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Vinos de Jerez IV:
Bodegas y Vinos

El Puerto de Santa María

El escocés Sir James Duff exportaba desde 1768 vinos a Inglaterra que 
compraba a Jean Haurie. En 1772 crea una sociedad junto a su sobrino William 
Gordon. En 1790 Sir James es nombrado cónsul británico en Cádiz, y en 1813 
barón de Halkin, por su ayuda a la corona británica en la Guerra de la 
Independencia. Tras la guerra, en 1815, cuando Haurie quebró, Duff compra sus 
stocks. Thomas Osborne Mann, nacido en 1781, era amigo de Duff y de su 
sobrino William Gordon, y usaba la bodega de estos para organizar su propio 
negocio de exportación, desde 1804. Sir James Duff muere en 1815, y William 
Gordon hereda el negocio y el título de barón, cambiando su apellido a Duff-
Gordon. William muere en 1823, heredando el negocio el hijo de este, Cosmo, 
quien continúa con el asesoramiento del apoderado de la empresa, Juan 
Nicolás Böhl de Faber, cónsul de Hamburgo en Cádiz y padre de la novelista 
Fernán Caballero (Cecilia), a quien Washington Irving, invitado a visitarles en 
1828, la animaría a escribir. Cosmo Duff-Gordon y Juan Nicolás Böhl se asocian 
con Osborne en 1829. Este trabaja estrechamente con Juan Nicolás Böhl y se 
casa con su hija Aurora Böhl de Faber en 1825. En 1833 Osborne dirigía ya la 
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compañía. En 1836 muere Juan Nicolás Böhl, pero en 1845 fallece el propio 
Thomas, y sus dos hijos, Tomás y Juan Nicolás, eran aún menores de edad. El 
marido de la hermana mayor de Thomas, María Manuela, llamado Francis 
Morgan, radicado en El Puerto de Santa María y dedicado también al negocio 
de los vinos, se encarga de llevar la empresa y tutelar a los niños. Tomás 
Osborne se encargará de la gestión de la empresa, mientras su hermano Juan 
Nicolás se dedica a la diplomacia y recibe el título Vaticano de Conde de 
Osborne. En 1857 Cosmo Duff-Gordon cede el control de la compañía a Tomás 
Osborne Böhl de Faber. Cuando Cosmo muere en 1872 su familia vende la 
participación en la empresa a Osborne. En 1890, año en que empiezan a 
elaborar Brandy, pasan a usar Osborne como marca para el mercado local 
mientras que mantenían Duff Gordon para el mercado internacional, donde era 
muy conocida. A principios de los 80 del siglo XX la marca Duff Gordon había 
desaparecido ya de los productos de Osborne (el último producto fue el 
Amontillado El Cid, que empezó a etiquetarse entonces con la marca Osborne). 
En 1956 encargan para su Brandy Veterano una valla publicitaria, origen de su 
famoso logo del toro, creado por Manuel Prieto. Osborne adquirió activos de 
Pedro Domecq en 2008, y antes, en 1992, había adquirido soleras y marcas -ya 
desaparecidas- de Bodegas Bobadilla (Brandy 103, Fino Victoria, Oloroso 
Capitán). Osborne se dedica hoy día al negocio del Brandy (Veterano, Magno, 
Conde de Osborne y el viejísimo Carlos I Imperial, cuyo origen es Domecq), 
otros vinos (Riojas, Riberas, Oportos), los licores y la alimentación selecta 
(aceite, jamón), etcétera, y los vinos clásicos de soleras antiquísimas se 
comercializan con cuentagotas. Poco a poco van desmantelando sus negocios 
relacionados con los vinos de Jerez. En 2010 vendieron las trescientas sesenta 
hectáreas viñas, casi todas en el pago Balbaína, de las que obtenían la mitad de 
los mostos que necesitaban, y la vinificación de los que utilizan la hace ahora 
González Byass para ellos. Las soleras del Fino Quinta se transfirieron también 
a González Byass, aunque los enólogos de Osborne supervisan la producción. 
Sí mantienen bajo llave sus soleras históricas, que permanecen agrupadas en el 
lado derecho del complejo bodeguero histórico de la calle de los Moros en El 
Puerto de Santa María. Osborne tiene alguno de los ejemplos más relevantes 
de bodega-catedral decimonónica, como la Bodega La Palma, con sus 
característicos arcos ojivales, construida en 1810, la Bodega de Mora, 
construida en 1772, o la Bodega La Honda. Pero en general puede decirse que, 
casi como Sandeman, lo que queda de Osborne es la marca. Osborne 
comercializa vinos asequibles o de marca blanca, vinos premium de mayor nivel 
y dos series de vinos viejos, una que proviene de las soleras históricas de 
Osborne (etiqueta oro) y otra que provine de las soleras de Domecq (etiqueta 
bronce), ambas con una presentación renovada desde 2019, comercializadas 
en botellas de medio litro. En la primera categoría tenemos Osborne Manzanilla 
Fina, Osborne Amontillado Medium, Osborne Fino Pale Dry, Osborne Amoroso 
Rich Golden y Osborne Sweet Oloroso Cream. La segunda, premium, tiene la 
Manzanilla Fina Cara de Gallo, Fino Quinta, Fino Coquinero, Oloroso Bailén, 
Osborne 10RF Medium, Cream Santa María y Pedro Ximénez 1824. De las 
soleras históricas de Domecq adquiridas a Pernod Ricard en 2008 hay una 
serie de vinos muy viejos VORS indicados con etiqueta de bronce: Amontillado 
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51-1a VORS, solera establecida en 1830; Palo Cortado Capuchino VORS, solera 
establecida en 1790; Oloroso Sibarita VORS, solera establecida en 1792; y 
Pedro Ximénez Venerable VORS, solera establecida en 1902. Por último, de las 
soleras históricas de Osborne en la Bodega La Honda, la gama Rare, con 
etiqueta de oro: Amontillado Solera AOS, solera establecida en 1903; Medium 
Solera PΔP, solera establecida en 1911; Medium BC 200, solera establecida en 
1864; Medium Solera India, solera establecida en 1921; Pedro Ximénez Viejo 
VORS, solera establecida en 1905; y Amontillado El Cid (que se ha vuelto a 
comercializar en una edición especial y limitada por el 250 aniversario de la 
empresa en 2022). En 2021 presentan una nueva serie de vinos en rama con 
precioso etiquetado y botellas de medio litro, que incluye el Fino Coquinero, el 
Fino La Honda y un Amontillado La Honda, estos dos últimos marcas 
desaparecidas del mercado durante mucho tiempo y ahora recuperadas. El 
enólogo de la casa es Marcos Alguacil, que trabajó con Ignacio Lozano, el 
anterior director técnico, desde 1998, sustituyéndole cuando este se retiró a 
principios de 2022.

El Fino Quinta tiene la infrecuente particularidad de venir de El Puerto de 
Santa María y no de Jerez, lo que explica ciertas diferencias entre este Fino 
y los elaborados en el interior, debido sobre todo a la proximidad al mar de 
las bodegas. El vino tiene 4 años de edad media y la palabra “quinta” alude 
a la quinta escala de la solera de la que se extraía cuando este vino entró 
en el mercado a principios del siglo XX. El Fino Quinta tiene el aroma a 
petróleo típico de los vinos de El Puerto (que allí llaman chero), similar al de 
los Rieslings del Mosela. Osborne también tiene en catálogo un Fino 
Coquinero que es en realidad un Fino-Amontillado (para entendernos) de 
unos 6,5 años de edad, que se fortifica por segunda vez al 17% justo antes 
de embotellarse, algo que se hacía frecuentemente en los Finos hasta los 
años 80, y que los distinguía de las Manzanillas. En esa época aún se 
exportaba mucho vino desde Jerez en depósitos o botas de madera, y el 
alcohol era una protección. La solera tiene 115 botas en 6 escalas. A este 
tipo de vino de larga crianza se le llama en bodega mantecoso y 
antiguamente, en los Tabancos de Jerez, entrefino. El Fino Coquinero se 
vendió en el pasado como Amontillado, quizás con más años de edad, y en 
la actualidad es un Fino peculiar que reproduce el estilo de un Fino-
Amontillado de antaño, es decir, un Fino que ha empezado a perder el velo 
de flor y a oxidarse y en el que la concentración empieza y las levaduras se 
retiran. En 2021 se presenta, con otro etiquetado y en botella de medio 
litro, una versión en rama del Fino Coquinero que, por lo demás, tiene las 
mismas características que la versión estándar. En la etiqueta trasera 
incluyen la fecha de embotellado. El Fino La Honda, también embotellado 
en rama, tiene unos impresionantes 12 años en promedio de vejez y un 16% 
de alcohol, y su solera histórica, de 1852, tenía 9 criaderas (hoy consta de 
198 botas y 8 escalas). El Fino Quinta venía de aquella solera original, de su 
quinta escala, y fue un producto de la década de 1910 adaptado a la nueva 
demanda que favorecía los vinos más ligeros. El Fino La Honda es pues el 
“padre” histórico del Fino Quinta.
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Osborne ofrece un par de Manzanillas. La Manzanilla Fina proviene, 
seguramente, de un proveedor de Sanlúcar, aunque desconozco cuál. 
Tiene 3-4 años de edad (de ahí la indicación de fina en el nombre). Hace 
décadas lo normal eran las Manzanillas pasadas, pero hoy gustan los vinos 
ligeros y casi todas las Manzanillas de venta masiva son finas, es decir, 
relativamente jóvenes (pero siempre con al menos dos años de crianza en 
botas de madera). Comercializan también otro vino de este tipo, Manzanilla 
Fina Cara de Gallo, pero ninguna pasada.

De las soleras históricas de Osborne en Bodegas La Honda, que la casa 
distingue con una etiqueta con acabados dorados, puede encontrarse un 
Amontillado Solera AOS (25 años, de una solera fundada con botas muy 
viejas en 1903, de 39 botas y 3 criaderas, donde AOS significa Antonio 
Osborne Solera, pues se fundó en honor a su nacimiento por su padre, el 
Conde de Osborne D. Tomás Osborne Guezala), seco, comercializado en 
pequeñas cantidades y ocasionalmente. También, procedente de una de las 
4 viejas soleras adquiridas en 2008 de Pedro Domecq (cinco escalas, 51 
botas, de 1902), con etiqueta con acabados de color bronce, tenemos el 
Amontillado 51-1a VORS (95 RP), con 30 años de edad media. El nombre 
procede del número total de botas de la solera y de la primera criadera de 
la que se extrae el vino (de un total de cuatro, más la solera). El Cid fue un 
Amontillado comercializado durante mucho tiempo bajo la venerable marca 
Duff Gordon, pero hoy este Amontillado se emplea para consumo de la 
propia familia Osborne y allegados y muy raras veces se embotella y 
comercializa alguna cantidad del mismo. Con ocasión del 250 aniversario 
de la empresa, tomando 1772 como fecha de fundación por parte de Duff y 
Gordon, en 2022 se hace una saca especial y limitada de este Amontillado 
viejísimo que tiene un punto de dulzor. El Amontillado La Honda, 
presentado en 2021 en elegantes botellas de medio litro, procede de una 
solera de fundación posterior a la del Fino La Honda, de la que es vecina. 
Se trata de 194 botas en 4 escalas. La edad promedio del vino es de más 
de 22 años, según declara la bodega, y alcanza un 22% de volumen de 
alcohol, lo que es un valor muy elevado. Un Fino con 4 años, similar por 
tanto al Fino Quinta, se fortifica al 19% antes de entrar en esta solera 
centenaria que añade 18 años más de añejamiento oxidativo al vino.

De una de las 4 antiguas soleras que proceden de Domecq que se 
adquirieron en 2008, Osborne obtiene un Palo Cortado Capuchino (94 RP), 
donde “Capuchino” es el nombre de esa solera de 5 criaderas, de 1790, 
fundada en conmemoración de la llegada de la Orden de los frailes 
Capuchinos a Jerez. En realidad, la solera Capuchino pasó en los años 70 a 
manos de Domecq pero procedía originalmente de las Bodegas de Agustín 
Blázquez, que pudo conseguirlas a su vez al heredar parte de las bodegas 
de la familia de su mujer, que las habrían adquirido gracias a su asociación 
con Dastis, un francés. Este Palo Cortado procede de un Amontillado cuyo 
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envejecimiento prolongado resulta en este vino singular, con marcados 
rasgos de Oloroso.

Uno de los más reputados Olorosos que existen es el Sibarita Oloroso 
VORS (94 RP), cuya solera, de cinco escalas y 106 botas, data de 1792 y 
fue fundada por Haurie y Sobrinos, con vinos de más de 60 años de edad 
media actualmente, y cuyo origen remoto es un Fino, que pasa después a 
ser Amontillado y, debido a la edad, se convierte más tarde en un Palo 
Cortado para acabar siendo por el paso del tiempo un Oloroso, digamos 
que afinado y con un más que probable toque, muy sutil, de Pedro Ximénez 
para redondear el vino (solo 1.500 botellas de medio litro por año). Por 
tanto, en Osborne se ha decidido que la solera Capuchino se use para su 
Palo Cortado VORS y la solera Sibarita para un vino etiquetado como 
Oloroso, aunque ambos son vinos que podrían catalogarse de cualquiera 
de las dos formas. Estas soleras, Sibarita y Capuchino, vienen de las 4 de 
Pedro Domecq que Osborne compró en 2008 (Luis Caballero se quedó con 
otras de la ilustre casa). En el rango más asequible de la casa tenemos 
además un estupendo Oloroso Bailén de 10 años, a partir de un mosto 
fermentado en unos tanques especiales, más horizontales, que aumentan 
la exposición del vino al aire replicando en cierta medida la fermentación en 
botas. 

El Venerable VORS (92 RP), con 30 años de edad media, procede de una 
solera establecida en 1902 por Bodegas Pedro Domecq, con tres criaderas 
y un total de 103 botas. De otra solera de Bodegas La Honda, de 1905, 
extraen un Pedro Ximénez Viejo VORS (96 RP) de 30 años, con la 
particularidad de que este vino reside en un tonel de 1.000 litros, al que 
asisten tres criaderas de 9-7-7 botas respectivamente. Osborne considera 
este vino el “buque insignia” de la bodega.

Los Cream y Medium son unos tipos de vinos que algunos consideran una 
degeneración de los vinos de Jerez, pues la mezcla y el exceso de dulzor 
borra todos los matices de sabor y la complejidad del vino. Además, estos 
vinos de cabeceo se suelen hacer a partir de vinos de menos edad o 
calidad. Por último, fue la fuerte demanda (extranjera) de estos tipos 
endulzados la que precipitó los cambios de los años 70 que arruinaron 
Jerez más tarde, y en los que estuvieron involucrados Harveys, Croft y 
Ruiz-Mateos. No obstante hay algunos muy viejos que son excelentes. Es el 
caso del Solera PΔP Medium (97 RP), con más de 30 años de edad media, 
procedente de una solera de 1911 situada en Bodegas La Honda cuyo 
origen está en seis botas para exportación olvidadas. Este vino, un Palo 
Cortado, se redondea con un 8% de Pedro Ximénez. Añadir un poco de 
vino dulce sirve para domesticar vinos muy viejos que se han afilado 
mucho, y también responde al gusto tradicional británico. Es una tradición 
en la elaboración de algunos vinos que se ha ido perdiendo, y hoy las 
Denominación de Origen de Jerez-Xérès-Sherry opta por separar 
claramente los vinos totalmente secos, para los que se reservan las 
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denominaciones tradicionales (Oloroso, Amontillado, Palo Cortado) y los 
vinos endulzados, aunque sea ligeramente, para los que se establecieron 
nuevas denominaciones (Medium, Cream, Pale Cream). El símbolo “Δ” del 
nombre no es una A, y debe leerse como “delta”, pues alude al triángulo de 
Jerez. También es un gran vino de cabeceo el Solera India (95 RP), de 25 
años de edad, envejecido como mezcla (20% de PX) desde el principio en 
una solera específica fundada en 1922, clasificado como Medium según la 
tipología moderna, pero un tipo de vino que en el pasado se conocía como 
Oloroso dulce o abocado, que era el tipo de vino muy viejo al gusto inglés. 
El nombre viene de la costumbre de exportar este vino para su consumo 
por diplomáticos establecidos en lo que fue la América española. Antaño 
esta solera se rociaba con una mezcla de Oloroso y PX, pero hoy se emplea 
también Amontillado junto a los otros dos vinos. Se producen solo 1.500 
botellas al año. También de Bodegas La Honda extraen un Medium BC 200 
(96 RP), de 40 años de edad media, procedente de una solera fundada en 
1864, redondeado esta vez con un 12% de Pedro Ximénez como era 
costumbre antaño. El BC 200 proviene de una solera de 200 botas que se 
llamaba ABC 200. La parte “A” fue enviada a la Corte Imperial de San 
Petersburgo en 1888 para los zares rusos, y la solera remanente actual 
tiene 40 botas y 5 criaderas. El Osborne 10RF es otro Medium, pero de 
unos 6 años de edad media y con 10% de PX, cuya etiqueta indicaba en el 
pasado “Oloroso abocado” (RF significa “reserva de familia”, pues un 
antiguo propietario apartaba una bota por cada hijo suyo que nacía, y el 10 
indicaba el décimo hijo). El Santa María Cream es un antiguo vino de Duff 
Gordon, que se acoge a la fórmula clásica de mezclar un 90% de Oloroso 
con un 10% de PX. La edad media del vino es de 6 años también en este 
caso. 

Gutiérrez Colosía tiene sus bodegas, compradas por José Gutiérrez Dosal en 
la década de 1920, en El Puerto de Santa María (las originales se fundaron en 
1838). En 1969 ampliaron las instalaciones en los terrenos del que había sido 
palacio del conde de Cumbrehermosa, un cargador de Indias. El hijo de José 
Gutiérrez Dosal, José Gutiérrez de Cos, muere joven en 1966, por lo que será el 
nieto del fundador, Juan Carlos Gutiérrez Colosía, el que herede el negocio. 
Hoy lo dirige Juan Carlos junto a su esposa Carmen Pou y sus dos hijas, cuarta 
generación de la saga familiar. En 1982 compran las soleras del Oloroso Sangre 
y Trabajadero, de Bodegas Cuvillo, un vino que se usaba tradicionalmente para 
botar barcos en Puerto Real. Cuvillo fue una bodega fundada en 1905 a partir 
de diversos activos comprados cuando se liquidó el negocio de Manuel Moreno 
de Mora. Después Cuvillo, como muchos otros, hizo de almacenista para 
Harveys, hasta que acabó quebrando arrastrada por la vorágine destructora 
que provocó Ruiz Mateos. Gutiérrez Colosía también han operado siempre 
como almacenistas, pero para una amplia cartera de clientes, que ha incluido a 
Williams & Humbert, Osborne, Lustau o González Byass. Desde 1998 deciden 
comercializar vinos con su propio nombre (que en su mayor parte exportan). 
Producen un Brandy y vinagre, pero su rango de vinos comprende una amplia 
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serie estándar (Colosía Manzanilla, Colosía Fino, Fino Campo de Guía, Fino 
Elcano, Colosía Fino En Rama, Colosía Amontillado, Colosía Palo Cortado, 
Colosía Oloroso, Oloroso Sangre y Trabajadero, Colosía Pedro Ximénez, Colosía 
Cream, Cream Mari Pepa, Colosía Moscatel Soleado) y una serie Solera Familiar 
de vinos muy viejos (Oloroso Solera Familiar, Amontillado Solera Familiar, Palo 
Cortado Solera Familiar y Pedro Ximénez Solera Familiar).

El Colosía Fino En Rama es de elaboración totalmente artesanal, con 3 años 
de edad en su versión de etiqueta blanca (una versión sin filtrado de su 
Colosía Fino estándar, con un 15% de alcohol) y 5 años de edad en su 
versión de etiqueta crema (con un 16%). Proceden de soleras distintas. 
Tienen otros Finos: el mencionado Colosía Fino, con 3 años, es la 
referencia estándar; Campo de Guía tiene una edad similar, y es ligero y 
fácil de beber; Juan Sebastián Elcano tiene 4 años y es un fragante vino de 
más entidad; y Amerigo Vespucci tiene 6 y se embotella en rama (estos dos 
últimos son productos para exportación). Dada la proximidad de las 
bodegas al mar, justo en la desembocadura del Guadalete, en la Bahía de 
Cádiz, estos Finos desarrollan características -debido a un fuerte 
desarrollo de la flor- que los acercan a las Manzanillas de Sanlúcar, aunque 
en un caso el mar está al oeste y en el otro al sureste, y la exposición a los 
vientos no es la misma.

Estas bodegas también comercializaban una Manzanilla propiamente dicha, 
que aunque de buena calidad, debe venir necesariamente de un 
almacenista de Sanlúcar. Actualmente no aparece en el catálogo.

El Amontillado Colosía tiene unos 8-9 años de edad (no demasiado para un 
Amontillado), los primeros 3 bajo velo de flor y después al menos otros 5 
de envejecimiento oxidativo. Es un singular vino, redondo y cremoso, 
aunque es totalmente seco, claro está. Tienen también un Amontillado 
Solera Familiar, al parecer de unos 50 años de edad, aunque la bodega no 
lo especifica. Esa edad no guarda correspondencia con su 18% de alcohol, 
la misma graduación que el Amontillado más joven, que cabe suponer es la 
base del Solera Familiar. La bodega no desea tampoco certificar este vino 
como VORS. Sin embargo el vino muestra las características organolépticas 
propias de un Amontillado muy viejo, que se acerca a un Oloroso.

El Oloroso Colosía tiene unos 6 años de edad media, que no es mucho para 
un Oloroso, aunque no le falta carácter. Tienen no obstante otro vino más 
de este tipo, llamado Oloroso Sangre y Trabajadero, con unos 12 años de 
edad media y que proviene de una antigua solera de Bodegas Cuvillo, 
comprada por Gutiérrez Colosía en la década de 1980. Mantienen la 
anticuada pero encantadora etiqueta original para este vino, cuyo nombre 
viene de la calle Sangre de El Puerto de Santa María (donde solían 
concentrarse las carnicerías) y del nombre de la bodega (Trabajadero) 
donde Cuvillo preparaba las botas para exportación.
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El Palo Cortado Solera Familiar tiene más de 50 años, y procede de un 
Amontillado que se ha dejado envejecer mucho tiempo, según parece. 
Como el Amontillado Solera Familiar, tiene características organolépticas 
propias de un Oloroso.

El Moscatel Soleado de la casa se elabora con uvas provenientes de 
Chipiona, que se asolean unas dos semanas, pero sobre la arena (este 
asoleado en arena se conoce como “pasil”). El Colosía Pedro Ximénez no 
es demasiado viejo, con 8-10 años de añejamiento en promedio, y es un 
típico vino de este tipo, untuoso y con fuerte presencia de la uva pasa.

El Colosía Cream es un vino de cabeceo, una mezcla de Oloroso y Pedro 
Ximénez, con 5 años de edad media.

Bodegas Obregón nacen en 1935, en El Puerto de Santamaría, y aún hoy, tras 
la muerte de su fundador, José Luis González Obregón, acaecida en 1995, 
sigue en manos de la familia (el sobrino-nieto y sus hijos). Con los años José 
Luis fue comprando distintas bodegas, para la producción de vinos y Brandy. 
En 1947 abre el bar Taberna Obregón y más adelante la Taberna La Draga. 
Tradicionalmente Bodegas Obregón han sido almacenistas, pero últimamente 
venden sus propios vinos de forma directa. Compran el vino base, y a partir de 
ahí hacen ellos todo el proceso. Se trata de una bodega muy pequeña que 
contiene en total 200 barricas de distintos tamaños (toneles de 1.500 litros, 
bocoyes de 640 litros, botas de 500 litros, medias botas de 250 litros, cuartas 
botas de 125 litros y octavas botas de 63 litros). Su rango de productos 
comprende: la gama Obregón (Fino La Draga, Fino en Rama, Manzanilla, 
Amontillado, Palo Cortado, Oloroso, Moscatel, PX y Cream); y la gama Viejo 
(Amontillado, Palo Cortado, Oloroso y PX). Además hacen crema de cacao, anís 
y Brandy. 

El Fino La Draga tiene 5 años y su origen puede ser el mismo de la serie 
Almacenistas de Lustau, llamado Fino del Puerto, de excelente calidad.

El Almacenista Amontillado del Puerto forma parte de la serie Almacenistas 
de Lustau, que embotella un vino procedente de la bodega de José Luis 
González Obregón. La solera de este Amontillado tiene sólo 10 botas, y el 
vino alcanza unos 12 años de edad media, de los que los 5 primeros 
transcurren bajo flor.

El Oloroso del Puerto de la serie Almacenistas de Lustau es también de 
Obregón, procede de una solera de 110 botas y debe tener unos 20 años 
de edad media.

Como se ha dicho, Bodegas Obregón es muy pequeña, por lo que la oferta 
de alguno de los vinos que tienen en catálogo con su propia marca es muy 
limitada, considerando además que parte de su producción se comercializa 
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con la marca de Lustau. No es el caso del Palo Cortado, pero su pequeña 
solera solo permite embotellar unos cientos de botellas cada año. La edad 
del vino puede estar entre 15 y 20 años.

Bodegas Juan C Grant son fundadas por Edmundo Grant Falconell en 1841, 
conservándose en las manos de la misma familia hasta hoy (el propietario 
actual es otro Edmundo Grant). El Edmundo original nace en Londres, pero con 
17 años se traslada a Jerez, donde un familiar, Alexander Grant, ya estaba 
establecido y se dedicaba al negocio del vino, si bien a pequeña escala. En un 
principio la bodega de Grant funcionó como almacenista, sin viñedos en 
propiedad. Vendían, por ejemplo, Fino a Osborne. Así siguieron hasta el año 
2003, cuando deciden embotellar sus vinos con su propia marca, aunque 
siguen vendiendo a granel. Su rango de vinos incluye: Fino Valeroso, de 3 años, 
el tope de gama; el rango La Garrocha (Manzanilla, Fino, Amontillado, Oloroso, 
Moscatel, Cream y Pedro Ximénez); y Vinos Viejos (Amontillado, Palo Cortado, 
Oloroso y Pedro Ximénez, todos con las botellas selladas con cera).

El Fino Valeroso tiene 3 años, edad no demasiado alta. Es un Fino joven 
cuya ligereza achampanada recuerda a la Manzanilla de Sanlúcar.

El Amontillado La Garrocha tiene unos 9 años de edad (aunque declaran 7) 
y ha pasado la mayor parte de su vida bajo el velo de flor, y se nota. El 
Amontillado Viejo La Garrocha tiene más de 30 años de edad 
(probablemente cerca de 50) y se produce en cantidades muy pequeñas y 
de forma discontinua. Resulta llamativa su presentación, con un sello de 
cera que cubre el corcho y que lo diferencia a simple vista del Amontillado 
más joven de la casa.

El Oloroso La Garrocha tiene una edad comprendida entre los 5 y los 8 
años (probablemente unos 7), pero es interesante. Una parte de este vino 
se destina a regar la Reserva Familiar.

Bodegas Forlong tienen su base en El Puerto de Santamaría, y lanzan sus 
primeros vinos en 2014. Se trata de un proyecto de Alejandro Narváez y Rocío 
Áspera, ambos con amplia experiencia en el mundo del vino. El nombre viene 
del de la finca donde se localizan sus instalaciones, El Olivar de Forlón, 
añadiendo una “g” al final para que recuerde la expresión inglesa “for a long 
time”. Hacen vinos distintos a lo normal, con uvas diferentes a las tradicionales, 
como Cabernet Sauvignon, Merlot y Tintilla. Tienen un Forlong Blanco, Forlong 
Rosado y Forlong Assemblage, que es un tinto. Este tipo de bodegas están 
interesadas en la experimentación o en la recuperación de métodos y tipos 
antiguos, en parte para buscar una salida a la crisis profunda de los vinos de 
Jerez, cuya demanda está muy limitada, y afectados además por una escasa 
diferenciación entre productos y altos costes de producción (debido al sistema 
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de soleras y a otras causas). Entre sus vinos experimentales puede citarse Mon 
Amour y Amigo Imaginario.

Bodegas Forlong tienen un Forlong Blanco (700 botellas) que mezcla uva 
Palomino (85%) y Pedro Ximénez (15%), cuyo mosto fermenta y después 
pasa a una crianza sobre sus lías. En ediciones posteriores este vino ha 
pasado a ser monovarietal de Palomino. El vino llamado La Fleur se elabora 
con uvas asoleadas cuyo mosto pasa por una crianza de dos años y medio 
bajo velo de flor.

Forlong Rosado (1.500 botellas) se basa en Cabernet Sauvignon al 100%, 
cuyo mosto fermenta lentamente y en frío (25-40 días) tras un muy ligero 
prensado (“rosado de lágrima”). Después el vino sedimenta y se deslía y se 
pasa a embotellar sin estabilizar, con un color muy pálido, un 14% de 
alcohol y sabor intenso.

Forlong Assemblage (8.000) emplea uvas de las variedades Syrah, Merlot y 
Tintilla de Rota, fermenta en tinajas y después pasa a una crianza de 12 
meses en barricas.

Forlong Mon Amour es un vino blanco fermentado y envejecido (12 meses) 
con sus lías en barricas bordelesas. Forlong Amigo Imaginario se elabora 
sólo son uvas Palomino, procedentes de la Finca Plantalina (de albariza tipo 
lustrillo), en el pago Balbaína Alta. Las uvas se recolectan a mano, se 
enfrían a 3-4 grados de temperatura durante 24 horas, prensadas y 
fermentadas con sus hollejos durante 25 días. Después el vino pasa a 
envejecer en botas envinadas con Oloroso, y además estas se sellan para 
evitar la formación de flor y la oxidación. La fermentación maloláctica tiene 
lugar en la bota, donde el vino permanece durante 10 meses. Una vez 
embotellado, el vino reposa durante 4 meses adicionales. En el fondo este 
vino combina métodos de elaboración propios del vino blanco y el vino 
tinto (la maceración con los hollejos), sin fortificación pero con añejamiento 
en una bota envinada con Oloroso. Los vinos naranja de Friuli y las zonas 
vitivinícolas adyacentes de Eslovenia se elaboran con maceración de uvas 
blancas con sus hollejos, pero estos vinos están pensados para oxidarse.

4OjosWines es un proyecto de tres mujeres (Lucía Fuentes, Olga Sánchez y 
Desirée Rodríguez), expertas viticultoras, que elaboran vinos blancos de mesa, 
vinos de pasto, empleando siempre uvas Moscatel cultivadas en su viñedo del 
pago Balbaína llamado María Luisa. Este proyecto representa lo que puede ser 
el futuro para el Marco de Jerez: jóvenes viticultores y bodegueros que se 
inician elaborando vinos de mesa para después, quién sabe, pasar también a 
elaborar Finos, Amontillados y Olorosos. La idea es crear a no mucho tardar 
una Indicación Geográfica para los vinos tranquilos del Marco de Jerez. Entre 
los vinos de 4OjosWines pueden citarse Contratiempo, que fue el primer vino 
de la bodega, en unos inicios al parecer difíciles; Al Tun Tún, con una crianza 
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dividida entre el año que pasa en depósitos de acero y los diez meses 
adicionales en bota envinada con Amontillado; Desvelao, con una breve 
crianza bajo velo de flor en depósitos de acero; Meunier (Molinero en francés, 
un homenaje a una profesora de las bodegueras), con siete meses de crianza 
en botas envinadas con Amontillado u Oloroso; y Al Liquindoi (una especie de 
transcripción fonética de la expresión británica «look and do it», algo así como 
echarle un ojo a algo para vigilarlo), que a diferencia de los anteriores es un 
tinto elaborado con uvas Syrah y Merlot (las primeras del pago del Duque, en 
Trebujena, y las segundas de la misma Viña María Luisa de donde provienen las 
uvas Moscatel), sin madera, ni filtrar ni clarificar, a pelo.

Jerez de la Frontera

González Byass es una de las dos grandes y antiguas casas de Jerez aún en 
manos de sus fundadores (el otro caso es Osborne). Su origen está en el 
nombramiento de don José Antonio González y Rodríguez, guardia real, como 
administrador de las Salinas Reales de Sanlúcar de Barrameda en 1783. Al 



Página 12 de 166

Vinos de Jerez IV: 13/2/24, 23:56

llegar a Sanlúcar José Antonio se casó con María del Rosario Ángel, con la que 
tuvo siete hijos, cinco de ellos varones. Tras la muerte repentina de don José 
Antonio, María del Rosario se traslada con sus hijos a Sevilla, donde cuatro de 
ellos estudian en la universidad. El quinto hijo, Manuel María González Ángel, 
enfermizo, se trasladó a la costa por recomendación médica, y en Cádiz 
empezó a trabajar en la Banca Lasanta y en el comercio como oficinista, pero 
pronto, desde 1835, desarrolló sus primeros negocios como exportador y 
comerciante desde una pequeña bodeguita. En 1833 había conseguido casarse 
con Victoria de Soto Lavaggi, hija del hombre más acaudalado de Cádiz, que 
había hecho fortuna con el comercio colonial, a pesar de la inicial oposición de 
su suegro. Tras la boda se marchan a vivir a Jerez, donde Manuel María inicia el 
negocio bodeguero antes mencionado. El momento no podía ser más oportuno, 
pues en 1834 había desaparecido el Gremio de Cosecheros. En 1836 la 
sociedad fundada por Manuel María se dividió en tres partes iguales, para dar 
cabida a dos socios naturales de Sanlúcar, Francisco Gutiérrez Agüera y Juan 
Bautista Dubosc López de Haro, este último, amigo de la infancia. En ese año 
de 1836 el capital de la empresa era ya de 122.621 reales de vellón, cuando en 
1835 el capital era sólo de 40.877. En 1839 las operaciones de exportación 
eran tan numerosas que tuvo que contratar a un ayudante, John Barlow, para 
que se encargara de la correspondencia con Inglaterra. En 1843 Francisco 
Gutiérrez Agüera se retira de la sociedad y González y Dubosc la mantienen, 
como propietarios al 50%. Este se encargaría de los viajes comerciales, sobre 
todo a Inglaterra, mientras Manuel María trabajaba sin moverse de Jerez. El tío 
Pepe de Manuel María, don José Ángel de la Peña, sanluqueño, asesora a su 
sobrino en la producción de vinos pálidos como los que se hacían en Sanlúcar, 
que empiezan a enviarse a Inglaterra, donde hay una demanda creciente de 
vinos más ligeros y pálidos. Este sería el origen del famoso Fino Tío Pepe, 
cuyas soleras fundacionales se conservan, y cuya marca se usa desde 1844. En 
1848 el capital de la empresa era ya de 1.550.817 reales. Poco después, en 
1851, nombran agente comercial en Inglaterra a Robert Blake Byass, de la firma 
londinense Byass & Carrington, para distribuir los vinos de su ya próspero 
negocio (Byass se quedaba con un 20% de las ventas). En 1853 comienzan la 
construcción de una bodega enorme, llamada Constancia, la primera de estas 
dimensiones de la empresa, que se terminaría en 1855. Ese mismo año Byass 
pasa a ser socio y dueño del 50% de la empresa, mientras que González 
retenía el 26% y Dubosc el restante 24%, pasando la compañía a llamarse 
González, Dubosc & Co. En 1860 compran en Escocia a los hermanos Alfred y 
Walter Gilbey equipamiento para destilar, con el fin de producir Brandy en 
soleras. Dubosc muere el primero, durante un viaje en 1861, y la compañía 
vuelve a cambiar de nombre en 1863 a González & Byass, cada uno de los dos 
socios con el 50%. En 1862 la reina Isabel II visita Jerez y las bodegas de 
González Byass, donde se le mostró el proceso de elaboración del vino con 
uvas pasas, dadas las fechas de la visita, y el mosto resultante se puso en un 
tonel de 16.000 litros (33 botas) que se conoce aún hoy como El Cristo o El 
Maestro, y que se acompañó de otros once con los nombres de los Apóstoles 
(excepto Judas), cada uno con un tipo de vino distinto. La expansión del 
negocio no se detuvo y en 1864 compran los activos de Simeón Sierra y de 
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Moseley. En aquella época eran numerosas las bodegas privadas, y Manuel 
María tuvo oportunidad de comprar la del Marqués del Castillo de San Felipe, 
pagando a su viuda sin poder inspeccionar antes su contenido. Se conservan 
todavía aquellas veintisiete botas que forman la solera Parte Arroyo Solera. En 
1868 la empresa es ya la primera exportadora de Jerez. En 1870 se incorporan 
a la empresa como socios los hijos de Manuel María González (Manuel Críspulo, 
I marqués de Bonanza desde 1904, y Pedro Nolasco, I marqués de Torre Soto 
desde 1919), que trabajaban en ella desde 1867, y de Robert Blake (Robert 
Nicholl y Arthur), y la compañía pasa a llamarse González Byass & Co, que es el 
nombre actual. Ese año se alcanzarían los 20 millones de capitalización, y en el 
lustro de 1870-74 la exportación era 40 veces mayor que la del período 
1835-39. Robert Blake Byass muere en 1872 y los González pasarían a tener el 
55% de la sociedad y los hijos de Byass el restante 45%, reparto que se 
mantendría hasta la salida de los Byass mucho después. En 1873, fecha en la 
que Jerez alcanza el máximo histórico de exportaciones, González Byass 
embarca hacia el extranjero nada menos que 10.000 botas. Manuel María, 
personaje muy querido que toda su vida rechazó honores y rehuyó de la 
política, muere en 1887 y Pedro Nolasco González de Soto, pasa a dirigir la 
compañía. Pedro Nolasco tuvo 13 hijos con María Nicolasa Gordon de 
Wardhouse y Moreno, y entre ellos a María de las Mercedes González y 
Gordon, que se casaría con Manuel de Domecq y Nuñez de Villavicencio, I 
vizconde de Almocaden, y autor de la célebre memoria de 1902; Manuel María 
González y Gordon, IV marqués de Bonanza, que se casó con Emilia (Mimí) 
Díez y Gutiérrez, hija del fundador de Díez Hermanos; y Pedro Nolasco 
González Gordon, II marqués de Torre Soto, que sucedería a su padre al frente 
de la compañía). En 1894 instalan una planta de embotellado automático. El 
famoso Brandy Soberano se comercializa a partir de 1896. Tienen algunas de 
las más impresionantes instalaciones bodegueras, que ocupan 92 hectáreas en 
el centro de Jerez con capacidad para 80.000 botas: La Constancia, de estilo 
clásico, construida en 1855 y con 3.000 metros cuadrados; Los Apóstoles, de 
1857; en 1862 La Concha, atribuida a Gustave Eiffel pero construida por el 
ingeniero inglés Joseph Coogan; en 1895 La Cuadrada, con 4.400 metros 
cuadrados; la Gran Bodega de Tío Pepe diseñada por el arquitecto Fernando de 
la Cuadra y el ingeniero José Antonio Torroja, acabada en 1963, con 28.000 
botas distribuidas en tres plantas (las dos primeras para Finos, la tercera para 
Olorosos), con una celosía corrida horizontal en la parte superior de la fachada 
para facilitar la circulación de aire y muros exteriores con cámara de aire; o el 
complejo de Las Copas, inaugurado en 1974, diseñado por Humberto Patiño y 
José Antonio Torroja, y cuya nave central recuerda a la Gran Sala de Trabajo de 
la Johnson Wax, de Frank Lloyd Wright, de 1936-39, con zona para 
almacenamiento de 60.000 botas, más instalaciones con planta de vinificación 
y embotellado, etc. Tienen 400 hectáreas de viñedos para la producción de 
vinos amparados, en los pagos interiores de Macharnudo y Carrascal, además 
del pago de Burujena. Durante la Segunda Guerra Mundial los bombardeos 
alemanes de Londres acabaron con los archivos de la empresa, por lo que 
mucha información sobre el tráfico comercial con Gran Bretaña se ha perdido 
para siempre. Del total de su facturación, que ronda los 300 millones de euros 
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en 2019, el 65% procede de las exportaciones, el 40% de bebidas espirituosas 
(de las que el Brandy supone el 80%). Pero este es sólo un aspecto de la 
diversificación que acometió la cuarta generación de la familia a cargo de la 
empresa, pues entraron además en la producción de vino en otras regiones y 
también en productos complementarios. Esto permitió a la empresa resistir el 
hundimiento de las ventas de Jerez en la década de los 80. Todo ello explica 
que en 1988 salga la familia Byass del accionariado (tenían el 45%), y entre IDV 
(hoy Diageo), con el 30%, y los distribuidores en Suiza (Haecky) y Japón 
(Mercian), con un porcentaje mínimo (1 y 2% respectivamente). Curiosamente 
los González y los Byass tenían estrechas relaciones, con frecuentes visitas a 
Inglaterra de la familia, pero nunca establecieron lazos familiares. Los González 
(155 familiares de tres generaciones) recompran en 1997 las acciones a IDV 
(hoy sólo los distribuidores en Suiza y Japón mantienen algo en el 
accionariado, un 1,4% y 2,9% respectivamente). Hay un Consejo de Familia y un 
Consejo de Administración. Tienen jereces para venta en supermercados, en la 
categoría Elegancia o Delicado (unos excelentes Amontillado, Fino y PX, 
exclusiva de la cadena de supermercados británica Waitrose, con la misma 
presentación que los Finos de la serie Palmas), y vinos para el mercado local 
como Manzanilla El Rocío y Fino Gaditano. Pero también marcas famosas: Tío 
Pepe y Tío Pepe En Rama, además de los Finos, o derivados de ellos, de la 
serie Palmas (Una, Dos, Tres y Cuatro Palmas); y tipos de vino separados por la 
edad pero con soleras entrelazadas (Amontillado Viña AB y Amontillado del 
Duque VORS, Palo Cortado Leonor y Medium Apóstoles VORS, Oloroso Alfonso 
y Cream Matusalem VORS, Néctar Pedro Ximénez y Pedro Ximénez Noé VORS), 
los típicos vinos dulces de cabeceo (Cristina Medium, Solera 1847, San 
Domingo Pale Cream, Croft Pale Cream); y los vinos de añada, muy limitados. 
Producen también el famoso Brandy Soberano, los vinos de Rioja y Rueda 
Beronia (y otros de Somontano, Rias Baixas, Chile o Cava) y la ginebra London 
Nº1. En 2016 González Byass y el Grupo Emperador acuerdan crear una joint 
venture (llamada Bodegas Las Copas) para adquirir a Pernod Ricard las marcas 
Pedro Domecq y Domecq por 81 millones de euros, incluyendo especialmente 
las de Brandy, muy importantes en México. Otra parte de los activos de 
Domecq, los relativos al vino y otras actividades en Jerez, pertenecían a 
Pernod Ricard y a Fortune Brands (Beam Global) desde 2005, y se fueron 
deshaciendo de ellos poco a poco. Pernod Ricard vende todo a Osborne en 
2008, que a su vez revende algunas soleras de vino a Luis Caballero. Beam 
Global es absorbida por completo en 2014 por los japoneses de Suntory, que a 
su vez venden todo al año siguiente a Andrew Tan, dueño del Grupo Fundador.

Tío Pepe es el gran clásico de los Finos de Jerez. Hay diversas versiones. 
La marca se usa desde 1844 (aunque se registra en 1849), y recibe su 
nombre de José Ángel de la Peña, el “tío Pepe” (por parte de madre) del 
fundador de la bodega, Manuel María González Ángel. Fue este tío quien 
animó a su sobrino a salir del mercado local y ampliar horizontes 
comerciales para este tipo de vino pálido y ligero, que ya se hacía en 
Sanlúcar y cuya producción no era tan fácil replicar en Jerez. De hecho, el 
tío Pepe se dedicaba también al negocio del vino en Sanlúcar, y era 
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aficionado a las Manzanillas (en vez de los Amontillados y Olorosos típicos 
de Jerez), por lo que su sobrino le apartó dos botas de su Fino más 
delicado y les puso su nombre para que invitara a sus amigos. La fama del 
vino llevó al establecimiento de una solera, pero la gran popularidad del 
vino data en realidad del período de entreguerras, ya en el siglo XX, 
ayudada por su famoso logotipo. No se puede hablar de una solera de Tío 
Pepe, y Rafael García Gómez, antiguo Capataz General de la casa, señala 
que: «Tío Pepe es el resultado de armonizar unas 22 o 23 soleras, ubicadas 
en diferentes bodegas. Por ejemplo, nada más en la bodega Las Copas hay 
ocho soleras con sus correspondientes criaderas y colas». Los vinos de 
estas soleras se mezclan para fijar el carácter del producto final. Las 
soleras de Tío Pepe tienen en total unas 21.000 botas nada menos. Desde 
2010 hay una extraordinaria versión En Rama (91 RP) que se obtiene cada 
año de una saca primaveral, cuando la flor está más activa, a partir de 
botas especialmente seleccionadas para la ocasión (82 en la edición de 
2021, 96 en la de 2022). Estas ediciones anuales combinan de alguna 
manera la idea de un vino de solera con la de una edición anual distinta e 
irrepetible, propia de los vinos de añada. La edad media del vino es de 4-5 
años y las uvas proceden de las viñas que la empresa tiene en los pagos 
Carrascal y Macharnudo. Vizetelly contaba en su libro de 1876 que Tío 
Pepe, un «jerez ligero», era entonces un vino de 7 años y con «solamente 
un 14,3% de alcohol». González Byass también comercializa, desde 2011, 
su interesante serie Palmas de Finos en rama, de la que el Cuatro Palmas 
es un Amontillado Muy Viejo (45 años) y el Tres Palmas (10 años) un Fino 
Amontillado (expresión tradicional), siendo el Dos Palmas (8 años) y Una 
Palma (6 años) Finos relativamente más convencionales. El Tres Palmas 
procede de unas botas que aún mantienen alguna traza de velo de flor, 
mientras que el Dos Palmas conserva el velo de flor, pero adelgazado. Los 
vinos Una, Dos y Tres Palmas tienen 92 puntos en la escala de Robert 
Parker (92 RP). Cada año se embotellan 3.000 unidades de Una Palma, 
procedentes de tres botas; 2.000 botellas de Dos Palmas, procedentes de 
dos botas; 1.000 botellas de Tres Palmas, procedentes de una bota; y 500 
de Cuatro Palmas (250 litros), que es la mitad de una sola bota. Por 
ejemplo, en 2021 el Una Palma fue una selección de las botas número 11, 
84 y 90 de la Gran Bodega Tío Pepe, el Dos Palmas viene de las botas 76 y 
87, el Tres Palmas de la bota número 33 y el Cuatro Palmas de la número 3. 
El término Palmas tiene su origen histórico en los vinos de crianza biológica 
de añada, mientras que el número de palmas aludía a la edad del vino, 
aunque hoy el término se use para designar una serie de vinos de solera. 
En 2020 González Byass presenta el Fino La Cala, una edición especial que 
consiste en un Fino cruzado, esto es, un vino producto de la mezcla de 
vinos de distintas escalas de una o varias soleras, cuya exacta composición 
ha sido seleccionada con criterios organolépticos para “montar” un vino 
con propiedades muy específicas que son el resultado del blend (muchos 
vinos de Jerez se hacen así en realidad). La serie de vinos muy limitados, 
irrepetible, llamada por la casa Vinos Finitos incluye dos Finos de añada, de 
2010 y 2011, ambos comercializados en 2018, y por tanto con 7 y 8 años en 
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el momento de embotellarse. A la añada de 2011 la bodega la define como 
“albariza embotellada” y a la de 2010 como “flor sublimada”. Las uvas, 
como en el caso de Tío Pepe, vienen de los pagos Carrascal y Macharnudo, 
relativamente interiores y situados al este de Jerez. En 2022 González 
Byass presenta unos Finos de añada elaborados con uvas Moscatel, con 
uvas Palomino de Carrascal (el pago más interior de Jerez) y otro con uvas 
Pedro Ximénez, aunque esto segundo, que sí tiene precedentes en 
Montilla-Moriles, lo había hecho antes Bodegas Ximénez-Spínola. Sus 
nombres son Fino Palomino Carrascal 2016, Fino Moscatel Chipiona 2018 y 
Fino PX Carrascal 2015.

El Cuatro Palmas es un Amontillado de prestigio (96 RP), galardonado en 
2019 con el premio al mejor vino del mundo (International Wine Challenge). 
Pertenece a una serie de Finos Tío Pepe ordenados por su vejez (Una, Dos, 
Tres y Cuatro Palmas), si bien el último de la serie, el Cuatro Palmas, es ya 
un Amontillado Muy Viejo de unos 45 años de edad (53 en la última 
edición, de 2020), bastante más que el otro Amontillado viejo de la casa, el 
Amontillado del Duque VORS. El Cuatro Palmas viene de una única bota de 
una solera con solo 6, conocida como Solera Museo. Se trata de una serie 
muy limitada que se repite cada año, desde 2011. El Amontillado más 
popular de González Byass es sin embargo Viña AB, básicamente un Fino 
Tío Pepe que tras 4 años se ha transferido a una solera de 700 botas 
donde se le ha dejado envejecer hasta los 12 años. Su graduación 
alcohólica (16,5%) indica que se trata de un Fino que no ha sido fortificado 
por segunda vez para acabar con el velo de flor, sino que se ha dejado 
envejecer y oxidar de forma natural en una solera donde el vino corre con 
lentitud. Sabemos por el Fino Tres Palmas de la casa que a los 10 años la 
flor ya ha desaparecido prácticamente. Por tanto, el perfil de Viña AB, con 
dos años más, es el de un Fino muy viejo que ya perdió la flor y ha iniciado 
el añejamiento oxidativo (visto así, se trataría de un interesantísimo Tío 
Pepe viejísimo). Es por tanto un ejemplo de libro de lo que tradicionalmente 
se consideraba un Amontillado Fino. El velo de flor dura más o menos 
tiempo dependiendo de las propiedades del mosto y de las condiciones de 
la bodega (15 años parece ser el límite de lo posible, como indica el Fino La 
Panesa de Hidalgo, pero lo normal son 8-9 años). El nombre del vino viene 
de “viña de Andrés Botaina”, que compraron los González Gordon en el 
siglo XIX, y con cuyas uvas se hace este delicado Amontillado. El contenido 
de la bodega de Andrés Botaina fue comprado en cambio por los Domecq, 
que comercializaron un Amontillado Botaina que sigue haciéndose hoy en 
una solera creada en 1918, pero que actualmente (desde 2008) pertenece 
al grupo de Luis Caballero. Como se ha dicho, con el Viña AB se refresca a 
su vez la solera del más viejo Amontillado Del Duque VORS, establecida a 
partir de 16 botas compradas por el fundador de la casa al duque de 
Medinaceli en 1835. El Amontillado Delicado, de 12 años, comercializado en 
botellas de medio litro, tiene características cercanas a un Fino y sólo un 
17% de alcohol, por lo que probablemente se trata de otro Amontillado sin 
refortificación muy similar al Viña AB, pero no el mismo. Los vinos de la 
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categoría Delicado (Fino, Amontillado y PX) se venden en exclusiva en la 
cadena de supermercados británica Waitrose, que cuida especialmente su 
oferta de Sherry.

González Byass comercializa y elabora Palos Cortados de añada, el origen 
histórico de este tipo de vino. El Palo Cortado Añada 1987, presentado en 
2015, se sumó a otros anteriores (1975, 1978, 1982 y 1994; la de 1982 se 
lanzó en 2010, las demás en 2014, incluyendo una nueva edición de la de 
1982). La crianza biológica se extiende durante 6 años, y la oxidativa otros 
22, todo en la misma bota. Después se embotella en rama, con mínimo 
filtrado. Antonio Flores, enólogo y director técnico de la bodega, considera 
que estos vinos dan lo mejor de sí entre los 12 y los 30 años. Los vinos de 
añada envejecen más rápidamente que los de solera, por lo que esta serie 
de Palos Cortados, sometida a extensos períodos de añejamiento, tiene un 
carácter muy marcado. El número de botellas de cualquiera de las 
ediciones es muy limitado, y se agotan rápidamente. El último lanzamiento 
ha sido el Palo Cortado Añada 1991, presentado en 2019 (97 RP). El Palo 
Cortado Leonor (90 RP) es la oferta estándar de la marca para este tipo de 
vino, en el mercado desde 2010 y con 12 años de edad media. Las uvas 
proceden de los pagos Carrascal y Macharnudo, donde González Byass 
tiene la mayor parte de sus viñas en el Marco. Su nombre alude a la Infanta 
Leonor, nacida en 2005. La solera de este vino refresca la del Palo Cortado 
Apóstoles VORS, de 1862, con botas envinadas con Pedro Ximénez, y que 
se prepara “a la inglesa”, añadiéndosele un poco de PX, lo que convierte a 
este vino en un Medium. El González Byass XC Palo Cortado de Ida y Vuelta 
1990 es una edición muy limitada y cara de un Palo Cortado de la cosecha 
de 1990 (por tanto, de añada) del que solo dos botas se seleccionaron para 
embarcarse en el Buque Escuela “Juan Sebastián Elcano”, donde estuvieron 
navegando 6 meses (de Cádiz a Suramérica y vuelta). En agosto de 2020 
se embarcan dos botas de 250 litros con una selección especial del 
Amontillado Viña AB, que estarán de vuelta en julio de 2021. Esto era una 
práctica (ya desaparecida) que consistía en “pasear” los vinos en las 
bodegas de los barcos para que se mezclaran, airearan y envejecieran más 
rápidamente. El dicho popular era: «Mareado el buen vino de Jerez, si valía 
cinco, ahora vale diez». El diario ABC, en 1958, contaba que el Lord alcalde 
de Londres, Sir Denis Truscott, en el muelle de la India Occidental del 
puerto de Londres, da la bienvenida al buque de 12.000 toneladas 
Bendoran, que había llevado hasta Hong Kong y vuelto a traer «un casco 
de vino de Jerez», siendo este «el segundo casco que da a vuelta a medio 
mundo para revivir esta antigua costumbre de hace 200 años». Por último, 
¿cuándo aparece históricamente el Palo Cortado en los archivos de 
González Byass? Según indica Antonio Flores, en los inventarios de 1838 el 
término no aparece, aunque sí el de Oloroso Fino. En 1863 ya aparece un 
Oloroso Fino Tres Cortados, y en 1877 aparecen claramente identificados 
en el inventario los Palos Cortados (los Dos Cortados, Tres Cortados y 
Cuatro Cortados).
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El Oloroso estándar de la casa es Alfonso, con 8 años de edad media y 
ampliamente conocido y de alta calidad. El Oloroso Alfonso 1/6 proviene de 
las soleras de Alfonso, pero es un Oloroso muy viejo -de más de 50 años 
según apunta Antonio Flores- del que hay solo 6 botas apartadas en su día 
por la especial finura del vino (se ha seleccionado sólo una de ellas para 
embotellar menos de 1.000 botellas de medio litro). El perfil organoléptico 
de este vino era el típico de los Olorosos jerezanos del pasado, elaborados 
con mostos finos, suaves, de color topacio, aromáticos. A estos vinos se 
les conocía tradicionalmente como un vinos de pañuelo, tan aromáticos 
que se podían usarse de perfume. Pero han comercializado otros Olorosos 
interesantes, como el Oloroso Añada 1964, que se lanzó en 1995 (antes lo 
hicieron con una añada de 1963 y 1966, y después con una de 1975, 1978, 
1982, 1987, 1989, 1994 y un Amoroso Añada 1967, este con un 10% de 
Moscatel y un 5% de PX). Estas bodegas recuperaron, junto a Williams & 
Humbert, la tradición de la crianza en añadas, que se había mantenido en 
Jerez hasta principios del siglo XX. Aquí el peligro es la merma debida al 
paso del tiempo, que debe controlarse. Algunas de las añadas 
mencionadas se etiquetaron como Olorosos (1963, 1964, 1966, 1989) y 
otras como Palo Cortado (1975, 1978, 1982, 1987, 1994), aunque el origen 
y procesos son los mismos. Resultan aquí determinantes los pagos de los 
que procede el mosto y el envinado de las botas donde se envejece el vino: 
un mosto procedente de un pago como Carrascal envinado en una bota de 
Oloroso da una añada Olorosa, y un mosto de Macharnudo envinado en una 
bota de Fino, generalmente dará un Palo Cortado. Pero incluso dentro de 
una misma añada, dos botas pueden tener evoluciones distintas debido a 
factores diversos (localización de la bota, historia de esta, etc.). La 
disponibilidad ha sido siempre muy limitada porque estos vinos, caros, no 
han sido fáciles de vender. En 1999 se producen 2.000 botellas del Oloroso 
Millenium, creado para celebrar la entrada en el nuevo milenio, y resultado 
de mezclar diferentes añadas, una de cada década del siglo XX (1902, 
1917, 1923, 1935, 1946, 1957, 1962, 1977, 1983 y 1992). La reciente 
recuperación del interés por los vinos de añada puede animar futuras 
ediciones. Actualmente ofrecen series muy limitadas (30 botellas) y caras 
de las Añadas de 1967, 1975, 1978, 1982, 1989 y 1994. González Byass 
posee 4.000 botas de vinos de añada que datan de 1834 en adelante, por 
lo que aún pueden sorprender con muchos lanzamientos interesantes. En 
2020 se amplía la serie Vinos Finitos, con un Dulce de añada y un Alfonso 
2|6, una selección de dos botas de la mini solera de seis con vinos con más 
de 40 años de edad media de la que procedió un lanzamiento anterior, el 
Alfonso 1/6, de otra de esas seis botas. La solera procede de la que acoge 
el Oloroso Alfonso estándar, pero seis botas fueron apartadas en el pasado 
por sus especiales características, en este caso, la fineza del vino. Se trata 
por tanto de un Oloroso Fino, según lo clasifica internamente la bodega. 
Hubo una edición anterior (2018) de un vino de este tipo, el Alfonso 1/6 
(965 botellas), ya entonces encuadrado en la serie Vinos Finitos, que en 
ese momento incluyó además dos Finos de añada (de 2010 y 2011).
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Los vinos que no son totalmente secos deben evitar los tipos tradicionales 
en la etiqueta, salvo para indicar que han participado en la mezcla (lo que 
lleva a nombres muy largos). Por ese motivo muchos vinos que antes se 
presentaban como Olorosos dulces o abocados hoy se etiquetan como 
Medium o sin hacer ninguna alusión al tipo de vino, como en algunos de 
Valdespino. El Solera 1847 (90 RP) es un Cream con 25% de PX y 75% de 
Oloroso que envejecen separadamente, se mezclan y van a una solera 
fundada en 1847 para seguir envejeciendo ya mezclados unos 8 años 
adicionales. Es un Cream muy conseguido pero a la vez asequible. Los 
mejores vinos de cabeceo son excelentes, como el Cream Matusalem 
VORS, con 25% de PX y 130 gr/l de azúcar, básicamente un Cream Solera 
1847 de 8 años de edad que se pasa a una solera separada para un 
envejecimiento adicional de más de 22 años. Otro buen ejemplo de 
excelencia en los vinos generosos de licor es el Apóstoles Medium VORS, 
que combina un 87% de Palo Cortado (Leonor) con PX, que añade 50 
gramos de azúcar por litro. Los dos vinos de esta mezcla tienen 12 años de 
edad media cuando se combinan, pero después el vino pasa a la solera 
Apóstoles (de 1862) donde estará 18 años más, resultando un vino de 30 
años de edad media y 50 gramos de azúcar por litro. La solera se creó para 
celebrar la visita de la reina Isabel II en 1862, y tiene 12 botas que 
flanquean un enorme tonel de 16.000 litros (33 botas) hecho en Heidelberg 
llamado El Cristo. Las demás botas llevan el nombre de apóstoles, y se 
sitúan en el orden que puede verse en La última cena de Da Vinci, salvo 
Judas, que está en el almacén de los vinagres. El Cristina Medium se 
embotellaba antes como Cristina Oloroso Abocado, y es Oloroso (87%) y 
PX (13%) con 50 gr/l de azúcares y con unos 10 años de edad media, de los 
que 7 son de maduración en solera específica para la mezcla. 

Croft es una antiquísima empresa dedicada a los vinos de Oporto, fundada 
en 1678 pero asociada al nombre Croft desde 1736, y en manos de W & A 
Gilbey desde principios del siglo XX. Esta empresa se fusiona con otras dos 
en 1962 y pasan a formar International Distillers and Vintners (IDV), hoy 
Diageo. Gilbey siempre tuvo relación con los vinos de Jerez, y crean una 
división separada, llamada Croft Jerez, para aumentar su dedicación a 
estos vinos. Este es el origen del Cream más vendido de todos los de la 
casa, el Croft Pale Cream Original, lanzado en los años 70 por Croft Jerez. 
Para albergar las soleras de Gilbey construyeron un enorme complejo 
bodeguero -hoy abandonado-, el Rancho Croft. El vino ha sido, tras el 
Bristol Cream, el más vendido en Inglaterra. González Byass se hace con la 
marca y las soleras en 2001. El vino es básicamente mosto fermentado 
mezclado con mosto concentrado rectificado (dulce, pero inodoro e 
insípido) y puesto a envejecer 4 años en barrica. El vino tiene 110 gramos 
de azúcar por litro, un poco menos que los Cream más oscuros. Es el único 
vino que queda con la marca Croft.

Entre los vinos dulces vamos a empezar por el último lanzado al mercado, 
embotellado en 2017, el Moscatel Pío X, dentro de la serie limitada llamada 
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Vinos Finitos, un vino cuyo origen se remonta a 1903 y dedicado al Papa 
homónimo. Entonces la bodega apartaba una bota cada vez que había un 
nuevo Papa, y estas botas aún existen hoy: Pío IX (1846), León XII (1878) o 
Pío X (1903). Esta última, la que nos ocupa, contenía vino de uva Moscatel 
Menudo Blanco previo a la filoxera, uno de los 40 tipos permitidos 
entonces pero que a mediados del siglo XX quedaría sustituida por la 
Moscatel de Alejandría. En 1908 se registraron 2.620 litros de este vino, 
que se vendía muy caro y que hasta 1941 estuvo repartido en tres botas, 
para pasar en esa fecha el resto a un tonel. En 1919 se registran también 24 
botellas que se apartaron para El Aljibe, como muestras históricas (se 
conservan algunas). A lo vendido hay que restar lo perdido por la merma, 
de manera que después de 114 años solo quedan unos 90 litros (120 
botellas) que tienen un 9% de alcohol (nunca se fortificó). La serie limitada 
resultante es de solo 100 botellas y el precio altísimo (unos 1.200 euros por 
botella). Dentro de la serie de Vinos Finitos, González Byass presenta en 
2020 tres vinos muy escasos en ediciones únicas, un Pedro Ximénez, un 
Dulce y un Oloroso. El Viña Dulce Nombre 2|8 es lo que en terminología 
oficial actual se considera un Dulce, es decir, un vino de fermentación 
interrumpida, como el Moscatel o el Pedro Ximénez, pero elaborado a partir 
de uvas Palomino Fino (del pago Carrascal, viña Estévez, en este caso) 
asoleadas, lo que supone un reto debido a la tendencia de esta uva a 
pudrirse con facilidad. El vino procede de una añada de 1986, al parecer la 
última, de dos botas seleccionadas de ocho en total. El vino se 
comercializó en el pasado como Jerez Dulce. Este es un tipo de vino que 
pocas bodegas ofrecen hoy en el Marco de Jerez, y siempre en series 
limitadas (Lustau también los ha comercializado, en diversas añadas), y 
que puede recordar algo a los Madeiras. Como la Tintilla de Rota, es un 
vino que merecería más atención por parte de las bodegas.

En el Marco de Jerez prácticamente se dejó de cultivar uva Pedro Ximénez, 
excepto por parte de alguna bodega (como Ximénez-Spínola, especializada 
precisamente en ella). En 2006 y 2007 González Byass decide recuperar el 
cultivo de esta uva y planta unas 27 hectáreas en el pago Carrascal, viña La 
Canariera, que después se ampliarían a 30. En 2018 se realiza la primera 
vendimia y, en un lagar rehabilitado en la misma viña, se lleva a cabo la 
vinificación. La uva se recoge sobremadurada, cuando alcanza los 13 
grados Baumé, y después se asolea 10-15 días hasta que alcanza los 25-27 
grados Baumé. En la siguiente fase del proceso se procede a su prensado, 
horizontal y vertical (este segundo con sus redores de esparto) y el mosto 
se destina a la producción de los vinos de la casa basados en esta uva. El 
Pedro Ximénez Noé VORS tiene 30 años de edad media y más de 400 
gramos de azúcar por litro. El Pedro Ximénez Néctar tiene, en 
comparación, solo 9 años de edad media y 370 gr/l de azúcar. Dentro de la 
serie limitada llamada Vinos Finitos, se presenta en 2020 el León XIII, un 
Pedro Ximénez viejísimo. Pedro Nolasco González de Soto, hijo del 
fundador de la bodega, dedicó en 1878 una bota de un PX muy viejo ya 
entonces al nuevo Papa León XIII. Esto era una tradición familiar, pues su 
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padre, Manuel María González, hizo lo mismo cuando fue elegido Pío IX (en 
1846) y Pío X (en 1903). Este último vino se embotelló en 2017, y en 2020 
se ha hecho lo propio con el dedicado a León XIII. Quedaban 80 libros en la 
bota y se han comercializado 78 botellas a 1.800 euros cada una. 

González Byass comercializa un Tintilla de Rota de Finca Moncloa de añada 
siguiendo el método descrito por Manuel González Gordon, y que recogía 
la fórmula con la que se producía este vino para la Casa Real en el siglo XIX 
en tiempos de Isabel II: las uvas se asolean 60 horas sobre tiras de esparto 
(hasta alcanzar 23 grados Baumé), después maceradas con sus hollejos y 
fermentadas parcialmente (ganando 4-5 grados de alcohol) y prensadas 
antes de ser fortificado el mosto resultante con alcohol vínico hasta los 15 
grados. Tras reposar unos meses en depósitos para su deslío, el vino 
envejece 18 meses en barricas de roble francés. El vino se elabora en 
Arcos de la Frontera, a partir de la plantación de nuevas cepas en 2002. 
Estos vinos tintos dulces pueden recordar a los Oportos. Se han 
comercializado hasta la fecha unas pocas añadas: la de 2009 (690 botellas 
de medio litro), 2011 (2.060 botellas), 2013 (1.110), 2015 (2.982) y 2017 
(esta ya de 2.892 botellas).

Grupo Bodeguero Estévez: Valdespino, Marqués del Real Tesoro e Hijos de 
Rainera Pérez Marín

José Estévez de los Reyes, un ingeniero jerezano con intereses en la minería de 
sílice, ha formado un grupo de bodegas que incluye Marqués del Real Tesoro, 
Hijos de Rainera Pérez Martín (Manzanilla La Guita) y Valdespino. Produce 
también al margen de esas bodegas vinos de mesa, como Ojo de Gallo, un vino 
joven a partir de uvas Palomino fermentado en tanques, sin fortificar y 
envejecido en ellos solo 6 meses, o el más asequible Albariza. Estévez entra en 
el negocio del vino en 1974, cuando compra la Bodega Félix Ruiz y Ruiz, un 
pequeño almacenista de Jerez. En 1985 Estévez compra Marqués del Real 
Tesoro, aunque ya tenía una parte de su propiedad desde 1982. Más adelante, 
a partir de 1989, construye a las afueras de Jerez un complejo bodeguero, 
donde se irán trasladando los activos de las bodegas del grupo, a los que se 
unirán los de Valdespino, que Estévez compra en 1999, las oficinas, 
instalaciones industriales, la colección de arte de los Estévez y la Yeguada Real 
Tesoro. Después, en 2007, adquiere las Bodegas de Hijos de Rainiera Pérez 
Marín, propietarios de la Manzanilla La Guita. Aunque los procedimientos 
aplicados a la elaboración de los vinos son tradicionales, la tecnología (control 
de humedad y temperatura por ordenador, incluso hilo musical para “animar” 
las levaduras) son avanzadas. La empresa posee viñedos, que abastecen las 
necesidades de las bodegas (unas 6.000 botas al año) y producen el 12% de 
toda la uva del Marco, siendo Estévez el primer productor de Andalucía. El 
Grupo Estévez es el principal propietario de viñedos de Jerez, con casi 800 
hectáreas, en los pagos de Macharnudo y Lomopardo, la mayor parte de las 
cuales se adquirieron en 2012 y pertenecieron a los amplios dominios de 
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Domecq en el primer pago citado. El grupo también compra uvas a la 
cooperativa Covisan para sus Manzanillas. Hoy la empresa está en manos de 
los siete hijos de Estévez, aunque el mayor, José Ramón Estévez, dirige las 
operaciones. Eduardo Ojeda fue el director técnico y enólogo jefe de la bodega, 
y miembro fundador de Equipo Navazos, una marca de vinos de Jerez que 
comercializa selecciones de diversas bodegas. Ojeda lideró desde Valdespino 
el movimiento de restitución de la importancia del terruño a la configuración del 
vino en el Marco de Jerez, perdida definitivamente en la década de 1970. 
Jubilado Ojeda, le sustituye como directora técnica y enóloga jefa del grupo en 
2021 Victoria Frutos Climent. Desde 2015 el Grupo Estévez obtiene el alcohol 
empleado en la fortificación de sus vinos de la destilación de uvas Palomino 
procedentes del Marco de Jerez. En marzo de 2023 se hace público que The 
Macallan (propiedad del Grupo Edrington, con sede en Glasgow), productores 
de whisky de malta escocés, compran el 50% del Grupo Estévez, planeando 
una inversión para la construcción de un centro de visitas singular y unas 
grandes instalaciones industriales dedicadas al envinado de botas de roble con 
capacidad para 80.000 unidades. Además, el Grupo Estévez ha comprado 130 
hectáreas de viñedo adicionales a las que ya poseía, 68 de la viña ecológica 
más grande del Marco, ubicada en la carretera de Morabita, y el resto en la viña 
Crespellina, que suministraba a González Byass, en la carretera de Trebujena, 
lo que elevará el total en posesión del Grupo a unas 900.

