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Antonio Flores
Gonzalez Byass

El sol de Andalucia embotellado tiene forma de botella de Tio Pepe ves-
tida con chaquetilla roja, sombrero de ala ancha, guitarra flamenca al
costado y los raciales brazos en jarra. Este simbolo nacional, patrimonio
artistico de la ciudad de Madrid, fue obra del diseiador burgalés Luis Pérez
Solero en 1935, para conmemorar el primer centenario de Gonzalez Byass
y del primer fino que lleg6 a Inglaterra.

Muy apreciado por los paladares mas curtidos, los sefioriales vinos de
Jerez fueron durante siglos el objetivo militar favorito de las tropas piratas
britanicas, que saquearon Cadiz a placer. La flota de la reina Isabel I de
Inglaterra apresaba los cargamentos espafioles de delicioso sherry, desvian-
dolos de su ruta a las Indias, para ponerlos rumbo a Gran Bretana.

Beber sherry civilizé a los asaltantes de nuestros barcos mas que otras
bebidas y, andando el tiempo, este vino tan espaiol propiciaria una pros-
pera relacion crematistica, que ali6 a comerciantes de ambas naciones en la
fundacion de legendarias compaiias vinicolas, con apellidos tan nuestros
y al mismo tiempo tan ingleses como Gonzalez Byass. Bodega fundada en
el siglo xviir por Manuel Marfa Gonzalez Angel —sobrino de José Angel
de la Pena, el «tio Pepe»—, en asociacion con su agente comercial Robert
Blake Byass.

Antonio Flores es el endlogo de Gonzalez Byass desde 1980, aunque en
la bodega entré mucho antes porque nacié en ella. «<En bodegas Gonzalez
Byass existian muchas edificaciones, una de ellas es la casa donde yo naci,
que va a convertirse en el futuro Sherry Hotel, el primer hotel del jerez
construido dentro de una bodega.»

El padre de Antonio Flores, Miguel, «fue el empleado de Gonzalez Byass
que mas tiempo estuvo en activo: entré de botones con catorce afios y se
jubilo de director técnico a los setenta y dos. A los directores les daban casa

dentro de la bodega y era todavia el tiempo en que se venia al mundo en
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los domicilios particulares; la alcoba de mis padres, donde yo naci, estaba
encima de la Solera Tio Pepe Rebollo, que es la solera fundacional de Gon-
zalez Byass». Esta casualidad, reconoce Flores, marcé indiscutiblemente su
destino profesional, pues este hombre que asegura no tener «sangre en las
venas, sino Tio Pepe» ha «olido el fino desde antes de nacer».

Las bodegas Tio Pepe en Jerez de la Frontera son como una ciudad
dentro de la ciudad, y bien merecen una visita. «Tenemos calles que antes
pertenecian al callejero jerezano» y ahora se integran en la ciudad-bodega
que alberga tres consulados en funcionamiento: los de Italia, Suecia y Di-
namarca; cada uno con sus respectivos cénsules.

Hay hasta una modernista bodega circular, la Real Bodega de la Con-
cha, disefiada por el ingeniero Joseph Coogan en 1869 a partir de unos
bocetos atribuidos a Gustav Eiffel. Se construyo en honor de una visita de
la reina de Espafia Isabel I y es, junto con el mercado de abastos, el expo-
nente maximo de la arquitectura jerezana del hierro.

También en la elaboracion la filosofia de la marca los ha llevado a tras-
cender los limites territoriales del Marco de Jerez. «El lema del grupo Gon-
zalez Byass es Familia de Vinos y eso nos lleva a extendernos por el mapa
vitivinicola espafol con bodegas en las D. O. espaiolas mas reconocidas

como Rioja, Rias Baixas, Cava, Somontano... Y con Veramonte hemos

dado el salto también a Chile», afirma su endlogo.
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La generosidad
de los endlogos
de Jerez

Cuatrocientas
botas diarias
clasificadas

a nariz

A Antonio Flores, graduado por la Universidad Rovira i Virgili, en la pri-
mera facultad espafola que concedié el Grado en Enologia, se le conoce
popularmente en las redes sociales con el hashtag #hacedordevinos. Ase-
gura que «los en6logos en Jerez somos muy especiales, porque no hacemos
vinos de autor», los cuales considera muchas veces «casi un acto de sober-
bia», porque «cuando el enélogo es mas importante que el vino que hace,
ahi hay ya un poquito de envanecimiento».

Sobre el endlogo en Jerez recae «una responsabilidad mayor que en
otras partes, en el sentido de que cada bodega dentro del Marco tiene su
estilo propio de fino, de amontillado, de palo cortado... Es una herencia
que recibes y tu gran labor como enélogo es conservarla y cuidarla man-
teniendo ese estilo vinicola caracteristico para legdrselo a la generacion
siguiente, como minimo, igual de bien preservado que te lo entregaron a ti

Y, si es posible, un poquito mejor».

