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UNA TRADICION ARTESANAL POR REDESCUBRIR

a

Finos ligeros y sedosos, moscateles formidables y afamados,amontillados untuosos y olorosos sugerentes,
unalargatradicion desiglos dedicados a la crianza de vinos y a cosechar mostos destinados a dar esplendor
alas bodegas de Jerez.Son los vinos de Chiclana, exquisitos y artesanales.Pero vinos que, para los muchos
que nos visitan, siguen siendo grandes desconocidos. Por ello, necesitamos unir fuerzas para que el vino
de Chiclana reivindique hoy su verdadero lugar, presumir de él, venderlo e intentar que esté presente
en todas las mesas. Hay que lograr que la gran popularidad que han tenido -"jPasar por Chiclana
y no beber vino!”, expresiéon perpleja del periodista y escritor Antonio Diaz Cafiabate- se consoliden
hoy como un simbolo de calidad, de orgullo y de futuro.Vinos que han viajado a las Indias con Cortés,
que se exportaron a Flandes, que dieron vida a una ciudad que fue Villa por decisién Real y por el prestigio
de sus vifas, que alegraron a los Diputados en las Cortes gaditanas, que determinaron el trazado
urbano de una ciudad en la segunda mitad del siglo XX. En cada calle una bodega, y en cada bodega
una invitacion a beber vino de Chiclana, reir, hablar, congeniar con una tierra y su espiritu.

Sélo una decena de bodegas, algunas con ciento cincuenta anos de solera, conforma aun nuestra
geografia urbana. Bodegas que ofrecen sabiduria de siglos de vinistas, de largas estirpes familiares
y de pequeiios cooperativistas, de crianza de vinos que son ofrendas artesanales de una tierra a los dioses
del goce y el placer.Vinos que alimentaron afios de amargor y tabernas, que han ido quedando ocultos
por la contemporaneidad de otras bebidas, pero que resisten como siempre lo han hecho: con mimo,
con pasion, con misterio. Esta Guia de Recursos Bodegueros recoge medio centenar de marcas de
vinos portentosos que hoy siguen abanderando una cultura vitivinicola que se renueva con la aparicién
de sorprendentes blancos de mesa y balbucientes tintos. Finos, moscateles, amontillados, olorosos
secos y dulces, que retan a los chiclaneros y a los visitantes a brindar con la tradiciéon y descubrir
nuevas maneras de disfrutar con nuestros vinos. Vinos que deben seguir estando con orgullo en las
cartas y en las barras de restaurantes y hoteles. La Guia, ademads, quiere poner en valor un patrimonio
bodeguero que se quiere abrir al emergente turismo enoldgico. Un vino, una ciudad, una tradicion,
por descubrir.

iclana
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Vino color oro blanco, de amarillo pajizo a dorado palido, cristalino, ligero, aromético, con recuerdos
a mar y notas de almendras, toque final a fruta verde. Punzante y redondo en boca, con una agradable
sensacion salina, que une lo mejor de los finos jerezanos y de la manzanilla de Sanlucar.
Debe servirse muy frio,entre 7 y 9 grados. Abre el apetito y es un gran acompanante del jamén ibérico,
del marisco y del pescado frito.

FINO

MOSCATEL

Un vino unico y afamado con una amplia paleta de colores, del oro brillante al castafio con tonalidades
ambarinas. Intenso, con toque a piel de naranja, a miel y a tonos florales propios de la uva Moscatel:
jazmin, azahar y madreselva. Sabroso, de final largo y poderoso. Es un vino tan rico en matices que
permite un consumo de enorme variedad. Ideal en la sobremesa y en la merienda, a temperatura
entre 16 y 18 grados. Apetecible también para tapear e inconfundible como postre.

