demanda de vino que se producia desde Francia con motivo de la plaga de la
filoxera. El origen del declive se produce en la segunda mitad del siglo XX
debido a los cambios
econémicos y  sociales
producidos.

En 2017 fue declarado Bien
de Interés Cultural (BIC)
con la categoria de
"Conjunto Etnolégico" por su
extension 'y namero de
bodegas, lagares y
elementos relacionados, por
su buen estado de
conservacion y, en especial,
por su singular ordenacion e
implantacion en el territorio.

Actualmente no
hay visitas abiertas al
publico a estas bodegas y la
mayoria de estas bodegas
subterrdneas pertenece a particulares y asociaciones.

53



16. Las bodegas comerciales de Atauta

Atauta cuenta con 2 bodegas
comercializadoras de vino
‘Dominio de Atauta” vy
“Atalaya de Golban”.

La bodega “Dominio de
Atauta” se fund6 en 1999 y
esta construida en cuatro
alturas sobre roca en una
ladera del valle, rodeada de
vifias.

Con vistas a Somosierra, el
monte de Urbibn y el | Bodega Dominio de Atauta.
Moncayo, las vifias estan en
lo que tiempo atras fue el arroyo de Golban, y conviven con arboles, hierbas
aromaticas, como el tomillo y el romero, huertas, setas, y animales (liebres,
perdices, corzos y jabalies).

Bodegas Dominio de Atauta bebe de la tradicion de un valle con mas de cinco
siglos de tradicion vitivinicola y con unas condiciones extremas, tanto por la
altitud en la que se encuentra situado, como por un clima con pocas lluvias y
grandes oscilaciones térmicas.

Apoyandose en estas bases, la filosofia que ha seguido Bodegas Dominio de
Atauta desde sus inicios ha sido la de mimar el fruto conseguido en el vifiedo a
lo largo de todo el ciclo con unas cualidades excepcionales y realizar una
cuidada intervencién en bodega.

El factor determinante del caracter de cada uno de los vinos de esta bodega es
la diversidad de suelos. 35 tipos de constituciones, exposiciones Yy
orientaciones que quedan reflejados en el fruto obtenido y en sus vinos.

Dominio de Atauta gestiona mas de 600 parcelas de uva tinta fina
(Tempranillo). La edad de las cepas no baja de los 60 afos, junto a otras tantas
gue superan el siglo y medio, y el 80% son prefiloxéricas. El vifiedo esta
plantado en vaso, lo que evita la transpiracion del agua, y solo se emplea
estiércol de oveja, sin afladidos quimicos de ninguna clase. De este modo, la
hierba crece entre las cepas contribuyendo a quitarle vigor a la vifa,
favoreciendo la concentracion de sabores en las uvas.

Todos los vinos de bodega Dominio de Atauta se vendimian a mano, las
producciones son de unos 2.500 kg por hectarea, sinonimo de vinos de calidad.
Los vinos de esta especial bodega de Ribera del Duero representan una gama
de estilos de vino que van desde la sutilidad, la potencia y la mineralidad hasta
el matiz silvestre que aporta cada terreno segun su composicién geoldgica.
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La vendimia se realiza manualmente y siempre en las primeras horas de la
mafana, porque después los vendimiadores deben soportar altisimas
temperaturas. La uva se enfria durante la noche y se despalilla después. Solo
para los vinos de pago (un pago es una parcela de pequefias dimensiones con
unas caracteristicas particulares de suelo y clima donde una variedad de uva
tiene una adaptacion optima al entorno) se seleccionan las uvas, una a una,
buscando las que han alcanzado una perfecta madurez.

Entre sus caldos se puede encontrar RS
los clasicos, como Dominio de Atauta,
donde se concentran 25 tipos de cultivo
diferente. Parada de Atauta, cultivado
en suelos arenosos es uno de sus
vinos mas tipicos. Llanos del Almendro
o Valdegatiles son vinos con
producciones mas pequefias.

. A LR

Con el paso de los afios y afadiendo
un excelente factor humano a las condiciones Unicas del terroir, los vinos de
Dominio de Atauta han conseguido hacerse un hueco entre algunos de los mas
reconocidos de una Denominacion de Origen tan destacada como Ribera del
Duero.

Los depdésitos de acero inoxidable se emplean para los vinos obtenidos con
uvas de los pagos de los fondos de los valles porque requieren un mayor
control de la temperatura durante la fermentacibn como manera de sacar todos
sus aromas de cara al posterior coupage. Sera después, durante su reposo en
barrica, cuando los vinos adquieran su caracter mas moderno.

El coupage es un término de origen francés que se emplea para denominar a la
técnica de mezclar distintas variedades de uva o distintos tipos de vinos ya
fermentados, como parte del proceso de elaboracion de algunos vinos. El
objetivo del coupage es que cada variedad empleada o cada vino del que se
parte, aporte sus caracteristicas propias a la mezcla. Pero lo mas interesante
de la técnica del coupage no es el mero hecho de mezclar uvas o vinos
distintos, sino ver en qué forma las caracteristicas de unos y otros pueden
llegar a combinarse entre si, complementandose o contrarrestandose para
terminar dando un vino de mezcla cuya personalidad enolégica va mas alla de
la mera suma de las partes.

