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Figura 1. Barrio de bodegas de Atauta (Soria), con sus lagares y bodegas. Foto: Alfredo Sanz.

Vifia, lagar y bodega. Ese ha sido el camino de
la uva para convertirse en vino durante la mayor
parte de la historia en la Ribera del Duero, comarca
de larga tradicién vinatera y con notoria proyeccién
internacional. Lagares y bodegas que han contado
con una alta dosis de ingenio y desarrollo, dotados
de unas propiedades muy especiales y en muchos
casos espectaculares. En esta zona, al igual que en
précticamente toda Castilla y Ledn, se desarroll§ el
ingenioso sistema del lagar de viga, unido a la exca-
vacién de galerfas subterrdneas posibilitado por las
connotaciones geoldgicas.

Las instalaciones y edificaciones para elaborar
vino se agruparon en los conocidos actualmente
como barrios de bodegas (Figura 1). Estos parti-
culares “poligonos industriales post-medievales” se
han desarrollado y han estado en uso durante varios
siglos, generalmente en las laderas mds préximas
a las poblaciones. Casi todas las localidades de la
cuenca del Duero cuentan con este tipo de parajes.
En ellos se emplazan los lagares, donde se elaboraba
el vino, y las bodegas subterrdneas, donde se guar-
daba hasta su venta o consumo. Hoy sus huellas son
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el testimonio de nuestros antepasados y forman par-
te de nuestro patrimonio cultural.

Si en el anterior articulo de esta veterana publi-
cacién dedicado al paisaje de los barrios de bodegas
(Sanz, 2025) permaneciamos mds en la superficie
exterior, en esta ocasién vamos a entrar de lleno en
la razén de ser de estos espacios: su funcién vina-
tera. Y a pesar de la obviedad, se torna necesario
recalcarlo: en los barrios de bodegas se hacfa vino,
mucho vino, y para esta funcién se construyeron.
Sin dejar de lado otro uso original asociado a estos
espacios, como es la funcién social.

Los tipos de vinificacién tradicional pueden ser
diversos, incluso entre vecinos de la misma loca-
lidad. No obstante, existen unas pautas generales
que se dan en Castilla y Ledn, y que focalizaremos
en la Ribera del Duero. En esta comarca, de la que
es natural el autor, la magnitud y desarrollo de los
lagares y cuevas es muy destacable. Solo en el terri-
torio que comprende la Denominacién de Origen
Ribera del Duero se localizan mds de cien barrios

de bodegas.
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Figura 2. Esquema de la vinificacién tradicional en la Ribera del Duero. Diagrama de flujo. Dibujo: Alfredo Sanz.

Seguiremos el camino de la uva, a través de la
mirada interconectada de la arquitectura y la eno-
logfa, que nos llevard por las distintas labores que
tradicionalmente se han dado en el lagar y en la bo-
dega, segin muestra el diagrama de flujo (Figura 2).
Se utilizardn los nombres de elementos y tareas mds
usados en la Ribera, donde existe una rica diversi-
dad lingiiistica al respecto, la cual se multiplica a
través de toda la regién castellano-leonesa.

1. EL LAGAR DE VIGA

En época de vendimias los lagares eran el epi-
centro de la actividad, donde llegaba el fruto reco-
lectado de los diferentes vifiedos. Alli se pisaba y
prensaba, a veces fermentaba, siendo un paso clave
en la vinificacién. En la mayor parte de Castilla
y Ledn el sistema de prensado tradicional se ba-
saba en una viga a modo de palanca (Figura 3).
Este tipo de lagar alcanzé en la Ribera del Duero
un desarrollo y magnitud muy destacable, tanto
a nivel individual como en las agrupaciones que
forman. En muchos pueblos riberenos los lagares
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se cuentan por decenas, emplazéndose en las zonas
mds llanas y accesibles de los barrios histéricos del
vino.

Figura 3. Interior de un lagar de viga. Dibujo: Alfredo Sanz.
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Tras siglos de utilizacién, no fue hasta hace re-
lativamente pocos afios cuando los lagares perdie-
ron su funcién original, al cambiar el modelo de
produccién. Edificaciones que fueron ejemplo de
sostenibilidad, de ingenio, y de entendimiento y
apoyo mutuo entre semejantes. En estos espacios de
labor artesanales, tan importantes son los artilugios
y elementos materiales como los saberes y tareas que
posibilitan su funcionamiento.

1.1. Historia y caracteristicas

La dilatada historia del vino siempre ha ido li-
gada a unos determinados sistemas de estrujado y
prensado, a través de los cuales se obtiene el mosto
de la uva. Desde el mds simple, como es el pisado
(los egipcios en el siglo XV a.C. ya documentaron
cémo disponfan de una pila para pisar y otra para
recoger el mosto) hasta la prensa de viga, que es el
sistema de extraccién mds eficiente de los utilizados
en la antigiiedad. Entre ellos convivieron otros tipos
como la prensa de torsién egipcia (formada por un
saco en el que se introduce la uva, y que se gira en
direcciones contrapuestas), o ya en época romana la
prensa de cufas y la de tornillo directo. Casi todas
estas prensas se utilizaron también en la elaboracién
de aceite.

Figura 4. Sistema de prensado representado en el siglo X,
idéntico al empleado en los lagares castellanos utilizados hasta
el siglo XX. Beato Biblioteca Nacional de Espania, vitr 14-1.
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La prensa de viga, o de viga y quintal, debe el
nombre a su elemento mds caracteristico: una viga
que multiplica la fuerza que se ejerce en un extremo,
en base a la ley de la palanca. A lo largo de la histo-
ria se han desarrollado variantes de esta prensa en
cuanto al modo de accionarla o ejercer dicha fuerza.
El mds sencillo, el manual, en el que se emplea la
fuerza humana incrementdndola en ocasiones con el
afadido de piedras, estd documentado ya en la edad
del bronce. De esta clase existen algunos lagares en
San Esteban de Gormaz (Soria), donde la potencia
se denomina “ballarte”. Un tipo mds perfeccionado
de accionamiento es a través de un torno unido a la
viga mediante sogas, y ya el definitivo lo constituyé
el husillo, difundido por el mediterrdneo central en
el siglo III. El husillo es un tornillo sinfin que co-
necta la viga con un peso, normalmente una gran
piedra. Durante la Edad Media se implanté este sis-
tema de prensado en los lagares castellanos, el cual

ha perdurado casi hasta la actualidad (Figura 4).

El lagar en la Ribera del Duero se configura
como una edificacién sobre rasante, en superficie.
En cambio en otras zonas de Castilla y Leén (Palen-
cia, Ledn o Zamora) la disposicién mds extendida
es la del lagar emplazado dentro de la bodega sub-
terrdnea. Esta tipologfa de lagar bajo tierra, gene-
ralmente de menor tamafo, se da en la Ribera en
casos localizados, como en Fuentespina y Fuentecén
(Burgos). En este dltimo podemos observar lo que
parecen puertas de bodega “bajitas”, pero que en
realidad son zarceras por la que se aprovecha para
descargar la uva.

Antafio llamado jaraiz, el lagar solia pertenecer
a una persona, y en él elaboraban en comun va-
rias familias. En estos casos se denominaba lagar
de aparceria, estando supeditado el trabajo al buen
entendimiento entre los usuarios o aparceros. Por
ello suele haber mds bodegas que lagares, ya que se
elabora en comun pero la conservacién del vino es
individual.

En el siglo XIX se instalaron algunas prensas
verticales, compuestas normalmente por un husillo
metdlico, y en casos excepcionales con puente y dos
husillos. Esto se dio en elaboraciones individuales y
el edificio, en la Ribera, se denominaba “tina”.