AMONTILLADO

Vino color caoba, con reflejos de caramelo y oro viejo, muy perfumado, con recuerdos a pasas e higos,
frutos secos, vainilla, roble y regaliz. Con un regusto a mar que remite a una complejidad sin
concesiones, marcada por la humedad y salinidad del microclima chiclanero. Exige servirse bien frio,
entre 8y 10 grados, pero soporta con holgura temperaturas hasta 15 grados.Vino idéneo para la mesa,
con sopas, verduras, carnes blancas y, especialmente, pescado azul y atun rojo.

OLOROSO

En una gama que va del dmbar claro al caoba intenso, segun su envejecimiento, es un vino seco,
punzante, con mucho cuerpo y cardcter, con persistencia a nuez y plantas balsamicas, con toques
a pinar y a marisma. Casi secreto, de escasa produccion, ante la generosidad del velo de flor que marca
al fino en Chiclana. Debe tomarse a mayor temperatura que el dulce. Recomendable entre 16
y 18 grados, es un vino excelente para la mesa, con carnes rojas y con tapas sofisticadas.

OLOROSO DULCE O CREAM

Vino ambar oscuro, brillante, sofisticado, de intensos aromas a caramelo tostado, a bomban con licor
y punta a ciruelas pasas. De entrada es abocado, aterciopelado, perfumado, con recuerdo a especias
y frutos secos. En el Marco de Jerez suele denominarse “Cream” a partir de la unién del oloroso seco
y el Pedro Ximénez, sustituido en Chiclana por los poderosos moscateles. Ello le da una particu-
laridad Unica, que lo hace ideal a cualquier hora.Incluso con hielo picado y hierbabuena.
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Esta Guia es un excelente escaparate de los vinos de Chiclana, un recurso imprescindible para
todo amante del enoturismo, tan emergente hoy dia, que quiera profundizar en los exquisitos
caldos chiclaneros y en la geografia bodeguera de donde nacen. Pero también es una ventana
abierta para todos aquellos que quieran acercarse a una tradicion artesanal y familiar que en Chiclana
persiste en el tiempo. Sin duda, estoy convencido que muchos de los lectores de esta Guia se

sorprenderdn de la cantidad de vinos que siguen produciendo las vides chiclaneras, lo que debe

provocar en ellos la suficiente sed de conocimiento para degustar finos y moscateles de gran calidad.

Pero este documento es mucho mas. Quiere ser también el umbral de un ambicioso proyecto de
desarrollo local para la innovacién y la gestién empresarial de un producto endégeno -como es el
vino de Chiclana-, que busca nuevas maneras de ser competitivo en un mercado en renovacion.
Para que esto sea posible, es necesario, entre otras alternativas comerciales, un proceso de integracién
del mundo del vino en la actual oferta turistica de Chiclana, aprovechando las sinergias para reducir
costes e incrementar la rentabilidad. S6lo de esa forma lograremos crear nuevas oportunidades de
empleo y ser competitivos en este exigente mercado. Una ciudad como Chiclana, con su pasado

secular vitivinicola, debe de aprovechar el potencial de sus vinos como un aliciente de primer orden.

La Consejeria de Empleo y el Ayuntamiento de Chiclana, a través del Consorcio para la Unidad Terri-
torial de Empleo, Desarrollo Local y Tecnoldgico de Chiclana (UTEDLT), apuestan de manera decidida,
junto a los agentes econémicos y sociales, por aquellos sectores que crean empleo, al tiempo que
fomentan riqueza y desarrollo local. La escuela-taller “Vifas de Chiclana’ la primera en la provincia
de Cadiz dirigida a la formacion laboral vitivinicola, es un claro ejemplo. Con trabajos como esta Guia
de Recursos Bodegueros, ayudaremos a alcanzar mayores cotas de eficacia en nuestras empresas,

algo que sin duda aportard mejoras en la tasa de empleabilidad de nuestros pueblos y ciudades.

Juan Manuel Bouza Mera
Presidente del Consorcio UTEDLT de Chiclana.
Delegado Provincial de Empleo de Cadiz
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Hace mas de cinco siglos que Chiclana se dedica a la vid, a arrancar de la tierra uno de sus mas
preciados frutos, a producir vinos. Una tradicién que ha pasado de padres a hijos durante décadas,
que se ha enriquecido con el saber que concede la experiencia ligada a la tierra, a la bodega.