Junto a Dominio de Atauta, se encuentra Atalayas de Golban, que con uvas
procedentes, no solo del Valle de Atauta, sino también de toda la comarca de
San Esteban de Gormaz, elabora vinos mas comprometidos con el estilo
Ribera del Duero, excelentes jovenes, crianzas y reservas, que conservan un
marcado caracter y una gran personalidad.

Los propietarios de Dominio de Atauta, inauguraron esta bodega en 2004 y
apuestan por la elaboracion de un vino moderno en una zona de vinos clasicos.
Ente sus vinos se encuentran Atalayas de Golban, La Celestina o Viridiana.
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17. Laiglesia de Atauta

La iglesia de Atauta estd situada junto a la cornisa rocosa de un altozano,
convertido en extraordinario mirador, desde el que se divisa el espectacular paraje
conocido como “el Hondo” situado a los pies del pueblo de Atauta, en el lugar
conocido como “El Plantio”.

Vista del “Hondo” desde la cornisa del altozano. Vista de la iglesia.

Vista del Plantio y sus bodegas subterrdneas desde el altozano de Atauta.
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La iglesia de Atauta esta consagrada a la advocacion de San Pablo Apoéstol y
ocupa el mismo solar en el que estuvo emplazada en su dia la antigua ermita de
San Bartolomé.

Vista exterior de la Iglesia de San Pablo Apéstol de Atauta junto al altozano.

Vista del angulo noroeste de la Iglesia de San Pablo tomada desde el exterior del
recinto amurallado de Atauta.

El altozano sobre el que se asienta Atauta se yergue sobre unos 950 metros de
altitud y el recinto ocupado por la iglesia contribuye al cerramiento de una parte
del perimetro amurallado del mismo. El muro oeste del templo se integra sin
solucién de continuidad en el tramo amurallado de Atauta, formando parte de su
barbacana defensiva, por lo que resulta imposible al viandante dar una vuelta

completa alrededor de esta iglesia.
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Irdnicamente los habitantes de Atauta aseguran que dando una vuelta completa a
la iglesia “se alivia e incluso se cura el dolor de muelas”.

La fabrica de la iglesia se erige altiva y austera sobre el caserio de Atauta. Esta
realizada en piedra tosca, con sencillo aparejo de mamposteria, reservando el uso
de sillares escuadrados para el refuerzo de las esquinas del edificio.

Del exterior hay que destacar su portada de acceso, abierta en un cuerpo saliente
rectangular, que a modo de portico, se encuentra adosado en el &ngulo suroeste
del templo. La puerta, siguiendo las lineas del mas depurado estilo clasicista, se
abre en arco de medio punto rebajado flanqueado por dos pilastras que soportan
un sencillo entablamento rematado en fronton triangular.

Vista de la portada de la iglesia. Torre campanario de la iglesia.

La torre campanario, de aspecto robusto y macizo tiene planta cuadrada y se
adosa al templo en su angulo noreste. Una sencilla linea de imposta separa el
cuerpo bajo del superior destinado a campanario.

Al interior, la iglesia divide su espacio en tres naves separadas por robustos
pilares.

Interior de la Iglesia de Atauta, dividida en tres naves separadas por pilares.
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La nave central es considerablemente mas ancha que las laterales y actta de eje
longitudinal marcando el acceso a la capilla mayor que ocupa el espacio central
del muro este del templo.

El espacio del crucero se cubre con cupula de media naranja sostenida por
pechinas, quedando decoradas ambas por yeserias de marcados contrastes
crométicos. La techumbre de las naves se cubre con sencillas bévedas de
yeseria. A los pies de la nave central se dispone el coro, sobreelevado a modo de
tribuna, que recibe iluminacion del exterior a través de un 6culo central abierto en
la parte alta del muro oeste del templo.

LI

Vista de la nave central de la iglesia de Atauta. Al fondo la capilla mayor presidida
por un sencillo retablo neoclasico de una sola calle flanqueada por parejas de
columnas de orden gigante que soportan un sencillo entablamento coronado por un
frontén semicircular. En el cuerpo bajo de la calle central se dispone el tabernaculo
gue alberga el sagrario mientras que en el cuerpo alto se abre el camarin con la
imagen de san Pablo, santo titular de la parroquia de Atauta.

En la cabecera de las naves laterales de la iglesia existen sendos retablos de
estilo barroco de muy buena factura que hacen pareja y guardan simétrica
armonia con el retablo de la capilla mayor.

Ambos retablos constan de banco, cuerpo central y atico.
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El cuerpo central de los dos retablos se divide en tres calles separadas por
columnas. El camarin central de los retablos se reserva para albergar las
imagenes de San José y la Virgen Maria sedente con el nifio.

