Uclés, la
alianza con
la viha

De ubicacion estratégica, formidable
obra arquitectonica y responsable de una
actividad agricola que ha servido para
alimentar y dar de beber a generaciones
enteras a lo largo de los siglos. Asi es el
Monasterio de Uclés, imagen viticola de la
comarca_y celoso centinela que se erige sobre
la region, observando como las cepas alzan
sus musculosos brazos, reclamando al cielo y
al hombre el alimento y el afecto necesarios
para engendrar la preciada uva. Una uva
sobria y pura que se trabaja persiguiendo un
unico anhelo: respetar al mdximo la esencia
de la zona para que el vino transmita la

consistente alianza entre la vifia y el hombre.
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b Vista del Monasterio de Uclés desde la entrada de la localidad.

o0 existe en este mundo un emplazamiento con cua-

lidades estratégicas que no haya sido objeto de deseo

por parte de las diversas culturas y civilizaciones.
Uclés es uno de estos emplazamientos. Ubicado en la parte
noroccidental de la provincia de Cuenca, a 100 kilémetros de
Madrid, pasé de ser uno de los niicleos de poblacion mas im-
portantes de los drabes, coronado con un imponente castillo
donde hoy se asienta el monasterio que conocemos, a ser sede
de la Orden de Santiago, encargada entre otras muchas cosas
de repoblar la comarca tras la Reconquista. Esta politica de re-
poblacién llevaba consigo ceder tierras a Jos nuevos habitantes
para dotarlos de sustento y estimular la actividad econémica.
No es dificil pensar que gran parte de esa actividad se centrara
en el cultivo de la tierra a base de cereal y vid.

Hoy el pueblo de Uclés, de algo mds de 200 habitantes, y su
colosal monasterio, son el nombre y la imagen de una Denomi-
nacién de Origen creada en 2006 con el firme convencimien-
to de que con sus 1.700 hectdreas de vifiedo se pudieran crear
vinos reconocibles dentro de unas condiciones geogrificas y
climéticas concretas. Para pisar el terreno donde se asientan
tan afortunadas vifias, Lola Nuilez, gerente de la D.O. Uclés,
nos presentd a Luis Garrido y a Milagros Romero, viticultor
y endloga junto a Rafael Serrano de Bodega Soledad, en Fuen-
te de Pedro Naharro. Fueron ellos los que nos introdujeron en
el singular paisaje viticola de Uclés, de horizonte ondulado y
suelo de color cobrizo pintado por la arcilla que predomina en
la zona. Nos encontramos con un vifiedo todavia dormido y
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despojado de todo atisbo de vida. Luis nos hablé de que en su
mayoria son vifias que tienen mds de 40 aflos y muchas de ellas
alcanzan incluso la edad centenaria. La Bodega Soledad es una
cooperativa formada por unos 270 socios muy aplicados, que
trabajan el vifiedo buscando siempre los pardmetros de calidad
marcados desde la bodega. Predominan las plantaciones en
vaso alto, aunque se observan varias parcelas en esta conduc-
cién que han sido levantadas en espaldera con el dnico fin de
beneficiarse del viento purificador que suele soplar y que evita
problemas de hongos en la planta.

Aqui el agua es escasa y el viticultor no se puede permitir el
lujo de tener la vifia colonizada por hierbas. Cualquier recurso
hidrico que se desaproveche va en perjuicio de la cepa. Casi
todo lo plantado se trabaja esn estricto régimen de secano y las
pocas vifias que tienen una instalacién de riego se pueden ver
beneficiadas por un aporte de riego de apoyo porque el agua es
la que hay y no da para mucho miés. Al final, la edad de la plan-
ta, la escasez de agua, las noches frescas durante el verano y el
cuidado de la vifia por parte del viticultor hacen que la cepa
esté adaptada y equilibrada.

Volviamos a la bodega cuando no pudimos dejar de detenernos
en una vifia tan asombrosa como la de la fotografia que aparece a
la derecha de estas lineas. Enorme, descomunal y por nuestra parte
nunca vista. ;El motivo de semejante portento? Elevar los sarmien-
tos para evitar que las heladas mermen la cosecha. A pocos metros
de la parcela discurre el Ridnsares y es por lo tanto una zona de
vaguada donde las heladas son mas probables.
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Jesus Cantarero,
presidente dela
D.O. Uclés