La sapiencia ha dado lugar a que los caldos de Chiclana hayan ido mejorando con el paso del

tiempo, hasta alcanzar una altisima reputacion.

Un paseo por las vides del término municipal, por las bodegas que aun permanecen en activo
no es solo un recorrido por una rica tradicion cultural arraigada en la provincia de Cadiz, es conocer
un modo de vida, un cuidadoso proceso enriquecido con el carifio de sus promotores hasta dar

como resultado unos caldos unicos.

Adentrarse en una bodega de Chiclana es introducirse en un mundo magico, ver en su proceden-
cia el contenido futuro del infinito nimero de botellas que luego se degustaran en cualquier par-
te del mundo; se trata de ver el paso del tiempo en las barricas donde se le da cuerpo a los cal-
dos. Es, el de la bodega, un lugar unico, un entorno que impresiona nada mas entrar, irrepetible,
majestuoso, entorno donde se respira el largo ritual que concluye con el nacimiento del vino

de Chiclana.

Rafael Alberti, poeta de la libertad, del mar, de la sal, de la tradicién... dijo que el vino de Chiclana
es “el mejor del mundo” No seré yo quien contradiga a uno de nuestros mas grandes poetas.
Conocer cémo nace, donde se gesta el vino de Chiclana, el mejor del mundo, es un deleite y un

privilegio que ningun visitante de esta ciudad puede perderse.

José Maria Roman Guerrero
Alcalde de Chiclana
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Empresa: Sociedad Cooperativa Andaluza Unién de Viticultores Chiclaneros

DATOS HISTORICOS Ao de fundacién: 1992

a

La actual sociedad es heredera de una larga tradicion cooperativista, que tuvo en Chiclana su primera
experiencia con la Colonia Vitivinicola de Campano, en 1884. La Unién de Viticultores Chiclaneros
absorbié parte de los socios y de las existencias de vino de la desaparecida Cooperativa Andaluza
San Juan Bautista, fundada en 1956, tomando el testigo del Sindicato de Viticultores de
Obreros de Chiclana, y que el Padre Salado cre6 en 1914. Actualmente, forman parte de la Unidn
de Viticultores 260 socios vifistas. La bodega, construida en 1992, tiene seis mil metros cuadrados,
repartidos en once naves, con lagar, depésitos y nave de crianza.

Presidente. Manuel Manzano Ortiz
Produccion aproximada anual.4.000 botas (2.000.000 litros)

Datos utiles.
Calle de la Madera, 5
CP:11130
Teléfono:956 535 913 / Fax:956 535 919
e-mail: union_viticultores@yahoo.es

Servicios.
Venta al publico
De lunes a viernes. Horario: 7:30 - 15:00 h.

Taberna
De lunes a sabado. Horario: 10:00 - 16:00 h. / 20:00 - 24:00 h.
Domingo. Horario: 10:00 - 16:00 h.

Salén de actos

Otros.
Doce despachos de venta directa repartidos por toda la ciudad

Visita turistica.
Con degustacién incluida. Aconsejable cita previa %
Contacto:956 535913 Fima
Precio grupos: A concertar

Productos.
Vinos fino, oloroso, moscatel y amontillado
Vino blanco de mesa.Vinagre

f
|
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MARCA:

Fino Chiclanero.
TIPO: Fino.
UVA:

Palomino.
GRADUACION
ALC.:15% Vol.
CRIANZA:
Criaderas y solera.
SOLERA: 1956.
BOTELLA:
75cl.y50cl.

CATA: Vino de color amarillo
pajizo, de aroma almendrado,
punzante y delicado, ligero

al paladar, seco, procedente
de vides Palomino y cuyas
caracteristicas especiales
nacen de su proceso

de crianza bajo velo de flor.