21 4
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Retablos barrocos de San José (izquierda) y de la Virgen Maria (derecha) que
presiden las cabeceras de las naves laterales de la Iglesia de Atauta.

En el tramo medio de las naves laterales de la iglesia se abren sendas capillas
dedicadas al Cristo Crucificado (nave del Evangelio) y a la Conversion de San
Pablo (lado de la Epistola) que alberga un excepcional retablo con relieves
manieristas.

Capilla barroca del Santo Cristo. Imagen del Cristo Gatico.
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La capilla barroca del Cristo crucificado se cubre con una cupula de media
naranja apoyada sobre pechinas y decorada con division del espacio central en
ocho pafos trapezoidales.

Cupula sobre pechinas de la capilla del Cristo. Detalle del Cristo gotico.

La imagen del Cristo crucificado es una magnifica talla de estilo gético de un
crucificado de tres clavos realizado en una sola pieza de madera de roble
policromada, a excepcion de los brazos que se insertan en la escultura.

La capilla dedicada a la Conversion de San Pablo alberga un excepcional
retablo de estilo romanista, esculpido por Juan de Morgota en 1597. La
mazoneria del retablo consta de banco, cuerpo central dividido en tres calles
separadas por columnas y atico.

4
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Retablo de la Conversion de San Pablo. En el centro el camarin con la imagen de San
Pablo. En las calles laterales hay sendos relieves policromados que representan pasajes
de la vida del Apostol San Pablo. El fariseo Saulo de Tarso, perseguidor de cristianos
sufrid una cristofania camino de Damasco, que le produjo la caida de su caballo y un
escotoma, que determinaron su conversion, bautismo y apostolado junto a Cristo.

61




18. El valor de la tradicion

Una pregunta supuestamente sencilla: ¢qué es el Patrimonio Cultural? Lo
primero que puede pasar por la mente es un castillo medieval, una pintura de
Goya 0 un mosaico romano, es decir cosas de un tiempo muy lejano. Pero,
¢ qué pasa con los elementos de la historia mas cercana a nuestros dias?: los
objetos, costumbres, ritos y tradiciones heredadas de las personas que vivieron
hace unos cien o ciento cincuenta afios. Las vivencias narradas por los abuelos
o los bisabuelos son testimonio de unos tiempos tan distintos a los actuales
gue tienen un valor esencial para conocer nuestra historia y, como tal, merecen
ser protegidos para el futuro.

En la localidad soriana de Atauta, el conjunto etnolégico de “El Plantio”
constituye el “testimonio de una forma de vida vinculada a la explotacién de la
tierra y del sistema de produccién del vino tradicional, testigo fiel de tipologias,
materiales y sistemas de construccion propios de un momento histérico
determinado, que sus poseedores y propietarios han sabido mantener y
conservar’. Asi queda recogido en su declaracibn como Bien de Interés
Cultural (2017). La eterna conexion entre el ser humano y el medio natural para
el aprovechamiento de los recursos ha creado en Atauta en un paisaje singular,
relacionado con formas tradicionales de vida.

La Ley de Patrimonio
Cultural de Castillay Ledn
define como integrante
del patrimonio etnoldgico
de la Comunidad
Autonoma “los lugares y
los bienes muebles e
inmuebles, asi como las Piezas de la coleccion etnogréafica de Atauta.
actividades,
conocimientos, practicas, trabajos y manifestaciones culturales transmitidos
oral o consuetudinariamente que sean expresiones simbolicas o significativas
de costumbres tradicionales o formas de vida en las que se reconozca un
colectivo, o que constituyan un elemento de vinculacién o relacion social
originarios o tradicionalmente desarrollados en el territorio de la Comunidad de
Castilla y Ledn”. Ademas, define conjunto etnolégico como “paraje o territorio
transformado por la accibn humana, asi como los conjuntos de inmuebles,
agrupados o dispersos, e instalaciones vinculadas a formas de vida tradicional”.
Los conjuntos de bodegas encajan perfectamente en esta categoria, ya que
son parajes naturales transformados por el ser humano y que cuentan con
diversas construcciones relacionadas con los procesos productivos propios de
la vida tradicional.
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En 2017, la Junta de Castilla y Ledn declard el Conjunto de Bodegas de “El
Plantio”, en Atauta, como Bien de Interés Cultural con categoria de Conjunto
Etnoldgico por contar con determinados valores: “por su extension y numero de
bodegas, lagares y elementos relacionados, por su buen estado de
conservacion y, en especial, por su singular ordenacion e implantacion en el
territorio, con una transformacion antropica que ha configurado un espacio en
el que patrimonio arquitectonico y natural confluyen en perfecta armonia
ofreciendo una vision unificada del conjunto, constituye una relevante y singular
muestra de patrimonio cultural asociado a los sistemas productivos del vino”.