Bodegas Marqués del Real Tesoro fueron fundadas en 1897 por Juan Jácome 
y Pareja, nieto del primer marqués, que fue Joaquín Manuel de Villena 
Guadalfajara, teniente general de la Armada que salva un tesoro real de un 
ataque pirata, recibiendo el título de Carlos III en 1760. En la fecha de fundación 
el marqués compra las antiquísimas soleras del conde de Villacreces, que 
tenían por entonces 200 años de edad, convirtiéndose además en proveedor 
de la Casa Real. En 1985 el Grupo Estévez compra estas bodegas, que dispone 
de viñedos y dedica a la exportación dos tercios de su producción. En 1989 
Estévez construye un gran complejo a las afueras de Jerez, donde localizó las 
soleras de Marqués del Real Tesoro, en las que se fermenta también el mosto y 
se embotella, y que tiene además laboratorio y cuadras anexas. Después se 
trasladarían aquí también las soleras de Valdespino, Bodegas adquiridas en 
1999. En 1993 Estévez compra la marca y las soleras de Fino Tío Mateo, 
entonces en manos de Harveys (desde 1986, aunque procedía de Rumasa, que 
la había comprado junto con Palomino & Vergara). El rango de vinos de 
Marqués del Real Tesoro se divide en algunos de buena calidad, incluso con 
alguno muy viejo, y otros de marca blanca para supermercados, baratos y 
flojos. Los vinos buenos son: Manzanilla La Bailaora, Fino Tío Mateo, Fino 
Tesoro, Amontillado del Príncipe, Oloroso Tesoro, Oloroso Almirante, Oloroso 
Covadonga VORS, Royal Cream, Dulce Tesoro y Pedro Ximénez Viejo. Tienen un 
Brandy de calidad, pero también diversos licores, un ponche y vinos de Jerez 
de marca blanca para Mercadona de precio asequible y calidad muy justa, y 
que se llaman también Real Tesoro.
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El Fino Tío Mateo (90 RP) tiene unos 6 años de edad y procede de una 
solera de 4 escalas con 2.500 botas. Este Fino se hizo famoso a raíz de la 
inclusión en su etiqueta de una frase que decía “No contiene apenas 
histamina”. Al Consejo Regulador no le gustó la idea y el asunto acabó en 
los tribunales de Andalucía, que prohibió la etiqueta en 2006. Pero hubo 
recurso y finalmente, en 2009, dieron la razón al Grupo Estévez, que ha 
patentado un método para retirar la histamina del vino sin afectarlo en nada 
apreciable. La histamina tiene una presencia muy escasa en los vinos de 
Jerez, pero está presente abundantemente en los vinos tintos, los quesos, 
el atún o el tomate, y provoca jaquecas en personas con determinado 
problema encimático intestinal. 

El Amontillado del Príncipe (93 RP) procede de un mosto fermentado en 
barricas que después madura como Fino durante 8 años para pasar a una 
solera de Amontillado donde se añaden otros 8 de crianza oxidativa para 
alcanzar una edad media superior a 15 años.

Marqués del Real Tesoro tiene un fragante y glicérico Oloroso Almirante 
con 15 años (89 RP), criado en una solera con 6 escalas y presentado 
ahora de forma renovada. El Oloroso Covadonga VORS se embotella en 
cantidades minúsculas, y es un grandísimo vino.

Valdespino es una de las grandes bodegas de Jerez. El nombre viene del 
caballero Alfonso Valdespino, recompensado en 1264 con viñedos por Alfonso 
X por su ayuda en la toma de Jerez a los musulmanes. La actividad 
documentada de la familia Valdespino en el comercio del vino data de 1430, 
pero la compañía tal y como la conocemos hoy se fundó en 1875, y estuvo en 
manos de la familia Valdespino hasta 1999, fecha en que la venden a José 
Estévez, un millonario amante del Jerez que ya había comprado Bodegas 
Marqués del Real Tesoro. El enólogo y director técnico, Eduardo Ojeda -uno de 
los miembros del Equipo Navazos- se une a la empresa por estas fechas, 
introduciendo muchos cambios. Estévez movió las viejas soleras de Valdespino 
(25.000 botas) a nuevas y modernas instalaciones a las afueras de Jerez, las 
mismas donde ya estaban las de Marqués del Real Tesoro (la familia Valdespino 
vendió los terrenos de los viejos cascos bodegueros en el centro de Jerez para 
hacer viviendas). En 2007 Estévez adquirió también las soleras de Manzanilla 
La Guita (Hijos de Rainera Pérez Marín), pero las mantiene en sus cascos 
bodegueros de Sanlúcar (estos son cada uno de los edificios bajo un único 
techo). En Valdespino siguen aplicando métodos tradicionales, como la 
fermentación del mosto en botas de madera con levaduras autóctonas. Aunque 
el Grupo Estévez elabora todo tipo de productos (licores, cavas, riojas, etc.), 
todos los productos de Valdespino están dedicados a vinos de alta calidad, en 
general muy viejos: Manzanilla Deliciosa, Manzanilla Deliciosa En Rama, 
Manzanilla Señorita, Fino Inocente, Amontillado Tío Diego, Amontillado 
Contrabandista, Ideal, Isabela Cream y Tres Cortados, El Candado, Don 
Gonzalo VOS, Coliseo VORS, Viejo C.P., Cardenal VORS, Solera de su Majestad 
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VORS y Covadonga VORS, Niños VORS, Moscatel Promesa y Moscatel Toneles. 
También hay vinagres, un Vermut y un vino dulce quinado. A finales de 2021 
Valdespino empieza a agrupar sus vinos en distintas series llamadas Collection, 
cambiando ligeramente el perfil de las botellas y el etiquetado. La serie 
Premium Collection pasa a incorporar la Manzanilla Deliciosa, el Cream Isabela, 
el Fino Inocente y el Amontillado Tío Diego, con un toque de azul en las 
etiquetas y en el caso de los dos últimos vinos con una indicación en rojo de 
que las uvas vienen de un solo viñedo (Single Vineyard). Con el cambio en la 
presentación los precios de estos vinos han experimentado un sustancial 
incremento.

El Fino Inocente (94 RP) tiene una tradición que se remonta a 1894 (fecha 
en que se registró la marca, aunque se usaba desde mucho antes). Fino 
Inocente es el último Fino clásico cuyo mosto fermenta aún en botas de 
madera, con levaduras autóctonas (desde los años 70 prácticamente todas 
las bodegas usan depósitos de acero y levaduras cultivadas) y uvas de un 
solo pago (Macharnudo Alto), donde Valdespino tiene 250 hectáreas, de 
las que 18 se dedican a este Fino. Tras la fermentación el vino permanece 
en las botas durante 2 o 3 meses, después de lo cual el vino base se 
clasifica y fortifica al 15,5% vol, pasando por un período de sobretablas de 
al menos un año antes de entrar en la solera de 10 criaderas (muchas para 
un Fino de Jerez) y con 70 botas en cada escala. El vino resultante, Fino 
Inocente, tiene unos 10 años de edad, y se extrae dos veces al año en 
sendas sacas (primavera y otoño). Esta es una de las grandes referencias 
del Fino de Jerez.

Valdespino produce también dos Manzanillas, menos conocidas que su 
Fino de referencia: Señorita, de 3 años de edad; y la excelente Deliciosa, de 
6 años. Deliciosa procede de una solera de 7 escalas (6 criaderas y la 
solera), las uvas vienen del pago Miraflores y desde 2013 hay una versión 
en rama, que se embotella una vez al año (en primavera). El pago 
sanluqueño Miraflores, como algunos de Trebujena, tienen una capa 
superficial de Lustrillo o Polvillejo, un tipo de albariza rico en óxido de 
hierro que confiere a los vinos aromas ahumados. La solera de Deliciosa 
perteneció originalmente al almacenista Manuel Argüeso, cuya bodega 
pasó a Valdespino en 1972. La adquisición de La Guita en 2007 permite al 
Grupo Estévez tener acceso a recursos de gran calidad para la crianza de 
todos sus vinos sanluqueños. También con uvas del pago Miraflores se 
elabora la Manzanilla La Especial, de la añada de 2015 y comercializada con 
7 años en 2022. Las 2.800 elegantes botellas proceden de las cinco botas 
finalmente seleccionadas de las dieciséis inicialmente apartadas en 2015 
para su crianza estática.

La fermentación del mosto para el Amontillado Tío Diego (92 RP) y el Fino 
Inocente se hace en botas de madera (200-300 cada año), con levaduras 
autóctonas y uvas de un solo pago (Macharnudo Alto). Tras un año bajo flor 
en sobretablas los vinos se prueban y se orientan a la solera del Fino 
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Inocente o a la del Amontillado Tío Diego, que están separadas pero 
dispuestas en paralelo, por lo que el Amontillado no es una versión 
envejecida del Fino. La solera de Tío Diego tiene también 11 escalas (8 
biológicas y 3 oxidativas), pero en las últimas, cuando el vino ya tiene casi 
10 años, se procede a un refortificado al 17,5% y se pierde definitivamente 
el velo de flor, añadiéndose 5-6 años más de envejecimiento oxidativo, 
resultando un total de unos 17 (unos 10-11 biológica y 6 oxidativa). Son 
muchos años de crianza biológica para un Amontillado, y esto le da una 
especial delicadeza y refinamiento, y menos peso relativo de la 
concentración y el añejamiento oxidativo. El vino corre por esta solera más 
lentamente que por la de Fino Inocente, pues aquí la saca se produce una 
vez al año (a finales de otoño) en vez de dos, pero ambas son paralelas 
como se ha dicho y tienen el mismo número de escalas, siendo este un 
buen ejemplo del efecto de la frecuencia de las sacas en la edad media de 
un vino. El Amontillado Coliseo VORS es uno de los grandes vinos de Jerez, 
y una referencia absoluta en su clase (99 RP), con más de 60 años de 
edad. Curiosamente su solera se refresca no con Fino sino con una 
Manzanilla pasada que viene de Sanlúcar con 15-20 años de crianza. 

Otro gran clásico de Bodegas Valdespino es el Cardenal Palo Cortado 
VORS (99 RP), cuyo origen está en la solera de Palo Cortado Viejo CP, de 
cinco escalas. El Viejo CP (93 RP) tiene 20-25 años de edad media, y CP 
quiere decir Calle Ponce, lugar donde residió la solera (hoy están en otro 
lugar). Los vinos más delicados de la novena criadera de las soleras de Fino 
Inocente y Amontillado Tío Diego son seleccionados para mezclarse, 
fortificarse al 18% e insertarse en la solera del Palo Cortado Viejo CP, de 4 
criaderas y una solera, donde el Fino-Amontillado original se convierte en 
Palo Cortado. Pues bien, el mejor vino que resulta de la solera Viejo CP se 
inserta después en la solera Cardenal, de finales del XIX, con 4 criaderas y 
solo 6 botas en la última escala. Se estima que el Cardenal Palo Cortado 
VORS resultante tiene unos 60 años de edad y una de sus características 
singulares es la presencia residual de 9 gramos de azúcar por litro, que le 
dan una envolvente redondez. Es uno de los grandes Palos Cortados que 
existen. Valdespino también ha desarrollado Palos Cortados de añada. El 
Macharnudo Alto Vintage 2000, presentado en 2017, es solo un ejemplo, 
procedente de una única bota. El origen es el mismo Fino empleado en las 
soleras de Inocente o Tío Diego, pero resultando en un vino con una edad 
final de 17 años, sin el refresco típico de las soleras y por tanto con un 
carácter especial (en parte Fino, en parte Amontillado y en parte Palo 
Cortado, pues habrá pasado por todas esas fases en la bota en la que ha 
envejecido). Hay que recordar que el añejamiento estático, sin refrescos, 
es más acelerado que el dinámico (en una solera).

En cuanto a los Olorosos, el más viejo de la casa en catálogo es el Solera 
de su Majestad VORS, con más de 50 años de edad media, de una solera 
de solo 8 botas fundada a finales del siglo XIX. Es un vino señorial. 
Tradicionalmente se le añadía un poco de Pedro Ximénez antes de 
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embotellar (dejando 15-20 gr/l de azúcar) para contener un poco su 
intensidad y equilibrar su astringencia, propia de un vino tan viejo. Pero 
esta costumbre se ha abandonado y hoy el vino se embotella, como Coliseo 
y Cardenal, totalmente seco.

Es relativamente popular dentro de la categoría de los Pedro Ximénez un 
vino de la casa, El Candado PX, que viene de una solera de cuatro escalas 
que perteneció al almacenista Manuel Argüeso, cuya bodega se compró en 
1972. El vino tiene unos 8 años y 400 gr/l de azúcar. Por otro lado, el vino 
Niños Pedro Ximénez VORS, mucho más viejo, con más de 50 años de 
edad media, obtuvo 98 puntos es la escala de Robert Parker.

El Moscatel Toneles es uno de los pocos vinos valorados con 100 puntos 
por Robert Parker. Este vino se llama Toneles por madurar en una vasija de 
madera de 1.000 litros, que recibe ese nombre (tonel). Durante mucho 
tiempo el único tonel que forma la solera estuvo “olvidado”, pues no había 
mercado para él. Hoy el vino tiene un mínimo de 80 años, pero 
probablemente alcance los 100 años de edad. Cada año se extraen sólo 
100 botellas, y el tonel de la solera se refresca actualmente con vino de la 
solera del Moscatel Promesa, que también se embotella, si bien con solo 8 
años.

El asequible Tres Cortados Medium Dry, procedente de una solera de 
finales del XIX, tiene alguna cantidad de un Palo Cortado muy viejo 
combinado con vinos dulces. Valdespino tiene otros vinos de cabeceo, 
como el excelente Isabela Cream, creado en el año 2000 con un 75% de 
Oloroso y un 25% de PX (resultando 130 gr/l de azúcar), y una edad media 
de unos 15 años en una solera centenaria dedicada a esta bien integrada 
mezcla. Contrabandista es un Medium Dry con un 96,5% de Amontillado 
(similar a Tío Diego, pero con 8 años bajo flor y 8 de envejecimiento 
oxidativo en una solera de 1892) y un 3,5% de PX, que deja unos 25 gr/l de 
azúcar (muy poco). El Solera 1842 VOS es un Oloroso abocado, o Medium 
en la terminología oficial, que tiene más de 20 años, casi la mitad como 
mezcla, resultando 45-50 gr/l de azúcar. Don Gonzalo VOS, es otro Oloroso 
abocado, es decir, otro Medium, con solo 15 gramos de azúcar. Estos dos 
vinos tienen soleras gemelas y paralelas, como el Fino Inocente y el 
Amontillado Tío Diego. En general Valdespino (y otras muchas bodegas) 
redondeaba sus vinos viejos con un poco de PX, pero hoy las normas 
obligarían a clasificarlos como vinos Medium. Las uvas vienen del pago de 
Carrascal, el más lejano al mar y cuyas características son ideales para los 
Olorosos (el pago de Macharnudo da en cambio uvas especialmente 
adecuadas para el desarrollo de los Finos). Además tienen un Pale Cream 
llamado Ideal (aquí el líder del mercado es Croft, de González Byass) que 
se elabora mezclando un Fino ya hecho, de 5 años, con mosto concentrado 
rectificado (procedente de uvas Palomino). El dulzor se mantiene por 
debajo de los 115 gramos por litro, inferior al de un Cream.
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Valdespino produce un Vermut y otro vino llamado Quina, que son vinos de 
cabeceo a los que se añade alcohol en los que se previamente se han 
macerado diversas hierbas y otros productos botánicos como flores, 
especias y piel de cítricos. Es una tradición en la casa, que los elabora 
desde hace un siglo. Este tipo de vinos pasaron de moda hacia finales del 
siglo XX, pero recientemente ha vuelto a surgir una demanda para ellos y 
Valdespino ha recuperado esta tradición en 2021. La base la proporcionan 
vinos de cabeceo que se elaboran a partir de un Oloroso, que se mezcla 
con Moscatel para producir el Vermut, y con Pedro Ximénez de la solera de 
El Candado en el caso de la Quina. El Vermut utiliza ajenjo, camomila, 
canela, clavo y pieles de naranja amarga de Sevilla macerados. La Quina, 
más amarga y con más alcohol (17,5% en vez de un 15%), contiene en su 
fórmula cinchona, que contiene quinina, un alcaloide con propiedades 
medicinales, raíz de gentiana, también medicinal, y otras hierbas y 
especias. 

Hijos de Rainera Pérez Marín es desde 2007 una parte más del Grupo 
Estévez, junto a Valdespino y Marqués del Real Tesoro. Domingo Pérez Martín 
la fundó en 1852, momento a partir del cual ya producen la célebre Manzanilla 
La Guita, que procede de dos soleras separadas en dos cascos bodegueros 
diferentes localizados en Sanlúcar, la más vieja con 5 criaderas y 12.000 botas 
y alojada en la Bodega Pago Sanlúcar Viejo, en la carretera de Jerez, donde 
está también la planta de embotellado, y la otra, de seis criaderas y 3.000 
botas, en la Bodega Misericordia (edificio más pequeño situado en el Barrio 
Alto, en la calle homónima, pero muy singular, construido en 1526 y antiguo 
Hospital San Juan de Dios). Antes de embotellar la Manzanilla La Guita se 
mezclan los vinos procedentes de ambas soleras, al 80% y 20%. Esta 
Manzanilla es lo único que producían además de un vinagre, siendo la 
Manzanilla más vendida de España. El nombre de Rainiera se incorpora a la 
empresa en 1917, y es la hija del fundador, mientras que Hijos de se añade en 
1928. En el siglo XX la empresa cambia de manos varias veces. En 1984, habían 
comprado Bodegas Gil Luque, cuyas viejas soleras venían a su vez de la 
adquisición en 1995 de la Bodega de Fernando Carrasco Sagastizábal. Estas 
soleras se trasladaron de Jerez a unas instalaciones bodegueras nuevas de 
Rainera en la Viña El Telégrafo, en Carrascal. Cuando José Ramón Estévez 
compra Rainera en 2007 las soleras jerezanas se vuelven a mover, esta vez a 
un casco bodeguero que fue de Bodegas Cuvillo, en El Puerto de Santa María. 
El nombre de La Guita viene de un trozo de cuerda de cáñamo que aparecía 
pegado a la botella desde 1908, pero se cuenta que la palabra guita, que 
también significa dinero, se asocia a la bodega porque su fundador era lo único 
que aceptaba en pago. En 2020 el Grupo Estévez actualiza la presentación del 
vino y la guita desaparece, sustituida por una imagen en la etiqueta que ahora 
corre horizontal. En 2022 la marca La Guita se extiende a nuevos vinos, todos 
ellos con una presentación similar y embotellados en rama: una Manzanilla 
Pasada y un Amontillado. Estos vinos ya fueron «presentados» por Equipo 
Navazos, que los incluyó en su serie limitada de vinos (por ejemplo, La Bota de 
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Amontillado n°31). Las bodegas sanluqueñas producen también las Manzanillas 
para las otras dos marcas del grupo. Las uvas para la elaboración de todas las 
Manzanillas vienen de viñedos en el Pago de Miraflores La Baja, cercanos a la 
costa, y se compran a la cooperativa Covisan, que reúne a unos 175 
viticultores. La enóloga de la bodega que produce la gama de vinos a partir de 
la Manzanilla La Guita es Victoria Frutos Climent.

La Manzanilla La Guita tiene unos 4-5 años de edad media (lo normal en 
una Manzanilla fina típica, desde 2015 también comercializada en rama). 
Este vino procede de una selección de las mejores botas de las soleras 
repartidas entre dos cascos bodegueros de la marca en Sanlúcar (bodega 
Pago Sanlúcar Viejo, con seis escalas, y bodega de la calle Misericordia, 
con siete escalas). Las uvas se compran a la cooperativa Covisan, y 
provienen del pago Miraflores La Baja. Hasta los años 70 la Manzanilla La 
Guita solía tener más edad (unos 12 años, una Manzanilla Pasada de libro), 
pero los cambios en los gustos y consideraciones económicas han 
modificado el vino, que ahora es de edad media, aunque sigue teniendo 
mucho carácter. El que fue director técnico del grupo Estévez, Eduardo 
Ojeda, puso mucho esmero en mejorar la calidad de esta Manzanilla desde 
que se compraron las bodegas sanluqueñas que la producían, y el 
resultado de su trabajo es evidente. Eduardo Ojeda había seleccionado en 
diversas ocasiones, para Equipo Navazos, Manzanillas Pasadas y 
Amontillados de esta bodega sanluqueña (La Bota 10, 20, 31, 50, 100…). 
Esas soleras, o clases de soleras con vinos más viejos, se usaban como 
reservas para ajustar otras soleras que producían vinos para el mercado, 
pero en 2022 deciden dar el paso y comercializarlos. La actual Manzanilla 
Pasada La Guita, embotellada en rama en botellas de medio litro, tiene una 
edad media de 10 años -Una Manzanilla Muy Vieja en la nueva tipología 
aprobada en 2022- y 16% de alcohol, siendo el resultado de combinar 
vinos de las dos soleras de Manzanilla La Guita, de sus escalas o clases 
con más edad.

El Amontillado La Guita, embotellado en rama, tiene 15 años de edad 
media, 10 de los cuales son de crianza biológica, como la Manzanilla 
Pasada, a los que se añaden otros 5 de crianza oxidativa. La presentación 
de toda la gama de productos La Guita es muy similar, con sutiles 
variaciones de color en la elegante etiqueta, lo que da un aire de familia a 
estos vinos que son, en efecto, familia.

Grupo Bodeguero Fundador: Harveys, Garvey, Zoilo, Sandeman

El Grupo Emperador, propiedad del magnate filipino Andrew Tan, es el mayor 
productor de Brandy del mundo, y ha creado el Grupo Fundador para integrar 
en él las grandes bodegas que ha ido comprando recientemente en Jerez: 
Harveys -que ya había absorbido previamente activos de otras bodegas 
históricas de Jerez-, Terry, Fundador, Garvey, Zoilo y el contrato de suministro 
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en exclusiva de los vinos de la marca Sandeman, que pertenece a la portuguesa 
Sogrape. Andrew Tan adquirió también la marca mundial Pedro Domecq y los 
activos mejicanos en una joint venture con González Byass. En 2019 han 
nombrado director enólogo a Antonio Florido, sustituyendo a Manuel José 
Valcárcel, que trabajaba en Domecq desde 1984. La secuencia resumida de la 
formación del Grupo fue esta: Domecq fue absorbida por Allied Lyons en 1994, 
que pasa a llamarse Allied Domecq, pero en 2005 dos multinacionales 
competidoras la adquieren, la francesa Pernod Ricard y la norteamericana 
Fortune Brands, que actúa en Jerez a través de su división Beam Global. Los 
activos jerezanos se reparten: Pernod Ricard se queda la marca global, todo el 
negocio mejicano y los vinos jerezanos de Domecq, y Beam Global lo demás, 
incluidos los vinos y Brandies de Harveys, Terry y Fundador. Es precisamente la 
parte de Beam Global lo que comprará Andrew Tan más adelante. Los activos 
jerezanos de Domecq en manos de Pernod Ricard fueron a Osborne en 2008, y 
una parte de los mismos se revendieron ese mismo año a Luis Caballero. Entre 
las joyas históricas de Domecq en el Grupo Fundador está la marca de Brandy 
Fundador, la primera de lo que habría de ser un próspero negocio, fue creada 
en 1874 por Pedro Domecq Loustau, que había heredado la dirección de la 
firma de su tío Juan Pedro Domecq, hermano de Pedro Domecq Lembeye, el 
fundador. También poseen la viña El Majuelo, en el pago de Macharnudo, con el 
Castillo de Macharnudo en su cima. También ertenece al Grupo Fundador el 
impresionante conjunto de cascos bodegueros de la Puerta de Rota, con 
edificios tan significativos como la Bodega El Molino o la Bodega La Mezquita, 
diseñada esta por el ingeniero Javier Soto López-Dóriga para Domecq en 1971 
(inaugurado en 1974). Con una extensión de 25.000 metros cuadrados, con 
capacidad para unas 40.000 botas, este espacio cubierto formado por siete 
naves de 130 metros de largo y 30 de ancho cada una, está surcado de un 
sistema de arquerías dobles, el inferior de herradura y el superior de medio 
punto. En la calle Arcos de Jerez tienen además los cascos bodegueros de 
Harveys, y en El Puerto de Santa María los que fueron de Terry. Pero, sin 
embargo, ni las soleras históricas de Domecq ni sus marcas de vino están en 
manos de este grupo bodeguero. A grandes rasgos, las soleras y marcas de 
sus vinos más conocidos pertenecen hoy a Luis Caballero y las soleras 
históricas (las más antiguas), a Osborne. 

Harveys es una de las marcas históricas de Jerez. En sus orígenes era un 
negocio británico de importación de vinos (Jerez, Madeira, Oporto) a Bristol, 
iniciado en 1796 por William Perry en la calle Denmark. Entonces lo que se 
exportaba al Reino Unido a través del puerto de Bristol eran espesos Olorosos 
endulzados conocidos como Milk Sherry o Bristol Milk, un tipo genérico 
producido por distintas empresas. La referencia más antigua registrada al 
Bristol Milk es de un manuscrito conservado en el Museo Británico que data de 
1634. Perry se asocia a Thomas Urch tiempo después, y la hermana de Urch, 
Ann, estaba casada con Thomas Harvey, capitán de marina mercante. El 
nombre de la empresa cambia al que conocemos hoy por el hijo de Thomas, 
John Harvey (1806-1878), que entra a trabajar en la empresa de su tío Thomas 
Urch (Perry ya había muerto) en 1822. John acaba quedándose con la empresa 
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junto a sus hermanos. Es precisamente ese año de 1882 cuando se crea la 
marca de más éxito de la empresa, y el Jerez más vendido del mundo, el Bristol 
Cream, un vino endulzado que empleaba un Oloroso más viejo de lo 
acostumbrado, en la década de los 60 del siglo XIX. Al parecer fue una dama 
que lo probó quien tuvo la ocurrencia de llamarlo Cream tras probarlo. El vino 
se hizo muy popular a partir de entonces y hasta hoy, en que el nombre Cream 
se ha adoptado para designar a toda una categoría de Sherry. John Harvey 
acaba haciéndose con la empresa y en 1871 esta pasa a llamarse John Harvey 
& Sons y siguió en manos de la familia hasta 1966 (el último director de la 
familia había sido Jack Harvey, retirado en 1956 y muerto en 1958). En 1958 la 
empresa se convierte en sociedad anónima y más tarde, en 1965, pasa a ser 
una filial de Showerings, que fue comprada por Allied Breweries en 1968 (diez 
años más tarde, en 1978, esta se fusionaría con Lyons para formar Allied 
Lyons). No se sabe cómo, pero aprovechando la desorientación por estos 
cambios de propiedad, tras años de insistencia, José María Ruiz-Mateos 
consigue ser recibido por el entonces presidente de la compañía George 
Edward McWatters y firmar en 1964 un contrato con Harveys para 
suministrarles en exclusiva y durante 99 años todo el vino que necesitaban 
(¡más de 90.000 botas al año!). Para cumplir con sus obligaciones, Ruiz-Mateos 
empezó a comprar bodegas. Este acuerdo de exclusividad acabó rompiéndose 
poco después, en 1966, pues Harveys decidió diversificar sus fuentes y tener 
sus propias bodegas en Jerez. Hasta entonces las mezclas del Bristol Cream se 
hacían en Gran Bretaña, a donde se enviaba el vino sin mezclar en botas, de las 
que necesitaban 100.000 al año. Para asegurarse la producción trasladan las 
instalaciones a Jerez, y en 1970 compran Bodegas Mackenzie y más adelante 
Bodegas Palomino & Vergara y equipamiento de Bodegas Marqués de Misa y 
Bodegas Terry (procedentes de Rumasa). En 1994 los propietarios de Harveys, 
Allied Lyons, se fusionan con Pedro Domecq para formar Allied Domecq, y poco 
después los compra Pernod Ricard y Fortune Brands. Esta última se queda con 
Harveys, Terry y Fundador, pero se deshacen después de esos activos a través 
de su división Beam Global, vendiéndolos al grupo japonés Suntory en 2014, 
que a finales de 2015 vende todo al Grupo Emperador de Andrew Tan (ahora 
Grupo Fundador, incluyendo Bodegas Garvey desde 2017). Pernod Ricard, que 
en 2008 había liquidado sus activos jerezanos vendiéndolos a Osborne, vende 
lo que le queda de Domecq (Brandy de México, marca global de Domecq) a una 
joint venture formada al 50% por el Grupo Fundador y González Byass en 2016. 
Harveys aún posee una décima parte de los viñedos que rodean Jerez, una 
enorme bodega con 6.000 botas y otras 25 pequeñas bodegas en los 
alrededores, donde siguen produciendo tres estupendas series renovadas de 
vinos: la Classic, con Harveys Bristol Cream y Harveys Medium Dry; la 
Premium, con Harveys Fino, Harveys Oloroso, Harveys Palo Cortado, Harveys 
Amontillado y Harveys Pedro Ximénez; y la gama VORS, con una producción de 
solo 1.000 botellas de medio litro al año de cada tipo, y que incluye el Very Old 
Amontillado, Pedro Ximénez y, ligeramente abocados, Very Old Palo Cortado 
Blend Medium (2% PX) y Very Old Oloroso Blend Medium (10% PX). Harveys es 
la única marca española, además de Porcelanosa, con una Royal Warrant de la 
corona británica, concedida originalmente en 1895, por lo que cabe suponer 
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que su sucesor Carlos III renovará. La Royal Warrant es una marca de 
reconocimiento de los proveedores oficiales de la Casa Real, y se concede 
desde 1840. Si una empresa tiene el Royal Warrant pueden exhibir en sus 
productos, embalajes, vehículos, etc. un sello o escudo, lo que incrementa 
sustancialmente sus ingresos por ventas (se estima que en al menos un 5%). 
Para recibir ese distintivo la empresa debe haber suministrado productos 
durante cinco años dentro de los últimos siete, además de cumplir con unos 
estándares de calidad. La Royal Warrant se puede retirar si la calidad del 
producto se degrada, si el comportamiento de la empresa o sus empleados 
desacredita a la Corona o si el rey o reina que la otorga muere, con un período 
de gracia de dos años (el distintivo se puede volver a solicitar al nuevo rey). La 
reina consorte y el príncipe de Gales pueden conceder estos distintivos 
también, por lo que en el caso de Porcelanosa, cuyo Royal Warrant fue 
concedido por el príncipe Carlos en 2017, la concesión se mantiene con un 
cambio en la inscripción, mientras que en el caso de Harveys debe ser 
renovada. Cuando Isabel II muere en 2022 hay más de 800 concedidas, siendo 
la mayoría, 620, suyas. 

Harveys tiene un Fino, llamado simplemente Harveys Fino, con entre 4 y 5 
años de edad media. Aunque esta es una gran bodega, por su historia, 
soleras y dimensiones, casi todos los vinos son producto de mezclas, la 
especialidad de la casa, y este es uno de los pocos vinos totalmente secos 
que producen.

Harveys Amontillado tiene unos 12-15 años, y viene de unas soleras de 
1928. También tienen un muy premiado Harveys Very Old Amontillado 
VORS, que viene de una solera creada en 1940 según declara la bodega en 
su página web, comercializado en pequeñas cantidades (1.500 botellas de 
medio litro por año, más o menos).

Harveys Palo Cortado, con entre 15 y 20 años, procede de una solera de 
1906 y pertenece a la serie Premium de la marca. Harveys tiene también un 
Very Old Palo Cortado Blend Medium VORS, al que añaden solo un 2% de 
PX pero que resulta en 19 gr/l de azúcar, lo que impide llamar a este vino 
Palo Cortado a secas.

La solera del Harveys Oloroso es de 1918 y es un vino excelente. Harveys 
incluye en su serie de vinos VORS un Very Old Oloroso Blend Medium 
VORS, con un 10% de PX. Las normas de etiquetado actualmente vigentes 
(desde 2012) impiden llamar a este vino simplemente Oloroso, aunque se 
indica en el nombre del producto que se trata de un Oloroso ligeramente 
endulzado (de forma innecesariamente complicada). Este vino abocado -en 
la terminología tradicional- tiene un 5 gr/l de azúcar. 

El Harveys Pedro Ximénez VORS tiene 440 gr/l de azúcar y proviene de una 
solera de 1919.
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En realidad la especialidad de Harveys son los vinos de cabeceo dulces, 
cuya demanda está hoy en retroceso. Harveys Medium Dry es una mezcla 
de Amontillado con un 8% de uva PX, resultando un vino de cabeceo con 
38 gr/l de azúcar que que envejece en una solera establecida en 1940, 
mientras que el famoso Harveys Bristol Cream, con 135 gr/l, mezcla todo 
tipo de vinos (Oloroso, Fino, Amontillado y 20% de PX), aunque domina el 
Oloroso y el PX. El Bristol Cream es el Sherry más famoso del mundo, junto 
con el Tío Pepe de González Byass. Su botella azul (debido al óxido de 
cobalto) es una tradición de Bristol, que duró entre principios del siglo XVIII 
y principios del XX, y ha sido retomada después (desde 1994). Durante 
mucho tiempo este vino se mezclaba, sobremaduraba y embotellaba en 
Bristol, a partir de vinos importados a granel, pero hoy todo el proceso se 
hace en Jerez. Hay que citar también un estupendo Harveys Signature 12 
Years Old Cream Sherry, con 120 gr/l, 80% de Oloroso muy viejo y 20% de 
PX, aunque este vino no está ya en catálogo (pueden encontrarse botellas 
en tiendas). 

Sandeman es otra bodega tradicional y antigua de Jerez que ha sido 
prácticamente reducida a un mero conjunto de marcas, aunque al menos 
existen los vinos. El origen está en el negocio de importación de vinos de Jerez 
y de Oporto de George Sandeman en Londres, con el nombre de Tom’s Coffee 
House, situado en Birchin Lane, Cornhill, ya operativo en 1790 gracias al dinero 
de su padre. Sandeman vencía vinos comprados en Jerez a James Duff, que 
era cónsul británico en Cádiz y sería socio de Thomas Osborne. Pronto 
trabajaría con su propia marca. Desde 1805 Sandeman localizará su negocio en 
unas oficinas en el 20 de St. Swithin Street, en la City de Londres, donde la 
empresa siguió hasta 1969. En 1823 Sandeman pasó a trabajar como agente de 
ventas en Inglaterra para los vinos de Pemartin. Sandeman era un hombre al 
parecer conservador y un tanto anticuado, y siguió llevando peluca blanca 
mucho tiempo, motivo por el cual le llamaban «la vieja coliflor». En 1841 la 
coliflor muere en Bruselas, y le sucede al frente de la empresa su sobrino 
George Glas Sandeman (1792-1868). En 1877 registran la marca Sandeman. 
George Sandeman vivía en Jerez sólo durante el invierno, de noviembre a 
mayo, por lo que tenía un encargado para gestionar sus bodegas. El primero 
fue John Carey Fuster, hombre de temperamento incontrolable que acabó 
volviendo a Inglaterra, y después, en 1879, Walter J. Buck, que venía de 
Matthiesen, Furlong & Co. y acaba asociándose a Sandeman. Buck fue un 
famoso naturalista, coautor junto a Abel Chapman de Wild Spain y Unexplored 
Spain, dos de los mejores libros sobre la naturaleza española. En 1879 
Permartin quiebra, dejando a deber 10.000 libras a Sandeman, que este se 
cobra haciéndose con los activos de su deudor. Es con este capital como 
establece sus bodegas en Jerez. La culpa de la quiebra la tuvo los dispendios 
del hijo del fundador, Julián Pemartin Laborde, que construyó un suntuoso 
palacio entre 1861 y 1868 (el llamado Recreo de las Cadenas, que se quedó 
Buck). Las bodegas de Pemartin eran un conjunto de edificios conocido como 
El Cuadro, nueva sede de las bodegas Sandeman Buck y hoy día propiedad de 
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Díez Mérito. Sandeman Buck amplían sus bodegas en 1894 mediante la compra 
de las bodegas de Bernaldo de Quirós, quien las había heredado de su padre 
en 1855, y de cuyas soleras proviene o provenía la serie de vinos Rare Sherries 
de la marca, que incluye el Amontillado Royal Esmeralda, Oloroso Royal 
Corregidor y PX Royal Ambrosante (un total de 800 botas). A principios de 
siglo se trasladan al nuevo complejo bodeguero en la calle Pizarro, que todavía 
existe, pero en manos del Grupo Fundador. Durante los años de la Primera 
Guerra Mundial los Sandeman compran a los Buck su parte de la compañía. En 
1928 George Massiot-Brown crea para la empresa el logotipo del Don, un 
personaje misterioso con capa de estudiante portugués y sombrero de ala 
ancha español, que unificaba las dos vertientes del negocio, Oporto y Jerez, 
con una imagen común. En 1912 la Bodega Grande de Sandeman se incendió, 
por lo que perdieron todos los vinos y tuvieron que reconstruir el edificio. La 
empresa estuvo en manos de la familia fundadora mucho tiempo, y después 
pasó a ser una Sociedad Anónima, pero conservando sus bodegas y viñedos 
(las famosas Viña El Corregidor en Carrascal y Cerro Viejo en Macharnudo). En 
1979 la multinacional Seagram los compra, pero acabarán hundiéndose y 
siendo comprados por Sogrape, dueños del Mateus Rosé. Pero Sogrape sólo 
tenía interés en Oporto, no en Jerez, que además pasaba por una terrible crisis. 
Su situación actual se debe a la compra de los activos de la empresa (viñedos 
como el de Cerro Viejo, con sus plantas de vinificación y naves de almacenado, 
cascos bodegueros de la calle Pizarro con sus soleras) en 2004 por parte de 
Nueva Rumasa, que se comprometió a encargarse de la producción mediante 
contrato, reteniendo su propietario anterior (Sogrape) la marca y la 
comercialización. En 2009 Nueva Rumasa se queda con los últimos activos que 
Sandeman aún tenía en Jerez (el centro de visitas y bodega anexa), pero 
tampoco en esta ocasión las marcas, que siguieron en manos de Sogrape. En 
2011 Nueva Rumasa quiebra y todos los activos se vendieron en el proceso de 
liquidación. Las soleras de Sandeman, una vez en manos de Nueva Rumasa, 
debieron transferirse a las instalaciones de Garvey (que se queda con las 
instalaciones de Cerro Viejo), por lo que en teoría, desde 2016, pertenecerían a 
Bodegas Fundador, que se hizo con los activos jerezanos de Nueva Rumasa. El 
contrato de producción para los vinos de Sandeman, cabe suponer, debe 
vincular ahora al Grupo Fundador y a Sogrape. Sin embargo, los vinos de 
Sandeman resultan difíciles de encontrar en los últimos años, al menos en 
España. Los productos de Sandeman se dividen en la serie Classic (Sandeman 
Fino, Sandeman Medium Dry y Sandeman Medium Sweet), la serie Premium 
(Don Fino, Oloroso ‘Royal Corregidor’, Armada Superior Cream, Character 
Superior Medium Dry y Pedro Ximénez Superior Natural Sweet), la serie Rare 
Wines (un Rare Fino, y varios vinos VOS: Royal Corregidor VOS, Royal 
Esmeralda Amontillado y Royal Ambrosante PX) y distintos tipos de Brandy.

Don Fino era el Fino de rango medio de Sandeman, entre el Fino Seco y el 
Rare Fino. Don Fino tiene 5-6 años de edad media y venía de una solera de 
1887. 

El Royal Esmeralda Amontillado es un Amontillado seco procedente de una 
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solera comprada en 1894 por George Sandeman a Antonio Bernardo de 
Quirós. Esa solera, hoy en manos de Zoilo Ruiz Mateos, que a su vez 
pertenece desde 2016 al Grupo Emperador (Bodegas Fundador), producen 
ahora la serie Rare Sherries para Sandeman. El Royal Esmeralda 
Amontillado se producía en cantidades muy limitadas, en botellas 
numeradas. 

El Oloroso ‘El Corregidor’ de Sandeman es otro vino de las soleras más 
viejas de la marca. Sandeman compró Pemartin en 1879, y todos sus vinos 
venían de sus soleras, hasta que en 1894 incorpora las viejas soleras de 
Antonio Bernardo de Quirós. La solera del Oloroso ‘El Corregidor’ tiene 14 
escalas, pero ‘El Corregidor’ se extraía de la séptima criadera, no de la 
solera. El Royal Corregidor VOS mezcla el Oloroso anterior con un poco 
(10%) de PX proveniente de la solera del Royal Ambrosante PX. Todavía hay 
un Oloroso más, aún más viejo, también endulzado, que se embotellaba 
muy raras veces: Imperial Corregidor. El Corregidor es el nombre de unos 
viñedos (60 hectáreas en el pago Carrascal), hoy en posesión de Luis 
Pérez, quien los compró en 2014, tras el hundimiento de Nueva Rumasa 
(que había comprado todos los activos de Sandeman, excepto la marca). 
Las soleras fueron a parar en 2016 a Bodegas Fundador, el conglomerado 
bodeguero del Grupo Emperador, que tiene, suponemos, el contrato de 
suministro en exclusiva para Sandeman (marca en manos de una 
multinacional portuguesa, Sogrape). Algunas bodegas de Jerez producen 
vinos “al gusto inglés”, que implica un ligero endulzamiento mediante 
cabeceo de los vinos. Sandeman es un ejemplo, pero también Osborne o 
González-Byass. Por otro lado, Domecq seguía otra tradición y sus vinos se 
comercializaban más secos y afilados.

Sandeman tiene un Sandeman Character Medium Dry Amontillado, 
resultado de combinar 95% de Amontillado con un 5% de PX, resultando 
un vino con 45 gr/l de azúcar y 9 años de envejecimiento del vino principal 
en botas de una solera de 1895 (aunque parece más un Oloroso que un 
Amontillado), antes de añadirse el PX. Obviamente, de Sandeman solo 
queda la marca, y el vino lo elaboraba Zoilo Ruiz-Mateos (hoy Bodegas 
Fundador) para ellos. El Armada Cream mezcla un Oloroso de diez años 
(90%), quizás proveniente de soleras de Pemartin, con PX, resultando un 
vino con 134 gramos de azúcar por litro.

El Royal Ambrosante PX viene (o venía) de una solera adquirida en 1894, 
pero entonces ya muy antigua, y es un vino VOS que tiene 380 gramos de 
azúcar por litro.

William Garvey Power fue un irlandés que naufraga en las costas de Cádiz, a 
donde acudía a comprar ovejas merinas para su familia, en 1776, y se casa con 
la hija del capitán que le rescata, Rafael Gómez, teniendo dos hijos con ella. Al 
parecer Garvey se estableció en Sanlúcar, y se conserva un documento de 
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1780 en el que se registra una venta de vino a un cliente, pero los libros de 
contabilidad, ya a partir de 1798, dan cuenta de compras regulares de vinos 
(casi todo a Gordon & Co.) para su exportación a Inglaterra e Irlanda. En 1793 
William Garvey se traslada a Jerez y crea una enorme bodega junto a su casa, 
la mayor de la ciudad entonces, con 7.500 botas y 180 metros de largo, llamada 
Bodega San Patricio, como su hijo y su Fino, en recuerdo del patrón de Irlanda. 
Esta gran bodega seguía siendo la mayor de Jerez hasta la década de 1970, 
pero, ya en desuso, acabó utilizándose para como supermercado en 1997. Al 
parecer tenían también bodegas de producción en Montilla. William Garvey 
produjo desde muy temprano Finos y Amontillados, y en esto fue innovador, 
pues lo normal era producir y exportar algo parecido a los Olorosos 
combinados con Pedro Ximénez (jereces oscuros). Quizás Garvey aprendió a 
apreciar los vinos pálidos en Sanlúcar. Muerto el fundador en 1824, su hijo 
Patricio Garvey Gómez lleva bien el negocio, y Bodegas Garvey se convierten 
en el mayor exportador en la década de los 40 y los 50 y potencian la 
comercialización del Fino, exportándolo también. El Fino San Patricio se 
convertiría así en el primero de su clase en conseguir un éxito comercial. En 
1850 construyen el Palacio Garvey, hoy un hotel, como residencia familiar. 
Patricio muere en 1870 y sus hijos siguen adelante con el negocio. En 1923, un 
bisnieto del fundador, llamado también Patricio Garvey, recibe de Alfonso XIII el 
título de Conde de Garvey. En 1970 crean un nuevo y enorme complejo 
bodeguero con capacidad para 25.000 botas, llamado Complejo Bellavista, 
cuyo diseño encargan al arquitecto Miguel Fisac, quien crea una cubierta plana 
sobre vigas huecas (vigas de hueso) pensada para facilitar la circulación del 
aire. La idea detrás de los grandes complejos bodegueros de esta época era 
reunir toda la actividad relacionada con la producción del vino en unas mismas 
instalaciones, desde la vinificación a la crianza, el embotellamiento y la gestión. 
Además, por esta época tenían 600 hectáreas de viñedos. En 1978 Rumasa se 
hace con Garvey, ideal para la producción a gran escala que planeaban. 
Cuando Rumasa es expropiada en 1983 el gobierno vende por partes sus 
activos, y Garvey (más Valderrama y Vergara & Gordon) es comprada por una 
cooperativa alemana, que la vende a United Dutch Holdings, una compañía 
pública que también compra Bodegas Bobadilla, pero que acaba vendiendo 
Garvey a Nueva Rumasa en 1997 (y Bobadilla a Osborne en 1992). Los Ruiz-
Mateos crean en el año 2000 el Grupo Garvey, añadiendo las Bodegas Zoilo 
Ruiz-Mateos y Bodegas Valdivia, más otros activos. Cambia por estas fechas la 
presentación de los vinos, con unas botellas regordetas. Pero la demanda no 
dejaba de caer y Garvey era un negocio diseñado para una producción de gran 
volumen. Cuando Nueva Rumasa se viene abajo, Garvey cae en manos de Back 
in Business, una empresa que en teoría se dedicaba a sanear empresas, pero 
su dueño, Ángel de Cabo, termina en la cárcel acusado de fraudes y Garvey se 
sume en el caos durante cinco años (despidos, venta de stocks a bajo precio, 
etc.). En 2017 Garvey (con con su Complejo Bellavista), Bodegas Zoilo Ruiz-
Mateos, unos viñedos y el contrato de suministro exclusivo a Sandeman (pues 
sus dueños, los portugueses Sograve, vendieron las instalaciones, soleras y 
viñas a Nueva Rumasa en 2004, pero no las marcas, y firmaron un contrato con 
Ruiz-Mateos para suministrar los vinos) fueron comprados (35 millones) por el 
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Grupo Emperador, el mayor fabricante de Brandy del mundo y propiedad del 
magnate Andrew Tan, quien había adquirido ya Bodegas Fundador. Salvador 
Real, enólogo de Delgado Zuleta, fue contratado por el Grupo Fundador para 
hacerse cargo de los vinos de Garvey. Cambian una vez más la presentación de 
los vinos, con etiquetas muy minimalistas. En abril de 2019, dos años después 
de la compra, despidieron casi a la mitad de los trabajadores (9 de un total de 
19), además de desmontar la línea de embotellado. De las 100.000 botas que 
llegaron a tener hoy solo quedan 10.000. Probablemente las soleras de todo el 
antiguo rango de vinos Sacristía y 1780, con seis vinos con entre 15 y 20 años y 
dos VORS, han sido vendidas a terceros. Estos vinos incluían en la gama 
Sacristía el Amontillado Oñana (solera 1834), Palo Cortado Jauna (solera 1817), 
PX Gran Orden VORS (solera 1860), Oloroso Puerta Real (solera 1826), Asalto 
Amoroso (solera 1858), Oloroso Dulce Flor de Museo (solera 1860); y en la 
gama 1780, los VORS Oloroso y Pedro Ximénez. En el catálogo actual están el 
Fino San Patricio y la Manzanilla Juncal, los únicos vinos de Jerez que ofertan 
al parecer. En el de hace pocos años tenían, además de los dos citados, en su 
gama estándar, el Oloroso Ochavico, Amontillado Tío Guillermo, Cream Flor de 
Jerez y un Pedro Ximénez, que aún se pueden encontrar en mercados del 
extranjero. Tuvieron también vinagres y brandis, sobre todo el Conde de 
Garvey, de una solera privada de 200 años y solo 5 botas (a más de 700 euros 
la botella). Tampoco hay mucha presencia de licores actualmente en catálogo 
(solo Ponche Soto, Licor de Hierbas Calisay y el espirituoso Espléndido). 

Garvey sigue existiendo, a pesar de la suerte que corrió primero Rumasa y 
después Nueva Rumasa (los Ruiz-Mateos se las ingeniaron para volver a 
comprarla). Fino San Patricio y la Manzanilla Juncal son los dos únicos 
vinos que quedan hoy en catálogo, dado el penoso estado de la bodega, si 
bien su fuente de ingresos principal son los licores (Licor de Hierbas 
Calisay, Ponche Soto) y el Brandy (Espléndido). El Fino San Patricio, cuyo 
nombre recuerda el origen irlandés del fundador de la bodega, William 
Garvey, fue el primer Fino en empezar a exportarse en la década de 1820. 
Su hijo Patrick desarrolló a partir de ahí esa línea de negocio, abriendo un 
nuevo mercado y convirtiendo a este Fino histórico en el primero en 
conseguir un éxito comercial amplio. Después fue uno de los grandes Finos 
del siglo XX. Este vino corre hoy por una solera de 7 escalas. Es difícil 
saber lo que hacen actualmente, pero hasta pocos años atrás el vino tenía 
7 años y después de la saca se depositaba unos días en tanques de acero 
bajo velo de flor, para reforzar los aromas de la levadura antes del 
embotellado. Fue un gran Fino por derecho propio y es una referencia en 
términos históricos, que esperamos ver de nuevo en el mercado, aunque el 
Grupo Fundador parece más interesado en los destilados y en vinos para la 
exportación bajo la marca Harveys.

La Manzanilla Juncal proviene de las Bodegas José de Soto, que fueron 
absorbidas, como tantas otras, por Nueva Rumasa en 1989, junto a la 
propia Garvey y otras bodegas. La Manzanilla propia de Garvey era La 
Lidia, que hoy ha desaparecido del catálogo después de un intento de 
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relanzamiento en 2006 como vino muy joven en una botella con un 
etiquetado diferente al estándar de la bodega. Juncal estuvo al cuidado del 
enólogo Salvador Real Figueroa, que trabajó antes para Delgado Zuleta. 

El Amontillado Tío Guillermo tiene (o tenía) 5 años de crianza biológica y 8 
de envejecimiento oxidativo, resultando de ello un vino generoso con 18,5% 
de alcohol. Ya no aparece en el exiguo catálogo de la bodega, hoy parte del 
Grupo Fundador como sabemos, y está por ver si la solera se ha 
conservado y el vino resurge algún día o si se ha desmantelado y el vino ha 
desaparecido para siempre.

El Oloroso Ochavico (6-8 años) era otro de los vinos que Garvey hacía en 
sus últimos años como bodega independiente, aunque en decadencia, y del 
que aún pueden encontrarse algunas botellas perdidas en tiendas. 
Tampoco aparece ya en el catálogo actual.

Bodegas Zoilo Ruiz Mateos fueron fundadas en 1857 en Rota por Manuel 
Ruiz-Mateos Bejarano. Esta bodega estaba especializada en la producción de 
un vino tinto, la Tintilla de Rota (en Inglaterra conocido como Tent). Más tarde, 
en 1930, Zoilo Ruíz Mateos Camacho, nieto del fundador, se asocia con una 
bodega de Jerez, Benítez López. En 1944 compran a Perico Lassaletta una 
bodega (hexagonal, con 300 botas) en la propia Jerez. Hasta este momento 
funcionó como almacenista. En 1952 se unen al negocio sus tres hijos mayores 
(tuvo seis), Zoilo, Rafael y José María. Zoilo se encargaba de supervisar el 
negocio en Jerez, especialmente tras la muerte de su padre en 1962, mientras 
que José María se dedica a las finanzas y se traslada a Madrid, donde crea sus 
propias empresas, agrupadas desde 1961 en el holding Rumasa (Ruiz-Mateos 
Sociedad Anónima). En 1958 cambian el nombre a la empresa familiar, que pasa 
a llamarse Zoilo Ruíz Mateos S.A. En ese mismo año José María se casa con 
María Teresa Rivero y Sánchez Romate, que pertenecía a las viejas familias 
bodegueras de Jerez (su madre llevaba el apellido Permartin además). Ya ese 
año Zoilo y José María consiguen un contrato de suministro con Harveys, 
marca británica que se abastecía de vinos comprando a once bodegas del 
Marco. En 1960 José María persuade a Harveys para hacerse con el suministro 
exclusivo por 99 años de las 96.000 botas anuales que necesitaban para sus 
vinos. Para cumplir con el contrato José María compra, una tras otra, bodegas 
en Jerez, integrando muchas de ellas en Bodegas Internacionales (BISA), pero 
Zoilo Ruiz-Mateos, la bodega de su padre, quien muere en 1962, se mantuvo 
siempre separada. En 1965 hay un cambio en la propiedad y dirección de la 
compañía Harveys y esta rompe en contrato con José María Ruiz-Mateos. Este 
siguió adquiriendo bodegas, en una carrera con las grandes marcas británicas 
Harveys y Croft, que habían decidido tener también las suyas propias en Jerez. 
En todo caso las bodegas no eran más que una parte de los negocios de 
Rumasa. Tras la expropiación del holding en 1983 la familia recupera la 
propiedad de Bodegas Zoilo Ruiz-Mateos, a la que añaden otra vez Garvey (que 
había sido también de Rumasa). No obstante la marca Don Zoilo y Gran Duque 
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de Alba acaba en manos de Williams & Humbert, que la compra a Marcos 
Eguizábal, quien a su vez se había hecho con ellas en la liquidación de los 
activos de Rumasa. Más tarde, en 2004, José María Ruiz-Mateos adquiere los 
activos de Sandeman a Sogrape, con la que firma un contrato de suministro 
para los vinos de Jerez. José María nunca fue realmente un bodeguero, como 
su padre, sino un (peculiar) hombre de negocios que en 2005 había creado un 
nuevo grupo empresarial al que llama Nueva Rumasa. En 2008 Bodegas Zoilo 
Ruiz-Mateos (Grupo Garvey) firmaron un acuerdo para suministrar vino a la 
cadena de supermercados británica Tesco. Tenían además vinos propios muy 
viejos, que presentaron en 2009 como: Zoilo Ruiz Mateos Reserva Privada 
Amontillado, Oloroso y PX, todos VORS. Pero la historia se repite y Nueva 
Rumasa quiebra en 2011, con nuevas acusaciones de fraude a José-María Ruiz 
Mateos y sus hijos, propietarios y gestores del holding. Las Bodegas Garvey y 
Zoilo Ruiz-Mateos quedan bajo administración judicial durante unos años, hasta 
que las adquiere Andrew Tan para integrarlas en el Grupo Fundador (2017). 
Pero hoy los dos cascos bodegueros de la calle Pizarro que pertenecían a Zoilo 
Ruiz-Mateos, uno de 1927 y el otro de 1955, están abandonados y en venta 
(2021), y su probable destino será el derribo y la construcción de viviendas. 
Las soleras debieron transferirse a otras instalaciones del Grupo Fundador 
años atrás.

Grupo Bodeguero de Luis Caballero: Lustau, Caballero y Almacenistas 
asociados

Bodegas Luis Caballero siguen manteniendo vida propia en El Puerto de Santa 
María. Estas bodegas las funda un gallego (Don José Cabaleiro do Largo) en 
1795, en Chipiona. Pero en 1830 compran las bodegas del Duque de Medinaceli 
en El Puerto, que ya contenía valiosas soleras de Amontillado y Oloroso del 
siglo XVII, y empiezan a exportar. En 1870 el negocio exportaba y habían 
comprado viñedos. En 1908 lanzan el coñac Caballero. Se exportaron vinos con 
la marca Burdon, pues unas soleras fundadas por John William Burdon 
pertenecían a Bodegas José de la Cuesta, que fueron compradas por Luis 
Caballero en 1932. Con los años comprarán también otras bodegas, como 
Bodegas Pavón o Bodegas Sancho. En los años 70 siguen creciendo, y Ponche 
Caballero (una mezcla de Brandy, naranjas, distintas especias y azúcar) se 
convierte en el producto de referencia del grupo de bodegas. Este éxito les 
permitió comprar también bodegas fuera de Jerez, en Rioja, Toro y Ribera del 
Duero, culminando esta fase de expansión con la compra de Emilio Lustau en 
1990. Desarrollan también una empresa de distribución, Europvin, con base en 
Burdeos, que distribuye productos propios y ajenos. En 2001 adquieren seis 
antiguos cascos bodegueros del XIX en la calle Arcos de Jerez que habían 
pertenecido a Marqués de Misa, a McKenzie y después a Harveys, y los 
restauran para localizar sus soleras jerezanas (15.000 botas en 18.500 metros 
cuadrados y 24 hileras de tres alturas), incluidas las fundacionales de Lustau, 
que fueron de Salvador Ruiz-Berdejo; y en 2008 añaden a sus activos varias 
marcas y soleras que fueron de Pedro Domecq, adquiridas a Osborne, que a su 
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vez las había adquirido ese mismo año a Pernod Ricard, su propietario desde 
2005 (Fino La Ina, Amontillado Botaina, Oloroso Río Viejo, Manzanilla Macarena 
y Pedro Ximénez Viña 25, 4.000 botas en total). El Grupo Caballero mantiene 
separadas las soleras que fueron de Domecq, asignadas nominalmente a 
Bodegas La Ina, y las de Lustau. En El Puerto de Santa María Luis Caballero 
tiene sus propias instalaciones bodegueras y soleras, de las que merece la 
pena conocer las localizadas en el Castillo de San Marcos. Dejando a un lado 
las marcas de Lustau y Domecq, Bodegas Caballero produce estos vinos: Fino 
Pavón y Padre Lerchundi Moscatel de Chipiona. El actual presidente del Grupo 
Caballero Lustau es Luis Caballero González-Gordon.

Fino Pavón es un Fino inusual, primero por su crianza en El Puerto, pero 
sobre todo porque antes del embotellado se mezcla el vino ya hecho con 
vino joven con flor activa, lo que le da mucha frescura, intensidad y un 
sabor muy especial. La edad media del vino es de unos cuatro años. 
Aunque la marca del Fino es antigua, su solera puede ser el resultado de 
combinar varias que Luis Caballero ha ido adquiriendo. Además, con la 
marca de Lustau se comercializa un Fino más, llamado Puerto Fino, cuya 
solera se aloja también en la bodega El Drago de Luis Caballero en El 
Puerto, el mismo lugar donde está la del Fino Pavón.

Salvador Ruiz-Berdejo -secretario judicial de la época en Jerez, que poseía una 
finca llamada Nuestra Señora de la Esperanza, en cuya casa de viña criaba 
vinos- funda lo que hoy es Lustau en 1896, entonces unas bodegas 
almacenistas, y a su muerte en 1930 estas quedan a cargo de su yerno, Emilio 
Lustau Ortega, quien se había casado con la hija de Ruiz-Berdejo, doña María 
Ruiz-Berdejo Alberti. Emilio Lustau amplía el negocio, en 1940 las soleras se 
trasladan a nuevas dependencias, en el barrio de Santiago de Jerez. En 1945 
empiezan a comercializar directamente sus vinos y se crean muchas de las 
actuales marcas (Papirusa, Jarana, Escuadrilla, Emperatriz Eugenia o Cinta de 
Oro) y en 1950 se empieza la exportación de los mismos. En 1980, bajo la 
dirección de Rafael Balao, la empresa vuelve a ampliar sus instalaciones. Fue 
Emilio Lustau quien tuvo la idea de distribuir vinos de otros almacenistas, 
dentro de su clase Lustau Solera Reserva, que más adelante (a partir de 1981) 
Rafael Balao convertiría en la serie Almacenistas, cuyas botellas mencionan la 
procedencia del vino. Dos ejemplos fueron el Oloroso de Pilar Aranda (hoy 
Álvaro Domecq) y el también Oloroso de La Viuda de Antonio Borrego (El 
Maestro Sierra). En 1988 introducen un diseño exclusivo para sus botellas, que 
se utiliza todavía hoy. En 1990 Luis Caballero Florido, empresario de El Puerto 
de Santa María y dueño del popular Ponche Caballero y otras bebidas 
espirituosas, compra Lustau. Lustau posee también unas 65 hectáreas de 
viñedos, viña Montegilillo, de treinta y cinco hectáreas en el pago de Carrascal, 
y viña Las Cruces, con treinta hectáreas entre Sanlúcar y Chipiona. El rango de 
productos de la casa es amplio: la mencionada serie Almacenistas (con vinos 
de José Luis González Obregón, Bodegas Vides, José de la Cuesta, Juan 
García Jarana, Manuel Cuevas Jurado o Cayetano del Pino); las serie 
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especialidades, que incluye vinos VORS (Oloroso, Amontillado, Palo Cortado y 
Pedro Ximénez) y diversas rarezas (Añada 1990 Oloroso Dulce, Pedro Ximénez 
Murillo y Lustau East India Solera); la serie Lustau 3 en Rama, con 3 vinos de 
crianza biológica de las tres ciudades de la Zona de Crianza, embotelladas 
cada primavera desde 2013; la serie Solera Reserva, que es la categoría 
estándar de Lustau procedente de sus soleras originarias (Manzanilla Papirusa, 
Puerto Fino, Amontillado Los Arcos, Amontillado Escuadrilla, Palo Cortado 
Península, Oloroso Don Nuño, Medium Golden La Plaza Vieja, Cream Capataz 
Andrés, Rare Cream Superior, Moscatel Superior Emilín y Pedro Ximénez San 
Emilio); la serie Añadas de “Olorosos”, a partir de uvas asoleadas cuya 
fermentación de detiene antes, es decir, Dulces; la serie Solera Gran Reserva 
(solo contiene el Oloroso Emperatriz Eugenia); la serie de Brandis (Solera 
Reserva, Solera Gran Reserva, Solera Gran Reserva Finest Selection y Solera 
Gran Reserva Añada 1977); además de la Tintilla de Rota, Vinagres y Vermuts. 
Manuel Lozano fue el enólogo jefe y director de producción del grupo 
bodeguero de Luis Caballero hasta su temprana muerte en 2016. Sergio 
Martínez es el actual enólogo de Lustau.

Lustau ofrece varios Finos, pero los dos estándares son Puerto Fino (5 
años, madurado en las bodegas de Lustau en El Puerto de Santa María) y 
Fino Jarana (4 años, proveniente de Jerez). El Fino Jerez ‘3 En Rama’ de 
Lustau procede de botas seleccionadas de la solera de Fino La Ina (otros 
años usan también la solera de Fino Jarana, que comparte edificio, formado 
por diferentes cascos, en la calle Arcos de Jerez). La edad media del vino 
es de algo menos de 5 años. Fino del Puerto ‘3 En Rama’ es el mismo 
concepto, con un vino de 5 años, pero de botas seleccionadas de entre las 
347 de la solera de otro Fino de la casa (Puerto Fino), localizada en El 
Puerto de Santa María.

Manzanilla Papirusa (92 RP), de 4,5 años de edad, es la oferta estándar de 
Lustau para este tipo de vino, pero la produce para ellos Bodegas Cuevas 
Jurado en Sanlúcar. En su solera hay un conjunto de 21 bocoyes de 43 
arrobas (715 litros) que forman un grupo diferenciado dentro de la misma. 
Uno de estos bocoyes se utilizó para la Manzanilla del Bocoy 1/21, 
embotellada con unos 5 años de edad media en marzo de 2019 (480 
botellas). Además, en 2021, con ocasión del 125 aniversario de la bodega, 
se hizo otra edición especial de esta Manzanilla, pero ahora con 8 años de 
edad media, a partir de 4 bocoys de la solera apartados en 2017 para 
prolongar la crianza estáticamente cuatro años más. No es de extrañar que 
esa edición especial se comercializara como Manzanilla Pasada Papirusa.

Lustau tiene un Amontillado VOS (94 RP) con 20 años de edad media y un 
Amontillado VORS, con 30 años (y 97 RP). Este último viene de sólo 8 
botas seleccionadas por el que fue enólogo de la casa desde 1999, Manuel 
Lozano, lo que permite una producción muy limitada de 900 botellas en la 
edición de 2021. Pueden encontrarse otros Amontillados más en el 
catálogo de la casa: Los Arcos (93 RP), que es un poco más joven y cuya 
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solera se nutre de las de los distintos Finos de la casa, y Escuadrilla Rare 
Amontillado (94 RP), que tiene 12 años, 4 bajo velo de flor y 8 años más de 
envejecimiento oxidativo.

Comercializan un estupendo Palo Cortado Península (96 RP), de unos 12 
años de edad, 1 de ellos bajo velo de flor. El contenido residual de azúcar 
(en torno a unos 5 gramos de azúcar por litro) y el glicerol o glicerina le dan 
a este vino una redondez muy especial. El Palo Cortado VORS de la casa, 
procede una selección de siete botas de una solera, llamada Don Rafael, 
que en el pasado producía vinos que se vendían como viejos Amontillados. 
Esta minisolera se conserva en unas instalaciones aparte conocidas como 
la Sacristía. El vino alcanza los 30 años de edad media.

Lustau elabora también un referencial Oloroso Emperatriz Eugenia, que 
recibe su nombre de Eugenia de Montijo, esposa de Napoleón III, pues la 
solera se funda en 1921 en conmemoración de la visita a las bodegas de la 
emperatriz de Francia. El vino pertenece a la serie Gran Reserva de la casa 
y tiene al menos 15 años de edad media. Dentro de su serie estándar, 
llamada Solera Reserva, tienen el Oloroso Don Nuño (94 RP), de menos 
edad (12 años) que el Emperatriz Eugenia (92 RP). Otros Olorosos de la 
marca son Oloroso VORS (30 años), Oloroso del Tonel Single Cask (20 
años) y Oloroso del Puerto (de la serie Almacenistas, proporcionado por las 
bodegas de José Luis González Obregón, de una solera de 110 botas y 20 
años de edad). 

El PX Murillo, de 7-8 años de edad, procede de una solera fundada hace 50 
o 60 años.

El Moscatel Emilín es el resultado de cortar la fermentación del mosto para 
conservar el azúcar natural de las uvas sobremaduras y asoleadas (200 gr/l 
de azúcar). El vino tiene 8 años de edad y es un Moscatel Pasas oscuro y 
denso. Pero la marca tiene también un Moscatel Single Cask, que proviene 
de una bota separada de la solera por sus características especiales (cosa 
que hacen también con un Amontillado, un Oloroso y un Pedro Ximénez, 
todos ellos etiquetados igualmente como Single Cask). Lustau comercializa 
también un Moscatel de Chipiona, de tipo dorado, con uvas que no han 
sido asoleadas y menos añejamiento. Estos dos Moscateles se elaboran 
con uvas cultivadas en Viña Las Cruces, en Chipiona, propiedad de 
Caballero.