_f"\ MARCA:
Oloroso Sarmiento.
TIPO:
Oloroso dulce
OLOROSCH| - gya;
_ Palomino
y Moscatel.
. m‘_ Lo GRADUACION
< ALC.:18% Vol.
—— CRIANZA:
== || Criaderasy solera.
o w=|l BOTELLA:
75cl.y50cl.

CATA: Vino aterciopelado dulce
de color caoba oscuro, atercio-
pelado, que recuerda a la nuez,
de mucho cuerpo.Procedente
de vinos generosos y dulces
naturales.

=]

f\l MARCA:
Fino Salinas.
TIPO: Fino.
: UVA:
FINO Palomino.
_ GRADUACION
ALC.:15% Vol.
v CRIANZA:
Cicline Criaderas y solera.
s BOTELLA: 75 cl.

CATA: Vino de color amarillo
pajizo, con reflejos verdosos
y aroma almendrado, ligero
al paladar, seco, procedente
de vides Palomino y cuyas
caracteristicas especiales
nacen de su proceso

de crianza bajo velo de flor.

MARCA:

Vifa Iro.

M.C. Vinodela
Tierra de Cadiz.
TIPO: Blanco
de mesa.

UVA:
Palomino.
GRADUACION
ALC.:12% Vol.
CRIANZA:

Seis meses.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: Delicadamente
afrutado, suave, fresco

y de estructura aromatica.

El aroma y frescura de este vino
es el resultado de una cuidado-
sa seleccion y mezcla de uvas
de los Pagos de Chiclana.

AP T
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¥
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MARCA: 7 MARCA:
-f-\- Moscatel ﬂ Moscatel 1812.
Don Matias. TIPO: Moscatel.
TIPO: Moscatel. L UVA: Moscatel.
MOSCATEL | yvA: Moscatel. MOSCATEL | GRADUACION
GRADUACION ALC.:18% Vol.
ALC.:18% Vol. _ CRIANZA:
"o CRIANZA: e Criaderas y solera.
Cliclene Criaderas y solera. Cteclira BOTELLA: 75 cl.
i BOTELLA:
——=— 0 75cl.y50cl. SerhET
e EAm HA_ EAN
e ———
CATA: Vino dulce natural CATA: Vino dulce natural
procedente de uva Moscatel, procedente de uva Moscatel,
inigualable en la zona, procedente de los pagos de
de aroma grato y fragante. Chiclana, de aroma intenso
Su color oro va oscureciéndose | y fragante, suave y untuoso,
al caoba con la vejez. con persistencia, agradable
al paladar.

MARCA:
Vinagre de Vino
La Ermita.
TIPO:

Vinagre de Vino
UVA:

Palomino.
ACIDEZ:

8,5 Vol.
CRIANZA:
Reserva.
BOTELLA:
75cl.,1Ly2L

CATA: Elaborado después de
una rigurosa seleccién y contro-
les de calidad de nuestros mejo-
res vinos envejecidos en botas
de roble, que garantizan que
nuestro vinagre de Vino Reserva
tenga la méxima calidad.

Es un vinagre con un sabor
caracteristico, con poca cantidad
obtendré un toque especial.
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MANUEL ARAGON

. Empresa: Manuel Aragén Baizén S.L.
DATOS HISTORICOS Afo de fundacion: 1795

a

Bodega fundada por Pedro Aragén Morales, quien, continuando con la tradicion familiar, abre un
pequeio lagar y bodega en el callején de Jerez. Su hijo, Juan Aragéon Ramos, hereda el lagar
y parte de la solera. Tiene que pasar una generacion mas, y llegar a Diego Aragoén Perifidn (1896),
para que la bodega pasara a asentarse en la calle Olivo. Su hijo, Manuel S. Aragén Baizan (1916),
sera quien cree los cimientos de la que hoy es la empresa Manuel Aragon S. L., bodega que en su
estructura sigue igual que la que organizd su antecesor aumentando sus zonas de venta
y sus instalaciones.