A mediados de siglo XX, la implantacién de las
bodegas modernas de elaboracién supuso el cam-
bio de una produccién artesanal a otra industrial,
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Figura 5. Disposicién de los lagares en Vadocondes (Burgos), junto al acceso de las bodegas subterrdneas (Sanz Sanza, 2017).

perdiendo los lagares tradicionales su funcién origi-
nal. Este punto de inflexién conllevé su abandono
paulatino y posterior ruina en general. Algunos se
reconvirtieron en merendero, conservando en oca-
siones su disposicién y parte de sus elementos.

Es significativo el caso de la localidad de Vado-
condes (Burgos), donde no se instalé una Coopera-
tiva para el vino y siguieron funcionando los lagares
en mayor medida que en el resto de poblaciones
riberenas. Esto determiné que muchos empezaran
el siglo XXI utilizdndose para su cometido original,
y que su estado de conservacién presente mejores
condiciones o que su ruina no esté tan avanzada en
relacién a otras localidades. En esta localidad, con
casos de dos y tres lagares de viga dentro del mismo
edificio, han sido catalogados 116 lagares (Figura
5). En otras localidades estudiadas de la Ribera Bur-
galesa, como Sotillo de la Ribera, se han documen-
tado 99 lagares, en Fuentespina 75, en Gumiel de
Mercado 69 y en Castrillo de la Vega 37. Muchos
de ellos ya desaparecidos, sin llegar al extremo del
borrado total que ha sucedido en Aranda de Duero,
donde en el siglo XVIII habia casi doscientas insta-
laciones.

Los lagares, como todos los espacios de labor, se
construfan y mantenfan en funcién de las necesida-
des. Por ello, a lo largo de los tiempos su nimero
ha ido variando. La cantidad de lagares desplegados
por el territorio de la Denominacién de Origen Ri-
bera se estima en unos dos mil, de los cuales muchos
son reconocibles a dfa de hoy.
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Finalizamos esta aproximacién apuntando los
elementos principales de un lagar de viga, que
desarrollaremos a través del proceso de vinificacién
(Figura 6). Son edificios que suelen delatarse desde
el exterior, principalmente por el cargadero o muro
que destaca sobre la cubierta y que hace las veces de
contrapeso a la viga. Cerca de éste encontraremos
una o dos puertas situadas a mds de un metro del
suelo, altura precisa para arrimar el carro y descar-
gar los cestos. Si hay suerte, junto al portajén que
vio entrar tanta uva observaremos una pequefia pla-
taforma o descargadero para dejar los cestos antes
de vaciarlos dentro del lagar, e incluso un pequefio
madero que sobresale sobre la puerta, y que servia
para pesar cada descarga de uva. Ya en el interior, se
distinguen dos espacios principales: uno con la pila
de la uva, lago o lagar propiamente dicho, y otro
que acoge otra pila mds pequefia para el mosto, y
la piedra o pilén. Todo ello cruzado por la viga que
va desde el cargadero hasta el husillo que la une a
la piedra. La maza o golpeja sirve de tuerca para el
husillo; de esta forma si se rompe es mds fdcil susti-
tuirla que si la rosca estuviera en la viga.

1.2. Proceso de vinificacién

Las formas de elaboracién en un lagar de viga
dependen de varios factores, como pueden ser la
duracién de la vendimia, el tipo de vinificacién
o las costumbres de las personas que intervienen.
Las principales labores dentro del lagar son el pi-
sado y el prensado, con las que se obtiene vino de
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Figura 6. Elementos del lagar de viga. Dibujo: Alfredo Sanz.

yema y vino de pie respectivamente (Figura 2). La
fermentacién alcohdlica puede producirse desde la
descarga hasta cuando ya estd el mosto en la bodega
dentro de la cuba. La fermentacién maloldctica, de
producirse, se lleva a cabo en la bodega subterrdnea
coincidiendo con la leve subida de temperaturas de
la primavera.

Cada tipo de vinificacién determina una forma
de actuacién en el lagar, en funcién del vino que
se quiere obtener. Asi, para el blanco y el clarete
se realiza el pisado y el prensado antes de que em-
piece a fermentar la uva, limitando o anulando la
maceracién. La fermentacién alcohdlica la realiza
ya el mosto sin casca. De color mds oscuro, el co-
nocido como ojo gallo es un vino en el que tras
el pisado se deja macerar el mosto con el hollejo,
pudiendo conseguir vino tinto si la maceracién se
prolonga. Existe otro tercer tipo de vinificacién
que es el de vino tinto en el que se deja que fer-
mente antes de pisarlo. Este método, tradicional
en la Rioja alavesa, incluye un proceso de macera-
cién carbénica.
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Todo el camino comienza en la vifa, donde
tradicionalmente se ha realizado una VENDIMIA
familiar, siendo una tarea participativa y colectiva,
con esfuerzo pero dentro de un ambiente festivo. La
uva se recoge en cunachos, y de éstos se deposita en
cestos con capacidad de unos 115 kg, trasladados en
carros tirados por traccién animal hasta los lagares.
Ya en estos edificios, se procedia al pesado o arroma-
nado de los cestos. As{ sucedia en el caso en el que el
lagar lo usaban varios aparceros, para poder repartir
posteriormente el mosto de manera proporcional a
la uva metida. De hecho tanto la capacidad de los
lagares como su derecho de uso se solia establecer en
“carros”, teniendo cada familia un cupo o niimero
de carros determinado en un lagar.

La DESCARGA se completaba vaciando los ces-
tos, con los racimos enteros sin despalillar y mez-
cladas las variedades tintas y blancas, en la pila de
la uva. Este recipiente cibico tiene una capacidad
media en la Ribera del Duero de aproximadamente
250 hl para los casos estudiados (destacan Sotillo de
la Ribera con 330 hl y Gumiel de Mercado y Castri-
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llo de la Vega con 320 hl, seguidos de Fuentespina,
Vadocondes y Aranda de Duero con 210, 192y 180
hl respectivamente). Los lagares de mayor capacidad
han pertenecido al clero, para poder recoger toda
la uva del diezmo. Por ejemplo, la iglesia de Santa
Marfa en Aranda de Duero tenfa un lagar de 728
hl (Iglesia, 1982). Y en Vadocondes el lagar de Los
Tercios, del que todavia hoy se pueden observar sus
trazas, contaba con 688 hl de capacidad en su pila
principal, de 7,3 x 4,8 metros de superficie y 2,3 de
profundidad (Sanz, 2017). Estos lagares gigantes no
eran nada eficientes ya que es imposible realizar un
pisado correcto, a no ser que tengan pilas auxiliares
como veremos a continuacién. La pila de la uva se
revocaba con mortero de cal que, como apuntaban
autores del siglo XIX, consume el exceso de agua y
neutraliza los dcidos de la vendimia.