El Rare Cream Solera Superior (90 RP) combina Oloroso (80%) y PX (20%) 
de 12 años de edad cada uno. Tiene 134 gr/l de azúcar y un 20% de 
alcohol. El Deluxe Cream Capataz Andrés se basa en cambio en vinos de 8 
años, pero ahora el Oloroso supone un 85% de la mezcla y el azúcar es de 
132gr/l. El Medium Golden La Plaza Vieja tiene un 92% de Amontillado y un 
8% de PX, una vejez media de cada componente de 4 años y un 18,5% de 
alcohol. Otro subtipo curioso es el East India Solera (94 RP), que es un 
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Cream (80% Oloroso, 20% Pedro Ximénez, ambos de 12 años de edad) que 
una vez mezclado (130 gr/l) va a una solera de 45 botas que se sitúan en la 
parte más cálida y húmeda de la bodega para que el vino envejezca tres 
años adicionales, hasta un total de 15. El nombre alude a la práctica (ya 
desaparecida, y que estuvo vigente entre los siglos XVII y XIX) de “pasear” 
los vinos en las bodegas de los veleros para que se mezclaran, airearan y 
envejecieran más rápidamente (cosa que mencionaban ya Plinio y 
Cervantes). Pero a diferencia del González Byass XC Palo Cortado de Ida y 
Vuelta 1990, que sí lo hizo, este vino de Lustau no ha viajado en barco. Esta 
tradición recuerda a la de los vinos de Madeira, cuyo origen está en el 
mosto para embarcar fortificado que allí se elaboraba con el objeto de 
prevenir el escorbuto entre las tripulaciones. Se descubrió que este mosto 
alcoholizado evolucionaba maravillosamente, y pasaron a producirlo en la 
isla simulando las travesías tropicales mediante dos procedimientos. 
Primero se les ocurrió exponer las barricas al calor del sol, procedimiento 
conocido como canteiro, y después aceleraron el envejecimiento 
calentando los vinos a casi 50 grados con estufas durante meses, lo que se 
conoce como estufagem. Estos dos procedimientos aún hoy se emplean en 
Madeira, reservándose el canteiro para los vinos de uvas blancas, más 
delicados. El East India Solera de Lustau desarrolla la misma idea, 
disponiendo las botas en la zona más cálida de la bodega. Este vino imita a 
los Madeira incluso en la presentación, sin etiqueta y con pintura aplicada 
directamente sobre la botella. Debe apuntarse que en el caso de España la 
costumbre era enviar los vinos en viaje de ida y vuelta a Manila.

Lustau es una de las pocas marcas que actualmente tiene en el mercado 
vinos dulces similares al Moscatel o al Pedro Ximénez pero elaborados con 
uvas Palomino. Dado que estos vinos tienen dulzor debido a la interrupción 
de la fermentación (por causa de una fortificación temprana al 18%), no se 
pueden considerar ni secos, ni Cream o Medium (mezclas de vino dulce y 
seco). En la normativa de la Denominación de Origen este tipo de vino se 
llama Dulce. Las uvas Palomino, provenientes en este caso de la viña 
Montegilillo, de 30 hectáreas en el pago Carrascal, al norte de Jerez, 
aunque solo 2 o 3 hectáreas se reservan para este vino, se vendimian muy 
maduras y no se asolean. La producción es de unas 18 a 20 botas por año. 
El primero en salir al mercado fue el Oloroso Añada 1989 Abocado, en 
2003, contando entonces el vino 14 años de edad, en una serie limitada de 
12.000 botellas. En 2007 repiten la experiencia con el Oloroso Añada 1990 
Abocado, con solo 8.000 botellas. Este último vino, envejecido en botas 
envinadas con Oloroso, recibió varios premios, lo que animó a los 
responsables de Lustau a seguir con la serie. Así, en diciembre de 2010 
sacan al mercado otras 14.000 botellas, esta vez etiquetadas como Rich 
Oloroso 1997 Abocado que recibió también premios. Un cambio en la 
regulación no permitió seguir usando más el término Oloroso si el vino no 
era seco, por lo que para las nuevas ediciones de 2017 decidieron etiquetar 
los vinos simplemente como Añada 1998 (93 RP) y Añada 2000 (6.600 
botellas del primero y 5.700 del segundo). En 2019 se comercializa la 
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Añada 1992 (4.878 botellas), con 27 años de edad, que es un record en la 
serie, y en 2020 la Añada 2002 (5.982 botellas de medio litro), con 17 años 
de edad en ese momento. Como con el Moscatel, se requiere que los 
azúcares superen los 160 gramos por litro (la Añada de 2000 tiene 210 gr/l, 
la de 1998 tiene 189 gr/l, la de 1992 190 gr/l y la de 2002 260 gr/l). Este 
tipo de vino, muy raro en el Marco de Jerez hoy día, lo que es una auténtica 
pena, puede recordar también un tanto a algunos Madeiras. En 2021 se 
incluye una botella de medio litro de una añada de 1996 en la edición del 
125 aniversario, por tanto con 25 años de edad, más de 200 gramos de 
alcohol y un 21% de alcohol. Para esta edición se han tomado 8 botas de 
20.

El Tintilla de Rota Single Cask procede de uvas Tintilla (Graciano) 
parcialmente fermentadas, mosto dulce fortificado que se llevaba a una 
solera que data de la década de 1980 (tenían incluso unos viñedos en 
Chipiona dedicados a esta uva) y había producido vino durante la década 
de los 90 y hasta el año 2001, momento en que cae en desuso. La primera 
edición especial de esta Tintilla de Rota “de bota única” fue precisamente 
de 2001, y después ha habido otras dos, en 2017 y 2019, muy limitadas. 
Todas proceden de un único tonel apartado de 900 litros (56 arrobas), 
“chato, grande, raro, más bocoy que barrica”. El vino de la saca de 2001 
debía tener unos 10 años de edad entonces. El de 2017 tiene 15 años más 
de envejeciendo estático, lo que suma una edad de 25 años. Para entonces 
“los ángeles” se habían llevado ya 20 arrobas del barril original y el vino 
estaba concentradísimo. Solo se produjeron 204 botellas de medio litro. En 
2019 se hizo otra saca para completar otras 204 botellas con el mismo 
vino, pero ya un poco más viejo (17% de alcohol, 252 gramos de azúcar por 
litro). Está por ver si Lustau se animará a dar vida a una nueva solera 
dedicada a esta maravillosa especialidad jerezana.

Bodegas la Ina es una parte del grupo de Caballero, nominalmente 
independiente de Lustau y a la que asignan las 4.000 botas de las antiguas 
soleras de Pedro Domecq compradas en 2008 (Manzanilla Macarena, Fino La 
Ina, Oloroso Río Viejo, Pedro Ximénez Viña 25, Amontillado Botaina, Cream 
Candela) y localizados en la calle Arcos (excepto la Manzanilla). Estos vinos 
históricos de Domecq se comercializan sin mención alguna a Luis Caballero o a 
Lustau. Quizás esperaban conseguir el derecho de uso de la marca Pedro 
Domecq, pero han sido González Byass y el Grupo Fundador, en una curiosa 
joint venture, quienes han acabado adquiriendo en 2016 a Pernod Ricard la 
histórica marca. Hay que señalar que Domecq tuvo siempre bodegas en El 
Puerto, para la crianza de sus Finos, pero los vinos jerezanos se quedan en su 
ciudad de origen, si bien relocalizados en las instalaciones que Caballero 
compró al Grupo Fundador en 2001.

La solera actual del Fino La Ina (fundada en 1919, hoy con 4.200 botas) se 
desarrolla a partir de las antiguas soleras de Domecq, estuvo en el edificio 
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conocido como La Mezquita (construido en 1974 y hoy en manos del 
Bodegas Fundador) y después se movió a la calle Arcos de Jerez, donde 
Caballero había comprado a Allied Domecq en 2001 parte de sus 
instalaciones (seis edificios que datan del primer tercio del XIX). La Ina es 
uno de los Finos más populares y mejor valorados, aunque en el pasado fue 
mucho más importante, y los aficionados discutían y dividían sus 
preferencias entre La Ina de Pedro Domecq y Tío Pepe de González Byass. 
La Ina viene de la expresión árabe Al Hina (“al ataque”), grito que resonó en 
711, durante la batalla del Guadalete, en el mismo lugar donde hoy se 
cultivan las uvas de las que procede este vino. El Fino La Ina tiene unos 6 
años de edad media y es un vino peculiarmente intenso, que aún conserva 
el perfil típico de Domecq, de entrada en boca extrovertida e impactante. 
Lustau también hace selecciones especiales de las soleras de este Fino.

Manzanilla Macarena es una marca con más de 100 años de antigüedad 
que pertenecía a Pedro Domecq, y que pasó a manos de Luis Caballero en 
2008. Pero para la producción usan los servicios de los almacenistas de 
Sanlúcar Elías González. Se trata de una Manzanilla joven de unos 3 años. 
Quizás el problema con ella sea la competencia que podría plantear a otras 
Manzanillas de Lustau, como Papirusa.

Asequible pero excelente, Luis Caballero comercializa el Amontillado 
Botaina. El nombre Botaina viene del contenido de una solera que los 
Domecq compraron ya en el siglo XIX a Andrés Botaina, y que contenía un 
reputado Amontillado, mientras que la viña con cuyas uvas se elaboraba el 
vino, vecina a la viña El Majuelo de los Domecq, fue adquirida por los 
González Gordon, y hoy hacen un Amontillado AB (de Andrés Botaina) con 
las uvas allí producidas. La solera de Domecq, establecida en 1918, fue 
comprada por Luis Caballero, dueño también de Lustau, en 2008. El 
Amontillado Botaina tiene 15 años de edad media (y 92 RP) y es 
básicamente un Fino La Ina que se deja envejecer hasta que pierde la flor y 
empieza a envejecer oxidativamente. Más joven, con solo 8 años de edad 
media, el Amontillado Tabanco tiene una presentación similar a Botaina, 
encuadrándose por tanto en la misma serie, pero a un precio más acorde 
con el resto, quedando Botaina como un Amontillado especial, más caro, 
escaso y embotellado en rama.

El nombre del Oloroso Río Viejo viene de una antigua finca de los Domecq. 
A comienzos del siglo XX dirigían la empresa cuatro hermanos, el primer 
Marqués de Domecq, llamado Pedro, José, Manuel y Juan Pedro. Este 
último tenía una finca de recreo en Macharnudo llamada Río Viejo, a orillas 
del Guadalete, donde servía a sus invitados un estupendo Oloroso, añada 
de 1918, cuyas uvas se producían allí mismo. Con el tiempo se conoció 
aquel vino como el Oloroso “de Río Viejo”. Este era un Oloroso singular 
entonces por ser totalmente seco, a diferencia de los otros Olorosos de la 
casa, La Raza y Double Century, que eran abocados. El Río Viejo actual 
procede de las soleras originales de Domecq fundadas en 1918 con 282 
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botas, y aunque no muy viejo en realidad, pues tiene 10 años de edad 
promedio, es un estupendo Oloroso de precio sorprendentemente 
asequible, redondo y agradable, ideal para conocer este tipo de vino.

Viña 25 es un Pedro Ximénez que proviene también de Pedro Domecq. El 
nombre quiere decir “viñedo de 25 aranzadas (10 hectáreas)” (que ya no 
existe, pues se construyó una carretera sobre él). La solera se fundó en 
1892.

El Candela Cream es la oferta estándar de la bodega para este tipo de vino 
de cabeceo. No es un vino histórico de Domecq, sino creado ex profeso 
con la intención de, parece ser, completar el rango de vinos capitaneados 
por el Fino La Ina.

Las bodegas Cayetano del Pino, fundadas en 1886 por don Cayetano del Pino 
y Vázquez, un viajante de vinos que se traslada de Sevilla a Jerez atraído por el 
negocio, y aunque tuvieron en catálogo en el XIX Manzanillas y destilados 
están hoy especializadas en la elaboración de Palos Cortados, funcionando en 
parte como almacenistas. Alcanzaron un enorme tamaño y fama por algunos 
vinos de amplia distribución a finales del siglo XIX -fueron suministradores 
oficiales de la Casa Real con Alfonso XIII-, pero a finales de la década de 1970 
había quedado convertida en pequeña bodega familiar. Sus propietarios 
llegaron incluso a dejar de vender vinos durante 12 años, debido al hundimiento 
de los precios. Más tarde empezaron a distribuir vinos de nuevo como 
almacenistas a través de Sánchez Romate, pero sólo para exportación al Reino 
Unido (un ejemplo es su Palo Cortado Solera, de la misma solera que el vino 
que distribuyen con Lustau en su serie Almacenistas desde 2017). Tras el 
cambio de regulación de 1996 que permitía a las pequeñas bodegas embotellar 
con sus propias marcas, comenzaron a hacerlo, aunque de forma paralela a su 
actividad de almacenista. En 2022 el empresario jerezano Fulgencio Meseguer 
compra la bodega a los descendientes de la familia fundadora, algunos 
miembros de la cual continuarán en puestos ejecutivos. En su casco bodeguero 
de Jerez, en la Plaza de Silos, comprado en 1983 a Domecq, tienen 1.000 
botas. Meseguer planea ampliar las instalaciones e incorporar actividades de 
enoturismo (de momento ha comprado el Palacio de la Condesa de Casares, de 
1833, y la finca Viña Cerró Obregón). Todos los vinos que producen son muy 
viejos, de 20 o 30 años de edad. Bajo su marca tenemos: Amontillado Solera 
Cayetano del Pino, Palo Cortado Solera Cayetano del Pino, Palo Cortado 1|10 
(el más viejo de los tres) y el Palo Cortado VORS. En tanto que almacenista 
podemos encontrar sus vinos embotellados como: Palo Cortado Solera 
(Sánchez-Romate), Palo Cortado Viejísimo 1|5 (Sánchez-Romate) y 
Almacenista Palo Cortado de Jerez 1|22 (Lustau). Su primer Palo Cortado VORS 
se presentó a principios de 2021, y en algún momento harán lo propio con un 
Amontillado VORS.

En su reducida línea oficial de vinos tenemos un Amontillado Solera 
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Cayetano del Pino (95 RP) de más de 20 años de edad. Se trata de un 
Amontillado que ha evolucionado a partir de un Fino, de forma natural, sin 
una segunda fortificación. 

El vino comercializado por Lustau Almacenista Palo Cortado de Jerez 1|22 
es de todo punto excelente. La bodega Cayetano del Pino es experta en 
este tipo de vinos, y tienen varias soleras dedicadas al mismo: una Solera 1|
15 (con vinos de unos 15 años), una Solera 1|10 (en torno a 20 años) y la 
más antigua, Solera 1|5 (con vinos de unos 40 años de edad). El que 
comercializa Lustau, Almacenista Palo Cortado de Jerez 1|22 (93 RP), tiene 
unos 20 años (2 + 18) y se embotella con un filtrado muy ligero. Procede de 
una solera invertida, con las criaderas más jóvenes en el suelo y las más 
viejas arriba, para dar frescor a las botas que tienen que desarrollar velo de 
flor. Es un vino muy complejo y con un punto aparentemente dulce debido 
a la glicerina. Aunque siguen operando como almacenistas, gracias al 
cambio de regulación de 1996 han podido empezar a embotellar, y ofrecen 
con su marca el Palo Cortado 1|10 (95 RP), de más de 30 años, y el Palo 
Cortado Solera Cayetano del Pino, con más de 20 años de edad media. En 
2021 presentan un Palo Cortado VORS, en edición limitada de 150 botellas 
de medio litro adornadas con una hermosa etiqueta histórica que data de 
los tiempos de la fundación de la casa en 1886.

Bodegas Cuevas Jurado

Cuevas Jurado proporciona una Manzanilla pasada para la serie 
Almacenistas de Lustau, con 7 años de edad, embotellada en rama y 
procedente de una pequeña solera de 80 botas (90 RP); y también elabora 
para Lustau la Manzanilla Amontillada 1|21, con 15 años de edad media, 
que transcurren en una pequeña solera de 21 botas (en realidad es un 
Amontillado que recuerda mucho a la Manzanilla de la que procede). La 
Manzanilla estándar “de la casa” de Lustau, Manzanilla Papirusa, también 
viene de este almacenista, y es una Manzanilla fina de unos 4,5 años de 
edad. Por último, hay una Manzanilla ‘3 En Rama’, tomada de la primera 
criadera de la solera de Papirusa y por tanto un poco más joven (4 años). 
Cuevas Jurado no tiene marcas propias.

Bodegas Vides

Lustau embotella también el Almacenista Palo Cortado ‘Vides’ (93 RP), de 
Bodegas Vides, que data de 1850, fue adquirida por Tomás Domecq Rivero 
en 1958 y permanece todavía en manos de su familia. Este era el único Palo 
Cortado de la serie de Lustau, pero después desapareció del catálogo y 
ahora es Cayetano del Pino que proporciona un vino de este tipo para 
Almacenistas. Esta pequeña bodega produce Palos Cortados y Olorosos de 
gran calidad, y recientemente han expandido su gama de vinos, 
comercializados con sus propias marcas dentro de Bodegas León Domecq. 
La solera del Palo Cortado que comentamos tiene unas 50 botas, y el 
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magnífico vino resultante tiene una edad de casi 20 años. Las uvas vienen 
de la viña Esparta, en el pago de Carrascal, al norte de Jerez.

Bodegas Juan García Jarana

La bodega de García Jarana, conocida como “El Aljibe”, fue adquirida en 
1979 a la familia Balbás de los Ríos, quienes la fundaron a finales del siglo 
XIX. El Almacenista Oloroso ‘Pata de Gallina’, de la serie Almacenistas de 
Lustau desde 1989. Se trata de un vino de unos 15 años de edad media (91 
RP) que procede una solera de solo 38 botas (la más vieja de la bodega). 
Es un Oloroso especialmente glicérico (untuoso y de regusto dulzón), 
característica que los capataces marcaban en las botas con un símbolo que 
parece una pata de gallina. La edad media del vino puede estar cerca de 
los 20 años.

Otro vino con este calificativo es La Bota Palo Cortado nº34 ‘Pata de 
Gallina’ de Equipo Navazos. El vino procede de la misma solera que el de 
Lustau, pero Equipo Navazos ha seleccionado una bota concreta 
(embotellado en 2012) que da un vino más elegante y fino que el 
(excelente) de Lustau.

Bodegas Antonio Caballero y Sobrinos

Estas bodegas tienen el nombre original de lo que después han sido las 
Bodegas Luis Caballero, y que hicieron fortuna con el Ponche Caballero. 
Por tanto, de alguna forma, Luis Caballero hace de almacenista para Lustau 
en esta ocasión. La solera del Amontillado del Castillo, de 38 botas, data 
de finales del siglo XIX, y fue el propio Antonio del Castillo quien cuidó de 
ella durante veinte años. Más tarde, en los años 60, la solera se trasladó al 
Castillo de San Marcos (del siglo XIII) en El Puerto de Santa María, sede 
desde 1961 del Grupo Caballero. Ese castillo, construido sobre los restos 
de una mezquita por el rey Alfonso X, fue residencia de Cristóbal Colón. El 
magnífico Amontillado del Castillo 1/38 (93 RP) tiene unos 18 años de edad 
media, 4 de crianza bajo velo de flor. La solera está invertida, con los vinos 
más viejos en la parte superior del cachón, y no debajo. El vino procede de 
la primera criadera de un conjunto de sólo 38 botas. Con ocasión del 125 
aniversario de la firma Lustau se comercializó una edición especial del vino, 
pero extraído de la propia solera, cuyo vino tiene unos 29 años de edad 
media, con unos 17 años de crianza estática previas a esta edición limitada 
y conmemorativa. El resultado es un Amontillado de auténtica referencia.
 

Las bodegas Williams & Humbert fueron fundadas en 1877 por Sir Alexander 
Williams (un antiguo empleado de Wisdom & Warter, que la abandona al no ser 
admitido como socio) y Arthur Humbert, que eran cuñados. De hecho su 
suegro, C. F. Humbert, un amigo de Joseph Warter, le prestó el dinero (1.000 
libras) para independizarse, a condición de tener a Arthur, entonces aún menor 
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de edad, y trabajador de Wisdom & Warter también, como socio. Williams se 
asocia con Edward Engelbach, un banquero enviado a España para liquidar las 
propiedades en Sevilla y Sanlúcar del duque de Montpensier, desterrado tras la 
abdicación de la reina Isabel. Engelbach hará de agente en Londres mientras 
Williams trabajaba en Jerez, por lo que la compañía lleva al principio el nombre 
de ambos, Williams Engelback & Co. Ya desde entonces, en 1878, exportaban 
Fino a Gran Bretaña, lo que no era muy común entonces. Para ello habían 
alquilado parte de una bodega y comprado vino en Montilla para establecer una 
solera, origen del Fino Pando, cuya marca, aún en uso, es de esta fecha. La 
política de Gladstone había liberalizado la venta de bebidas alcohólicas, que 
ahora podía hacerse desde comercios con licencia, oportunidad que 
aprovecharon las bodegas nuevas para entrar en el mercado sin temor a 
enfadar a los tratantes de vinos tradicionales. En 1887 se retira Engelbach, que 
pasa a dedicarse a actividades teatrales que le dieron fama, entra activamente 
Arthur y la empresa adopta su nombre actual, Williams & Humbert. En 1906 
crean la marca Dry Sack, para una mezcla de Amontillado y Oloroso con un 
poco de Pedro Ximénez, que sería el Medium más famoso y vendido del 
mundo. Los hijos de Williams, Guido, Carl y Arthur, seguirán con el negocio tras 
la muerte del fundador en 1911, impulsándolo y haciéndolo crecer. En 1972 los 
compra Rumasa, que tras ser expropiada fue despiezada. Williams & Humbert 
fue vendida tras una larga y negligente administración funcionarial en 1988 a 
una cadena de supermercados holandeses (Albert Heijin) y a los hermanos 
Medina (José, Jesús, Ángel y Nicolás), sus actuales propietarios. Los Medina 
eran trabajadores de bodegas que iniciaron un negocio exportador de vinos 
antes de decidir producirlos ellos mismos (empezaron comprando, a finales de 
los 70, la pequeña bodega sanluqueña de Luis Páez, que producía la Manzanilla 
Alegría). Hoy sus instalaciones en Jerez son las más grandes de Europa, con 
65.000 botas, 60.000 metros cuadrados y 9 millones de botellas producidas al 
año. El enorme edificio diseñado por el equipo Arquinde, Premio Nacional de 
Arquitectura, perteneció también a Rumasa, que lo construyó para Bodegas 
Internacionales, y fue comprado en 1994, con las soleras de lo que hoy es la 
gama de vinos Don Zoilo, que venían a su vez de Díez Mérito. Salvo el prensado 
de la uva todas las demás operaciones de la empresa están concentradas aquí. 
Tenían también la viña Dos Mercedes, 100 hectáreas en el pago de Carrascal. 
En 2018 el empresario filipino Lucio Co compra un 30% de la empresa. La 
empresa se ha diversificado en el sector de la alimentación, y producen otros 
vinos (Rioja, Ribera, Rueda, Albariño), quesos, jamón, etc. Sus vinos 
comprenden: Manzanilla Alegría, Manzanilla Pérez Megía, Fino Pando, Oloroso 
Lacave, Canasta Cream, Amontillado blend ‘As You Like It’, Pedro Ximénez 
Cedro, A Winter’s Tale Medium Sweet y Walnut Brown Medium Sweet; la serie 
Dry Sack (Dry Sack Fino, Dry Sack Medium, Dry Sack Oloroso Solera Especial; 
Dry Sack 15 Años); la serie premium Solera Especial (con el Amontillado Jalifa 
30 Años VORS, Dos Cortados 20 Años VOS, Pedro Ximénez Don Guido 20 Años 
VOS, Canasta 20 Años VOS y Dry Sack Solera Especial 15 Años); y la serie 
Collection o Don Zoilo de vinos embotellados en rama (Collection Manzanilla, 
Collection Fino, Don Zoilo Collection Amontillado 15 Años, Don Zoilo Collection 
Oloroso 15 Años, Don Zoilo Collection Palo Cortado 15 Años, Don Zoilo 
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Collection Cream 15 Años, Don Zoilo Collection Pedro Ximénez 15 Años); la 
serie Añadas, con ediciones muy limitadas, incluido en 2022 un Fino fortificado 
(añada 2015), otro Fino sin fortificación (añada de 2016) pero que no puede 
llamarse así por su baja graduación alcohólica, dos Finos con uvas de un solo 
viñedo (Pago de Carrascal y Pago de Añina, añada de 2017), un Amontillado 
(añada de 2011), un Pedro Ximénez no fortificado (añada de 2018) y un Oloroso 
ecológico (añada de 2015); además de Brandy, vermut (Canasta Rosso y Pando 
Blanco) y un ron. La enóloga de Williams & Humbert es Paola Medina.

El Fino Pando (también embotellado y etiquetado como Dry Sack Fino para 
exportación) es el estándar de la marca Williams & Humbert para este tipo 
de vino, con 5 años de edad y una solera de 7 escalas. Las uvas proceden 
del pago de Balbaína. Una pena que la preciosa etiqueta de antaño se 
perdiera en favor de otra moderna. La marca Pando tiene más de cien años, 
y procede del viticultor de Montilla que les vendió el vino para crear la 
solera, un tal J. P. Panadero, aunque hay quien asegura, probablemente sin 
fundamento, que el nombre proviene de la naviera que transportaba los 
vinos de la casa, P & O Line, cuyo nombre se pintaba en las botas de 
exportación. Algunos recordarán la sintonía de “Pando es lo mejor” cantada 
por el famoso cantaor jerezano Fernando de la Morena acompañado de la 
guitarra de Moraíto Chico, divulgada en los medios de los años 70. El Fino 
Don Zoilo Collection es un Fino Viejo embotellado en rama con unos 8 años 
de edad media y viene de una solera distinta, con 9 criaderas y con 324 
botas. En 2021 lanzan una primera edición limitada en rama de este su 
mejor Fino. Williams & Humbert tiene también Finos de añada (2006, 
embotellado en 2014, primero de su clase en Jerez; 2007, de 2017; 2009 y 
2012, ambos de 2016 y el segundo 94 RP; y 2010, de 2019 y 95 RP), todos 
en rama, que podrían catalogarse como Finos-Amontillados, y han sido los 
primeros en comercializar tal cosa. Por ejemplo, su Fino Tiento (93 RP) 
tiene unos 10 años de edad al embotellarse, momento en el que aún tenía 
restos del velo de flor. No es fácil desarrollar un Fino de añada: de 15 
barricas apartadas en 2006 solo 2 de ellas desarrollaron velo de flor, y por 
tanto, un Fino. Otra variedad más fue el Organic Fino En Rama (93 RP), a 
partir de uvas “ecológicas”, con una maduración de unos 3 años. En 2019 
presentan el Fino Jaleo, de la añada de 2010, a partir de mosto fortificado 
al 15,5% que después se deja envejecer en barricas de 36 arrobas. La flor 
apareció espontáneamente y el vino se clasificó como Fino en 2016, 
procediéndose a su embotellado en enero de 2019 (solo 2.200 botellas de 
medio litro). En 2021 presentan un Fino de la añada de 2016 elaborado sin 
fortificación, con un 14,68% de alcohol (lo que le priva del amparo de la 
Denominación de Origen), que llaman Finolis Sobremaduro. Está elaborado 
con uvas de cepas viejas de Viña Dos Mercedes, en el pago Carrascal, 
sobremaduras en la cepa y asoleadas 48 horas. El prensado es manual y la 
fermentación (espontánea) se hace en botas. Todo ello permite que el vino 
base alcance el 15% de alcohol, pero la acción de las levaduras del velo de 
flor durante los cuatro años de crianza lo reducen un tanto. Las botellas 
son de medio litro, la nueva tendencia.
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Williams & Humbert compró en los años 90 unas bodegas de Sanlúcar que 
habían pertenecido a Rumasa, y en sus soleras madura la excelente 
Manzanilla Alegría, y también el Amontillado Jalifa VORS de la marca. La 
solera de la Manzanilla tiene solo 6 criaderas (no demasiadas para este tipo 
de vino) y una edad media de 5-6 años. Los mostos proceden de uvas del 
pago Balbaína. Esta solera procede de Antonio Pérez Megía, cuya bodega 
acaba en manos de Rumasa en los 80. Después, en los 90, las soleras 
pasan a Williams & Humbert y los cascos bodegueros acaban demolidos. El 
Amontillado Jalifa tiene el mismo origen. La marca tiene otra Manzanilla, 
llamada Manzanilla Collection (o Manzanilla Don Zoilo), con 8 años de 
edad.

En cuanto a los Amontillados, Williams & Humbert tiene en catálogo el 
Jalifa Amontillado Solera Especial de 30 años (93 RP) y un Amontillado En 
Rama 2003 (saca de febrero de 2016 y 92 RP), de la Colección Añadas, al 
que siguió otro Amontillado En Rama 2001 (saca de enero de 2019, 92 RP). 
Este Amontillado 2001 se presenta en abril de 2019, pero en 2017 ya se 
embotelló una pequeña cantidad del mismo (con menos edad, 
obviamente). Estos Amontillados de añada pasan de ser Finos a 
Amontillados de forma natural, por debilitamiento del velo de flor debido a 
la pérdida de nutrientes y elevación de la concentración de alcohol 
conforme el vino envejece, y de hecho el Amontillado 2001 era, hasta 2011, 
un Fino. Pero parece que en ese momento este vino sí fue refortificado al 
18%, pues al embotellarse la cantidad de alcohol alcanza el 20%. El Jalifa 
Amontillado Solera Especial viene de una de las soleras más antiguas de la 
casa, procedentes Hijos de Pérez Megía de Sanlúcar y fundada en 1821 
(estas soleras fueron compradas por los hermanos Medina en 1979). Hoy 
este vino se cría bajo flor en una solera sanluqueña de 9 criaderas durante 
8-9 años, y después el vino pasa a Jerez, donde envejece en otra solera de 
6 criaderas 22 años más (no hay refortificación para iniciar el añejamiento 
oxidativo). Las uvas vienen de Las Conchas, en el pago Balbaína. Tienen 
también un Don Zoilo Collection Amontillado 15 Años, embotellado en 
rama, que es básicamente un Fino Collection (o Fino Don Zoilo) de 8 años 
envejecido 7 años más de forma oxidativa sin refortificación (el vino tiene 
un 18% de alcohol). Este vino se comercializó un tiempo con indicación de 
edad 12 años, pero en realidad tenía una edad mayor, como los demás de la 
serie, por lo que la bodega ha decidido reajustar y reetiquetar estos vinos 
con 15 años de edad media desde principios de 2022. En 2021 presentan el 
Amontillado Añada 2011 La Duela, procedente de una sola bota de Fino de 
añada que tras 10 años de crianza estática ha desarrollado las 
características propias de un Amontillado. La saca es de junio de 2021 y el 
vino sólo se fortificó una vez (al 15,5%), por lo que su 18% se alcanza por 
concentración.

Dos Cortados VOS (93 RP) es el Palo Cortado de referencia de la casa. La 
expresión “dos cortados” puede aludir a la segunda fortificación del vino, lo 
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que indicaría que este tuvo una etapa bajo velo de flor, pero también a la 
edad o incluso a la grosura del vino. En las etiquetas antiguas de este vino 
aparece como un Oloroso, pero en realidad la diferencia entre un Oloroso 
fino (elaborado a partir de mostos de primera yema, quizás con un período 
breve de crianza biológica) y un Palo Cortado es cuestión de matices y 
decide el enólogo de la bodega. La solera del Dos Cortados es de la época 
de la fundación de la casa, en 1877, y tiene 300 botas. El Palo Cortado en 
rama 2002 procede de una saca de enero de 2019 (95 RP) y es un vino que 
desarrolla un poco de velo de flor en su fase de sobretablas, pero es 
fortificado después al 18% para pasar a envejecer estáticamente y 
oxidativamente. Cada bota es diferente. En 2020 se presenta, completando 
la serie Collection, el Don Zoilo Collection Palo Cortado 12 Años, a partir de 
uvas de los pagos de Añina y Carrascal, embotellado en rama y con 19,5% 
de alcohol. Poco después, a principios de 2022, el vino pasa a 
comercializarse con 15 años de edad media, más próximo a la edad del vino 
desde el primero momento.

Un gran vino es el Oloroso en rama de la Colección Añadas 2001 (saca de 
enero de 2019, 94 RP). Otras añadas de Olorosos de la casa son las de 
1975 y 1982, pero la de 2001 parte de mostos de primera calidad, de 
primera yema, empleados aquí para obtener Olorosos, por lo que el 
resultado será un Oloroso particularmente elegante que estará cerca de un 
Palo Cortado. También son estupendos los Olorosos de añada y en rama 
más jóvenes (2003 y 2009, con 7 y 13 años respectivamente en el 
momento de embotellarse en 2016). Desde 2015 Williams & Humbert 
producen uvas cultivadas ecológicamente en 40 hectáreas repartidas entre 
los pagos Añina y Carrascal, pero en 2022 lanzan al mercado (1.000 
botellas de medio litro) el primer Oloroso (de añada, 2015) ecológico a 
partir de uvas cultivadas en un pago aún más interior, el de Burujena, en 
Trebujena. Sin embargo Williams & Humbert tiene un Oloroso estándar, que 
es el Don Zoilo Collection Oloroso 15 Años, también excelente (90 RP). 
Como otros de la serie Don Zoilo, este vino se comercializó un tiempo con 
una indicación de menos edad (12 años), para pasar a principios de 2022 a 
etiquetarse con la edad que en realidad tenía el vino, que eran 15 años. 
Oloroso Lacave es un vino más joven y económico que el anterior, 
procedente de unas soleras de Lacave que acabaron en manos de Williams 
& Humbert a través de Rumasa.

La oferta estándar de Pedro Ximénez está cubierta con el Don Zoilo 
Collection Pedro Ximénez 15 Años (antes 12 años). Pero tienen también un 
vino de más edad, el Don Guido VOS, cuyo nombre procede de Guy (Guido) 
Williams (†1959) hijo de Alexander Williams, fundador de la bodega, y de 
Amy Humbert, hermana del otro fundador, Arthur Humbert. Las uvas PX se 
asolean durante 15 días, el mosto se fortifica al 9% y después al 18%, antes 
de empezar el envejecimiento de 20 años. La cantidad de azúcar en este 
vino es de 380 gr/l.
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Williams & Humbert elabora distintos vinos de cabeceo, Cream y Medium. 
El As You Like It, nombre que hace referencia a Shakespeare, es un Medium 
Sweet basado en un Amontillado viejo, en vez del típico Oloroso, al que se 
añade vino dulce, madurando la mezcla hasta alcanzar unos 30 años de 
edad media (es un vino premium de la bodega). La solera está compuesta 
de 27 botas, y se conservaba intacta cuando en 2012 se decide recuperar 
la producción de este vino, interrumpida unos 40 años atrás. Se 
comercializaron 2.400 botellas de medio litro con la primera saca, y el vino 
se destina casi todo a la exportación. Pero la marca más conocida de 
Williams & Humbert es Dry Sack Medium, que mezcla Oloroso, Amontillado 
y Pedro Ximénez para llevar inmediatamente la mezcla a una solera, donde 
madura durante 6 años de media, resultando un Medium Dry con 28 gr/l de 
azúcar (aunque sabe bastante dulce) y con un 19,5% de alcohol (que es 
bastante alto). Este vino se sirvió en el viaje inaugural del Concorde, en 
1969. Se comercializa también un Dry Sack 15 Años, con esa indicación de 
edad. El Walnut Brown hace honor a los Sherry Brown que se exportaban 
en el siglo XIX, y se trata de un Medium Sweet. Hay además un Dry Sack 
Oloroso Solera Especial de 15 años, que es un Medium Sweet con 82 gr/l 
de azúcar. Otro Medium Sweet es A Winter’s Tale, otro nombre que hace 
referencia a Shakespeare, un vino creado a principios del siglo XX por Carl 
Williams, segunda generación al frente de la bodega, a partir de un 
Amontillado mezclado con algo de Oloroso y Pedro Ximénez antes de llevar 
el blend a una solera donde envejece 6 años de media (unos 80 gramos de 
azúcar por litro y 19,5% de alcohol). Es algo así como el hermano joven del 
As You Like It, la variante premium de este vino al gusto inglés. Pero el vino 
más popular en España de este tipo es Canasta Cream, con 132 gr/l de 
azúcar, con la particularidad de una mezcla temprana que se deja madurar 
en una solera durante 6 años. Williams & Humbert decidió con buen criterio 
lanzar dentro de la serie Solera Especial un Canasta 20 Años (92 RP), con 
mucha más edad, lo que mejora el vino enormemente, lo que demuestra 
que estos vinos de cabeceo pueden llegar a sorprender. Tuvieron también 
en catálogo un Don Zoilo Collection Cream 12 Años, actualmente 
desaparecido.

Bodegas Emilio Hidalgo tiene su origen en la actividad vinatera de José 
Hidalgo Frías, quien ya había adquirido un par de soleras en la década de 1860. 
Pero es en 1874, cuando su sobrino Emilio Hidalgo Hidalgo se traslada desde 
Antequera a Jerez, el momento de la fundación de este negocio familiar que 
aún hoy sigue siendo propiedad de sus descendientes (tres primos de la quinta 
generación de los Hidalgo, Emilio, Fernando y Juan Manuel). Algunas soleras 
de aquella época (años 60 y 70 del siglo XIX) están en uso todavía hoy, y 
producen sus vinos VORS. Bodegas Emilio Hidalgo no tienen nada que ver con 
las Bodegas Hidalgo La Gitana de Sanlúcar. Los fundadores, tío y sobrino, 
regaron sus soleras con mostos que provenían de varias viñas del pago de 
Carrascal, como La Panesa, que era propiedad de su concuñado Raimundo 
García Vega. Estos viñedos pasarían a manos de Emilio Hidalgo a la muerte (sin 
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descendencia) de Raimundo. También se hará con las bodegas de la calle 
Clavel, que fueron de Carlos Haurie, y que aún siguen en manos de la familia. 
Los viñedos sin embargo los vendieron, y hoy compran el vino base. Bodegas 
Emilio Hidalgo tiene una categoría de vinos orientados al mercado local 
(Hidalgo Fino Seco, Pale Dry, Amontillado Medium Dry e Hidalgo Pedro 
Ximénez) y vinos para supermercados con distintas marcas agrupadas bajo el 
nombre de Bodegas Panesa (Morenita Cream, Sherry 13, La Carma, Bernardo, 
Magistral, Aroca, Manzanilla Charito), pero sus vinos más interesantes están en 
la categoría de “vinos genuinos”, ya sean los vinos de referencia de la casa (La 
Panesa ‘Fino Especial’, El Tresillo Amontillado Fino, Marques de Rodil ‘Especial 
Palo Cortado’, Oloroso Seco Gobernador, Oloroso Villapanés) o los vinos más 
viejos y comercializados en escasísimas cantidades (El Tresillo Amontillado 
Viejo 1874 VORS, Privilegio Palo Cortado 1860 VORS y Santa Ana Pedro 
Ximénez 1861 VORS). También producen vinagres, y dos Brandy: Privilegio 
Solera Gran Reserva e Hidalgo Solera Gran Reserva.

El Fino La Panesa (95 RP) tiene casi 15 años de edad media, nada menos 
(es el Fino más viejo del mercado, y en la etiqueta lo llaman “Fino 
Especial”). La solera se estableció en 1961, y tiene siete criaderas que se 
refrescan con vino procedente de las mejores botas de la solera del Fino 
estándar de la casa (Hidalgo Fino Seco). Para que la flor continúe viva 
durante tanto tiempo, evitando o retardando que el vino se oxide, se 
amontille, es necesario situar la solera en la parte más húmeda y fresca de 
la bodega, y controlar continuamente esos parámetros. El filtrado previo al 
embotellado es muy ligero. Producen unas 8.000 botellas al año, y aunque 
el Fino es viejísimo, se lanzó al mercado en 2003, cuando un vino así volvía 
a tener una posibilidad.

El Tresillo Amontillado Viejo 1874 V.O.R.S. procede de una solera de 1874, 
fecha de fundación de la bodega. El vino pasa por 8 años de 
envejecimiento bajo flor, pero tiene una edad total media de casi 50 años. 
Se comercializan solo 3.000 botellas al año. Estas bodegas extraen de la 
tercera criadera de la misma solera un Amontillado más joven llamado 
Tresillo Amontillado Fino (93 RP), que tiene 12 o 13 años de edad, 8 ó 9 de 
crianza biológica y 3 ó 4 más de crianza oxidativa y es magnífico.

Bodegas Emilio Hidalgo hacen un vino especial, muy complejo, pero muy 
caro, el Palo Cortado Privilegio 1860 VORS, de una solera de 1860, anterior 
a la fundación de la bodega en sí, y que tiene bastante más de 50 años de 
edad. Este vino recibió 98 puntos en la valoración de Robert Parker (98 
RP), y es un fuera de serie (pero muy escaso: solo se embotellan 150 
unidades al año). Tienen también un Marqués de Rodil ‘Especial Palo 
Cortado’ de 15 años de edad, la mitad bajo velo de flor, procedente de una 
solera de 1860. 

El Oloroso Gobernador es un clásico, con la particularidad de que los dos o 
tres primeros años de sus 12 de edad los pasa bajo velo de flor, por lo que 
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puede considerarse un Oloroso afinado. De la misma solera, fundada en la 
década de 1870, se extrae otro vino Oloroso de casi 20 años, el Villapanés 
Oloroso (92 RP), cuyo nombre viene de un palacio del siglo XVIII cercano a 
la bodega.

En el catálogo de Emilio Hidalgo tenemos también el Pedro Ximénez Santa 
Ana 1861 VORS (98 RP), de una solera de 1861 que se rocía solo cada 6 ó 7 
años y con unos 90 años de edad media, si no más. 

Sánchez Romate es una de las bodegas en manos familiares más grandes de 
Jerez, fundada en 1781 por Juan Sánchez de la Torre, santanderino de Ruiloba. 
En 1838 Juan muere sin descendencia y heredan tres sobrinos nietos, Juan 
Magdalena, Manuel y Antonio Sánchez-Romate. Estos tres hermanos crean la 
sociedad Sánchez-Romate Hermanos. Con el tiempo Antonio se haría con la 
parte de los otros dos. Cuando este mueren en 1889 la empresa pasa a su hijo 
Juan Manuel Sánchez y Gutiérrez de Castro, duque de Almodóvar del Río, 
dueño del palacio La Atalaya que un día sería de los Ruiz-Mateos. Estas 
bodegas producen desde 1887 su Brandy Cardenal Mendoza, que le darían 
fama. En 1909 se convirtieron en suministradores oficiales de la Cámara de los 
Lores y en 1917 del Vaticano. En 1957 cinco amigos de Jerez compran la 
bodega a los herederos de Juan Manuel, que tenían el negocio en decadencia 
desde los años 40, y hoy sigue en manos de estas familias. Los nuevos 
propietarios comprarán las bodegas de Wisdom & Warter a González Byass, 
ampliando sus instalaciones. Además, tienen cuarenta hectáreas de viñedos en 
el pago de Balbaína, con un lagar en una de las viñas. La principal fuente de 
ingresos del negocio viene del Brandy, y los vinos son secundarios, aunque 
mantienen excelentes y antiguas soleras. Tienen en catálogo tres categorías de 
vinos: la categoría básica (Fino Romate, Amontillado Romate, Oloroso Romate, 
Cream Romate, Pedro Ximénez Romate, Manzanilla Viva La Pepa y Fino 
Perdido); los vinos de edades intermedias (Fino Marismeño, Amontillado NPU, 
Palo Cortado Regente, Oloroso Don José, Cream Iberia, Moscatel Ambrosía, 
Pedro Ximénez Duquesa y Pedro Ximénez Cardenal Cisneros); y los vinos muy 
viejos, conocida como categoría Old & Plus y antes como Sacristía de Romate 
(Amontillado Old & Plus VORS, Oloroso Old & Plus VORS y Pedro Ximénez Old 
& Plus VOS). Cardenal Mendoza es hoy toda una categoría de Brandy (Clásico, 
Lujo, Carta Real, Non Plus Ultra), y ofrecen otro llamado simplemente Brandy 
Romate, además de vinagres y algunos vinos (no todos) para la serie Tierra de 
Oro de El Corte Inglés (el identificador de esta bodega es RE-232-CA). A 
finales de 2015 lanzaron una serie de vinos inusuales (¿Fuego? No Thanks, un 
Medium; Mírame cuando te hablo, un Pale Cream; y Voy a perderme, Pedro 
Ximénez con un poco de Moscatel). Su enóloga es Reyes Gómez Rubio.

Dentro de la serie de Reservas Especiales (vinos de edades medias) 
encontramos el soberbio Fino Marismeño, de entre 7 y 8 años de edad, 
procedente de una solera de 4 escalas con 836 botas. Un tercio de la 
solera (227) tiene sacas 2 o 3 veces al año, y una parte se embotella con 
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filtrado ligero y otra parte alimenta la solera de NPU Amontillado. El 
peculiar e intenso Fino Perdido, procedente de una selección de 15 botas 
de una pequeñísima solera de 85 llamada Celestino, y el vino alcanza los 8 
años de edad media, se embotella en rama y es más bien un Fino-
Amontillado, es decir, un Fino que ha perdido el velo de flor (o que lo tiene 
muy débil) y ha comenzado a oxidarse, sin llegar a ser aún un Amontillado, 
vino este último en el que el añejamiento oxidativo ha convertido al vino en 
“otra cosa”. El Fino 22/85 del marquista Alexander Jules procedía de una 
selección diferente de la misma solera, cuyos vinos apenas se 
comercializan.

El NPU Amontillado (NPU = Non Plus Ultra) tiene unos 15 años de edad, 7 
bajo velo de flor. Es el vino favorito de la enóloga de la casa. Tienen 
también uno VORS de 30 años, dentro de su serie de vinos muy viejos, 
llamado Amontillado Old & Plus VORS. Ni que decir tiene que estos vinos 
viejísimos del Marco de Jerez son siempre joyas enológicas y toda alabanza 
es poca.

Sánchez Romate llama Regente a su único Palo Cortado, dentro de su serie 
de Reservas Especiales dedicada a vinos de edades intermedias. Regente 
tiene más de 15 años (probablemente más cerca de 20 que de 15) y su 
solera solo tiene 30 botas. Es un vino de gran calidad a un precio muy 
asequible, con una nariz más cercana al Amontillado y un paladar más 
cercano al Oloroso, como corresponde a este tipo de vino.

La serie de vinos muy viejos llamada Old & Plus (antigua serie Sacristía) 
ofrece el Old & Plus Oloroso VORS, con más de 30 años de edad y 
excelente. El Oloroso de edad intermedia (serie de Reservas Especiales) se 
llama Oloroso Don José, con más de 18 años. Pero las soleras de esos dos 
vinos están regadas con la del Oloroso Romate, comercializado también, y 
a precio muy asequible, con una etiqueta sencilla y con solo 5 años de 
edad. Recientemente se lanzó una serie limitada y en medias botellas de 
Oloroso Encontrado 1/5, que es un vino procedente de 5 botas 
“encontradas” en la bodega, con vino de edad indeterminada pero muy 
vieja (desde luego, más de 30 años). Estas botas pertenecieron a una 
solera pero fueron apartadas y buena parte del envejecimiento del vino ha 
sido estático. El resultado es una maravilla por su complejidad, escasa e 
irrepetible.

El Moscatel Ambrosía procede de una solera de solo 5 botas y tiene una 
edad de 15 años.

Los productores de Jerez buscan diversificación para adaptarse a los 
gustos cambiantes y para encontrar nuevos nichos de mercado. Sánchez 
Romate lanza a finales de 2015 una serie de vinos inusuales, todos vinos de 
cabeceo, con etiquetas llamativas: ¿Fuego? No Thanks, es un Medium que 
mezcla un Amontillado, que proviene de diversos productores, con un poco 
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de PX; Mírame cuando te hablo, es un Pale Cream formado por una mezcla 
de Fino y Moscatel; y Voy a perderme, Pedro Ximénez con un poco de 
Moscatel. El nombre ¿Fuego? No Thanks alude a una escena de la película 
Desayuno en Tiffany’s, y en la etiqueta alguien ofrece a Audrey Hepburn 
fuego para encender un cigarrillo y ella responde "No thanks, medium 
Sherry”.

Bodegas Díez Mérito tienen 1876 como fecha de fundación, con los hermanos 
Salvador y Manuel Díez y Pérez de Muñoz como iniciadores del negocio a partir 
de la compra de diversas soleras antiguas. Las guerras carlistas les habían 
exiliado a Francia, donde trabajaron distribuyendo vinos que su padre, José 
Díez y Fernández de la Somera, les enviaba desde Jerez. Una vez acaban las 
guerras y vuelven fundan la empresa, que se llamaría “Díez Hermanos” e 
incorporaría a un tercer hermano, Francisco. Exportaban sobre todo al sur de 
Francia, y tenían sus instalaciones cerca de la estación de tren de Jerez, lo que 
era una ventaja. A finales del siglo XIX fueron comprando otras bodegas y 
creciendo, como las importantes soleras de Isasi en 1889, las de la Viuda de 
José Fuentes Parrilla en 1898 o las de Riva, Rubio y Compañía en 1903. En 
1904 ya vendían 3.796 botas al año. Fue entonces cuando Alfonso XII les 
concede el título honorífico de “Proveedor de la Real Casa”, lo que permite el 
uso del “Escudo de Armas Reales” en facturas y etiquetas. En 1924 entran en el 
mercado de los vinos de Oporto, desplazándose uno de los hermanos allí para 
dirigir esa rama del negocio, que acabarán vendiendo en 1968 a Offley 
Forrester, a su vez absorbido por Sandeman después. En 1970 International 
Distillers and Vintners (IDV), dueños de Croft en Oporto, deciden ampliar sus 
negocios en Jerez, donde ya tenían intereses a través de Gilbeys (una de las 
fundadoras de IDV), y amplían sus compras de vinos a González Byass y a Díez 
Hermanos, pero estos últimos se desenganchan de la relación en 1977. En 1979 
Díez Hermanos compran las grandes Bodegas Marqués de Mérito -fundadas en 
1862 por Alberto Romero, pero en manos de José López de Carrizosa y Garvey, 
marqués de Mérito, desde 1888- y pasan a formar las Bodegas Díez Mérito. En 
1981 Rumasa compra la empresa, y cuando este holding de los Ruiz-Mateos es 
expropiado en 1983 y pasa a liquidación, el riojano Marcos Eguizábal, que ya 
poseía bodegas en Rioja (Paternina) y Jerez (Pemartin y Bertola), compra las 
Bodegas Díez Mérito (1985). Eguizábal muere en 1994 y la empresa entra en un 
largo letargo, hasta 2016, fecha en la que una familia jerezana, los Espinosa, 
dedicados a los viñedos desde principios de los 80 (y relacionados con la 
cooperativa de viticultores Covijerez), compra Bodegas Díez Mérito con 
intención de reactivarlas. El edificio principal es la Bodega Bertemati, de 1790, 
que fue de Marqués de Misa, a la que se unen la bodega El Cuadro, construida 
para Pemartin en 1819, viñedos (220 hectáreas, distribuidos entre las viñas El 
Diablo, El Caribe y las Mezquitillas) y diversas instalaciones industriales en la 
carretera de Morabita. El edificio de la Bodega Bertemati tiene un diseño 
antiguo, con muros gruesos y techos abovedados pero relativamente bajos, si 
la comparamos con las bodegas que se construyeron más tarde, en el siglo 
XIX. Este es el único ejemplo de casco bodeguero de estas características que 
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queda en Jerez, además del que alberga las soleras de Lorente y Barba, 
también muy antiguo y de diseño particular, aunque diferente. Díez Mérito 
comercializa hoy cuatro categorías de vinos: VORS, de las soleras 
fundacionales de 1876 (Fino Imperial VORS, Oloroso Victoria Regina VORS, 
Pedro Ximénez Vieja Solera VORS); Bertola, de las soleras de Bodegas Bertola, 
fundadas en 1911 (Manzanilla Bertola, Fino Bertola, Amontillado Bertola 12 
Años, Palo Cortado Bertola 12 Años, Oloroso Bertola 12 Años, Pedro Ximénez 
Bertola 12 Años, Cream Bertola); y Pemartin, marca ligada a unas bodegas 
fundadas en 1810, contiene diversos tipos de vinos en una serie más comercial 
(Manzanilla Victoria, Fino, Amontillado, Oloroso, Cream y Pedro Ximénez). A 
finales de 2016 cambia el etiquetado de todos los vinos, diferenciados por 
series. Estas bodegas también producen vinagre, licores con la marca Otaola 
(de hierbas, orujo, pacharán) y Brandy y Licor de Brandy con la marca Marqués 
de Mérito, más un Vermouth Bertola. El enólogo de las bodegas es Miguel 
Flores.

El Fino Bertola tiene más de 4 años (probablemente 5), y proviene de una 
solera con 5 criaderas que perteneció también al Grupo Paternina 
(Eguizábal), y antes se supone que a Bodegas Bertola, fundadas en 1919 
pero absorbidas por Rumasa en 1981 y fusionadas con Misa, Pemartin, 
Díez-Mérito y otras. Bodegas Bertola fueron fundadas por la familia 
británica Bartle, a partir de la compra de unas bodegas que había 
establecido la firma de vinos de Oporto Kopke en 1911. Marcos Eguizábal 
forma el Grupo Paternina en 1985 a partir de diversas bodegas de Rumasa, 
y entre ellas estaba Bertola. Todas las bodegas de Eguizábal (Díez-Mérito, 
Bertola y Pemartin) pasaron a la familia Espinosa en 2016, actual 
propietaria. El Fino Pemartin, más económico, tiene 3 años de edad media.

La Manzanilla Bertola tiene 3 años y es un ejemplo típico de este tipo de 
vino. Otra, más barata, es Manzanilla Victoria, cuyo nombre era propiedad 
de Bodegas Internacionales, compradas por Eguizábal tras el desguace de 
Rumasa, y después pasa a Díez Mérito (una vez la propiedad pasa a los 
Espinosa, en 2016). Como la anterior, esta Manzanilla también tiene 3 años 
de edad media.

El legendario Fino Imperial VORS (94 RP) es en realidad un Amontillado de 
más de 30 años, que procede de una solera muy antigua (probablemente 
fundada por Bodegas Ysasi en 1793, y comprada por Díez Hermanos en 
1900) de 6 escalas y solo 27 botas. En la etiqueta leemos Fino Imperial 
(una marca comercial muy antigua), y debajo, más pequeño, su verdadera 
naturaleza: Amontillado. Este vino empieza su vida como Fino (5 años, dos 
primeras escalas) pero después la flor muere naturalmente y no como 
consecuencia de una fortificación adicional del vino, envejeciendo después 
25 años más en las 4 escalas restantes de la solera. El refresco de esta 
solera se hacía con Manzanilla pasada de vez en cuando (hoy ya no). Las 
sacas son muy espaciadas y de solo unas 200 botellas cada vez. Tienen 
también un Amontillado Bertola de 12 años, con 3 años de crianza bajo flor 
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y, tras refortificación al 17%, 9 adicionales de envejecimiento oxidativo en 
una solera con 5 criaderas. El Amontillado Pemartin es el más económico 
de estas bodegas, y tiene poco más de 3 años de edad media.

Díez Mérito tiene un Palo Cortado Bertola de 12 años. Comercializan 
también una serie de vinos de edades más altas, pero solo incluye un Fino, 
un Oloroso y un Pedro Ximénez, y no hay Palo Cortado en ella.

En el catálogo de la bodega tenemos un Oloroso Victoria Regina VORS (93 
RP), que procede de una solera fundacional de Díez Hermanos. La bodega 
también produce un buen Oloroso Bertola de 12 años, de una solera con 5 
criaderas que perteneció a Bertola, después a Paternina (vía Rumasa) y 
finalmente a Díez Mérito. El Oloroso Pemartin es la oferta más asequible de 
estas bodegas, con unos 3 años de edad media.

El Cream Bertola es un blend del Oloroso Bertola y el PX Bertola, ambos 
con 12 años en el momento de la mezcla, y esa es la edad del vino 
resultante. El Cream Pemartin es una mezcla del Oloroso Pemartin y el PX 
Pemartin, resultando en un vino de cabeceo de poco más de 3 años.

El Pedro Ximénez Vieja Solera VORS (93 RP) tiene también 30 años de 
edad media, como los demás vinos de la serie. El más asequible Pedro 
Ximénez Bertola tiene 12 años de edad, y aún más joven y barato tenemos 
el Pedro Ximénez Pemartin (3 años de edad media).

Bodegas Ximénez-Spínola fueron fundadas en 1729 por Felipe Antonio 
Zarzana Spínola, y son en teoría las más antiguas aún en funcionamiento en el 
Marco, pues no es posible trazar una continuidad desde esa fecha (Alvear, de 
Montilla-Moriles, cuya historia sí se puede seguir, se fundó en la misma fecha, 
siendo la más antigua allí). Las bodegas Ximénez-Spínola siguieron la típica 
trayectoria: primero como negocio exportador de vinos, después almacenistas 
y más adelante comercializando directamente sus vinos con sus propias 
marcas. El carácter discreto y reservado de la empresa hace difícil conocer o 
acceder a sus productos (no acuden a certámenes, no solicitan la acreditación 
VOS o VORS y solo trabajan con unos pocos distribuidores). Sigue en manos de 
la novena generación de la familia fundadora, y las decisiones las toma un 
comité familiar presidido por José Antonio Zarzana. Tienen viñedos, pero solo 
cultivan uva Pedro Ximénez, otra rareza en la zona. Aunque esta es una de las 
variedades admitidas en las Denominaciones de Origen, apenas se cultiva en el 
Marco de Jerez (solo un 3% de la superficie se dedica a ella), y casi toda la 
producción de vinos basados en ella procede de Montilla-Moriles, con 
añejamiento adicional en destino. Ximénez-Spínola es una excepción a esa 
regla. Hay que recordar que la uva Pedro Ximénez cultivada en el Marco de 
Jerez desarrolla características distintas a las conocidas en Montilla-Moriles: 
menos azúcar y más acidez. Estas bodegas producen un rango de brandis y 
vinagres, como todas las de Jerez, pero también vinos, si bien, una vez más, de 
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forma poco usual, usando barricas de 225 litros en vez de las botas 
bodegueras de 600, lo que reduce las pérdidas cuando una tiene fugas. Los 
vinos forman un pequeño catálogo e incluyen varias rarezas: Ximénez Spínola 
PX Muy Viejo, Ximénez Spínola PX Vintage, Ximénez Spínola PX Cosecha, 
Ximénez Spínola Old Harvest Medium Dry, Ximénez Spínola Exceptional 
Harvest, Ximénez Spínola Fermentación Lenta y Ximénez Spínola Delicado (de 
añada). En 2021 presentan un Fino elaborado a partir de uvas Pedro Ximénez, 
el primero desde que existe la Denominación de Origen. Está previsto 
comercializar también un Amontillado, Oloroso y Palo Cortado con uva Pedro 
Ximénez y de añadas, pero siempre de forma anecdótica, es decir, en series 
limitadas, pues la empresa no se dedica a estos vinos.

PX Muy Viejo procede de la solera más antigua de la casa, fundada en 1918 
y con 195 botas de las que salen menos de 10.000 botellas cada año, 
resultando un vino de 15 años de edad. Es un Pedro Ximénez de pasas, a 
partir de uvas maduras muy asoleadas (21 días), que producen solo 200 
litros de mosto por cada 1.000 kilos de uva pasa (4 kilos por botella, sin 
contar la merma durante la maduración del vino). La cantidad de azúcar 
remanente es muy alta (350-400 gr/l). Ofrecen también un Pedro Ximénez 
Vintage (2013), sin fortificar y joven (el vino fermenta y madura solo 3 
meses en barricas pequeñas) y un Ximénez Spínola PX Cosecha, cuya 
fermentación se lleva al 13% y después se detiene cerrando la barrica y 
dejándola sin aire. El Ximénez Spínola Delicado es un vino de añada que se 
elabora desde 2019 con uvas PX cultivadas en el pago Carrascal y en Las 
Tablas. Las uvas se pasifican al sol, sobre esteras de esparto, obteniéndose 
sólo 200 litros de mosto de 300 kilos de pasas que provienen de una 
tonelada de uva fresca cosechada. El mosto fermenta en grandes 
depósitos de roble francés, con especial cuidado en evitar la oxidación. Se 
alcanza un volumen de alcohol del 13% y . Este vino, como el similar Pedro 
Ximénez Dulce Natural de Callejuela, ha contado con el asesoramiento de 
enológico de Ramiro Ibáñez, que también elaboraba un vino parecido en su 
bodega, el Pandorga de Cota 45.

El Old Harvest Medium Dry no puede llevar la marca Sherry simplemente 
porque usan uvas Pedro Ximénez para obtener un Oloroso viejo (en una 
solera de 1964) que mezclan después con una cantidad variable de un PX 
cuya edad media es de 15 años (solera de 1918), dejando después la 
mezcla en barricas un año más, y resultando un vino con 45 gramos de 
azúcar por litro.

Ximénez Spínola hace vinos aún más inusuales que los anteriores, siempre 
a partir de uva Pedro Ximénez. Uno de ellos es el Ximénez Spínola 
Exceptional Harvest, diseñado por el enólogo sanluqueño Ramiro Ibáñez, 
cuyas uvas se vendimian de forma muy tardía, 21 días después de lo 
debido, para pasar luego a un prensado que da 575 litros de mosto por 
tonelada de uva. El vino madura cuatro meses en barrica, resultando un 
vino blanco de mesa, pero dulce. Otro es el Ximénez Spínola Fermentación 
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Lenta, similar al anterior pero cuya fermentación se produce en un período 
muy dilatado de tiempo, añadiéndose cada día 30 litros de mosto a la 
barrica hasta que la fermentación se completa, cosa difícil de conseguir 
con uva Pedro Ximénez. 

El Fino presentado en 2021, llamado Jerez Seco Serie 1, está elaborado con 
uvas Pedro Ximénez, permitida en las Denominaciones de Origen. Este vino 
es una excepción en los criterios de producción de la bodega, pues, como 
expresa José Antonio Zarzana, el presidente de la compañía, «Nosotros 
siempre hemos huido de la crianza bajo velo de flor, porque las levaduras 
terminan contaminando toda la bodega y a veces, actúan 
descontroladamente sobre los vinos blancos tranquilos». La uva se 
cosechó sobremadura, unos 21 días más tarde de lo acostumbrado, en 
2015 para elaborar, en principio, el Fermentación Lenta 2015 de la casa. La 
prensa da 600 litros por tonelada de uva, y el mosto fermenta en barricas 
de roble francés de 300 litros, en contacto con las lías, a las que se añade 
cada día 30 litros para dosificar la fermentación. De forma natural, se 
alcanzaron los 15 grados de alcohol. Pero veinte botas desarrollaron 
accidentalmente velo de flor durante la primavera de 2016, y de estas se 
apartaron dos -en realidad un tonel de roble francés y una bota jerezana de 
roble americano- para observar su evolución. Las levaduras reducen el 
contenido de alcohol y por ese motivo el vino tuvo que fortificarse, dado 
que hay un mínimo establecido en la normativa. Se decidió comercializar 
este vino de añada con 5 años en el momento de embotellarse en 
diciembre de 2020, producto del ensamblaje del contenido de las dos 
vasijas. De momento, una edición limitada de 600 botellas magnum, lo que 
indica que en Ximénez-Spínola creen que este puede ser un vino de 
guarda.

En 1830 José Antonio Sierra, propietario de la tonelería La Merced, funda la 
pequeña bodega de la Plaza de Silos conocida como El Maestro Sierra, que ha 
funcionado como almacenista de González Byass (Finos), Domecq (Olorosos) y 
más tarde de Lustau (también Olorosos). En las etiquetas se representan 
nobles a caballo persiguiendo una liebre, que recuerda los duros inicios de 
José Antonio Sierra en un entorno controlado por familias aristocráticas, que no 
se lo pusieron nada fácil. José Antonio muere sin hijos, por lo que el negocio lo 
hereda una sobrina de su mujer, Carmen Casal Soto, quien crea una sociedad 
con sus tres hijos, Rosario, Josefa y Antonio Borrego. Sería Antonio quien 
acabaría llevando el negocio, pero en 1976 fallece, heredando el negocio su 
mujer, Pilar Pla Pechovierto. Es Pilar quien saca adelante el negocio en 
condiciones muy difíciles y con tesón. Pasaron momentos muy difíciles como 
almacenistas, y sólo Lustau ayudó con la edición de un Oloroso de la casa al 
que llamaron Viuda de Antonio Borrego. En 1992 empezaron a embotellar y 
etiquetar sus vinos. Esa bodega tiene stocks de los vinos más viejos de Jerez, 
en soleras también de las más viejas aún en uso. En marzo de 2020 fallece 
doña Pilar, y la sucede su hija María del Carmen Borrego Plá, profesora de 
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Historia de la Universidad de Sevilla y autora de estudios históricos sobre el 
Marco de Jerez. La enóloga a cargo de los vinos es la burgalesa Ana 
Cabestrero. El capataz durante más de cuarenta años, Juan Clavijo, falleció en 
2023. El Maestro Sierra ha sido siempre una bodega casi enteramente en 
manos de mujeres, tradicional, familiar. No poseen viñedos, y se abastecen de 
mostos en una cooperativa local, la Cooperativa Nuestra Señora de las 
Angustias de Jerez. Esta bodega tiene un rango de vinos estándar de gran 
calidad, cuyas etiquetas minimalistas se introdujeron en 2012, y otro de vinos 
VORS muy viejos, que son el verdadero distintivo de la misma. En la primera 
categoría tenemos El Maestro Sierra Fino, El Maestro Sierra Amontillado 12 
Años, El Maestro Sierra Oloroso 15 Años, El Maestro Sierra Amoroso, El Maestro 
Sierra Cream y El Maestro Sierra Pedro Ximénez. En la categoría premium de 
vinos muy viejos, llamada ahora De Anticuario, encontramos: Amontillado 1830 
de Anticuario, Palo Cortado, Oloroso Viejo 1|14, Oloroso de Anticuario 1|7 y 
Pedro Ximénez Anticuario. También hacen un Brandy Gran Reserva.

El Fino, llamado así, sin más, tiene unos 5 años y procede de una solera de 
6 escalas, de la que se extraen cuatro sacas al año. Es un vino con un 
filtrado mínimo con bentonita y clarificado con clara de huevo. La enóloga 
de la bodega, Ana Cabestrero, y el enólogo Paco Salas, han embotellado 
sin filtrar en 2017 unas 20 botellas procedentes de dos botas separadas de 
la solera. Al vino seleccionado por ella se lo llamó Fino del Maestro Sierra 
La Bota de Ana y al seleccionado por él Fino del Maestro Sierra La Bota de 
Paco. El etiquetado es especial, con un espacio rellenado a mano donde se 
puede leer, en La Bota de Ana, “Andana 5, Bota 3, Botella Nº X/20, Nov. 
2016”, y la firma; y en La Bota de Paco, «Botella Nº X/20, Nov. 2016, 
Andana 32, Bota Nº 3». La bota seleccionada por Ana está cerca de la 
puerta trasera de la bodega, y la seleccionada por Paco más en el centro 
de la misma, y esta simple diferencia de localización da como resultado 
diferencias apreciables en el vino.

El Amontillado 1830 de Anticuario procede de una solera de 1830, y tiene 
más de 50 años (probablemente unos 70). Solo se comercializan 200 
botellas cada año. El vino pasa por dos grandes toneles de 2.000 litros 
cada uno (120 arrobas) y construidos por el propio José Antonio Sierra a 
principios del XIX. Uno de estos toneles contiene un Fino-Amontillado 
donde la flor muere naturalmente, mientras que en el otro envejece 
oxidativamente el vino tras un encabezamiento al 17%. Este es uno de los 
grandes Amontillados de Jerez. El Amontillado 12 Años pasa los 6 primeros 
bajo flor y los 6 siguientes, tras una nueva fortificación del vino, en un 
proceso de envejecimiento oxidativo. 

El Palo Cortado, llamado así, sin más, es otro vino perfecto, de una solera 
de solo 4 botas. El vino puede tener unos 70 años de edad media. Empezó 
siendo un Fino, pero dada la edad del vino ese recuerdo biológico se perdió 
hace mucho, quedando sin embargo algo de la finura del vino original. Esta 
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bodega no hace otro Palo Cortado que este, del que se embotellan solo 
unas 300 unidades al año (casi todo sale a los mercados extranjeros).

El Maestro Sierra comercializa dos Olorosos viejísimos: el Oloroso 1|14 y el 
más viejo aún Oloroso de Anticuario 1|7. Los dos vienen de la misma solera, 
pero el primero tiene al menos 50 años de edad media, y el segundo 80 
años o más, y ambos son de los mejores Olorosos que se hacen en Jerez. 
Su Oloroso más joven es el Oloroso 15 años, excelente, y su solera refresca 
la del Oloroso Viejo 1|14. Una particularidad de los Olorosos de esta 
bodega es que se elaboran con los mismos mostos con que hacen sus 
Finos, comprados a la Cooperativa Nuestra Señora de las Angustias de 
Jerez, por lo que son lo que se llamaban Olorosos finos.

