
 

LA VID 

Introducción 
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Caracterización 

La montasanlúcar no es redonda redonda, es un poquito parecida a la 
beba, alargadita, pero la beba tiene pintitas pardas en la piel, 
marroncitas. La montasanlúcar no, la montasanlúcar es blanca. Tampoco 
es una uva grande, ni grande ni redonda, es un poquito alargadita, y la 
piel es fina aunque tiene mucho hueso y muy gordo. Esa uva es más 
dulce que el almíbar. (José Espina, Almonte). 
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- ¿Los vinos con más graduación son mejores que los que salen con 
menos? 
- No, no, no tienen por qué. Lo que pasa es que dependiendo de la zona 
de producción, ésta es una zona que nos hemos dedicado a elaborar 
vinos, vinos finos o vinos pálidos, o condados pálidos como los denomina 
el Consejo Regulador. Entonces los vinos tenían que partir de una base 
de 15º ó 16º. Entonces aquí se buscaba grado alcohólico. Hoy en día 
para los vinos afrutados no tiene por qué, no queremos esa graduación 
alcohólica para nada. De hecho muchas viñas de montasanlúcar se han 
arrancado porque son menos productivas que la zalema. La zalema es 
una variedad que al ser más productiva y con menos graduación 
alcohólica es mejor para el vino afrutado, en el sentido de que las 
características organolépticas son más acordes. (Antonio Soltero, 
Almonte) 

349



 
350



 
351



 
352



 

                                     
143 De la uva cardinal no ha sido posible realizar la caracterización morfológica debido a 
que se confirmó su antigüedad una vez la cepa estaba en latencia. 
144 Variedad local que no ha podido ser caracterizada pero de la que también existen 
ejemplares en Almonte. 
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Como su propio nombre indica, zalema, porque “zale146 más”. (José 
Espina, Almonte) 

                                     
145 Este tipo de piel en la zalema es una de las razones que hacen que no sea apreciada 
para consumo en mesa.  
146 En el Entorno de Doñana se suele cecear con lo que dicen “zale” en lugar de sale. 
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La variedad zalema es una variedad muy productiva, una variedad que 
incluso dependiendo del tipo de yema en un sarmiento… no sé si 
conoces que los sarmientos tienen unas bases de yemas justo pegadas al 
tronco que las llaman yemas basales. Normalmente la mayoría de las 
cepas no son productivas, no tienen uvas, echan un brote, pero no 
tienen uvas. Luego tenemos las yemas de la corona que están un poquito 
más encima que esas. Algunas sí son productivas. Y luego las distintas 
yemas del sarmiento. Aquí se intenta dejar sobre dos yemas por encima 
del pulgar. Pero las de la zalema son productivas las basales, incluso 
algunas yemas muertas o dormidas que estén por el centro de la cepa, 
también son capaces de dar uvas. (Antonio Soltero, Almonte). 
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Ecología 

Aquí las variedades de ciclo corto, variedades que maduran muy rápido, a 
últimos de junio ya las tenemos maduras o sobremaduras, en cambio la 
variedad zalema es una variedad muy bien adaptada aquí en esta zona en 
este aspecto. Es una variedad que aunque brote muy pronto, debido a 
las horas de insolación y a las temperaturas, brota pero con una 
maduración muy larga. (Antonio Soltero, Almonte). 
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- ¿A cuánta distancia pones la cepa? 
- Normalmente dos metros en cuadro, nosotros decíamos nueve cuartas, 
pero nueve cuartas es un decir porque yo tengo una cuarta muy grande 
y hay otros que la tienen más grande que yo y otros la tienen más chica. 
Nueve cuartas «¿a cuánto has puesto la viña?, a nueve cuartas» y no era 
la misma. Normalmente casi dos metros en cuadro. (José Espina, 
Almonte). 

                                     
148 Los pulgares son la madera vieja de la cepa a partir de la cual saldrán los sarmientos 
nuevos del año. Es decir, es lo que queda tras la poda en la vid. 
149 Tipo de poda en la que la cepa queda redonda. 
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Mira, ¿estás viendo la viña cómo tiene toda la parra ya caída? ¿Y ves eso 
que viene ahora todo con hojas nuevas? Pues eso es la otoñá, eso 
también le pasa al olivo. Eso es malo porque es que gasta mucha energía 
en crecer para nada porque en dos semanas se mueren por los primeros 
fríos. Eso le quita fuerza para el año que viene. (José Espina, Almonte).  