El PISADO constituye el sistema de prensado
mds sencillo. Se realiza con los pies desnudos, “e/
mejor aparato estrujador, habiendo limpieza en los
que pisan” (Martin Ayuso, 1876). Por ello se reco-
mienda al que pise que “salga las menos veces que
pudiere del jaraiz, y traiga rompa limpia” (Alonso
de Herrera, 1513). La tarea se ejecutaba “a diestro
y siniestro” como decian los pisadores y frecuente-
mente en una dimensién festiva. Para mejorar la
eficiencia de esta tarea algunos lagares disponian de
una lagareta auxiliar. En ella se realizaba el pisado
en sucesivas tandas, cada una de ellas con una canti-
dad accesible y que una vez trabajada se pasaba a la
pila principal donde se procedia al prensado. Al dar
canilla se permitia fluir por gravedad el liquido de
la pila de la uva a la pila del mosto, produciéndose
una oxigenacién del mismo. En ocasiones la pila del
mosto se ubica en la bodega subterrdnea, cuyo equi-
librio térmico facilita la fermentacién y a su vez se
agiliza el posterior trasiego. Cueza el mosto en esta
pila o en la cuba (o incluso en las dos), en los laga-
res comunitarios era preciso pasar por el reparto del
caldo. Esta tarea se podia empezar ya con el vino de
yema proveniente del pisado, en la proporcién de
una cdntara de mosto por cada dos arrobas de uva
aportadas, que traducido suponen 16 litros por cada
23 kilogramos. Lo cual nos da una idea del rendi-
miento que se obtiene en el lagar y que se aproxima
al 70%. Envasado el caldo en las pellejas, unos re-
cipientes de piel de cabra, los tiradores son las per-
sonas encargadas del tirado del mosto, es decir, de
llevarlo desde el lagar hasta la cuba en la bodega.
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Y llegamos ya por fin al PRENSADO propia-
mente dicho, en el que se utiliza la prensa de viga.
Con este ingenio se apura en la medida de lo po-
sible la extraccién de mosto, ya que con el pisado
previo se podia haber sacado en torno al 75% de
liquido. Como se decia, lo procedente era “no dejar
para la prensa lo que es de la pisadera”. La conocida
como prensa romana constituye una palanca de se-
gundo orden (Figura 7) cuyo brazo es la viga. Este
elemento es generalmente el tronco de un olmo y
su longitud estd relacionada con la capacidad del
lagar. En los barrios de bodegas que he estudiado,
las vigas mds largas que se conservan son de 13,4
metros en Gumiel de Mercado, de 13,3 en Sotillo
de la Ribera y de 11,8 metros en Vadocondes. Los
puntos de aplicacién de las fuerzas se corresponden
con los elementos que hay que manejar: el punto
de apoyo (el cargadero), la resistencia (el castillo) y
la potencia (el pilén). Estamos ante una prensa de
presion indirecta, ya que la potencia no se aplica
directamente sobre la resistencia, consiguiendo una
ventaja mecdnica.

PUNTO
APOYO

RESISTENCIA POTENCIR

Figura 7. Elementos de la palanca de segundo orden.
Dibujo: Alfredo Sanz.

El proceso de prensado se empieza montando la
resistencia: para ello se junta la masa de racimos,
conocida como pie, lagarada o pastel segin locali-
dades, para armar encima el castillo, una especie de
pirdmide de maderos que transmite la fuerza entre
la viga y la lagarada. El rampujo ayuda a la estabili-
dad del pastel y forma una red tridimensional que
facilita el drenaje cuando se estd prensando. Sobre
una vendimia se realizan varias prensadas o cortes,
desmontando y montando de nuevo el castillo y la
lagarada, la cual cada vez es mds pequena.
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El punto de apoyo de esta arcaica palanca estd
en el cargadero, al que la coz o extremo mds grueso
de la viga transmite la fuerza a través de pequefios
maderos (trincheras, trecheras, espadas...). En cada

corte “se gana trechera”, es decir, se coloca algtin ele-
mento mds de estos entre la viga y el cargadero, ya
que la viga estd mds baja (Figura 8).

Figura 8. Mariano ‘ganando espada” en Vadocondes
(Burgos). Foto: Alfredo Sanz.

Acabando el recorrido por los fundamentos de
la palanca nos topamos con los instrumentos que
la ponen en marcha y que constituyen la potencia,
a la que también contribuye el peso de la viga. Su
nucleo es el pilén, una gran piedra cilindrica que
puede pesar entre una y dos toneladas, y cuyo peso
se multiplica de 4 a 5 veces en la resistencia gracias
a este ingenio. Esta ventaja mecdnica se lleva a cabo
girando el husillo con ayuda de una vara que lo atra-
viesa, el andador. Una o dos personas en un anda-
dor, o el doble si la envergadura del lagar propicia
que haya dos andadores en el husillo, van girando
alrededor del pilén. O bien “derecha fuera”, cuyo
giro hace bajar la viga, o bien “izquierda fuera” 0 “a
por agua’, cuyo movimiento levanta la viga. Entre
los principales cometidos, el primer caso sirve para
prensar y el segundo para aflojar el castillo. Cuando
se prensa, el pilén suele levantarse y quedar en vilo.
Estamos ante una prensa continua, en la que al de-
jar de accionar la potencia puede seguir apretando,
permitiendo un descanso a los trabajadores.

El mosto va ganando “color, cuerpo y sustancia
en cada uno de los tres cortes o prensadas que se
suelen realizar: “la primera no se debe hacer mds que
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cargar un poco la viga, que haga asiento la madera y
se vaya endureciendo el pie para evitar una desgracia;
en la segunda se cargard mds, y en la tercera acaba de
esprimirse” (Garcfa de la Puerta, 1836). Todo este
conjunto de maniobras responde a una serie de co-
nocimientos que se han adquirido con la prictica y
se han transmitido a través de muchas generaciones.
Saberes que forman parte del patrimonio inmaterial
y que se van olvidando al perder su vigencia.

Tras el dltimo corte, en ocasiones se realizaba el
aguapié, que es un brebaje elaborado echando agua
sobre la lagarada restante y para un consumo rdpi-
do. Para terminar el proceso, se destinaba el oru-
jo para destilar y producir aguardiente, y también
como abono para huertas y vifias.

El lagar tipo de la Ribera del Duero se ha con-
siderado por los tratadistas histéricos como éptimo
para pisar y prensar, pero no asi para fermentar el
mosto. Autores como Martin Ayuso en 1877 afirma
categéricamente que el sistema riberefio “es uno de
los mds defectuosos que se usan en Espana”, funda-
mentando toda su tesis desde una perspectiva muy
limitada, ya que se basa dnicamente en un lagar gi-
gante en el que ni siquiera se efectda el pisado.

Las posibles ventajas y desventajas de este tipo
de vinificacién tienen mds que ver con los procedi-
mientos empleados que con las caracteristicas intrin-
secas de estas instalaciones. Entre las primeras, per-
mite un prensado poco agresivo, ya que la presién
que ejercen es gradual y no alcanza a la de las prensas
modernas. De hecho hoy es considerada una buena
préctica enoldgica el no apurar el prensado.

Entre las desventajas destaca el poco control que
se tiene sobre la fermentacién, y que algunos auto-
res decimondnicos ya apuntaron, instando a que el
mosto cociera en las cubas de las bodegas en vez de
en las pilas del lagar. Este factor tiene que ver con
la prolongacién de la vendimia, que antafo propi-
ciaba sucesivas descargas de uva en el lagar, con lo
cual una parte podia empezar a fermentar. Esto es
ficilmente subsanable, especialmente en lagares de
pequeiia capacidad.

1.3. Los lagares hoy

Un sinfin de lagares han convivido repartidos

por los barrios de bodegas de Castilla y Ledn. Tras



Vinificacion tradicional y patrimonio. Del lagar de viga a la bodega subterrinea

perder su uso original hace unas décadas, en la ac-
tualidad muchos estan hundidos, abandonados o
utilizados como vertederos. Aquellos que aun man-
tienen parte de sus trazas son hoy una oportunidad
al menos para entender de dénde venimos. En el
siguiente pdrrafo, si sustituimos objetos africanos por
lagares tradicionales, y occidentales por prensas mo-
dernas, se muestra un interesante camino para com-
prender el significado de los lagares:

“El objeto puede verse como una respuesta a nece-
sidades universales. Pero también puede verse como
una respuesta adecuada a distintas Gpticas y posibili-
dades. Visto asi, el mortero de Africa no es una Mou-
linex arcaica. La azada no es un prototipo primitivo
del tractor. Los objetos tienen un sentido profundo,
y hay que verlos dentro de las prdcticas y la filoso-
fia de la sociedad en que se han producido y que los
utiliza, no como necesidades supuestamente vitales y
universales. Los objetos africanos, comparados con los
occidentales, no son ineficaces o toscos, sino que ex-
presan otros modos de ver, y articulan otros valores,
aunque puedan ser incomprensibles para Occiden-
te.” (De La mégamachine de Serge Latouche, citado
en Sastre, 2008).