Aunque no se sabe desde
cuando ha habido vifas
plantadas en la zona
Suroeste de Soria, lo cierto
es que los documentos
conservados en los archivos
sefialan que la presencia de
vinas en el entorno de
Atauta se remonta, por lo
menos, a la Edad Media.
Cuando este territorio dejo
de ser un mundo de lucha y frontera entre los reinos cristianos y el poder
andalusi, estas tierras regadas por el Duero empezaron a reorganizarse con el
sistema de comunidades de Villa y Tierra, al tiempo que se restauraban las
sedes episcopales y se cuajaba el territorio de templos romanicos.

En el siglo XVII, algunos
documentos conservados en
el archivo de la didcesis de
Osma-Soria  recogen la
existencia de vifiedos en los
términos de Atauta, Golban y
Olmillos, al tiempo que
mencionan “el vino del lugar
de Atauta”.

Segun queda recogido en el
catastro del Marqués de la | Despoblado de Golban.
Ensenada (1752), que
describe por separado Atauta y Golban (este ultimo lugar ya despoblado),
habia en Atauta casi un centenar de tierras con vifias, asi como una docena de
bodegas.

63



Al siglo XIX corresponden las fechas grabadas en varias bodegas del conjunto,
y algunos documentos conservados en el Archivo Histérico Provincial de Soria.

La construccion del conjunto de bodegas y lagares coincidié en el tiempo con
una época dificil para el vifiedo. La plaga de filoxera, que acabo con las vides
francesas en la segunda mitad del siglo XIX, se extendié con gran rapidez por
toda Europa, incluida Espafa, obligando a replantar casi todos los vifiedos con
portainjertos de vid americana, resistentes al insecto. En la cuenca del Duero,
al considerable aumento de la produccion de vino coincidié con los momentos
previos a la filoxera, es decir, en el transito del siglo XIX al XX.

Aunque en todo el territorio riberefio el
viiedo estaba muy arraigado, la plaga
hizo que desaparecieran numMerosos
majuelos que no fueron sustituidos por
otros sino por cereal. Asi, el ataque de la
filoxera llevé a un primer movimiento de
especializacion comarcal: los vifiedos
guedaron reducidos a las tierras poco
favorables para el cultivo de trigo.

Las viflas cultivadas en terrenos altos y
arenosos, como es el caso de Atauta,
guedaron mucho menos afectadas por la
filoxera, ya que el insecto no puede vivir
en estas condiciones: la capilaridad de la
tierra asegura absorcibn de agua
suficiente para ahogar al insecto cuando penetra en el interior de la tierra
durante el verano y parasita las raices de las vides. En el entorno de Atauta
han pervivido hasta hoy centenares de cepas previas a la plaga de filoxera.

Bodega con fecha.

En 1978 se cre6 la cooperativa San José Obrero. Fue una de las bodegas
fundadoras de la Denominacion de Origen Ribera del Duero y aglutiné a todos
los viticultores de la zona. Desde entonces, entraron en declive los lagares y
lagaretas como lugares de pisado de uva, al tiempo que las bodegas
tradicionales se resentian en su uso por los cambios socioeconémicos de la
segunda mitad del siglo XX. En 2003 la cooperativa dejé de funcionar como tal
y fue adquirida por una sociedad.

La tradicion vitivinicola de Atauta se mantiene viva en la actualidad por dos
vias. Por un lado, la construccion de las bodegas Dominio de Atauta y Atalayas
de Golban, lo que ha reavivado la produccion del vino y el cultivo de aquellas
cepas centenarias que sobrevivieron a la filoxera.
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Por otra parte, la declaracion como Bien de Interés Cultural del conjunto
etnolégico de “El Plantio”, ha intensificado la rehabilitacion de los inmuebles
tradicionales que lo componen, asegurando la conservacion de esta importante
herencia patrimonial para el futuro.

En la actualidad, el conjunto del
vifiedo historico, de una extension
aproximada de 100 hectéreas, se
localiza en dos valles y a una altura
media cercana a los 950 m. sobre el
nivel del mar. En el Valle de San
Juan, el vifiedo queda rodeado por
monte de encinas y algun roble. En el
otro valle, atravesado por el arroyo
de Golban se alternan los cereales y
el vifiedo.

El paisaje de la ribera del Duero soriana se
completa con una arquitectura popular sencilla,
fundamentalmente en barro: muros de adobe sobre
z6calo de piedra y, ocasionalmente, entramados
de madera, aunque, en zonas donde la piedra
caliza es mas abundante, como Atauta, esta suele
emplearse en las fachadas. Los tejados se
resuelven con teja arabe curva dispuestas a canal,
con una fila de cobijas cada ocho o diez hileras de
tejas canales. El territorio se ve salpicado de
edificaciones tradicionales: lavaderos, palomares,
colmenas, corrales de campo, bodegas, etc. Todo
ello provoca singulares paisajes de gran interés
etnoldgico.