 Corte de la tierra 

Los mejores terrenos para el viñedo... la variedad zalema está muy bien 
adaptada a esta zona, se desarrolla aquí en todo tipo de suelo. Si la 
ponemos en suelo arcilloso se desarrolla maravillosamente, si son suelos 
muy calcáreos o albarizos se desarrolla también fenomenal, en suelos 
muy arenosos frescos se desarrolla también muy bien. En todo tipo de 
suelos, la vid no es una planta que necesite suelos muy exigentes, pero 
con todo y con eso cuanto de mejor calidad sea el suelo, un suelo arcillo-
húmico con una pequeña cantidad de cal sería fenomenal. Aquí suelos de 
esos hay pocos, en esta zona del Condado hay más suelos arenosos, 
suelos..., y está, ya te digo, está muy bien adaptada a todo tipo de..., 
aquí en esta zona esa variedad concretamente muy bien adaptada a ese 
tipo de suelo. (Antonio Soltero, Almonte). 
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- ¿Y eso cuándo se prepara la tierra para plantar? 
- Por ejemplo, se ha fondeado con un tractor de fondeo [el tractor 
ahonda hasta 50 cm], en agosto, cuando llegan ahora las primeras aguas 
[que suele ser en septiembre]. Un poco antes de marquillearla150 se coge 
un tractor con unas gradas151 y se deja llano y ya está, ya está para 
marquillearlo. Bueno, antes de marquillearlo se hacen unas hoyas y se 
pone el estiércol. En esas hoyas ponemos el palo de ripario y se entierra 
casi todo. (José Espina, Almonte). 

- Cuando ya se poda en el mes de febrero se vuelve la tierra, en febrero 
sí se ara. Si se quiere se le echa abono o estiércol, aunque ahora ya no se 
acostumbra, muy poca gente echa estiércol pero... vamos que se labra, 
se le echa su abono y... eso es, y se vuelve la tierra. Y cuando pasa otro 
poco de tiempo se le vuelve otra vez a volver la tierra. 
- ¿Otra labor en el mismo invierno? 
- Exactamente, otra labor antes de la primavera para que cuando llegue 
tenga fuerza la planta. (José Espina, Almonte). 

                                     
150 Marquillear refiere a marcar las distancias a las que habrá de ir cada pie en la tierra, 
este término ya lo hemos explicado en otros cultivos como el del tomate, sandía, 
melón, etc.  
151 El mismo agricultor nos explica que al fondear se saca mucho terrón, muchos trozos 
grandes de tierra que dificulta la labor del marquilleo que consiste en mediante cuerdas 
alinear las cepas. 
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- Y ahora para quitar las malas hierbas ¿se labra la viña? 
- Hoy en día como hay herbicidas, pues se usan los herbicidas, ya no hay 
que entrar al laboreo hasta que no llega la hora de la poda. Porque antes 
no había herbicidas y las viñas se llenaban de verde, de yerba, pero había 
mucho ganado y el ganado era el que se encargaba de quitar las yerbas, 
pero hoy en día, al no haber ganado, pues se utiliza herbicidas, la tierra 
queda muy limpia y luego vas podando tranquilamente. Una vez que ya 
has podado pues empiezas el laboreo con su abonado, si tienes que 
abonar. (Antonio Soltero, Almonte). 

Estercolado y abonado 

- Con el cultivador tiro el abono, lo mismo en la viña que en el olivo. 
- ¿En qué tiempo se lo echas? 
- Normalmente en abril, en marzo y abril, cuando empieza a salir hoja a la 
viña. 
-¿Y ya no se le echa más en todo el año?  
- Ya después si quieres echar puedes echar el abono foliar. (Juan María 
Acosta, Almonte). 
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Sí, porque primeramente que entonces no se usaba tanto lo de ir las 
mujeres al campo, nada más que para el sulfato. Con unos cántaros aquí 
en el cuadril, así, se ponían el cántaro aquí en el cuadril y a lo mejor 
estaba un hombre sulfatando ahí y el pozo estaba aquí y cuando 
terminaba la máquina decía «¡caldo!» e iba la mujer con el caldito ahí. 
(José Espina, Almonte) 
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Antiguamente para alimentar a la viña antes de que le salieran las hojas, 
por octubre o así y después de recoger la uva, se hacían unos agujeros, 
gracias a que la tierra estaba mojada, entre cepa y cepa, una hoya y ahí 
le echábamos un viaje de estiércol y lo enterrábamos otra vez. Pero 
haciendo el hueco siempre cortabas raíces y de la raíz esa que tú 
cortabas hacía una maceta de estambres152. Al otro año tenías un 
montón de estambres allí. (Juan María Acosta, Almonte). 