Y es que los lagares van relacionados con una di-
mensién social basada en el apoyo mutuo. Como
toda la arquitectura tradicional — previa a la actual
tendencia ecoldgica — son desde su construccién
100% sostenibles, ya que utilizan materiales del en-
torno y su consumo energético es casi nulo.

A la hora de rehabilitarlos o restaurarlos son
necesarios unos criterios minimos, como evitar
quitar elementos, utilizar materiales tradicionales
compatibles y no generar situaciones irreversibles.
Los lagares a modo de exposicién deberfan cuidar
la disposicién del mecanismo para no dificultar la
comprension de su funcionamiento. Por ejemplo,
en algunos casos se coloca en el husillo la maza o
tuerca sujetando la viga desde abajo, cuando la tni-
ca disposicién posible para prensar es que la maza
esté sobre la viga.

Un paso mds alld en la conservacién es dotar-
les de la funcién para la que fueron concebidos.
Las contadas experiencias que en la actualidad ela-
boran en lagar son la garantia de pervivencia de
nuestro patrimonio cultural, tanto en su compo-
nente material como inmaterial. En ellas se suman
en ocasiones las posibilidades actuales, como la
colocacién de una despalilladora a la puerta o la
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pintura epoxi alimentaria en las pilas. Una elabo-
racién pequefa y cuidada en estos espacios puede
suponer un hecho diferenciador para una bodega
comercial, a la que dota de una historia propia
vinculada a unas raices ancestrales. A este respec-
to cabe recordar una normativa europea entre cu-
yos principios estd que “la flexibilidad también es
conveniente para poder seguir utilizando los métodos
tradicionales en cualquiera de las fases de produccion,
transformacion o distribucion de alimentos y en rela-
cion con los requisitos estructurales de los estableci-
mientos” (Reglamento 852/2004).

Figura 9. Lagar en funcionamiento en la fiesta de la
vendimia de Moradillo de Roa 2017.
Foto: Alfredo Sanz.

En la Ribera del Duero existen varios ejemplos
de lagares en uso o con posibilidades de ello. Terra-
dillos de Esgueva (Burgos) siguié utilizando hasta
mediados de los 90 un lagar de aparcerfa, del que
quedd un valioso documental como testimonio (Ri-
bervisién, 1995). Moradillo de Roa (Burgos) rea-
liza anualmente su fiesta de la vendimia en la que
elabora su “Vino de pueblo” en un lagar tradicio-
nal (Figura 9), similar a Langa de Duero (Soria),
donde nifios y nifas pisan la uva. Un gran referente
estd en la localidad de Vadocondes (Burgos), que
ha seguido utilizando en el siglo XXI varios lagares
de viga, bajo una elaboracién familiar destinada al
consumo propio. En Gumiel de Mercado (Burgos),
Casa Lebai utiliza un lagar de viga tradicional para
su elaboracién comercial de vino, que luego guarda
en una bodega subterrdnea. Otros casos destacados
en Castilla y Ledn se dan en el lagar comunal de
Baltands (Palencia), o a nivel de elaboracién comer-
cial en Fuensaldafia (Valladolid) con Bodegas Eme.
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También revisten interés algunas bodegas de la Rio-
ja que realizan la fiesta del pisado para producir su
tradicional vino de maceracién carbdnica en lagar,
aunque no sean del tipo viga.

2. LA BODEGA SUBTERRANEA

“Si a buena vendimia sucede buena bodega, muy pocas
veces se hard mal vino”

Alonso de Herrera, Agricultura General, 1513.

Siguiendo el camino de la vinificacién llegamos
a la bodega, el lugar donde descansaba el vino hasta
el momento de su venta o consumo. En la cuenca
del Duero se desarrollaron las bodegas subterrdneas
(Figura 10), excavadas a pico y pala, gracias a sus
suelos de naturaleza sedimentaria (en lo geolégico)
y mayormente comunal (en lo organizativo). Gale-
rfas subterrdneas que en la Ribera del Duero suman
decenas de kilémetros de desarrollo.

Figura 10. Caiidn de acceso a bodega subterrdnea en
Fuentespina (Burgos). (Sanz Sanza, 2015).

2.1. Historia y caracteristicas

A la hora de conservar un alimento como el vino,
siempre se ha buscado un lugar fresco y con cierta
estabilidad higrotérmica. Cuando era un producto
para autoconsumo, se guardaba en las partes mds
frias de la vivienda, como los sétanos o las zonas de
la planta baja situadas al norte.

El vifiedo en Castilla y Leén estaba extendido
por muchas de sus poblaciones ya en el siglo XII.
En la Ribera del Duero aparece citada una bodega
subterrdnea en 1179 en Caleruega (Burgos), si bien
el desarrollo de los barrios de bodegas fue posterior.
Desde aquellos momentos hasta mediados de siglo
XX, cuando se desarrollan las bodegas cooperativas
industriales, pasaron casi 800 afios. Y desde este
cambio en el método de produccién hasta la actua-
lidad tan solo han transcurrido unas 70 vendimias.
Dicho de otro modo: el 90 % de la historia “recien-
te” del vino castellano-leonés ha estado vinculado
directamente a estas arquitecturas subterrdneas.

En el siglo XVI se hablaba de cémo debia ser una
buena bodega: honda, frfa, con las ventanas vuel-
tas al norte, lejos de establos...(Alonso de Herrera,
1513), condiciones que cumplen muchas de las que
se excavaron por estos lares.

Con el desarrollo del comercio vinicola, el cual
tuvo un importante empuje en el siglo XVI, se ne-
cesitaron mayores espacios para almacenar y con-
servar el caldo. Y en las zonas donde la naturaleza
geoldgica de sus suelos lo permitfa, se excavaron
cuevas, como asi se llamaban en la Ribera a las bo-

degas hasta bien entrado el siglo XIX.

Los primeros conjuntos de bodegas se perforaron
bajo las propias viviendas, como ocurre en Aranda
de Duero (Burgos), también condicionados por la
presencia de la cerca o muralla. En los pueblos se
fueron creando los barrios de bodegas y lagares,
emplazados mayormente en los cerros més cercanos
(Figura 11). El enclave lo determinaba la idoneidad
para la excavacion de las galerfas.

Las bodegas subterrdneas cuentan generalmen-
te con una escalera de acceso, que desemboca en
la nave, en la cual se disponen en hilera las cubas.
Gracias a la inercia térmica adquirida con la profun-
didad de la excavacién se consigue una temperatura
y humedad casi constante durante todo el afio. Las
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Figura 11. Planimetria del barrio de bodegas y lagares de Sotillo de la Ribera (Burgos). (Sanz Sanza, 2021).

zarceras o pozos de ventilacién que comunican con
el exterior ayudan a regular estas condiciones.

El elemento de vinificacién tradicional por ex-
celencia son las CUBAS de madera. A través de un
pasillo de propiedad colectiva se disponian a su cos-
tado los espacios para cada uno de estos recipientes,
conocidos como suelos o sitios de cuba, que eran de

propiedad individual o familiar (Figura 12).