El pueblo de Atauta se asienta sobre una plataforma situada a unos 950 metros
de altitud, y domina visualmente el valle hasta que se pierde el horizonte. Una
acusada pendiente salva la diferencia de unos 50 metros de altitud entre el
pueblo y el valle, localizandose en este terreno en pendiente algunas bodegas
diseminadas y varios elementos arquitectonicos singulares. Esta disposicion
crea unas fuertes relaciones paisajisticas entre el caso urbano de Atauta y las
bodegas y viceversa, lo que permite una visién espectacular sobre el conjunto,
su entorno y el horizonte. Las bodegas se localizan en un estrecho valle casi
plano, de unos 150 metros de anchura, al pie de la cornisa del casco urbano,
del que dista cerca de un kildmetro.
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19. El conjunto de “El Plantio”

La relacion entre la Ribera del Duero y los usos agricolas y ganaderos llevo a
nuestros ancestros a levantar distintas construcciones agrarias para satisfacer
las necesidades del dia a dia: palomares, colmenares, corrales o bodegas. Sin
embargo, desde el siglo pasado, el proceso de despoblaciéon de muchas zonas
rurales y la sustitucion de las técnicas agroganaderas tradicionales han
conducido al progresivo abandono del uso original de estas construcciones v,
por tanto, a un importante deterioro de esta parte de nuestro Patrimonio, una
riquisima herencia a proteger.

Las estancias destinadas a conservar el vino han sido, tradicionalmente, de dos
tipos: los espacios mas 0 menos subterraneos en las propias casas, destinados
a almacén o bodega, y los conjuntos de bodegas en las afueras de los nacleos
de poblacion. En estos conjuntos, las bodegas se distribuyen siguiendo el
orden marcado por sendas o caminos, dando lugar a un original paisaje
troglodita que horada el cerro con galerias. Las bodegas de cada barrio suelen
tener caracteristicas similares.

Si la topografia del terreno lo permite,
estos barrios de bodegas suelen
emplazarse en la ladera de algun
cerro proximo a los nucleos de
poblacion. Cuando la orografia no es
favorable, como sucede en las
poblaciones situadas en llano junto a
los rios, las bodegas se localizan a
bastante distancia, evitando las tierras
aluviales del valle. Tienden a buscar la
frescura de la cara norte de las
laderas. Donde no es posible esta orientacion, se evita que la puerta mire
directamente al sur construyéndose una entrada acodada.
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Dado que son galerias excavadas en el subsuelo, se aprovechan estratos
arcillosos consistentes e impermeables, terrenos facilmente perforables con
herramientas sencillas. Salvo en construcciones de gran anchura, suelen
carecer de refuerzos exteriores. Se construyeron gracias al conocimiento
transmitido secularmente de generacion en generacion, pero ese saber ya se
ha perdido hace tiempo y, actualmente, se desconoce qué motivo la eleccién
de determinado terreno para este fin. La idea era aislar la zona de produccién
de vino del pueblo, evitando asi los olores en el vecindario y evitando al mosto
los ruidos y vibraciones que nada favorecen la crianza del vino. Junto a las
bodegas, solian construirse los lagares y las lagaretas, vinculados a la bodega
o independientes de la misma.

Las bodegas medievales se localizaban tradicionalmente en las plantas bajas o
sétanos de las casas. En Atauta se podria suponer que las bodegas mas
antiguas, de cronologia indeterminada, son las localizadas en los bordes de la
meseta rocosa sobre la que se asientan las actuales viviendas del pueblo. En
ese entorno también se conservan varios palomares. De estas construcciones,
ademas de los huevos y carne de pichon, se extraia la “palomina”, excremento
empleado para fertilizar y abonar los vifiedos.

El conjunto bodeguero de “El
Plantio” de Atauta ocupa unas
tres hectareas del Paraje del
Hondo en un terreno
practicamente llano, entre los
920 y los 940 metros de
altitud. Se trata de un pequefo
valle, recorrido por el arroyo
Golban o de la Laguna, que
discurre a los pies del risco
amesetado sobre el que se
asienta el nucleo urbano. Las
bodegas se ubican en la
margen izquierda del arroyo,
que desemboca en el rio
Pedro (afluente del Duero) y
se sitlan en un cruce de
caminos que conectan Atauta con otras localidades del entorno. El acceso
principal al conjunto bodeguero se produce desde el pueblo, por una carretera
empinada que baja hasta el arroyo, y de la que surgen dos caminos orientados
hacia Piquera de San Esteban: el de San Juan y el del Montecillo, que
atraviesa el Conjunto. Ademas, destacan otros caminos: el de las Suerte, el de
las Vifas, el de la Vega y el de las Huertas.
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En “El Plantio” se han inventariado un total de 172 elementos, de los que 141
son bodegas, 9 lagares, 15 lagaretas, 3 casillos y 4 palomares. En el entorno
inmediato también se han inventariado otros elementos vinculados al conjunto:
fragua, abrevaderos, pilon, lavadero y depdsito de agua.