El Oloroso 15 años se utiliza también para crear el Maestro Sierra Amoroso 
(90 RP), una mezcla de Oloroso de 15 años y PX de 5 años (10%) que 
madura en una solera 4 años adicionales. Se trata de lo que en las 
categorías actuales se considera un Medium. Los vinos Amorosos son una 
antigua tradición de Jerez: los obreros paraban en el despacho de vinos a 
la vuelta de la faena y, además del habitual, pedían al bodeguero una 
garrafa de Oloroso con un toque de Pedro Ximénez para que a sus esposas 
les resultase más “amoroso”. Otros aseguran que el nombre viene 
simplemente de que se dejaban querer en el paso de boca. El Maestro 
Sierra Cream es similar pero con un 30% de PX. El Oloroso tiene también 
15 años en el momento de la mezcla, pero el PX solo 5. El resultado se lleva 
a una solera específica donde se añaden 4 años de añejamiento.

El Maestro Sierra Pedro Ximénez tiene unos 5 años de edad media y un 
15% de alcohol cuando se embotella, pero el Pedro Ximénez de Anticuario 
no se encabeza, y tiene solo un 10% de alcohol y 50 años de edad media, 
nada menos. Es un vino interesantísimo y único.

Bodegas Rey Fernando de Castilla fueron fundadas en los años 60 por 
Fernando Andrada-Vanderwilde, sevillano de familia aristocrática jerezana 
relacionada con el mundo del vino, a partir de algunas soleras (y un casco 
bodeguero de estilo árabe en la calle San Francisco Javier) que fueron de 
Pedro Domecq y soleras de Brandy de Marqués del Real Tesoro, y se dedicó en 
un principio sólo al Brandy y al Pedro Ximénez. En 1972 adoptan su nombre 
actual (antes se llamaban Fernando III). El nombre de la bodega alude a 
Fernando III el Santo, patrón de Sevilla y el rey que la liberó de los musulmanes. 
En 1999 el noruego Jan Pettersen -que había trabajado dieciséis años en 
Osborne- y un grupo de inversores compran las bodegas. Después adquieren 
los activos del almacenista José Bustamante, incluidas sus vecinas bodegas, 
entonces en manos de Sánchez Romate, y pasan a dedicase a preparar vinos 
de gama alta, muy viejos, pero sobre todo de gran calidad, cosa que no 
siempre depende de la edad del vino. Hoy tienen tres categorías, la Clásica, 
con vinos de entre 2 y 9 años (Manzanilla Classic Fernando de Castilla, Fino 
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Classic Fernando de Castilla, Amontillado Classic Fernando de Castilla, Cream 
Classic Fernando de Castilla, Pedro Ximénez Classic Fernando de Castilla), la 
serie Antique de hasta 30 años (Antique Fino, Antique Amontillado, Antique 
Palo Cortado, Antique Oloroso, Antique Pedro Ximénez), con botellas 
transparentes de medio litro, y la serie Singular con 50 o 70 años (Oloroso 
Singular y Pedro Ximénez Singular). Además tienen una amplia serie dedicada 
al Brandy y de vinagres.

Estas bodegas boutique trabajan el Fino, como su Antique Fino (93 RP), el 
más viejo de la casa (8 años), cuyo mosto procede de uvas del pago 
Balbaína. El Antique madura en una solera de cuatro criaderas con un total 
de unas 30 botas. Estas fueron separadas en su día de la solera de Fino 
estándar y mantenidas aparte durante cinco años para formar una solera 
independiente con vino más viejo, y empezar después con el primer 
refresco y saca. Esta es la única solera creada por Pettersen. Como se solía 
hacer hasta los años 80, el vino se fortifica una segunda vez antes de ser 
embotellado, hasta el 17% vol (es la única bodega que lo hace hoy, además 
de Osborne con el Fino Coquinero). El filtrado y la estabilización en frío son 
muy ligeros. Se sacan al mercado sólo cuatro mil botellas al año. Este Fino 
refresca la tercera criadera de la solera de Antique Amontillado de la casa, 
que continúa con el envejecimiento, a partir de aquí ya de tipo oxidativo. El 
Fino Classic Fernando de Castilla es un fino de 5 años, mientras que el 
Fernando de Castilla Fino En Rama combina al 50% vino de las soleras del 
Antique Fino y del Fino Clásico.

La Fernando de Castilla Classic Manzanilla es de 3 años de edad.

Antique Amontillado (92 RP) tiene unos 20 años, de los que 5 pasan bajo 
velo de flor, por lo que podría llevar la marca VOS. El vino se fortifica al 19% 
una segunda vez para iniciar su prolongado añejamiento oxidativo en una 
solera específica. Los vinos premium de la casa se comercializan en 
botellas de medio litro. El Amontillado Classic tiene 8 años de edad media, 
con una segunda fortificación pasados 3 años bajo velo de flor.

Antique Oloroso (95 RP) tiene también 20 años de edad media, todos ellos 
de crianza oxidativa, siendo un vino glicérico muy interesante. El vino se 
fortifica al 20%, reteniendo unos 5 gramos de azúcar por litro. El Oloroso 
Singular tiene 70 años de edad media y un 22% de alcohol.

Antique Palo Cortado tiene en realidad unos 30 años (y 93 RP), por lo que 
podría llevar la marca VORS. Se trata de una especie de Amontillado muy 
viejo, pero con más cuerpo. Las uvas proceden de cepas viejas en el pago 
de Balbaína. El Palo Cortado es quizás junto al Fino el vino de referencia de 
la casa.

Antique Pedro Ximénez tiene 30 años de Edad Media y 450 gramos de 
azúcar por litro, nada menos, mientras que el Pedro Ximénez Singular tiene 
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50 años de edad. La versión más económica de este tipo de vino, el Classic 
Pedro Ximénez, tiene 8 años y, menos concentrado, 290 gramos de azúcar 
por litro.

El Moscatel Hechizo es joven, con poco tiempo en la solera y una 
fermentación parcial del azúcar (de la que quedan 184 gr/l).

El Cream Classic Fernando de Castilla tiene 8 años de edad media y 130 
gramos de azúcar por litro, elaborado a partir de un 90% de Oloroso y un 
10% de Pedro Ximénez.

Bodegas Faustino González son poco conocidas, a pesar de ser bastante 
antiguas (al menos alguna de sus soleras) y de permanecer independientes y 
en manos familiares. El doctor Faustino González Aparicio se traslada desde su 
Zamora natal a Jerez, donde al poco, en 1947, se casa con Doña Carmen 
García-Mier, la hija de quien sería el representante de Domecq en México. En 
1971 compra 220 botas de viejas soleras (una de ellas, de 1789) a Mercedes 
Aranda de Paul, heredera de Bodegas Paul & Dastis, que operaban como 
extractores desde el siglo XVIII, y las deposita en unos antiguos establos (que 
fueron antes bodega) situados en el barrio de San Miguel de Jerez, en la calle 
Barja, que eran propiedad de su esposa, Carmen García-Mier y Zorrilla. 
Faustino González compró además 7 hectáreas de viñedos (viña El Carmen, 
pago de Montealegre, situado al sudeste de Jerez, a 50 metros sobre el nivel 
del mar, con tierras de albariza parda). Se dedicó a partir de entonces a 
producir uvas y vino para otras bodegas, como almacenista. Los hijos de 
Faustino y Carmen siguen al frente del negocio. Fermentan el mosto de forma 
natural y en botas de roble durante 6 meses, una muestra de lo tradicional de 
sus procedimientos. Su rango de jereces se etiquetan bajo la marca Cruz Vieja, 
e incluye un Fino, un Amontillado, un Oloroso (solera de 1900, y único que 
comercializaron directamente en tiempos de Faustino), un Palo Cortado, un 
Cream y un PX, casi todos en rama. También hacen vinos blancos, de 
producción muy limitada, a partir de uva Palomino y uvas PX cultivadas por 
ellos mismos (por ejemplo, el Palomino 2017 y el Pedro Ximénez 2017).

El Fino Cruz Vieja En Rama (91 RP) de esta bodega proviene de una 
pequeña solera de 62 botas, a partir de mosto fermentado en botas de 
madera. Cada saca (primavera y otoño) permite embotellar poco más de 
1.200 unidades. La edad media del vino es de 5-6 años dependiendo de la 
fecha de la saca.

El Amontillado Cruz Vieja En Rama (91 RP) pasa sus 6 primeros años en la 
solera del Fino, y después es fortificado y entra en la pequeña solera de 
Amontillado (fundada en 1926), con solo 22 botas, donde pasa al menos 
otros 6 años de envejecimiento oxidativo, sumando un total de 12 años de 
edad media. Se embotella sin filtrar, en rama.
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Otro gran vino de esta pequeña bodega es el Palo Cortado En Rama Cruz 
Vieja (92 RP), con 15 años (el primero de ellos bajo velo de flor).

El Oloroso Cruz Vieja En Rama (91 RP) tiene unos 20 años de edad media, y 
es muy similar al Palo Cortado en cuanto a su elaboración, pero sin la 
crianza inicial bajo velo de flor. Es el vino de referencia de la casa. En 2018 
se hizo una saca conmemorativa de 120 botellas de un Oloroso Solera 
Fundacional Cruz Vieja VORS, procedente de una solera con solo 3 botas 
fundada en 1789 y comprada por Faustino González. De esta solera sólo se 
había embotellado otra serie (muy) limitada en 1996. El vino se presenta en 
una caja de madera.

Faustino González también elabora un Pedro Ximénez Cruz Vieja En Rama , 
cuyas uvas PX se asolean durante 10 días, se prensan, fermentan 
parcialmente, se fortifica el vino y se pone a envejecer hasta el embotellado 
en rama. Este vino de la añada 2014 tiene unos 4 años y la producción es 
muy limitada.

Entre sus vinos blancos puede mencionarse el Pedro Ximénez 2017, un vino 
blanco seco a partir de uvas PX. Hay dos ediciones. En la primera, muy 
limitada, el vino envejece en la bota en la que el mosto ha fermentado, 
sobre sus lías, durante 4 años, y bajo un velo de flor. En ningún momento 
se añade alcohol y el volumen en el momento de embotellarse es del 
14,5%, por lo que el vino no puede calificarse de Fino (la única bodega que 
hace un Fino con PX en Jerez hoy día es Ximénez-Spínola). Hay otra 
edición con una versión mucho más joven del vino, con sólo 6 meses de 
crianza y un 12,5% de alcohol.

Bodegas Tradición es de fundación reciente (1998) y pequeña, pero la calidad 
de sus vinos la han hecho acreedora de un merecido prestigio. Su fundador, el 
jerezano Joaquín Rivero, fue un poderoso empresario ligado al sector de la 
construcción. Pero la familia de Rivero tuvo una relación con el vino de Jerez en 
el pasado, pues fueron los propietarios de Cabeza de Aranda y Zarco (CZ), 
fundada en la década de 1650, desde 1791 conocida como Rivero CZ tras el 
matrimonio entre dos miembros de las familias Rivero y Cabeza-Tixera. En 
efecto el fundador se llamaba don Pedro Alonso Cabeza de Aranda y Zarco, y 
un descendiente suyo, don Antonio Cabeza de Aranda y Guzmán, al que le fue 
concedido el título de Marqués de Montana en 1775, fue el constructor de lo 
que hoy se conoce en Jerez como el Palacio Domecq. Don Antonio se asoció 
con don Francisco Antonio de la Fixera, que a la muerte de su socio sin 
descendientes en 1785 heredará el negocio bodeguero. La hija de este don 
Francisco Antonio, llamada Tomasa de Tixera Menchaca, se casó con don 
Pedro Agustín Rivero de la Herrán en 1782, cuyos descendientes mantuvieron 
la propiedad del negocio hasta casi los años 80 del siglo XX. En 1855 las 
Bodegas Rivero CZ eran muy prósperas, aunque de tamaño medio, contando 
con más de 3.000 botas de vino y con marcas reconocidas internacionalmente 
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como Solera Cabeza 1770, Tixera 1783, Trafalgar 1805, Viejo Oloroso CZ y 
otras. En 1887 se convierten en proveedores de la Casa Real. Rafael Rivero 
Dávila compra la parte de sus hermanos y lucha por mantener la empresa, pero 
el endeudamiento acumulado y las difíciles condiciones de los mercados en la 
década de los 70 hacen imposible seguir con el negocio. Los bancos se hacen 
con él y en 1978 lo venden al Grupo Carbonell, con la oposición firme y 
determinada de Rafael Rivero Dávila, quien muere de un infarto el mismo día 
que conoce la noticia. Decidido a revivir la tradición familiar, su hijo Joaquín 
Rivero Valcárcel encarga al enólogo de Bodegas Domecq (José Ignacio 
Domecq) la compra de soleras (500 botas de Oloroso y Amontillado) y la 
organización de las mismas, mientras que un capataz de Domecq (Pepe 
Blandino) se encarga de la gestión de las instalaciones. Joaquín Rivero compra 
para alojar las soleras un caso bodeguero del XIX, situado entre las calles 
Cordobeses y Rincón Malillo, que había sido de los Domecq y que restaura. 
Empiezan la comercialización de los vinos en 2003, desde el inicio con las 
entonces reciente certificación VORS. En 2004 compran otro casco bodeguero 
en Jerez con 300 botas más y empiezan a comercializar Palo Cortado y Pedro 
Ximénez, también muy viejos. En 2005 inauguran una pinacoteca anexa a la 
bodega, con obras de El Greco, Goya, Velázquez, Zurbarán, Picasso, etc. En 
2006 compran 200 botas viejísimas de Brandy, de tres soleras distintas, y 
empiezan a comercializarlo. Por último, en 2007 compran otro casco 
bodeguero en la misma calle Rincón Malillo al que asignan botas de Finos 
viejos, que empiezan a comercializarse en 2013. Lanzan también cantidades 
muy pequeñas de vinos de añada procedentes de botas de Croft (Oloroso y 
Palo Cortado). Las soleras antiguas que han ido reuniendo tienen distintas 
procedencias: de Domecq vienen soleras que a su vez pertenecieron al 
almacenista Agustín Blázquez, y cuyas botas datan del siglo XVIII; 
decimonónicas son las demás, que vienen de Croft, con algunas con vinos de 
añada; de Delgado Zuleta, las soleras de Amontillado; y también tienen soleras 
y botas de Osborne, Paternina, Sandeman, Harveys y Bobadilla. Toda la 
producción es tradicional, en el sentido de artesanal y basada en el trabajo 
manual. Las viejas soleras que producen vinos VOS y VORS se refrescan con 
vinos de 15 años de edad producidos fuera. Solo se salta esta regla el 
relativamente nuevo Fino Tradición. En 2015 se compran 300 nuevas botas de 
Fino, y se recupera el archivo histórico, con documentos que datan de 1650, 
cartas de 1734 y fechas posteriores, libros de contabilidad desde 1808 y 
fotografías de 1860 en adelante. Todo un tesoro documental. Entre otras cosas, 
Bodegas Tradición conserva una carta de 1795 que contiene la referencia más 
antigua conocida al vino Amontillado. Manuel Marín Gil es el archivero de la 
casa. En 2016 muere Joaquín Rivero y es su hija Helena quien lleva ahora la 
bodega. El tamaño total de las instalaciones no es muy grande (1.500 botas, 
30.000 botellas de producción por año, de las que exportan un 65%). Toda la 
producción es de la máxima calidad. El espartano etiquetado y presentación de 
los vinos no les hace justicia, problema este muy común en Jerez. La oferta se 
divide en vinos basados en el sistema de criaderas y solera (Fino Tradición, 
Tradición Amontillado VORS, Tradición Palo Cortado VORS, Tradición Oloroso 
VORS, Tradición Pedro Ximénez VOS, Tradición Cream VOS, y dos vinos de 
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series limitadas de 2016, Amontillado Viejísimo y Pedro Ximénez VORS) y vinos 
de añada (Tradición Oloroso 1975, Tradición Oloroso 1970, Tradición Palo 
Cortado 1975), además de dos excelentes Brandis, el Tradición Solera Gran 
Reserva, con 25 años, y el Tradición Platinum Gran Reserva, con 50 años, en 
frasca de cristal soplado y tallado a mano en la Real Fábrica de La Granja (sólo 
500 unidades al año). El enólogo actual de la bodega es José María Quirós 
Sacaluga.

Estas bodegas, tras duplicar su capacidad de producción, comercializa 
6.000 botellas al año (en dos sacas) de su excelente Fino, en rama y con 
unos 10-12 años de edad según su ficha técnica, aunque la propia bodega 
da también la cifra de 8 años (92 RP). La solera tiene 400 botas y este es 
el único vino que no responde al criterio de estas bodegas de producir y 
ofrecer sólo vinos viejísimos. Se comercializa desde 2007.

Es no menos excelente el Amontillado VORS (embotellado también para 
Fortnum & Mason, a partir de las mismas sacas), con 32 años de edad 
media (y 96 RP). La solera se formó a partir de botas decimonónicas que 
provenían de Bobadilla, Croft, Osborne y Delgado Zuleta (de Jerez, 
Sanlúcar y El Puerto de Santamaría en suma). Es un grandísimo 
Amontillado, incluso considerando los altos estándares del Marco de Jerez.

El Palo Cortado VORS tiene unos 32 años de edad media (y 96 RP). La 
producción es de unas 2.000 botellas al año. La solera se creó a partir de 
botas que procedían de Croft y de Domecq, estas antiquísimas (del siglo 
XVIII). En 2018, con ocasión del 20 aniversario de la casa, Bodegas 
Tradición comercializó 350 botellas de un Palo Cortado de la añada de 
1998, con un 21% de alcohol y más frutal y de perfil menos aristado que el 
VORS de solera.

El Oloroso VORS de Bodegas Tradición tiene casi 45 años de edad media (y 
95 RP). La solera de 7 criaderas se formó a partir de una que fue de 
Agustín Blázquez, y que pasó después a Bodegas Pedro Domecq, y de otra 
del XIX creada por Alfred Gilbey. La solera combinada resultante se riega 
con vinos con al menos 15 años de edad comprados a terceros. Se hacen 
dos sacas anuales de en torno a 2.000 botellas cada una. Este es uno de 
los grandes Olorosos del Marco de Jerez. Además, Bodegas Tradición tiene 
Olorosos de añada, de 1970, 1975 y 1982. El primero tenía 42 años al 
embotellarse en 2012, y proviene de 7 botas que fueron de Croft. El 
segundo tiene como origen también unas 9 botas de Croft, pero de 1975 y 
embotellado en 2010 con 35 años de edad. El de 1982 procede de una sola 
bota también de Croft y se embotelló en 2014 con 32 años de edad.

El PX VOS de Tradición tiene unos 22 años de edad media, y una 
producción limitada, como todos los vinos de la casa.

El Cream VOS tiene 25 años de edad y gran calidad, pudiéndose considerar 
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una de las grandes referencias para este tipo de vino. El Oloroso (70%) 
tiene más de 35 años y proviene de una criadera de la solera del siglo XVIII 
en la que envejece su magnífico Oloroso VORS, y el Pedro Ximénez (30%) 
con el que se mezcla es más joven, de unos 5 años. El vino tiene 130 
gramos de azúcar por litro. Fortnum & Mason vende con su propio 
etiquetado en Londres un Fortnum's 12 Year Old Cream Sherry elaborado 
por Bodegas Tradición, pero con 12 años de edad media y proveniente de 
una solera especial, separada. 

Bodegas Álvaro Domecq pertenece a una familia de origen francés ligada a 
los vinos de Jerez desde 1730, cuando los Haurie (familia de los Domecq) 
tenían ya una bodega junto al irlandés Patrick Murphy. Juan Haurie la hereda de 
Murphy y su sobrino Juan Carlos Haurie de su tío. Juan Carlos acaba arruinado 
debido a la Guerra de Independencia, y la deja en manos de Pedro Domecq 
Lembeye, hijo de su primo, en 1818, que la refunda bajo su nombre en 1822. 
Después de la Segunda Guerra Mundial aún dirigían la compañía cinco ramas 
de la familia original, presididos por Álvaro Domecq Díez (1917-2005), conocido 
como Don Álvaro. Su vida quedó marcada trágicamente por la muerte de sus 
cuatro nietas, hijas de su hija Fabiola Domecq Romero (fallecida en 2020), en 
un accidente automovilístico en 1991. Fabiola tuvo diez hijos con su marido Luis 
Fernando Domecq Ibarra, y dos de ellos, Luis y Antonio Domecq, son 
conocidos rejoneadores. La familia es propietaria de la ganadería Torrestrella y 
su nombre está tan vinculado al mundo de la tauromaquia como al del vino. En 
1994 las familias Domecq venden sus bodegas históricas a Allied Lyons (grupo 
inglés propietario de Harveys), que pasa a llamarse Allied Domecq. Pero Álvaro 
Domecq Romero, hijo de Don Álvaro Domecq Díez, nacido en 1940 y conocido 
como Alvarito, decide fundar una nueva bodega con lo conseguido en la venta 
de la gran bodega de su familia, cosa que hace en 1999 mediante la compra 
junto a tres socios de los activos -siete edificios con sus soleras, 1.500 botas 
en total- de la reputada almacenista Pilar Aranda -la más antigua, fundada en 
1850 por su abuelo Antonio María de Aranda, aún activa entonces- tras su 
muerte. Pilar Aranda, que había heredado la bodega de su padre Fermín Aranda 
y Fernández Caballero en 1946, vendía la mayor parte de su producción a 
González Byass (un 85%, para su uso en mezclas) y una parte pequeña a 
Lustau para su serie Almacenistas (el 15% restante, un Amontillado Fino). 
Álvaro Domecq Romero quiso poner su nombre (y el de su padre) a su nueva 
bodega, pero disputas con Allied Domecq explican que esto no ocurriera hasta 
2004-05 aproximadamente (se mantuvo el nombre de Pilar Aranda mientras 
tanto). En 2005 Álvaro Domecq Díez, el viejo patriarca, fallece, y en 2007 un 
grupo inversor del empresario gallego Manuel Jové (Inveravante-
Avanteselecta), que posee bodegas en diversas partes de España, empresas de 
distribución y hoteles, se hace con una importante participación en el capital 
de las bodegas. Debe recordarse que las viejas soleras de la antigua Pedro 
Domecq no estuvieron en manos de Allied Domecq mucho tiempo, ya que este 
grupo pasó a manos de Pernod Ricard y Fortune Brands y esta última 
compañía, norteamericana, empezó a deshacerse de sus activos en Jerez a 
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través de su división Beam Global, vendiendo antiguas soleras de Pedro 
Domecq y marcas asociadas en 2008 a Osborne y a Luis Caballero. Por tanto, 
en Álvaro Domecq no hay soleras de Pedro Domecq, sino solo de Pilar Aranda. 
La oferta de vinos de Álvaro Domecq es escasa en variedad pero selecta: una 
gama estándar pero excelente de vinos (Manzanilla La Jaca, Fino La Janda, 
Oloroso Alburejo, Aranda Cream, Pedro Ximénez Viña 98) más una gama de 
vinos viejos, no todos producidos en la casa, llamada serie 1730 por el año 
fundacional de las bodegas de Patrick Murphy, que pasaron a Jean Haurie, y de 
él a Pedro Domecq ya en el siglo XIX, no por las de Pilar Aranda ni las de Álvaro 
Domecq (Fino En Rama 1730, Oloroso VORS 1730, Amontillado VORS 1730, 
Palo Cortado VORS 1730 y Pedro Ximénez VORS 1730). Producen también 
vinagres y dos Brandy (Brandy Veragua Reserva y Duque de Veragua). El 60% 
de lo que se produce, se exporta. La enóloga de la bodega es Ana Real.

El Fino La Janda tiene 10 años de edad media, según aparece recogido en 
la ficha técnica firmada por la enóloga de la casa, Ana Real. Es un vino con 
carácter que antes hacía la almacenista Pilar Aranda. El nombre alude a una 
de las seis comarcas de la provincia de Cádiz, localizada justo al sur del 
Marco de Jerez, donde los Domecq dueños de la bodega tienen tierras. La 
producción es de 24.000 botellas al año. El Fino En Rama 1730 proviene de 
la solera del Fino La Janda, a partir 20 botas de la solera especialmente 
seleccionadas, y por tanto con los mismos 10 años de edad media según se 
puede leer en su ficha técnica.

La Manzanilla La Jaca tiene 4 años de edad media y probablemente viene 
de un almacenista de Sanlúcar (no viene de una solera de Pilar Aranda en 
todo caso). La producción es de 12.000 botellas al año. En 2008 se 
modernizó el diseño de las etiquetas de este vino y del Fino La Janda.

Álvaro Domecq ofrece un Amontillado VORS 1730 cuyo nombre alude a la 
fecha de fundación de las bodegas que después de muchos avatares 
pasaron a manos de Pedro Domecq, de quien Don Álvaro era directo 
descendiente. La solera de este Amontillado era sin embargo de Pilar 
Aranda y el vino tiene una producción muy escasa (unas 3.600 botellas 
pequeñas al año). El lema de la bodega es “Máxima calidad, mínima 
cantidad”.

El Palo Cortado 1730 VORS procede de otra solera de Pilar Aranda con más 
de 100 años de edad y se embotella y distribuye en muy limitadas 
cantidades, por lo que no es fácil de encontrar. El vino tenía unos 25 años 
cuando se comercializaba bajo el nombre de Pilar Aranda y ya era 
excelente, con un regusto aparentemente dulzón debido a la glicerina y 
cercano en general a las características de un Oloroso. Bajo el indicativo 
VORS se garantiza una edad media de al menos 30 años. 

El Oloroso Alburejo, de 15 años, proviene también, como casi todos los 
vinos de la casa, de una solera que fue de la almacenista Pilar Aranda.
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El Aranda Cream tiene unos 12 años de edad promedio según consta en la 
ficha técnica del vino (en la web aseguran sin embargo que la edad es de 
8-10 años) y 135 gr/l de azúcar, siendo el resultado de una mezcla de 
Oloroso y Pedro Ximénez.

El Pedro Ximénez VORS 1730 tiene 30 años de añejamiento en solera y 450 
gramos de azúcar por litro, nada menos. El Pedro Ximénez Viña 98 tiene 5 
años de edad media, 400 gramos de azúcar por litro y sólo un 15% de 
alcohol.

Bodegas León Domecq parte de los activos de Bodegas Vides, que datan de 
1850 y que fueron adquiridos por Tomás Domecq Rivero en 1958. Su casco 
bodeguero está en la calle Justicia 28, mientras que la viña La Compañía se 
encuentra en el pago de Macharnudo, muy cerca de El Majuelo, que fue centro 
de las Bodegas Pedro Domecq. Bodegas Vides fue durante mucho tiempo una 
bodega almacenista, proporcionando en tiempos recientes un Palo Cortado 
para la serie Almacenistas de Lustau, por ejemplo. Producen además un 
excelente vinagre viejísimo, con más de 75 años. En 2021 Bodegas León 
Domecq, dirigidas por Santiago y Tomás León Domecq, nietos de Tomás 
Domecq Rivero, restauran el casco bodeguero y ponen orden en sus soleras, 
que atesoran algunos grandes jereces, presentando en octubre de 2021 una 
serie de vinos premium de 15 años bajo el nombre de Señorío de Callao, que 
incluye un Fino en Rama, Amontillado, Oloroso, Palo Cortado, Medium, Cream y 
Pedro Ximénez, con expresivas y elegantes etiquetas. Además del vinagre y los 
vinos se produce un Vermouth. Esta es la segunda bodega con el nombre 
Domecq que opera hoy día en el Marco, y como Álvaro Domecq, ha sido 
organizada a partir de una excelente bodega previamente existente, sin relación 
con la antigua Pedro Domecq. No obstante hay otra bodega vinculada a esta 
familia, Bodegas Viuda de Manjón, en Sanlúcar, en manos de Ana León Domecq 
Manjón, que ha resucitado precisamente en 2021. El enólogo de la casa es 
Joaquín Gómez Besser.

El Fino Señorío de Callao es un Fino en rama, de perfil clásico, con 9 años 
de edad media y marcadas notas oxidativas.

El Amontillado Señorío de Callao tiene más de 15 años de edad media en 
solera, 5 bajo velo de flor y más de 9 de añejamiento oxidativo, resultando 
un vino con un 18% de alcohol.

El Palo Cortado Señorío de Callao tiene más de 15 años de edad media en 
solera y un 20% de alcohol, envejecido a partir de botas que desarrollan 
velo de flor en la fase de sobretablas, pero que se encabezan una segunda 
vez al 17% para encaminarlas a un prolongado añejamiento oxidativo.
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El Oloroso Señorío de Callao tiene más de 15 años de edad media en solera 
y un 20% de alcohol.

El Medium Señorío de Callao tiene más de 15 años de edad media en solera 
y un 18% de alcohol, y se elabora a partir de un coupage entre Amontillado 
y Pedro Ximénez, lo que no es demasiado usual.

El Cream Señorío de Callao tiene más de 15 años de edad media en solera y 
un 18% de alcohol, y se elabora mezclando Oloroso y Pedro Ximénez, 
según la fórmula habitual.

El Pedro Ximénez Señorío de Callao tiene más de 15 años de edad media 
en solera y un 15% de alcohol. Al parecer las uvas se cultivan en Jerez.

El Vermouth tiene un 15% de alcohol y 80 gramos por litro de azúcares 
residuales. La receta es antigua e incluye Oloroso, Pedro Ximénez, 
botánicos y plantas medicinales.

Bodegas Dios Baco es una pequeña empresa propiedad de José Páez Morilla y 
su hija Alejandra. Su origen se remonta a 1765, cuando una familia de nombre 
Palomino, como la uva, funda una bodega. A principios del siglo XX uno de sus 
descendientes, Juan Palomino, funda con un socio, Juan Vergara, las bodegas 
Palomino & Vergara, que en 1963 caen en las manos de los Ruiz-Mateos. Pero 
tras la expropiación de Rumasa, en 1983, las bodegas son vendidas a Harveys, 
que en 1992 vende a su vez a José Páez Morilla, su actual propietario, vinos y 
tres cascos bodegueros de los doce que formaban el enorme complejo 
bodeguero de Palomino & Vergara. La mayor parte del antiguo complejo se 
derribó para construir edificios residenciales. Uno de los edificios adquiridos se 
llama Dios Baco (antes, San Mateo, pues cada edificio tenía nombre de un 
Apóstol) y fue construido en 1848. Páez Morilla renueva estas instalaciones 
para ponerlas en marcha como bodega independiente. El edificio que da 
nombre a la empresa, con fachada a la calle Medina, está adornado por una 
escultura de Baco, copa y tiro en la mano, montado sobre una bota de vino. 
Beltrán Domecq y Williams cuenta que esa estatua estaba en las bodegas de 
Pedro Domecq, como señalaba Henry Vizetelly, pero que su bisabuela, la 
marquesa de Domecq, muy religiosa, la sustituyó por un Sagrado Corazón, 
regalando el Baco al señor Palomino, de Bodegas Palomino y Vergara. Hoy los 
actuales propietarios tienen algunas soleras ahí (Fino y vinos VORS), y el resto 
en un edificio distinto fuera del centro de la ciudad. No disponen de viñedos. 
Producen vino de mesa, vino de guiso, salsas, vinagre, Brandy, ginebra, ron y 
whisky, además de los vinos, que exportan en su mayor parte. El catálogo de 
vinos comprende: la gama Dios Baco (Fino Bulería, Riá Pitá Manzanilla, Dios 
Baco Amontillado, Dios Baco Oloroso, Dios Baco Cream, Oxford 1970 Pedro 
Ximénez, y Esnobista Moscatel Pasa), la gama Bulería (Bulería Cream), la gama 
Élite, con un poco de PX (Élite Amontillado y Élite Oloroso) y la gama Imperial 
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(Baco Imperial Amontillado VOS, Baco Imperial Pedro Ximénez VOS, Baco 
Imperial Oloroso VORS y Baco Imperial Palo Cortado VORS).

El Fino Bulería tiene unos 5 años de edad media, y es un excelente ejemplo 
de Fino jerezano. Se embotella con un filtrado muy ligero. La marca Bulería 
era de Palomino y Vergara, y José Páez Morilla la ha adquirido para su Fino. 
En 2002 sacan al mercado una selección especial de la solera Bulerías para 
poner en el mercado un Fino Viejo con 8-9 años de edad media con el 
nombre Fino En Rama Dios Baco. Las cinco botas de las que procede el 
vino forman una pequeña solera familiar separada, con una bota dedicada a 
cada una de las hijas de José Páez.

La Manzanilla Riá Pitá tiene unos 8 años, que es más de lo normal para este 
tipo de vino, resultando casi en una Manzanilla pasada. Dado que estas 
bodegas no disponen de instalaciones, la Manzanilla viene de un 
almacenista sanluqueño, seleccionada por José Páez Morilla.

El Amontillado tiene 19 años de edad, los nueve primeros bajo un velo de 
flor que desaparece previa fortificación del vino. No llega a la categoría 
VOS por poco, si bien su calidad es muy alta -es un vino complejo y 
elegante- y su precio asequible. Además, las bodegas Dios Baco tienen un 
Amontillado Imperial VOS (cuidado porque Díez Mérito tiene otro llamado 
Imperial; ver arriba), cuya solera es de la década de 1870. Aunque la 
diferencia de edad entre estos dos Amontillados de la casa es muy 
pequeña, la diferencia de precio es sustancial.

El Palo Cortado Imperial VORS recuerda un tanto a un Amontillado, aunque 
estos vinos son básicamente un tipo ligero de Olorosos.

El Oloroso Baco Imperial VORS recibió 91 puntos en la valoración de Robert 
Parker (91 RP). Estas bodegas producen además un Dios Baco Oloroso, 
menos viejo, de unos 18 años de edad media, también estupendo y más 
asequible.

El Oxford 1970 PX tiene una edad justo por debajo de 20 años. Por encima 
de los 20 Dios Baco comercializa un PX VOS.

El Cream Bulería tiene 8 años de edad media. El Dios Baco Cream se 
elabora a partir de una mezcla con un 75% de Oloroso y un 25% de Pedro 
Ximénez.

Bodegas Fernández-Gao fue una bodega con historia que desaparece, pero 
es refundada en 2014 por el empresario Antonio Sánchez Gago. Las bodegas 
históricas datan de 1750, fundadas por Manuel Fernández. Su bisnieto funda en 
1888 una bodega propia, Bodegas JM Fernández González, que en manos de 
su hijo pasaría a llamarse Fernández-Gao Hermanos, famosa por su Brandy 
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Legendario, y funcionando hasta su desaparición a finales de los años 60, 
momento en que sus activos acaban en manos de Domecq y Harveys. Sánchez 
Gago consigue comprar el antiguo negocio y sus marcas asociadas, además de 
un par de edificios en Jerez, uno de los cuales fue la bodega de Fernández-
Gao, para restaurarlos. No se sabe de dónde provienen las soleras, pero sí que 
son antiguas. Desde 2017 comercializan una pequeña serie de vinos de gama 
alta: Fernández-Gao 1750 Amontillado, Fernández-Gao 1750 Palo Cortado, 
Fernández-Gao 1750 Oloroso y Fernández-Gao 1750 Medium Sweet.

Esta bodega produce un Amontillado de unos 20 años y de gran calidad.

El Palo Cortado 1750 forma parte de la selecta oferta (toda premium) de 
esta jovencísima bodega. El vino tiene 20-25 años de edad, a pesar de lo 
cual puede decirse que está más cerca de un Amontillado que de un 
Oloroso.

Oloroso 1750 hace alusión a la fecha de fundación de las bodegas 
originales, y tiene 20 años de edad media. 

El Medium Sweet se elabora a partir de Amontillado y Pedro Ximénez, con 
100 gramos por litro de azúcar y 12 años de edad promedio.

En 2006 el empresario Alonso Ruiz Olivares compra la bodega almacenista de 
Josefa Pérez Rosado, y en 2009 crea junto a su hija, la enóloga Rocío Ruiz, 
Bodegas Mons Urium, que es el nombre latino de Moguer, el pueblo de Huelva 
del que proceden los fundadores, y que significa “colina dorada”. Con las botas 
procedentes de la primera bodega comprada, muy viejas, unas 500, pudieron 
lanzar una serie de vinos VORS (Oloroso, Amontillado, Palo Cortado y Pedro 
Ximénez), pero después compraron una solera de Fino y comercializaron 
Manzanilla Pasada que procedía de un almacenista de Sanlúcar. Poco después, 
en 2011, empezaron a ofrecer, dentro de la serie Clásicos, vinos más jóvenes, 
un poco al revés de como uno pensaría que es lógico hacer. En 2019 completan 
su expansión en Sanlúcar, poniendo a punto el casco bodeguero que fue de la 
Viuda de E. Manjón, que producía la Manzanilla El Rocío, y que había pasado 
después a González Byass para acabar siendo un restaurante y abandonarse 
definitivamente diez años atrás. La intención de la familia Ruiz es producir aquí 
su propia Manzanilla (y Amontillado) sanluqueños, para la que tienen de 
momento 104 botas. Producen vinagres y los siguientes vinos: serie de crianza 
biológica (Manzanilla Pasada Urium, Fino En Rama Urium); serie Clásicos, de 
unos 15 años (Amontillado Clásico, Palo Cortado Clásico, Oloroso Clásico, 
Pedro Ximénez Clásico, Pale Cream Clásico y Cream Clásico); serie VORS 
(Amontillado VORS, Palo Cortado VORS, Oloroso VORS y Pedro Ximénez VORS) 
y el limitadísimo Gran Señor de Urium, un Palo Cortado de más de 100 años. En 
2019 presentan un vino especial: Medium Dry “por concentración natural”.

Urium tiene dentro de su serie dedicada a vinos de crianza biológica un 
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Fino en Rama con 8 años de edad y procedente de una pequeña solera de 
66 botas. Cada edición consta de diez mil botellas de medio litro. En esa 
solera tienen Finos más viejos, de hasta 12 años, pero no se comercializan, 
y en una bota tienen incluso un Fino de 30 años aún bajo velo de flor 
(tampoco se comercializa, de momento). La Manzanilla proviene de un 
almacenista (y de una solera muy pequeña) y tiene características similares 
al Fino: más de 8 años de edad y embotellada en rama. En 2019 Urium 
establece su propia solera de Manzanilla en una bodega sanluqueña que 
fue de González Byass, y donde esta casa criaba su Manzanilla El Rocío.

Dentro de su serie Clásicos tienen un Amontillado con 15 años de edad que 
se embotella, como toda la serie Clásicos, en un recipiente con un perfil 
bulboso muy característico, diferente de la botella recta de la serie VORS. 
El Amontillado VORS tiene en cambio más de 30, y es un vino fabuloso.

El Palo Cortado VORS tiene 40 años de edad media, y es un fuera de serie 
en su clase, mientras que otro menos viejo, también excelente, se llama 
Palo Cortado Clásico y tiene entre 15 y 20 años de edad. En 2010 
embotellaron 15 unidades de Gran Señor de Urium, un Palo Cortado con 
más de 100 años de edad (cada botella costaba 20.000 euros).

El Oloroso VORS tiene aún más edad que el Palo Cortado de su categoría 
(debe rondar por los 50 años de edad), mientras que el Oloroso Clásico 
tiene 15 años de edad media.

El Cream, dentro de la serie Clásicos, tiene unos 15 años de edad y 20% de 
PX. La última presentación de Urium, en 2019, ha sido un Medium Dry “por 
concentración natural”, procedente de una única bota y con una cantidad 
de azúcar que ha sacado al vino de la categoría de vinos secos, pero sin 
habérsele añadido ninguna cantidad de vino dulce. La producción es de 
sólo 200 medias botellas al año.

El Pedro Ximénez Clásico tiene entre 15 y 20 años de edad media, y puede 
encontrarse en las botellas de cuello alargado características de la casa 
pero también en otras de medio litro más rectas. Es un vino con muy alto 
contenido en azúcar, con nada menos que 460 gramos por litro, y un 15% 
de alcohol. Urium tiene otro PX con más de 30 años de edad.

Bodegas Lorente y Barba fueron fundadas en 2016, cuando Mauricio Lorente 
y Julio Barba compran un viejísimo edificio de más de 500 años en Jerez para 
restaurarlo como bodega (probablemente las instalaciones más antiguas de la 
ciudad en uso). Los antepasados de Mauricio tuvieron una pequeña bodega, 
pero su abuelo la vendió, reteniendo, eso sí, las soleras, que heredó su padre. 
Este empieza de nuevo en los 70 como almacenista, y Mauricio decide 
embotellar sus propios vinos con unas nuevas bodegas creadas junto con su 
socio en la fecha de fundación señalada. Empiezan produciendo un Fino viejo y 
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un Oloroso, cuyos contenidos embotellados proceden siempre de una sola bota 
de la solera, sin mezclar. Más adelante incorporan al catálogo un Palo Cortado 
de 20 años y un Pedro Ximénez de unos 16 años de edad media, y por último 
un Amontillado (primera saca exclusiva en 2020). Una peculiaridad de esta 
bodega es que emplean botas de roble francés, en vez de roble americano, que 
es lo habitual.

Esta pequeña bodega tiene un interesante Fino de unos 12 años de edad 
(por tanto un Fino muy viejo). La particularidad de estos bodegueros es 
que extraen un tercio del vino de una bota de la solera y lo embotellan (200 
unidades), indicando en la etiqueta la bota de la que procede, el número de 
la botella, el número de la saca y la fecha de esta, en vez de extraer una 
parte de todas las botas de la solera y mezclar para obtener una 
producción uniforme. De esta forma animan a comparar el carácter 
particular de cada bota. 

El Palo Cortado se embotella en cantidades limitadísimas. Es un vino de 
unos 20 años de edad media, probablemente de las soleras de la familia de 
Mauricio Lorente. El perfil de este Palo Cortado se acerca mucho al 
marcadamente oxidativo de un Oloroso, aunque con un toque perceptible 
de acidez. La bodega no indica si este vino pasó por una fase (breve) de 
crianza biológica o no.

Tienen también un Oloroso de unos 18-20 años de edad. Como en el caso 
del Fino, este Oloroso se embotella sin mezclar el vino extraído de cada 
bota de la solera, de manera que en la etiqueta se indica la saca, la bota y 
el número de la botella. 

Bodegas Almocadén tiene su origen en 1915, año en que José González 
Granados comienza la explotación de unos viñedos y unas bodegas cerca de 
Jerez, en Mesas de Asta, negocio que continúa su hijo Juan González Sillero. 
Este compra en 1982 un antiguo edificio industrial en Jerez para convertirlo en 
casco bodeguero. A Juan le suceden sus dos hijos, José y Juan González 
Salguero. La empresa sigue por tanto en manos familiares, y hoy poseen 40 
hectáreas de viñedos en Almocadén, entre los pagos de Macharnudo y 
Carrascal. Los vinos que producen pueden dividirse en tres grupos: el primer 
grupo tiene el Fino Paquiro y la Manzanilla La Caletera; una serie media llamada 
Caletero, con un Amontillado y Oloroso, más un Cream y un Pedro Ximénez; y 
una gama premium, llamada Almocadén, con los vinos más viejos de la casa, un 
Amontillado, un Oloroso, un Cream y un Pedro Ximénez.

El Fino Paquiro recibe su nombre de un antiguo torero de Chiclana al que se 
atribuyen la invención de algunos lances, y es un vino relativamente joven y 
fresco.
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El Amontillado Almocadén tiene 25 años de edad y es un gran vino.

Bodegas Luis Pérez es una creación de Luis Pérez Rodríguez, catedrático de 
enología de la Universidad de Cádiz que había trabajado en Bodegas Pedro 
Domecq más de dos décadas y que empieza por comprar 25 hectáreas de 
viñedos (Hacienda Vistahermosa) en Jerez. Plantan uvas tintas de variedades 
internacionales (Tempranillo, Merlot, Cabernet sauvignon, Syrah y Petit verdot) 
y en 2004 tienen su primera cosecha (después plantarían Tintilla de Rota). Él y 
su hijo, el inquieto enólogo Luis “Willy” Pérez Vega, pretenden recuperar 
formas de producción de vino perdidas y devolver a Jerez variedades hace 
mucho desaparecidas. Para empezar le dan mucha importancia al viñedo, y 
vinculan estrechamente los vinos a la viña, reintroduciendo un enfoque 
borgoñón en Jerez. Pero uno de los proyectos fundamentales de estas bodegas 
consistía en conseguir Fino sin fortificar, cosa que lograron recuperando una 
variedad olvidada de uva Palomino y con una vendimia tardía. Utilizaron para 
ello un la viña El Corregidor, en el pago de Carrascal, que había sido de 
Sandeman y que compró una hija de Luis Pérez y hermana de Willy, Marta, y su 
marido. En 2013, tras dos años de crianza, presentan el Fino Barajuela. 
Después sacaron un Oloroso y también un vino catalogado como Raya. 
Además, han desarrollado vinos con uvas diferentes a la Palomino (Merlot, 
Syrah, Petit Verdot, Tempranillo, Cabernet o la autóctona Tintilla) o han criado 
vinos en ánforas bajo el mar. Estos experimentos abren todo un mundo de 
posibilidades para añadir variedad a los vinos de Jerez en un futuro. Sus vinos 
actuales, muy diversos y en series limitadas, son: Garum, Samaruco, Petit 
Verdot, Tintilla Balbaína, Tintilla Corchuelo, Tintilla Carrascal, El Triángulo, 
Bienteveo (AOVE), Vino de Pasto El Muelle de Olaso, Marismilla, Fino Barajuela, 
Oloroso Barajuela, Raya La Barajuela, Cortado La Barajuela, Palma Cortada La 
Barajuela, Fino Caberrubia, Fino Villamarta y Vino de Pasto La Escribana. Todo 
el procedimiento de la vendimia de estas bodegas se desarrolla a lo largo de 
casi dos meses, de principios de agosto a finales de septiembre, recogiéndose 
uvas en 14-15 pases, con cinco grados de maduración distintos: verdes para 
elaborar un vino que permita corregir acidez de otros, amarillas para vino 
blanco (como el Muelle de Olaso), amarillas para las Palmas (con las que se 
hacen Finos), sobremaduras para Cortados y el último para Rayas. Usan 
además una productividad baja (5 toneladas por hectárea, o incluso menos) 
para conseguir vinos más concentrados. Las unidades de medida son las 
tradicionales: una persona puede recoger en un día una carretada, que son 690 
kilos (60 cestas), que completan un lagar de madera (3x3 metros) que a su vez 
llena una bota tras dos prensados (la yema y la prensa). La crianza biológica se 
ajusta a la añada, regulando el llenado de las botas de crianza. Se evita la 
fortificación y no se añade sulfuroso durante el proceso de elaboración. En 
definitiva, el enfoque de esta bodega recuerda al historicismo y a la 
recuperación de instrumentos originales que revolucionaron la interpretación 
de la música de los siglos XVIII y anteriores. Siempre existe el peligro de ir 
demasiado lejos o de autoimponerse criterios en exceso rígidos y a la postre 
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ahistóricos, pero la aventura y sus descubrimientos resultan sin duda 
estimulantes.

El Fino La Barajuela es un Fino especial (y prototipo) por estar elaborado 
sin fortificación, gracias a una vendimia tardía, lenta (dos meses) y en 
varios pases (los primeros de uvas verdes para destilar y hacer un Brandy o 
corregir acidez, los intermedios de uvas amarillas para el Fino y los últimos 
de uvas sobremaduradas se dejan para un Oloroso) y a un asoleo de la uva 
de 24 horas (por regla general se gana 1 grado de alcohol por cada día de 
asoleo). Las uvas vienen del viñedo El Corregidor, en el pago Carrascal 
pero cerca del pago Macharnudo, en un suelo de barajuelas y de vides con 
40 años de edad (Palomino clon 84). El prensado es muy suave, con un 
bajo rendimiento (35%) y obteniéndose un mosto de muy alta calidad. La 
fermentación se hace en botas, sin desfangar. Además, llenan más las 
botas de lo que es usual para limitar la influencia del velo de flor y que no 
consuman demasiado alcohol, pues el vino base partía de 16,3% de alcohol 
y en dos años no podía bajar del 15% para ser considerado un Fino 
(«Menos velo y más suelo» es el lema de Willy Pérez). Solo una cuarta 
parte o un tercio a lo sumo de las botas que se llenan con mosto cumplen 
con los exigentes requisitos establecidos para el Fino La Barajuela, y en ese 
caso la bota se marca con la clásica Palma (12 botas en la añada de 2013, 
comercializada en 2016). Willy Pérez pretende contradecir la creencia 
extendida (pero reciente en términos históricos) según la cual la vid, la viña 
y la añada no tienen una influencia decisiva en los grandes vinos de Jerez, 
que dependerían solo de la bodega. El resultado es algo intermedio entre 
un Fino y un vino de mesa, con 2 años y medio de edad, un aroma frutal y 
herbáceo y sabor algo afrutado y a la vez mineral. Era sabido que la uva 
Palomino es un probado vehículo de la mineralidad del suelo, y el mérito de 
esta bodega está en extraer de ella esas notas frutales. Como 
consecuencia, el vino se hace sentir no solo en la punta de la lengua y en la 
garganta, sino también en la zona central de la lengua, como los vinos que 
se hacían hace 70 u 80 años. Es un vino de culto, y la añada de 2013 
obtuvo 96 merecidos puntos en la escala de Robert Parker. La edición de 
2018 de la misma añada se embotelló con 4-5 años de edad, y se 
consideró esta vez un dos palmas, más maduro y complejo. La añada de 
2017 se califica en la etiqueta como Palma Cortada, y es otro Fino con 
cierto grado de oxidación, una suerte de Fino-Amontillado de añada si se 
quiere. En cualquiera de sus versiones este es por derecho propio uno de 
los grandes Finos de Jerez, y una referencia moderna para los Finos del 
futuro. El Fino Caberrubia (93 RP) es otro magnífico vino, elaborado 
también sin fortificación, de pago y de viñedo único, como el Fino La 
Barajuela, pero en vez de ser de añada es un vino de cabeceo que mezcló 
en sus primeras ediciones cuatro añadas (2013, 2014, 2015 y 2016), pero 
sin usar una solera. Los años 2014 y 2017 fueron más fríos, y sus vinos 
aportan acidez y sapidez, mientras que el 2015 y 2016 fueron cálidos y 
confieren cremosidad y frutosidad. La presencia del velo de flor en el perfil 
de estos vinos es más sutil y atenuada que en los Finos clásicos de solera. 
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La edad media es de 4 años y medio, aunque dependerá de las 
proporciones de la mezcla en cada edición. La primera edición de 
Caberrubia, de 2017, aplicaba unas proporciones (1, 2, 1, 2) de cada añada, 
mientras que la segunda, de 2019, mezcló según la fórmula (1, 1,5, 1, 3,25). 
Hay una tercera y cuarta edición en 2021, empleando esta vez vinos de las 
añadas de 2015 y 2017 en proporciones (1, 3) y de las añadas de 2015, 
2017 y 2018 en proporciones (1, 2, 2). La quinta, sexta y séptima ediciones 
siguen el criterio de compensar la sapidez y peso de la añada de 2017 (año 
cálido) con la finura del 2018, mezclando dos botas de cada. Este es un 
Fino sin fortificación cuyas uvas proceden de la histórica viña El Corregidor 
que fue de Sandeman, situada en el pago Carrascal de Jerez, como La 
Barajuela. El nombre Caberrubia es de un pájaro, y significa “cabeza rubia”. 
Poco más de 3.000 botellas se han comercializado en cada edición de este 
vino, con un precio bastante más asequible que sus hermanos de añada. La 
mezcla de añadas era práctica habitual en Jerez entre finales del XVIII 
(cuando los bodegueros empiezan a poder envejecer los vinos) y mediados 
del XIX (cuando se empieza a imponer el sistema de soleras), y es una 
práctica habitual en regiones vinícolas como Champagne. Resulta en todo 
caso curioso que esta bodega, tan apegada a los métodos tradicionales de 
producción, planee construir una bodega subterránea en El Corregidor, con 
ventilación y refrigeración activas. Otro Fino de la casa es el Villamarta, 
añada de 2013, a partir de uva Palomino del viñedo El Corregidor, en 
Carrascal, con suelos de Albarizas de Barajuelas (una marga laminar). Las 
cepas tienen 40 años y están podadas a moflete, con un rendimiento de 
unos 5000 kilos de uva por hectárea. El mosto fermenta en barricas y 
alcanza los 15 grados de forma natural. La crianza biológica se regula 
según la añada (en 2013, una añada fría, se llenaron más las botas). Este 
Fino Villamarta parece que ha sustituido al Fino La Barajuela en el catálogo 
de la bodega, que reserva ahora el sobrenombre para una serie de vinos 
(Cortado, Palma Cortada, Raya) oxidativos elaborados a partir de uvas 
sobremaduradas.

Un Vino de Pasto íntimamente relacionado con los Finos es La Escribana, 
que es un vino blanco sin fortificación pero con crianza, lo que en Jerez se 
conoce como un vino de pasto. Estos vinos existieron en el pasado, 
producidos para un mercado local en general pero relativamente caros 
(entre otras cosas la falta de fortificación los hacía más delicados). Las 
uvas proceden de la viña La Escribana, en el Cerro del Obispo, en el pago 
de Macharnudo Bajo, con unas Albarizas de Barajuelas muy blancas, en un 
lugar especial rodeado de viñas históricas y famosas (Botaina, La Riva, 
Blázquez, Majuelo, Botaina, etc.). La vendimia se hace en sólo dos pases, y 
con el primero se consigue un mosto con más acidez, sobre todo málico, 
mientras que el segundo pase se hace en septiembre. Las uvas Palomino 
se asolean unas cinco a siete horas, se prensan en una pequeña prensa 
vertical, con un rendimiento de poco más del 40%, y el mosto fermenta en 
botas de 600 litros de forma espontánea superándose los 13 grados de 
alcohol, para después pasar a envejecer unos 12 meses sobre sus lías 
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(restos de levaduras muertas) en botas llenas en 5/6 partes, donde se 
desarrolla un poco de velo de flor de forma espontánea. Es uno de los vinos 
más interesantes de este tipo, y la inspiración son los antiguos vinos de 
Domecq, con un centro de boca muy potente. En casi todos los aspectos, 
como la escasa productividad en la viña (unos 3.000 kilos por hectárea) 
este vino puede considerarse hermano menor de los Finos de la casa. El 
Muelle de Olaso (91 RP) es un Vino de Pasto -un blanco tranquilo- a partir 
de uvas Palomino (clon 84) cultivadas en la histórica finca El Corregidor, 
situada en el pago de Carrascal y con albarizas de barajuelas. Las uvas 
provienen de cepas viejas con más de 40 años y la producción está 
limitada a unos 5.000 kilos por hectárea, se asolean parcialmente (una 
parte de la producción únicamente) y tras la fermentación el vino se 
somete a una leve crianza biológica y oxidativa de seis meses en depósito, 
resultando un expresivo vino con algo más de 13% de alcohol.

El proyecto de Bodegas Luis Pérez comenzó con la idea de elaborar vinos 
tintos en Cádiz, toda una rareza en su momento. La familia compró la finca 
Vistahermosa, en lo alto de un cerro desde el que se puede ver Jerez y 
Cádiz. Rehabilitaron una casa del XIX y después construyeron una bodega 
subterránea con dependencias en superficie, incluido un llamativo salón 
para eventos acristalado. Esta finca está enclavada en el pago del 
Corchuelo, vecino del pago de Añina. El suelo no es de albariza, sino de 
una marga yesífera más arcillosa y pedregosa muy adecuada para uvas 
tintas. Aquí se plantaron cepas de Syrah, Petit Verdot, Merlot, Tempranillo y 
Cabernet Sauvignon. El vino de referencia de la casa es Garum, con más de 
50.000 botellas de producción anual, elaborado a partir de uvas Merlot 
(sobre todo), Syrah y Petit Verdot y con 12 meses de crianza en barricas de 
roble que se reutilizan hasta 5 años (la bodega indica de 11 a 14 meses de 
crianza). Se llegó a comercializar en 2011 una variante curiosa, el Garum 
Submarino, con Tintilla envejecida 16 meses en barricas de roble, después 
pasada a un ánfora para su posterior maduración bajo el mar durante 12 
meses más. Samaruco se elabora sólo con uvas Syrah y Petit Verdot al 50% 
(con anterioridad el mix de uvas tintas era más amplio) y el vino envejece 
de 12 a 16 meses en barricas de roble tras la fermentación alcohólica y 
maloláctica. Para el Petit Verdot se emplea uva Petit Verdot con 
envejecimiento en barrica de roble de 12 a 16 meses.

Los vinos que se elaboran con Tintilla de Rota, la uva tinta autóctona de 
Cádiz (la Graciano de Rioja), ven crecer sus uvas en terrenos de albariza 
(hasta ahora en la viña de Calderín del Obispo, en el pago de Balbaína), y 
se pone especial cuidado en preservar la frescura de esta variante de uva 
tinta muy oscura pero poco tánica y relativamente ácida durante su 
vinificación (encubado por gravedad, con remontados) y crianza. La escasa 
tanicidad de la uva permite un vino en el que expresan los suelos muy 
calcáreos donde se cultiva. Tintilla (92 RP) se elabora con la uva homónima 
envejecida en barrica de roble de 12 a 16 meses, y es un vino de pago se 
elabora con uvas de Balbaína, de Carrascal o de Corchuelo (pago vecino a 
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Añina), mientras que El Triángulo sólo envejece 5 meses en botas de roble 
francés usadas, más 15 meses de reposo en depósitos de hormigón y 
acero y es lo que los franceses llaman un Vin de Pays, un Vino de Pueblo 
según reza la etiqueta, lo que quiere decir que las uvas proceden de 
distintos pagos de la zona. Marismilla es un rosé hecho con Tintilla cuyo 
mosto se macera unas horas sobre los hollejos y después de la 
fermentación envejece seis meses en tanques sobre sus lías. El tinto Garum 
representa casi la mitad de toda la producción anual de la bodega (que no 
llega a 200.000 botellas), y fue un proyecto de Luis Pérez, con Burdeos 
como referencia (como delata su botella), aunque Willy Pérez modificó 
recientemente la composición de las uvas (introduciendo la Tintilla). Sin 
embargo, Marismilla, El Triángulo, El Muelle o Tintilla son proyectos de Willy 
Pérez, con Borgoña como referencia, como indican sus botellas. Garum y 
Samaruco envejecen bien en botella, y alcanzan su punto óptimo unos 4 o 
5 años después del embotellado, y el Petit Verdot probablemente incluso 
después. No es el caso de los vinos basados en la uva Tintilla, poco tánica, 
cuyo frescor debe disfrutarse sin espera.

Bodegas Luis Pérez, prácticamente un laboratorio enológico con capacidad 
de producción, tiene una gama de vinos experimentales de lo más 
interesante. Oloroso Barajuela (91 RP) es un vino de añada y sin 
fortificación, las uvas proceden de cepas viejas de la finca El Corregidor, 
sobremaduradas y asoleadas, prensadas en una prensa de tornillo vertical 
con un rendimiento del 35%. El mosto fermenta en botas de madera, 
siendo la vinificación muy similar a la del Fino La Barajuela. Las botas que 
muestran una personalidad inclinada a un Oloroso se destinan a 
añejamiento oxidativo, llenándose la bota a tocadedo. El vino es blanco de 
color, con un toque dorado, en marcado contraste con los más oscuros 
Olorosos de solera típicos de la región. En 2019 sacan al mercado una 
segunda saca (la primera fue de 2016) de la añada de 2015 de un vino 
llamado La Barajuela Raya. La Raya era en el siglo XIX un tipo de vino de 
añada que envejecía sin velo de flor, resultando unos vinos oscuros y con 
cuerpo. Los más delicados de este tipo se clasificaban como Palos 
Cortados, y los más bastos como Rayas, que eran los más abundantes y 
solían tener algo de azúcar residual que era consumida por acetobacterias. 
Con la extensión de las soleras también para vinos de añejamiento 
oxidativo a partir de mediados del XIX los Palos Cortados dieron lugar a los 
Olorosos y el nombre original se recicló después para aplicarse a un 
subtipo de Olorosos, procedentes de mostos más finos. Las Rayas 
sobrevivieron produciendo en las soleras un vino homónimo, también 
llamado jerezano, pero acabaron desapareciendo en la década de 1970. 
Willy Pérez ha resucitado ahora las Rayas, pero como las describía Julián 
Pemartin, es decir, como vinos con algo de azúcar residual. Lo elaboran a 
partir de uvas recogidas muy tarde en la viña El Corregidor. A pesar de ser 
uvas sobremaduradas, una vez recogidas se asolean 24 a 36 horas, lo que 
permite alcanzar holgadamente los 15 grados de alcohol sin fortificación, 
una vez se completa la fermentación en botas de madera. Pero la 
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obtención de este perfil, con el Tokaji o el Sauternes como referencia, y con 
la máxima calidad, es muy difícil de lograr en Jerez, sobre todo por los 
problemas que plantea el asoleo, por lo que su producción, muy costosa, 
no ha tenido continuidad. El Blanco La Barajuela Cortado es otro vino 
elaborado con uvas de El Corregidor, de cepas con 50 años. La vendimia 
(tardía, a mediados de septiembre) de esta añada de 2017 y el asoleo 
(24-48 horas), el prensado muy ligero y la fermentación en botas, más un 
período de observación de un año y añejamiento hasta septiembre de 
2020, conducen a una recreación de los antiguos Cortados de la primera 
mitad del XIX.

Bodegas Poniente es un proyecto de dos empresarios del mundo del vino, 
Patrick Mata y el enólogo Alberto Orte, que ya compartían otras empresas: 
Compañía de Vinos del Atlántico, dedicada a la producción de vinos de España 
y Portugal, y Olé Imports, importadora de vinos radicada en Nueva York 
(fusionada luego con un socio portugués, pasando a llamarse Olé & Obrigado). 
Alberto Orte tenía experiencia previa en el Marco de Jerez, pero en la 
producción de vinos no fortificados, tintos y blancos, y en 2015 pone en 
marcha su deseo de abordar la elaboración de vinos fortificados. Con Bodegas 
Poniente ambos socios entran en la producción de este tipo vinos en el Marco 
de Jerez, donde poseen 16 hectáreas distribuidas en tres pequeños viñedos 
(San Cristobal, El Aljibe y San José) con suelos de albariza, todos ellos en el 
pago Añina. En uno de esos viñedos cultivan un gran número de variedades de 
uvas, incluidas muchas variantes de la Palomino. De forma paralela han ido 
estableciendo poco a poco soleras, a partir de vinos selectos comprados a 
distintas bodegas y almacenistas. El mosto va a la solera de Fino, que refresca 
la de Amontillado y las otras soleras. La bodega es una antigua casa de viña 
con más de 200 años localizada en El Aljibe (la palabra aljibe significa pozo), en 
el pago Añina, entre Jerez y Sanlúcar. Los primeros vinos fueron presentados 
en 2019, y se incluye un Fino, un Amontillado, un Oloroso y un Palo Cortado, 
estos tres últimos catalogados como VORS. Las soleras son pequeñas y la 
producción es muy escasa (entre 200 y 300 botellas al año de los vinos más 
viejos, según el tipo). 

La solera dedicada al Fino El Aljibe, de 4 criaderas y 18 botas, se refresca 
con sus propios mostos desde 2016, fermentados en botas a la manera 
tradicional. El vino se embotella con 8 años de edad, y se produjeron 2.500 
botellas a partir la primera saca, de 2019. Es un Fino canónico, excelente.

El Amontillado, el Oloroso y el Palo Cortado de la casa proceden de soleras 
de 6 criaderas (Amontillado) o 5 criaderas (los otros dos), cada una con 18 
botas (como la del Fino, que refresca la del Amontillado). El Amontillado, 
natural, no se refortifica cuando entra en su fase de añejamiento oxidativo. 
Son vinos de unos 40 años de edad media, por lo que son embotellados 
como VORS. 
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Con la Compañía de Vinos del Atlántico producen un vino blanco singular, 
el Atlántida Blanco, elaborado a partir de uva vijiriega blanca (en la viña San 
Cristóbal del pago de Añina). El vino se cría 18 meses en depósitos de 
acero y botas de madera.

Covijerez - Cooperativa Vitivinícola Jerezana Nuestra Señora de las 
Angustias es una cooperativa de unos 200 viticultores y 1.000 hectáreas 
creada en 1967 y que posee sus propias bodegas para la crianza de vinos, con 
5.800 botas. Tres son las marcas de estas bodegas: Sin Pecado, con un Fino y 
un Fino en rama; Romerito, con un Amontillado, Oloroso, Palo Cortado, Cream, 
Medium y Pedro Ximénez; y Mira la Mar, con un Fino, Manzanilla, Amontillado, 
Oloroso, Moscatel y Cream. Algunos de estos vinos han recibido premios por 
su calidad.

El Amontillado Romerito tiene unos 8-10 años, y es un Amontillado-Fino en 
la terminología clásica con excelente relación calidad-precio.

Bodegas Arfe es un proyecto del prestigioso enólogo Luís Arroyo Felices, que 
había trabajado antes en Osborne y Garvey, donde fue director técnico durante 
25 años. En el año 2000 compra una antiquísima bodega en Jerez, en la calle 
Molino de Viento, en pleno barrio de San Miguel, en la zona más alta de la 
ciudad. Este bello edificio había pertenecido a los Cabeza y Zarco y operaba 
como bodega al menos desde 1653, y ya en 1767 fue restaurada por los 
entonces propietarios, la familia Orbaneja, como se recuerda en una placa 
colocada en una de las columnas. Es un casco bodeguero muy pequeño, con 
unos 300 metros cuadrados, una serie de arcos centrales (ocupados por 
andanas) que soportan un tejado a dos aguas y dos series más de andanas 
contra los muros. El suelo es de losas de piedra. Arroyo decide no comprar 
antiguas soleras, sino 216 botas viejas envinadas con Fino, que llenó con vino 
nuevo del año 2000 alcoholizado al 17%, procedente de una cooperativa de 
Chipiona. La intención de Arroyo era producir vinos VOS y VORS mediante un 
añejamiento oxidativo prolongado, pero tras 15 años el vino era ya tan bueno 
que decide comercializarlo en octubre de 2015. En principio este vino debía 
haber sido Oloroso, pero desarrolló tal finura que Arroyo lo catalogó como Palo 
Cortado. La bodega produce en total 6.000 botellas al año de su vino de 
referencia, el Palo Cortado De La Cruz de 1767.

El Palo Cortado De La Cruz de 1767 tiene una edad media de 15 años, y 
proviene de una solera de 216 botas con 72 en la solera y el resto en dos 
criaderas. Es el velo de referencia de la casa y una de las maravillas que 
Jerez pone en el mercado.

Bodegas Viña Santa Petronila es una de las más pequeñas de Jerez, de las 
más antiguas (se fundaron en 1737 o incluso antes) y de las más hermosas. 
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Está situada a unos 4 kilómetros al noroeste de Jerez, entre viñedos 
localizados entre los pagos de Macharnudo Bajo y Tizón. Hubo una época en 
que perteneció a Ricardo Carlos Invison, que le dio el nombre de su esposa, 
Petronila Pastor. Hoy estas bodegas y viñedos pertenecen a la noruega Brita 
Hektoen y su marido Agustín. Las instalaciones son en realidad una casa de 
viña histórica, de principios del XVIII, perfectamente conservada y restaurada, 
y la empresa se dedica sobre todo al turismo agrario (pequeño hotel, bodega, 
museo, viñedos), aunque los viñedos (unas 3,5 hectáreas) y la bodega 
producen todo un rango de vinos con el nombre de Santa Petronila: Fino en 
rama, Amontillado, Oloroso, Pedro Ximénez y Cream. En total producen unas 
800 medias botellas al año.

El Fino en rama Santa Petronila presenta un color dorado algo oscuro, lo 
que indica bastantes años de crianza, inicialmente bajo flor. Es 
probablemente el vino más interesante de esta minibodega. Tienen un 
segundo Fino llamado Flor de Macharnudo.

El Amontillado Santa Petronila podría tener algo menos de 15 años de edad 
media y, como todos los vinos de esta casa, se elabora manualmente y se 
embotella en rama.

El Oloroso Santa Petronila se podría considerar un Oloroso Fino, en la 
terminología clásica. Por lo que parece, puede que su edad sea inferior a la 
del Amontillado.