Natural de Fuente de Pedro Naharro, Jesus ha vivido toda su
vida rodeado de vifa y vino. Quizas ese vinculo tan familiar
fue lo que le animo a crear en 2006 lo que hoy conoce-
mos como la Denominaciéon de Origen Uclés, Desde bien
pequeno, en el pueblo, oia hablar a su tio Luis de la gran
calidad que atesoraban las uvas de algunas parcelas de la
zona. Las elaboraba sabiendo que les tenia que dar un ca-
rifo especial. Habia algo en ellas que las hacia Unicas. Esa
concepcién de la vina de su pueblo aprendida en su infan-
cia brotd de mayor cuando le tocod fundar Bodegas Fontana
en 1998. En agquel momento, no se vio identificado con la
personalidad de los vinos de La Mancha y se puso manos
a la obra para construir el proyecto de la D.O. con las coo-
perativas de los pueblos de la comarca y alguna bodega
privada. No fue facil. Administrativamente, ya se sabe lo que
toca, pero ademas toda la inversion econdmica realizada
procedia de préstamos bancarios cuyos riesgos habia que
asumir. A pesar de que los comienzos cuestan, se conside-
ra afortunado. Hoy puede presumir de que la D.O. goza de
buena salud y el consumidor empieza a reconocerla y valo-
rarla. Admite orgulloso que detras de estos resultados hay
un enorme trabajo por parte de un equipo de bodegas vy
viticuttores de gran valia.

Pero, sobre todo, Jesus considera que el gran pilar sobre el
que debe asentarse esta comarca es uno muy claro: elabo-
rar vinos de calidad desde el respeto al medio ambiente.
Para conseguirlo, se necesitan dos cosas: por un lado, es
fundamental pagar bien al viticultor la uva de calidad vy, por
otro, hay que dotar a las bodegas de equipos técnicos muy
bien formados para que desarrollen proyectos de mejora
en el vinedo que redunden en la calidad del vino.

Jesus ama el vino y su comarca, y lucha cada dia por que esta
cultura vaya calando en la sociedad. Porque no puede ser
que un gran pais productor como Espana carezca del apego
a un producto que nace de las entrafias de nuestra tierra.
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6 Cueva subterranea en Hosteria Casa Palacio [Uclés].

Uclés y su perfil castellano

La organizacion del territorio bajo el mando de la Orden de
Santiago se basaba en estructuras poblacionales que, agrupa-
das entre si, daban lugar a nucleos mas complejos hasta llegar al
conjunto de varias encomiendas denominadas comunes. Aqui
ya se diferenciaban tres: el Comun de Monticl, el de Uclés y
el de La Mancha. Al final no deja de ser una divisién politica
que atiende a criterios organizativos de la época, pero en este
caso coincide con una delimitacion parecida si, al dibujarla en
el mapa, nos guiamos por cuestiones geograficas y climdticas
que tienen mas logica cuando hablamos de viticultura. Todo
adquiere sentido si el objetivo es obtener una masa viticola
homogénea y de caracteristicas singulares. Este es el motivo
principal por el cual esta pequefia comarca adquicre entidad
propia como denominacién de origen.

Andreas Kubach MW, cofundador y director general de
Peninsula Vinicultores, compariia bajo la que se encuentra
Bodegas y Vinedos Fontana, una de las cinco bodegas que
conforman la D.Q, tiene clara la vocacidn castellana de la
comarca. Para él, Castilla-La Mancha es tan amplia como
compleja y hay que saber distinguir unas zonas de otras en
funcién de su ubicacién y su terreno. "Se puede estar en Cas-
tilla-La Mancha sin estar en La Mancha". Para entenderlo
hace un simil que aclara Ja afirmacion. La distancia que existe
entre Uclés y Valdepenas es similar a la que hay entre Laguar-
dia (Alava) y Calatayud. En este segundo caso, parece que las
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diferencias no dan lugar a discusién alguna en cuanto a clima,
suelo y practicas en el vifiedo. Pues bien, en el primer trazado
hay también grandes variaciones como para diferenciar un
vifiedo de otro y, por lo tanto, trabajarlo de forma distinta.
La D.O. Uclés se ve influida por varios factores que inciden
de forma directa sobre sus vinos. Por un lado, la altitud. La
parte mds occidental de la regién estd entre los 500 y los 800
metros, pero si nos desplazamos a parcelas mds orientales
podemos superar con generosidad los 1.000 metros. A este
aspecto importante, que favorece la frescura en los vinos, se
le ha de sumar la escasez de agua y por lo tanto las perfectas
condiciones para desarrollar el cultivo de la vid en ecologico,
mds que nada porque este limitado régimen de lluvias dismi-
nuye considerablemente el riesgo de enfermedades.

