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Madrid produce unos 35 millo-

nes de litros anuales de vino,

aproximadamente un 15% de
lo que consume. Este desequilibrio
constituye una caracteristica dife-
renciadora respecto a la mayoria de
las regiones productoras de vino,
que producen bastante mds del que
consumen en su region.

Los vinos de Madrid alcanzaron
prestigio y renombre entre los siglos
XVl y XIX, pudiéndose encontrar
numerosas citas literarias de vinos
de zonas tales como Fuencarral, Ba-
rajas, Getafe, Leganés, etc., en las
que ya es casi imposible encontrar
alguna cepa, al haberse colonizado
el terreno que ocuparon sus antece-
soras, por urbanizaciones, indus-
trias o vias de comunicacién. Sin
embargo, no es dificil encontrar a
pocos kilémetros del casco urbano
de la capital, alguno de los vifiedos
que cubren unas 30.000 hectéreas
en toda la Comunidad.

Hay que reconocer que nuestros
vinos perdieron prestigio durante mu-
chos afios de este siglo, cuando se bus-
c6 més la cantidad que la calidad, cuan-
do lo que se buscaba era graduacién al-
cohdlica y color y la venta se hacia, fun-
damentalmente, en forma de graneles
sin marcas. La disminucién del poder
adquisitivo también afect6 a las produc-
ciones enoldgicas.

Una nueva etapa comenzé en 1984,
cuando se concedié la Denominacién
Especifica “Vinos de Madrid”. Dos afios
después, bajo el control de su Consejo
Regulador, se empezaron a embotellar
los primeros caldos. En 1990, el Minis-

terio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién, tras comprobar los progresos pro-
ducidos, concedié la Denominacién de
Origen que garantiza su calidad.

El consumidor madrilefio estd descu-
briendo que en su Comunidad se produ-
cen unos vinos que responden bien a los
nuevos habitos de consumo. Son frescos,
con aromas frutales, afrutados, ligeros,
bien elaborados, que cuando se someten
a crianza, viran perfectamente, desarro-
llando sabores persistentes, con retrogus-
to balsdmico, que les hace equilibrados y
redondos.

Las bodegas madrilefias han puli-
do formas, estilos y presentaciones.
Para ello, anticipan las tradicionales
fecha de recoleccion, lo que da lugar
a vinos mas ligeros, adaptados a la de-
manda de consumidores jévenes y di-
ndmicos. Se seleccionan las varieda-
des, que son, fundamentalmente, el
Tinto Fino de Madrid (sinénimo de
Tempranillo, base de la elaboracién
de los mejores vinos de Rioja); la Mal-
var, que les da aroma y persistencia;
la Garnacha, que les proporciona cuer-
po y redondez, la Albillo, base de vinos
blancos de persistente sabor, consisten-
tes, con cuerpo y con un “bouquet”
muy personalizado. Algunas bodegas
elaboran bajo el sistema de fermenta-
cién controlada, lo que permite obtener
vinos limpios, més frescos y que pue-
den salir al mercado a los dos meses y
medio de la recoleccién, es decir, en el
mes de noviembre, lo que pronto les
permitird competir con los precoces
“Beaujolais nouveau”.

Los vinos de Madrid son diferentes a
los de otras regiones. La variedad de
uvas, el clima y la elaboracién condi-

cionan el producto final, dindoles ca-
racteristicas propias.

El Consejo Regulador ejerce un es-
tricto control de origen y calidad. Es
consciente de que no dispone de canti-
dad, pero eso mismo hace factible con-
trolar al méximo la calidad, de principio
a fin, y convertirla en la meta y el objeti-
vo perseguido.

El productor de vino madrilefio sabe
que su mercado natural es exigente, que
no tiene un fuerte cardcter regionalista y
que, por ello, debe competir con vinos
de otras procedencias. Pero sabe, tam-
bién, que dispone de materia prima de
calidad y de procesos de elaboracién
clasicos y modernos, capaces de propor-
cionar unos caldos que pueden satisfacer
perfectamente las exigencias actuales.

Si observamos la evolucién que en
pocos anos han tenido nuestros vinos,
tenemos que se optimistas sobre su futu-
ro. La tecnologia que permite quemar
etapas rapidamente y la iniciativa de los
bodegueros que han sido capaces de:

- Experimentar nuevas variedades de
uva y hacer vinos varietales de gran cali-
dad con cepas adaptadas a nuestras tie-
rras y a nuestro clima, tales como el Ca-
bernet-Sauvignon.

- Lanzar al mercado vinos espumo-
sos, que habrdn de competir con los
mds prestigiosos Cavas.

- Cambiar las presentaciones en bo-
tellas y disefio de etiquetas modernas y
acordes con la imagen que se quiere dar.

- Ofrecer una magnifica relacién de
precio-calidad.

Si a esto afiadimos el acicate de
los consumidores, que exigen y sa-
ben distinguir la calidad, es de pre-
ver que, a corto plazo, nuestros vi-
nos consoliden, e incluso mejoren,
la imagen que de ellos tienen ya los
buenos conocedores.

Los vinos de Arganda, los de San
Martin, los de Navalcarnero, son capa-
ces de satisfacer los paladares mds exi-
gentes, de acompafar, segdn los tipos,
los platos de fa cocina cldsica y los més
sofisticados de la cocina moderna, sin
olvidar que siguen teniendo sitio en el
chateo tradicional, que tanta fama les
proporciond en otros tiempos. O
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