Bodegas y Viñedos Balbaína comienzan su andadura en 2017, con la compra 
de un casco bodeguero jerezano (Bodega San Francisco, en la calle San 
Francisco Javier 8, dos naves separadas por un pequeño patio) originalmente 
con 438 botas de vino joven. Este tesoro fue creado originalmente por Ángel 
Zamorano Corrales a partir de 1974 desde cero, comprando vinos a Bodegas 
Cuvillo, Osborne y Domecq. Zamorano producía un Fino joven, de unos dos a 
tres años, para otras bodegas, como almacenista. Juan Piñero compró todo a 
Zamorano en 2006, y asesorado por el enólogo Ramiro Ibáñez apartó 65 botas 
para formar una solera de tres escalas que envejeciera adicionalmente el vino 
(hasta los 7-8 años), comercializado hasta 2016 con la marca de Fino 
Camborio, que perteneció a Bodegas Terry (el resto de botas formaron otra 
solera que seguía produciendo vino para otras bodegas). Este vino se produjo a 
partir de mostos cuyas uvas procedían de los pagos Macharnudo y Añina. 
Piñero decide vender a finales de 2017 los edificios y las botas (aunque se 
queda con parte del vino, unos 100 hectolitros, con el que crea una nueva 
solera para el Fino Camborio en Sanlúcar). Las nuevas bodegas a partir de las 
soleras que fueron de Zamorano y Piñero son un proyecto de dos socios, el 
enólogo danés Peter Sisseck, famoso por sus vinos Pingus de Ribera del Duero, 
y Carlos del Río González-Gordon, de origen jerezano y relacionado con 
Sisseck a través de Hacienda Monasterio, también en Ribera del Duero. Los 
vinos Pingus son quizás los más caros de España, gracias a la estrategia 
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comercial de Jean-Luc Thunevin, inventor de los “vinos de garaje” y su 
negociant exclusivo. Para Sisseck, que se considera a sí mismo un 
«especialista en tierra caliza», el Fino de Jerez es «el gran regalo de España al 
acervo de los vinos del mundo». Considera además que «se alegra de tener 
Pingus porque eso le permite hacer vino en Jerez». Sisseck asegura que lo que 
da carácter a los grandes Finos de Jerez son las cabezuelas, los restos de la 
levadura que forma el velo de flor y que, una vez muerta, se depositan en el 
fondo de la bota. Estos restos son los responsables del sabor sedoso y 
cremoso (mantecoso) de los Finos viejos y las Manzanillas pasadas. En el 
Marco de Jerez algunos capataces solían “levantar las cabezuelas”, para hacer 
el vino más untuoso (lo que los franceses llaman bâtonnage, remover las lías). 
Sisseck descarta además hacer Finos de añada precisamente porque estos se 
crían en botas limpias, sin cabezuelas, resultando un vino más duro y punzante. 
Pues bien, las botas de la solera del Fino Camborio, y las demás de la bodega, 
son ricas en estos sedimentos, que tardarían muchos años en acumularse en 
una solera de nueva creación. Este sería el secreto del carácter y personalidad 
del Fino Camborio, que se conservará en los nuevos vinos que elaboren a partir 
de ahora Sisseck y del Río, que optaron por comprar una solera vieja en vez de 
crear una nueva por todo lo explicado. Estos dos socios han adquirido además 
10 hectáreas de viñedos, 2 en el pago Macharnudo (Viña La Cruz) y 8 en el 
pago de Balbaína Alta (Viña Corrales), cultivados de forma ecológica y con una 
hectárea dedicada al clon Palomino Jerezano, menos productivo que la 
Palomino Fino. En Viña Corrales se obtienen unos rendimientos de unos 6.000 
kilos por hectárea como máximo, que es la mitad del límite permitido en el 
marco, y solo el 50-60% del mosto se utiliza para la elaboración del vino. Con 
estos mostos riegan las antiguas botas de Zamorano, ahora reorganizadas de 
manera que se dividen en dos para producir dos vinos Finos distintos: la Solera 
AZ (Ángel Zamorano), con 74 botas en la propia solera y 244 en las criaderas, 
regadas con mostos de uvas procedentes del pago Balbaína; y la Solera PS 
(Peter Sisseck), con 21 botas en la solera propiamente dicha y 99 más en las 
criaderas, regada con uvas del pago Macharnudo, situado más hacia el interior, 
y cuyas uvas maduran más y producen un vino con más cuerpo capaz de 
envejecer más tiempo. El Fino Viña Corrales procede de la Solera AZ, formada a 
partir de la antigua dedicada al Fino Camborio pero con más criaderas añadidas 
(se pasa de dos criaderas a cinco, con la quinta y cuarta haciendo el papel de 
sobretablas que pasan por dos años de crianza, y la tercera mezclándolos). 
Este vino aún debe evolucionar mucho, pues esta solera funcionó durante años 
con otra configuración y con mosto de otro origen y solo con el tiempo se irá 
imponiendo el nuevo carácter. La Solera PS, para el vino de Macharnudo, se ha 
creado desde cero, y en ella se criará otro Fino pero de carácter aún más 
cercano a un Fino-Amontillado. Los nuevos propietarios, del Río y Sisseck, 
equipan la bodega con la última tecnología y una atención obsesiva a cada 
detalle del proceso que conecta la viña y la botella. La vinificación la llevarán a 
cabo ellos mismos, en dependencias adjuntas a la bodega actual, si bien de 
momento se ha encargado de ella González Byass y la Cooperativa Albarizas. 
Han contratado a Miguel Calvo como capataz, antes empleado en Valdespino, 
asistido por José Luis Blandino, cuyo padre es capataz en Bodegas Tradición. 
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Las primeras sacas para muestras fueron de octubre de 2018 y de junio de 
2019, y el Fino de Balbaína es complejo (es un Fino viejo) pero aromático, 
más fino y fresco que el clásico Camborio, mientras que el de Macharnudo, 
también aromático, es algo más rudo en su estado actual. En octubre de 
2020 se presenta oficialmente el Fino de Balbaína, que se llama Fino Viña 
Corrales (el de Macharnudo se llamará Fino Viña Cruz, pues llevarán los 
nombres de los viñedos). La primera edición del Fino Viña Corrales (saca 
de abril de 2020), de unas 1.600 botellas de 75cl, se vendió 
inmediatamente (96 RP). Y lo mismo puede decirse de la siguiente edición 
prevista, ya reservada, obtenidas a partir de una saca más amplia 
(3.000-5.000 botellas a 39 euros cada una) en el mes de octubre de 2020. 
El Fino Viña Corrales tiene finalmente 8-9 años de edad media cuando se 
embotella en rama (botella borgoñesa, etiquetado minimalista, todo ello 
muy poco jerezano). La fecha de embotellado se indica claramente en la 
contraetiqueta y el corcho. El Fino Viña Cruz, con más edad, saldrá al 
mercado dentro de dos años. Se espera que la producción estable de 
ambos vinos sea de 8.000 y 6.000 botellas al año respectivamente, a partir 
de una sola saca anual (en primavera el Viña Corrales y en otoño el Viña 
Cruz).

Bodegas Blanca Reyes tienen su origen en 1884, cuando Francisco Espinosa 
de los Monteros funda Bodegas Sol. Hoy sigue en manos de la familia, dirigida 
por María Jiménez García y su hijo Telmo Moreno. El nombre actual de las 
bodegas se debe al segundo marido de María Jiménez, el empresario Aurelio 
Blanca Reyes, padre de Telmo. Aurelio murió también pronto, como el primer 
marido de María, que se llamaba curiosamente Telmo. Aurelio se había 
implicado en la gestión de la bodega y María decidió mantenerla, cosa que hizo 
sola hasta que su hijo pudo ayudarla. La bodega tiene 500 botas y un rango 
completo de vinos clásicos, empezando por el Fino Perla, de 5 años de edad 
promedio y buque insignia de la casa.

Bodegas Espinosa de los Monteros nos remite a principios del siglo XIX, 
cuando José Espinosa de los Monteros crea una bodega en la calle Sol. Con 
esos ilustres ancestros, hoy es una empresa creada por Antonio Espinosa de 
los Monteros, que la dirige junto a sus dos hijos, y localizada en el Parque 
Empresarial de Jerez, donde albergan botas de vinos muy viejos, una colección 
de botellas de Brandy de Jerez y más de 300 instrumentos de cuerda de los 
siglos XVIII y XIX. En 2020-21 comienzan a comercializar una excelente gama 
de vinos VORS, que incluyen un Amontillado, Oloroso, Palo Cortado y Pedro 
Ximénez.
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Sanlúcar de Barrameda

Bodegas Barbadillo es el mayor productor de Manzanilla, y fueron los 
primeros en usar ese nombre para un vino y los primeros en venderlo 
embotellado (en 1827). Su fundación como empresa data de 1821, y la familia 
de los fundadores, Benigno Barbadillo Ortigüela y su primo Manuel López 
Barbadillo, aún es la propietaria (séptima generación). Benigno y Manuel eran 
naturales de Covarrubias (Burgos), pero habían pasado veinte años en México 
cuando se establecen en Sanlúcar, estableciendo un negocio de ultramarinos. 
En 1824 compran su primera bodega, llamada El Toro. Poco después ya 
exportaban vino a Inglaterra, y en 1827 vendían Manzanilla a Filadelfia, el 
mismo año en que lanzan la Manzanilla embotellada Divina Pastora. Barbadillo 
se fija como nombre comercial en 1954, pues durante un tiempo la bodega tuvo 
el nombre del segundo marido de la viuda de Benigno. Durante la mayor parte 
del siglo XX la base del negocio era la venta de vinos a Harveys, que estos 
mezclaban y embotellaban con su marca en Gran Bretaña. Hoy Barbadillo está 
formada por 17 edificios repartidos por Sanlúcar, la mayoría en el talón del 
Barrio Alto, con capacidad para 65.000 botas y el conjunto forma uno de los 
grandes cascos bodegueros del Marco de Jerez. El edificio más grande de 
todos es La Arboledilla, ejemplo típico de bodega-catedral, construida en 1876, 
con pilastras de ladrillo rematadas con arcos de medio punto que, a su vez, 
sostienen las vigas de la cubierta, hechas de pino de Flandes o de Riga. 
Disponen de una parte de las 500 hectáreas de la finca de Gibalbín, a unos 
treinta kilómetros al norte de Jerez, muy hacia el este del Marco, donde 
vinifican, y Santa Lucía (también muy al interior, cerca de El Cuervo, en la 
provincia de Sevilla). Por tanto, es una bodega sanluqueña pero con viñedos de 
interior. Como otras muchas empresas, han seguido una estrategia de 
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diversificación, desarrollando vinos de mesa (Castillo de San Diego, Erytea, 
Sábalo) y los primeros espumosos de Jerez (Beta Brut), comprando bodegas 
en Ribera del Duero (Bodegas y Viñedos Vega Real) y entrando en el sector de 
los productos del cerdo (Sierra de Sevilla). Venden algunos de los vinos más 
viejos de todo Jerez (la serie Reliquia, de 100 años), pero también marcas 
blancas para supermercados (Tesco, Aldi, etc.). Su oferta oficial de Sherry 
puede agruparse en una categoría que podemos llamar estándar, de gran 
calidad general (Manzanilla Solear, Manzanilla Solear En Rama, Manzanilla Muy 
Fina, Nave Trinidad Manzanilla En Rama, Amontillado Príncipe, Eva Cream, Palo 
Cortado Obispo Gascón y Pedro Ximénez La Cilla), una serie de vinos viejos 
(Amontillado VORS, Oloroso VORS, Oloroso Dulce VORS, Palo Cortado VORS) y 
la serie Reliquia de vinos viejísimos con unos 100 años de edad media, que se 
comercializó en unos envases de tres cuartos con forma de decantador pero 
que en 2020 pasan a medias botellas con expresivas etiquetas en negro y rojo, 
poco adecuadas quizás para este vino único, pero que cambiarán con cada 
saca (Amontillado Reliquia, Oloroso Reliquia, Palo Cortado Reliquia y Pedro 
Ximénez Reliquia). En 2019 empiezan a desarrollar una gama de vinos 
«ecológicos» llamada «Cielo, Tierra y Mar», y que comprende dos Vinos de 
Pasto, Sábalo y Patinegro, con menos y más crianza respectivamente, un Pedro 
Ximénez llamado Jopo de Lobo, el extravagante Tamarix, un «vino naranja» 
-con maceración- elaborado con uvas Moscatel y la Manzanilla Salicornia. 
Montse Molina es la enóloga jefa o directora técnica de las bodegas y, desde 
2015, el inquieto Armando Guerra Monge es su «director de Alta Gama».

A principios del siglo XX Barbadillo fue la primera bodega en duplicar el 
número de sacas al año y en llevar el número de clases hasta las 11, 
resultando unos vinos más ligeros. La Manzanilla Solear de Barbadillo es 
una de las referencias populares por antonomasia de este tipo de vino, con 
5-6 años de edad. Comercializan desde 1999 una versión de Solear en 
rama a partir de cuatro sacas anuales, al principio de cada estación, siendo 
el primer vino en Jerez que se comercializó sin filtrado y en sacas 
estacionales, además de recuperar un tipo de Manzanilla con más edad, 
llamada pasada. También se ha comercializado en botellas magnum que 
invitan a un envejecimiento adicional, idea también muy imitada después. 
Para ello parten de botas escogidas de la Manzanilla Solear, con 6 años de 
envejecimiento, pero completados estos pasan el vino a una solera 
separada de 550 botas para 2 años de envejecimiento adicional que la 
convierten en una Manzanilla Pasada de 8 años en total. Se seleccionan 15 
botas de las que se extraen 100 litros de cada una en cada saca (4.000 
medias botellas al año en total). El vino que no se comercializa así pasa a 
regar una solera de Amontillado. Barbadillo produce también una 
Manzanilla Pasada Pastora (93 RP) de 9 años y que se embotella siempre 
en rama. La marca “Pastora” es quizás la más antigua usada en Manzanillas 
aún hoy, y se remonta a fechas cercanas a la fundación de la bodega en 
1821. La Manzanilla Arboledilla “Levante” y “Poniente” son dos ediciones 
limitadas y en rama de 600 botellas cada una procedentes de la solera de 
Manzanilla Solear (9 criaderas), que reside en la bodega Arboledilla (la saca 
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fue de 2017, y después se hizo otra edición en 2019). La diferencia entre 
los dos vinos, que se venden juntos, es solo la posición de las botas en la 
bodega, separadas unos 200 metros, y la edad media es de 4-5 años 
(menos que Solear). El lado de Levante (este) no tiene ventanas, pero sí el 
de Poniente (oeste). El último lanzamiento de estas bodegas (2019) es la 
Manzanilla en rama Nave Trinidad, dirigida a un público joven, con precio 
más asequible que las otras Manzanillas en rama y pasadas y con una 
llamativa etiqueta. Este vino procede de una solera de nueva creación con 
36 botas, desarrollada por la enóloga de la casa Montse Molina. El vino 
lleva el nombre de una de las naves de la bodega El Toro, en el Barrio Alto 
de Sanlúcar, y tiene 4 años. La primera saca permitió obtener 20.000 
botellas de medio litro. Tienen además una Manzanilla Muy Fina, barata y 
muy joven. Comercializan también un experimento radical como el 
Mirabrás, a partir de uvas asoleadas, con fermentación del mosto en botas 
envinadas con Manzanilla, sin fortificación y 18 meses de crianza bajo una 
fina capa de velo de flor (se llenan las botas hasta arriba). Existen 
ediciones de 2014 (14,5% y 14 meses de crianza), 2016 (13,5% de alcohol y 
14 meses), 2017 (15% y 14 meses) y sucesivos. La producción anual es de 
5 o 6 mil botellas al año. En 2019 lanzan una edición especial de la primera 
añada, de 2014, con el nombre de Manzanilla, a la que se ha sometido a 
una fortificación (al 15%) y crianza biológica estática adicional. Salvo este 
último, ninguno es exactamente una Manzanilla, sino una especie de vinos 
de mesa con algo del carácter del Sherry, es decir, un vino de pasto. Son 
ediciones muy limitadas que se agotan pronto. En 2019 presentan el ÁS de 
Mirabrás (14% vol), muy similar al Mirabrás, sólo que la fermentación se 
lleva a cabo en tanques de acero refrigerado. La Manzanilla no lleva la 
añada en la etiqueta porque las botas no se sellaron y lacraron por el 
Consejo Regulador, cosa que sí se ha hecho con las de 2020 en adelante. 
Además, las uvas vienen de distintos pagos situados entre Sanlúcar y Jerez 
(Miraflores, Macharnudo, Campix, Añina y Santa Lucía), mientras que 
Mirabrás se elabora sólo con uvas del último pago mencionado. Mirabrás es 
de hecho una pequeña parcela con viñas viejas (plantadas en 1972) 
situadas en un cerro localizado en Santa Lucía. En general estos vinos de 
mesa blancos que recuerdan a las Manzanillas y Finos, una especie de 
sobretablas, siguen el ejemplo del Navazos Niepoort. En 2022 Barbadillo 
presenta una Manzanilla muy original, llamada ÁS de Mirabrás Sumatorio, 
resultado de mezclar el vino de ocho botas de las diez que se hicieron de 
ÁS de Mirabrás 2019 (sólo 2.500 botellas). Barbadillo está a un paso de 
elaborar una Manzanilla mezclando distintas añadas, como hace Bodegas 
Luis Pérez con su Fino Caberrubia. En 2023 presentan la Manzanilla 
Salicornia, su primera Manzanilla «ecológica», y que culmina un proyecto 
de desarrollo de una gama de vinos ecológicos iniciada en 2019, y que 
incluye el Vino de Pasto Sábalo, cosecha de 2019, embotellado el siguiente 
año; y Patinegro, con uvas de la misma cosecha pero embotellado en 2021. 
La producción de estos vinos ha tenido continuidad y cada año se 
apartaban vinos para ir formando una solera, alojada en La Arboledilla, para 
la producción de esta Manzanilla Salicornia (es el nombre de una planta de 
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las marismas). La última clase, la solera propiamente dicha, tiene 27 botas, 
y de ellas se extrae el vino de la primera saca, que ha dado para sólo 3.500 
botellas de este vino marcadamente marítimo y salino.

Barbadillo Reliquia Amontillado obtuvo 98 puntos en la guía de Robert 
Parker (98 RP), y es una maravilla de vino con entre 80 y 100 años de edad 
(hay quien dice que más de 100). La solera procede de la fusión de la 
Hindenburg -procedente de las botas que el Conde de Aldama fue 
acumulando y Antonio Barbadillo compró, y que ya entonces contenían 
vinos de gran calidad y muy viejos- y la Soberana, de Pedro Rodríguez. Las 
bodegas elaboran también el Amontillado Príncipe, de unos 15 años de 
edad, madurando en distintas bodegas, primero (8 años, 12 criaderas) bajo 
flor, y después (7 años, 4 criaderas) oxidativamente. A partir de 2016 hay 
un cambio de etiqueta (la anterior amarilla, la nueva blanca) y la edad del 
vino baja a 12 años. El vino tiene la salinidad y acidez típicos de Sanlúcar. 
Coincidiendo con ese ajuste en la producción y presentación del 
Amontillado Príncipe, Barbadillo introduce en el mercado un Amontillado 
VORS (más de 30 años), que madura bajo velo de flor como Manzanilla 
durante 8 años y a través de 12 criaderas, para después ser refortificado y 
pasar por 7 criaderas más durante 22 años adicionales. 

Barbadillo obtiene tres Palos Contados a partir de una misma solera con 
120 botas cuyo origen está en unos vinos comprados en torno a 1850: el 
Obispo Gascón (hoy con 15 años de edad, 92 RP), de la quinta criadera, el 
Palo Cortado VORS, de la tercera, y el Palo Cortado Reliquia (con unos 
80-100 años de edad, y valorado con 100 puntos por Robert Parker), de la 
última, donde hay solo 40 botas, de las que procede la selección de “botas 
NO” para el Reliquia. Estos Palos Cortados se obtienen hoy dejando un 
breve período de crianza biológica antes de pasar a la oxidativa.

El Cuco Oloroso 12 Años se extrae de una solera de 13 criaderas (muchas 
para un Oloroso) y con una edad media de unos 15 años (pero indican solo 
12). Barbadillo tiene también un Oloroso VORS, un Oloroso Dulce VORS (de 
la misma solera que el anterior, pero con un poco de PX añadido) y el más 
viejo de todos, el Oloroso Reliquia (98 RP), con entre 80 y 100 años de 
edad media. Este último aparece ya mencionado en el testamento de Don 
Antonio Barbadillo en 1921, como “vino del abuelo”, en referencia al 
fundador de la bodega Benigno Barbadillo Hortigüela. 

Reliquia Pedro Ximénez (93 RP) es uno de sus vinos clase “Reliquia”, 
dedicada a los vinos más viejos y raros de la bodega, con edades medias 
estimadas de 100 años. Este vino procede de dos toneles compradas por 
Barbadillo en la década de 1880 a Don Rafael Terán Carrera, que se 
integraron en una solera de PX en 1921, localizada en la bodega El Potro. 

Un vino de este tipo muy popular en España es el Eva Cream, marca que 
data de 1923. Es el resultado de mezclar un 80% de Oloroso con un 20% 
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de PX, ambos con 5 años, y de dejar reposar la mezcla en botas de una 
solera (muy vieja) de 10 criaderas un tiempo de maduración adicional. El 
vino acaba teniendo 120 gramos de azúcar por litro. Barbadillo comercializa 
también un Medium, llamado San Rafael, con sólo 100 gramos de azúcar 
por litro y 12 años de edad media, mezclando Oloroso y Pedro Ximénez 
justo antes del embotellado.

En cuanto a las ediciones especiales, Zerej (primera edición de 2015), con 
la colaboración de Armando Guerra, presenta conjuntos de botellas de 
Manzanillas de distintas edades (2, 11, 18 años), más un Amontillado (de 18 
años), en los que se puede observar el efecto del velo de flor en mostos 
fermentados en botas. En 2017 se embotella Zerej II, a partir de la misma 
idea pero con vinos de envejecimiento oxidativo: un vino blanco joven, un 
Amontillado, un Palo Cortado y un Oloroso viejo. Se trata de nuevo de 
cuatro botellas con vinos procedentes de Barbadillo, la primera un vino 
blanco Mirabrás, a partir de uvas recolectadas a mano y después 
brevemente asoleadas para pasar a una fermentación en botas envinadas 
con Manzanilla y a una corta crianza bajo velo de flor sin fortificación. Las 
uvas vienen de un viñedo del interior (Cerro de Leyes, en el pago Santa 
Lucía), que da unos vinos con más cuerpo que los más costeros. Este vino 
podría considerarse el primer paso hacia un Amontillado, un Palo Cortado o 
un Oloroso Fino de antaño. El segundo vino de la serie es una Manzanilla 
Amontillada que procede de una criadera de la solera de Príncipe de 
Barbadillo, el Amontillado de 12 años de la casa. La edad del vino es de 
entre 9 y 10 años, y básicamente consiste en una Manzanilla que se 
fortifica por segunda vez (hasta un 19% de alcohol) y empieza a oxidarse, 
momento en que se embotella. El Oloroso procede de una sola bota de la 
cuarta criadera de la solera del Oloroso Cuco, que tiene trece, alcanzando 
algo más de 12 años y un 19,5% de alcohol. Por último, el Palo Cortado 
procede de una bota de la solera del Obispo Gascón de poco más de 15 
años, pero con 25 de edad media, quizás la edad ideal para un Palo 
Cortado. Esa solera produce el Obispo Gascón (quinta criadera), el Palo 
Cortado VORS (tercera) y el viejísimo Reliquia (solera), por lo que el vino 
incluido en Zerej II procede probablemente de la cuarta criadera. 

Son cada vez más importantes para las bodegas del Marco de Jerez los 
vinos tranquilos, es decir, vinos blancos sin fortificar elaborados 
generalmente con uva Palomino. Barbadillo fue pionera con el célebre 
Castillo de San Diego en 1975, nada menos. Pero hoy tienen diversos vinos 
en catálogo con ese perfil. Barbadillo Blanco de Albariza puede 
considerarse un sucesor del Castillo de San Diego, pero con más sabor y 
aromas. Barbadillo Sábalo 2019 (13% de alcohol) es un vino cuyas uvas 
Palomino se han cultivado siguiendo criterios «ecológicos» desde hace 
más de 15 años en dos viñedos, pero de la mano de viticultores 
independientes de Sanlúcar (pago Balbaína) y Trebujena (pago Burujena). 
Las uvas de ambos viñedos se vinifican separadamente pero se mezclan 
después, envejeciendo tras la fermentación en depósitos sobre sus lías 
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durante cuatro meses. No obstante Barbadillo prepara 25 hectáreas de sus 
propios viñedos para su certificación ecológica, con vistas a una primera 
cosecha en 2022 que sirva para ampliar y sustentar el proyecto de una 
gama completa de vinos ecológicos. De momento tenemos este Barbadillo 
Sábalo, embotellado con sólo cuatro meses de envejecimiento tras la 
fermentación del mosto sobre sus lías. En 2020 embotellan un Barbadillo 
Patinegro 2019, con otro pajarito de las marismas en la etiqueta, que es 
una versión de Sábalo pero con más crianza. Las uvas vienen de los 
mismos viñedos, pero tras la crianza inicial de cuatro meses el vino pasa a 
botas envinadas con Manzanilla, donde se prolonga la crianza un año más, 
bajo un velo de flor. El Jopo de Lobo, un dulce natural con 3 años de edad 
media elaborado con uvas Pedro Ximénez pasificadas al sol, y el Tamarix, 
un «vino naranja», es decir, con maceración con sus pieles (4 semanas) 
elaborado además con uvas Moscatel del pago Macharnudo, se unieron a la 
gama de vinos «ecológicos» Cielo, Tierra y Mar. En 2023 presentaron la 
Manzanilla Salicornia, que de momento la completa.

En 2017 Babadillo presentó la serie Atamán, compuesta de cuatro rarezas 
con 40 años de edad, en series muy limitadas de medias botellas: V. es un 
Vermut; Inquina es un Oloroso quinado, muy amargo; y, más escasos, 
Ponche y Cacao, este último un licor de cacao. Es posible que en el futuro 
haya más ediciones especiales como esta, dentro de la serie Atamán.

El licor de melocotón, llamado Peach Brandy, es el resultado de una receta 
inglesa que la princesa doña Beatriz de Sajonia-Coburgo, esposa del 
infante Alfonso de Orleans y Borbón, nieto del duque de Montpensier, trae 
a Sanlúcar, y que consiste básicamente en la mezcla de extracto de 
melocotón, Brandy y vino dulce de color. Dado que Barbadillo fue 
copropietaria de la bodega Orleans Borbón durante muchos años, junto con 
los Infantes Orleans Borbón, estos poseen también la fórmula y hacen un 
producto similar, pero probablemente más viejo y de más calidad (usan un 
Brandy Gran Reserva, Pedro Ximénez y maceran los melocotones).

Bodegas Delgado Zuleta fueron fundadas en 1744 por el cargador de Indias 
Francisco Gil de Ledesma y Sotomayor, Caballero de la Orden de Calatrava y 
Alcalde Honorario de Sanlúcar de Barrameda, aunque este empresario operaba 
en el mercado de los vinos desde 1714. En el año 1815 se casan Dolores Gil de 
Ledesma -descendiente del fundador de la bodega- y Cayetano Ñudi, y años 
después, José María Delgado Zuleta hace lo propio con Doña Dolores Ñudi, 
pero al quedar a cargo de la gestión de los negocios de su familia política pone 
su nombre a las bodegas. Una descendiente, Cayetana Delgado Ñudi, se 
casaría a su vez con José Mª Bustillo Romero, sexto Conde de Monteagudo. 
Hoy en día, uno de los nietos de ese matrimonio, José Mª Bustillo Aguirre, 
preside el Consejo de Administración de la empresa, mientras que una de las 
biznietas, Mª Jesús Bustillo Moreno, es la octava Condesa de Monteagudo. La 
gama de vinos Monteagudo está conformada por los vinos más viejos de la 
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casa, embotellados con un mínimo filtrado. En 1978 las Bodegas Delgado 
Zuleta se fusionaron con las Bodegas Benito Rodríguez La-Cave, cuya marca 
más popular era Manzanilla Barbiana, y la familia propietaria de estas bodegas 
poseen aún hoy el 40% de la propiedad de las bodegas resultantes. No 
obstante las dos familias están muy entrelazadas, lo que explica en parte la 
simbiótica fusión. En 1989 empiezan a reunir las distintas soleras en unas 
instalaciones modernas situadas a las afueras de Sanlúcar, en la carretera a 
Chipiona -hasta entonces disponían de muchas bodegas distribuidas por el 
casco urbano-, donde producen unas 350.000 botellas al año (el 90% 
Manzanilla). Disponían de viñas en el pago de Miraflores que abastecían a la 
bodega, que necesita unas 2.000 botas de mosto al año, pero se vendieron y 
hoy compran los vinos base a productores independientes y cooperativas. Su 
catálogo de vinos incluye: Manzanilla Zuleta, Manzanilla Ecológica Entusiástico, 
Manzanilla Pasada La Goya, Manzanilla Pasada En Rama Goya XL, Manzanilla 
Barbiana, Zuleta Amontillado, Zuleta Amontillado Viejo VOS, Quo Vadis VORS, 
Zuleta Oloroso, Medium Las Señoras, Zuleta Medium, Zuleta Cream, Zuleta 
Pedro Ximénez, Zuleta Moscatel, Monteagudo Amontillado, Monteagudo 
Oloroso, Monteagudo Palo Cortado, Monteagudo Cream, Monteagudo Medium, 
Monteagudo Moscatel y Monteagudo Pedro Ximénez). Producen también un 
vino de mesa, originales vermuts a partir de Manzanilla (Goyesco) y 
Amontillado (Goyesco Ámbar), y vinagre. Entre 2011 y 2019 su director fue 
Jorge Pascual, que anteriormente había sido presidente del Consejo Regulador 
en unos años decisivos para el Marco. El enólogo de la casa es José Antonio 
Sánchez Pazo.

La Goya (88 RP) es una Manzanilla pasada procedente de una solera de 
diez criaderas, con 7 años de edad media. El nombre procede de la bailaora 
y cantante de flamenco de principios del siglo XX Aurora Jauffre, que tenía 
como nombre artístico La Goya. La marca se crea en 1918. El Consejo 
regulador organizó una cata a ciegas de Manzanillas para seleccionar una 
para la boda del entonces Príncipe Felipe y Doña Letizia en 2004, 
resultando ganadora Manzanilla La Goya. Esta bodega produce también la 
Manzanilla En Rama La Goya XL (93 RP), con más de 10 años de edad 
media y embotellada sin filtrar; la estupenda Manzanilla Barbiana de 5-6 
años de edad (91 RP), originalmente una Manzanilla Pasada de Bodegas 
Rodríguez La-Cave (con las que Delgado Zuleta se fusionó en 1978), con 
una edición “en rama” desde 2021 y uvas de los pagos Miraflores Alta y, 
más interior, Balbaína; las Manzanilla Zuleta y Manzanilla Rodríguez La-
Cave, ambas de 3 años de edad, si bien la segunda desaparecida del 
catálogo; y la Manzanilla Ecológica Entusiástico (86 RP), de 2 años, con 
uvas de producción certificada por el Consejo Andaluz de Agricultura 
Ecológica, del pago de Burujena, localizado en Trebujena, siendo este un 
interesante vino con un perfil fresco y afrutado pero muy sabroso y 
expresivo. Pepe Cabral, que ya producía un Mosto Entusiástico, es el 
viticultor detrás de la producción de las uvas de la Manzanilla Entusiástico, 
y promueve iniciativas similares a través del Grupo Mostolé, una asociación 
de productores ecológicos de Trebujena que persiguen además la 
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recuperación de tipos de uvas hoy perdidos. La solera de de la Manzanilla 
Ecológica Entusiástico es de nueva constitución, a partir de botas que 
formaron parte de la solera de la Manzanilla La Goya, y los rocíos son 
escasos con la idea de aumentar la concentración del vino. La Manzanilla 
Entusiástico se presenta en botellas de tres cuartos, pero recientemente 
también en botellas de medio litro, una moda reciente en el Marco que 
puede tener un efecto positivo en las ventas. En 2021 Delgado Zuleta 
presenta una edición limitada (600 botellas) de una Manzanilla que 
proviene de una sola bota, totalmente vaciada para la ocasión: Manzanilla 
Cuestecilla. Esta bota se localizaba en un casco bodeguero cuyo nombre 
es el que se le ha dado al vino, y ahora forma parte de la solera de La Goya 
en las nuevas instalaciones de la casa. El vino tiene 6 años de crianza.

En total, Delgado Zuleta tiene 300 botas dedicadas al Amontillado, todas 
concentradas en el mismo casco bodeguero. El Quo Vadis? Amontillado 
VORS es uno de los grandes vinos del Marco (97 RP) (originalmente de 
Bodegas Rodríguez La-Cave), con casi 50 años de edad media. La crianza 
tiene lugar en el Barrio Alto de Sanlúcar, en una de las bodegas antiguas 
que Delgado Zuleta aún posee, regándose la solera con una Manzanilla 
pasada aún más vieja que La Goya. La peculiaridad de este vino es la forma 
en la que se estableció la solera: tras fermentar el mosto de Miraflores en 
botas nuevas (sin envinar), el vino base fue almacenado por falta de 
mercado para él y con el tiempo se desarrolló en las botas un Amontillado 
de fuerte personalidad en el que es apreciable la presencia combinada de 
taninos y de las levaduras del velo de flor. Esto es algo totalmente inusual 
por cuanto los taninos dificultan el desarrollo de la flor, y más considerando 
que no hubo refrescos durante mucho tiempo. El Amontillado Monteagudo 
(92 RP) tiene entre 12 y 14 años de edad media y es un típico Amontillado 
sanluqueño de gran calidad que prolonga la vida en las botas de la 
Manzanilla La Goya añadiéndole otros 6 o 7 años de añejamiento oxidativo. 
El nombre es un homenaje a José María de Bustillo y Romero, VI conde de 
Monteagudo y ascendiente de los propietarios actuales de la bodega. Pero 
la casa aún tiene otros dos Amontillados, el primero más joven pero 
también excelente, procedente de la solera de la Manzanilla Zuleta, llamado 
Amontillado Zuleta (91 RP), con 8-9 años de edad, y el segundo un 
Amontillado VOS Viejo Zuleta con más de 20 años de edad media (93 RP). 

El Monteagudo Palo Cortado tiene 12-14 años, como todos los vinos de 
esta serie, y es el único vino de este tipo que hacen.

El Oloroso Zuleta tiene unos 5 años, pero el Oloroso Monteagudo es más 
viejo, con entre 12 y 14 años de edad media.

Las Señoras es un Medium formado por una mezcla de vinos (Oloroso, un 
toque de Amontillado, Pedro Ximénez y Moscatel), con una edad media de 
10-12 años y un dulzor contenido, inferior al de un Cream. En su origen este 
era un “vino privado”, que hacían para las señoras de la casa, y de ahí el 
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nombre. Estas bodegas tienen otros dos Medium, en la gama Zuleta (4-5 
años) y Monteagudo (10-12 años). El Cream Monteagudo tiene también 
10-12 años de edad media.

En 2021 presentan Tarabilla y Gallipato, unos originales vinos blancos 
secos con solo seis meses de crianza, pero bajo velo de flor a partir de 
levaduras extraídas de la solera de manzanilla La Goya. La particularidad de 
estos vinos es que están elaborados con uvas Moscatel y Pedro Ximénez 
respectivamente. Las botas, cuatro para cada vino, proceden también de 
dicha solera. La tarabilla es un ave y el gallipato un anfibio de los ricos 
ecosistemas de la provincia de Cádiz. Estos vinos con crianzas breves, 
menos costosos de producir y con menos alcohol que un Fino o una 
Manzanilla, pero ligados a la tradición vinícola del Marco, son un producto 
cada vez más interesante no solo para viticultores y pequeñas bodegas, 
sino también para las grandes.

Bodegas Hidalgo La Gitana (no confundir con Emilio Hidalgo de Jerez) fueron 
fundadas en 1792 por José Pantaleón Hidalgo, cántabro de Castañeda 
(Santander) a partir de la compra de una bodega de quien será su suegro, 
Roque Verjano. Fue su hijo, Eduardo Hidalgo Verjano, quien establece la 
empresa actual. Durante el siglo XIX prosperaron, y en 1875 Henry Vizetelly 
conoce la empresa y alaba sus Manzanillas, indicando que tenían entonces 
5.000 botas y 15 soleras dedicadas a distintos tipos de vino. En 1898 muere 
Eduardo, y su viuda e hijos heredan la empresa. Con los años fue cambiando de 
nombre, pero siempre con Hidalgo presente. Hoy sigue en manos de la misma 
familia, la séptima generación, y funciona de manera muy tradicional, haciendo 
vinos con uvas de sus propios viñedos (200 hectáreas en los pagos de 
Miraflores y Balbaína, algunas de la empresa y otras de miembros de la familia). 
Entre estos destaca la estupenda viña El Cuadrado, en Balbaína, entre Sanlúcar 
y Jerez, donde se encuentran las instalaciones donde se lleva a cabo la 
vinificación. La enorme bodega principal, llamada de San Luis, situada en el 
Barrio Bajo de Sanlúcar, junto a la Calzada, se construyó en 1874, tiene 2345 
metros cuadrados y contiene 10.000 botas, algunas con dos siglos de 
antigüedad. Más de dos tercios de la producción de esta bodega es de 
Manzanilla La Gitana, cuya solera data de principios del siglo XIX. El nombre de 
la bodega actual combina el apellido Hidalgo y el nombre de esta Manzanilla. 
Además de ese vino, tienen su versión en rama, Manzanilla Pasada Pastrana, 
Amontillado Napoleón, Oloroso Faraón, Cream Alameda y Pedro Ximénez 
Triana; y dentro de la serie dedicada a vinos muy viejos, Amontillado Napoleón 
VORS, Oloroso Faraón VORS, Palo Cortado Wellington VOS y Palo Cortado 
Wellington VORS y Pedro Ximénez Triana VORS. Tienen algún vino especial, 
como el vino de añada Oloroso 1986, embotellado en 2007, o el Amontillado 
Pastrana.

La Gitana es una de las Manzanillas más populares. Tiene unos 5 años de 
edad media. La solera de la que procede se fundó a principios del siglo XIX, 
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y tiene 14 escalas, por las que el vino corre con una frecuencia alta (3 o 4 
sacas de 1/3 de las botas cada año). Desde 2011 ofrecen también esta 
misma Manzanilla embotellada en rama (se hacen dos sacas al año, en 
primavera y otoño). Estas bodegas producen además una excelente 
Manzanilla de más edad (10-12 años), llamada Manzanilla Pasada Pastrana, 
cuyas uvas vienen de un único pago o zona de cultivo (Finca Pastrana, en 
el pago de Miraflores) y el vino extraído de la solera de 31 botas se 
embotella en rama, solo con una mínima clarificación. Este vino se 
comercializa desde 1997 y fue una creación del enólogo del Douro 
Cristiano van Zeller.

El Amontillado Napoleón procede de una solera fundada a finales del siglo 
XVIII que se refresca con Manzanilla Pastrana -una Manzanilla pasada muy 
compleja- superando el Amontillado resultante los 12 años de edad media 
(más bien cerca de los 20). Esta bodega tiene además un Amontillado 
Napoleón VORS de 40 años (94 RP), cuya solera se refresca con el vino 
más joven, continuando su añejamiento. El Amontillado Pastrana (96 RP), 
comercializado en botellas de medio litro, tiene 50 años de edad media y 
su mosto viene de un solo viñedo llamado Pastrana, de 14 hectáreas, en el 
pago Miraflores. Se trata de una Manzanilla Pastrana envejecida mucho 
más. La solera tiene la edad de las bodegas (finales del XVIII).

El Palo Cortado Wellington VORS -que, insisten en aclarar, no “elaboran”, 
sino que “encuentran” en botas en las que hay Manzanilla-, aunque está 
etiquetado como VORS, tiene en realidad unos 50 años de edad. Ofrecen 
también un Wellington VOS menos viejo y, probablemente, de una solera 
diferente.

Tienen un Pedro Ximénez Triana y un Pedro Ximénez Triana VORS. El 
primero tiene 18-20 años de edad, y riega la solera de Alameda Cream. 

Bodegas Yuste es propiedad de Francisco Yuste Brioso, quien en 1989 compra 
Bodegas Santa Ana, cuyas instalaciones y soleras de Manzanilla, de más de 
150 años de antigüedad y situadas en la calle Regina del el Barrio Bajo de 
Sanlúcar, restaura y pone a punto. En 2001 compra Bodegas Los Ángeles, 
formada por tres cascos en el Barrio Alto de Sanlúcar, y en 2010 la Bodega de 
la Cooperativa Miraflores, situada en el pago del mismo nombre, a las afueras 
de la ciudad, en la carretera de Chipiona. Aunque tiene algunas botas viejas, 
Miraflores se usa en general para la fermentación y el período sobretablas, más 
una maduración inicial, y después el vino va a Los Ángeles, donde se produce 
la Manzanilla Aurora (marca que fue de Pedro Romero), donde hay 840 botas, y 
si el proceso continúa para obtener la Manzanilla La Kika el vino se lleva a Santa 
Ana. En 2015 Bodegas Yuste compra los derechos Manzanilla Aurora de 
Bodegas Pedro Romero, pero no las soleras. También en Los Ángeles residían 
las antiquísimas soleras del Conde de Aldama, hoy trasladadas al Barrio Bajo, a 
Santa Ana. En 2016 compran Bodegas Herederos de Argüeso, que tienen un 
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precioso casco bodeguero en el Barrio Bajo, en la calle Mar. Elaboran, como 
casi todos, Brandy, además de los jereces, agrupados estos en la serie Aurora 
(Manzanilla Aurora, Amontillado Aurora, Oloroso Aurora y Pedro Ximénez 
Aurora), la serie Conde de Aldama, de viejísimas soleras (Conde de Aldama 
Amontillado y Conde de Aldama Palo Cortado) y otros vinos (Manzanilla 
Señorita Irene, Fino Señorita Irene, Pedro Ximénez Señorita Irene, Medium 
Señorita Irene, Manzanilla Pasada La Kika y Moscatel Añejo Pico-Plata). 

La Manzanilla Aurora es una marca de Bodegas Pedro Romero, creada en 
1907 en homenaje a la esposa de Pedro Romero, Aurora Ambrosse y La-
Cave, quien se hizo cargo de la empresa tras la muerte de su marido en 
1911. En la etiqueta actual del vino aparece un retrato suyo de Gaspar 
Camps. Tradicionalmente ha sido una Manzanilla pasada, con unos 9 años 
y procedente de una solera de 25 criaderas, nada menos. Tras la quiebra 
de las bodegas y su desmantelamiento, la marca fue adquirida en 2015 por 
Francisco Yuste, cuya hija se llama también Aurora. La solera actual no 
procede sin embargo de esa bodega, y está repartida entre dos cascos 
bodegueros, con las 6 primeras criaderas produciendo la Manzanilla 
Señorita Irene, de 5 años de edad media, en la Bodega Miraflores; y 
después el vino viaja a la Bodega Los Ángeles, donde está el resto de la 
solera, y donde sigue su maduración hasta los 9 años de edad de la actual 
Aurora. Pero Bodegas Yuste tiene una Manzanilla más, La Kika, que es una 
Manzanilla pasada con más edad aún que Aurora (más de 10 años, pero 
aún bajo velo de flor cuando se embotella), procedente de una solera de 
100 años de antigüedad y unas 400 botas localizadas en el Barrio Bajo de 
Sanlúcar. El nombre del vino es un diminutivo de Caridad, la madre del 
fundador de la bodega. Este vino es era una auténtica reserva familiar. Se 
comercializa en atípicas botellas que recuerdan las de algunos aceites de 
oliva.

El Amontillado Aurora se produce en la Bodega Los Ángeles, en el Barrio 
Alto de Sanlúcar, a partir de Manzanillas pasadas. El vino debe tener entre 
15 y 20 años de edad, como indica la alta graduación alcohólica debida a la 
concentración (19% frente al 17,5% del Oloroso de la misma gama). La 
solera data de 1991 y el vino se usa para refrescar la solera Conde de 
Aldama. La mujer que aparece en la etiqueta es Aurora Ambrosse en 1890. 

El Oloroso Aurora tiene unos 10 años de edad media, y envejece también en 
la Bodega Los Ángeles. Toda la gama de vinos Aurora tiene una 
presentación consistente, y el Oloroso se viste con una ilustración de 
Gaspar Camps de 1921, como la Manzanilla.

El Palo Cortado ‘Conde de Aldama’ (también hay un Amontillado de la 
misma serie y de otras botas de la misma solera) recuerda con su nombre 
al dueño de unas soleras antiguas, hoy propiedad de Yuste. Cuando la 
filoxera ataca Jerez a finales del XIX el Conde de Aldama decide sellar sus 
mejores botas para evitar el refresco con vinos procedentes de las vides 
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californianas que se sembraron en sustitución de las autóctonas, 
vulnerables a la plaga. Estas botas largo tiempo selladas eran parte de 
unas soleras fundadas en 1740, y solo se reabrieron en 1927. Cuando 
Francisco Yuste las compra en 2001 se descubre que las botas sólo habían 
sido refrescadas lo justo para compensar la evaporación, por lo que habían 
estado sin producir vino durante 120 años. Por tanto, el Palo Cortado que 
procede de ellas (muy parecido a un Amontillado muy viejo) tiene más de 
100 años de edad media. El conjunto de la solera tiene tres criaderas, pero 
este Palo Cortado viene de sólo 8 botas que han desarrollado un carácter 
similar, y la disponibilidad es muy limitada.

En 2021 Bodegas Yuste lanza al mercado un nuevo tipo de vino, 
excepcional, el Conde de Aldama Raya Cortada. La peculiaridad de este 
vino, que descubren Gabriel Raya y el enólogo Miguel Villa, está en que es 
un vino de crianza oxidativa, un oloroso de 4 años de añejamiento en las 
criaderas de una solera de 36 botas, donde el vino alcanza un volumen de 
alcohol del 18%, pero después pasa a desarrollar velo de flor, que actúa 
sobre el vino durante un año reduciendo el alcohol al 16,5%. La solera está 
en Sanlúcar y su particular microclima puede explicar en parte este curioso 
fenómeno de velo de flor superresistente (hasta ahora se pensaba que las 
levaduras sólo se desarrollaban bien con concentraciones de alcohol entre 
el 14% y el 16%), que confiere al vino características organolépticas únicas: 
las de un Palo Cortado invertido (sabor parecido a una Manzanilla Pasada, 
aroma de Oloroso), aunque su desarrollo en el tiempo es el de un 
Amontillado, pero invertido. El vino no encaja en las tipologías amparadas 
en las Denominaciones de Origen, por lo que se etiqueta simplemente 
como vino de licor. Queda por saber qué levaduras o conjunto de levaduras 
son capaces de esta proeza, y si el clima de Sanlúcar, que favorece en 
general el desarrollo del velo de flor, es fundamental en este 
comportamiento anómalo.

Bodegas Herederos de Argüeso fueron fundadas en 1834 por León de 
Argüeso y Argüeso, original de Arijo (Burgos), que compra en esa fecha la 
Bodega Santa Ana, en la calle Santa Ana esquina con calle Bolsa, en el Barrio 
Bajo de Sanlúcar. Hasta ese momento León había trabajado en el sector de los 
ultramarinos hasta hacerse con los Almacenes El Reloj, en la esquina de la calle 
Bolsa con la calle de las Cruces. La bodega recién adquirida era un paso más 
en su carrera como empresario en el sector del comercio y la alimentación. El 
negocio del vino tira de él y prospera, pasando a comprar la Bodega de San 
Francisco y un local contiguo donde construye la Bodega de San José, ambas 
ocupando espacio de lo que fue el convento de Santo Domingo, entre las calles 
Mar y el callejón de Santo Domingo, muy cerca de su negocio original. Además, 
fue comprando viñas, hasta completar unas sesenta aranzadas (algo menos de 
treinta hectáreas). En 1880 León muere sin hijos, y heredan sus tres sobrinos, 
aunque dirige el negocio Manuel de Lucio y León. Cuando este muere en 1894 
el negocio se divide en dos Herederos de don León de Argüeso y Manuel de 
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Argüeso, que hereda el hijo de Manuel, con el mismo nombre. La primera de las 
compañías cambia de nombre en los años 30 a Herederos de Argüeso a secas, 
quedándose así ya hasta hoy. Herederos de Argüeso no conserva los viñedos 
que adquirió don León, pero conservan las veinte naves bodegueras del Barrio 
Bajo, con casi catorce mil metros cuadrados y que incluyen partes de lo que 
fue el antiguo convento de Santo Domingo, del siglo XVI, como las naves El 
Refectorio y La Sacristía, con bellos artesonados. Por otro lado, Manuel de 
Argüeso prosperó también como almacenista, y entre sus marcas estaban 
Manzanilla Santa Ana, Manzanilla Olorosa Señorita, Amontillado Medallas, PX El 
Candado, Brandy Génesis o Anís del León. Manuel de Argüeso compra Bodegas 
Gutiérrez Hermanos, de Jerez, en 1942. Vendían Manzanilla a Valdespino, que 
los compra y los absorbe en 1994. Por otro lado, Herederos de Argüeso siguió 
funcionando en manos de la familia original, aunque capeando la crisis del 
Marco que arranca en los años 80, hasta el año 2006, momento en que la 
compra un grupo inmobiliario que pretendía reubicar las bodegas y construir 
viviendas en sus actuales instalaciones. Frustrado este proyecto, venden todo 
en 2016 a Bodegas Yuste, actual propietaria. La especialidad de Herederos de 
Argüeso es la Manzanilla, de la que ofrecen distintas variantes, junto a otros 
vinos, algunos muy viejos: Manzanilla Argüeso, Manzanilla Las Medallas, 
Manzanilla San León, Manzanilla en rama La “E”, Manzanilla San León Reserva 
de Familia, Amontillado Argüeso, Amontillado Viejo VORS, Oloroso Argüeso, 
Cream Argüeso, Pedro Ximénez Argüeso y Moscatel Fruta Argüeso. En 2019 
han presentado una nueva serie de vinos (en botellas de medio litro), llamada 
1822 Reserva de la Familia, con un Fino, Amontillado, Oloroso, Palo Cortado y 
PX. También producen vinagre, un Brandy y los vinos blancos de mesa Viña del 
Carmen y Castillo de Argüeso. Carmen de la Pascua es la enóloga encargada 
de la producción en la casa.

Se producen cinco variedades de Manzanilla con diferentes edades, que 
van de los 4 años de edad media a los 9: Argüeso es la más joven, con 3-4 
años, de una solera de 7 criaderas, pero solo para consumo local; Las 
Medallas es la más joven de entre las de amplia distribución, con 5 años; 
Manzanilla en rama La “E” tiene 5 años de edad y se embotella en rama 
(solo a granel); San León tiene unos 6 años y es el producto de referencia 
de la casa, excelente y muy representativa de este tipo de vino sanluqueño, 
con su salinidad y amargor característicos, de una pequeña solera de 71 
botas establecida en 1822; y San León Reserva de la Familia tiene más de 
10 años de edad promedio, por lo que es una Manzanilla pasada y se 
embotella en rama. 

Elaboraban un estupendo Amontillado Argüeso de unos 15 años, 5 de ellos 
bajo flor, que aún puede encontrarse, pero que ha sido sustituido por la 
nueva serie cuyo nombre incorpora la fecha de fundación de la bodega, el 
Amontillado 1822, con unos 20 años (19% de alcohol). Curiosamente, la 
solera de este último parece estar localizada en el Barrio Alto, en la Bodega 
de Los Ángeles, que pertenece también a Bodegas Yuste, por lo que cabe 
preguntarse si ha habido un traslado o el vino procede de otra solera, ya 
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que Argüeso tiene sus cascos bodegueros históricos en el Barrio Bajo, en la 
calle Mar. Ambos vinos tienen una marcada presencia de la crianza 
biológica. Pero Argüeso también tiene en catálogo un Amontillado Viejo 
VORS, con más de 30 años (21,5% de alcohol), procedente de doce botas 
localizadas en la Bodega San León que eran ya viejas cuando se 
adquirieron el año de fundación de la casa. Este vino se ha comercializado 
recientemente como Amontillado 1822 Solera Fundacional. Los 
Amontillados derivan directamente de las Manzanillas que, como se ha 
dicho, son la especialidad de Herederos de Argüeso.

El Palo Cortado 1822 forma parte de la serie Reserva de Familia y tiene en 
torno a 20 años de edad. Se comercializa en botellas de medio litro, que es 
al parecer una nueva tendencia que se está imponiendo en el Marco.

El Oloroso de Argüeso tiene unos 8 años, que no es mucho para esta clase 
de vino.

Bodegas Barón fueron fundadas en 1895, cuando Manuel Barón Fernández 
compra unas bodegas almacenistas de Sanlúcar de Barrameda a Anselmo Paz, 
cuyas soleras a su vez procedían de la familia Romero de la Balsa, dedicada al 
negocio del vino desde el siglo XVII. En 1984 la familia Barón vende las 
bodegas a José Rodríguez Jiménez. Las bodegas disponen de un casco 
bodeguero de 1871 localizado en el Barrio Alto de Sanlúcar, entre la calle 
Molinillo 2 y el arranque de la carretera a Chipiona, pero tienen también unas 
modernas instalaciones modernas a las afueras de la ciudad, más adelante en 
la carretera de Chipiona, en la finca Hato de la Carne, con unas 10.000 botas y 
viñedos (unas 140 hectáreas). En 2011 fallece José Rodríguez Jiménez, y le 
suceden al frente del negocio sus hijos José Luis y José Rodríguez Carrasco. 
La especialidad de estas bodegas, como ocurre con todas las de Sanlúcar, es la 
Manzanilla, pero a partir de 2014 extienden el rango de vinos, y cambian el 
diseño de las etiquetas y el nombre de algunos de ellos, comercializando así un 
nuevo catálogo. Las categorías son: Manzanillas clásicas de la casa (Barón 
Manzanilla, Barón Manzanilla En Rama, Manzanilla Pasada Barón), serie 
asequible Pino Viejo (Pino Viejo Manzanilla, Pino Viejo Manzanilla En Rama, 
Pino Viejo Fino, Pino Viejo Amontillado, Pino Viejo Oloroso, Pino Viejo Medium y 
Pino Viejo Cream), serie asequible Micaela (Micaela Manzanilla, Micaela 
Manzanilla En Rama, Micaela Fino, Micaela Amontillado, Micaela Moscatel, 
Micaela Medium y Micaela Cream), serie media Xixarito, que reemplazó la serie 
Barón en 2014 (Xixarito Manzanilla Pasada En Rama, Xixarito Amontillado, 
Xixarito Oloroso, Xixarito Cream y Xixarito Moscatel) y la gama premium de 
vinos viejos Soluqua, con nuevos vinos (Soluqua Manzanilla Pasada, Soluqua 
Fino, Soluqua Amontillado VORS, Soluqua Oloroso VORS, Soluqua Medium 
VOS, Soluqua Cream VOS, Soluqua Moscatel y Soluqua Pedro Ximénez VORS). 
También hacen un vino de mesa llamado Blanco Baronet.

Bodegas Barón producen un amplio rango de Manzanillas. En 2014 
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ampliaron y renovaron su catálogo de vinos. La Manzanilla Pasada 
pertenece al catálogo anterior (muchos vinos han cambiado de nombre y 
de etiqueta, otros nuevos han aparecido), y tiene 7 años, extraída de una 
solera de 15 criaderas. Manzanilla Micaela aparece con el nuevo catálogo, 
con sus llamativas etiquetas, aunque es un producto tradicional de la casa, 
con 4 años y una versión alternativa en rama. Xixarito Manzanilla Pasada En 
Rama tiene 10 años, y es también un producto del nuevo catálogo, a partir 
de un vino que ya existía pero que recibe un nuevo nombre y presentación 
(Xixarito era el mote del abuelo de los actuales dueños, pues su comida 
favorita eran los chícharos). Soluqua Manzanilla Pasada madura durante 10 
años bajo el velo de flor, y pertenece a la serie premium de Bodegas Barón, 
que incluye vinos nunca antes comercializados en ediciones bastante 
limitadas.

Tras la renovación del catálogo mencionada ofrecen cuatro Amontillados, 
siendo el Amontillado Micaela el más joven (4-5 años). Tienen otro llamado 
Pino Viejo, con la misma edad, un Amontillado Xixarito de 15 años y un 
Amontillado Soluqua con más de 30 años.

El Palo Cortado Micaela fue el último en presentarse dentro de la serie 
Micaela, en 2016. Se elabora con mostos de primera yema, fortificados al 
15% para permitir el desarrollo del velo de flor durante un año. Después el 
vino se vuelve a fortificar y el añejamiento oxidativo se prolonga durante 25 
años en promedio, según asegura la bodega. Se trata por tanto de lo que 
tradicionalmente se consideraba un Oloroso fino, y que es lo que hoy 
conocemos como Palo Cortado moderno, de solera.

Bodegas Juan Piñero es la aventura de un empresario inmobiliario que compra 
en 1992 el edificio de unas antiguas bodegas de los años 20 que habían 
pertenecido a Bodegas Argüeso, y lo restaura. Después empieza desde cero a 
construir sus propias soleras, con mosto de primera calidad y 1.800 botas 
nuevas. Comienza su actividad produciendo como almacenista para Hidalgo La 
Gitana. En 2000 compra la solera y marca de Manzanilla Maruja, que data de 
1920 y era entonces propiedad de Allied Domecq, quienes a su vez las habían 
comprado formando parte de Bodegas Terry en 1985. Las soleras de Maruja 
estaban en El Puerto de Santamaría, pero se regaban -hasta mediados de los 
años 50- con vino de Sanlúcar comprado a Barbadillo. Piñero traslada las botas 
a Sanlúcar tras su compra. Además, en 2006 adquiere un casco bodeguero en 
Jerez que contiene una solera de Fino que había sido creada por Ángel 
Zamorano, que operaba como almacenista de Fino para González Byass y 
después para Osborne (y a la serie Almacenistas de Lustau proporcionaba un 
Oloroso). Piñero, asesorado por el enólogo Ramiro Ibáñez, procede a crear dos 
soleras a partir de la original de Zamorano, una con 65 botas para criar un Fino 
más viejo y el resto para seguir produciendo Fino para otras bodegas. Piñero 
compra además la marca Fino Camborio, que había sido otra creación de Terry. 
Es en 2013 cuando Piñero lanza al mercado sus primeros vinos bajo marcas 
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propias, entre ellos el Fino Camborio. La gama actual es ya extensa y variada: 
Manzanilla Jarona, Manzanilla Maruja, Manzanilla Pasada Maruja, Fino 
Camborio, Amontillado Gran Duque 12 Años, Palo Cortado Gran Duque 12 Años, 
Oloroso Gran Duque 12 Años, Cream Piñero, Moscatel Piñero, Pedro Ximénez 
Piñero, Amontillado Piñero VORS, Oloroso Piñero VORS y Cream VOS. Juan 
Piñero fallece en enero de 2021 víctima del COVID-19, y es de esperar que su 
familia prosiga con el proyecto del fundador.

El Fino Camborio (91 RP) era un vino excelente que provenía de una solera 
que crea a partir de 1974 Ángel Zamorano, empresario que compra en esa 
fecha un casco bodeguero jerezano que data de 1910 y estaba entonces 
abandonado. Juan Piñero compra el casco y las botas de la solera en 2006. 
Poseía además la marca Camborio (creada por Terry originalmente para 
otro Fino, y que puede venir de un verso de Lorca: “Camborio de dura 
crin”), y el creativo enólogo Ramiro Ibáñez selecciona 65 botas para la 
producción y comercialización de una nueva generación de este clásico 
Fino a partir de 2013. Se hacían una o como máximo dos sacas por año, 
dando como resultado un vino de 7-8 años de edad media. Con el resto de 
las botas se crea otras solera que sigue produciendo el vino que hacía 
Zamorano, de unos 2-3 años de edad, y que se vendía a otras bodegas. En 
2017 sale al mercado una edición especial, en rama, de Fino Camborio, si 
bien con 10 años de edad. A finales de 2017 el enólogo danés Peter 
Sisseck, famoso por sus vinos Pingus de Ribera del Duero, asociado con 
Carlos del Río González-Gordon, compran las soleras jerezanas que fueron 
de Ángel Zamorano a Juan Piñero, incluida la de Camborio, para producir 
nuevos Finos con ellas, si bien este retiene la marca. Con vinos extraídos 
de la solera de Camborio (unos 10.000 litros, de entre los más viejos) y 
otros adquiridos de otras fuentes, Juan Piñero ha establecido una nueva 
solera en Sanlúcar para seguir produciendo un Fino con ese nombre. En 
2019 se hace la primera saca del nuevo Fino Camborio sanluqueño, 
embotellado en rama, con nuevo etiquetado y con un precio 
sustancialmente mayor que el del antiguo Camborio jerezano. La nueva 
solera tiene sólo 3 criaderas y el vino alcanza una edad media de 10 años. 
Las uvas vienen de los pagos Añina y Macharnudo. En 2020 presentan el 
Fino Camborio en Rama Seleccionado, un Fino-Amontillado con 12 años de 
edad a partir de una saca anual de la nueva solera sanluqueña de 
Camborio. Este vino se presenta en botellas de medio litro, como un vino 
premium. Un acuerdo de mayo de 2021 excluye la producción de Fino de 
Sanlúcar, con un período de carencia que acaba el 31 de diciembre de 
2030 (esto afecta también a algunos vinos de Barbadillo, por ejemplo). Por 
tanto, antes de esa fecha, Piñero deberá reetiquetar el vino como 
Manzanilla o bien trasladar las soleras a otra localidad del Marco. 

Como hemos visto, la marca Manzanilla Maruja había pertenecido a 
Bodegas Terry. La solera es de 10 criaderas, a la que se aplican 8-10 
pequeñas sacas al año, y el vino tiene 8-9 años de edad media, 
procediendo de la segunda criadera. Se embotella con un filtrado muy 
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ligero. También se comercializa una Manzanilla Pasada Maruja (94 RP), de 
la misma solera pero esta vez el vino embotellado procede de la primera 
escala (la solera propiamente dicha), se hacen 2 pequeñas sacas al año y el 
vino tiene más de 15 años. Hay un vino joven llamado Manzanilla Jarona 
con 3-4 años, embotellado tras el paso por solo tres criaderas de la misma 
solera que las demás. 

Juan Piñero elabora un Amontillado Gran Duque 12 Años, que procede de la 
solera de su Manzanilla Pasada Maruja, y también un Amontillado Piñero 
VORS (92 RP) con 35-40 años, los 12 primeros de crianza biológica como 
Manzanilla pasada y los restantes de envejecimiento oxidativo en una 
solera de 4 criaderas adicionales.

La solera del Palo Cortado Gran Duque 12 Años tiene tres criaderas y solo 
se practica una saca al año, refrescándose con las Manzanillas de la casa 
(el vino tiene 1-2 años de crianza biológica, y más de 10 de envejecimiento 
oxidativo). El mosto viene de Viña Callejuela, en el pago Hornillos.

Estas bodegas comercializan además un Oloroso Gran Duque 12 Años, de 
color oro y de carácter ligero, a pesar de la edad, y también un Oloroso 
Piñero VORS (94 RP), este último con unos 50 años de edad, procedente 
de una solera con 4 criaderas y solo 13 botas en total que está hoy 
localizada en Sanlúcar.

El Cream Piñero, de unos 20 años de edad media, es uno de los grandes 
vinos de este tipo (95 RP). Combina un 75% de oloroso y un 25% de Pedro 
Ximénez (19% vol de alcohol). Procede de una solera con 3 criaderas, a la 
que se practican dos sacas anuales. Se comercializa en botellas de medio 
litro.

Bodegas Sánchez Ayala, desde 2020 Bodegas Barrero, dan 1798 como fecha 
de fundación, momento en que el Marqués de Arizón vende a la familia de 
Vicario Íñigo unas instalaciones que servían de almacén de vinos para la 
exportación a las Indias (Bodega San Pedro, en la calle Banda Playa, una de los 
primeros edificios construidos en el pueblo con el fin de criar vinos). A estas 
añaden las Bodegas San Miguel en el siglo XIX, con su bonita fachada 
neomudéjar (donde está el actual despacho de vinos, junto al Palacio de los 
Arizón, hoy hotel). Ambas están en el Barrio Bajo de Sanlúcar. Hasta 1983 las 
bodegas estuvieron en manos de la familia Sánchez-Cuevas y en 1986 las 
adquiere José Luis Barrero Jiménez, que pone su apellido a la empresa en 
2020. Hasta aquí la principal actividad de estas bodegas fue la crianza de vinos 
para otras bodegas, es decir, una actividad de almacenistas, aunque disponían 
también de sus propias viñas y un lagar. Barrero compra también las soleras de 
la Manzanilla Pipiola a Manuel García Monge, pero es la segunda generación de 
la nueva familia propietaria la que se lanza a la comercialización directa de sus 
vinos. Disponen de unas 100 hectáreas de viñedos en el pago Balbaína Alta 
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(viñedos Las Cañas, prestigioso desde antiguo, y La Soledad, esta comprada 
en 1994) y de unas 3.300 botas dedicadas a la producción, sobre todo, de las 
Manzanilla Gabriela y Manzanilla Gabriela Oro, esta más vieja, pero también los 
Olorosos El Galeón VORS y Ceonce, los Amontillados Don Paco y Ceonce y un 
vinagre. Recientemente han comprado y restaurado dos cascos bodegueros 
que fueron de Pedro Romero, también en el Barrio Bajo de Sanlúcar, en la calle 
Trasbolsa, y han empezado a trasladar a ellos parte de las soleras de 
Manzanilla Gabriela cuya producción han ampliado. Se ha añadido un vino 
blanco (Vino de Pasto), llamado Trasbolsa 84, al catálogo de productos. En 
total, cuentan hoy con más de 8000 metros cuadrados de instalaciones 
bodegueras en el Barrio Bajo de Sanlúcar. Bodegas Barrero disponen de 
soleras de otros vinos muy viejos, ya de envejecimiento oxidativo, como el 
Navazos Solera (Manzanilla pasada y Amontillada), Don Paco Solera 
(Amontillado), NPI Solera (viejísimo, superconcentrado) y Arizón Solera (Palo 
Cortado), desconectadas y mucho tiempo olvidadas, pero que podrían regarse 
con vino que nace de la solera de Manzanilla Gabriela para producir vinos, y 
que de momento han sido seleccionadas por marquistas para comercializar 
selecciones muy limitadas: La Bota de Manzanilla números 4, 8, 32, 42… y La 
Bota de Amontillado números 1 ‘Navazos’, 5 ‘NPI’, 9 ‘Navazos’, 23… de Equipo 
Navazos, Sacristía AB, más el propio Amontillado Don Paco de Sánchez Ayala, 
etc. 

El vino blanco Trasbolsa 84 se elabora con uva Palomino de las viñas de la 
empresa, el mosto no se fortifica y el vino se cría durante diez meses bajo 
velo de flor.

Manzanilla Gabriela es un producto muy popular en Sanlúcar, procedente 
de una solera de 9 criaderas, a partir de 3 sacas al año, un filtrado ligero y 
con unos 5 años de edad media. Manzanilla Gabriela Oro tiene unos 7 años 
de edad media, y añade dos criaderas más a una selección de las 
anteriores para ese envejecimiento adicional. Se hacen sólo dos sacas al 
año y se embotella en rama, con mínimo filtrado. El nombre Gabriela 
procede de la cantante y bailaora del siglo XIX Gabriela Ortega Feria. Toda 
la uva para la producción de esta Manzanilla proviene del viñedo Las 
Cañas, en el pago Balbaína Alta. En 2023, con ocasión del 225 aniversario 
de la bodega, se hace una edición especial de Manzanilla Gabriela, 
embotellada en rama a partir de una selección de 36 botas de las 600 que 
componen la solera de la bodega con fachada neomudéjar San Miguel. La 
Manzanilla Pipiola tiene unos 4 años de edad media, y la marca es un 
clásico de Sanlúcar.

El Amontillado Don Paco de 40 años es una edición muy limitada, y es 
básicamente una Manzanilla Gabriela Oro mucho más envejecida. Ello 
ocurre en una pequeña solera de solo 13 botas, pero a ella se llega tras un 
tortuoso camino: la uva procede de las fincas de estas bodegas en el pago 
Balbaína, y el vino pasa por la solera de Manzanilla Gabriela, para después 
pasar por dos botas (llamadas “abuelo” y “abuela”) que forman una fase 
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intermedia previa a la entrada en una solera final de solo 13 botas. Se 
embotellan series muy limitadas de unos 250 litros (500 botellitas de 
medio litro cada dos años). El Amontillado Ceonce (C11) tiene unos 20 años 
y también es una evolución de Manzanilla Pasada Gabriela.

El Oloroso El Galeón VORS, también producido en Sanlúcar, tiene 30 años 
de edad, y proviene de una solera de 4 escalas localizada en la Bodega 
Santa Inés, a la que se practica sólo una saca anual. El Oloroso Ceonce 
(C11) tiene unos 20 años.

