








ELABORACION DE VINOS EN LAS ANTIGUAS

BODEGAS CON TRULLOS EN LA ZONA DE REQUENA

compra de vinos llevaba implicita
una forma de vinificacién, encami-
nada a extraer una buena canti-
dad de color (Piqueras, 1981; 1986;
Pan-Montojo. 1994). Esta situa-
cién atrajo a muchos bodegueros y
comerciantes, tanto nacionales
como extranjeros. a instalarse en
la comarca y fue cuando se cons-
truyeron importantes bodegas,
como la de la Casa Nueva, Torre
Oria. la Bodega Redonda. etc.

La forma tradicional de ela-
boracién mas generalizada hasta
esa época era la de pisar las uvas a
su llegada a la bodega sobre el
suelo de piedra de ésta. construido
con una leve inclinacién para per-
mitir que el mosto corriera hacia
un extremo en el que se encontra-
ba una pileta, para su posterior
traslado a tinajas donde tenia lu-
gar la fermentacién; realizandose
la fermentacién en virgen y
obteniéndose mas o menos canti-
dad de color, dependiendo de las
circunstancias. Esta era la forma
de elaborar enla provincia de Cuen-
ca descrita por (Pan-Montojo.
1994), segun las referencias que se
recogen entre la Exposicién Vini-
cola de 1877 y 1885. También se
hace referencia en esta época que,
en lugares como Alicante, es una
novedad la fermentacién del mosto
con el hollejo para elevar la colora-
cién del vino. Otras referencias alu-
den a que la vinificacién en trullos
era una forma tipica de elabora-
cién ya a finales del siglo XVIII en
Valencia, que la diferenciaba del
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resto de Espania; y por la cual se
elaboraban vinos tan famosos como
el Fondillén y el Carlén (Piqueras,
1981).

(Novella, 1989) hace una des-
cripcién de una antigua bodega de
elaboracién en la aldea de Las Mon-
jas de aproximadamente 1850. don-
de se usaba este método. refirién-
dose a ella como un «Jaraiz», térmi-
no que no se usa en las bodegas de
tintos con un «Trullo». Entre estos
dos términos hay diferencias en el
diccionario de (Yeves, 1997), donde
se describe el trullo y del jaraiz se
dice que es el lugar donde se pisan
las uvas simplemente. Anade cier-
ta confusién al decir que el jaraiz es
el término antiguo de trullo, siendo
en realidad diferente.

Estas circunstancias nos ha-
cen pensar que las bodegas del
barrio de La Villa estaban destina-
das a este tipo de elaboracién anti-
guo, con el pisado de las uvas en
un jaraiz y fermentaciéon del mosto
en las tinajas de las cuevas. Hay
que tener en cuenta que las tinajas
son recipientes donde es muy difi-
cil realizar las operaciones de la
maceracion, ademas la
ubicaciénciéon de una gran parte
de ellas con la parte superior muy
cercana al techo, no permite reali-
zar las operaciones del tratamien-
to de la uva pisada en maceracién:
por tanto es posible que fueran
recipientes para la fermentacion
en virgen y para la conservacién de
los vinos. Probablemente estas
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bodegas se abandonaron en parte
como bodegas de elaboracién al
cambiar el tipo de vino demanda-
do. construyéndose nuevas bode-
gas con trullos en otras zonas de la
localidad y de la comarca.

En las referencias sobre la
elaboracién a nivel general encon-
tramos en la obra de F. Carbonell,
editada en 1820 muchas referen-
cias a la fermentacién como fase
mas importante de la vinificacién.
Hay que tener muy presente que en
esa época todavia no se conocian
las levaduras, y por tanto la fer-
mentacién era un proceso bastan-
te misterioso. No hay capitulos se-
parados para vinos blancos y tin-
tos: no aparece el término de mace-
racién, y se refiere a la elaboracién
de tintos como «De la coloracién del
licor vinoso», donde se presentan
los métodos para conseguir un co-
lor mayor y la evolucién durante la
conservacion.

En la obra de Pacottet edita-
da en 1918 ya aparece una clara
diferenciacién entre las distintas
técnicas de vinificacién de tinto y
blanco. aunque todavia no se usa
el término maceraciéon. Esta es un
claro antecedente de una enologia
mas moderna, seguida mas tarde
por (Marcilla, 1967), y ¢l resto de
grandes técnicos esparoles. En
cambio la obra de (Comenge, 1942)
parece mas acorde con la de
(Carbonell, 1820), con la gran dife-
rencia de estar escrita en una épo-
ca en la que ya se conocen las

levaduras.

El ataque de la filoxera a las
vides en la comarca de Requena se
retras6 de forma importante con
respeclo a otras zonas (Piqueras,
1981). lo cual permitié un periodo
de expansion del sector mante-
niendo una alta actividad en la
elaboracién de tintos: (Novella,
1989) cita varios documentos que
asi lo atestiguan, como el del 25
aniversario (1894-1919) de la em-
presa C.Augusto Egli, donde se
expresa que sélo se elaboran vinos
tintos. En los resultados de los
andlisis de la Estacién Enolégica
del periodo 1913-1918, se anali-
zan mas del doble de muestras de
vino tinto que de vino claro. Janini
en su obra Determinaciones Anali-
ticas, redactado en 1920, expresa
que hay buenas bodegas con
cocederos, (éste término es otra
forma de designar al trullo, pero
poco usada en la bibliografia).