Habfa un oficio que se encargaba de la fabri-
cacién y reparacién de las cubas, ejercido por los
cuberos. Se confeccionaban fuera de la bodega, se
desmontaban, se bajaban a la cueva y ahi se “arma-
ban” definitivamente. La madera empleada en la
Ribera solia ser el roble, evidentemente no el fran-
cés o americano actual. Por ejemplo, el cubero de
Fuentespina (Burgos) utilizaba roble de Navarra y
de Cantalojas (Guadalajara). Entre las partes prin-
cipales de estos envases cabe destacar la boca para
introducir el vino por su parte superior, a la que se
accede con una pequefia escalera, y un agujero o ca-
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nillero para vaciarla por abajo. Sus tablas las abrazan
unos arcos o aros metdlicos, y los cierres laterales se
denominan témpanos.

Los tajones son los elementos que las levantan
del suelo tanto para aislarlas como para permitir
la colocacién del pozal que ayuda a su vaciado. En
ocasiones son de tierra “esculpida” al picar la bode-
ga; en otras mds singulares son incluso de piedra en
sillerfa. Pero lo mds corriente es que sean de madera,
predominando el enebro (Sanz, 2024) y el olmo. De
esta ultima especie son algunas vigas de lagares que
tenfan una segunda vida recicladas como tajones.

La capacidad media de las cubas riberenias estd
en torno a las 180 cdntaras (2880 litros), pudiendo
variar en cada localidad en funcién del tipo de bo-
dega. Algunos de estos recipientes tenfan nombre
propio, siendo comun para los de gran tamafio el de
“El Basto”. Asi ocurre por ejemplo con la cuba mds
grande que se conserva en Sotillo de la Ribera (Bur-
gos), y que tiene 310 cdntaras (casi 5.000 litros de
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capacidad). A veces se observa un rebaje en el suelo
para poner el pozal, que es un cubillo partido por
la mitad y que hace de recipiente al vaciar la cuba
tanto al limpiarla como antes de envasar el vino.

Figura 12. Hilera de cubas en una bodega de Gumiel de
Mercado (Burgos). Foto: Alfredo Sanz.

Ya en el siglo XX prolifera la solucién de alma-
cenar el vino en tinos de cemento. Se puede distin-
guir unos primeros tinos, hechos para vaciarlos con
pozal o pelleja, en los que la canilla estd a medio
metro del suelo, de otros mds recientes, que ya se
vacfan con manguera y cuya canilla estd mds cerca
del suelo.

Mds all4 del vino, cabe destacar una vez mds que
las bodegas siempre han tenido una funcién social
de reunién, en donde cualquier excusa es buena
para almorzar o echar un trago en companfa.

2.2. Proceso de vinificacién

Cémo se hacfa el vino en las bodegas subterrd-
neas tradicionales es el asunto que nos ocupa. Se-
guiremos con la referencia de la prdctica general en
la Ribera del Duero, extensible en su esencia a toda
la regién.

El proceso que empezé en la vifia, sigue en el
lagar, en donde se pisa y se prensa la uva, y donde
normalmente empieza la fermentacién alcohdlica.
Aqui es donde se llevaba a cabo la mayor parte de la
vinificacién propiamente dicha. La bodega serd sen-
cilla y determinantemente el almacén donde se va a
conservar el vino hasta el momento de su venta. De
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hecho la palabra bodega proviene del griego apothi-
ki, que significa almacén o despensa. En latin pasé
a apoteka, y de ahf a bodega. Despensa en la que,
durante siglos, todas las operaciones se han realiza-
do bajo la humilde luz de un candil o de una vela.

Mientras en los lagares generalmente la elabora-
cién se hace en comun, en las bodegas la conserva-
cién del vino se realiza de forma individual. Aqui
el vino solfa estar menos de un afio. En los aforos
y libros de cuentas antiguos suele leerse “Vino de la
cosecha del afio x, que se vende en el afio siguiente”. A
dfa de hoy y salvando las distancias, este vino se eti-
quetarfa en una DO como Roble, dado el pequeno
proceso de crianza llevado a cabo en un recipiente
de madera. Si el vino era de segundo afio se consi-
deraba ya vino afejo.

Las labores en la bodega comienzan con el LA-
VADO DE CUBAS. Lo mis conveniente, era “sa-
car las heces y lavar la cuba al punto que se vendid el
vino o se desocupd” (Garcia, 1836), siendo aquel mo-
mento el de una limpieza mds a fondo. En cualquier
caso, una semana antes de llenar las cubas de vino
se procedia a un lavado de estos envases. A veces lo
hacfan sus propietarios, si tenfan pocas, y en otras se
contrataba a jornaleros, que podian ser los mismos
que hacfan la mosteria en el lagar y luego realizaban
la tira del vino. En Aranda de Duero (Burgos) el jor-
nal de quienes lavaban las cubas se estipulaba cada
afo, como indican las Ordenanzas del gremio de
cosecheros de vino de Aranda, del siglo XVIII (afio
1783, Tit V, parraf 18).

Para este menester una persona se metia dentro
de la cuba, por eso estos recipientes tenfan la boca
ancha. Se quitaban las heces de la cosecha anterior
si aun no se habia hecho, y se frotaba con un esco-
bén en seco para quitar el sarro o tartdrico asf como
el posible moho. El sarro se picaba y se vendia al
cacharrero. Luego se echaba agua caliente, raspando
todas las juntas de las tablas, y al final se aclaraba
con agua frfa. Segdin una norma antigua, “para ha-
cer buen vino hay que emplear mucha agua’, por lo
que los barrios de bodegas contaban con fuentes,
pozos o manantiales cerca.

Lo que se hiciera después con el agua de limpieza
dependia de las caracteristicas constructivas y geol6-
y
gicas del barrio de bodegas. Una opcidn era la dis-
posicién de sumideros dentro de la propia nave, en
os que se echaba todo este agua. Para proceder asf
1 haba todo est P d
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es preciso que ba]o la bodega no existan otras, como
sucede en los conjuntos dispuestos en un tnico ni-
vel de galerfas, y que ademds el estrato inferior de las
naves tenga suficiente capacidad de drenaje, como
ocurre con las capas mds arenosas. Situaciones que
se dan en las bodegas de Aranda de Duero, donde es
facil encontrar estos sumideros.

En cambio en conjuntos como el de Fuentespi-
na (Burgos), en el que llegan a estar superpuestos
4 niveles de bodegas, no se podia tirar el agua di-
rectamente en la nave subterrdnea ya que perjudica
a la bodega del nivel inferior, y por extensién a la
propia. Asi que tocaba sacar el agua y tirarlo fuera

de la bodega.

La puesta a punto de la cuba se completaba a
veces dando un poco de sebo en el nudo de algu-
na tabla, o en la zona del argallo, que es el borde
interior del témpano. En ocasiones se aplicaba una
masa conocida como “requemo”, consistente en una
mezcla de sebo caliente y aplastado con teja molida,
para hacerlo mds impermeable. Era una especie de
silicona tradicional.

Figura 13. Conducto de trasiego en el caiidn. Bodega en
Gumiel de Mercado (Burgos). Foto: Alfredo Sanz.

Los guijarros, piedras que con frecuencia per-
manecen en las bodegas pasando desapercibidas,
se usaban para aplicar el sebo en las cubas, y sobre
todo como martillo, tanto para poner el tapén en
el canillero como para meter mds tarde la canilla.
Con la cuba ya limpia se ponia desde su interior
un tap6n de corcho en el canillero, que es el aguje-
ro que tiene en la parte inferior. La preparacién de
las cubas se remataba en ocasiones con un azufrado.
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Se quemaba una pajuela de azufre, colgando de un
alambre a media altura de la cuba y se tapaba la boca
con un saco.