Tanta delimitacién y tanto esfuerzo por diferenciar una
zona se debe plasmar en el vino para justificar el trabajo rea-
lizado. En todo lo catado hemos podido comprobar una linea
argumental parecida en los vinos. Puede haber mds o menos
concentracién, mayor o menor predominio de los matices de
la crianza, pero hay una cuestién que los engloba dentro de
la zona. Se trata de la frescura que se percibe en la practica
totalidad de las elaboraciones. En vinos jévenes, de entrada de
gama, predomina la potencia frutal, reforzada por esa buena
acidez. En elaboraciones mds complejas, donde se llevan a cabo
crianzas de diferente indole, esta acidez garantiza la longevi-
dad del vino y un amplio espectro de matices que enriquecera
el resultado final.

MIVINO

lado paisaje de vifiedos que se extienden hasta el horizonte en la D.O. Uclés.

Sostenibles por conviccién

A estas alturas de la pelicula no hace falta debatir mucho para
reconocer que la sociedad se enfrenta al gran reto del cambio clima-
tico y sus consecuencias. Un reto que también debe asumir el sector
del vino como propio, puesto que durante todo el proceso de elabo-
raci6n, desde la plantacién de la vifia en el campo hasta que el vino
llega a nuestra copa, se necesitan recursos naturales y se generan
emisiones para poder desarrollarse. Pero asumir estas cuestiones
para mejorarlas y hacerlas mds sostenibles no debe ser un problema
para otro tipo de sostenibilidad, la econdmica, tan necesaria como
la primera para el progreso de la zona.

Helena Ferndndez, que trabaja en la consultora eCOzinnova y
colabora con la D.O. Uclés en el dmbito de la Huella de Carbono y la
sostenibilidad, nos explicé hasta qué punto la D.O. Uclés y sus bode-
gas tomaron conciencia desde sus comienzos de la importancia de
trabajar desde el respeto a la naturaleza, haciendo un uso responsa-
ble de los recursos disponibles. Esta denominacién de origen es pio-
nera en Espana en medir la Huella de Carbono. Algo tan sencillo de
explicar como conocer la cantidad de gases de efecto invernadero
que se emiten a la atmosfera en la actividad econdmica que se desa-
rrolla. Para Helena, este dato carecerfa de importancia si se calcula
¥ no se trabaja para reducirlo. Es aqui donde se encuentra la D.O.
En pocas palabras, la cantidad de diéxido de carbono que se emite
a la atmésfera por cada botella de vino elaborada en esta regién es
menor que hace unos afios. Otro aspecto importante del dato de la
Huella de Carbono es que estd certificado por una empresa externa
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b El vino en todas sus formas parece querer integrarse en el paisaje de la D.O. Uclés.

como AENOR, que garantiza la veracidad de la medicién. Por otro
lado, también son precursores en el desarrollo y obtencién del Wi-
neries For Climate Protection, una certificacién especifica para el
sector del vino en materia de sostenibilidad.

Y todo esto ;para qué? Estd claro que con esta forma de proceder
dejamos de emitir unas cuantas toneladas de diéxido de carbono
que nunca vienen mal para cuidar nuestro maltrecho planeta. Pero,
sco6mo llega esta filosofia al mercado? Es mds, shay algin reconoci-
miento del consumidor a esta noble forma de trabajar? Helena es
clara. En la viltima década el cambio de conciencia en la sociedad
ha sido importante. La Administracion estd mucho mds implicada
y eso se nota a la hora de disefiar la nueva normativa en materia de
sostenibilidad. Pero no solo es una cuestién de conciencia. En este
sentido, Maribel Herndndez, responsable de calidad de Fontana ex-
plicé que para introducir el producto en determinados mercados
internacionales, exigen que toda la actividad productiva sea soste-
nible y responsable con el medio. Esto hace que, incluso para los
mds escépticos, se convierta en toda una oportunidad de negocio.

El escenario actual de 1a D.O. Uclés es el de reducir las emisiones
de diéxido de carbono, pero ahi no queda la cosa. Tras el cdlculo y la
reduccién de la Huella de Carbono, hay un tercer paso que, aunque
de mayor envergadura, los representantes de las bodegas y la De-
nominacién de Origen no descartan dar en un futuro. Consistiria
en compensar las emisiones generadas desarrollando proyectos que
impulsen formas de trabajar que absorban el diéxido carbono gene-
rado en otras fases del proceso de elaboracién del vino. Una prueba
més de que querer es poder.
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Buen vino y enoturismo

Parece evidente que estamos ante un proyecto singular y con
las ideas muy claras sobre cémo deben ir progresando, pero no
pierden de vista la necesidad de convencer al consumidor para
que los vinos de Uclés estén presentes en nuestras mesas y car-
tas. Ese convencimiento ha de llegar desde la calidad de los vinos,
pero también puede hacerse realidad gracias al enoturismo, esa
forma de salir de casa para tomar un respiro de la rutina diaria,
sumergiéndonos en deliciosos paisajes de vino que nos cuenten su
historia, por ejemplo, a través de las vetustas cuevas excavadas en
los pueblos de la comarca, como Tarancén, donde ya se guardaba
el vino con un mimo exquisito.