En su jornada laboral, Antonio Flores cata cuatrocientas botas diarias.
«Clasifico el vino a nariz y descanso cada cien botas.» ;Solo a nariz? «Si
alguna bota me ofrece dudas, entonces la degusto.» Va buscando defectos y
virtudes, pero ;qué persigue en concreto? «Origen, limpieza, finura y acti-
vidad de la flor. Le pido a las botas su interpretacion de los dos terruiios de
Jerez: la vifia y la bodega, sensaciones salinas, sensaciones albarizas, sensa-
ciones en nariz y en boca de crianza bioldgica.»

El origen se refiere al vifiedo, «nuestro suelo de albariza, formado por
caparazones de algas de un mar interior que se secé en el Cuaternario,
es un suelo compacto, compuesto por carbonato calcico y distintas sales
minerales que le aportan al vifiedo sus caracteristicas sapidas fundamen-
tales».

La limpieza del vino en nariz es «pureza sin defectos de olor ni sensa-
ciones sucias»; la finura es la verticalidad, «que los aromas te lleguen muy
directos sin estar arropados por olores extrafios como humedad, sensa-
ciones a bota vieja, exceso de madera»; y la accion de la flor, «un ser vivo
que transforma estos vinos en los tres aspectos fundamentales de la cata:
aislandolos del oxigeno impide la oxidacién, por eso los vinos de crianza

bioldgica tienen ese color palido; al consumir la levadura acidos organicos
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La leyenda de los
vinos mareados

baja su acidez procurando esos aromas intensos, punzantes, incisivos y pe-
netrantes tan caracteristicos».

La solera de Tio Pepe, con sus sensaciones marcadamente secas, salinas
y ligeramente amargas al final, consta de mas de veinte mil botas. Todos
los anos, al final del otofio, Antonio Flores selecciona las cien mejores. Las
cata durante todo el invierno y, en primavera, «de esas cien botas, escojo
sesenta para embotellar en abril. Esta seleccion es el Tio Pepe en rama». Un
vino sin filtrar, sin clarificar, con toda su carga organica. «Es como beberlo

en la bodega, por eso le apodo el Tio Pepe Salvaje», explica Flores.

Referidos también como «vinos de ida y vuelta, los vinos mareados son los
vinos que se embarcaban para una larga travesia y cuando volvian quin-
tuplicaban su valor». El refranero popular pronostica que «el buen vino
de Jerez mareado, si al partir valia cinco, al volver valia diez; y esto es una
gran verdad de estos vinos que se elaboraron durante los siglos xvi1, xviI1
y parte del x1x».

El vino mareado se enviaba a Filipinas en el Galedn de Indias, que
unia Cadiz con México, cruzaba el Pacifico y llegaba finalmente hasta las
islas asi llamadas en honor de Felipe II; aunque la costumbre de llevar
vino a bordo data del descubrimiento de América. Las primeras expedi-
ciones al Nuevo Mundo embarcaron bebidas alcohdlicas porque el agua
se corrompia.

Con motivo del V Centenario de la Vuelta al Mundo de Juan Sebastian
Elcano, Gonzalez Byass recuperd este antiguo estilo de elaborar vino em-
barcado. Mont6 dos medias botas en la cubierta del buque escuela Juan
Sebastian Elcano y el resultado de navegar seis meses y darle casi la vuelta
al mundo lo embotell en 550 unidades exclusivas y lo llamé Palo Cortado
de Ida y Vuelta. «Es un palo cortado excepcional, un tesoro de cualidades

organolépticas», elogia Antonio Flores.
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La Sopa Vina AB es una variedad de gazpachuelo malaguefio que recibe
el nombre del Vifia AB. Este amontillado seco de Gonzélez Byass es uno
de los vinos favoritos de Flores porque «se trata de un amontillado muy
especial. El Vina AB es un amontillado fino con 12 afios, pero como la
mayor parte del tiempo ha estado bajo velo de flor, es muy fino y todos sus
aromas son, mayoritariamente, de crianza biolégica. Amontillados como
estos quedan ya muy pocos».

El Tres Palmas marca para el endlogo «el limite entre la vida y la muerte,
la agonia de la flor, en el momento que esta empieza a morir y se producen
las primeras oxidaciones». A este vino le sigue el Cuatro Palmas, un Tio
Pepe con 55 afos «donde he querido demostrar hasta déonde un vino de
uva palomino puede ser todavia bebido».

Los vinos del Marco Jerez han comenzado ya su sherry revolution o re-
volucion del jerez. La reconquista del prestigio vitivinicola tiene para el
endlogo de Gonzalez Byass dos explicaciones: «El retorno a la elaboracién
de los grandes jereces de calidad y el éxito mundial de la gastronomia espa-
fiola. Tenemos la fortuna de que los grandes cocineros y sumilleres hayan
escogido el vino de Jerez como vino singular y distinto, dando rienda suel-

ta a su versatilidad para cocinar y maridar en la sala.»

Visitas guiadas: Si, con reserva previa

www.gonzalezbyass.com
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Vina AB, un vino
y sopa tradicional