                                     
152 Como vimos, llaman estambres a las pequeñas raicillas que salen cubriendo las raíces 
principales. Éstas, nos comentan, son las que realmente toman los nutrientes ya que las 
grandes raíces sirven más de sujeción que de vía de alimento. 
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- Aquí se echaba antiguamente, hoy no existe, el estiércol de vaca, de 
gallina, de cabra, todo arrebujado. Se hacían montones de estiércol todo, 
se movía y en cada palo de cepa se echaban tres almorzás [ambuezas153] 
de estiércol, con las manos, tres. Y ahora se ponía el palo [el esqueje de 
agrio], y se ponían unas viñas que daba miedo.  
- ¿En que época se echaba el estiércol? 
- En enero, a la par que se plantaba. Conforme se plantaba se iba 
echando el estiércol. Eso sólo a las nueva, a las que se iban a plantar, a 
las viejas se le echaba también un poquito de abono, se tiraba abono 
para que no le cayera a la hoja y eso, pues te arrimas y vas por la calle y 
tiras un poco de abono por la calle. (Fernando Díaz, Hinojos). 

Siembra y trasplante 

                                     
153 DRAE: Porción de cosa suelta que cabe en ambas manos juntas y puestas en forma 
cóncava. 
154 Algunos sólo cortan en bisel uno de los dos lados de la puya dejando el otro con la 
cáscara, pero parece que da mejor resultado en el que se corta por los dos lados. 
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155 El efecto visual es parecido a las pinzas de tender la ropa. 
156 Si no hay más remedio que poner una cuerda de plástico es necesario aflojarla cada 
semana para que no dé al traste con el injerto. 
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- ¿Cuándo se hace el injerto en yema? 
- Normalmente en agosto, con la segunda savia, o bien en primavera, 
pero la gente lo prefiere hacer en agosto. (Antonio Soltero, Almonte). 

- A la hora de plantar la viña hay dos tipos de injertos según el momento 
en el que se hagan; hay injertos de primavera e injerto de verano, que se 
hace aquí. Aquí las viñas nuevas se injertan en verano, una plantación 
nueva en verano. A las plantaciones viejas como ésta se le hace injerto 
de primavera. Entonces, en primavera lo que metemos es lo que decimos 
aquí es una espiga. El injerto de verano se hace a una yema nada más 
porque una yema sola da mucha más fuerza que lo que es la espiga. Las 
yemas no se pueden o deben poner en primavera porque aún están muy 
verdes y se secan pero ya en agosto, por ejemplo, cuando la planta está 
más agostada, la yema más hecha, ya está mucho más dura.  
- ¿Tiene que estar agostada? 
- Sí, la planta en primavera está muy verde, ya en agosto la planta está 
toda más hecha, más dura, esto es demasiado tierno, esto prácticamente 
al ser tan verde donde quieras que la pongas esto se seca, si embargo en 
la otra forma casa mucho mejor. (Antonio Soltero, Almonte). 

Poda 

 Primer año de formación 
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 Segundo año de formación 

Se injerta en el agrio y se le pone el esparto como yo te he dicho. Se 
entierra y en febrero se descubre la que está buena. Se le pasa el dedito 
por aquí [por encima de la yema desde la base empujando levemente 
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hacia arriba] y si salta157 está malo, no se corta, se deja ahí. Que está 
buena, pues se deja salir, se corta y se le deja la yemita así en el ripario, 
se clava el rodrigón y ya está. (José Espina, Almonte). 

En noviembre del segundo año la vara que ha salido de la yema injertada 
ya está dura. Entonces ahora se corta por la mitad158 para que no se 
caiga, y ya se le arranca el rodrigón. (José Espina, Almonte). 

                                     
157 Si la yema salta, se desprende es que no ha cogido.  
158La vara que ha crecido hasta medir alrededor de metro y medio se corta por la mitad 
porque al ser tan larga puede romperse por el injerto. 
159 Las punteras son las que van a dar uva seguro ya que, como nos comentaba otro 
agricultor, aunque en la zalema no se dé así, en las demás cepas las yemas basales son 
sólo de madera y hoja, las medias pueden ser de uva, hoja o madera y las punteras de 
uva. En la zalema se hace para dar beneficio a los racimos de la punta para que sean 
mayores, no es necesario dejar más yemas porque como hemos visto son cepas muy 
productivas. 
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Tercer año 

- ¿Y en qué se diferencia la cabezuela, qué tiene ya, cómo es? 
- La cabezuela tiene ya a lo mejor tres palitos, tres ramitas, nosotros le 
llamamos palitos. La parihuela normalmente tiene uno o dos. (José 
Espina, Almonte). 