Presidente / Gerente. Sebastian Aragon Moreno

Datos utiles.
Ctra. Cadiz-Mélaga, Km. 12,200 (Campano)
CP:11130
Teléfono:956 535 180 / Fax: 956 405 404

Otro centro de produccion:

C/ Olivo, 1

Teléfono: 956 400 756 / Fax: 956 532 907

Web: www.bodegamanuelaragon.com
e-mail:administracion@bodegamanuelaragon.com

Servicios.
Venta al publico.De lunes a domingo
Horario: 10:00 - 15:00 h. y 17:00 - 20:00 h.(Campano)
10:00 - 23:00 h. (C/ Olivo)

Taberna.De lunes a domingo
Horario: 10:00 - 15:00 h.

y 17:00 - 20:00 h.(Campano)
10:00 - 23:00 h. (C/ Olivo)

Salén de actos.

Capacidad (Campano): 50 personas
Capacidad (C/ Olivo): 80 personas
Alquiler para celebraciones.
Capacidad: 250 personas (Campano)

Visita turistica.
Visita vifas, bodega y embotellado (Campano)
Con degustacién incluida. Aconsejable cita previa
Contacto: 956 535 180
Precio:3€ / Grupos:2€

Productos.
Vinos fino, oloroso, moscatel y amontillado
Blanco, rosado y tinto ecolégico.Vinagre
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MARCA:

Fino Granero.
TIPO: Fino.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.: 15% Vol.
CRIANZA:
Criaderas

y solera.
BOTELLA:75cl.

CHICLANA

CATA: Color amarillo pajizo
con aromas punzates y ligeros.
Recuerdos a almendra en boca.
Es secoy ligero.

MARCA:

Viejo Arrumbad.
TIPO: Cream.
UVA:
Palomino.
GRADUACION
ALC.: 17% Vol.
CRIANZA:
Criaderas

y solera.
BOTELLA:75cl.

CATA: Vino de color caoba.

En nariz aparecen las notas

de un vino oloroso conjugadas
con notas dulces y tostadas
como el turrén y el caramelo.
En boca es agradable,

con un dulzor equilibrado

y de textura aterciopelada.

o

=]

MARCA:
Moscatel Gloria.
TIPO: Moscatel
UVA: Moscatel
de Alejandria.
GRADUACION
ALC.: 15% Vol.
CRIANZA:
Criaderas

y solera.
BOTELLA: 75 cl.

i
ﬁfng.-a;.t-
HOBOATEL
GLORIA

CATA: Color amarillo oro
palido con aromas varietales
de la uva Moscatel con la que
se elabora. Destacan aromas
florales, asi como notas citricas
y dulzonas en boca. Es dulce,
destacando los sabores
varietales y florales.

MARCA:
Manuel Aragén
Sauvignon Blanc.
M.C.Vinodela
Tierra de Cadiz.
TIPO: Blanco.
UVA: Sauvignon
Blanc. .
GRADUACION
ALC.: 12% Vol.
J BOTELLA:75cl.
OTROS DATOS: Cosecha limitada.

N

0aQot

CATA: Color amarillo verdoso,
con reflejos dorados. En nariz
emanan aromas herbéaceos
que recuerdan a heno recién
cortado, mango, miel, resulta
muy aromatico.

En boca destaca su acidez

y se resalta su potencia
aromatica en el paladar.

a]

=]

- MARCA:
i Amontillado
£ El Neto.
;:m;'rﬁw TIPO: Fino.
UVA: Palomino.
EL WETO  GRADUACION
Se e ALC.: 18% Vol.
= CRIANZA:
Criaderas
y solera.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: Color &mbar de aroma
punzante atenuado,

con notas a avellana.

Vino seco con una entrada
en boca amable.

MARCA:
Manuel Aragén
Rosado.
M.C.Vinodela
Tierra de Cadiz.
TIPO: Rosado.
UVA:Shyrah

y Tempranillo.
GRADUACION
ALC.: 12% Vol.
BOTELLA:75cl.
OTROS DATOS: Cosecha limitada.