La evolucibn de Ila
poblaciébn durante la
segunda mitad del siglo
XIX y la primera del XX
en Atauta fue positiva,
aumentando hasta
situarse en los 130
hogares en 1930.
Considerando que se
han contabilizado 141
bodegas y atendiendo a
la estructura de
pequefios propietarios,
con un sistema de vida basado en la agricultura y la ganaderia, parece
razonable pensar que el conjunto de El Plantio fue desarrollandose a lo largo
de estas fechas y que cada hogar conto, al menos, con una bodega.
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20. Lagares y lagaretas

Aunque en la zona este de la ribera del Duero existen bodegas que tienen
asociado un lugar para prensar la uva y extraer el mosto, lo mas habitual es
que el lagar, destinado a tal fin, sea un edificio independiente, proximo a las
bodegas y cercano a los caminos para facilitar el acceso con los carros
cargados de uvas.

Cuadro pintado por Teodoro Tomas.

Vendimia tradicional.

69




Los lagares de planta rectangular, con longitud superior a diez metros y de
anchura mayor de cinco, se levantan frecuentemente con muros de
mamposteria de piedra, tomados con barro y mortero de cal, y sillares en las
esquinas. Un muro (visible o invisible en la estructura) sirve de contrapeso. Los
dinteles son vigas de madera o sillares y, en caso de existir jambas, son
siempre sillares. Las sencillas puertas estan construidas a base de tablones
horizontales. Predominan las cubiertas a dos aguas con teja arabe,
tradicionalmente colocada a canal.

Su interior se subdivide en dos pilas, una para la uva y otra para el mosto que
sale de su prensado. Generalmente cuentan con una puerta para la entrada de
las personas y otra (portajon) para introducir la uva, aunque hay ejemplares
CON Mas accesos.

El elemento fundamental del
lagar es la gran viga de
madera, normalmente de
olmo, que recorre la zona
superior de ambas pilas.
Queda sujeta al muro de
contrapeso por un armazon
de madera y, en el otro
extremo, a un tornillo de
madera (husillo), asociado a
un gran bloque de piedra
labrada (pilén). Entre ambos
extremos dos guias de | \aquetade lagar.
madera encarrilan el
artificio.

70



Después del pisado de la uva y tras haber acarreado a las bodegas parte del
mosto, comienza la labor de prensado. Siguiendo una técnica ya conocida en
tiempos romanos, se aplica el peso de la viga y del pilon sobre la uva a través
de una estructura de maderas (castillo) montado en la pila donde se encuentra
la uva. La subida y bajada de la viga y el izado de la piedra se consiguen
actuando sobre el husillo mediante un palo transversal (andador).

Los lagares son, generalmente, edificios de construccién, propiedad vy
explotacion compartida, cuyos derechos de uso se expresaban en “potes”,
“cestos” y “carros de lagar”. Las lagaretas cumplen la misma funcién que los
lagares, de los que se diferencian por sus menores dimensiones y por ser de
propiedad familiar.
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21. Las bodegas tradicionales

La funcion basica y, casi siempre Unica, de las bodegas ha sido criar el vino,
bien para consumo propio o para la venta. Las cuevas artificiales, usadas como
vivienda o como bodega, forman parte de los territorios agricolas y, mas
concretamente, de los paisajes de vifiedo. Son parte de una cultura tradicional
que se transformé profundamente a mediados del siglo XX, aunque, la gran
importancia que tuvo, y tiene, la viticultura en la ribera del Duero, hace que las
cuevas excavadas destinadas a bodega, sean las mas abundantes. En ellas se
dan varias caracteristicas Optimas para la produccion y crianza del vino:
oscuridad, ventilacion y temperatura y humedad relativa casi constantes,
facilitando el proceso de fermentacién alcohdlica del mosto y la conservacion
del vino.

En Atauta, la excavacion de las bodegas en terreno arenoso entre dos capas
de arcilla, y la orientacion de sus puertas al norte—noroeste, permiten que en su
interior se mantenga una temperatura constante de unos 10 °C todo el afo.

Estas bodegas podian realizarse en terrenos llanos o en una ladera, por lo que
la direccion del tanel (cafion) podia ser vertical u horizontal. Se excavaban a
pico y pala, reforzdndose la parte superior del cafién, en el interior, con
mamposteria u otros materiales. Al tiempo, se horadaban las chimeneas de
ventilacion (zarceras). Los materiales se extraian con cestos o sacos, a veces
empleando poleas, y se depositaban encima del cafién, creando una loma
sobre el mismo.
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Buena parte de las bodegas de Atauta tienen el cafion construido con lajas de
piedra colocadas en forma de V invertida; solo de manera puntual se han
detectado cafiones construidos con piedras colocadas en perpendicular al
centro del arco o con una losa de piedra. A veces, el techo del pequefio
espacio previo al cafidn se resuelve con madera. El material mas frecuente en
las paredes interiores es la piedra labrada o greda, aunque hay ejemplos con
técnicas mixtas (piedra o0 mamposteria y greda) o con las paredes de la cueva
en mamposteria o sillar. En cuanto a las escaleras, la gran mayoria consisten
en peldafios excavados en tierra, aunque algunos casos incluyen piedra.