Tras los preparativos, las cubas estdn listas para
llenarse, operacién que se hacia con la TIRA o el
tirado del mosto. Este es el nombre del trasiego del
caldo desde el lagar a la bodega. Lo realizan los tira-
dores llevando a sus espaldas una pelleja, que es la
piel de cabra sin curtir, con capacidad de entre 2y 3
cdntaras, es decir de entre 32 y 48 litros.

En fotos aéreas antiguas de los barrios de bode-
gas, se aprecian sus laderas repletas de sendas, hoy
muchas desaparecidos. Era una auténtica “red de
senderos de pequefio recorrido”, dibujada con todos
esos trayectos que hacfan los tiradores entre el lagar
y la bodega. De sus ultimos pasos antes de llegar
al destino dan fe el desgaste de los escalones de las

bodegas.

Una manera de acortar este camino es disponer
a lo largo de la escalera de bajada a la bodega un
conducto a través del que se tiraba o trasegaba el
vino. Son casos excepcionales, que solfan estar aso-
ciados a la existencia de un lagar justo arriba. Tenfan
una pequefia pila en la que se vertfa directamente el
vino sin envasar, y se ponfa ya aba)o la pelleja. En
Gumiel de Mercado (Burgos) existe un ejemplo de
bella factura, realizado en piedra y con una gdrgola
en su parte final (Figura 13). En Sotillo de la Ribera
documentamos otro picado directamente en la tie-
rra e impermeabilizado con mortero de cal (Figura
14). En otras zonas de Castilla y Ledn existen casos
similares resueltos con ladrillo y teja.

En ocasiones la pila del mosto del lagar en lugar
de estar en superficie junto a la pila de la uva, se
ubica dentro de la bodega subterrdnea, comunica-
da con la pila situada en la superficie. Esta dispo-
sicién facilita el trasiego, y existen varios ejemplos
burgaleses en Gumiel de Mercado, Sotillo de la
Ribera o Quintana del Pidio. Los avances del siglo
XX permitieron que el tirado del vino se realizara
en algunos casos con mangueras desde el lagar, que
llegaban hasta la cuba por la entrada a la bodega e
incluso a través de la zarcera.

Conocer el desarrollo de las faenas del vino per-
mite descubrir el por qué de algunas intervenciones
constructivas. Como curiosidad, en alguna ocasién
la béveda de tierra de la bodega presenta unos reba-
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jes justo encima de las cubas. Este hecho responde
al espacio que se necesita sobre la boca de la cuba
tanto para meterse a limpiarla como para vaciar la
pelleja. Sin duda alguna las labores del vino dejan
huella en sus construcciones.

Figura 14. Conducto de trasiego en el carion. Bodega en
Sotillo de la Ribera (Burgos). Foto: Alfredo Sanz.

A veces se marcaban las cdntaras o las pellejas
que se tiraban en la cuba, sobre todo cuando la cuba
era de dos propietarios, como a veces sucedia. Mar-
cas que se realizaban en los aros de hierro o en las
tablas tanto del casco como del témpano de la cuba,
e incluso en la pared arenosa de la bodega, y que
cuando su nimero es elevado es mds probable que
correspondan al llenado. Al vaciarla también se ha-
cfan, como veremos mds adelante.

En Aranda de Duero (Burgos) se daba un pregén
para la tira, y todo el mundo se apresuraba a bajar
las pellejas a las bodegas, lo antes posible y todos
a la vez (Arenales de la Cruz, 1979), lo cual estd
relacionado con el siguiente punto: la peligrosidad

del tufo.

La mayor parte de la FERMENTACION AL-
COHOLICA, hablando en términos generales y en
relacién a la Ribera del Duero, se producia en los
lagares. El resto se completaba en la bodega, por lo
que cuando se “tiraba” el vino, éste iba “cociendo”.
De esta forma el liquido pesa menos, ya que el vino
tiene menor densidad que el mosto, lo cual puede
suponer hasta 5 kg de diferencia en cada viaje con la
pelleja a cuestas. Y teniendo en cuenta que para lle-
nar una cuba es preciso hacer entre 60 y 90 viajes, la
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fermentacién avanzada supone una ventaja en este
trasiego, buscada o no.

Cuando el vino estd fermentando se desprende
el gas carbénico o tufo, cuya mayor densidad des-
plaza al oxigeno, por lo que se hace necesario tomar
precauciones en la bodega. Por una parte se trataba
de ventilar. Esto se hacfa de manera pasiva con la
existencia de corriente entre las zarceras y la entra-
da, y de forma activa forzando esa ventilacién me-
diante pequenas hogueras en la entrada de la bodega
e incluso poniendo un ventilador o una beldadora
a la puerta. Como recurso de seguridad se accedia a
la bodega con una vela, ya que en caso de escasez de
oxigeno se apaga y avisa al portador para que de la
vuelta. También se disponfan campanillas y cence-
rros sobre la cintura, para que si su sonido dejaba de
escucharse por quienes estuvieran en la puerta de la
bodega bajaran al auxilio del portador. Pese a todo,
no era infrecuente algtin caso de muerte por asfixia.

Es posible que el tipo de vinificacién, y en par-
ticular el desarrollo de la fermentacién alcohdlica
pueda estar condicionada por el tipo de bodegas
subterrdneas. En este sentido las bodegas de la Ribe-
ra del Duero son en general bastante largas, ya que
su naturaleza geoldgica se lo permite, y suele ser mds
fécil excavar una bodega larga, que varias pequenas.
Cuestién que también estd relacionada con el grado
de colectividad de estos bienes. En bodegas grandes
con tantas cubas cociendo, el tufo realmente puede
ser muy peligroso, por lo que esto puede determinar
que al menos la parte tumultuosa de la fermenta-
cién se desarrolle en el lagar. Después se bajaba el
mosto-vino a la bodega aun cociendo, pero ya con
menos intensidad.

Entre las herramientas auxiliares de vinificacién,
en ocasiones se conserva algtin bazuqueador (Figura
15). Se trata de unos pisones mds o menos rudi-
mentarios, con los que se rompe el sombrero cuan-
do fermenta el vino tinto. En el vino clarete, que
es el que generalmente se elaboraba en la Ribera y
que entra en la cuba sin hollejo, los bazuqueadores
podian servir para homogeneizar la temperatura y la
distribucién de levaduras en la cuba.

El final de la fermentacién lo marca el refrin:
“Por San Andrés el mosto vino es”, en alusién al 30
de noviembre. También se utiliza la variante de “e/
vino nuevo afiejo es”. Sea como fuere, en estas fechas
las bodegas estdn con su volumen médximo de ocu-
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pacion, por lo que noviembre era el mes indicado
para realizar los Aforos del Vino. Aforos en los que,
con un fin impositivo, se cotejaba el caldo que habfa
cuba por cuba de cada una de las cuevas, y que a dfa
de hoy tienen un indudable valor histérico en caso
de haber sobrevivido.

Figura 15. Baguqueador tradicional. Foro: Alfredo Sanz.

Dentro de las operaciones imprescindibles para
la conservacién del vino figuran los RELLENOS.
La cuba se rellena con vino de otros recipientes mds
pequenos, como los bocoys o cubillos. Cubillo es
el nombre riberefio para barrica, que en otras zo-
nas castellanas es cubete, carral, etc. En ocasiones
estos depdsitos menores son compartidos entre va-
rios cosecheros. A veces se disponen en la bodega
pequenos nichos excavados en la pared para alojar
estos recipientes, pudiendo presentan cuidadas so-
luciones talladas en la tierra (Figura 16).