                                     
160 De los zarcillos es de lo que se sirve la vid para enrollarse a otras plantas o cualquier 
saliente del terreno. 
161 Se quitan las ramas que no nos sirvan para hacerle la forma redonda a la cepa y se 
castra. La castra es similar a la del segundo año en que quitábamos todas las yemas 
cercanas a la base y dejábamos dos por si una de ellas se perdía.  
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 Cuarto año 
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Así con taconcito, eso es para cuando va a salir la yema, y al otro año, 
cuando es de brote, tienes que quitarle el taconcito ese que yo he 
dejado ahí, para que chorree al lado contrario. Tienes que quitárselo para 
que no le entre quereza [huevos de insectos que pueden parasitar la 
planta]. Porque ahí se queda mucha superficie del tronco sin protección, 
al aire. Por eso al siguiente año se corta plano. (José Espina, Almonte). 
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 Castras y aclareos 

- Se aclarean lo mismo de vino que de mesa, esta variedad [la zalema] 
concretamente es una variedad que hay que hacerle, nosotros decimos, 
castra, que es retirarle cosecha. Cuando tú vienes a castrar siempre 
intentas dejar uno o dos palos por pulgar. 
- ¿Se le quitan granos al racimo? 
- No, granos no, lo que quitas es directamente el palo, si tiene racimo 
como si no tiene racimo, y le dejas lo que son los palos suyos. Al final lo 
que dejamos es un racimo por palo, y la zalema puede traer de dos a tres 
que son buenos, pero se los quitamos para darle beneficio al que queda. 
(Antonio Soltero, Almonte). 

                                     
162 Aunque en la zona no se hacen vinos tintos nos parecía interesante resaltar lo que 
nos contaba este agricultor, que es además enólogo. 
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Cuidados del cultivo 

Cuando ya se recoge la uva, pero todavía no se poda porque hace calor, 
se recogen los sarmientos hacia arriba y se ponen unos moños. A eso le 
decimos nosotros abrazar. Eso se hace con objeto de que, cuando vayas 
a labrar, los palos no los pise el tractor o la bestia y los aperos se 
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enganchen, se lleven la cepa por delante. Y bueno, también si está 
recogida está la cepa más sombría y no se solea el tronco tanto. (José 
Espina, Almonte). 

Riego 

Plagas y enfermedades 

                                     
163 Aludimos a Francia como ejemplo de cepas en regadío. 
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- ¿Cuándo hay que curar la viñas para los hongos? 
- En el momento en que empiezan las brotaciones, dependiendo del 
tiempo, porque el mildeo lo mismo que oidio son enfermedades 
criptogámicas y dependiendo de la temperatura y de la humedad que 
tengamos en el ambiente así ya se desarrolla. El oidio no requiere mucha 
humedad, requiere poca humedad, alguna humedad sí, pero poca, y 
temperaturas un poquito altas, entonces en los primeros estados 
fenológicos no tenemos tanto desarrollo de oidio. Sin embargo el mildeo 
se desarrolla con mucha más humedad y menos temperatura, entonces 
es el primero que aparece y ataca cuando la planta está brotando. 
(Antonio Soltero, Almonte). 

- Para echar el azufre se lo he echado, o bien con una azufradera, una 
máquina como si fuera una mochila que tengo yo ahí, o bien con una lata, 
antiguamente era una lata o un saquito, un saquito de esos de arpillera. 
En esos sacos se echaba el azufre y se usaba como un colador para que 
saliera todo el polvo de azufre fino, fino. Eso era antes, después cogimos 
latas, unas latas largas, llenábamos la lata y le hacíamos abajo de la lata 
agujeritos y encima le poníamos una tapadera de corcha y hacíamos así 
también [esparcir sobre la cepa el polvo de azufre]. Ya como la cosa va 
evolucionando pues ahora se hace con mochila. Es con viento, se le echa 
el azufre dentro de la máquina igual que si fuera agua y luego tiene una 
palanca también, esa palanca lleva una cosa dentro que hace «fuuuu» y 
entonces sale por un tubo que es así todo gordo, sale el azufre por ahí.  
- ¿Y eso no se mezcla nunca con agua? 
-  Con agua, el azufre mojable, se llama azufre mojable y se lo echamos 
en líquido, vas dando, dando, dando y le das a lo mejor cuatro o cinco 
manos a la viña de sulfato con el mojable, pero ya cuando está la uva 
gordita, ya está gorda a lo mejor para los días del Rocío en mayo ya... 
está la uva gordita, y entonces le zumbamos castaña con el otro, con el 
polvo ese amarillo, que ese polvo amarillo es buenísimo164. (José Espina, 
Almonte). 