>
a_\%
&

CATA: Vino de color rosa
cereza. En nariz resulta muy
aromatico, destaca la fruta
roja, aparecen aroma a fresa,
frambuesa... También aparecen
notas florales a violeta.

En boca es muy agradable,
fresco, con notable caracter
frutal y acidez equilibrada.

o

o

MARCA:
Oloroso
Tio Alejandro.
TIPO: Oloroso.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.: 18% Vol.
CRIANZA:
Criaderas

y solera.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: Color dmbar oscuro,

de aromas muy penetrantes

y agradables, complejos

y potentes. Destacan aromas

a frutos secos como la nuez

y notas tostadas que recuerdan
ala madera de roble.En boca
es un vino con mucho cuerpo,
tiene una larga permanencia y
complejos aromas retronasales.

MANUEL ARAGON

MARCA: Manuel Aragén Tinto.
M.C.Vino de la Tierra de Cédiz.
TIPO: Tinto.

UVA: Tempranillo y Shyrah.
GRADUACION ALC.:13% Vol
CRIANZA: 4 meses en roble
francés y americano.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: Color rojo cereza
con ribetes tejas. En nariz
destacan los aromas frutales
de la fruta roja, conjugados
con aromas tostados

y especiados como la vainilla
y el clavo.En boca resulta

un vino con cuerpo y estructura
con taninos redondeados.
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: i Empresa: Miguel Guerra S.L.

DATOS HISTORICOS Afio de fundacion: 1940

a

Las Bodegas Miguel Guerra fueron iniciada por Miguel Guerra Virués, en la tercera década del siglo XX,
hombre activo y lleno de iniciativas, poseedor de vifias de gran calidad y dedicado al negocio
de la leAa, poseyendo un almacén en la calle de la Plaza (antes Magistral Cabrera) donde también
tenia unas botas que atesoraba la cosecha de sus vifas. Aho tras ano, amplié las vinas, las botas
y la solera en el almacén de lefa de pino en donde almacenaban los palillos, sobrenombre que
le daban a los rodrigones, y del que tomaria nombre el vino Fino Palillo.

Posteriormente compra una bodega en la calle Jesus Nazareno, donde emprende su actividad
comercial en el negocio del vino y adquiere parte de la solera del Fino Sanitario, vino muy afamado
que incluso se exportaba al extranjero, de las bodegas de Vda. e hijos de Guerrero, que pasa
a unirse con la solera de Fino Palillo. Miguel Guerra Virués adquiere en 1940 la bodega situada
en la calle Mendaro, construida en el aflo 1880, pasando a ser la bodega principal y asumiendo
el nombre de Bodegas Miguel Guerra y asi la maestria en el arte de la crianza de los vinos
finos de Chiclana llegé hasta su hijo, Miguel Guerra Guerrero, portador y transmisor en la persona
de su hijo, Juan M. Guerra Vélez, sexta generacion de bodegueros, de la mds pura tradicion artesana
en la obtencion de los vinos de Chiclana, miles de botas de roble conservan hoy el secreto
de sus soleras. El esmero en el cuidado de nuestras vifias “Pinar de Hierro"y en la crianza de los vinos
en nuestras bodegas de Mendaro y Huerta El Vicario, es algo que impregna todo el diario
quehacer de estas bodegas.

Presidente / Gerente.Juan M. Guerra Vélez Visita turistica.
Con degustacién incluida
Datos utiles. Aconsejable cita previa
C/ Mendaro, 16 Contacto: 956 400 501
CP:11130 Precio de grupos: A concertar
Teléfono: 956 400 501 / Fax: 956 400 501
e-mail:fpalillo@terra.es Productos.

Vinos fino, oloroso, moscatel,
amontillado y cream
Vino Joven de mesa.Vinagre

Otro centro de produccion:
Huerta El Vicario (Avda. de la Diputacion, s/n)

Servicios.