Barrero comercializa también un Pedro Ximénez Ceonce (C11) con unos 3 
años de edad media.

Bodegas Callejuela fueron fundadas en 1980 por Francisco Blanco, con amplia 
experiencia en el cultivo de la uva, para funcionar como almacenistas, a partir 
de sus propios viñedos, que rodean la bodega. Hoy la empresa es propiedad de 
los hijos del fundador, los hermanos Blanco, que en 1998 crean la marca 
Callejuela y en 2005 empiezan a embotellar Manzanilla. Más adelante, en 2015, 
crean una gama amplia de vinos con la ayuda del enólogo Ramiro Ibáñez. 
Tienen dos rangos o series: la serie Callejuela (Callejuela Manzanilla Fina, 
Callejuela Manzanilla Madura, Callejuela Amontillado, Callejuela Oloroso, 
Callejuela Cream, Callejuela Pedro Ximénez) y la serie premium de vinos viejos 
comercializados a partir de 2015 (Manzanilla de Añada 2012 1|11, La Casilla 
Amontillado, El Cerro Oloroso, Blanquita Manzanilla Pasada y Pedro Ximénez). 
El rango de vinos estándar de la casa ha pasado a llamarse recientemente 
Callejuela Origen, con una nueva presentación, y de momento tiene una 
Manzanilla, Amontillado y Oloroso. Elaboran también un Callejuela Tintilla de 
Rota y un Pedro Ximénez atípico.

La Manzanilla Fina (4 años), Madura (8 años, 90 RP) y Pasada (10-12 años) 
son los tres grados de envejecimiento que aplican a las Manzanillas estas 
bodegas. El futuro pasa por dar a la Manzanilla, muy cara de producir, un 
precio distinto al típico de los vinos de mesa con escasa crianza. Blanquita 
Manzanilla Pasada alude con su nombre al fundador de la bodega, 
Francisco Blanco, alias Blanquito. Callejuela tiene también una serie de 
Manzanillas de añada, conocida como Soleras de Almacenista, cosecha de 
2014 y embotelladas en 2018, cada una diferenciada por el pago del que 
proceden las uvas: Callejuela, en Sanlúcar; Añina, entre Sanlúcar y Jerez; y 
Macharnudo, cerca de Jerez. Los vinos de añada envejecen más 
rápidamente que los vinos criados en criaderas y solera, y por ello las 
Manzanillas de añada de la casa se acercan al Amontillado. La Manzanilla 
de Añada 2012 1|11 ha contado con el asesoramiento del enólogo Ramiro 
Ibáñez, a partir de uvas que provienen del pago El Hornillo. La añada de 
2012 fue excepcional y se decidió no utilizar el mosto para rociar soleras, 
sino envejecerlo estáticamente, en una añada. Se llenaron 11 botas, y cada 
año se embotellará una, entre 2015 y 2025. La primera de las once 
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ediciones previstas (de ahí el 1/11 que vemos en la etiqueta) tenía poco más 
de dos años de crianza bajo velo de flor, mientras que la última tendrá 
trece. La Manzanilla Callejuela Origen (90RP) se elabora con uvas de tres 
pagos diferentes (20% Callejuela, 30% Macharnudo y 50% Añina), y se 
trata de dar más protagonismo al suelo y la fruta y algo menos al velo de 
flor. Para ello se vendimia la uva muy madura, y el vino empieza su vida en 
la solera con botas más llenas de lo usual (el nivel de llenado irá bajando en 
cada criadera). Se hacen 4 sacas al año (de 1250-1500 botellas cada una) 
y el vino tiene unos 4-5 años de edad media.

El Amontillado La Casilla (94 RP) es otra referencia, cuya solera proviene 
de la compra de unas botas que proceden de los restos de Rumasa. Esta 
vieja solera se riega con Manzanilla Pasada Blanquita. Durante 7 años el 
vino está bajo flor, y después el doble de ese tiempo sigue un 
envejecimiento oxidativo, resultando en un vino de unos 20-25 años de 
edad media. El Amontillado Callejuela Origen proviene también de 
Manzanillas envejecidas que se fortifican una segunda vez para iniciar un 
añejamiento oxidativo en una solera de tres criaderas. A pesar de su 
calidad este último es un vino asequible.

Callejuela tiene un estupendo Oloroso de unos 25 años de edad llamado El 
Cerro (94 RP), que recibió el premio al mejor generoso de España en 2015. 
La particularidad de este vino es la sensación de dulzor y suavidad debido 
a la alta concentración de glicerina, siendo el tipo de vino que se suele 
identificar con una “pata de gallina” en la bota. Se produce una cantidad 
muy limitada -unas 800 botellas de medio litro al año- y con un filtrado 
mínimo. Procede de una vieja solera comprada de los restos de Rumasa 
que se riega probablemente con el otro Oloroso de la casa, Callejuela 
Origen Oloroso, con una edad de 12 años y elaborado a partir de mostos de 
primera yema de la mejor calidad en una solera de cuatro criaderas. El 
mosto procede de uvas de los pagos Macharnudo, Callejuela y Añina. 

La solera del Pedro Ximénez Callejuela se inició con mostos que provenían 
de Montilla-Moriles, pero hoy se nutre con mostos de uvas PX de cepas 
plantadas en el pago Callejuela. El vino se comercializa como Pedro 
Ximénez Callejuela Origen y ya alcanza los 6 años de edad media. En 2021 
presentan un Pedro Ximénez dorado, envejecido en depósito de acero 
inoxidable, similar a un Moscatel Dorado. Su nombre comercial es Pedro 
Ximénez Dulce Natural, y aunque es un vino poco frecuente en el Marco 
hay otros ejemplos de vinos similares, como el Delicado de Bodegas 
Ximénez-Spínola, especializadas en vinos elaborados con esta uva, 
Pandorga de Bodegas Cota 45 y Carrascal de Luis Pérez. Este vino de 
Callejuela parte de uvas asoleadas, cuyo mosto fermenta lentamente con 
sus hollejos hasta alcanzar un 12,5% de alcohol, para pasar después a 
envejecer en un depósito de acero durante unos pocos meses, resultando 
165 gramos de azúcar por litro. Al no alcanzarse el mínimo de un 15% de 
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alcohol, el vino no entra en ninguna de las categorías amparadas por las 
Denominaciones de Origen.

Además, Callejuela comercializa cada año una serie de vinos blancos de 
añada y sin fortificar diferenciados entre sí por el pago del que proceden 
las uvas, cada uno con el nombre de la viña, como hacen en la serie de 
Manzanillas: La Hacienda de Doña Francisca, 16 hectáreas a 62 metros 
sobre el nivel del mar, en el pago Callejuela, en al noreste de Sanlúcar; Las 
Mercedes, 8,5 ha a 83 metros, en el pago Añina, entre Sanlúcar y Jerez, y 
al oeste de esta última; y La Choza, 4,5 ha a 74 metros, en el pago 
Macharnudo, cerca de Jerez. El terruño es diferente en cada caso, pero el 
proceso de elaboración es idéntico: las uvas se recogen a mano y el mosto 
fermenta en depósitos de acero, para pasar después a una crianza de unos 
7 meses, bajo velo de flor y en botas envinadas con Manzanilla. Estos vinos 
de la serie didáctica “pagos” pretenden que el terruño se exprese 
claramente a través del vino, más complejo y sugerente cuanto más interior 
el pago (La Choza es el mejor de los tres).

La Callejuela Tintilla de Rota Dulce se elabora con uvas Tintilla de Rota 
plantadas en 0,6 hectáreas en el pago Callejuela. Las uvas se recogen muy 
maduras, pero no se asolean, y se ponen a macerar en tanques de acero 
inoxidable. Cuando la fermentación tumultuosa se inicia, se añade alcohol 
(8%) para ralentizarla. Una vez alcanzado un 15% de alcohol se procede al 
prensado, y después el vino pasa a depósitos de acero para su deslío por 
decantación antes de empezar el envejecimiento en botas durante 6 
meses. El resultado es un vino dulce (180 gramos de azúcar por litro) bien 
compensado por la acidez. Callejuela es una de las pocas bodegas que ha 
recuperado este tipo de vino tinto dulce, que recuerda al Oporto Ruby pero 
tradicional del Marco de Jerez y prácticamente desaparecido en la segunda 
mitad del siglo XX.

Bodegas La Cigarrera se fundaron en 1758, pero los hermanos actuales 
propietarios son bisnietos de Manuel Hidalgo Colom, que compró las bodegas 
en 1891 y empezó a producir la Manzanilla La Cigarrera. Siempre fueron 
almacenistas, proporcionando vinos a Lustau, por ejemplo, pero en 1997 
empezaron a embotellar por sí mismos Manzanilla La Cigarrera (11.000 botellas 
al año y el 90% de su producción). Siguen en los cascos bodegueros originales, 
donde guardan 500 botas. Tienen una limitada oferta de vinos: Manzanilla La 
Cigarrera, Manzanilla Pasada, Amontillado La Cigarrera, Amontillado Viejo VOS, 
Oloroso La Cigarrera, Moscatel La Cigarrera y Pedro Ximénez La Cigarrera.

La Cigarrera es la Manzanilla de la casa, con 4 o 5 años, dependiendo de 
las ventas, y procedente de una solera de 8 escalas. Este vino supone el 
90% de la producción de la bodega. Tienen una Manzanilla Pasada en 
medias botellas, con unos 11 años de edad media.
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Esta pequeña bodega elabora un Amontillado más bien joven (el 
equivalente a un Fino-Amontillado en la denominación tradicional), con 
unos 6 años de edad media de los que 4 han pasado bajo flor, y por tanto 
embotellado en la fase temprana de la oxidación, y otro Viejo, bajo la marca 
VOS y por tanto con más de 20 años (en realidad, más de 30), que 
proviene de una única viejísima bota que forma parte de la sacristía de la 
bodega.

El Oloroso de La Cigarrera empieza su vida bajo flor, y a partir de cierto 
momento pasa a las criaderas del Oloroso. Es por tanto un Oloroso afinado 
con 5 años de edad media cuando llega a la botella. Todo el tratamiento es 
artesanal. El vino tiene el sello distintivo de los vinos de Sanlúcar, más 
salinos. 

Tienen un Moscatel de Pasas (a partir de uvas muy asoleadas, puestas al 
sol tres semanas), lo que lo acerca a un Pedro Ximénez. La edad media es 
de 5 años. 

El Pedro Ximénez de la casa es especialmente delicado y ligero, con un 
dulzor bien integrado en el conjunto de las sensaciones que ofrece este 
interesante vino.

Bodegas Infantes de Orleans Borbón tienen su sede en el palacio sanluqueño 
del duque de Montpensier, Antoine Philippe Marie Louis de Orleans 
(1824-1890), hijo del rey Luis Felipe de Orleans, último de Francia, y casado en 
Madrid el 10 de octubre de 1846 con la hija menor de Fernando VII, María Luisa 
Fernanda de Borbón (1832-1897), hermana de la reina Isabel II. Este 
matrimonio fue urdido por rey Luis Felipe, que forzó además el de Isabel II con 
su primo Francisco de Asís de Borbón, un reconocido homosexual e hijo de 
Francisco de Paula de Borbón, hijo mejor del rey Carlos IV y hermano de 
Fernando VII. Ambas bodas se celebraron en la capilla del Palacio Real el 10 de 
octubre de 1846. Luis Felipe pretendía así plantear una alternativa a la vía 
sucesoria de Isabel II y facilitar el acceso al trono, como consorte, de su propio 
hijo, cuyo matrimonio sí sería capaz de generar descendientes. El duque se trae 
de Francia toda una comitiva en la que se incluye Alejandro Dumas, pero tras la 
boda se instala en Francia con su esposa, hasta que la revolución de 1848 
destrona a su padre el rey Luis Felipe. Tras algunos cambios de residencia, 
finalmente se instalan en Sevilla. El duque no paró de conspirar 
infructuosamente contra su cuñada, la reina, estableciendo incluso una corte 
paralela en el Palacio de San Telmo, Sevilla. Sin embargo, Isabel II tuvo doce 
hijos (aunque sólo cinco sobrevivieron) con diversos amantes, que Francisco 
de Asís («la Paca») reconoció (tenía una relación sentimental con un tal 
Antonio Ramón Meneses). El duque tuvo que conformarse por tanto con casar 
a su hija Mercedes con el rey Alfonso XII mucho después. El caso es que el 
duque tenía una finca de recreo en Sanlúcar de 220 hectáreas llamada 
Torrebreva, donde hizo plantar viñedos que alquiló al bodeguero Richard Davis, 
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y en la propia Sanlúcar el magnífico Palacio Orleans-Borbón. En 1948 sus 
descendientes, Alonso de Orleans Borbón y su esposa Beatriz de Sajonia 
Coburgo, deciden entrar en el negocio de los vinos poniendo en explotación los 
viñedos que rodean Torrebreva, y usando las antiguas caballerizas del palacio 
sanluqueño como casco bodeguero (donde caben 8.000 botas). La mitad de la 
empresa era propiedad de Barbadillo, que se ocupaba de su gestión. Pero 
recientemente la familia Orleans-Borbón, propietaria de los terrenos e 
instalaciones, ha tomado el control de la explotación. En 2021 Álvaro Jaime 
Orleans-Borbón Parodi Delfino, primo y testaferro del rey Juan Carlos, renuncia 
a la presidencia de las empresas de la familia en Cádiz, que incluyen la bodega, 
un club de golf, intereses inmobiliarios y dos compañías agroalimentarias, 
profesionalizando la gestión de las mismas. La familia Orleans-Borbón reside 
actualmente en Mónaco. Las Bodegas Orleans-Borbón hacen un Brandy 
(Brandy Gran Reserva Orleans Borbón) y un licor de melocotón (Peach Brandy 
Orleans Borbón), pero también los siguientes vinos: Manzanilla Torrebreva, 
Manzanilla Atlántida, Oloroso Fenicio, PX Carla, Cream 1886, Palo Cortado 
Virrey y Amontillado Ataúlfo. 

La estupenda Manzanilla Torrebreva tiene 5 años de edad y es la única que 
elaboran estas bodegas. La solera solo tiene tres criaderas, poco para ser 
una Manzanilla, y se hacen dos sacas al año. En 2021 sacan al mercado una 
versión en rama, en una botella totalmente transparente. Además, en catas 
en bodega de 2022 dan a conocer la Manzanilla Atlántida, de 10 años.

El Amontillado Ataúlfo tiene 15 años, y es un vino expresivo y con carácter. 
También en catas en bodega muestran un Amontillado, al que llaman 
también Ataúlfo, pero que no comercian, de más de 30 años.

El Palo Cortado Virrey tiene también 15 años, pero se comercializa de 
forma discontinua. 

El Oloroso Fenicio tiene 15 años, y es un aromático vino típico de Sanlúcar. 
La edad es la misma que el resto de los vinos de la casa, excepto el Cream 
1886 y la Manzanilla.

El Pedro Ximénez Carla tiene 15 años de edad media, elaborado a partir de 
uvas PX pasificadas.

Comercializan, también con alguna discontinuidad, un Cream 1886 
elaborado a partir de Oloroso y Pedro Ximénez con 8 años de edad media 
según declara la bodega. En otras fuentes se apunta a un vino de 15 años 
de edad media, lo que indicaría un añejamiento adicional del blend.

El licor de melocotón, llamado Peach Brandy Orleans Borbón, es el 
resultado de una receta que trae de Inglaterra doña Beatriz de Sajonia-
Coburgo, esposa del infante Alfonso de Orleans y Borbón, uno de los 
primeros aviadores españoles, y consiste básicamente en macerar 
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melocotones en Brandy, añadir un poco de Pedro Ximénez, y dejar 
envejecer 20 años en una solera. Dado que Barbadillo fue copropietaria de 
la bodega Orleans Borbón durante muchos años, ellos poseen también la 
fórmula y hacen un producto similar, pero no tan viejo ni de tanta calidad.

Bodegas Alonso pertenecen a los hermanos Asensio Alonso, que compran en 
2013 parte de los restos de Bodegas Pedro Romero de Sanlúcar de Barrameda 
cuando su dueño quiebra (diversos edificios en el Barrio Bajo, entre las calles 
Bolsa y Rubiños, y unas 500 botas de viejas soleras, que después 
complementan comprando 250.000 litros de Manzanillas con sus botas). 
Aunque Bodegas Yuste se quedaron con las soleras de Manzanilla Aurora y con 
las marcas de Pedro Romero, los Asensio compran como hemos apuntado los 
cascos bodegueros que las contenían y las reemplazan. Entre las viejas soleras 
de Pedro Romero que adquieren están muchas históricas que Pedro Romero 
había comprado a su vez, como las de Gaspar Florido (alguna de 1840), cuyos 
vinos los hermanos Alonso y Equipo Navazos (Palos Cortados números 41, 47, 
48 y 51, Amontillado número 49) ha comercializado en cantidades muy 
limitadas, o las de Fernando Méndez. Han comprado también 13 hectáreas de 
viñedos en Balbaína y Miraflores, con la intención de alimentar una de las dos 
soleras de Manzanilla que están desarrollando, y que producirá vinos «de la 
viña a la botella». La otra solera se riega con vinos que proceden de 
almacenistas para acabar la crianza (este es el origen de su Manzanilla Velo 
Flor). Además, los hermanos Asensio están restaurando poco a poco los 
hermosos y viejos edificios del Barrio Bajo y estableciendo pautas de trabajo 
totalmente artesanales. De las criaderas de viejas soleras que pertenecieron a 
Pedro Romero, a Gaspar Florido y a Fernando Méndez, Bodegas Alonso ha 
comercializado una serie muy limitada de vinos especiales en botellas de medio 
litro: Amontillado 1/15, Oloroso 1/14 y Palo Cortado 1/8, todos con entre 35 y 40 
años. Pero además tienen una serie de vinos viejísimos llamada Single Cask (un 
Amontillado, un Oloroso y dos Palos Cortados) procedentes de botas únicas 
con edades en algún caso superiores al siglo, comercializados en pequeñas 
botellas de poco más de un tercio de litro. Por último, han lanzado otra serie de 
vinos de 100 años, sólo 50 botellas de 0,375 litros de cada vino, llamada Gama 
Selección. Todos estos vinos son auténticas joyas enológicas del Marco de 
Jerez. De las mencionadas soleras de Bodegas Méndez, que fue un antiguo 
almacenista, se conoce muy poco, salvo que proceden originalmente de 
Manuel de Argüeso Hortal, y fueron vendidas después por Fernando Méndez a 
Pedro Romero.

La Manzanilla Velo Flor tiene 9-10 años de edad, y procede de la primera 
solera de Manzanilla operativa de Bodegas Alonso, alimentada con vinos 
que proceden de almacenistas. Se embotella en rama, y el recipiente es 
diferente a lo usual (la típica botella de vin jaune del Jura en vez de la 
clásica jerezana). Se produce también una Manzanilla Velo Flor “Olorosa”, 
igual a la anterior pero con 9 meses de crianza estática adicional en botas 
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al parecer envinadas con Olorosos viejos, y comercializada en botellas 
magnum de 150 cl. 

Los vinos de envejecimiento oxidativo proceden de viejas soleras de 
Gaspar Florido, Pedro Romero y Bodegas Méndez, y en su página web 
Bodegas Alonso dan mucha información sobre estos vinos y su 
procedencia. El Amontillado 1/15 tiene entre 35 y 40 años de edad media y 
procede de una solera de Gaspar Florido, y la misma edad tienen el Oloroso 
1/14 y el Palo Cortado 1/8, pero el primero procede de una solera de Pedro 
Romero y el segundo de Fernando Méndez. De la serie de vinos viejísimos, 
el Amontillado Single Cask procede de una bota única que fue de Gaspar 
Florido, y tiene nada menos que 90-100 años. El Oloroso Single Cask 
proviene también de una bota única, pero esta vez su procedencia es Pedro 
Romero y la edad media del vino es de 60-70 años. Hay dos Palos 
Cortados distintos, el primero es el Palo Cortado Single Cask, procedente 
de una bota única de Pedro Romero, con vino de 60-70 años de edad 
media, y el otro de Gaspar Florido, llamado Palo Cortado Single Cask “Tú 
no te olvides”, también procedente de una bota única pero con nada 
menos que 110-120 años de edad media. Dentro de la serie limitada Gama 
Selección, con vinos de 100 años en medias botellas, tenemos el Palo 
Cortado Natural Viejísimo, el Amontillado y el Oloroso. Estas botellitas se 
venden sólo a través de la web a 300 euros cada una, lo que no es 
demasiado considerando de lo que se trata.

Bodegas Elías González es otra pequeña bodega de Sanlúcar que empezó 
como almacenista y que ahora embotella y vende sus vinos, pero en un 
mercado fundamentalmente local. El rango de productos es bastante amplio sin 
embargo, quizás no todos elaborados por ellos. Sigue en manos de la familia, 
en su tercera generación de propietarios. Aunque tienen una Manzanilla propia, 
Manzanilla Elías, elaboran también la Manzanilla Macarena que comercializa 
Lustau, que posee la marca desde su compra de activos de Domecq en 2008. 
Además, como otros productores de Sanlúcar, venden vino en garrafas de 
plástico de 5 litros, cosa que está prohibido hacer usando etiquetas con las 
Denominaciones de Origen. Su rango de vinos comprende: Manzanilla Elías, 
Manzanilla Elías Superior, Manzanilla Macarena (para Lustau), Manzanilla (de la 
casa), Manzanilla Fina, Amontillado, Oloroso, Oloroso Cream, Moscatel y Pedro 
Ximénez.

La Manzanilla Elías se embotella filtrada y también en rama, y las bodegas 
dan poca información sobre la misma. No es una Manzanilla barata en todo 
caso. La Manzanilla Elías Superior es aún más cara, es una Manzanilla 
pasada con 7 años de edad media y su solera está compuesta por toneles 
en vez de botas, algo no del todo inusual en Sanlúcar. Se embotella en 
rama. La Manzanilla (de la casa) y Manzanilla Fina solo se comercializan a 
granel.
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Aunque la especialidad de la casa son las Manzanillas, el Amontillado es un 
derivado natural de ellas. Estas bodegas tienen uno, relativamente joven, 
pero no lo embotellan, solo lo venden a granel, a un precio irrisorio a pesar 
de la calidad del vino. Lo mismo puede decirse del Oloroso.

 

Bodegas Portales Pérez es una bodega familiar sanluqueña fundada en 1997 
por José María Portales, miembro de una familia que había trabajado como 
bodegueros almacenistas durante generaciones (hoy llevan el negocio los 
hermanos José y Pilar, la quinta generación). En 1997 empiezan a vender vinos 
de forma directa pero local, y es en 2005 cuando crean la marca Los Caireles, 
no sin dificultades debidas a que las grandes bodegas acaparan todo tipo 
imaginable de marcas, registrándolas a su nombre. Disponen de dos pequeños 
cascos bodegueros (en edificios separados pero cercanos en la propia 
Sanlúcar), uno con 320 botas de Manzanilla (calle Carmen Viejo, edificio de 
cargadores de Indias del siglo XVI) y el otro con 400 botas dedicadas al 
Oloroso, el Amontillado y el Cream y, más recientemente, el Palo Cortado 
(bodega San Antonio, de 1821, en la calle San Francisco). Su oferta de vinos es 
muy limitada, pero de gran calidad y su distribución solo nacional por el 
momento: Los Caireles Manzanilla, Los Caireles Manzanilla Pasada en rama, Los 
Caireles Palo Cortado, Los Caireles Oloroso y Los Caireles Cream.

Los Caireles Manzanilla Pasada En Rama, del almacenista Portales Pérez, 
tiene unos 10 años de crianza bajo velo de flor y 2 años más de 
añejamiento oxidativo, y es el producto estrella de esta pequeña bodega. 
La solera tiene unas 300 botas, y algunas se mantienen apartadas sin 
refrescar para que envejezcan más rápido, y de ellas procede esta 
Manzanilla. Cada saca (de unas 700 botellas) se embotella en rama. Esta 
bodega tiene también una Manzanilla fina normal de casi 5 años de edad 
media.

El Oloroso Los Caireles tiene unos 8 años de edad media, procede de una 
solera muy vieja con unas 400 botas dispuestas en una solera con sólo dos 
criaderas y es un buen ejemplo de la variante sanluqueña de este tipo de 
vino.

El estupendo Palo Cortado Los Caireles, una edición especial de 2017 (500 
botellas), tiene una edad media de 18 años, con 14 meses de crianza bajo 
velo de flor. El origen de esta solera está en un vino destinado a ser 
Manzanilla que se “desvió” de su camino a los 6 meses, se apartó y se 
refortificó a los 14 meses, resultando con el tiempo no un Amontillado sino 
un Palo Cortado. En 2019 se hace otra saca de solo 612 botellas. Se extrae 
siempre una décima parte de la solera, que se refresca con un Amontillado 
que no comercializan.

El Cream Los Caireles es más complejo y está mejor integrado de lo que 
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indica su edad, de sólo unos 6 años en promedio.

Cota 45 de Ramiro Ibáñez Espinar es un proyecto del propio Ramiro, enólogo 
de Sanlúcar con experiencia en Burdeos y Australia que trabaja como consultor 
para distintas bodegas del Marco. Por su cuenta desarrolla vinos 
experimentales orientados a dejar que el viñedo marque el carácter del vino, sin 
que lo oculte la actividad de la flor, sin fortificar y a la vez que recupera tipos 
de uvas ya casi perdidos y excluidos por el Consejo Regulador. Impulsó el 
Manifiesto 119 que unió a varios productores locales en torno a las mismas 
ideas (119 eran los tipos de uvas catalogados en Andalucía en 1807, 40 de ellas 
en Cádiz, por Simón de Rojas Clemente). Los productores del Manifiesto hacen 
vinos tradicionales de Jerez, pero también vinos de mesa experimentales. 
Ibáñez tiene viñas en propiedad, otras arrendadas y compra uva de viticultores 
de Sanlúcar como los hermanos Blanco (Bodegas Callejuela) o los de Mayetería 
Sanluqueña, un grupo de viticultores que han pasado a elaborar vinos, a los 
que también asesora en sus propias elaboraciones. Como consultor ha 
desarrollado los vinos Exceptional Harvest para Ximénez Spínola, Fino 
Arroyuelo de Primitivo Collantes, la Manzanilla de añada 2012 de Callejuela y el 
Fino Camborio y Manzanilla Maruja de Juan Piñero. Es autor junto a Willy Pérez, 
otro enólogo innovador, del libro, aún en proceso, Las Añadas en el Marco del 
Jerez. Cota 45 en sí misma es una mini-bodega creada en 2015 y situada en 
Bajo de Guía, frente al Coto de Doñana, en Sanlúcar, en un antiguo taller de 
barcos, con solo 25 botas en un pequeño local de 60 metros cuadrados. Allí 
Ibáñez desarrolla distintos proyectos, agrupados en tres categorías de vinos: 
los vinos de crianza biológica (UBE), que son vinos blancos de añada, al estilo 
de las Manzanillas antiguas, con muy poca flor y sin encabezar; los vinos de 
envejecimiento oxidativo (como el Agostado) y los vinos dulces (como 
Pandorga). En total elabora unas 15.000 botellas de vinos al año. Entre otros: 
Pitijopos, 6 mostos fermentados en barricas procedentes de 6 viñedos 
distintos y 4 tipos de albarizas diferentes (en la primera edición: Trebujena, 
Sanlúcar, Rota, Macharnudo, Añina y Chiclana), que tratan de mostrar las 
diferencias de los distintos terruños; Pandorga, Pedro Ximénez de añada sin 
fortificación y con solo un año de añejamiento en bota, a partir de uvas PX 
asoleadas 10 días, lo que permite alcanzar 200 gramos de azúcar por litro y un 
12% de alcohol; Precede, vino de uva Palomino fermentado y envejecido 
durante 3 años pero sin velo de flor; o Encrucijado, Palo Cortado a partir de 
diversos tipos de uva (Palomino, Mantúo Pilas, Mantúo Castellano, Beba, 
Perruno y Cañocazo) y sin fortificar. 

Los vinos UBE llevan como apellido el nombre del pago del que proceden 
las uvas. Ibáñez los llama “vinos maltratados”, aunque en la etiqueta los 
describe como “vinos criados al natural”, es decir, fermentado en bota, con 
levaduras autóctonas, sin fortificación. Los primeros UBE que embotelló 
Ramiro Ibáñez en 2015 fueron UBE Carrascal (1.000 botellas al año) y UBE 
Maina (1.000 botellas). El primero es una mezcla de Palomino Fino (73%), 
Palomino de Jerez (16%) y Palomino Pelusón (11%). El vino envejece 20 
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meses en la bota en la que ha fermentado, y después se embotella. La 
etiqueta hace mención del pago Carrascal, en Sanlúcar, y del tipo de suelo, 
albarizas de lentejuelas. UBE Maina (1.000 botellas) es un vino cuyas uvas 
provienen de un único viñedo, localizado en Sanlúcar, en un suelo rico en 
sedimentos y fósiles marinos, y la uva es Palomino, cuyo mosto fermenta y 
envejece en botas en las que antes ha habido Manzanilla, apareciendo velo 
de flor que se mantiene en mínimos (la idea es que la flor no dispute el 
protagonismo al terruño). En 2018 salen al mercado las primeras añadas de 
UBE Miraflores (8.000 botellas) y UBE Paganilla (1.000 botellas). El primero 
es un vino elaborado a partir de uvas Palomino al 100% y embotellado tras 
8 meses de crianza con algo de flor. UBE Paganilla (1.000 botellas) se 
elabora con uvas Palomino Fino al 100% de forma similar al UBE Miraflores, 
pero con uvas que vienen de dos pequeños viñedos situados más hacia el 
interior, en un pequeño pago (Paganilla, que es el nombre de una colina) de 
solo 23 hectáreas de extensión. Las albarizas son del tipo tosca de 
barajuela y tosca cerrada. El vino envejece ocho meses, pero solo dos de 
ellos permanece bajo un velo de flor. El alcohol alcanza un 12,5%, frente al 
15,5% típico de las Manzanillas). Todos estos eran tipos de vino 
probablemente comunes en el pasado, antes de la adopción del sistema de 
soleras, y recuperados ahora por Ramiro Ibáñez. 

Dentro de la serie de vinos de envejecimiento oxidativo, el primero fue el 
Encrucijado 2012, un Palo Cortado elaborado a partir de seis tipos de uvas 
diferentes usadas históricamente en Jerez, pero casi olvidadas hoy: 50% 
de Palomino Fino y 10% de Beba, Mantúo Pilas, Perruno, Cañocazo y 
Mantúo Castellano. Además es un vino de añada y sin fortificación, con 
prensado tradicional (a pie), fermentado en botas y madurado solo 20 
meses, la mitad bajo velo de flor, reproduciendo así las técnicas de antaño. 
El vino tiene mucha glicerina, que deja un regusto dulzón. Se produjeron 
685 botellas de medio litro. El propio Ramiro Ibañez ha declarado que «se 
ha intentado favorecer niveles más altos de ácido málico, que luego se 
tradujesen en el perfil organoléptico característico del Palo Cortado, donde 
destacan cantidades considerables de ácido láctico (lactatos), además de 
posibles ciertas cetonas, acetales y lactonas. Ha quedado refrendado en 
multitud de análisis de solerajes muy viejos de Palos Cortados las altas 
concentraciones de ácido láctico con respecto al resto de jereces». Debido 
a problemas de copyright, este vino se llama ahora Agostado Palo Cortado, 
y la producción es de unas 1.800 botellas al año, produciéndose también 
un Agostado Raya Olorosa (1.000 botellas). Estos dos vinos se elaboran a 
partir de otra mezcla de uvas, que contiene 10% de Palomino Fino, 45% de 
Uva Rey de viñas en Arcos de la Frontera y 45% de Perruno de Trebujena 
(composición de 2016). Estos Agostados siguen un proceso de elaboración 
tradicional, asoleándose brevemente las uvas, que son de vendimia tardía, 
para después fermentar el mosto en botas de 500 litros y pasar a un 
añejamiento estático de 2 años. Se desarrolla un velo muy fino durante 
unos meses pero luego los vinos lo pierden y, según las características 
resultantes, se clasifican como Palo Cortado o Raya. Probablemente este 
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vino se acerque más que ningún otro a lo que fueron originalmente los 
Palos Cortados y las Rayas. Toda una experiencia.

El primer vino de la serie de dulces Pandorga fue un Pedro Ximénez de 
2014 (715 botellas de 37,5 cl) a partir de uvas del pago Carrascal de Jerez 
debidamente asoleadas (más en las añadas cálidas, como en 2017, y 
menos en las frías, como en 2014, de forma procíclica, para reforzar las 
diferencias en vez de atenuarlas, lo que provoca entre otras cosas fuertes 
variaciones en la concentración de alcohol de cada añada). Después, en 
2017, añadieron otro Pandorga (200 botellas de 37,5 cl), este a partir de 
uva Tintilla de Rota asoleadas y fermentadas en botas durante dos meses. 
Y en 2018 la última añada, de momento, de la serie Pandorga, un Pedro 
Ximénez joven a partir de uvas de la viña La Panesa, en el pago de 
Carrascal. El 2018 fue un año algo frío y con abundantes lluvias 
primaverales. Una vez más, la uva se vendimia ligeramente sobremadurada, 
se asolea unos 10 días, se fermenta en botas lentamente y no se fortifica 
(lo que explica un volumen de alcohol del 11,5%). En el momento del 
embotellado el vino tenía poco más de un año de añejamiento

Bodegas Manuel Antonio de la Riva es en realidad una marca, adquirida por 
Ramiro Ibáñez (Cota 45) y Willy Pérez (Bodegas Luis Pérez) en 2017. Esta 
marca había pertenecido a Pedro Domecq, quienes la habían comprado a su 
vez en los años 70. La casa había sido fundada por Manuel Antonio en 1858, 
que muere en 1909, pasando a sus sucesores hasta su venta a Domecq en los 
años 70, entre otras cosas para evitar que cayera en manos de Ruiz-Mateos, y 
trasladan las soleras a sus cascos bodegueros para después fusionarlas con 
las suyas propias (ya irrecuperables hoy). Las marcas más conocidas de 
Manuel Antonio de la Riva eran el Fino Tres Palmas (marca actualmente en 
manos de González Byass) y la Manzanilla Los Caireles (hoy marca de Portales 
Pérez). La idea de los propietarios actuales de la marca es producir vinos 
elaborados con procedimientos tradicionales a partir de uvas de pagos como 
Balbaína o Macharnudo (los De la Riva tuvieron 53 hectáreas en Macharnudo). 
Ibáñez y Pérez han recuperado con buen criterio el diseño de las etiquetas 
tradicionales de la marca para vestir varios vinos: el vino blanco de añada La 
Riva Macharnudo (400 botellas), un Fino La Riva (1.500 botellas), un La Riva 
Oloroso Viejísimo de almacenista (1.300 botellas de 37,5cl que vienen de 
Bodegas Cuvillo, en El Puerto de Santa María), un La Riva Moscatel Viejísimo 
Loma Baja también de almacenista (120 botellas de 37,5cl procedentes de 50 
litros que Hermanos Florido conservaban), una Manzanilla Fina (3.500 botellas 
de Bodegas del Río) y dos ediciones limitadas, una de Manzanilla Pasada 
(2.500 botellas) y otra de Pedro Ximénez (350 botellas de 37,5cl). Como puede 
verse, no hay que esperar a Peter Sisseck para encontrar vinos “de garaje” en 
el Marco de Jerez. Ibáñez y Pérez están en el corazón de una revolución que 
consiste, al menos en parte, en una vuelta al pasado, a una época (anterior a la 
década de 1970) en la que el viñedo era coprotagonista en la configuración de 
los vinos junto a la bodega. Esta revolución puede considerarse un eco de la 
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que tuvo lugar en la Champaña con Anselme Selosse, no sorprendentemente 
de formación borgoñona. Profundizando en la idea que orienta este proyecto, 
en 2022 presentan una serie de siete Vinos de Pasto elaborados de forma muy 
similar, pero con uvas procedentes de distintos viñedos (Matalián, Lacave, El 
Cuadrado, Cambre, Las 10 y El Armijo). La producción es de sólo 500 botellas 
de cada tipo.

La primera añada del vino blanco La Riva Macharnudo fue 2016 y se 
elaboró a partir de uvas 100% Palomino Fino compradas, procedentes de la 
viña El Notario, en Macharnudo Alto, a 18 kilómetros del mar. Estas uvas se 
asolearon 8 horas y después el vino estuvo en botas durante solo 10 meses 
bajo velo de flor, como si fuera un proyecto de Fino. Bodegas Luis Pérez ha 
comprado después tierras en este pago (fincas La Escribana y San 
Cayetano), y proporcionarán las uvas para ediciones ampliadas de este 
vino. Entre los Vinos de Pasto (y de pago) presentados en 2022 tenemos el 
La Riva Lacave 2021, cuyas uvas vienen del pago Maína, muy cerca de 
Sanlúcar, con terrenos de barajuelas, y más específicamente de un viñedo 
conocido como El Caserío de Lacave, que fue de Bodegas Rodríguez 
Lacave. Las cepas tienen 35 años de edad y la vendimia se hace a mano, 
para pasar al prensado y a fermentar el mosto en botas. Después el vino se 
cría 12 meses bajo velo de flor, lo que nos lleva a un vino con 13,5% de 
alcohol. Los demás vinos de la serie se hacen exactamente igual, 
diferenciados sólo por los pagos o viñas origen de las uvas. La Riva El 
Armijo 2021 se hace con uvas de la viña El Armijo, situada en Sanlúcar de 
Barrameda, con una extensión de 33,5 hectáreas que tienen distintos tipos 
de albarizas (Tosca Cerrada, Lentejuelas, Barajuelas, Albariza Parda, etc.). 
Hacia finales de agosto de 2021 se vendimiaron las uvas, a mano, para 
pasar a prensarse sin despalillado y a fermentar el mosto en botas de 
madera. El vino base pasa por una crianza de 12 meses bajo velo de flor, 
resultando un vino con 12,5% de alcohol.

El Fino La Riva tiene 10 años de edad media, y es un fino canónico que 
procede de criaderas y solera (con solo una saca al año y 10 años de edad 
media). Las uvas provienen de la Viña Campanilla, localizada en el pago de 
Balbaína Alta, a 10 kilómetros del mar. La solera tiene una sola criadera y 
una solera, con solo cinco botas.

La Manzanilla Pasada Balbaína Alta (97 RP) tiene una producción de unas 
2.500 botellas en su primera edición, mientras que de la Manzanilla Fina 
Miraflores Baja (93 RP) se embotellan 3.500 unidades en la primera saca, 
de abril de 2019, aunque estaba previsto producir el doble. La Manzanilla 
Pasada procede de una pequeña solera familiar de 20 que no se refrescaba 
desde 2012. Las uvas venían de cepas viejísimas del pago Balbaína Alta, 
zona del Cerro de los Cuadrados, con suelos de tosca cerrada. El vino tenía 
al embotellarse más de 15 años de edad media en la primera saca de mayo 
de 2019, a partir de 5 botas seleccionadas, con una segunda saca en 2020, 
a partir de una selección de 7 botas. Lo que queda sigue envejeciendo y 
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probablemente acabe siendo un Amontillado. La Manzanilla Fina proviene 
de una solera del antiguo almacenista Luis del Río, tiene unos tres años y 
medio de edad y las uvas vienen de la finca Casilla Verde, del pago 
sanluqueño de Miraflores Baja. Bodegas del Río tiene su casco bodeguero 
junto al río Guadalquivir, entre Sanlúcar y Bonanza. La Gitana y Lustau 
también han comprado vino a este pequeño almacenista. 

El La Riva Oloroso Viejísimo procede de un almacenista, y en concreto de 
Bodegas Cuvillo, de El Puerto de Santa María, las mismas bodegas que 
elaboraban el Oloroso Sangre y Trabajadero que hoy pertenece a Bodegas 
Gutiérrez Colosía. Pero el vino comercializado por Ibáñez y Pérez viene de 
un soleraje llamado Fabuloso, de tres criaderas y una solera, con 12 botas, 
que Bodegas Cuvillo entregó como pago por unas deudas a un arquitecto 
de Jerez durante la crisis de los 80 y que se rociaba con uvas de los 
viñedos El Limbo y Santa Ana en Balbaína Baja. El vino ya era viejísimo 
entonces, pero además el nuevo propietario mantuvo las botas en su casa, 
sin rocío, durante 40 años. Cuando Ibáñez y Pérez lo encuentran, la mitad 
de la solera se había evaporado, y el vino estaba muy concentrado, por lo 
que tuvieron que seleccionar algunas botas con el vino más fino y 
equilibrado para poder comercializar algo de él.

La historia del La Riva Moscatel Viejísimo Loma Baja es similar, pues su 
origen está en unas botas de Moscatel Pico Plata Añejo que los Hermanos 
Florido se guardaron para sí cuando vendieron la bodega a Domecq en los 
años 70 (hoy ese Moscatel lo elabora Bodegas Yuste). Todo lo que 
pudieron encontrar Ibáñez y Pérez fueron 50 litros, muy concentrados y 
con unos 80 años de edad, por lo que la edición es limitadísima.

Comercializan también una limitadísima edición de 350 medias botellas de 
un Pedro Ximénez.

Mayetería Sanluqueña es otra iniciativa de Ramiro Ibáñez. Se trata de un 
grupo de viticultores a los que Ibáñez animó a hacer sus propios vinos en vez 
de vender las uvas por poco dinero (un mayeto es un pequeño viticultor en los 
alrededores de Sanlúcar, de los que quedan unos 20). La marca Corta y Raspa, 
que alude a un método de poda, pertenece a este proyecto. Los viticultores que 
se asocian para elaborar cada vino emplean métodos de cultivo que priman la 
calidad sobre la productividad. Un ejemplo es La Charanga, vino artesanal 
elaborado con uvas del pago Maina de Sanlúcar. Otro es Casabón, que 
fermenta en barricas y no se fortifica, con muy escaso desarrollo de la flor 
durante su crianza, de forma similar a los demás vinos que se elaboran y 
comercializan con la marca Corta y Raspa.

Bodegas CAYDSA - Cooperativa Virgen de la Caridad, situadas en el Barrio 
Alto de Sanlúcar, se fundan en 1803. Un italiano, Francesco Bozzano Tassara, y 
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su hijo Bozzano Villar, amplían las bodegas, comprando las Bodegas Luis Bache 
situadas en la Calle Puerto. Con el tiempo, las bodegas acaban pasando a 
manos de la sociedad “Criadores, Almacenistas y Distribuidores de Vinos de 
Jerez” (CAYDSA). Más adelante, en 1980, CAYDSA es adquirida por la Sociedad 
Cooperativa Andaluza “Virgen de la Caridad”. Un pequeño grupo de viticultores 
había fundado esta cooperativa en 1959 y hoy tienen 700 socios que suman 
800 hectáreas de cultivos. Durante un tiempo Bodegas CAYDSA estuvo en 
manos de los Ruiz-Mateos, que las integraron en Nueva Rumasa y las llamaron 
Bodegas Teresa Rivero. Pero en 2009 la cooperativa pudo recuperar el control 
de las bodegas alegando incumplimiento de contrato por parte de los Ruiz-
Mateos. Venden a granel en despachos de Sanlúcar y Cádiz, incluidos mostos 
en temporada (desde finales de octubre hasta enero, aproximadamente), y 
tienen también vinos embotellados con sus marcas: varios tipos de Manzanilla, 
más un Oloroso, Cream, Pedro Ximénez, Moscatel y Amontillado bajo la marca 
Laureado, y vinos blancos de mesa, dulce y seco, además de vinagre. En 2021 
cambian las anticuadas, pero encantadoras, etiquetas de la gama Laureado por 
otras más sofisticadas. El enólogo de la casa es José Manuel García Bernal.

Entre las Manzanillas de CAYDSA hay una fina llamada Sanluqueña, otra 
más joven llamada Bajo de Guía y una estupenda pasada, llamada Saeta. Se 
puede decir que la especialidad de esta bodega es, naturalmente, la 
Manzanilla, y todas las que ponen a la venta, también a granel en el 
despacho del Barrio Alto, son excelentes.

La gama Laureado de vinos con envejecimiento oxidativo tiene edades 
medias interesantes. Para el magnífico Amontillado declaran unos 15 años y 
la edad del Oloroso es algo menor. Tienen un Palo Cortado pero que no se 
embotella, sino que venden a granel, al parecer por la escasa disponibilidad 
del mismo.

Bodegas J. Ferris fueron fundadas en 1975 por Jesús Ferris Marhuenda y su 
mujer Cándida Ruiz, quienes ya poseían extensos viñedos. Las bodegas se 
sitúan en el campo, a unos 8 kilómetros del centro de Sanlúcar, hacia el sur, 
camino de El Puerto, rodeadas de viñedos. El tamaño de la bodega es de 
10.000 botas, y están acompañadas de instalaciones complementarias 
completas (prensas, vinificación, embotellado). Producen tres brandis y un 
ponche, más una reducida de gama de vinos que exportan en gran medida 
(para Alemania y Holanda usan el nombre de Bodegas Las Urtas): Manzanillas 
(La Piconera, La Liebre); rango Las 3 Cándidas (Fino, Oloroso, Amontillado, 
Cream); y rango, J Ferris M (Moscatel y Pedro Ximénez). Hacen también vinos 
tintos de mesa: Señorío J Ferris Tinto y Tintilla de Rota.

La Manzanilla Piconera es un vino joven, sin complicaciones pero 
agradable.

Esta es una de las pocas bodegas que elabora el vino dulce tinto conocido 
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como Tintilla de Rota, empezando por la plantación de cepas en 1995 con 
este fin. Aplican la fórmula de elaboración histórica de Francisco González 
Álvarez, recogida en su libro Apuntes sobre los Vinos Españoles (1874). La 
uva se recolecta madura, pero no se asolea. Una parte del mosto y los 
hollejos maceran unos días para ganar color, mientras que otra parte se 
reduce a un 20% mediante la aplicación de calor para obtener arrope. Se 
añade el arrope al mosto, iniciándose una fermentación que se detiene al 
añadirse alcohol (hasta el 16%). Se deja que el vino se deslíe por 
decantación antes de pasarlo a botas para su envejecimiento.

Bodegas Carbajo Ruiz fueron fundadas a principios del siglo XX, cuando un 
santanderino, Pío Gutiérrez, se establece en Sanlúcar con su mujer y empiezan 
comprando viñedos y una bodega. Tuvieron tres hijas, y el marido de 
Mercedes, Heliodoro Carbajo, acabaría dándole nombre a las bodegas. El hijo 
de Mercedes y Heliodoro, Rafael, llevó el negocio hasta 1985, momento en que 
muere, quedando el todo a cargo de su esposa Josefa y sus hijos, Rafael Ángel 
y José Miguel, la cuarta generación. Disponen de tres cascos bodegueros, el 
más moderno y principal en la carretera a Trebujena, además de viñedos en 
Jerez Superior. Elaboran la Manzanilla Predilecta, de 3 años de edad media, y 
un Amontillado, Oloroso, Moscatel, Pedro Ximénez y Cream.

La Manzanilla Predilecta tiene 3 años de edad media y es el producto más 
conocido de esta pequeña empresa familiar. 

El Amontillado Mítico tiene una edad respetable de 10 años en promedio.

El Oloroso Distinguido tiene también 10 años de edad media, así como el 
Cream Imperial que usa el Oloroso como base.

Elaboran otros vinos de cabeceo, como un Pale Cream Predilecta, que 
emplea Moscatel para añadir dulzor, y un Medium Mítico.

La oferta de mistelas está formada por un Moscatel Bondadoso y un Pedro 
Ximénez Bondadoso. 

Muchada-Léclapart es un proyecto conjunto de Alejandro Muchada (un 
inquieto gaditano, doctor en arquitectura) y el enólogo francés de Champaña 
David Léclapart, iniciado en 2016. Alejandro decidió irse a vendimiar a 
Champagne, donde conoció a David. Toman como modelo el trabajo de 
Anselme Selosse en Champaña. Trabajan en 3 hectáreas dedicadas a uva 
Palomino y Moscatel, en el Pago Miraflores (Sanlúcar) y el Pago Abulagar 
(Chipiona). Crian el vino, sin encabezar y sin velo de flor, en toneles 
bordeleses. El trabajo es ecológico y artesanal. La pequeña bodega, alquilada, 
está en el Barrio Alto de Sanlúcar.
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Univers es un vino blanco a partir de uva Palomino de la viña La Platera del 
Pago Miraflores, fermentado y vinificado en depósito de acero con pintura 
cerámica. El mejor del catálogo, llamado Lumière, parte de las mismas uvas 
pero el vino fermenta y envejece en barricas bordelesas con sus lías. Elixir 
se elabora con uvas Moscatel del viñedo El Camino del Puerto del Pago 
Abulagar (40%) y uva Palomino de la viña La Platera del Pago Miraflores 
(60%), fermentando y envejeciendo en barricas bordelesas. Étoile procede 
de uvas Palomino de Miraflores Alta en el Pago Miraflores, y la 
fermentación y añejamiento tiene lugar en botas de Jerez. Vibrations se 
elabora con uvas Palomino de Miraflores Alta en el Pago Miraflores y 
fermenta y envejece en botas jerezanas, pero las uvas se maceran entre 3 y 
5 días. En la añada de 2016 de este último vino las botas estaban 
envinadas con Amontillado.

Mar7 tiene su sede en la casa que fue lugar fundacional de las antiguas 
Bodegas Pedro Romero, un referente en Sanlúcar hasta su quiebra y venta por 
partes en 2014. María José Romero Barrero -prima del que fue último 
propietario de las Bodegas Pedro Romero- conserva unas pocas botas de la 
bodega familiar en un espacio anexo a su despacho sanluqueño de vinos en la 
calle Mar número 9, frente al despacho de Herederos de Argüeso. Se compran 
vinos a Delgado Zuleta que pasan a refrescar estas pequeñas soleras. Los 
vinos se venden a granel, pero también se embotellan con la marca Mar7 y 
elegante etiquetado. Hay disponibles una Manzanilla, Manzanilla Pasada, 
Amontillado, Oloroso y Pedro Ximénez. La producción es lógicamente muy 
pequeña. Después han presentado productos complementarios a partir de 
vinos muy viejos, como un Reserva de Familia “N”, que es un vino de naranja 
(un Oloroso con aroma de naranja y más de 25 años de edad).

La Manzanilla Fina Mar7 tiene una edad media de 3,5 años, mientras que la 
Manzanilla Pasada Mar7 tiene 7,5 años. Ambas provienen de selecciones de 
Delgado Zuleta.

El Amontillado Mar7, Pedro Ximénez Mar7 y el Oloroso Mar7 tienen unos 15 
años de edad media cada uno, si bien hay datos contradictorios en 
distintas fuentes: en su página web dicen que entre 12 y 14 para el Oloroso, 
pero en redes sociales aseguran que más de 20 para ese mismo vino. 
Todos provienen de selecciones de Delgado Zuleta con algún añejamiento 
adicional. El Amontillado, por ejemplo, una vez seleccionado, se integra en 
una minisolera de solo 2 botas.

Bodegas Viuda de Manjón habrían cumplido 175 años en 2021, ocasión en que 
Ana León Domecq Manjón, quinta generación de la familia desde los 
fundadores del negocio familiar, decide recuperar esta tradición familiar. Doña 
Leona de Mergelina y Goméz de Barreda y su marido Pedro Manjón y 
Fernández de Valdespino fundaron Bodegas Manjón en 1846, comprando 4.000 
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botas de soleras y algunos buenos viñedos (“Pastrana”, “La Palmosa” y parte 
de “Évora”) Cuando Pedro muere en 1865 su viuda, Doña Leona, sigue al frente 
de la bodega, y a cargo de sus seis hijos. Cambia el nombre de la bodega a 
Bodegas Viuda de Manjón, amplía las soleras a 6.000 botas, adquiere el gran 
edificio bodeguero La Arboledilla (hoy de Barbadillo) y planta lo que será la viña 
“El Rocío”. El nombre Leona se usó para una de sus Manzanillas, pero se 
crearon y utilizaron otras muchas marcas para sus vinos y Brandies, como El 
Rocío, Montañeses, Cañaveral, Kachivache, Solar, Ballesteros o Toreador. En 
otoño de 1879 el rey Alfonso XII visita las bodegas. Cuando Doña Leona muere 
en 1900 el negocio pasa a su hija Doña Regla Manjón y Mergelina, Condesa de 
Lebrija, cuyo bello palacio puede visitarse en la calle Cuna de Sevilla. Doña 
Regla muere en 1938 y González Byass adquiere los activos de estas bodegas, 
excepto algunos que pasan a su sobrino Pedro Armero Manjón, que mantuvo un 
negocio bodeguero un tiempo con el nombre de Sucesores de R. Manjón. En 
2021 Ana León Domecq Manjón, descendiente de sus propietarios originales, 
resucita la vieja bodega familiar. Con la marca Leona comercializan una 
Manzanilla, Oloroso y Cream que provienen actualmente de las soleras 
familiares recuperadas, según parece, aunque otras fuentes apuntan a que 
provienen de proveedores de Sanlúcar (muy posiblemente los refrescos se 
hagan con vinos comprados). Ana León heredó de su madre, Pilar Domecq, las 
viñas Leona, de 9 hectáreas, Pastrana y El Rocío. La idea que tienen es 
construir una bodega para producir sus propios vinos, de la cepa a la botella.

La Manzanilla Leona tiene 8 años de edad media, y la primera saca, de 
agosto de 2021, dio lugar a una edición limitada a sólo 1.230 botellas, que 
después aumentó un poco, hasta las 1.300. La solera de la que procede el 
vino es muy antigua. 

El Amontillado Leona tiene 20 años nada menos, con 8 bajo velo de flor. El 
vino lo elabora una bodega jerezana.

El Oloroso Leona tiene 12 años de edad y un 18% de alcohol. La primera 
saca, de agosto de 2021, permitió comercializar sólo 1.230 botellas.

EL Palo Cortado Leona tiene 18 años de edad media. Este vino lo elabora 
también una bodega jerezana.

El Cream Leona tiene 9 años de edad media y un 17% de alcohol, cuya 
primera edición tiene las mismas características que los otros vinos. 

Bodegas del Río tiene un casco bodeguero y despacho de vinos junto al río 
Guadalquivir, al lado de unos curiosos astilleros donde se reparan barcos, entre 
Sanlúcar y Bonanza y a un tiro de piedra de Doñana. Fundada por Ángel del Río, 
hoy la regenta su hijo Luis. Disponen de viñedos en el pago sanluqueño de 
Miraflores. Hasta 2022 vendían sólo vino a granel, y hacían de almacenistas. La 
Manzanilla Fina etiquetada como Antonio de la Riva, proyecto de Willy Pérez y 
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Ramiro Ibáñez, viene de unas botas que seleccionan de la solera de Bodegas 
del Río. La Gitana y Lustau también han comprado vino a este pequeño 
almacenista. Los primeros vinos embotellados bajo su propia marca son una 
Manzanilla Fina y una Manzanilla Pasada, aunque tienen también soleras de 
Amontillado, un Oloroso, Cream, Moscatel y Pedro Ximénez, que quizás sean 
también embotellados en un futuro. Todos los vinos de este pequeño 
almacenista son excelentes.

La Manzanilla Fina Solera Playa tiene unos tres años de edad media, y 
proviene de una solera situada en el casco bodeguero más marinero de 
todo Sanlúcar. La Manzanilla Solera Playa casi llega a los siete años de 
edad media que permitirían llamarla Pasada. Las estilizadas botellas llevan 
corchos largos y lacre de colores además de preciosas etiquetas 
minimalistas pero muy marineras.

Entre los vinos que se pueden comprar a granel en la propia bodega -en 
bonitas botellas de cristal de un litro, etiquetadas y precintadas sobre la 
marcha- se puede contar un Oloroso (60% mosto yema, 40% mosto de una 
segunda extracción), Cream (80% Oloroso, 20% Pedro Ximénez, con la 
concentración de azúcar mínima requerida por este tipo de vino, 115 gr/l), 
Pedro Ximénez (vino base procedente de Montilla) y Moscatel. El 
Amontillado viene de una pequeña solera, es muy viejo y aún no se 
comercializa.

Bodegas de Chipiona, Rota, Trebujena, Chiclana, Puerto Real y Lebrija

Primitivo Collantes es una bodega (registrada como tal desde 1946) radicada 
en Chiclana, que está dentro de la Zona de Producción de las Denominaciones 
de Origen, pero no dentro de la Zona de Crianza, por lo que solo puede vender 
vinos a bodegas establecidas en esta última Zona, para que acaben de 
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madurarlos y los embotellen y comercialicen como Sherry, o vender sus propios 
vinos pero sin el sello de la Denominación. En 2021 se aprueba extender la 
Zona de Crianza a toda la Zona de Producción, y hacia finales de 2022 la nueva 
normativa que lo permita estará aprobada. La empresa sigue en las manos de la 
familia fundadora (la cuarta generación). Esta familia es de origen jándalo, es 
decir, de emigrantes a Andalucía procedentes de la Montaña de Santander, hoy 
Cantabria, que era de donde procedían los comerciantes locales de vino (por 
eso se les llamaba montañeses). Disponen de sus propios viñedos (39 de las 
135 hectáreas de viñedos en Chiclana, una fracción de las 4000 que había en 
1977), uno situado en la costa, llamado Matalián, y otro de interior, Pozo 
Galván. Primitivo Collantes, Primi, es un metódico viticultor que extrae lo mejor 
de sus suelos, contando además con el asesoramiento del enólogo sanluqueño 
Ramiro Ibáñez para desarrollar una gama de vinos de gran calidad y 
originalidad. De momento producen una serie completa de vinos: Fino 
Arroyuelo, Fino Arroyuelo En Rama, Fino Ceballos, Medium Collantes, 
Amontillado Fossi, Cream Collantes, Moscatel Oro Los Cuartillos y Moscatel 
Viejo Los Cuartillos. Producen además interesantes vinos de mesa blancos y 
vinagre. Entre los primeros tienen uno sin crianza (Matalian), otro con crianza 
(Socaire) y otro elaborado con Uva Rey (Tivo).

El Fino Arroyuelo tiene 4-5 años, procede de una solera de 5 criaderas, y 
se ofrece filtrado y también en rama. El Fino Arroyuelo En Rama obtuvo 
nada menos que 90 puntos en la valoración de Robert Parker (90 RP). Las 
uvas de estos dos Finos provienen del mismo pago cercano a Chiclana, a 
pocos kilómetros del mar. El mosto que se emplea para producir estos 
Finos es el mismo con el que se elabora el vino blanco de mesa Viña 
Matalian y el Amontillado Fossi, que viene a ser una evolución oxidativa del 
Fino Arroyuelo. Toda esta serie de vinos se elabora con el asesoramiento 
del enólogo Ramiro Ibáñez. El Fino Ceballos es aún más joven que 
Arroyuelo, y existe además un Solera Fino Ceballos.

Estas bodegas elaboran y comercializan también el excelente Amontillado 
Fossi, de 15 años de edad, 5 de crianza biológica y otros 10 de 
envejecimiento oxidativo (90 RP). En 2019 comercializan un Amontillado 
Fossi 1/3 Solera No, que procede de una de las tres Botas NO que se 
separaron de la solera del Amontillado Fossi por sus características 
especiales. Durante años estas botas extraordinarias solo se rellenaban lo 
justo para compensar la merma. Muy raras veces y en cantidades muy 
limitadas se hace una saca para embotellar.

El Medium Collantes y el Cream El Trovador combinan un Oloroso con 
Moscatel Los Cuartillos.

El Moscatel Oro Los Cuartillos es un vino relativamente joven (unos 3 años) 
que preserva los aromas florales propios de la uva, que se recoge 
sobremadura pero no se asolea. Esta procede de dos hectáreas dedicadas 
a su cultivo en la Finca Matalián, muy cerca de la costa en Chiclana de la 
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Frontera. El vino, tras una fermentación parcial y una fortificación, tiene 
más de 300 gramos de azúcar por litro. El Moscatel Viejo Los Cuartillos 
tiene mucha más edad, el vino está más oxidado y este proceso apaga las 
notas florales propias de los Moscateles jóvenes.

El vino blanco de mesa Socaire obtuvo nada menos que 91 puntos en la 
clasificación de Robert Parker (91 RP) para la añada de 2015 (la primera fue 
de 2013). La última edición de este vino es de 2020, a partir de la cosecha 
de 2018. Se elabora con uvas Palomino procedentes de la Finca Matalian, 
de unas 20 hectáreas, situada en Chiclana, a 100 metros de altura y a 8 
kilómetros del mar, con suelo de tipo albariza tajón. El mosto fermenta en 
barricas de madera envinadas previamente con Fino, y después envejece 
durante un máximo de 2 años, llenas hasta arriba para evitar la aparición 
del velo de flor (se trata de darle todo el protagonismo al terroir, al suelo). 
Este tipo de vinos de mesa (vinos de pasto), más ligeros que las 
Manzanillas y los Finos (un mínimo del 15% de alcohol, frente al 12,5-13% 
de Socaire), ocupan un espacio cada vez más importante en los catálogos 
de muchas bodegas del Marco. En definitiva Socaire es un vino muy 
interesante, que cambia en cada añada, pero todas se muestran salinas y 
herbáceas y envejecen bien en la botella. El Socaire Oxidativo 2014 es una 
edición de 2019, pero ahora el vino se añeja un poco más (hasta los 5 años, 
dos en bota, dos en depósito de acero y un año en botella), lo que abre la 
posibilidad de una cierta oxidación que le añade complejidad al vino. El 
alcohol sigue limitado a un 12,5% y solo se han comercializado 600 
botellas. El Tivo es un vino de añada y no fortificado, cuya principal 
peculiaridad es que está elaborado con Uva Rey (o Mantúo de Pilas, o 
Chelva), una variedad que se empleó en el pasado en el Marco, sobre todo 
en la zona de Chiclana, donde hacían con ella vino hasta 1974. Primitivo 
Collantes recuperó 75 cepas en 2014, y después fueron plantando más, 
hasta las 1.800 actuales, plantadas en seis hectáreas de terreno situadas 
en la Finca Matalian. En el pasado este vino maduraba en botas de madera, 
pero hoy solo reposa en botas envinadas con Fino seis meses antes de 
pasar a depósitos de acero, donde el vino pasa un tiempo similar antes de 
embotellarse, añadiéndose un año de maduración adicional en la botella. El 
velo de flor no aparece durante la maduración de este vino. Ramiro Ibáñez 
ha sido el enólogo asesor en la elaboración de este vino, que tiene un 
11,5% de alcohol. Las 1.500 botellas de la añada de 2018 se 
comercializaron en 2020. El nombre Tivo, de Primitivo, es un homenaje al 
abuelo paterno de Primitivo “Primi” Collantes, cuarta generación a cargo de 
la empresa familiar. Esta Uva Rey se recuperará para la elaboración de los 
vinos amparados por las Denominaciones de Origen en una próxima 
modificación del Pliego de Condiciones ya aprobada.

Bodegas Vélez tiene su sede en Chiclana, y fue fundada por Manuel García 
Balbás en 1857 para operar como almacenista, a partir de 400 botas 
compradas a otros almacenistas de Jerez (uno de ellos tío del fundador). 
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Además compra otras bodegas en la propia Chiclana, cuyos edificios conservan 
aún hoy. Manuel solo tenía una hija, y es con su yerno José Vélez Sánchez, 
propietario también de bodegas, con quien desarrolla el negocio. En 1905 
Manuel muere, heredando por vía de la hija su yerno José, quien consolida el 
negocio estableciendo el nombre de Bodegas Vélez. José muere en 1960, y sus 
herederos convierten la empresa en sociedad limitada, aunque sigue en manos 
de la familia aún hoy. Las bodegas tienen diversas marcas muy conocidas en la 
zona: Fino Reguera, Oloroso Claverán, Amontillado Solera 1891, Moscatel 
Especial, Fino Vélez, PX Vélez, Palo Cortado Vélez, Oloroso 1960, Carmela 
Cream y el vino de mesa Castillo Sancti Petri (a partir de uvas Palomino y 
Moscatel).

El Fino Reguera se elabora con uvas Palomino Fino cultivadas en suelo de 
albariza, pero situado en Chiclana, en los límites de la Zona de Producción 
del Marco. La solera es de 1891 y el vino tiene 4 años y medio de edad. 
Hacen también un Fino Vélez de menor edad.

El Amontillado Solera 1891 hace honor en su nombre a la solera de la que 
procede, localizada en la bodega Don Alfredo, radicada en Chiclana y cuyo 
nombre recuerda a un antiguo capataz de la casa, llamado Alfredo Cieza 
Ruiz.

El Palo Cortado Vélez procede de la misma vieja solera (de 1891) que 
produce el Amontillado Solera 1891, pero unas botas de la misma han sido 
seleccionadas por haber desarrollado un vino con características más 
cercanas a un Oloroso conforme envejecía.

Bodegas Manuel Aragón (Sanatorio) residen en Chiclana, fundadas por Pedro 
Aragón en 1815 y aún en manos de la familia. Los sucesores de Pedro 
expandieron el negocio, hasta que Manuel Aragón Baizan, nacido en 1916 y 
tataranieto del fundador, le dio su nombre a la empresa. El nombre de Sanatorio 
es el que se le daba a la tienda de venta de vinos al por menor de la familia, a 
partir de la cual desarrollaron poco a poco el negocio. El director actual de la 
empresa es Chano Aragón, y hoy poseen 320 hectáreas de viñedos donde 
cultivan distintos tipos de uvas: Moscatel, Palomino, pero también Sauvignon 
Blanc, Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon y Merlot para los vinos de mesa 
-blancos, rosados y tintos- que elaboran. Entre sus excelentes vinos están el 
Moscatel Gloria, Moscatel Los Cuatro, Moscatel Naranja, Fino Granero (filtrado 
y en rama), Oloroso Tío Alejandro, Amontillado El Neto, Cream Arrumbaó; la 
serie de vinos en edición limitada Muy Viejos Manuel Aragón, que incluye un 
Palo Cortado (98 RP), un Amontillado, un Oloroso (99 RP) y un Pedro Ximénez; 
además de diversos vinos de mesa.

Todos los vinos de esta bodega son excelentes, pero saltaron a la fama por 
las selecciones comercializadas por Equipo Navazos de sus Palo Cortado 
(La Bota nº62) y Oloroso (La Bota nº63, Bota No), que obtuvieron 98 y 99 
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puntos en la escala de Robert Parker. Se trata de vinos de muy pequeñas 
soleras y con edades medias de entre 80 y 100 años.

El Amontillado El Neto es lo que se conocía como un Amontillado Fino, es 
decir, relativamente joven, con unos 8-10 años de edad media, pero 
complejo. 

Bodegas César Florido fueron fundadas en 1887, por una familia con una 
amplia experiencia en el comercio de vinos y son las más antiguas de las que 
han sobrevivido en Chipiona (había docenas, pero hoy sólo quedan tres, y una 
de ellas pertenece a una cooperativa). Están especializados en la uva Moscatel 
de Alejandría, que asolean y con la que hacen vinos que embotellan y también 
venden a granel. Las bodegas, en manos de la quinta generación de la familia, 
poseían 21 hectáreas de viñedos alrededor de Chipiona (para el cultivo de uvas 
Moscatel) en los pagos de Balbaína y Miraflores, pero ya no tienen tierras. Eso 
sí, compran uvas y no mosto o vino base, para controlar la calidad y hacer el 
prensado ellos mismos. Disponen de tres edificios en Chipiona, uno de ellos, 
con el despacho de vinos, muy cerca del mar. Tradicionalmente han funcionado 
como almacenistas, pero hoy embotellan y venden con sus marcas y exportan 
parte de la producción. Sus vinos embotellados son: Fino César, Fino Peña del 
Águila en rama, Amontillado Cruz del Mar, Oloroso Cruz del Mar, Peña del 
Águila Palo Cortado, Cream Cruz del Mar, Moscatel Pasas, Moscatel Dorado y 
Moscatel Especial.

El Fino César tiene un mínimo de 3 años de edad y procede de una solera 
de cinco criaderas con 62 botas. Es el único vino que se hace en botas 
bodegueras, pues el resto de vinos de la casa envejecen en bocoyes, que 
tienen 40 arrobas en vez de 30. Fino Peña del Águila en rama es un Fino 
embotellado con mínimo filtrado, procedente de una bota de la solera 
especialmente seleccionada para la ocasión (450 litros, 1.200 medias 
botellas). Estos vinos, criados a pocos metros del mar bajo un persistente 
velo de flor, tienen las características propias de las Manzanillas.

El Amontillado Cruz del Mar tiene unos 8 años, la mitad de crianza 
biológica. Las uvas vienen del pago Miraflores.