La calidad de los vinos no es casual. Ya os hemos contado el
impecable trabajo de viticultores y endlogos de Bodega Soledad.
Justo al lado se encuentra Bodegas Fontana, que se nutre de uvas
procedentes en su mayoria de la finca de 387 hectdreas cuyo mar
de vifias queda coquetamente salpicado de encinas. Alli nada que-
da a merced del azar. Manuela Sdnchez, una de las dos técnicas
de campo que controlan la finca, nos acompafié en un paseo por
las parcelas perfectamente acotadas. Para facilitar el manejo de
las unidades de trabajo, las parcelas no superan en ningtin caso
las 12 hectdreas. Conviven como buenas hermanas uvas como la
Verdejo, Chardonnay, Sauvignon Blanc y Moscatel. Entre las tin-
tas se encuentran la Tempranillo, Garnacha, Cabernet Sauvignon
o Syrah. Ademds, trabajan con otras uvas fuera de la D.O,, como
Albarifio, Malbec o Graciano. La finca tuvo un pasado cerealista
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o Andreas Kubach MW, director general de Peninsula Vinicultores.

hasta que poco a poco se han ido plantado las vifias que hoy sur-
can el horizonte. Las parcelas mds antiguas datan de 1998 y son
de Tempranillo que se destina a la gama Quercus, la més alta de la
bodega. Los rendimientos van en funcién de las diferentes calida-
des que se trabajan. Dominio de Fontana y Mesta completarian la
familia de vinos.

Pero si queremos disfrutar de verdad y descansar de una la-
boriosa semana, no debemos dejar de visitar Finca La Estacada.
David Moreno, director técnico, nos conté las lineas de trabajo
de un proyecto bodeguero y enoturistico que gestiona un amplio
mosaico de variedades con las que elaboran vinos dentro de la
D.O. Uclés y de la L.G.P Vino de la Tierra de Castilla. Disponen de
300 hectdreas de vina, de las cuales unas 110 quedan alrededor de
la bodega. La diversidad de suelos (arcillosos, arenosos y limosos)
encontrados en sus parcelas dan juego a David para ir compo-
niendo la amplia gama de vinos que elaboran. Y tras conocer de
cerca el paisaje viticola uclesefio, catar sus vinos y vivir alguna que
otra anécdota a pie de vina en un dia invernal un tanto desapaci-
ble, regresamos con las ganas de habernos quedado a descansar y
relajarnos en el spa, asi como de disfrutar de su rica cocina. Habra
que volver...

Uclés ya interesa mucho, pero este interés ird creciendo mas
a lo largo de los anos, cuando exista un mayor convencimiento
por nuestra parte de que todo lo que saquemos de la tierra debe
ser respetando los recursos disponibles. Ellos estan convencidos
y trabajan duro para que su tierra no se resienta. La alianza estd
sellada. Una alianza que esperemos sea eterna.

Nuestra seleccion

) [
Nesceste

Vicus 2017

Bodegas La Estacién. Tempranillo

Juego amable el que se establece entre los aromas de la
fruta (frambuesas, ciruelas) y los matices cremosos del roble
en forma de vainillas y torrefactos. En boca es de paso agil
y posgusto medio. Es de trago largo, muy recomendable
para algo tan nuestro como ir de vinos.

Quinta de Quercus 2016

Bodegas y Vinedos Fontana. Tempranillo

El cuerpo frutal se basa en ensefiar una cara fresca de la
variedad donde predominan los detalles de frambuesas y
freson. La barrica deja toques especiados y algun ahumado
que se cuela sin afan de protagonismo. La estructura arma
bien el vino. Tiene buena concentracion y su acidez hace
que fluya en el paladar. Persistente, frutal.

Finca La Estacada Varietales Reserva 2014

Finca La Estacada.

Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah

Presenta un cardcter maduro donde la fruta se muestra
confitada. Tras ella aparecen notas especiadas, balsamicas,
junto con otras que pertenecen a sus 18 meses en barrica.
Paladar de tacto sedoso, que continia con una sensacion
golosa apoyada en un esqueleto especiado. Largo y calido
en el posgusto.

Bisiesto 2012

Bodega Soledad. Cabernet Sauvignon

impecable maduracién la de este Cabernet. Es balsami-
co, especiado y con una fruta negra que marca en el vino
un caracter mediterraneo. En boca sorprende la acidez
que despliega en todo momento. Esto hace que desta-
quen las sensaciones especiadas y que al tanino aun se
le vea con vida.
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