En todas las regiones se ha conocido la préctica
mds o menos puntual de rellenar con agua las cu-
bas. Es lo que se conoce como vino “bautizado”. En
Vadocondes (Burgos) se recuerda un episodio que
podia haber sucedido en cualquier localidad. Allf,
junto a las bodegas, estaba el pozo del tio Carta-
chos. Surtidor que servia para rellenar alguna cuba
con la pelleja, como hizo hace anos un vinatero que
no tenfa para rellenar con mosto. Al momento de
vender el vino, a un comprador de Ayllén (Segovia)
la cuba que mds le gusté fue la que tenfa agua: 30
cdntaras de agua en una cuba de 120. Del de Ayllén
se decfa que “se habia llevado el agua”.

Durante su estancia en la cuba el vino no se tra-
segaba, haciendo una especie de crianza sobre lfas.
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Se podia hacer algtin tipo de AFINADO, destacan-
do el clarificado. Por una parte, se producia una cla-
rificacién natural por sedimentacidn, a la cual ayu-
da la temperatura fresca de la bodega subterrdnea.
Y por otra, en ocasiones se hacia un clarificado por
encolado, afadiendo al vino un producto clarifican-
te, las llamadas colas, que son proteinas. Las que se
utilizaban eran de origen natural, como la clara de
huevo o la sangre. También es frecuente escuchar
que el vino se afinaba con un hueso de jamén

Figura 16. Nichos para cubillos, sin los cubillos. Fuentespina
(Burgos). Foto: Alfredo Sanz.

Cabe apuntar que en Espana durante la segunda
mitad del siglo XIX y los inicios del XX se dieron
précticas de adulteracién de vino. Brebajes que en
ocasiones inclufan sustancias nocivas para la salud
y que en sus extremos llegaban a no requerir de uva
(Alonso, 2025). Situacién que no se dio en los ba-
rrios de bodegas de la Ribera del Duero y en general
de Castilla y Ledn, y que se fundamenta en dos as-
pectos: por una parte el cardcter rural y mds aislado
que dificultaba adquirir alcohol de importacién y
otros ingredientes con los que se fabricaba vino ar-
tificial, y por otra, que en los barrios de bodegas la
produccién de vino era de cardcter mds artesanal,
generalmente sin grandes elaboradores.

La FERMENTACION MALOLACTICA, co-
nocida como la fermentacién lenta, insensible o se-
cundaria del vino, de producirse, tenia lugar ya a
partir de marzo, en los meses de primavera en los
que la temperatura en la bodega sube levemente. Se
decia “que las cubas lo dan por la tapa”, y se nota en
los vinos mds tintos.
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Durante los meses que transcurren hasta su ven-
ta, generalmente menos de un afio, el vino descansa
en el silencio y la oscuridad que proporciona esta ar-
quitectura subterrdnea. As{ sucede hasta el momen-
to de sacarlo de su envase, operacién que en algunos
pueblos se conocfa como deshacer o ROMPER LA
CUBA. Este término es similar al de romper aguas,
que de alguna manera supone quebrar la paz en la
que se encontraba el vino durante su gestacién para
iniciar una nueva vida.

El tapén que se puso por dentro antes de llenar
la cuba no se habfa quitado aun, ya que no ha ha-
bido trasiego. Para romper la cuba se utilizaba una
especie de tubo hueco troncocénico llamado cani-
lla. En ella se introducia el palo canillero o testavin
a modo de tapén (Figura 17). Tanto la boca de la
canilla como la del testavin tenfan unas vueltas de
esparto o de cdfiamo, que era el teflén de antafo. Se
la ponia frente al tapén y se la daba un golpe con
el guijarro del que hemos hablado antes. El tapén
subia por dentro de la cuba y aparecia flotando en
su boca. Para sacar el vino se aflojaba y apretaba de
nuevo el testavin, vertiendo el liquido en un pozal.
Desde aqui se cogfa con un cdntaro para medir la
cantidad y a través de un embudo se envasaba en
los pellejos.

Figura 17. Canilla y testavin o palo canillero. Castrillo de la
Vega (Burgos). Foto: Alfredo Sanz.

La operacién de romper la cuba se hacia en la
mayorfa de los casos porque se iba a vender ese vino.
Para la venta del vino, habfa una persona llamada el
Corredor de vinos, que era el intermediario entre el
comprador y el vendedor. Los cosecheros informa-
ban a los corredores de las cubas que tenfan. Los vi-

161

nateros que venfan al pueblo a comprar vino tenfan
que ir a buscar a los corredores. Iba a la bodega con
el duefio del vino y el comprador y lo probaban.

El vino se envasaba en pellejos, que no es lo mis-
mo que pellejas. Las pellejas son mds pequenas y
no estdn ni curtidas ni con pez por dentro, como
s ocurre con los pellejos (Martin Criado,1999), los
cuales pueden ser de 4, 6 y hasta 10 cdntaras segin
testimonios. Con las pellejas se baja el vino y con
el pellejo se sube. De hecho otra figura importante
en este oficio era la de los subidores o sacadores de
vino. Los pellejos se hinchaban con un fuelle antes
de llenarlos de vino, como ocurre con las botas. Esta
operacién se llamaba hacer la colambre.

Como ya hemos visto, a veces se apuntaban las
cdntaras o pellejas que se iban echando en la cuba
(Figura 18). Mds comun era apuntar las cantidades
que se sacaban. Muchas de estas marcas e inscrip-
ciones de conteo tienen un niimero de rayas menor,
pudiendo estar relacionado con recipientes de mds
capacidad que las pellejas. Esto es lo que ocurria al
sacar el vino, al envasar en grandes pellejos. Suele
tener que ver con cubas que se compartfan entre
varios propietarios.

Figura 18. Marcas de conteo realizadas en el témpano de una
cuba en Vadocondes (Burgos). Foto: Alfredo Sanz.

Como cierre al proceso de vinificacién tradicio-
nal, y al igual que ocurre con los lagares, su com-
prension ha de intentar realizarse desde la éptica de
la sociedad que lo llevé a cabo. Con los medios que
tenfan encontraron soluciones muy ingeniosas para
ganarse la vida, que era al fin y al cabo lo que se
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hacfa con el vino, ademds de quitar la sed y propor-
cionar buenos momentos.

2.3. Las cuevas hoy

El proceso descrito ha funcionado durante cen-
turias hasta los anos 60 del siglo XX, momento en
que se pasa a una elaboracién mds industrial. Y por
tanto se abandona a nivel general la elaboracién m4s
artesanal que se daba en las bodegas subterrdneas.

Entender cémo se elaboraba entonces sirve no
solo para tener referencias de cara a reproducirlo en
la actualidad, sino también para aprender a valorar
y respetar los elementos de vinificacién tradicional
que, como las cubas, muchas veces acaban desapa-
reciendo. Estos artilugios y herramientas, asi como
los saberes y técnicas de los oficios implicados, son
una importante parte de nuestro patrimonio cultu-
ral, en su vertiente etnogréfica. Por el lado arqui-
tecténico, las bodegas subterrdneas representan una
ingeniosa solucién tanto a nivel bioclimdtico como
por el cardcter tinico que adquieren.

En la conservacién de todo este legado cobra es-
pecial interés la recuperacion de los usos originales,
que son la funcién social y la elaboracién o conser-
vacién de vino. Las labores de éste dltimo menester
garantizan un seguimiento del estado de la bodega y
se potencia su ventilacién. Simplemente utilizando
la bodega como botellero, o para realizar la fase de
crianza en cubillo o barrica, se estd contribuyendo
directamente a la conservacién de este patrimonio
cultural tan caracteristico. Un cubillo salva una

bodega.