                                     
164  El azufre en polvo se echa a la viña cuando ya hay uvas, cuando aún tiene brotes 
tiernos le echan el mojable. 
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- La viña de regadío, como tiene mucho beneficio y está muy frondosa, le 
ataca más el mildeo, le ataca más el oidio, le ataca más el mosquito 
verde… 
- ¿Porque crece a lo mejor más rápido y crece más...? 
- Porque tiene más salud. Tiene más savia, y el bicho come de la savia. Y, 
hombre, si una cosa tiene savia y está más rica pues ataca el bicho. 
(José Espina, Almonte). 

(…) La yesca es una enfermedad que se produce dentro de las cepas, es 
un hongo también, y lo que hace es pudrirla por dentro. Luego, pocas 
más enfermedades. (Antonio Soltero, Almonte). 
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Aquí tenemos un problema desde que estamos usando herbicidas, y es 
con los gusanos de tierra. Entonces el gusano de tierra, cuando la viña 
empieza a brotar, como no hay hierba en la tierra pues sube a la cepa y 
coge las yemas y se carga las cosechas. Se puede combatir con lucha 
biológica, dejamos algo más de hierba en la viña y después en vez de irse 
a la yemas se va a la hierba porque es preferible comerse la hierba que la 
yema, porque la planta de la viña es una planta muy ácida. Yo no he 
probado otras plantas pero a lo mejor le gustan más a los gusanos. 
Pero normalmente la parra no se la comen ningún animal, las cabras 
algunas, pero no es una planta que le ataquen los bichos herbívoros, sin 
embargo a otro tipo de yerbas pues le atacan mucho más. Todo es 
concretamente dejando un poco más de hierba en la viña o echando 
menos herbicidas. (Antonio Soltero, Almonte). 
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Recolección, uso y aprovechamiento 
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Cuando empezaba la vendimia venía un hombre a las casas para 
preguntar quién quería ir a recoger la uva. En el pueblo todo se sabía, así 
que ya sabían dónde tenían que ir. Preferían a las mujeres porque les 
pagaban menos que a los hombres, además también decían que teníamos 
las manos más chicas para meterlas dentro de las cepas. (Juana Acosta, 
Almonte). 
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Aquí hace 50 años se elaboraban vinos con mucha graduación alcohólica, 
mucho color, y luego se elaboraban también muchos productos que se 
usaban para otros vinos, como eran los vinos de color, que eran para 
darle color al vino y los arropes, las mistelas, todo ese tipo de productos 
que se exportaban para hacer otros tipos de vinos como el fino de Jerez. 
(Antonio Soltero, Almonte). 

De la zalema salen vinos muy neutros, prácticamente sin aroma. La uva 
zalema no está destinada a producciones muy altas. De esta uva se 
obtiene el mosto y si le añadimos alcohol obtenemos lo que es mistela. 
Ésa es la mistela de siempre, de toda la vida, que ahora se hacen de otra 
forma metiendo químicos. Si ese mosto antes de añadirle alcohol lo 
metemos en una caldera y lo concentramos obtenemos mosto 
concentrado, ese mosto concentrado es lo que tradicionalmente se 
conoce como arrope. El arrope es el mosto concentrado hasta el punto 
de la caramelización, o sea se queda hecho caramelo negro, negro como 
el caramelo. Eso para lo que valía era para darle color a la mayoría de los 
vinos. Los vinos antiguamente tenían que tener color, si no, eso era 
agua. Ahora es al contrario, ahora buscamos palidez. Bueno, pues como 
te decía, ese arrope también se lo llevaban a Jerez para oscurecer los 
brandis, que cuando salen de la madre son muy claros. Ahora ya no se lo 
llevan, si no que a la mayoría les echan otras cosas porque el arrope era 
muy complicado de manejar. (Antonio Soltero, Almonte). 

Algunas veces se le echaba el racimito entero y otras veces cogíamos 
nosotros con una tijerita y lo íbamos cortando, dejando racimos más 
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pequeños. (José Espina, Almonte). 
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