El Oloroso Cruz del Mar tiene 5 años de edad, mientras que el Palo Cortado 
Peña del Águila tiene nada menos que 38 años, pero se embotella en 
cantidades muy limitadas.

Los vinos dulces se basan en la uva del lugar, la Moscatel Alejandría. El 
Cream Cruz del Mar es un vino de cabeceo con 5 años de edad, producto 
de mezclar el Oloroso con vino Moscatel, en vez del típico Pedro Ximénez. 
El Moscatel Pasas, de 9 años de edad, está hecho con uvas Moscatel 
asoleadas durante 15-20 días, lo que las lleva a perder durante ese tiempo 
el 50% de su peso. El Moscatel Dorado es una Mistela envejecida durante 
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un año a partir de uvas no asoleadas, sino cosechadas muy maduras. La 
fermentación es parcial y en tanques de cemento, y el azúcar residual 
alcanza los 175 gramos por litro. El vino se fortifica adicionalmente, hasta el 
17%, para su exportación, aunque a nivel local se vende con menos alcohol. 
El envejecimiento se hace en una solera (con botas de madera de castaño), 
pero solo durante un año. Por último, el Moscatel Especial es una Mistela 
como el anterior, pero al que se le añade arrope, para darle más 
complejidad, y alcohol (hasta el 18%).

Bodegas José Mellado Martín es “la otra” bodega de Chipiona, una empresa 
familiar fundada en 1974, a partir de la compra del llamado Bodegón Alobasto. 
En 1980 compran otra bodega, justo en frente de la que tenían, a los Hermanos 
Florido, y crean su propia marca con el rango de vinos Playa Regla (hasta ese 
momento se habían limitado a proporcionar Moscatel a las grandes bodegas, 
como Domecq, Garvey, Real Tesoro, Terry, etc.). Hoy son los mayores 
productores de este tipo de vino, ya famoso en tiempos de la antigua Roma. 
Ofrecen cuatro variedades: Dorado, Oscuro, Especial y Pasas Solera Abuela, 
cada uno con distintas edades y tiempo de asoleado de la uva. Pero tienen 
también otros vinos que hasta 2022 no llevarán la etiqueta de la Denominación 
de Origen, pues no han sido envejecidos en las tres poblaciones del triángulo: 
Fino, Amontillado, Oloroso y Cream. En 1990 construyen otra bodega, en la 
carretera a Rota, dentro de sus viñedos, con equipamiento moderno.

El Fino Playa Regla ha sido elaborado con uvas Palomino, pero que crecen 
en un suelo diferente, arenoso, que produce un vino algo más basto que los 
de Jerez, El Puerto o Sanlúcar, cuyas uvas se cultivan siempre en albarizas. 

El Moscatel Dorado de la serie Playa Regla es el más económico de todos 
los comercializados por la bodega. 

Bodegas J Martínez “El Gato” tienen su base en Rota, fundadas en 1957 por 
José Martínez Arana, cuyo padre era apodado “El Gato” por llevar siempre uno 
en el regazo. En Rota había unas 20 bodegas, pero con el establecimiento de la 
base naval en 1953 todas desaparecieron, excepto esta. Muchos viticultores 
fueron expropiados para utilizar sus terrenos para la base, cuyos salarios drenó 
además a muchos trabajadores de las bodegas. José Martínez usó la 
compensación económica por sus viñedos para comprar la bodega de la 
Avenida de San Fernando, adonde trasladó las 15 botas que tenía por entonces. 
Desde 1969 dirige el negocio el hijo de José, Juan Martínez, y desde 1987 sus 
hijas. Con los años pudieron comprar otra bodega que usan para fermentar el 
mosto, donde tienen tinajas, el lagar y la mayor parte de las soleras (fundadas 
en 1960). En total disponen de unas 300 botas de roble americano para 
envejecer los vinos (30 de ellas hoy en la Avenida de San Fernando). Hoy 
disponen además de sus propios viñedos donde cultivan Palomino, Pedro 
Ximénez, Tintilla (que es la uva Graciano) y Moscatel, en suelos de albariza, 
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barros y arenas. Es la única bodega que produce hoy en Rota el vino Tintilla de 
Rota dulce, al que dedican unas 20 botas. Este vino fue muy popular como vino 
de misa, rojo y dulce, y se exportaba ya en los siglos XVI y XVII y hasta el 
primer tercio del siglo XX, sobre todo al Reino Unido (donde se conocía como 
Tent). Se dedican al cultivo de esta uva tinta solo 2 hectáreas (compran más 
uva a terceros), y tras la vendimia las asolean 2-3 días, las prensan y añaden 
arrope, para después fortificar al 17% y pasar a envejecer. Los vinos de esta 
bodega son: Manzanilla Fina (comprada en Sanlúcar, por lo que sí se etiqueta 
como Sherry), Fino Andaluz, Oloroso, Cream, Moscatel, Moscatel Reserva, 
Pedro Ximénez, PX Reserva, Tintilla de Rota Joven, Tintilla de Rota Noble 
(solera de 1960). Esta empresa familiar tiene también una licorería y tres 
tabernas en Rota. Ana Navarro, la cuarta generación de la familia y nieta de 
Juan, es la enóloga de la empresa.

La Tintilla de Rota es el vino más característico de esta bodega, y se 
elabora a partir de uvas Tintilla asoleadas, mezcladas con arrope (mosto de 
Tintilla reducido al 20% de su volumen) y alcohol vínico. El envejecimiento 
es de 10 (Joven) y 40 (Noble) años. Curiosamente González Byass elabora 
también un vino dulce a partir de uva Tintilla de Rota con uvas cultivadas 
cerca de Arcos de la Frontera, según la fórmula establecida por Manuel 
María González Gordon. Lustau embotellaba otra, pues tenían viñedos en 
Chipiona dedicados a esta uva, pero el último lanzamiento es de 2001. 
Bodegas Ferris, situada entre Rota y Sanlúcar, produce también algo de 
este tipo de vino. Además se empiezan a hacer vinos de mesa tintos con la 
uva Tintilla de Rota por parte de diversas bodegas, sin fortificación 
(Bodegas Luis Pérez, Bodegas Forlong, Ramiro Ibáñez, Bodegas El Gato, 
Peter Maurer…). No sería de extrañar que la Tintilla de Rota dulce entre 
algún día como categoría de vino amparada por la Denominación de Origen 
de Jerez, una vez unificadas (en 2021) las zonas de producción y crianza.

Bodegas Peter Maurer e Hijos fueron fundadas por un jerezano de origen 
alemán, Peter Maurer, casi toda su vida director técnico agrónomo de Asaja. En 
2007 compra unos viñedos cerca de Lebrija y se dedica a su pasión, que es el 
cultivo de la uva (Syrah, Petit Verdot, Merlot y Pinot Noir). Su idea es elaborar 
vino de la máxima calidad partir de ellas (sobre todo la Pinot, que ha costado 
aclimatar), que suele recoger cuando empiezan a cambiar de color (estando 
aún verdes en realidad). Trabaja también en una bodega alquilada en Véjer. A 
pesar de todo el trabajo manual la producción es de unas 10.000 botellas. Hace 
dos tipos de vino: los que mezclan diferentes clases de uvas, que se llaman “De 
Raíz” (De Raíz Blanco, 85% Palomino y 15% PX; De Raíz Tinto, con uvas Syrah, 
Merlot y Petit Verdot, un año en barrica y 6 meses en botella; De Raíz 
Selección, con Merlot, Petit Verdot y Pinot Noir, y 16 meses en barrica), y los 
que proceden de una única uva, llamados “Peter Maurer” y criados un año en 
barricas (Peter Maurer Petit Verdot, Peter Maurer Pinot Noir y Peter Maurer 
Tintilla).
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El vino Peter Maurer Tintilla, lanzado en 2017, se elabora con una uva 
autóctona cultivada “orgánicamente”. Pero esta no es una uva que proceda 
de los viñedos de Maurer, sino de los de Bodegas Forlong. El mosto 
fermenta muy lentamente en tanques de acero a baja temperatura. 
Después el vino envejece 12 meses en botas de madera, y es filtrado con 
claras de huevo y embotellado en la bodega de Véjer de la Frontera.

De Raíz Selección 2014 está basado en una inusual mezcla de Merlot, Petit 
Verdot y Pinot Noir. La recolección se hace a mano y la selección se realiza 
primero en los viñedos y después otra vez en la bodega, para pasar luego a 
la fermentación con temperatura controlada. El vino envejece 16 meses en 
botas de madera y otro período adicional ya en la botella.

El Pinot Noir 2014 ha envejecido en barrica unos 14 meses, y después un 
año en la botella, pero podría beneficiarse de más tiempo en la misma. La 
uva tuvo que aclimatarse a Cádiz, pues procede de territorios más al norte 
y con más altitud (es la uva tinta predominante en la Borgoña, por ejemplo). 
Solo se produjeron 600 botellas.

Bodegas Cooperativa Vitivinícola Albarizas de Trebujena (Cooperativa 
Albarizas) fue fundada en 1977 y reúne unos 200 viticultores con unas 300 
hectáreas de viñedos en la zona de Trebujena, que cuenta con muchos 
pequeños pagos con suelos de albarizas, y algunos viticultores son pioneros en 
el cultivo ecológico. Esta cooperativa vende uvas y mosto a otras bodegas, 
sobre todo a Williams & Humbert y al Grupo Estévez, pero con buen criterio 
también producen sus propios vinos a partir de 2017, año del 40 aniversario de 
la cooperativa. Estos vinos se comercializan bajo la marca Castillo de Guzmán, 
que tiene un Fino, un Amontillado, un Oloroso y un Cream. Pero también han 
lanzado al mercado vinos de mesa con las marcas Bijuré y Terralba. En 2020 el 
pleno del Consejo Regulador aprobó la extensión de la zona de crianza a toda la 
zona de producción, por lo que, una vez se aprueben los cambios necesarios 
en el Pliego de Condiciones, se podrán comercializar vinos de Trebujena 
amparados por la Denominación de Origen Jerez-Xérès-Sherry.

El Fino Castillo de Guzmán se elabora a partir de una solera fundada en el 
año 2000, y empieza a comercializarse en el año 2020, y se embotella en 
rama. Este vino no puede comercializarse bajo el amparo de la 
Denominación de Origen, que exige que al menos seis meses de la crianza 
tenga lugar en bodegas situadas en Sanlúcar, Jerez o El Puerto. Pero esta 
norma cambiará en un futuro próximo.

El Oloroso Castillo de Guzmán empezó a prepararse en el año 2000 para 
aparecer en el mercado en 2020. En el sistema de criaderas y solera es 
necesario que pase un número variable de años antes de que las edades 
medias de cada escala se estabilicen. En todo caso es un Oloroso de perfil 
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joven.

Marquistas (Négociants)

Equipo Navazos fue fundado en 2005 por Jesús Barquín y Eduardo Ojeda, que 
lideran un grupo de unos 30 conocedores y profesionales que buscan y 
embotellan vinos especiales inicialmente para su propio placer. Navazos es un 
sistema de cultivo de la vid en zonas costeras. El primer descubrimiento de 
estos buscadores de tesoros se produjo en las Bodegas Sánchez Ayala, un 
almacenista de Sanlúcar, en diciembre de 2005, donde había una solera de 
Amontillado que no se refrescaba desde hacía 20 años. Probaron 65 botas y 
eligieron una, que embotellaron como La Bota de Amontillado nº 1 Navazos 
(600 botellas). La experiencia se repitió, y los profesionales del grupo sacaron 
botellas a la venta a partir de 2007: La Bota de Fino nº 2 Macharnudo Alto 
(Valdespino); La Bota de Pedro Ximénez nº 3 De Rojas (Pérez Barquero); La 
Bota de Manzanilla nº 4 y La Bota de Amontillado Viejísimo nº 5 NPI (Sánchez 
Ayala). Cuando estas iniciativas se fueron conociendo la demanda se sintió 
interesada, y a partir de La Bota de Palo Cortado nº 6 Bota Punta se empezaron 
a comercializar bajo la marca Equipo Navazos. Todos los múltiplos de 10 son La 
Bota de Manzanilla Pasada, pero el resto de números solo indican el orden de 
los lanzamientos, de 1 a 100 (finales de 2020). Con el tiempo han extendido el 
rango de sus pesquisas y experimentos, incluyendo vinos de Montilla, 
espumosos de Jerez e incluso Brandy, Whisky, Ron o Ginebra. Además de 
encontrar y seleccionar vinos interesantes de terceros (La Bota de…), se pasó 
al desarrollo de proyectos propios paralelos. Para el Colet Navazos han 
contactado con Sergi Colet, un experto en Cavas del Penedés que ha 
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investigado la posibilidad de elaborar vinos similares pero con las 
particularidades de los vinos de Jerez. Con el visionario Dirk Niepoort, famoso 
enólogo radicado en Oporto, desarrollaron el Navazos Niepoort en 2008, vino 
que trataba de reproducir lo que fueron los jereces en el siglo XVIII, antes del 
invento del sistema de soleras (fermentación en bota de madera y breve 
crianza bajo flor sin fortificación, uvas de Macharnudo Alto), resultando una 
especie de vino blanco de mesa con un 13% de alcohol, pero distinto a 
cualquier otro conocido entonces. Este referencial vino ha sido el nuevo modelo 
a seguir por muchos viticultores y pequeños bodegueros. Desde 2010 se hace 
también un Navazos Florpower, equivalente al Niepoort pero elaborado en 
Sanlúcar con uvas del pago Miraflores Baja. Otros proyectos son un Pedro 
Ximénez de añada Casa del Inca, la Manzanilla I Think, el Fino I Think o el Palo 
Cortado de la añada de 2010, embotellados en 2014 y 2017 (números 52 y 75 
de la serie La Bota de).

La actividad selectiva de los marquistas Equipo Navazos “produce” vinos 
como La Bota de Fino nº 54 que, como las versiones 2, 7, 15, 18, 27, 35, 68 
y 91, provienen de las mismas 64 botas seleccionadas de la segunda 
criadera y solera de Fino Inocente de Valdespino (la flor aún está presente 
en la primera y segunda criaderas, pero casi ha desaparecido en la solera). 
Se trata del Fino más viejo de esa bodega, con una edad media de unos 10 
años. El filtrado es muy ligero. Las versiones 24, 45 y 85 son Finos-
Amontillados de una selección de botas de entre las 63 de la solera de Fino 
de Pérez Barquero. El vino tiene 12-14 años (nº 85) o más de 20 (nº 24 y 
45). Equipo Navazos selecciona o incluso encarga la elaboración de vinos, 
y uno de ellos es el Fino I Think, que se embotelló por primera vez en 2022, 
como parte de las selecciones especiales del Club Contubernio, una 
iniciativa de Armando Guerra Monge y la Taberna Er Guerrita de Sanlúcar 
de Barrameda, en cuya tienda se pueden encontrar botellas seguramente. 
El vino viene de Montilla y no del Marco de Jerez, y más específicamente 
de Bodegas Pérez Barquero, de la que se han seleccionado 13 botas. El 
vino tiene unos 7 años de edad media, y si se planea regularizar su 
producción o no es algo que está por ver.

La Manzanilla I Think es, como todos los vinos escogidos por esta marca, 
especial, aunque es una Manzanilla joven, con unos 4,5 años de edad 
media y embotellada en rama. Seleccionaron 60 botas de entre 12.000 de 
Manzanilla La Guita, con las que se empezó preparándose en 2010 un 
número limitado de medias botellas, que hoy son unas 9.000 por año. En 
cambio, las de la serie La Bota son Manzanillas pasadas, y muchas de ellas 
proceden de las Bodegas Sánchez Ayala (las series nº 4, 8, 16, 22, 32, 42, 
55), bodega de la que salió la primera edición de Equipo Navazos, La Bota 
nº 1, que fue un Amontillado. Un ejemplo es La Bota de Manzanilla n° 32, 
que es una Manzanilla en rama de unos 6 años procedente de 20 botas de 
la solera de 12 escalas de Sánchez Ayala. Aunque el vino se embotelló en 
2011 (600 botellas), se dejó madurar en botella durante tres años, para 
comercializarse solo a partir de 2014. Equipo Navazos insiste en la misma 
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idea con La Bota de Manzanilla Pasada n° 50 ‘Bota Punta’ 1|15, esta vez de 
una solera derivada de 15 botas procedentes de la solera de Manzanilla La 
Guita, iniciada en 1986 y sometida al trasiego justo para mantener la flor, 
que es más delgada y débil por haberse llenado las botas hasta arriba. La 
primera saca se hizo en 2008, pero la marcada con nº50 procede de la 
quinta saca, que se hace de una única bota. Esta es una Bota NO, que son 
las que se marcan con un “NO” para indicar que no se refresque como el 
resto de la solera, con el fin de preservar alguna desviación interesante que 
el capataz ha detectado, acelerándose así su envejecimiento debido a esa 
falta de refresco. Pero además es una Bota Punta, que es la que está en la 
esquina de la fila inferior de una andana, ya que esa posición implica más 
aire y humedad; o porque suelen refrescarse no con botas de la primera 
criadera sino de la propia solera (a su lado), lo que hace que su vino 
envejezca y se concentre más, y así pueda ser usado para ajustar el vino de 
una saca; o porque al estar en el extremo sin dos botas encima es de más 
fácil acceso y suele introducirse más a menudo la venencia para catas, lo 
que perturba el velo de flor y permite que caigan ácaros (Carpoglyphus 
lactis) en el interior de la bota, añadiendo acidez y amargor al vino. Muchas 
Botas NO son Botas Punta, aunque no todas necesariamente. La Bota de 
Manzanilla nº 10, 20, 30, 39, 40, 50, 59, 60, 70, 71, 80, 83, 90 y 93 son 
también selecciones de las soleras de Hijos de Rainera Pérez Martín (La 
Guita), con botas que se vacían para una edición determinada 
refrescándose con vino de la solera para ser reutilizada en algún caso en 
otra edición. Por ejemplo, La Bota nº 70 de Manzanilla Pasada 
‘Magnum’ (2016, 1.600 botellas magnum) proviene del casco bodeguero de 
la calle Misericordia de Sanlúcar, donde dos toneles de 1.500 litros fueron 
llenados con vino de la primera criadera de la Manzanilla pasada que se 
cría allí. Casi todo el contenido de estos toneles se empleó en esta edición 
nº 70, que es un vino con unos 13 años de edad media. La Bota nº 100 de 
Manzanilla Pasada ‘Botas NO’ es una edición muy especial, que celebra el 
decimoquinto aniversario de la marca, fundada en diciembre de 2005, con 
la selección de la primera bota de Amontillado para la primera edición de 
vino de Equipo Navazos. Todas las ediciones que acaban en cero son de 
Manzanilla Pasada. En este caso de una solera 1/15 de Rainera Pérez Marín 
(La Guita, Grupo Estévez). Esta solera procede de una selección de 15 
botas separadas de la solera principal realizada en 1986, para constituir 
una nueva (pequeña) solera para uso de la familia propietaria y como 
respaldo para mezclas si fuera necesario. Cuando el Grupo Estévez compra 
La Guita en 2007 esta minisolera estaba intacta. La edición de Grupo 
Navazos procede de tres botas específicas de la misma: una Bota Punta y 
otras dos, todas llenas hasta arriba (a tocadedos) para reducir la acción de 
la flor y acelerar la concentración, cosa que en efecto ha ocurrido, dado 
que la solera se ha mantenido estática mucho tiempo. La Manzanilla 
embotellada tiene una edad media de 14 años, lo que hace de ella una 
auténtica Manzanilla Amontillada, como solía decirse. 

La Bota de Amontillado nº 5 ‘NPI’ (2007, 200 medias botellas) procede de 
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una bota de Bodegas Sánchez Ayala, en Sanlúcar de Barrameda, con un 
vino de al menos 70-80 años de edad, probablemente más. Esta bota tiene 
escrito el anagrama “NPI”, que al parecer significa “ni puñetera idea”, pues 
uno de los dueños de la bodega, al clasificar las botas, no pudo determinar 
el origen de esta. La edición supuso la extracción de un 15% de la bota, 
cantidad que se repuso con otro Amontillado muy viejo. La Bota de 
Amontillado n° 31 ‘Bota NO’ (2011) es otro vino comercializado por Equipo 
Navazos, esta vez procedente de una solera de Manzanilla pasada de Hijos 
de Rainera Pérez Marín, llamada solera “1/10 Manzanilla Pasada Vieja” y 
localizada en las instalaciones de La Guita en la Carretera de Jerez de 
Sanlúcar de Barrameda. De esa misma solera sale La Bota nº 61 de 
Amontillado ‘Bota NO’ (2015, de 2.000 botellas de medio litro). 
Seleccionaron también vino de otra bota para comercializar La Bota de 
Amontillado n° 37 ‘Navazos’ (2012, vino de 18 años de edad media, 3.000 
botellas de tres cuartos), mientras que La Bota n° 49 de Amontillado 
Viejísimo ‘Bota A.R.’ (100 RP) (2014, con más de 80 años probablemente) 
procede de la solera y marca Ánsar Real que fue de Gaspar Florido. En 
cualquiera de los casos, son Amontillados de la máxima calidad. La Bota nº 
58 de Amontillado ‘Sanlúcar’ (2015, de 3.000 botellas de tres cuartos) es 
otra selección de vinos de Hijos de Rainera Pérez Marín, de la misma solera 
que la edición nº 37 pero con tres años más de edad (22 años). Esta solera 
de 100 botas es el producto de la reorganización por parte del Grupo 
Estévez en 2007 de distintas soleras compradas de Hijos de Rainera Pérez 
Marín (una de ellas origen de las ediciones nº 31 y nº 61). La Bota nº 95 de 
Amontillado ‘Navazos’ (2019, de 2.800 botellas de tres cuartos) 
comercializa el resto de las 12 botas que se seleccionaron para la edición 
nº 37, pero con más de 25 años esta vez. La Bota nº 69 de Amontillado 
‘Magnum’ (2016, 1.100 botellas magnum, de litro y medio) procede de 
Sanlúcar, de un tonel de 120 arrobas (una bota bodeguera tiene 36) 
localizado en un caco bodeguero de La Guita, parte del Grupo Estévez. 
Este tonel recogió una selección de Amontillados procedentes de las 
mismas soleras de la edición nº 37, 58, etc., refrescándose con una 
Manzanilla selecta. El vino tiene 17-18 años y la edición casi agotó el 
contenido del tonel. La Bota nº 96 de Amontillado de Jerez 
‘Magnum’ (2019, 600 botellas magnum) insiste en la idea, pero el vino (de 
16-18 años) viene esta vez de otro tonel localizado en Jerez. No todo el 
vino viene del marco, y La Bota nº 73 de Amontillado Viejísimo ‘Bota 
Aniversario’ (2017, 1.400 medias botellas) comercializa un vino de Montilla-
Moriles, de Pérez Barquero, bodega Los Amigos, con más de 50 años de 
edad. El vino se extrae de dos toneles de cañón, en uno de los cuales ya se 
practicó una saca anterior que se comercializó como La Bota nº 26 de 
Amontillado ‘Cinco años después…’ (2010, 200 botellas de medio litro). Un 
tonel de cañón tiene mayor tamaño que las vasijas normales (entre 36 y 
44 arrobas), se suelen utilizar para tener en ellos los vinos más selectos y 
se disponen en el suelo, bajo las ventanas y al final de las calles formadas 
por las andanas, donde hay condiciones más beneficiosas para el 
añejamiento del vino. La Bota nº 109 de Amontillado «Bota Punta» viene de 
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Trebujena, de la Cooperativa Albarizas, fundada en 1977 pero que se hizo, 
no se sabe cómo, con botas de vino viejo. En 2021 se hizo una saca para 
completar esta edición de 1.200 botellas. La edad del vino es difícil de 
calcular.

La Bota de Palo Cortado Viejísimo ‘Bota NO’ n° 41 (2013), vino procedente 
de la solera GF-30 de Gaspar Florido, obtuvo 98 puntos en la escala de 
Robert Parker (98 RP). Con el mismo origen se comercializó La Bota nº 47 
de Palo Cortado Viejísimo ‘Bota NO’ (2013) y La Bota nº 48 de Palo Cortado 
Viejísimo ‘Bota Punta’ (2013). La edición nº47 hace pareja con La Bota n° 
49 de Amontillado Viejísimo ‘Bota A.R.’, pues cada uno de estos vinos viene 
de una de las dos últimas botas que quedaban de la solera Ánsar Real de 
vinos viejísimos que perteneció a Gaspar Florido y después a Pedro 
Romero. También La Bota nº51 de Palo Cortado Viejísimo ‘Bota GF’ (2014) 
procede de lo que fueron las bodegas de Gaspar Florido, y de la misma 
solera GF-30. Estos vinos viejísimos (con una edad difícil de determinar, 
pero situada entre los 50 y 80 años de edad media) pasaron a Pedro 
Romero y más tarde a Bodegas Alonso. La Bota de Palo Cortado n° 75 
‘Sanlúcar’ (2017, 3.200 botellas de tres cuartos) proviene de una solera de 
Hijos de Rainiera Martín y obtuvo 92 (92 RP). Esta última edición tiene el 
mismo origen que La Bota de Palo Cortado nº 52 ‘Sanlúcar’ (2014). La Bota 
de Palo Cortado ‘Jerez’ nº 21 (2010, 1.700 botellas de tres cuartos) procede 
de Valdespino mientras que La Bota Palo Cortado nº 34 ‘Pata de 
Gallina’ (2012, 25 años de edad media) procede de la misma solera que el 
Oloroso de Lustau de la serie Almacenistas, de Juan García Jarana, pero 
Equipo Navazos ha seleccionado una bota concreta (embotellado el vino en 
2012) que da un vino más elegante y fino que el (ya excelente) de Lustau. 
La Bota de Palo Cortado nº 102 «florpower mmx» es, curiosamente, un 
vino de añada “joven” para lo normal en este tipo de jerez (“sólo” 11 años 
en botas de roble). El mosto procede de cepas muy viejas (de dos viñas 
contiguas, una de más de 50 y la otra de más de 80 años) del pago de 
Miraflores La Baja. La cosecha es de 2010 y la saca se produjo en 2021, 
llenando 2.100 botellas de tres cuartos. Las botas y barricas bordelesas se 
llenaron hasta arriba (a “tocadedos”) para contener la oxidación, y 
reposaron en Sanlúcar de Barrameda.

La Bota nº 14 de Oloroso Viejísimo ‘Bota NO’ (2008) procede de una bota 
de la solera llamada Añada 1809, compuesta por 12 barricas y propiedad 
de Valdespino. Estas botas son apartadas de la solera por desarrollar un 
carácter particular y único que se quiere preservar. Desconectadas del 
sistema de sacas y rocíos, el vino contenido en ellas envejece 
aceleradamente de forma estática. Con el mismo origen tenemos La Bota 
nº 78 de Oloroso Viejísimo (2017, 1.200 medias botellas), cambiando 
solamente la bota de extracción. La Bota nº 63 de Oloroso ‘Bota NO’ (2016) 
procede de una bota apartada de una solera de oloroso propiedad de 
Chano Aragón y localizada en Chiclana. El vino tiene entre 80 y 90 años de 
edad media. La Bota nº 94 de Oloroso ‘Más allá del NO’ (2019) procede de 
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una Bota NO de Valdespino que contiene un vino viejísimo, incluso más que 
otras botas apartadas similares. La Bota nº 98 de Oloroso ‘Bota NO’ (2020) 
pertenece también a la solera de Chano Aragón antes comentada y el vino 
tiene esta vez unos 90 años. La Bota nº 74 de Oloroso ‘Montilla’ (2017, 
3.000 botellas de tres cuartos) comercializa un vino de unos 30 años de 
edad que viene de las bodegas de Pérez Barquero, de Montilla-Moriles 
(solera Diógenes, Bodega El Puente). Con el mismo origen, pero con alguna 
aportación de las criaderas, tenemos el precedente de La Bota nº 46 de 
Oloroso ‘Montilla’ (2013), resultando en un vino de 25 años de edad 
cuando se embotelló. De 2021 es La Bota nº 108 de Oloroso «Bota NO», 
procedente de Chiclana (Manuel Aragón) y con unos 90 años en botas de 
roble, nada menos. Alcanza el 22% de alcohol y es un vino 
concentradísimo. La producción fue de sólo 1.200 medias botellas 
procedentes de una sola bota.

Los marquistas de Equipo Navazos han dedicado al PX varias de sus series 
La Bota. La Bota de Pedro Ximénez nº 36 (2012, 2.400 botellas de medio 
litro) procede de una Bota NO de las bodegas boutique Rey Fernando de 
Castilla, comprada poco después de que Pettersen y sus socios se hicieran 
con la bodega, y el vino tiene 30 años de edad cuando se embotella. La 
Bota de Pedro Ximénez nº 56 (1.000 medias botellas), tiene el mismo 
origen que la nº 36 pero ahora el vino cuenta con más de 40 años de edad. 
Sobre la misma premisa se seleccionó el vino de La Bota de Pedro Ximénez 
nº 11 (2008, vino de unos 20 años) y La Bota de Pedro Ximénez nº 76 (2017, 
1.800 botellas, vino de unos 30 años), pero esta vez de una bota 
procedente de una solera de 12 botas de Marqués del Real Tesoro, 
preparada en el año 2000 con vino de una bodega de Sanlúcar 
desaparecida, que obtuvo 94 puntos en la valoración de Robert Parker (94 
RP). La Bota nº 3 de Pedro Ximénez ‘De Rojas’ (2006, 800 botellas de tres 
cuartos) fue un vino de Pérez Barquero, de una solera localizada en la 
Bodega El Puente, en Montilla. El nombre es un homenaje a Simón de Rojas 
Clemente y Rubio, científico y botánico ilustrado, autor del Ensayo sobre 
las variedades de la vid común que vegetan en Andalucía. Más tarde se 
comercializó más vino de esa misma bodega: La Bota nº 12 de Pedro 
Ximénez ‘Montilla’ (2008, 1.400 botellas de tres cuartos). Este vino es algo 
más viejo que la edición nº 3 (entre 25 y 27 años de edad media), por el 
año y medio transcurrido sin refrescos en la solera y por el empleo de 
alguna bota con vino de más edad. Esta edición nº 12 se hizo a la vez que la 
nº 11, otro Pedro Ximénez, pero esta vez de Jerez, pensadas ambas para 
poder comparar. La Bota nº 11 de Pedro Ximénez ‘1/12’ (2008, 1.500 
botellas de tres cuartos) proviene de una minisolera de 12 botas de 
Marqués del Real Tesoro (Grupo Estévez). Esta solera se refrescó en el año 
2000 con un Pedro Ximénez seleccionado de Manuel de Argüeso. El vino 
de la edición nº11 tiene unos 18 años de edad media y 16,5-17% de alcohol. 
En cambio, la edición antes comentada, nº 12, es un vino más dulce y 
concentrado con solo 10,2% de alcohol.
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Una curiosidad en estas ediciones selectas y limitadas de Equipo Navazos 
fue La Bota nº 33 de Dulce ‘Color Bota NO’ (2012, 1.100 medias botellas). El 
Vino de Color es mosto de Palomino mezclado con arrope y después 
fermentado, y las bodegas tenían la costumbre de prepararlo y dejarlo 
envejecer para mezclarlo con Oloroso o usarlo directamente para 
redondear otros vinos muy viejos. El vino de color aportaba azúcares y 
color al vino al que se sumaba. Estas prácticas se fueron abandonando a 
mitad del siglo XX, hasta desaparecer por completo en los años 70. Juan 
García Jarana conserva en Jerez tres botas con Vino de Color viejísimo, 
una reliquia del pasado. Lo más parecido a este vino en la tipología oficial 
actual es el vino conocido como Dulce. La edad del vino puede estar entre 
los 70 y 80 años y el dulzor no es excesivo (190 gramos de azúcar por 
litro), aunque la concentración lo ha hecho un vino muy especial.

Los vinos de cabeceo dulces (vinos de licor) pueden llegar a la excelencia 
cuando son muy viejos. La Bota nº 79 de Viejo Cream ‘Bota NO’ (2017, 950 
medias botellas) este vino procede de una solera de 9 botas de Valdespino 
a la que apenas se han practicado sacas. Hay dos “botas NO”, apartadas y 
con una vejez aún mayor que el resto de la solera, y con ellas se ha 
preparado esta edición nº 79, pero también las anteriores La Bota nº 38 de 
Viejo Cream ‘Bota NO’ (2012, 900 medias botellas) y La Bota nº 19 de Viejo 
Cream ‘Bota NO’ (2009, 600 medias botellas).

Alexander Jules es una marca creada por el norteamericano Alex Jules 
Russan, que busca botas viejas de vinos que hayan podido desarrollar una 
personalidad especial con interés propio. Tres de sus ediciones son Manzanilla 
17|71, Fino 22|85, Amontillado 6|26 o Los Abandonados, pero todas muy 
limitadas en cantidad (algunas de solo 65 botellas, directamente de la bota). 
Con el tiempo irá comercializando otras ediciones más.

Los Abandonados 6|8 fue seleccionado a partir de 8 botas “olvidadas” y 
sin refrescar durante 40 años en El Puerto de Santa María, en la sacristía 
de una bodega almacenista fundada en 1820. De las 8 botas encontradas 
Alex Russan seleccionó al final 6 (con solo 150-250 litros cada una, debido 
a la merma) para “crear”, como dicen ahora, este vino (a las otras dos botas 
les dio la luz del sol y Russan las descartó). El embotellado, de 2014, es en 
rama (mínimo filtrado). 

La Manzanilla 17|71 procede del especialista en Manzanillas de Sanlúcar 
Herederos de Argüeso. Este vino viene de 17 botas seleccionadas de una 
solera de 71 botas en total, la misma que produce la clásica San León, 
referente de la bodega. Se embotella en rama.

Sacristía AB, un proyecto personal de Antonio Barbadillo Mateos, quien deja 
en 2008 la bodega de su familia y en 2010 comienza este proyecto personal 
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orientado a embotellar los más selectos vinos de Andalucía. Aunque su 
especialidad y experiencia se centra en las Manzanillas, no se limita a ellas. 
Está también interesado en Amontillados, Olorosos, Palos Cortados y Pedro 
Ximénez de Jerez y Montilla.

Para su primera Manzanilla, de octubre de 2010, Antonio Barbadillo eligió 
como proveedor a Sánchez Ayala, y en sus bodegas probó 80 botas de 
solera, de las que seleccionó 32 para la mezcla (que deja reposar y enfría) 
y el embotellado es en rama. Después ha habido más ediciones: mayo de 
2011, de Sánchez Ayala; abril y septiembre de 2012, de Sánchez Ayala otra 
vez; enero de 2013, de Francisco Yuste; mayo de 2013, nuevamente de 
Sánchez Ayala, también en botellas magnum (1,5 litros); en 2014 llena 150 
botellas magnum, pero solo vende 115, para dejar envejecer las restantes; 
septiembre de 2015, de Francisco Yuste. Etc.

Sacristía AB ofrece en 2014 un Amontillado viejísimo llamado simplemente 
Amontillado más la fecha de la saca (ha habido otras en 2015 y 2016). Se 
trata de un vino de Sanlúcar, de más de 60 años de edad media y de 
extraordinaria calidad. Proviene de una solera que perteneció al Conde de 
Aldama, fundada en torno a 1750, y que ahora es propiedad de Francisco 
Yuste. Solo se embotellaron 350 botellas de medio litro en cada ocasión.

También han comercializado un Oloroso de 50 años y de una bodega de 
Jerez que, por alguna razón, no quieren identificar.

Roberto Amillo/Espíritus de Jerez es una iniciativa del empresario con 
intereses en Rioja Roberto Amillo Gil, que es un gran coleccionista de objetos 
relacionados con la industria del vino de Jerez (libros, botellas, etiquetas, 
publicidad, etc. hasta un total de 17.000 piezas). En 2011 seleccionó una serie 
de vinos y brandis en botellas de grueso cristal de medio litro, bajo la marca 
Colección Roberto Amillo. Esta serie no ha tenido continuidad en el tiempo. No 
obstante, Amillo funda Bodegas Altanza, creada en 2020 y establecida en el 
centro histórico del barrio de Santiago, con la intención de ofrecer vinos de 
Jerez.

El Amontillado de la Colección Roberto Amillo proviene de una bota de La 
Gitana. El Palo Cortado y Oloroso vienen de Bodegas Williams & Humbert. 
El Pedro Ximénez proviene de Bodegas Rey Fernando de Castilla.

El Grupo Araex, grupo vitivinícola de origen riojano, ha puesto en marcha un 
proyecto en Jerez dirigido por el enólogo consultor francés Michel Rolland («la 
mejor nariz del mundo») y Javier Galarreta, fundador de Araex. Han 
seleccionado una Manzanilla, un Fino y un Amontillado que se presentan en 
junio de 2021 dentro de una serie llamada Soleras Olvidadas, bajo la marca 
Rolland & Galarreta. Esta iniciativa de Araex, que está presente en las 
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Denominaciones de Origen más significativas de España, indica el creciente 
interés de los vinos del Marco en los mercados internacionales. El proceso de 
selección se extendió en Sanlúcar durante tres años, según declaran sus 
promotores. Los vinos (y la marca Soleras Olvidadas) proceden de botas hoy 
propiedad de Bodegas Yuste.

El Fino de la serie Soleras Olvidadas de Rolland & Galarreta tiene 8 años de 
edad media y proviene de la Bodega Miraflores, por lo que es un Fino 
sanluqueño, tipo de vino que dentro de poco no podrá hacerse ya, pues 
tras los acuerdos de 2021, llevados a los cambios normativos de 2022, 
todo el vino de crianza biológica producido en Sanlúcar debería clasificarse 
como Manzanilla.

La Manzanilla Clásica de Soleras Olvidadas tiene unos 6 años de edad 
media, por lo que se queda cerca de ser una Manzanilla Pasada (que 
requiere al menos 7), y viene del casco bodeguero de San León que alberga 
la solera Reserva de Familia (de Argüeso, Barrio Bajo de Sanlúcar, calle 
Mar). La selección de 2022 permitió una edición de 1200 botellas.

El Amontillado 451 de Soleras Olvidadas, de 30 años de edad media, viene 
Santa Ana, sede de las soleras de Conde de Aldama (Barrio Alto de 
Sanlúcar, junto al Castillo de Santiago), donde están las soleras de la 
Manzanilla La Kika.

Montilla-Moriles
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Alvear es quizás la bodega de la Denominación de Origen Montilla-Moriles más 
importante, y desde luego la más antigua de toda Andalucía. Diego de Alvear y 
Escalera, natural de Cantabria, funda la bodega en 1729, y hoy sigue en manos 
familiares, en la octava generación de bodegueros (su director es Fernando 
Giménez Alvear). Producen vinos dulces basados en la uva predominante de la 
zona, la Pedro Ximénez, pero también vinos secos. El 40% de su producción se 
exporta. Disponen de 300 hectáreas de viñas, de la empresa o de miembros de 
la familia, y la sede de la empresa está en Montilla. Desde 1998 producen vinos 
de añada, incluidos Finos, y en esto fueron la primera bodega en hacerlo, años 
antes de extenderse la moda en Jerez. Producen un Brandy, vinagre y vino de 
mesa, además de vinos similares a los de Jerez agrupados en cuatro series: 
Finos maduros (Fino CB, Alvear Fino En Rama de añada, Fino Capataz), la serie 
Alvear de vinos dulces, más un Fino joven (Alvear Fino, Alvear Pale Cream, 
Alvear Medium Dry, Alvear Cream y Alvear Moscatel), serie premium (Criadera /
A, Amontillado Carlos VII, Amontillado Solera Fundación, Oloroso Asunción, 
Palo Cortado Abuelo Diego y Solera Cream) y los Pedro Ximénez (Pedro 
Ximénez de Añada, Pedro Ximénez Dulce Viejo, PX Solera 1927 y PX Solera 
1830). Los vinos premium de esta bodega se presentan ahora en botellas de 
37,5 centilitros, con nuevas etiquetas de elegante tipografía. Aunque los vinos 
se fermentaban en tinajas de 5.000 litros, hoy se ha pasado a la fermentación 
controlada y en tanques da acero. Las tinajas se usan para labores de 
clarificación y almacenamiento. El enólogo de la casa es Bernardo Lucena.

El Fino En Rama de Alvear fue el primer Fino de añada producido en 
tiempos modernos (añada de 1998 embotellada en 2000, mientras que en 
Jerez el primer Fino de añada aparece en 2015). Pero es que también es el 
primer Fino comercializado en rama (el primero en Jerez es la Manzanilla 
Solear en rama, a partir de 1999). Este Fino de Alvear no se pone en el 
mercado todos los años (de momento se dispone de las cosechas 2002, 
2003, 2004, 2006, 2008 y 2012). La uva es Pedro Ximénez, sin 
fortificación, por lo que es un vino más redondo que los de Jerez, pero 
complejo. Alvear tiene más Finos: el Criadera /A Fino ‘Fino que va para 
Amontillado’, de 12-13 años de edad, 92 RP, a partir de uvas Pedro 
Ximénez (en verano la capa de velo de flor se pierde y el vino se va 
oxidando por lo que en realidad es un Fino Amontillado); el Fino Capataz, 
su Fino en sentido estricto más viejo, con unos 12 años de edad (y 94 RP); 
el Fino CB (en honor de Carlos Billanueva, capataz a principios del XIX), de 
5-6 años y muy marcado por la flor; y el Fino Alvear, de 4 años.

Bodegas Alvear tiene también dos Amontillados: el Amontillado Carlos VII, 
de más de 20 años de edad, los 5 primeros de crianza bajo velo de flor sin 
fortificación, y los restantes de envejecimiento oxidativo (93 RP); y sobre 
todo el Amontillado Solera Fundación, procedente de las soleras 
fundacionales de la bodega, antiquísimas (96 RP).

Es raro encontrar un Palo Cortado de Montilla-Moriles, y la razón es que, 
aunque los vinos se hacen envejecer más que en Jerez en promedio, la uva 
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Pedro Ximénez da al vino una redondez y gordura que no encaja bien con 
el concepto de Palo Cortado, una especie de Oloroso fino. El Palo Cortado 
Abuelo Diego es uno de los pocos vinos de este tipo que se hacen en 
Montilla, pero se trata de un vino muy escaso por tener más de 50 años de 
edad media (y 97 RP).

El Oloroso Asunción tiene más de 12 años. Como todos los vinos de esta D. 
O. la uva es Pedro Ximénez, y el vino tiene unos 28 gramos de azúcar por 
litro, por lo que en Jerez sería considerado un Medium. La crianza se 
produce en un sistema de soleras. El Oloroso Catón es más viejo, con unos 
20 años, y a diferencia del anterior es un vino totalmente seco. Ambos son 
notables ejemplos de Olorosos montillanos.

El Alvear Pedro Ximenez de Añada 2011 obtuvo 100 puntos en la valoración 
de la guía de Robert Parker (100 RP), y se elabora a partir de uvas 
asoleadas que después se prensan en un lagar cercano a los viñedos. La 
primera añada se comercializó en 1998, y son relativamente jóvenes. Estos 
vinos envejecen en barricas pequeñas, de 250 a 300 litros, lo que favorece 
la oxidación. El Pedro Ximénez Solera 1910 es un vino que procede de una 
solera de la fecha indicada, y el Pedro Ximénez Solera 1830 de una aún 
más vieja, y es un vino producto de la mezcla de tres soleras en realidad, 
una de 1830, y dos toneles marcados como PX Viejo y PX Viejísimo, con los 
vinos con más edad de que dispone la casa.

Bodegas Pérez Barquero fueron fundadas en 1905 y tienen sus instalaciones 
en la Sierra de Montilla. Desde 1985 pertenecen a Rafael Córdoba, que posee 
un grupo de empresas productoras de distintos tipos de vino, tres de ellas en 
Montilla (Bodegas Gracia, Vinícola del Sur y Tomás García). Además de las 
bodegas posee 140 hectáreas de las mejores tierras para viñedos, en suelos de 
albariza, en la sierra de Montilla y Moriles Alto, y otras 70 en Santaella y Aguilar 
de la Frontera, pero además están asociados con viticultores que producen 
para ellos uvas. Han modernizado un tanto sus procesos y hoy fermentan el 
vino en depósitos de acero con temperatura controlada (solía hacerse en 
tinajas, que aún poseen y utilizan para producir el vino de mesa Fresquito). 
Disponen de unas 10.000 botas y producen unos 3 millones de botellas al año. 
Usan, por supuesto, uva PX en sus elaboraciones. Su catálogo incluye: la gama 
Solera Fundacional 1905 (Amontillado, Oloroso y Pedro Ximénez), con los vinos 
más viejos de la casa (80-90 años) procedentes de soleras de la época de la 
fundación de la bodega; esas botas viejísimas se riegan con vinos de soleras 
intermedias que se comercializan también en la gama 1955; la gama Gran 
Barquero, cuya presentación se renueva en 2019 (Gran Barquero Fino, Gran 
Barquero Oloroso, Gran Barquero Amontillado, Gran Barquero PX); la gama más 
asequible de vinos jóvenes Los Amigos (Fino y Pedro Ximénez); y fuera de 
gamas el Pedro Ximénez especial La Cañada, Solera 13, el Moscatel Barquero y 
Pedro Ximénez Cosecha. También elaboran tres Brandis, vinagres, vermuts, 
vinos aromatizados, espirituosos, etc.
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El Fino Gran Barquero se obtiene a partir de uvas Pedro Ximénez que 
permiten alcanzar 15,5% de alcohol sin fortificación (92 RP). Este Fino se 
cría en un sistema de soleras bajo un velo de flor hasta alcanzar los 10 años 
de edad media, lo que hacen constar en la etiqueta. Con este Fino riegan 
criaderas ulteriores que contienen un Fino-Amontillado que no se 
comercializa, excepto en algunas ediciones de Equipo Navazos. Estas 
criaderas pertenecen a la solera del Amontillado Gran Barquero. El Fino 
Solera 13 es el más joven de la bodega, mientras que el Fino Los Amigos 
(89 RP) tiene 3-4 años de edad.

Pérez Barquero Solera Fundacional 1905 Amontillado recibió recientemente 
99 puntos en las valoraciones de Robert Parker (99 RP), y es un vino 
viejísimo de más de 80 años. Pero además tienen un excelente Amontillado 
Gran Barquero (95 RP), con 25 años (10 años de crianza biológica, 15 
oxidativa), cuya solera se riega con Fino Gran Barquero. Gracia Hermanos 
(adquirida por Pérez Barquero) elabora su Tauromaquia Amontillado (94 
RP), con más de 15 años.

Pérez Barquero produce también un 1955 Palo Cortado, a partir de uvas 
Pedro Ximénez y de excelente calidad, si bien el nombre del vino puede 
confundir. Se trata, claro está, del año fundacional de la solera, pero es una 
fecha muy antigua para una solera de Palo Cortado en Montilla-Moriles, un 
tipo de vino que no tiene tradición allí. Probablemente se trate de una 
selección de vinos procedente de una solera dedicada a la producción de 
Olorosos. Sin embargo, este es un vino que se sitúa en efecto entre un 
Amontillado y un Oloroso, y su catalogación como Palo Cortado es 
pertinente. Hay otro Palo Cortado de la casa, el Gran Barquero Palo 
Cortado, con 25 años de edad. Aquí el productor habla de un “ensamblaje” 
a partir de botas seleccionadas. 

Pérez Barquero Solera Fundacional 1905 Oloroso obtuvo 97 puntos en la 
valoración de Robert Parker (97 RP) y es uno de los tres vinos viejísimos de 
la casa, con más de 80 años. El Oloroso Gran Barquero tiene 25 años y es 
un Oloroso ligeramente abocado (92 RP).

Pérez Barquero Solera Fundacional 1905 Pedro Ximénez obtuvo 99 puntos 
en la valoración de Robert Parker (99 RP), el tercero de la gama 1905 y 
también con edades superiores a 80 años. Se trata de uno de los mejores 
Pedro Ximénez dulces que existen, en Montilla o en Jerez. El Pedro 
Ximénez Gran Barquero tiene 5-6 años de añejamiento (88 RP). El Pedro 
Ximénez La Cañada tiene 25 años de edad media (94 RP), y lleva el nombre 
de uno de los viñedos de la casa en la sierra de Montilla. El PX Cosecha es 
joven (88 RP), de una única añada y envejecido en tinajas de barro durante 
9 meses, mientras que el PX Los Amigos, asequible.
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Jóse Mª Toro Albalá restaura en 1922 una estación eléctrica con túneles 
subterráneos en Aguilar de la Frontera y localiza allí unas soleras fundadas en 
1844 por Antonio Sánchez. Estas instalaciones tienen 6.000 botas, con algunos 
de los vinos más viejos que existen en toda Andalucía. Tienen también 
instalaciones en Moriles y Lucena. Más de un tercio de la producción se 
exporta, y cuentan con sus propios viñedos. Antonio Sanchez Romero es su 
dueño actual, enólogo e historiador, descendiente de quinta generación del 
fundador Antonio Sánchez y sobrino de José María Toro Albalá. Como todas las 
bodegas de Montilla-Moriles, esta produce vinos a partir de uvas Pedro 
Ximénez, aunque también producen vinos de mesa, vinagre (1.500 botas 
dedicadas solo a esto), aceite de oliva y arrope. Disponen de 75 hectáreas de 
viñedo en Moriles Alto, y se abastecen además de otras 70. Sus vinos 
homologables a los de Jerez son: Fino Eléctrico del Lagar, Fino Eléctrico En 
Rama, Marqués de Poley Amontillado, Marqués de Poley Oloroso, Marqués de 
Poley Palo Cortado, Marqués de Poley Cream PX, Amontillado Viejísimo, 
Amontillado Selección 1971, Amontillado Selección 1965, Amontillado Marqués 
de Poley 1951, Don P.X. de añadas (2008, 2009, 2010, etc.), Don P.X. Reserva 
de añadas (1985, 1983, 1981, 1976, 1966, 1965 y 1962), Don P.X. Ginés Liébana 
1910 y Don P.X. Convento Selección 1946. Recientemente han empezado a 
reorganizar los vinos agrupándolos en series y a cambiar la presentación de los 
mismos. La gama Poley es premium, de vinos secos muy viejos, todos con 
llamativas etiquetas de un intenso monocolor, botellas de medio litro y tapones 
de cristal Vinolock. Poley era el nombre árabe de Aguilar de la Frontera. Esta 
gama incluye un Fino del Lagar d 10 años, un Fino Pasado de 15 años, un 
Amontillado de 35 años, un Oloroso de 15, un Cream de 10, un Palo Cortado de 
25 y un Pedro Ximénez de añada (2019). Además, esta casa tiene otra gama, 
dedicada a vinos dulces de añada y llamada Don PX (Selección, Convento 
Selección, Viejas Cosechas, Cosecha, Reserva y Collection 1890) y la gama 
Marqués de Poley (Amontillado 1951 y Palo Cortado 1964). La enóloga de la 
casa es Cristina Osuna.

El Fino Eléctrico En Rama tiene 5 años de maduración en una solera. Es un 
vino que está entre los Finos de Jerez y los vinos blancos de mesa, más 
suave y redondo que los Sherry. Esta bodega tiene variantes de ese Fino: 
Fino Eléctrico Joven y Fino Eléctrico del Lagar, de 10-12 años de edad.

El Amontillado Marqués de Poley y el Amontillado Viejísimo Solera 1922 se 
han reintegrado ahora en una nueva serie de vinos llamada Poley, con 
nuevo etiquetado. El Poley Amontillado 35 Años, con una llamativa etiqueta 
azul, pasa 10 años como Fino, pierde el velo de flor y continúa 
envejeciendo, ahora oxidativamente, 25 años más. La edad del vino y la 
variedad Pedro Ximénez, más azucarada que la Palomino, explican el 21% 
de alcohol. El vino no se fortifica en ningún momento (no se le añade 
alcohol).

El Palo Cortado Marqués de Poley empieza siendo un Fino, que envejece 
pasando a ser un Amontillado que, con añejamiento adicional, se convierte 
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en un Palo Cortado. Su edad debe estar en torno a los 20 años y se 
embotella en rama, según indica la etiqueta. El Palo Cortado es un tipo de 
vino que no pertenece a la tradición histórica de los vinos de Montilla, sino 
a los de Jerez. Pero hoy día el Palo Cortado es en Jerez un vino de solera 
con características intermedias entre un Amontillado y un Oloroso, por lo 
que con el mismo criterio podría obtenerse algo parecido también en 
Montilla-Moriles, donde esos tipos de referencia son comunes también. A 
fin de cuentas, el Amontillado era una variante jerezana de los vinos de 
Montilla, por lo que estas influencias cruzadas entre las dos regiones no 
son cosa nueva. Este es por tanto el caso del Palo Cortado Marqués de 
Poley, que puede considerarse un Amontillado viejo con más cuerpo de lo 
normal, o más bien una suerte de Oloroso fino.

El Oloroso Poley tiene 15 años, elaborado sin fortificación, a partir de uvas 
Pedro Ximénez y añejado en una solera, con un 17,5% de alcohol. Es un 
excelente Oloroso para su gama Poley, con etiqueta blanca. El vino se 
embotella en rama, optándose por botellas de medio litro.

Tienen un Cream Poley 10 Años que mezcla un Oloroso y un Pedro Ximénez 
dulce, con un 17,5% de alcohol y una acidez que equilibra maravillosamente 
el vino.

Don PX Convento 1946 es un vino de leyenda por haber sido el primero en 
obtener 100 puntos en la valoración de Robert Parker (junto a Barbadillo 
Reliquia Palo Cortado y Valdespino Moscatel Toneles, aunque después la 
lista se ha ido ampliando). Se trata de un vino de añada, de la cosecha de 
1946 nada menos. La bodega tiene también vinos de añada de 1910, 1929 y 
1955 (este último, otro PX con 98 RP). Las uvas Pedro Ximénez se asolean 
y se prensan, el fermentado se detiene tras la fortificación del vino, que 
permanece un año en tanques de acero antes de pasar a las botas. Toro 
Albalá tiene otro PX de añada, más joven, el Don P.X. 1985, embotellado en 
2012, sucedido por las añadas de 1990 y 1994. Los PX empiezan a brillar a 
partir de los 25 años de envejecimiento aproximadamente y estas añadas 
de embotellan con esa edad aproximadamente.

Bodegas Cruz Conde, fundadas en 1902 por Rafael Cruz Conde, son otra de 
las grandes bodegas de Montilla-Moriles, con 8.000 botas de vino, algunas de 
ellas en una bodega subterránea excavada en los años 30. La empresa también 
dispone de unas destilerías donde fabrican distintos licores (ron, ginebra, 
whisky, vodka, pacharán, Brandy, vermut, vinos dulces aromatizados). Tienen 
también vinagres y aceite, además de una Manzanilla que produce para ellos 
Bodegas Barón (Manzanilla La Barca de Triana). Las gamas de vinos son 
amplias: Soleras Exclusivas (Fino Cruz Conde, Moscatel Cruz Conde, Pale 
Cream Cruz Conde, Palo Cortado Cruz Conde y Oloroso Cruz Conde), Pedro 
Ximénez (Pedro Ximénez Cruz Conde y PX Solera Fundación 1902), serie 1902 
(Fino Cruz Conde 1902, PX Cruz Conde 1902, Cream Cruz Conde 1902 y 
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Vermouth Cruz Conde 1902) y serie Moriles Tercia (Fino Moriles Tercia, Solera 
Moriles Tercia, Solera Cruz Conde y Pedro Ximénez La Tercia).

El Fino ligero se llama así, sin más, y se elabora a partir de uvas Pedro 
Ximénez, sin fortificación y con una maduración de unos 5 años bajo velo 
de flor. Esta bodega tiene también un Fino 1902 (5 años de edad) y un Fino 
Moriles Tercia (3-4 años de edad), ambos madurados en sus bodegas 
subterráneas.

Bodegas Delgado tienen como fecha de fundación 1874 -el matrimonio 
formado por Antonio Delgado y María Estrada compra unas botas en Moriles, 
que entonces se llamaba Zapateros- y sus instalaciones están localizadas en 
Puente Genil. Uno de los hijos del fundador, Manuel, que había sido directivo de 
una importante empresa vinícola chilena, le da un fuerte impulso a la empresa 
familiar a partir de 1918. El padre, Antonio, muere en 1933, y en 1941 se crea 
Delgado Hermanos, como sociedad limitada en manos de la familia. Hoy la 
empresa se llama Bodegas Delgado, y a su frente está la cuarta generación de 
la familia. En su catálogo tienen diversos Finos (Fino D.H., Fino Fino Extra 
Oloroso, Fino Manolo, Fino Segunda Bota y Fino Tertulia en rama), Amontillado 
Amón y Amontillado Delgado 1874, un Oloroso Semiseco Abuelamaria y un 
Oloroso Delgado 1874, y vinos Pedro Ximénez (PX Dulce, PX Califa, PX Delgado 
1874 y una edición especial PX Elio Berhanyer). Además producen vinos de 
mesa (tintos y blancos), vermut y vinagre.

El Fino D.H. tiene 2 años, el Fino F.E.O. tiene 5 años de edad, el Fino Manolo 
3 años y el Fino Segunda Bota 7 años.

El Oloroso Semiseco Abuelamaria es un Oloroso mezclado con un poco 
(“ligeramente”) de PX. Además ofrecen un Oloroso Delgado 1874, seco y 
con una crianza de más de 50 años.

El estupendo Amontillado Amón tiene 40 años de edad y un precio increíble 
cuando se considera la edad del vino. Los primeros 4 años son de crianza 
biológica casi estática (una criadera y una solera), y los siguientes 36 años, 
ya de añejamiento oxidativo, se dan casi sin rocíos. Estas bodegas tienen 
también en catálogo un Amontillado Delgado 1874.

Bodegas Robles fueron fundadas por Antonio José Robles en 1927, y hoy 
están en manos de su nieto, Francisco José Robles. Estas bodegas se 
caracterizan por su compromiso con la viticultura ecológica. Francisco José 
empezó en el año 1999 a trabajar con ese objetivo y hoy sus viñedos están 
certificados. Para evitar la contaminación de sus vinos jóvenes certificados 
como ecológicos con vinos viejos que no lo estaban, Francisco José creó 
soleras nuevas (de tres criaderas) a partir de 1999. Los vinos ecológicos están 
incluidos hoy en la gama Piedra Luenga, que incluye vinos de la tipología típica 
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jerezana (Fino, Oloroso, Amontillado, Cream, Pale Cream, Pedro Ximénez) y 
otros que no lo son (Verdejo, Tempranillo y un dulce que mezcla uvas Pedro 
Ximénez con uvas Verdejo) pero también produce vinos convencionales 
elaborados con uva comprada a terceros, para los que usa soleras de cinco 
criaderas y aplica añejamientos más prolongados (los tipos citados más un Palo 
Cortado). Por último, elaboran un espumoso, un vermut, etc.

El Fino Selección tiene 8 años de crianza bajo velo de flor, mientras que el 
Fino Patachula tiene la mitad. El Fino Piedra Luenga, muy premiado, 
ecológico, tiene solo 2 años de edad media.

El Piedra Luenga Amontillado tiene 8 años, los primeros 5 bajo velo de flor. 
El Amontillado Sublime, no ecológico, tiene también 8 años.

El Palo Cortado de Robles tiene solo 2 años de añejamiento, y un sabor 
marcadamente dulzón.

El Oloroso Abuelo Pepe tiene 7 años de edad, envejecido en barricas de 
roble. El ecológico Piedra Luenga Oloroso tiene 6 años de edad.

El Piedra Luenga Pedro Ximénez es un vino de añada, a partir de uvas 
Pedro Ximénez asoleadas. El Pedro Ximénez Robles tiene 4 años de 
añejamiento promedio en soleras.

NAVISA (Navisa Industrial Vinícola Española) es una gran empresa fundada en 
1950 con varias marcas, una de ellas Cobos (de unas bodegas fundadas en 
1906) y otra Montulia (bodegas compradas en 1990). Navisa es uno de los 
mayores productores de vino de la región y sus enormes instalaciones 
(originalmente de Montulia) tienen casi 100.000 metros cuadrados. Elaboran 
todo tipo de vinos y productos derivados de la uva.

El Fino Pompeyo tiene 7 años de crianza en un sistema de soleras.

El Pedro Ximénez Tres Pasas tiene 10 años de edad media, mientras el PX 
Tres Pasas Selección 1906 alcanza los 20 años de edad.
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Grandes bodegas históricas desaparecidas

Bodegas Juan Haurie es una de las grandes referencias históricas de las 
bodegas de Jerez, si no la más importante de todas, por su papel seminal. Jean 
Haurie era de origen francés, y se establece en 1740 en Jerez. Allí conoce a 
Patrick Murphy, quien ya había establecido a partir de 1730 un negocio de 
producción de vinos, con sus viñedos y bodegas. Haurie y Murphy eran muy 
amigos, y el primero ayudó al segundo con su negocio, que llegó a heredar 
cuando el segundo muere en 1762. Haurie puso su nombre a la empresa y 
continuó con ella, desarrollando el negocio. Fue el primer proveedor de vinos 
de James Duff, fundador de otra de las grandes bodegas históricas, que ha 
llegado a nuestros días a través de Osborne. Clave en la expansión del negocio 
de Haurie fue la restricción del Gremio de la Vinatería, que prohibía a los 
exportadores acumular stocks para envejecerlos, obligándolos así a comprar 
más mosto a los vinateros. Haurie pasó a abarcar todas las facetas del negocio 
(cosechero, bodeguero, extractor), construyendo nuevas bodegas y ampliando 
sus viñedos en el pago de Macharnudo hasta las 70 hectáreas. Dado que, como 
Murphy, no tenía hijos, en 1773 constituye una nueva sociedad con sus cinco 
sobrinos (Juan José, Juan Pedro, Juan Carlos y Juan Luis Haurie, más Pedro 
Lembeye) y la llama Juan Haurie & Sobrinos. En 1794 Jean Haurie fallece y sus 
sobrinos siguen con el próspero negocio, convirtiendo la empresa en la mayor 
exportadora de la época. Pero tras la invasión francesa de España, en 1808, el 
negocio de los vinos se resiente fuertemente, y además uno de los sobrinos 
propietarios, Juan Carlos, se alinea con los franceses invasores, que llegan a 
Jerez en febrero de 1810 y se retiran en agosto de 1812, dejando la ciudad 
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arruinada. El 2 de junio de ese año una multitud está a punto de lincharlo. Juan 
Carlos recibió favores y privilegios de los franceses, quienes le hicieron 
proveedor de las tropas francesas y obligaron a los demás viticultores y 
bodegueros a venderle a él. Pero además, los invasores le hacen recaudador de 
impuestos para financiar la invasión. Juan Carlos tuvo que pagar entonces 
enormes indemnizaciones a los jerezanos, y además el Gobierno francés no le 
abonó sus deudas. Salvo Juan Carlos, todos los sobrinos carnales de Jean 
Haurie habían fallecido ya en 1814, pero quedaba Pedro Domecq Lembeye, su 
primo y sobrino-nieto de Jean Haurie (hijo de una hermana de Pedro Lembeye 
llamada Catalina, ambos hijos de una hermana de Jean Haurie, Doña María). 
Pedro había nacido en Jerez, pero trabajaba en Londres, en una firma (Gordon, 
Murphy & Co.) que hacía de agente comercial para los Haurie. Más adelante, en 
1809, Pedro constituye su propia empresa e invita a unirse a ella en 1813 a John 
James Ruskin (padre del famoso escritor, socialista victoriano y crítico de arte 
John Ruskin, al que dejó una fortuna de 200.000 libras a su muerte), que había 
trabajado también para Gordon, Murphy & Co., y en 1815 a Henry Telford, un 
rico heredero, constituyéndose entonces Ruskin, Telford & Domecq. Los tres 
siguieron importando vinos de Haurie (y por un breve período también de Duff 
Gordon). En 1815 Juan Carlos Haurie fue encarcelado por bancarrota 
fraudulenta y entrega la dirección de su empresa a Pedro Domecq. Poco 
después, en 1818, Juan Carlos le concede el uso de la marca Haurie, y Pedro 
gestiona todo el negocio bodeguero y de exportación. En 1821 Juan Carlos 
vuelve a ser encarcelado por quiebra fraudulenta (al parecer no pudo pagar la 
vendimia) y en 1822 Pedro Domecq funda sus bodegas en Jerez a partir las 
bodegas y viñedos que compra a Haurie (otros activos fueron comprados por 
Duff Gordon). El incansable Juan Carlos crea por su parte una nueva sociedad 
en 1824 con su sobrino Juan Haurie, William Garvey y James Wilson, 
pretendiendo recuperar el uso del nombre Haurie, cuyo prestigio había 
restablecido Pedro Domecq y cuyo uso le pertenecía legalmente. Pero para 
entonces Domecq ya comercializaba sus vinos con su propio nombre y Ruskin, 
Telford & Domecq no habría permitido la suplantación de Haurie en Inglaterra. 
Pero Juan Carlos muere en 1829 con deudas, y al poco Patrick Garvey 
abandona la sociedad que había creado su padre con Haurie y Wilson y 
continúa el negocio en solitario. La nueva empresa de los Haurie quiebra en 
1841 y lo que quedó de ella, otra vez, en 1855, manteniéndose la familia 
vinculada al negocio a duras penas hasta que Domecq se hace con los restos 
de esos negocios en 1877.