Uno de los principales inconvenientes para la
elaboracién bajo tierra puede ser la escalera de acce-
so. Esta dificultad, por ejemplo a la hora de sacar las
barricas para lavarlas, es solventada con imaginacién
a través de diversos métodos como plataformas, ti-
rolinas o camillas para transportarlas directamente a
mano. De los casos de elaboracién contempordnea
que he constatado, el que mds escalones tiene que
descender estd en una bodega de Fuentespina (Bur-
gos), con 32. Sirva esto como estimulo, ya que la
cantidad de bodegas con menos escalones suscepti-
bles de alojar un cubillo es muy amplia.

A la hora de acondicionar o rehabilitar una bo-
dega subterrdnea es preciso entender los procesos

de elaboracidn tradicionales y actuales, de cara a no
realizar intervenciones que los limiten o impidan. A
su vez, hay que tener en cuenta la naturaleza geolé-
gica de las galerfas, para que en caso de incorporar
nuevos materiales se permita la transpiracién de las
mismas. Todo ello redunda en el mantenimiento
del cardcter y de la estabilidad de la construccién.

Elaboracion Familiar

La costumbre de hacer vino a nivel familiar sigue
viva en los pueblos de Castilla y Ledn. En la Ribe-
ra del Duero pueden llegar a darse en torno a una
veintena de casos por localidad, estando como siem-
pre condicionado con la bonanza de cada cosecha.
Los viticultores suelen dejar una pequefia parte para
estas elaboraciones caseras, y si el ano es malo, como
ocurrié por ejemplo con la helada de 2017, pueden
no llegar a realizarse.

Lo cierto es que la tendencia es decreciente, y
en muchas cuevas puede apreciarse material vina-
rio que ha dejado de utilizarse hace pocas cosechas.
Una de las causas es la falta de relevo generacional.
Probar a hacer un cubillo entre amigos en una bo-
dega tradicional es una experiencia a potenciar, tan-
to a nivel diddctico como por la satisfaccién que da
el disfrute del caldo propio. Todos los vinos reali-
zados en estos enclaves cuentan con el afiadido de
que estdn contribuyendo a la conservacién de un
patrimonio cultural dnico, por lo que estas elabora-
ciones familiares merecen todo respeto y considera-
cién (Figura 19).

Figura 19. Elaboracién familiar de vino. Bodega en
Mambrilla de Castrején (Burgos). Foto: Alfredo Sanz.

Existen diversas iniciativas de concursos, catas y
eNCcuentros para compartir estos vinos caseros y a
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su vez motivar en su elaboracién. Uno de los mds
afianzados es el “Concurso de vinos caseros de la co-
marca de San Esteban de Gormaz” (Soria), que en
2025 celebré su duodécima edicién. En cualquier
caso, mds alld de la nota obtenida, la importancia de
estas citas radica en el compartir la cultura del vino.

Elaboracion comercial

Las bodegas actuales que elaboran para las De-
nominaciones de Origen tienen en las bodegas
subterrdneas una manera de otorgar un afiadido
histérico a su producto, y de ahorrarse una buena
partida en climatizacién. En estos casos las galerfas
bajo tierra se utilizan como almacén o bodegas de
crianza, donde envejece el vino en barrica o botella
después de su elaboracién en una nave sobre rasan-
te. Por eso son mds espacios de conservacién que de
elaboracidn, al igual que con las de tipo familiar. En
las de tipo comercial las regulaciones sanitarias limi-
tan generalmente a que sélo sean de conservacién.
Regulaciones que introducen una flexibilidad para
los espacios tradicionales a través del Reglamento
europeo 852/2004.

Figura 20. Elaboracién comercial de vino. Bodegas Ismael
Arroyo-Valsotillo. Sotillo de la Ribera (Burgos).
Foto: Valsotillo.

En la Ribera del Duero burgalesa se pueden en-
contrar varios e interesantes ejemplos de este tipo.
Cabe destacar las bodegas burgalesas de Ismael Arro-
yo — Valsotillo (Figura 20) en Sotillo de la Ribera,
Cillar de Silos y Dominio del Pidio en Quintana
del Pidio, y Dominio del Aguila en La Aguilera.
Este fenédmeno también se aprovecha en otras de-
nominaciones de Origen con bodegas subterrdneas
tradicionales, como en Cigales, Rueda, Leén o La
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Rioja. Digna de mencién es la bodega Remigio de
Salas, ubicada en Duefias (Palencia), en cuyas gale-
rias subterrdneas conservan y utilizan también las
cubas de madera tradicionales.

3. ALGUNAS CONCLUSIONES

Tal vez nunca se valore lo suficiente el inmen-
so patrimonio vinatero existente en la Ribera del
Duero, y por extensién en toda Castilla y Ledn, con
esa conjuncién de lagares de viga y bodegas subte-
rrdneas. Se trata sin duda de lo mds notable de la
peninsula ibérica en su especie. Tanto por su rele-
vancia histérica en el comercio del vino, existiendo
multiples y variados ejemplos por la zona, como
por su tardia industrializacién, que ha propiciado
la supervivencia de muchos de sus edificios. Y a pe-
sar de que muchos saberes y construcciones se han
perdido, aun es posible recuperar parte de ambos, e
incluso seguir aplicindolos y utilizdndolas, respec-
tivamente.

Lagares y cuevas han sido imprescindibles du-
rante siglos para la elaboracién y conservacién de
vino, siendo la base de toda la historia vinicola de
estas comarcas castellanas. Ingenios de viga-palanca
y laberintos excavados que representan un valioso
y atractivo patrimonio a proteger y que, a través de
la arquitectura, otorgan singularidad a cada zona y
Denominacién de Origen. Por suerte, cada vez se va
reconociendo mds el valor histérico y arquitectdni-
co de estas construcciones tradicionales.

Para ello, se hace necesario el estudio y conoci-
miento de estos espacios y de sus quehaceres aso-
ciados, descubriendo e interpretando correctamente
las huellas que las faenas del vino han dejado en su
arquitectura. Y es preciso hacerlo desde una pers-
pectiva que combine lo enoldgico y lo etnogrifico,
lo arquitecténico y hasta lo geolégico (Figura 21).

Entender el funcionamiento de los lagares o tra-
tar de comprender su dimensién social y econédmica
son pasos importantes para poder apreciarlos y va-
lorarlos. Conservarlos es el siguiente eslabén, clave
a nivel etnografico. Volver a darlos vida, vinificando
en ellos, es la garantia del mantenimiento, respeto
y consideracién al legado de nuestros antepasados,
que con las herramientas actuales ofrece multiples

posibilidades.
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Figura 21. Bodegas y lagares de Castrillo de la Vega (Burgos). (Sanz Sanza, 2023).

A dia de hoy las bodegas subterrdneas tradicio-
nales siguen siendo una alternativa a tener muy en
cuenta en la conservacién de vino, sobre todo a nivel
familiar, pero también para las bodegas comerciales
que busquen una diferenciacién y un encuentro con
el patrimonio cultural. Dotar de uso a estas cons-

164

trucciones es la mejor garantia para su conservacién
y transmisién a las generaciones venideras.

Todos estos acercamientos ayudan a valorar y
respetar este legado patrimonial, ya que el dia que
desaparezca la dltima viga o la dltima cuba desa-
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parecerd no solo parte de la historia del vino sino
también parte de nuestra propia historia.

El autor de este texto ha visitado y documentado
cientos de lagares y bodegas. Dada su excepcionali-
dad y ensefianza préctica, no puedo acabar este rela-
to sin mostrar mi agradecimiento a Mariano y Juan-
jo, del lagar El Curato de Vadocondes (Burgos), por
haber mantenido viva la tradicién del lagar de viga
y permitirme aprender y disfrutar de ello.
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