Las zarceras unen el
espacio subterrdneo
con la superficie.
Estas chimeneas de
ventilacion,
construidas con
mamposteria, salen
a la superficie con
forma troncoconica o
cilindrica. Suelen
aparecer en las
bodegas de mayor
longitud, donde la
ventilacion es mas
complicada, y a
veces se ubican al fondo del cafidén, generando una corriente de aire desde la
puerta de acceso y facilitando la expulsion de monoxido de carbono que se
produce durante la fermentacion del mosto.
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Tras la excavacion del cafion y
la zarcera, se daba forma a la
propia cueva de bodega,
generalmente mas ancha que
el cafion de acceso. En muchos
casos, con el paso del tiempo
se fueron agrandando o
afiadiendo alcobas, en funcion
de las necesidades. También
solian excavarse hornacinas en
las paredes para albergar los
accesorios propios de la
actividad vinicola. El resultado
final constaba de un pequefio
espacio adintelado previo a un
tramo de escaleras que
permitia introducirse a varios
metros bajo tierra.

En Atauta, la forma interior de

la cueva es variable: se han localizado bodegas sin alcoba, pero también otras

con hasta tres de estas salas.

En la bodega, la produccion y
conservacion del vino se
realizaba, tradicionalmente, en
grandes cubas de madera de
roble o castafio con capacidad
de 200 céantaras (una cantara
son 16 litros) o mas, que se
apoyan sobre soportes de
madera, ladrillo o de la propia
roca (poinos o0 marranos),
para preservar los recipientes
de la humedad del suelo y
facilitar el llenado de los
garrafones o vasijas desde las
espitas.

Algunas bodegas de Atauta
contienen toneles, tinos de
hormigon y otros recipientes
para la conservacion del vino.




La construccién subterranea se cierra
al exterior con una portada de piedra,
generalmente, de mamposteria o de
sillares. En algunos casos, la portada
se refuerza con muros de contencion a
uno o ambos lados, 0 se une a las
fachadas de las bodegas colindantes
formando wun frente continuo. En
ocasiones se remata la parte superior
con piezas de piedra planas, a modo
de pequefio alero.

Este muro de piedra no solo es el &
cierre al espacio subterraneo, sino k :
tambien el marco de entrada al “‘

mismo a través de un unico hueco de o
acceso. Tradicionalmente, las jambas
se configuraban con piedras y los
dinteles con piedra enteriza o
madera. La puerta tradicional era de
madera de olmo, enebro, sabina o
pino, con un hueco en la parte
superior para posibilitar la ventilacién. En ellas destacan las cerraduras de forja.
En algunos casos, se conserva una herradura incrustada en la fachada, antafio
empleada para dejar atado al mulo.

El resultado de todo
este proceso
constructivo en un
mundo subterraneo
cubierto por un paisaje
ondulado. EI suave
paisaje de lomas
construido sobre las
bodegas no  solo
evitaba el acarreo de
los materiales
extraidos de la
excavacion hasta sitios alejados, sino que, ademas, esos monticulos permitian
conseguir mayor estabilidad térmica, aumentar la solidez de la construccion
subterranea y favorecer la evacuacion del agua de lluvia, evitando filtraciones.
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Aunque, en algunas de estas bodegas, hoy ya no se elabora vino, en otras, el
terreno situado delante de la fachada se ha acondicionado para la reunion,
sefial de la funcidon social que aun cumplen estas construcciones. Son un
elemento de pertenencia a la comunidad que las ha mantenido a lo largo de
generaciones.
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22. Actividades sobre Atauta

1. Atauta es una pedania de San Esteban de Gormaz, explica el significado de
dicho concepto.

2. (A qué se llama arroyo de Golban?
3. ¢ Qué se entiende por museo etnogréafico?
4. ¢ Qué diferencia hay entre una bodega tradicional y una bodega comercial?

5. Ademas de las bodegas, los lagares y las lagaretas,
se ha descrito otros tipos de construcciones
tradicionales en Atauta: citalas y explica a qué se
dedicaba cada una de ellas y explica la fotografia
adjunta. i

6. Los conjuntos de bodegas tradicionales son muy i«
frecuentes en la Ribera del Duero: busca otras tres
localidades de Soria donde se conserven este tipo de
construcciones y comparalas con las de Atauta.

7. Existe alguna diferencia entre bodeguero y endlogo.

8. Sobre los Bienes de Interés Cultural: ¢ Qué significa
gue un elemento sea un BIC? Localiza otros 3 BIC en la provincia, indicando en
gué se diferencia y qué tienen en comun todos ellos.