Bodegas Pedro Domecq fue la más grande e importante de todas las grandes 
clásicas desaparecidas. Su origen está relacionado con la llegada a Jerez de 
Patrick Murphy, un irlandés, en 1725. En 1730 crea una bodega. Se hizo amigo 
de un expatriado francés, Jean Haurie, que hereda la bodega de Murphy tras su 
muerte, en 1762. En 1791 los 5 sobrinos de Haurie se unen a él en el negocio, 
que pasa a llamarse Haurie y Sobrinos. En 1794 muere Jean (Juan) Haurie y los 
sobrinos heredan la bodega. En 1814 solo uno de ellos quedaba vivo, Juan 
Carlos. Pedro Domecq Lembeye era otro expatriado francés cuya familia tenía 
relación con los Haurie (y los Loustau), pues era sobrino-nieto de Jean Haurie 
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(la hermana de este, Doña María, tuvo dos hijos, Pedro Lembeye y Catalina 
Lembeye, madre de Pedro). La Revolución Francesa había forzado la huida de 
Pedro a Londres, donde trabaja con los agentes británicos de Haurie (Gordon, 
Murphy & Co) antes de crear su propia empresa de distribución de vinos en 
1809, que incorpora a nuevos socios (Ruskin en 1814, Telford al año siguiente) 
y que seguiría existiendo hasta la muerte de Ruskin en 1869. Pedro Domecq 
Lembeye deja Londres para establecerse en Jerez en 1816. Problemas 
derivados de la guerra con Francia obligan a Juan Carlos Haurie a alquilar su 
bodega a Pedro Domecq para evitar la quiebra en 1818 y en 1822 adquiere la 
mayor parte de sus activos y le pone su propio nombre. Domecq tenía ya 
entonces tal reputación que Fernando VII, que visita Jerez en 1823, le concede 
el título de Gentilhombre de Cámara. Según recuerda John Ruskin en 
Praeterita, su padre John James Ruskin se encargaba de las ventas de los 
vinos de Pedro Domecq desde Londres mientras este vivía prácticamente en 
París, en la Rue de la Madeleine, controlando con visitas intermitentes su 
negocio en España e Inglaterra. Residiendo aún en Londres, en 1814, Pedro se 
casó con Diana Lancaster de Bermondsey, con la que tuvo cinco hijas que se 
casarían con miembros de la aristocracia francesa. En 1836, en una de estas 
visitas a Londres, a la casa de su socio John James Ruskin en Herne Hill, le 
acompañaron sus hijas Adèle, Cécile, Élise y Caroline, y John Ruskin se 
enamorará de la mayor, Adèle, recuerdo que le laceró toda su vida. Pedro 
Domecq Lembeye contó con la ayuda en Jerez de su hermano Juan Pedro y la 
asistencia inestimable de Juan Sánchez, un experto de primer nivel, magnífico 
capataz y almacenista. Hay que tener en cuenta que en el siglo XIX hubo otros 
Domecq operando en el negocio de la exportación de vinos desde Jerez, 
probablemente emparentados con Pedro Domecq Lembeye, y a veces 
asociados con él (otro Pedro, un Juan), pero hacia el final del siglo solo 
quedaba la gran empresa de conocida por todos. El cosmopolita Pedro Domecq 
Lembeye murió en 1839 en su Jerez natal de forma un tanto absurda, de las 
quemaduras accidentales producidas durante un baño de vapor prescrito para 
sus problemas de gota y reuma. A su muerte se calculó su fortuna en más de 
un millón de libras, una cantidad inmensa. Su hermano Juan Pedro le sucedió al 
frente del negocio con gran éxito (García Lorca le recuerda en unos versos del 
Romancero Gitano, de 1928). El Palacio Domecq, sede de la dinastía, antes 
conocido como Palacio del Marqués de Montana, construido en 1778, fue 
adquirido por Juan Pedro Domecq Lembeye en 1855 (se restauró en los años 
60). Poco después llamaría a su sobrino Pedro Domecq Loustau, quien 
introducirá la producción de Brandy en Jerez (y en España), para el que crea la 
marca Fundador en 1874. Le sucederá su hijo, Pedro Domecq y Núñez de 
Villavicencio, primer vizconde de Almocadén y autor de la célebre Memoria de 
1902. Pedro Domecq González, hijo de María de las Mercedes Gónzalez Gordon 
y de Manuel Domecq y Núñez de Villavicencio, será el responsable del salto de 
la empresa a Méjico en 1948. Las soleras más antiguas de Domecq las había 
fundado Jean Haurie -Capuchino (1790) y Sibarita (1792)- pero el propio Pedro 
Domecq Lembeye funda Amontillado 51-1a (1830), y sus herederos, Venerable 
PX (1902) y La Ina (1919). Todas esas soleras están aún en uso hoy, aunque ya 
no en manos de los Domecq. En los años 50 del siglo XX los Domecq se 
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expandieron por Hispanoamérica, estableciéndose en México (donde son 
famosos los Brandy Presidente, Don Pedro y Azteca de Oro). En España 
adquirieron una bodega en Rioja, y en Jerez compraron Bodegas Antonio de la 
Riva, Bodegas Agustín Blázquez y DYC (dedicada al destilado de whisky). La 
propiedad estaba muy fragmentada y la gestión era caótica pero a principios de 
los 50 Juan Pedro Domecq trae a un gerente del Opus Dei con experiencia en 
banca, Don Jaime Sánchez Briñas Vázquez, que pone orden. Le sustituirá Luis 
Vañó Martínez, un economista que venía de la banca y había estudiado en la 
Universidad de Chicago y que intentó diversificar, y después, a mediados de los 
70, José Luis Perona Larraz. Por otro lado, D. José Ramón Mora-Figueroa de 
Allimes se había casado con una hermana de don Álvaro Domecq, Carmen. 
Poco a poco D. José Ramón fue comprando acciones de la compañía (ya 
Sociedad Anónima), de familiares descontentos o que necesitaban el dinero. 
Estas acciones las heredaría su hijo Ramón Mora-Figueroa Domecq. 
Paralelamente los Domecq abrieron el accionariado en los años 70 a personas 
ajenas al núcleo familiar. En 1979 la empresa tuvo 329 millones de pérdidas y 
los accionistas no podían estar contentos. En el Consejo se sentaban 
representantes de cinco ramas de la familia (Domecq Rivero, Domecq Díez, 
Domecq González, Domecq de la Riva y Soto Domecq), más Banesto (12%) y el 
Banco Internacional de Comercio (3%). Pero consiguieron resistir los intentos 
de compra de Rumasa, que acechaba (el gran sueño de Ruiz-Mateos era 
comprar la empresa y humillar a los Domecq, pero al parecer el Opus Dei se lo 
impidió). Ramón Mora-Figueroa Domecq y el presidente del consejo, José 
Joaquín Ysasi Isasmendi Adaro, casado con Cristina Pemán Domecq, deciden 
tomar el control de la empresa. Ramón, nombrado director gerente, pone en 
marcha un plan de saneamiento y reorganización que le costó una huelga de 62 
días, pero enderezó el rumbo de la empresa. No obstante, las tensiones en el 
seno del Consejo no cesaban. Los Domecq Solís, los León Domecq y los Llanza 
Domecq, junto a los Benjumea (grupo Abengoa), que sumaban un 25% del 
capital, desaprobaron la gestión, exigieron más dividendos y amenazaron con 
vender sus acciones. En 1994 Ramón Mora-Figueroa acaba cediendo y vende 
la parte de su familia a Allied Domecq. Domecq S.A. acaba en manos de Allied 
Lyons (compañía que pasa a llamarse Allied Domecq), dueños ya entonces de 
Harveys, Bodegas Palomino & Vergara, MacKenzie y Terry. En 2005 este 
conglomerado de bodegas es comprado a su vez por la francesa Pernod Ricard 
(2/3 del capital) y la norteamericana Fortune Brands (el 1/3 restante). Esta 
segunda se queda con parte de los activos en Jerez (Harveys, Terry y 
Fundador), mientras que los franceses retienen la marca global y el negocio de 
México, más las soleras y marcas históricas de los vinos jerezanos de Domecq. 
Fortune Brands, a través de su división Beam Global, se fue deshaciendo de 
activos hasta que la japonesa Suntory acaba absorbiéndola en 2014, para 
continuar inmediatamente con el proceso de desinversión en Jerez. También 
Pernod Ricard se quitó de encima sus activos jerezanos, vendiéndolos todos a 
Osborne en 2008. Pero ese mismo año el Grupo Caballero les compra las 
soleras y marcas de los vinos La Ina, Amontillado Botaina, Oloroso Río Viejo, PX 
Viña 25; reteniendo Osborne los Brandy Felipe II, Carlos I y Carlos III y todo el 
rango de vinos VORS (incluyendo las soleras Capuchino y Sibarita). Como se ha 
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dicho Suntory compró Beam en 2014, y a finales de 2015 vendió Harveys, Terry 
y Fundador a Andrew Tan por 275 millones de euros, y el magnate filipino forma 
poco después el Grupo Fundador con todos sus activos en Jerez (estos y otros 
que ya tenía). En este momento debía haber poco o nada de la Domecq 
histórica en manos de Suntory, pero para acabar de complicar la situación, el 
Grupo Fundador y González Byass crean una joint venture al 50% en 2016 
(Bodega Las Copas) para comprar a Pernod Ricard todos los derechos de 
propiedad intelectual asociados a los nombres Pedro Domecq y Domecq, más 
el negocio del Brandy en México. Las marcas históricas de vinos de Pedro 
Domecq fueron Fino La Ina (de Caballero ahora); Manzanillas Pochola y 
Prodigio; Amontillados Botaina, 51-1a VORS, Jandilla, Primero, Imperial y 
Casarejo; Palo Cortado Capuchino VORS; Olorosos Río Viejo, La Raza 
(Abocado), Sibarita VORS, Double Century y Añada 1840; Pedros Ximénez Viña 
25 y Venerable VORS; Cream Celebration; y los Brandy Tres Cepas, Fundador, 
Carlos I, Carlos III y Marqués de Domecq. Los vinos de Domecq se han 
caracterizado siempre por la concentración y la intensidad: vinos viejos 
elaborados con uvas del pago de Macharnudo. 

Bodegas Duff Gordon fueron fundadas por Sir James Duff, escocés, quien ya 
siendo joven, desde 1768, exportaba vinos de Jerez desde Cádiz. Le compraba 
los vinos a Haurie, y cuando este quiebra en 1815 compra algunas de sus 
soleras. A su vez vendió vinos a Thomas Osborne, proporcionándole incluso 
espacio en sus bodegas para que pudiera desarrollar su actividad. Su heredero 
y socio -desde 1788- fue su sobrino Sir William Duff Gordon, hijo de su 
hermana y socio de Gordon, Murphy & Co., firma londinense creada en 1805 y 
en la que habían trabajado John James Ruskin y Pedro Domecq Lembeye. 
Cuando muere Sir James, en 1815, la empresa para a manos de Sir William Duff 
Gordon (que también hereda el título de baronet). La firma cambió de nombre 
para acomodar esta incorporación, pasando a llamarse Duff & Gordon. George 
Sandeman había hecho de agente de venta para Duff en Londres entre 1790 y 
1805, y en 1815 Sir William había requerido los servicios de Ruskin como 
agente de ventas (este vendía entonces los vinos de Haurie), pero este solo 
accedió por un breve período tras el cual, en 1818, Duff Gordon vuelve a 
asociarse con Sandeman para organizar las exportaciones y las ventas en 
Inglaterra. Domecq se haría con la firma de Haurie precisamente en 1818, 
absorbiéndola totalmente en 1822. Sir William Gordon muere en 1823. Uno de 
sus hijos hereda el título y el otro (Cosmo) las bodegas, pero dada su juventud 
delegan en un agente llamado Don Juan Nicolás Böhl de Faber, con cuya hija 
Aurora se casa el amigo de la familia Thomas Osborne (quien con 44 años era 
entonces mucho mayor que ella). Böhl de Faber era además amigo y huésped 
de Washington Irving durante la estancia de este en El Puerto de Santa María 
en 1828. En 1833 Cosmo y Thomas se hacen socios, gestionando juntos el 
negocio, y dirigiéndolo Osborne más estrechamente tras la muerte de Böhl de 
Faber en 1836. Thomas muere en 1845 y le sucede su hijo, también llamado 
Thomas. Las ventas de la empresa empezaron a caer y en 1848 Cosmo se 
retira, dejando a los Osborne llevar el negocio. Cosmo muere en 1872 y 
entonces la familia vende su parte a los Osborne. En 1890 la Duff Gordon 
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original queda disuelta, aunque Osborne sigue usando sus soleras y algunas de 
sus marcas hasta la década de 1980. Las marcas más conocidas de Duff 
Gordon eran Fino Feria, Amontillado El Cid, Santa María Cream, Oloroso Nº 28, 
Pinta Pale Dry Cocktail Sherry y Nina Medium Dry. El quinto baronet, Sir Cosmo 
Edmund Duff Gordon (1862-1931), fue un superviviente del Titanic, junto con 
su esposa Lucy y la secretaria de esta Laura Mabel Francatelli, a pesar de que 
las mujeres y los niños tenían prioridad y él no debió subir al bote. Pero además 
este, el número 1, llevaba a solo 12 personas de las 40 que cabían, y para 
rematar el escándalo se acusó a Sir Cosmo de ofrecer dinero a la tripulación del 
mismo para que no volvieran a rescatar a supervivientes que estaban en el 
agua (él alegó que fue una propina caritativa de 5 libras). Tras una 
investigación fue exculpado, pero su reputación quedó muy dañada y llevó una 
vida bastante recluida hasta su muerte.

Bodegas Gordon & Company no tienen relación con la anterior, y si bien 
desaparecieron hace mucho, la familia Gordon entroncó con la familia González 
Gordon, propietaria aún hoy de González Byass. Además, Bodegas Gordon & 
Co estaba relacionada con el Gordon de Duff Gordon, cuyas bodegas acabarían 
formando parte de Osborne. Un tal Arthur Gordon deja su Escocia natal y llega 
a Jerez en 1754. En 1787, después de una amplia experiencia en el negocio del 
comercio de vinos, Arthur crea su propia bodega (uno de sus distribuidores 
fue, como no, George Sandeman). No tuvo hijos, así que se rodea de sus 
sobrinos James Arthur Gordon y Robert Gordon, que dirigen el negocio del vino 
en Jerez y El Puerto de Santa María (que llamaron Gordon & Co) mientras que 
el tío Arthur se establece en Cádiz encargándose de los envíos y desarrollando 
negocios de banca. En 1809 Lord Byron (George Gordon Noel) visita a su 
pariente James Arthur Gordon en Jerez y al tío Arthur en Cádiz, además de a 
otro familiar, Sir William Gordon, sobrino de Sir James Duff, ambos socios de 
Duff Gordon, en El Puerto de Santa María. El tío Arthur Gordon muere en 1815 
dejando una gran fortuna. Sus sobrinos James Arthur y Robert hacen de 
Gordon & Co. una de las seis mayores bodegas de Jerez a la altura de 1840, 
pero en 1856 la empresa ya pasaba por serias dificultades. El entonces 
propietario, José Carlos Gordon Villaverde, consigue mantenerla a flote con 
ayuda de diversos acuerdos y socios. En 1878 Gordon & Co. quiebra 
definitivamente y sus stocks pasan a González Byass. Una descendiente de 
James Arthur Gordon, Nicolasa Gordon Moreno, se casa en 1877 con el hijo del 
fundador de González Byass (Pedro Nolasco González de Soto, primer Marqués 
de Torresoto de Briviesca). Sus descendientes son los famosos González 
Gordon, que actualmente todavía dirigen González Byass (el segundo de los 
siete hijos de Nicolasa y Pedro Nolasco fue Manuel María González Gordon, 
autor de uno de los grandes clásicos sobre el vino de Jerez). Los Gordon nunca 
dejaron de mantener relaciones familiares y de todo tipo con Escocia. Arthur 
Gordon construyó Wardhouse Mansion en su natal Aberdeenshire en 1757, y 
tanto él como sus descendientes visitaron la propiedad frecuentemente. A los 
Gordon que venían de España se les conocía allí como los Spanish Gordon. El 
Rey Alfonso XIII y la reina Victoria Eugenia pasaron su luna de miel en 
Wardhouse Mansion en 1906 (esta casa se vendió en 1952 y hoy es una ruina, 
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pero la casa del padre de Arthur, Lord James Gordon, llamada Beldorney 
Castle, sigue en buen estado). La familia Gordon fue muy extensa, y hubo otras 
bodegas con el nombre Gordon, todas desaparecidas.

Bodegas Croft Jerez tuvieron una corta historia en Jerez de solo 32 años, 
pero la marca Croft está relacionada con los vinos en Oporto al menos desde 
1678, año de fundación de la empresa, y con el negocio del vino en el Reino 
Unido desde 1588, si bien con distintos nombres. El negocio en Oporto empezó 
llamándose Phayre & Bradley. En 1736 se incorpora Croft al nombre de la 
empresa, que pasa a llamarse entonces Tilden, Thompson & Croft. John Croft 
(1732-1820) era un anticuario de York y empresario relacionado con el mundo 
del vino -autor de un libro sobre vinos de 1787 titulado A Treatise on the Wines 
of Portugal; and what can be gathered on the Subject and Nature of the wines, 
etc., Since the Establishment of the English Factory at Oporto Anno 1727- que 
se había casado con la nieta de uno de los dueños de la empresa pasando a 
trabajar en ella. En 1827 el nombre de la firma era ya Croft & Co y durante el 
siglo XIX no para de crecer. Paralelamente los hermanos Walter y Alfred Gilbey 
desarrollan su negocio de importación de todo tipo de vinos al Reino Unido 
(Oportos, proporcionados por Croft, Burdeos, Madeiras y Jereces, estos 
proporcionados por González Byass, con cuya familia establecen matrimonios). 
En 1892 los Gilbey compran el 50% de las acciones de Croft y en 1911 el resto. 
En 1962 fusionan la empresa con United Wine Traders, y forman International 
Distillers and Vintners (IDV), dueñas de diversas marcas de Oportos y de otras 
bebidas famosas, como J&B Whisky, Smirnoff Vodka y Baileys’ Irish Cream 
Liqueur. IDV crea Croft Pale Cream porque el Sherry preferido era dulce, pero 
se consideraba que el de color claro era indicación de un mejor vino, así que 
combinan ambas cosas. Crean Croft Jerez en 1970 como soporte para su 
marca, y usan instalaciones que les cede González Byass. Pero en 1979 acaban 
de construir un enorme complejo bodeguero propio a las afueras de Jerez, 
llamado Rancho Croft, diseñado por Vicente Massaveu, con capacidad para 
50.000 botas y todo tipo de instalaciones (prensas, tanques de fermentación, 
etc.). La empresa tenía además 370 hectáreas de viñedos. Los vinos que 
hacían tenían tres fuentes: las soleras históricas de W. & A. Gilbey, unas soleras 
que provenían de Díez Hermanos (que tuvieron una participación en Croft hasta 
1977) y otras propias. El Pale Cream se convirtió en el segundo vino de Jerez 
más vendido, tras el Bristol Cream de Harveys. Aunque secundarios, Croft 
hacía otros jereces: Fino Delicado, Croft Classic Amontillado y un buen Palo 
Cortado y Oloroso de antiguas soleras. En 1972 los cerveceros Watney Mann 
compran Croft, y a estos los compra después una cadena de hoteles (Grand 
Metropolitan Hotels). Esta se fusiona en 1997 con Guinness, y forman Diageo, 
la mayor empresa productora de bebidas del mundo. Pero Diageo se deshace 
de Croft en 2001, vendiendo los intereses en Oporto y en Jerez por separado, 
aquellos al grupo Taylor Fladgate y estos últimos a González Byass. Estos 
trasladan las soleras a sus propias bodegas -aunque el motivo de la compra fue 
la cuota de mercado del Pale Cream Croft en el mercado británico, y no las 
soleras-, salvo algunas que fueron compradas por Rivero para Bodegas 
Tradición. De las marcas de Croft solo sobrevive el Pale Cream Croft Original. El 
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Rancho Croft se vendió a una inmobiliaria, aunque aún no tiene un nuevo uso 
definitivo y el enorme edificio permanece abandonado.

Bodegas Permartin es otro clásico del que ya no queda nada más que el 
recuerdo. Julián Pemartin era un francés que se establece en España en 1818 y 
compra, junto con un socio, unos viñedos. En 1819 construyen su primera 
bodega propia. A partir de ahí desarrollan una actividad como almacenistas y 
exportadores. A principios de los años 20 el cuñado de Pemartin, Manuel 
Lagarde, dirige el negocio, y contrata en 1822 a George Sandeman como su 
agente en Londres. En 1850 las bodegas de Pemartin ya tenían 1.500 botas. 
Poco después, en 1853, Julián muere y heredan sus tres hijos, Julián María, 
José y Francisco, que empiezan a malgastar la fortuna y a contraer deudas 
(Sandeman les iba concediendo créditos, al menos desde 1864). El mayor, 
Julián María Pemartin, se queda en 1866 con el negocio disolviendo la sociedad 
que tenía con sus hermanos, y se hace construir un fastuoso palacio en Jerez 
diseñado por Garnier (completado en 1870, cinco años antes que su famosa 
Ópera de París), sede actual de la Real Escuela de Arte Ecuestre. En 1869 la 
empresa de Julián María Pemartin estaba entre las diez mayores exportadoras 
de Jerez pero, envuelto en una vida de lujos y excentricidades, quiebra en 
1879, debiendo una fortuna de 10.000 libras a Sandeman. Como consecuencia, 
este toma el control de la empresa y todas sus propiedades, incluido el palacio 
(que vendió a un duque español), excepto las marcas, por las que tuvo que 
pagar derechos y que acabó comprando a los herederos de Julián María en 
1899. Los hermanos menores de Julián María volvieron a empezar bajo en 
nombre de José Pemartin, y así continuaron hasta que Rumasa los compró en 
la década de 1970. Tras la expropiación de Rumasa el gobierno vende Pemartin, 
Misa, Bertola y Díez Mérito a Marcos Eguizábal en 1985, quien ya había 
comprado otras bodegas de Rumasa en Rioja. En 2016 los herederos de 
Eguizábal venden Pemartin a la familia jerezana de los Espinosa, dueña ya de 
Bodegas Díez Mérito. Todo lo que queda de Pemartin es la marca, que adorna 
un Amontillado, Cream, Fino y Oloroso baratos.

Bodegas Fernando A. de Terry tienen como fundadores a los miembros de la 
familia irlandesa Terry. Tras la confiscación de sus bienes por Oliver Cromwell, 
William Terry abandona Irlanda y se traslada a Francia. Su familia va después a 
Génova, y más tarde, en 1774, a Cádiz, donde se dedican a la exportación de 
vinos. Fernando de Terry y Brucet, descendiente de William nacido en Cádiz en 
1783, ya envejecía vinos en 1816, operando como almacenista, tanto en Cádiz 
como en El Puerto de Santa María. En 1835 Fernando de Terry y Carrera crea 
las bodegas que conoceríamos luego, refundándolas en 1865 tras distintas 
dificultades. Fernando C Terry del Cuvillo es quien inicia en 1948 la dedicación 
de la familia a la cría de caballos de élite. Bodegas Terry siempre tuvo fama de 
buen trato a sus trabajadores, y la conocían como la “bodega social”. Desde 
1905 rodean sus botellas de Brandy Centenario, que dio fama a la bodega, con 
una redecilla decorativa que hacían mujeres de todas las edades para que 
pudieran complementar los ingresos de sus familias. A finales del XIX Carlos y 
Javier de Terry iniciaron un negocio paralelo que llamaron Bodegas 501 -para 



Página 153 de 166

Vinos de Jerez IV: 13/2/24, 23:56

evitar confusiones con el negocio bodeguero familiar original- también en El 
Puerto de Santa María, a partir de unas soleras del XVIII que compraron a 
Manuel Moreno de Mora. El último Terry en el negocio, fallecido en 2009, fue 
Fernando de Terry Merello, hijo de Fernando C Terry del Cuvillo. Su mujer era 
hija del Conde de Osborne. Estuvo al frente de las bodegas hasta su venta en 
1981. Las inversiones para expandir el negocio en los años 70 condujeron a la 
bancarrota a la empresa cuando más adelante el mercado se hunde, y las 
bodegas fueron vendidas a dos sociedades pantalla controladas por Ruiz-
Mateos. Tras la quiebra de Rumasa, Terry fue comprada en 1985 por Allied 
Lions, que compra también Harveys. Esta multinacional inglesa adquiere 
también Domecq en 1994 formando Allied Domecq, que es a su vez comprada 
por la francesa Pernod Ricard y la norteamericana Fortune Brands en 2005. 
Después de una continua venta de activos en Jerez, la división de Fortune 
Brands conocida como Beam Global (entonces retenía aún Terry, Harveys y 
Fundador) es absorbida por el grupo japonés Suntory en 2014, que acaba 
vendiendo todo al Grupo Emperador de Andrew Tan a finales de 2015 (y este 
forma después el Grupo Fundador reuniendo todas sus bodegas). A grandes 
rasgos esa es la historia, aunque hay detalles interesantes, como la compra por 
parte de Juan Piñero de las marcas Maruja y Camborio a las multinacionales 
que tenían Terry en la barriga. Lo que interesaba de Terry a las multinacionales 
era su Brandy Centenario, mientras que el resto -las cuadras, los vinos- no 
interesaban. Hasta hace unos años sólo se comercializaba con marca Terry un 
Fino, un Amontillado, un Oloroso y un PX, pero al parecer estos vinos ya no 
procedían de las bodegas originales de El Puerto, ni de sus soleras históricas, 
estén donde estén ahora. Actualmente sólo se comercializan con las antiguas 
marcas de Terry el Brandy (acompañado aún por el nombre de la bodega 
original y su famoso logo de la amazona en el caballo) y los vinos de Piñero.

Bodegas Carlos & Javier de Terry “501 Del Puerto” o Bodegas 501 para 
abreviar, son las últimas bodegas en desaparecer, después de Garvey, 
subastadas por el Ministerio de Hacienda debido a un embargo por impago de 
impuestos. Se venden por un lado los edificios y por otro lado las marcas. La 
familia Terry venía de Cork, en Irlanda, pero problemas con los ingleses les 
llevaron a emigrar, y William Terry compra tierras en El Puerto de Santa María 
en 1762, desarrollando después un negocio de exportación de vinos. Carlos y 
Javier de Terry estaban emparentados con Fernando Ángel Terry del Cuvillo, de 
Bodegas Terry, cuando a finales del XIX deciden crear su propio negocio a 
partir de unas soleras antiguas compradas a Manuel Moreno de Mora. En un 
principio llamaron a su empresa Carlos & Javier de Terry SL. Su producto 
estrella era el Brandy 501. En 1993 Pedro Torres (un director de banco) y un 
socio compran las bodegas, que pasan a llamarse Bodegas 501 de El Puerto, 
para evitar confusiones con Bodegas Fernando A de Terry. El hijo de Pedro, 
José Carlos Torres Gázquez, ha dirigido la empresa desde 1998. En 2009 
firman un acuerdo con Osborne para que estos elaboren su Brandy 501. En 
2010 firman otro acuerdo con Sánchez Romate para que estos se encargaran 
de la producción de sus vinos para exportación en Jerez. En 2019 se ordena el 
definitivo desguace la empresa. Las marcas de Bodegas 501 incluían el Fino 
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Marinero, Fino Mariscos, Fino María Cruz, Cream Zurbarán, Oloroso Tercios, 
501 Gades PX, Amontillado VOS y Viejo, además del Vinagre 501 y, por 
supuesto, el Brandy 501.

Bodegas Ysasi tienen su origen en el siglo XIX. El fundador, Gregorio de Ysasi, 
era un bodeguero de Jerez, de origen vasco. A mediados de la década de 1850 
el negocio no acaba de ir bien y tienen que ir vendiendo activos. A Wisdom & 
Warter venden una parte de sus soleras, y a Díez Hermanos otras más 
adelante, en 1876. Un descendiente de la familia Ysasi, llamado Enrique Ysasi e 
Ivison, era directivo precisamente de Wisdom & Warter cuando González Byass 
la acaba comprando en 1929, y curiosamente entre los activos de W&W había 
soleras que su propia familia había fundado o adquirido generaciones atrás.

Kenneth MacKenzie llega a Jerez en 1842 y crea un negocio de exportación de 
vinos en algún momento entre 1852 y 1860, desde una bodega vecina a las 
Bodegas Marqués de Misa. Fundamentalmente vendían a Harveys, exportando 
a Bristol. Una sucursal de MacKenzie amplió negocio también en Oporto en 
1870 (en 1966 se deshacen de ella). A Kenneth le sucede su sobrino Peter, que 
nunca aprendió a hablar español según se dice. En 1958 dejan de suministrar 
vinos a Harveys, abriendo la puerta al acuerdo de estos con Ruiz-Mateos en 
1964. Harveys rompe un poco más tarde el acuerdo con Rumasa, y con el 
soporte financiero de sus nuevos dueños desde 1968 (Allied Breweries), 
empiezan a comprar bodegas en Jerez, empezando precisamente por 
MacKenzie en 1970, que entonces poseía 4.000 botas de vino y 40 hectáreas 
de viñedos. Por desgracia, toda la documentación histórica de la compañía se 
pierde en esa fecha. Harveys compra también Marqués de Misa, Palomino & 
Vergara y Fernando A de Terry. Previamente, en 1967, MacKenzie había 
comprado la bodega vecina de Ramiro Fernández-Gao, por lo que este era uno 
de los directores de MacKenzie, y llegaría a serlo también de Harveys. Uno de 
los siete antiguos cascos bodegueros decimonónicas de MacKenzie está hoy 
en manos de Lustau, y los demás siguen perteneciendo a Harveys, hoy 
integrada en el Grupo Fundador de Andrew Tan. La marca original ha 
desaparecido totalmente.

Bodegas Marqués de Misa tienen su origen aproximadamente en 1840, 
momento en que Buenaventura Misa y Bertemati tiene ya una bodega en Jerez. 
En 1844 se le une su hermano Manuel Misa y Bertemati, quien se establecería 
en Londres como agente para el negocio. Desde allí financiaría la creación de la 
Cámara de Comercio, la construcción de la catedral católica de Westminster y 
donaría al estado español la casa de Belgrave Square, donde se situaría la 
embajada española. En 1882, cuando visita las bodegas el rey Alfonso XII, 
Marqués de Misa era ya un negocio enorme (similar a Gonzalez Byass y 
Domecq), con una ciudad industrial que contenía 17 bodegas y 18.000 botas, y 
todo tipo de instalaciones. En 1875 el rey Alfonso XII había concedido a Manuel 
el título de Conde de Bayona, y su hijo Alfonso XIII, en 1889, el de Marqués de 
Misa, con Grandeza de España. En 1904 muere Manuel. En los años 70 las 
bodegas son adquiridas por Rumasa, que las integra en Bodegas 
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Internacionales (se transfieren sus soleras al enorme edificio nuevo que hoy 
pertenece a Williams & Humbert), aunque se mantienen sus marcas 
tradicionales (Amontillado Abolengo, Fino Chiquilla, Oloroso La Novia, Gran 
Solera 1815, Reanejo, Waterloo, Royal Brandy). Rumasa vende en 1979 los 
antiguos edificios, pero nada más, a Harveys. Cuando Rumasa quiebra, las 
marcas de Marqués de Misa pasan a formar un paquete con las de otras cinco 
bodegas (Otaolaurruchi, Pemartin, Bertola, Varela, Diestro) para su venta. Lo 
único que queda hoy de las bodegas es la marca de un Brandy que produce 
Williams & Humbert. El precioso edificio de 1790 conocido como Bodega 
Bertemati pertenece actualmente a Bodegas Díez Mérito.

Bodegas Conde de Aldama comienzan su historia con la compra en 1823 de 
Bodegas Aguilar y Compañía -fundadas en 1740 en Sanlúcar- por parte de León 
Aldama y Respaldiza. León muere en 1863 y heredan sus bodegas dos 
sobrinos, Pedro Aldama Gaviña y José Gabriel Aldama Camba. Este segundo 
sería el primer Conde de Aldama, por concesión del Papa León XIII. A finales 
del siglo XIX funda diversas soleras (Amontillado Dorotea, Moscatel IX Perlas y 
PX Corona). Estas soleras fueron selladas durante 50 años (1888-1927) debido 
a que Aldama no aprobó los mostos que provenían de cepas californianas 
resistentes a la filoxera que reemplazaron a las autóctonas. Estas soleras se 
han conservado así, con mínimos refrescos, hasta hoy. José Gabriel muere en 
1901, sin hijos, como su tío antes que él, y deja todo a su sobrino Antonio 
Aldama Mendivil, Marqués de Ayala, quien llega a Sanlúcar en 1899. Antonio 
crea más soleras (Miura, Amontillado Ayala, Amontillado León, San Gabriel y 
Emperador). La empresa proporcionaba vinos como almacenista a JM Rivero, 
Moreno de Mora, Vergara, MacKenzie, Barbadillo y Pedro Romero. En 1921 las 
bodegas se hunden -al parecer, Antonio Aldama, muy religioso, gastaba 
grandes fortunas en filantropía-, y en 1927 se vende una parte a Manuel 
Argüeso y la mayor parte de ellas y sus soleras a Valdespino. Pero cuando el 
Grupo Estévez compra Valdespino, las viejas soleras del Conde de Aldama (un 
Amontillado y un Palo Cortado), se venden a Francisco Yuste, quien las coloca 
en su Bodega de Los Ángeles, en el Barrio Alto de Sanlúcar, para después 
pasarlas a la Bodega Santa Ana, situada en el Barrio Bajo de Sanlúcar, entre las 
calles Santa Ana y Regina. Son quizás las soleras en uso más antiguas de toda 
la Denominación de Origen, y datan del siglo XVIII. Yuste ha creado un rango de 
vinos llamado Conde de Aldama formado por vinos de estas soleras. Por otro 
lado, Barbadillo compró 200 años atrás una solera de Amontillado (llamada 
Hindenburg) al Conde de Aldama, y esta es la base de su viejísimo Amontillado 
Reliquia.

Bodegas Lacave y Compañía tienen 1810 como fecha de fundación, en Cádiz, 
por parte de un francés llamado Pierre Lacave, que abandona Francia en 1791 
debido a las hambrunas. Trabajó en el negocio de expedición de vinos de un 
primo, hasta que estableció el suyo propio con el nombre de Lacave y 
Compañía (tenía un socio llamado McDermont). Pierre se casa en 1821 pero no 
tiene hijos. McDermont muere en 1824 y Lacave sigue solo hasta 1832, 
momento en que se asocia con su compatriota Pablo Echecopar, formando 
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Lacave & Echecopar. Algunos años después tres sobrinos se unen a Lacave, 
ayudando a expandir el negocio y a crear otros nuevos (incluida la importación 
de madera, producción de cerámicas, corcho, aceite, cereales, e incluso 
banca). Pedro se concentró en el negocio del vino y sus sobrinos en lo demás. 
Cuando Pedro muere en 1850 el negocio del vino era tan rentable que los 
sobrinos se dedican a él, dejando las otras actividades. En 1870 los sobrinos 
vuelven a adoptar el nombre de Lacave & Compañía. El complejo bodeguero 
con instalaciones auxiliares era impresionante. Tenían algunos viñedos, pero 
producían en ellos solo Moscatel y Tintilla de Rota. Exportaban sobre todo a 
Francia, Estados Unidos y Suecia, vinos propios y también de Jerez o Málaga. 
Era tan conocida la marca que los consumidores pedían un “Lacave” en vez de 
un Sherry. Rumasa se hizo con la empresa en 1978 y sus soleras fueron a parar 
a Williams & Humbert, que todavía comercializa un Oloroso Lacave, no muy 
viejo y asequible de precio, probablemente procedente de unas soleras de las 
bodegas originales. Donde estaban las bodegas, en Cádiz, hay ahora viviendas, 
pero al menos queda una Avenida Lacave que las recuerda.

Bodegas Wisdom & Warter tienen un inicio de leyenda bastante común en la 
historia de las bodegas del Marco de Jerez: en 1854 un barco naufraga y llega 
a las costas de Cádiz un mercader extranjero. Sí se sabe con certeza que Henry 
Wisdom adquiere stocks de Bodegas Ysasi que databan al parecer del siglo 
XVIII. Henry tiene un socio en sus negocios, llamado Joseph Warter, que tenía 
experiencia en el mundo de los vinos por haber trabajado para Juan Haurie. Los 
dos empiezan a vender los vinos comprados a Ysasi como Wisdom & Warter, 
Henry operando desde Inglaterra y Joseph desde Jerez. De Wisdom no se sabe 
mucho, pero Warter era un personaje singular, coleccionista de arte, gran jinete 
y tirador. Su negocio prosperó gracias a la exportación de Fino a partir de la 
década de 1850, y en 1860 ya eran los décimos exportadores de Jerez. 
Circulaba la broma maliciosa según la cual «Wisdom vende el vino, Warter lo 
hace», donde wisdom significa sabiduría y warter suena en inglés como agua 
(water). El primero en morir es Joseph, y Henry busca otro socio, Graham 
Gandell, que continuará con la firma después de la muerte de Henry, y hasta la 
suya propia. Le sucede Enrique Ysasi (nieto del Enrique Ysasi fundador de 
Bodegas Ysasi), que al morir deja la compañía en manos de Jaime González 
Gordon, que la dirige incluso después de ser comprada por González Byass en 
1929, y hasta 1975. Pero González Byass acaba absorbiéndola totalmente y 
haciéndola desaparecer. Parece que en Estados Unidos aparecen unos vinos 
aún etiquetados como Wisdom & Warter (Pale Fino, solera de 1908; Extra 
Amontillado, solera de 1912; y Delicate Cream, solera de 1902). El resto de 
marcas históricas ha desaparecido por completo del mercado.

Bodegas Palomino & Vergara son otra de las bodegas históricas 
desaparecidas, de las que apenas quedan edificios, soleras o marcas, pues 
fueron dispersadas como las demás. El origen de las bodegas puede estar en 
un descendiente, de apellido Palomino, del caballero Fernán Yáñez Palomino, 
de cuyo nombre viene el de la uva Palomino, y que fue uno de los cuarenta 
caballeros agraciados por Alfonso X por su ayuda en la conquista de Jerez a los 
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musulmanes en 1264 (otro fue Valdespino). Descendiente o no del caballero 
medieval, el Palomino fundador de las bodegas inicia su actividad en Jerez, en 
el mundo del vino, en 1765. Paralelamente, por la misma época, tres hermanos 
de El Puerto de Santa María, Juan, Bartolomé y Mateo Vergara y Vegas, forman 
una sociedad con una empresa británica, y esta sociedad pasa a llamarse 
Vergara & Dickson. La empresa prosperó y se trasladó a Jerez, y más adelante 
cambió su nombre a Juan Vicente Vergara, antes de fusionarse con la de 
Palomino para formar Palomino & Vergara, ya a principios del siglo XX (años 
20). Juan José Palomino fue Diputado por Andalucía en 1933, en la Segunda 
República, además de ser el dueño del Diario de Jerez. Su socio, Juan Vergara, 
era un empresario con múltiples intereses y su familia era dueña de una 
mansión, Atalaya, hoy Museo de Jerez. Palomino & Vergara se hacen con las 
antiguas bodegas de José Bertemati y poseían también extensos viñedos y un 
complejo de edificios bodegueros conocido como Los 12 Discípulos, del que 
hoy solo sobreviven 3, uno de ellos conocido como Dios Baco, que pertenece a 
las bodegas actuales del mismo nombre. En 1963 Rumasa compra Palomino & 
Vergara, en la expansión inicial de la empresa de José María Ruiz-Mateos, que 
buscaba satisfacer su contrato de suministro exclusivo con Harveys. El cuartel 
general de Rumasa en Jerez se situó precisamente en la mansión La Atalaya de 
la familia Vergara, en cuya finca de dos hectáreas Ruiz-Mateos se hizo 
construir una casa para vivir con su familia (en 1967 se trasladaría la sede del 
holding a Madrid). En 1985, tras la expropiación de Rumasa, que se produce en 
1983, Harveys, entonces en manos de Allied-Lyons, compra Palomino & 
Vergara, y más adelante, en 1992, venden parte de sus activos a Páez Morilla, 
que restaura un casco bodeguero y funda las Bodegas Dios Baco. Pero el Fino 
Tío Mateo y sus soleras fueron vendidas al Grupo Estévez en 1993, que las 
integra en Marqués del Real Tesoro. Solo la marca Tío Mateo sobrevive hoy, 
habiendo desaparecido totalmente otras marcas clásicas de Palomino & 
Vergara (el Oloroso Infante y los Brandis Eminencia y Fabuloso). 

Bodegas Agustín Blázquez y Blázquez fueron fundadas por quien les dio 
nombre, un personaje originario de Antequera pero que se desplaza a Cádiz a 
principios de la década de 1850, donde se casa con la hija de una importante 
familia local (Servanda de Paúl y Picardo). Agustín establece un negocio de 
vinos y gracias a los contactos de su familia política prospera. La familia Paúl 
había fundado unas bodegas en 1820, pero en 1843 se asocian a la familia de 
origen francés Dastis, que ya tenían bodegas desde 1794 (probablemente de 
ellos viene alguna de las soleras, como la Capuchino, de finales del XVIII). El 
caso es que en la década de 1850 la bodega familiar, Bodegas Paúl & Dastis, 
estaba dirigida por el hermano de Servanda, Manuel Francisco de Paúl. 
Servanda muere prematuramente en 1881 y su marido Agustín hereda buena 
parte del negocio, con cuyos recursos establece una bodega propia, a la que 
da su nombre. Tras su muerte en 1886 pasa a llevarla su hijo Manuel, que la 
llama Hijos de Agustin Blázquez. Siguió en manos de la familia hasta 1972, 
fecha en que Pedro Domecq, Osborne y González Byass la compran 
conjuntamente, para mantenerla lejos del alcance de Rumasa. Con el tiempo 
acabaría absorbida por Domecq. Algunas de las marcas de estas bodegas eran 
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legendarias: Carta Blanca Fino, Carta Blanca Amontillado-Fino, Carta Roja 
Oloroso, Carta Azul PX, Carta Plata Amontillado, Manzanilla La Flor, Manzanilla 
Pasada Gloria, Fino Agustinito, Capuchino Palo Cortado Superior, Oloroso 
Manila 1833 y Añada 1840. Bajo marca Domecq siguió embotellándose el 
Capuchino Palo Cortado, que después pasó a Osborne con su solera. También 
sobrevivieron los Brandis Felipe II y Anticuario, cuyas soleras tiene Osborne 
también, pero de los que solo se comercializa hoy el primero (en su gama baja). 
Algunas de las soleras de Agustín Blázquez acabaron en manos de Rivero, que 
las compra para establecer Bodegas Tradición a finales de los 90, una vez se 
desguazan las Bodegas Pedro Domecq. Pero la familia Paúl había retenido 
parte de sus soleras antiquísimas, que venden en 1971 a Faustino González 
Aparicio, que funda con ellas las Bodegas Faustino González (su Oloroso 
Solera Fundacional Cruz Vieja VORS, comercializado en 2018, viene de una de 
estas soleras históricas, fundada en 1789 y de solo tres botas).

Bodegas Manuel Antonio de la Riva fueron fundadas por un santanderino, 
Manuel Antonio de la Riva y Pomar, desplazado a Jerez en 1858 donde compra 
una bodega con excelentes vinos fundada en 1776. Se casó con una jerezana, 
Doña María Guadalupe González de Tagle y Villar, y una de sus hijas, Petra, se 
casó con José Domecq. Uno de sus hijos era Pepe Domecq de la Riva, Pepe ‘el 
rápido’, como le llamaban por su amor a la velocidad. Tenían 53 hectáreas en el 
pago de Macharnudo (que incluían Viña La Riva y Viña Sabel), aunque la 
empresa era relativamente pequeña, destacando sin embargo por la gran 
calidad de sus vinos. Manuel Antonio promovió acciones coordinadas de los 
exportadores para sustentar y acrecentar el prestigio del Sherry. Se le nombró 
presidente honorario de la Cámara de Comercio en 1902. Tras su muerte, en 
1909, heredan el negocio sus hijos. En los años 70 la compra Pedro Domecq, 
decisión tomada por su gerente, Don Jaime Sánchez Briñas Vázquez, un 
banquero que los Domecq traen a la empresa a principios de los 50 para poner 
orden. Tal era su autoridad que, al parecer, ni siquiera informó al Consejo de 
Administración de esta compra. Durante un tiempo la empresa siguió 
gestionada por los De la Riva, pero más adelante se trasladaron las soleras a 
las instalaciones de Domecq y sus marcas desaparecieron (Fino Tres Palmas, 
Viña Sabel, Fino La Riva, etc.). En 2017 los enólogos Ramiro Ibáñez y Willy 
Pérez resucitaron la marca Manuel Antonio de la Riva para sus vinos. Entonces 
la marca estaba en manos de Beam Global, una división de Fortune Brands, que 
junto a Pernod Ricard habían comprado Allied Domecq.

Bodegas Gaspar Florido tienen su origen en 1800, cuando Jose María Florido 
y Calderón de la Barca establece un negocio bodeguero. En 1880 la empresa 
pasa a llamarse Florido Hermanos, momento en que ya eran grandes 
exportadores, pero poco después los compra Pedro Domecq. Tiempo después, 
en 1942, Francisco Florido, padre de Gaspar, vuelve a empezar estableciendo 
una nueva bodega almacenista, a partir de la compra de una solera antigua de 
Amontillado de Rodríguez La-Cave. En 1997 deciden conseguir una licencia de 
expedición. Tenían 33 hectáreas de viñedos (Viña Armijo, en el pago 
Miraflores), varios cascos bodegueros y 7.000 botas de vino de gran calidad, 
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además de un compromiso con los métodos tradicionales. En 2007 venden las 
bodegas -las segundas más grandes de Sanlúcar después de Barbadillo- a 
Pedro Romero, debido a que Gaspar no tenía hijos que quisieran seguir el 
negocio. Inicialmente su nuevo propietario mantiene sus soleras y marcas, 
entre ellas la Manzanilla Pleamar. Cuando Pedro Romero quiebra, los hermanos 
Asensio, dueños de Bodegas Alonso, compran las viejas soleras de Gaspar 
Florido, localizadas en una de las bodegas de Pedro Romero. Solo han 
comercializado vinos de esas soleras viejísimas en ediciones muy limitadas.

Bodegas Rafael O’Neale fueron las primeras en manos de extranjeros, y 
sobrevivieron 260 años, hasta su desaparición en 1983. La familia O’Neale 
luchó contra el protestante Oliver Cromwell durante 11 años, y al acabar la 
guerra en Irlanda se extendía el hambre y las enfermedades. Muchos irlandeses 
se marcharon (a estos expatriados se les llamaba los “Wild Geese”), y uno de 
ellos fue Henry O’Neale Knowles. Henry se casa en Galicia en 1711, pero un año 
después ve nacer a su primer hijo en El Puerto de Santamaría, lugar que atraía 
a muchos por sus conexiones con el comercio americano. Timothy O’Neale, 
probablemente un sobrino de Henry, establece una bodega en El Puerto en 
1724. En 1776, Patricio O’Neale Fernández de Oliveros, fue ennoblecido por 
Carlos III. Rafael O’Neale Giles, descendiente de Timothy, estaba ya establecido 
en El Puerto en 1869, pero en algún momento traslada el negocio bodeguero a 
Jerez. Enrique O’Neale Orbaneja se casa con un miembro de la familia 
González Byass en 1949 y a su muerte su esposa regentó el negocio bajo el 
nombre de Viuda de Rafael O’Neale. O’Neale comercializó un vino de pasto 
llamado “Wild Geese”, en homenaje a la comunidad de expatriados irlandesa. 
En 1983, cuando la empresa desaparece, continuaba aún en manos familiares. 
Algunas de sus marcas fueron Finísimo Viña El Cuadrado, Fino Palma, Fino 
Arruza, Añada 1840, Oloroso Solera Selecta 1821 o Spanish Arch. En 1992 se 
encontraron viejas soleras de 1923 de vinagres (1.100 botas), que fueron 
compradas por Vinagres de Yema y por Páez Morilla (dueños de Dios Baco).

Bodegas Richard Davis tiene su origen remoto en la actividad bodeguera de 
Richard Davis en Madeira. Uno de sus hijos, Oliveira Davis, siguió en Madeira, 
pero otro, Richard Henry "Harry" Davies, nacido en 1840, sigue a su padre a 
Jerez, donde crean otra empresa bodeguera en 1863. Davis arrendó la finca 
Torrebreva (unas 84 hectáreas) al duque de Montpensier, que había plantado 
en ella viñedos. Además, poseían la viña El Olivar de Buena Vista. En Jerez 
tenían instalaciones para el envejecimiento de los vinos, que se preparaban en 
Sanlúcar. El padre muere en 1870 y su hijo le sucede. Este fue uno de los 
fundadores del Jerez Polo Club y del Jerez Jockey Club, junto con Pedro 
Nolasco Gonzalez Soto, de la familia Gonzalez Byass y más tarde Marques de 
Torresoto. Además, Davis tenía cuadras con caballos de carrera (afición que 
compartía con William Garvey y otros bodegueros de la época). Davis fue 
además Vicecónsul Británico hasta su muerte, que ocurre en 1891. Una hija de 
Richard Henry Davis y su mujer Clara Penfold, Ethel, se casó con Robert William 
Byass, hijo de Robert Blake Byass, de la familia González Byass. Tuvieron un 
hijo, Reginald Cyril Byass, que llegaría a dirigir las oficinas de González Byass 
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en Londres. Pero tras la muerte de Richard Henry es su mujer quien Clara 
Penfold se hace con las riendas del negocio, hasta que en 1897 las pasa a otro 
de sus hijos, DH Seymour "Don Simo" Davies. Como su padre, tuvo afición por 
los deportes, dirigiendo el Jerez Lawn Tennis Club, y fue Vicecónsul Británico 
en Jerez. El único hijo de Seymour, llamado Richard Henry como su abuelo, 
murió en la batalla del Somme en 1916, y su padre perdió interés en el negocio 
familiar y lo vendió en los años 20. Henry Vizetelly visita y describe las bodegas 
de Richard Davis en 1875.

Bodegas Matthiesen & Furlong fueron una rama del negocio establecido por 
Henry Matthiesen y Charles Harman Furlong en 1834, que comprendía oficinas 
en Londres y bodegas en Jerez que aprovechaban un antiguo monasterio 
jesuita. Tenían además viñedos en el pago Los Cuartillos, al noreste de Jerez. 
Un pariente de Charles Harman Furlong tuvo una finca con olivos y vides entre 
Jerez y Rota, llamada hoy Finca El Olivar de Forlón, y que produce las uvas para 
los vinos de Bodegas Forlong, aunque sus dueños no tienen que ver con la 
familia original. Charles Furlong fue Vicecónsul Británico en Jerez entre 1861 y 
1868. En 1870 a la sede en Londres llegan rumores sobre prácticas irregulares 
en la gestión del negocio además de detectar una caída en la calidad de los 
vinos, y envían a Jerez a Walter John Buck para investigar el caso. Este 
descubre que, efectivamente, los métodos de elaboración de los vinos se 
habían alterado por parte de Charles Furlong, que fue enviado de vuelta a 
Londres y reemplazado por Buck, quien queda al frente de la empresa. Buck se 
casa entonces y tiene dos hijas, formando una familia muy conocida y querida 
en Jerez, y hay una reseña de ellos en Siluetas Jerezanas (1897), de León Díaz. 
Walter John Buck era un buen músico, además de escritor (es autor, junto a 
Abel Chapman, de los famosos libros de historia natural Wild Spain y 
Unexplored Spain). La sociedad formada por Matthiesen y Furlong se disuelve 
en 1876 y Buck se asocia entonces con George Sandeman, creando ambos 
Sandeman, Buck & Co. en 1879. Los jesuitas recuperan en 1884 el monasterio 
en el que Matthiesen y Furlong habían localizado sus bodegas. José María 
Fernández y González compra las existencias de vinos y el equipamiento que 
había allí, para emplearlos en su propio negocio, fundado en 1888, y que incluía 
también Viña San Agustín. Este negocio iría a sus descendientes, los hermanos 
Fernández Gao, y de los sucesores de estos a Bodegas Mackenzie, que a su 
vez serían compradas por Harveys en la década de 1970.

Bodegas Ivison tienen su origen en una familia escocesa, que emigra a España 
a finales del siglo XVI. El primer miembro de la familia del que se sabe algo 
concreto es Fletcher Ivison Parke, nacido en Escocia en 1796, que empieza 
dedicándose al comercio en Gibraltar, y poco después pasa al negocio de la 
exportación del Jerez, estableciéndose en Cádiz. Su hijo, Ricardo Carlos Ivison 
y Viale, es enviado a estudiar a Inglaterra, y cuando acaba los estudios hace de 
agente para los vinos de su padre. En 1838 o 1840 Fletcher compra una 
bodega en Puerto Real y la llama Fletcher Ivison & Co. En 1856 muere y hereda 
el negocio su hijo Ricardo Carlos, que vuelve de Inglaterra. Decide unificar todo 
el negocio en un solo lugar, y construye una gran bodega en Jerez, bajo el 
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nombre de Ricardo Carlos Ivison & Son. Compra también soleras y viñedos (a 
los que llama Santa Petronila, por su mujer, Petronila, nombre que hoy 
sobrevive en los vinos de una pequeña bodega radicada en un casa de viña que 
perteneció a Ricardo Carlos). Heredan el negocio sus tres hijos, que llaman a la 
empresa Ricardo Carlos Invison & Company, pero con el tiempo queda todo en 
manos del mayor, José Eduardo Ivison y Viale, que quita el “Compañía” al 
nombre de las bodegas. José Eduardo dejaría el negocio familiar para pasar en 
1848 a dirigir en Jerez una empresa inglesa (Federico Guillermo Cosens & Co). 
Ricardo Ivison y de Arcos fue el último miembro de la familia relacionado con el 
negocio del Jerez, exportando vinos bajo sus marcas Fino Delicado, Oloroso 
Cream V.O.X. y PX Viejísimo Matusalem. Cuando el fundador de Cosens muere 
en 1899 su empresa pasa por dificultades, y un hijo de José Eduardo, José 
Enrique Ivison O’Neale, la compra y le cambia el nombre poniendo el suyo 
(finales de la década de 1920). En 1964 la familia vende la empresa a Wisdom 
& Warter, que ya pertenecía a González Byass y estaba dirigida por Enrique 
Ysasi Ivison, bisnieto del fundador de González Byass y de Invison. Wisdom & 
Warter siguió funcionando hasta los años 70 y comercializó algunas marcas de 
Invison. Pero estas marcas expiraron en 1998. Solo queda el recuerdo de una, 
Matusalem, usada todavía hoy por González Byass para un vino VORS.

Bodegas Burdon fueron fundadas por John William Burdon, que fue un 
empleado de Duff Gordon en El Puerto de Santa María. En 1821 inicia su propio 
negocio, que prospera enormemente (su vino más conocido era el Heavenly 
Cream). Pero su matrimonio con la española Carmen Borges no le dio hijos, y 
antes de volver a Londres Burdon vende sus bodegas a Luis de la Cuesta, 
propietario de las Bodegas José de la Cuesta (fundadas en 1849). Luis 
Caballero compra estas en 1932, y su empresa continuó comercializando 
algunos vinos de José de la Cuesta y Burdon hasta la década de 1980. Dentro 
del Grupo Caballero, las soleras de Burdon pasaron a Lustau. Caballero también 
conserva los archivos de Burdon y otros recuerdos. El casco bodeguero de 
Burdon en la calle San Bartolomé acabó siendo establos de Terry.

Bodegas Frederick William Cosens desaparecieron hace mucho, compradas 
por uno de los hijos de José Eduardo Ivison, José Enrique Ivison O’Neale, que 
puso su nombre bodega al final de la década de 1920. Si Cosens debe 
recordarse es porque Henry Vizetelly le dedica unas páginas en su libro de viaje 
dedicado al Marco de Jerez, escrito tras una visita en el otoño de 1875. Este 
libro es la mejor descripción, muy detallada y exacta, de los métodos de 
elaboración de vinos en la edad de oro de Jerez, que acabará precisamente en 
la década de 1870. En su capítulo IV Vizetelly visita las viñas de Frederick 
William Cosens, en el Cerro Obregón. Consens era un productor de Sherry, que 
en 1862 se asocia con John da Silva para la importación y venta de Oportos, 
creando la firma Da Silva & Cosens, con sede en Londres y Oporto. En 1867 
Cosens & Co. compra también la empresa de Ignacio Fernández de Castro, y en 
1868 se asocian con un reputado exportador de Oportos, George Acheson 
Warre. En 1877 se fusionan con Dow, cuyo socio principal, James Ramsay Dow, 
era famoso por un tratado sobre el oídium, un hongo que afectaba a las vides. 
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La firma pasa a llamarse entonces Dow’s Port. Sin embargo, las viñas y 
bodegas para la producción de Sherry se mantuvo con el nombre de Frederick 
William Cosens y Compañía. En el momento de la visita de Vizetelly la empresa 
de Cosens era una de las grandes exportadoras, generalmente vinos de 
cabeceo enviados a Inglaterra. Consens muere en 1889, heredando sus hijos 
Frederick y Francis, que prefieren establecerse en Londres, precisamente en un 
momento de profunda crisis para el Marco de Jerez. Los Cosens acabarían 
saliendo del negocio, con los activos de Jerez vendidos a los Invison, como se 
ha dicho.

Bodegas Cramp, Suter & Co fueron fundadas por George William Suter 
Stevens (1809-1887), que se establece en Jerez en 1831 para trabajar como 
agente exportador creando su propia empresa a principios de la década de 
1850. Se casó con una española, Candelaria Miramón Asencio, y vivió el resto 
de su vida en Jerez. Como otros muchos empresarios ingleses, George W. 
Suter fue Vicecónsul Británico casi veinte años, entre 1869 y 1887. Su socio, 
con experiencia en la exportación de vinos de Oporto y Jerez en la empresa 
Offley, Cramp & Forrester, fue Francis Cramp (1820-1875). Mientras que Suter 
dirigía las operaciones desde Jerez, Cramp viajaba continuamente entre Jerez, 
Oporto y Londres. Aunque Cramp & Suter tuvo sus propias marcas, actuaban 
básicamente como almacenistas y exportadores, comprando vino a otras 
bodegas productoras, como González Byass, y enviándolo a Inglaterra. Henry 
Vizetelly visita sus instalaciones en 1875. Suter ha dejado huella en la historia 
de Jerez por la elaboración de un mapa de los distintos pagos de Jerez trazado 
por Miguel Palacios e impreso en Londres en 1868, el primero que se hizo. 
Curiosamente, su socio Cramp era cuñado de Joseph James Forrester, que 
había hecho lo mismo antes con la cuenca del Douro. Cuando Suter muere las 
instalaciones bodegueras en Jerez son vendidas a Bartolomé Benítez Lago, 
quien a su vez las venderá, ya en 1931, a Fernando Carrasco Sagastizabal.

Bodegas Guerrero tienen su origen en el traslado de la familia Guerrero de 
Grazalema a Jerez en 1838, donde el cabeza de familia, Atanasio Guerrero 
Romero, había comprado a buen precio gracias a la Desamortización (1835-37) 
unas fincas que habían sido propiedad de la Iglesia. Atanasio enviaría primero a 
su hijo José Guerrero Ruiz a administrar las nuevas propiedades, y después se 
trasladaría toda la familia a Jerez como se ha dicho. Atanasio ya elaboraba 
vinos y aguardientes a finales del siglo XVIII en Grazalema, en sus fincas 
situadas en El Colmenar y Los Castillejos. El hijo de José, Pedro Guerrero de 
Castro, se hizo médico en 1855, pero el negocio familiar, ya próspero, le acabó 
absorbiendo por entero. Pedro tuvo nueve hijos con su esposa María de la Paz 
Lozano Jiménez. Por otro lado, procuró que sus hermanos, más jóvenes, se 
formaran en Madrid estudiando agronomía, y viajaran además para completar 
su formación. Mientras, siguió expandiendo el negocio familiar, entonces 
llamado Hermanos Guerrero, mediante la compra de más tierras, dedicadas a 
todo tipo de cultivos, incluida la vid, además de a la ganadería (porcino, bovino, 
vacuno y caballos). Pero fue el vino y los caballos los que dieron fama a la 
familia, concediéndose a Pedro la Orden de Isabel la Católica. Pedro muere en 
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1904, y le suceden sus hermanos Manuel y María Guerrero de Castro, 
quedándose esta segunda con las bodegas, que heredaría siendo muy joven su 
bisnieto Don Antonio Parra Guerrero, nacido en Cádiz en 1901, hijo de Miguel 
Parra y Ana Justa Guerrero. Antonio se casó con Inés Ruiz de Rivero y, tras la 
muerte de esta, con Irene de la Riva y Romero de Aragón. En un principio el 
negocio siguió centrado en la viticultura y el envejecimiento de vinos para otras 
bodegas, como almacenista, pero a principios de los años 50 las bodegas 
empiezan a exportar directamente, sobre todo a Inglaterra. Bajo su propio 
nombre Don Antonio Parra Guerrero continúa con el negocio bodeguero hasta 
su muerte en 1977, momento en que este desaparece. En su época al frente del 
negocio los vinos se embotellaron bajo el nombre de Guerrero, Parra Guerrero y 
también Parra. Guerrero poseyó las soleras de Brandy más antiguas de Jerez, 
cuya fundación se remontaba al siglo XVIII. Fueron marcas famosas de 
Guerrero Manzanilla La Jaca Andaluza, Amontillado Solito, Pedro Ximénez 
Viejísimo Preferido o Brandy Viejísimo Ganador. Antonio Parra Guerrero utilizó 
las marcas Fino Patrimonio, Fino A.P., Fino Ahorro, Fino Campeón, Manzanilla 
Las Tablas, Manzanilla Santa Ana, Manzanilla La Torera, Amontillado Irene, 
Amontillado Viejo Tío Amaro, Amontillado Imponente, Amontillado Presidente, 
Amontillado El Laurel, Amontillado Irene, Oloroso Don Miguel, Oloroso 
Rompecopa, Oloroso Balbaína, Oloroso Arrollador, Oloroso Arrumbador, 
Oloroso Carrascal, Oloroso Torito, Manzanilla Pasada Los Lolitos, India Cream, 
Cream El Galgo, India Medium, Pedro Ximénez Superiorísimo, Tres Cortados 
1840, Moscatel Oro de Mis Viñas, Brandy Rey Sol, Brandy Reconquista Solera 
1768, Coñac Antiquísimo Luis XV, Ponche Xerezano o Jerez Quina Los Mellizos, 
además de Ron y Ginebra. En muchas de las etiquetas se hacía constar: «todos 
los vinos (...) proceden de las viñas la Perla de Parpalana, Viña Real, Santa 
María de Gracia, enclavadas en los mejores pagos del término». En 1973 se 
grabó un programa de Televisión Española, titulado El vino y el flamenco, de la 
serie Rito y geografía del cante flamenco, en las bodegas de D. Antonio Parra 
Guerrero, donde él mismo interviene brevemente en distintos momentos 
hablando de sus vinos (el guionista y presentador, José María Velázquez-
Gaztelu, estaba emparentado con él). Descendientes de Don Antonio han 
intentado recuperar el negocio, sin éxito.

Bodegas Pedro Romero fueron fundadas por Vicente Romero Carranza en 
1860, en principio para la producción de Brandy, para exportación a las 
colonias españolas. Vicente muere en 1890, y sus tres hijos continúan con el 
negocio, llamándolo Hijos de Vicente Romero Carranza, y lo desarrollan en la 
dirección de los vinos. Como otras nuevas bodegas de la época, desarrolla 
soleras desde cero en edificios comprados -en la calle Trasbolsa de Sanlúcar- 
y a partir de vinos viejos también comprados a otros bodegueros. Uno de los 
tres hijos de Vicente, Pedro Romero Villareal, compra en 1904 su parte en el 
negocio a los otros dos, y le da el nombre de su mujer (Aurora Ambrosse 
Lacave) a su mejor Manzanilla pasada (extraída de una solera de 25 criaderas). 
Pedro muere en 1911, y siendo sus hijos aún muy pequeños, su mujer se pone al 
frente del negocio familiar hasta 1921. Cuando ella muere sus hijos siguen con 
él, llamándolo Hijos de Pedro Romero Villarreal, y simplemente Pedro Romero 

https://www.rtve.es/play/videos/rito-y-geografia-del-cante/rito-geografia-del-cante-vino-flamenco/5489492/
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desde 1953. Todo se mantuvo en manos de la familia hasta su final. El último 
Romero al frente de la empresa, desde principios de la década del 2000, fue 
Pedro Romero Candau, un brillante abogado de Sevilla y sexta generación de 
descendientes del fundador, Vicente Romero. Sus planes eran ambiciosos. 
Consigue que los ingresos de la empresa aumenten, y en 2007 compra las 
Bodegas César Florido (en 2004 había comprado también Bodegas Müller 
Ambrosse, conocidas en Sanlúcar como Bodegas Méndez). Las deudas y 
acusaciones de fraude que se producen tras el estallido de la crisis de 2008 
llevan a Pedro Romero -involucrado en diversos negocios inmobiliarios- al 
suicidio en 2014. Los activos de Bodegas Pedro Romero se liquidan, por partes. 
Francisco Yuste compró la marca de Manzanilla Aurora y el Brandy, mientras 
que Bodegas Alonso se quedan con los vinos oxidativos muy viejos de Gaspar 
Florido y algún casco bodeguero en el Barrio Bajo. Estévez compra los vinos de 
la Manzanilla Aurora, pero no las botas (estas se malvenden, se destruyen o 
quedan en manos de los Alonso). Por su parte Bodegas Sánchez Ayala 
adquieren más adelante diversos cascos bodegueros abandonados en el Barrio 
Bajo para restaurarlos y llevar allí parte de sus soleras de Manzanilla Gabriela. 
Las marcas de Pedro Romero han reaparecido con el tiempo, ahora en manos 
de sus compradores. Eran estas: Manzanilla Maria Cristina (3 años de edad), 
Manzanilla Fina Pedro Romero (5 años), Manzanilla Aurora (9 años), el rango 
Viña El Álamo (Oloroso, Cream, Medium, Amontillado, Moscatel y Pedro 
Ximénez) y el rango de vinos VORS con más de 50 años (Amontillado Don 
Pedro Romero, Palo Cortado Hijo de Pedro Romero Villarreal y Oloroso Don 
Pedro Romero).

Bodegas Internacionales (BISA) fue el nombre que José María Ruiz-Mateos 
puso a su complejo bodeguero, formado por las 16 bodegas que fue 
comprando durante los años 60 y 70 (Williams & Humbert, Montecristo, 
Garvey, Valdivia, Paternina, Palomino & Vergara, Pemartin, Díaz de Morales, 
Marqués de Misa, etc.). Ruiz-Mateos hizo todo lo posible por recortar costes, y 
decidió reunir las soleras de algunas de sus bodegas en un único lugar. En 1974 
completa un enorme edificio de 50.000 metros cuadrados de superficie, la 
mayor bodega de Europa. Este edificio, que ganó el Premio Nacional de 
Arquitectura, está formado por 445 conos octogonales de hormigón apoyados 
sobre delgadas columnas, de forma similar a la Bodega Las Copas de González 
Byass, más antigua. Es un enorme puzzle de casi 8.000 piezas que forman 
ocho naves en forma de «Y», diseñado en 1974 por el arquitecto Ramón 
Montserrat Ballesté y el ingeniero Antonio García Valcarce (que trabajaban para 
el estudio Arquinde). Seis de sus bodegas se integraron en las nuevas 
instalaciones, que incluían todo tipo de equipamientos: Diestro, Otaolaurruchi, 
Misa, Varela, Pemartin y Bertola. Muchas de sus soleras se “consolidaron”, pero 
al menos Beltrán Domecq González creó con ellas un magnífico rango de vinos 
llamado “Duque de Wellington”. Cuando Rumasa se hunde en 1983 el Gobierno 
vende por partes el imperio de Ruiz-Mateos, y BISA va a parar en 1985 a las 
manos de Marcos Eguizábal, que compra también las Bodegas Díez Hermanos. 
Eguizábal amplió el edificio principal de Bodegas Internacionales hasta alcanzar 
los 70.000 metros cuadrados. En 1994 el Grupo Medina compra el gran edificio 
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y su contenido, localizando allí Williams & Humbert (que había sido de Ruiz-
Mateos, pero no pasó a Eguizábal sino, tras un cambio de manos, a los 
Medina). Hoy el edificio acoge, además de a Williams & Humbert, otras 
antiguas marcas de Rumasa: Lacave, Don Zoilo y Gran Duque de Alba.

Bodegas José de Soto fueron fundadas en 1771, pero su larguísima vida acabó 
en 1989, cuando las compra Nueva Rumasa. Hoy sus restos están en el 
Complejo Bellavista, sede de las Bodegas Garvey, propiedad de Bodegas 
Fundador (Grupo Emperador) desde 2017. Don Francisco de Soto funda las 
bodegas en la fecha antedicha y empiezan a funcionar como almacenistas, 
comprando además unos viñedos. A principios del siglo XIX, el hijo del 
fundador, Don José de Soto, compra una nueva bodega y expande el negocio, y 
en ello continúa a su vez su hijo, que se llamaba también Francisco, como su 
abuelo. En 1888 las bodegas empiezan a exportar directamente (hasta 
entonces lo venían haciendo, pero a través de agentes exportadores). En 1920, 
Don José de Soto y Abad, traslada las bodegas a las afueras de Jerez, en el 
centro de los viñedos que poseían. Este Don José presidió la Cámara de 
Comercio de Jerez durante más de 20 años. En 1945 se crea una sociedad 
limitada para gestionar la propiedad de las bodegas. En 1989 los compra José 
María Ruiz-Mateos para Nueva Rumasa, y tras la quiebra de esta las bodegas 
acompañaron a Garvey en su triste periplo hasta las tripas de Bodegas 
Fundador (Grupo Emperador). Producían por supuesto los típicos Brandy y 
vinagre, un vino de mesa, además de un famoso Ponche Soto, pero su rango de 
vinos de Jerez incluía: Fino Soto, Manzanilla La Lidia (marca que Garvey trató 
de reutilizar para una Manzanilla muy joven y barata, sin éxito), Amontillado 
Seco Soto, Oloroso Espuela, PX Soto y Cream Soto.

Bodegas Bobadilla tienen 1882 como fecha de fundación. Don Manuel 
Fernández de Bobadilla y Martínez era un logroñés que se traslada a Jerez para 
dedicarse al negocio de la exportación de vinos. Las bodegas estaban situadas 
en el monasterio de Los Padres Mercedarios, en la calle Cristal. Además, tenían 
150 hectáreas de viñedos en Macharnudo y Balbaína. Don Manuel muere en 
1824 y sus descendientes cambian el nombre de la empresa a Bobadilla & 
Compañía. Don Gonzalo Fernández de Bobadilla, de la Estación de Viticultura 
de Jerez, desarrolló un clon de la uva Palomino, conocido como Palomino 84, 
que ofrecía un mayor rendimiento. La empresa era famosa por su Brandy 103, 
creado en 1903. Hacia finales de los años 60 se desplazaron a unas 
instalaciones modernas a las afueras de Jerez. En 1987 la empresa de licores 
holandesa Bols hace una oferta de compra, pero un miembro de la familia 
fundadora, Álvaro Fernández Bobadilla, consigue comprar la empresa tras 
conseguir financiación (su participación en la propiedad era hasta ese 
momento minoritaria). Pero poco después, en 1989, la propiedad y el control de 
la compañía pasa a European Wine Company, propiedad en parte de United 
Dutch Holdings. En 1992 la compra Osborne, interesados sobre todo en su 
Brandy 103. Después de transferir las soleras (alguna muy antigua) a El Puerto 
de Santa María los vinos de Bobadilla desaparecieron como tales del mercado, 
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aunque su icónico Brandy sigue existiendo, con marca Osborne. El Fino 
Victoria, Oloroso Capitán o el Amontillado Alcázar fueron marcas de Bobadilla.
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