DESCRIPCION DE LAS BODEGAS

La situacién de las bodegas
de ésta época obedece a la forma de
vida de los agricultores-bodegue-
ros, por ello hay un gran namero
de pequenas bodegas en las zonas
de produccién de la uva, debido a
la lentitud de los medios de trans-
porte, por tanto, estan situadas en
todos los lugares poblados, tanto
en el nucleo urbano de Requena
como en las aldeas, y diseminadas
en las casas de labor, y en las
propiedades de grandes terrate-
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se llenaba sin llegar a la abertura
lateral.

Cuando se efectuaba por dos
medidores uno cantaba las medias
arrobas pares, y el otro las impa-
res, para no equivocarse se marca-
ba una senal con el dedo mancha-
do de vino en la pared, y de esta
forma no se perdia la cuenta.

Otra forma de comercializa-
cién y transporte era el de utilizar
como envases los «pellejos», nor-
malmente hechos con pieles de
oveja y de cabra.

CONSIDERAIONES TECNICAS

Segiin las normas actuales
de elaboracién delos vinos, se pue-
den hacer algunas consideracio-
nes o analisis sobre la forma de
elaboracién y sobre los tipos de
vinos que se obtenian.

Desde el punto de vista de la
seguridad, los bodegueros estaban
expuestos a grandes peligros, im-
pensables en la actualidad, ya que
estaban trabajando en el pisado de
la uva y al mecer los trullos, sobre
la masa en fermentacién, con el
peligro de caer dentro si alguna
tabla se rompia o por el espacio
abierto de una o mas tablas cuan-
do se estaba meciendo la masa en
maceracion.

El trabajo era manual en casi
todas las fases de la elaboracion,
no considerando las estrujadoras,
prensas, norias de elevacién, etc.
provistas de motor, que son muy
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recientes. Es posible asegurar que
son muy pocas las diferencias que
se pueden encontrar entre esta
forma de trabajar y las que se citan
en la bibliografia de las mas remo-
tas épocas, como pueden ser los
egipcios. lo griegos o los romanos;
s6lo cambian los utensilios em-
pleados y un mayor conocimiento
de los fenémenos que tienen lugar
en la vinificacion.

Tanto el cultivo de la vina
como la forma de la vendimia se
realizaban en unas condiciones
muy buenas, condiciones que en
estos momentos se aplican en la
elaboracién de los vinos de maxi-
ma calidad. Esta se basa en unas
producciones nunca excesivas y
una vendimia manual con un trato
esmerado de la uva llegando a la
bodega entera, durante el dia que
se ha cortado y en cantidades re-
ducidas.

La seleccién de las uvas sola-
mente era posible en la vina por
una recoleccién selectiva, pero no
en la bodega, ya que toda la uva se
descargaba en el trullo, toda junta.
En las bodegas modernas se dispo-
nen de sistemas adecuados para
seleccionar las uvas segun su va-
riedad, estado de maduracién, sa-
nitario, etc.

No era posible el control de la
temperatura, basico enla enotécnia
actual, si es verdad que los trullos
eran subterraneos, excavados en
el suelo, actuando asi el entorno
como regulador de la temperatura,
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pero siempre la evolucién térca de
la vinificacién estaba predestinada
por las temperaturas ambientes y
de la marcha azarosa de una fer-
mentacién mas o menos rapida.

El tipo de fermentacién que
se hacia puede decir que era con el
uso de un pie de cuba inicial, for-
mado por la uva que se cortabay se
pisaba e introducia en el trullo en
el primer dia o primeros dias de
vendimia. una vez que se iniciaba
la fermentacién seguia como una
especie de super-4, ya que el alco-
hol que se producia los primeros
dias se juntaba con la vendimia
fresca pisada cada dia, de esta
forma se eliminaban ciertas leva-
duras poco beneficiosas que solo
actuan cuando el grado alcohélico
es bajo.

La maceracién con el raspajo
produciria unos vinos bastos con
sabores y olores herbaceos, ver-
des. y astringentes. sin duda des-
agradables. con un grado de alco-

hol algo inferior al posible, tal y
como se ha demostrado posterior-
mente en ensayos de vinificacion
con raspén y sin él. En la actuali-
dad se elimina siempre el raspajo.

El color de los vinos era siem-
pre bastante elevado. debido a lo
prologado de la maccracion, con
un alto contenido de antocianos y
taninos, sin duda aptos para des-
tinar al envejecimiento en madera
o para la mezcla con otros mas
débiles de color y estructura.

La variedad de los vinos ela-
borados era pequeiia, ya que sola-
mente se podian elaborar rosados
en pequenas cantidades, que eran
los que se destinaban al propio
consumo y los clasicos tintos pro-
cedentes de la maceracion en los
trullos que eran los que se destina-
ban a la venta. En las modernas
elaboraciones se tiende a diversifi-
car los productos que se elaboran
como una exigencia de la comer-
cializacién y de los consumidores.
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