9. ¢ Sabes qué otros conjuntos de bodegas de Castilla y Le6n son BIC?

10. Busca en la prensa o en internet distintas noticias sobre la filoxera en la
provincia y ponlas en comdn con tus compafieros y \
compaferas.

11. ¢Por qué hay fechas grabadas en los muros o
cerraduras de las bodegas?

12. Describe y explica la fotografia adjunta.

13. Define: diezmo, vendimia, zarcera, lagareta y
roble.

14. ¢A qué se dedican los archivos?, ¢son
importantes para conocer informacién sobre el
pasado?

15. Realiza una descripcioén de la iglesia de Atauta, y explica por qué esta junto
al risco.
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23. Epilogo

"Era una tarde, cuando el campo huia
del sol, y en el asombro del planeta,
como un globo morado aparecia

la hermosa luna, amada del poeta".
Campos de Castilla.

Antonio Machado.

Un paseo por las tierras castellanas, por las de la ribera del Duero,
nos permitira recorrer infinidad de localidades, en donde abundan las
bodegas tradicionales. Pero lamentablemente estos paisajes han sufrido
modificaciones poco acertadas.

Las intervenciones ejecutadas han provocado un auténtico
maremagnum. Actuaciones realizadas sin conocimiento alguno e ignorando
el paisaje en donde se ubican estos "templos del vino" y provocando una
auténtica pérdida de la identidad de estos espacios.

En unos lugares han sido arrasadas, en otros se ha construido sobre
ellas y en numerosos casos se han convertido en merenderos, llegando a
simular barrios de mesones particulares.

Sin embargo, hay parajes en nuestras tierras sorianas en donde la
complicidad de lagares, lagaretas, bodegas e incluso palomares han dado
lugar a verdaderos conjuntos etnoldgicos y entre ellos destaca "El Plantio”,
en la pedania sanestebefa de Atauta.

De ahi que la Junta de Castilla y Ledn declarase este complejo de
Bodegas como Bien de Interés Cultural con categoria de Conjunto
Etnoldgico, (Acuerdo 12/2002 de 2 de marzo 2017), ya: "que constituye el
testimonio de una forma de vida vinculada a la exportacion de la tierra y del
sistema de produccion del vino tradicional, testigo fiel de tipologias,
materiales y sistemas de construccion propios de un momento histérico
determinado, que sus poseedores y propietarios han sabido mantener y
conservar".

El pueblo de Atauta, con su alcalde Adolfo Tomas a la cabeza, viene
desde hace décadas preocupandose por la conservacion, restauracion y
rehabilitacion de los elementos que forman este conjunto. Es mas, y creemos
gue es un caso unico, antes de la declaracion de B.I.C. ya habia elaborado
un "Plan Director" para saber qué es lo que se debia hacer.

Tras la mencionada declaracion continuaron las intervenciones en
bodegas y lagares y asi se les reconocio con la concesion del "Premio a las
Mejores Practicas en Conjuntos Histéricos y Etnolégicos de Castilla 'y Leén”,
en su primera edicion.




Son muchos los datos histéricos que se pueden escribir sobre la
historia de Atauta y sus bodegas y de hecho ya ha habido autores que se
han centrado en ello, de ahi que nosotros, en estas palabras finales,
Gnicamente pretendemos rendir un homenaje a los hombres y mujeres,
atautecos, por su carifio y respeto a nuestro patrimonio cultural.

Para un mayor conocimiento se pueden acercar a los trabajos de
Marisol Encinas: "Atauta. Fruto de la vid...y sus bodegas" , Soria 2020 y de
José Maria Acefa: "Atauta. Vifias Viejas y Bodegas B.l.C", Soria 2023.

—

La importancia de este Conjunto Etnolégico ha llevado a los
responsables de la Direccion Provincial de Educacion de la Junta de Castilla
y Ledn en Soria, a realizar esta guia didactica.

El area de programas tiene entre sus objetivos la elaboracion del
material necesario para que los profesores puedan realizar excursiones a los
lugares mas significativos de la historia de nuestra provincia y que lo hagan
con una buena documentacion de apoyo.

Estamos seguros que esta publicacion podra acercar a nuestros
jévenes a un paisaje increible como es Atauta, y les llevara al conocimiento
del quehacer de un pueblo que ha sido capaz de mantener vivas sus
construcciones.

Nuestro deseo es que los alumnos, cuando recorran estas bodegas,
no se olviden de visitar la Fragua y el Lavadero, se pregunten ¢para qué
hemos venido hasta aqui?

Pues bien, esos jovenes deben ser conscientes de que los profesores
les han llevado para cubrir un "vacio del tiempo" y nunca olviden unas
labores de nuestros antepasados teniendo siempre presente en su mentes:
"El donde", "el cdmo" y por supuesto "el cuando".

Dr. D. Carlos de la Casa
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