Venta al publico. De lunes a viernes

Horario: 8:00 - 15:00 h.

Salén de actos. il "
Capacidad (C/Mendaro): 50 personas -

Capacidad (Huerta del Vicario): 500 personas

Alquiler para celebraciones
Capacidad: 500 personas
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MARCA:

Fino Palillo.
TIPO: Fino.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.: 15% Vol.
CRIANZA:
Criaderas y solera.
SOLERA: 1940.
BOTELLA: 75
cl.y37'5cl.
PROD.ANUAL:
30.000 botellas
aprox.

_f%]\_.

PALILLO

L] —

CATA: Vino procedente

de la seleccion de uvas Palomino
fino criadas y maduradas Unica
y exclusivamente en las vifias
de Chiclana. De color oro
pajizo,aroma punzante

y delicado, ligero al paladar,
seco y suave.Su elegante

y perfecto equilibrio en boca
resulta notablemente
persistente. Las especiales

y constantes caracteristicas
organolépticas de este vino
son el resultado del proceso
bioldgico de crianza

“en flor”al que es sometido

en nuestras bodegas.

TIPO: Blanco
Joven de mesa.

GRADUACION
ALC.:10,5 % Vol.

PROD.ANUAL:
5.000 botellas
aprox.

MARCA: Astilla.

UVA: Palomino.

BOTELLA:75cl.

=]

Gran Reserva.
TIPO: Oloroso
semi-seco.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.: 18% Vol.
CRIANZA:
Criaderas y solera.
SOLERA:
1927.
BOTELLA:75cl.
PROD.ANUAL:
3.000 botellas
aprox.

CATA: Vino de color caoba
oscuro, con aromas de crianza
y maderas nobles, de mucho
cuerpo, criado y sometido

a escalas de envejecimiento
por el sistema tradicional

de criaderas y solera

en botas de roble.

CATA: Vino joven resultado

de una cuidadosa seleccion

de uvas de los vifiedos

Pinar de Hierro. Rico en aromas
primarios propios de la
variedad. La fermentacion
controlada a que es sometido
origina sus expresivos aromas
afrutados y florales caracteristicos.
En la boca es seco, ligero

y gratamente delicado

hasta el final.

MARCA:Oloroso |

=]

MARCA:
Cream Tarugo.
TIPO: Cream.
UVA: Palomino
y Moscatel.
GRADUACION
ALC.: 18% Vol.
CRIANZA:
Criaderas y solera.
SOLERA:
1940.
BOTELLA:75cl.
PROD.ANUAL:
3.000 botellas
aprox.

£ rmam

Tarugo

CATA: Vino fruto de la seleccion
y cuidadosa mezcla de nuestros
vinos olorosos y dulces

para que envejezcan juntos

en botas de roble americano.
De color caoba oscuro, suave

y gratificante al paladar,

con el cuerpo del oloroso

de madera fina y dulcemente
armonioso.

MARCA:
Moscatel
Miguel Guerra.
TIPO: Moscatel.
UVA: Moscatel.
GRADUACION
ALC.:17,5% Vol.
CRIANZA:
Criaderas

y solera.
BOTELLA:75cl.

=]

MARCA:
Finito.
TIPO: Fino.

FINITO

Mgt enam, 3. 3
T e

GRADUACION
ALC.:15% Vol.
CRIANZA:
Criaderas y solera.
SOLERA:
1940.
BOTELLA:75cl.

CATA: Vino procedente de la
seleccion de uvas Palomino fino
criadas y maduradas Unica

y exclusivamente en las vifias
de Chiclana. De color oro pajizo,
aroma punzante y delicado,
ligero al paladar, seco y suave.
Su elegante y perfecto equilibrio
en boca resulta notablemente
persistente. Las especiales

y constantes caracteristicas
organolépticas de este vino
son el resultado del proceso
bioldgico de crianza“en flor”
al que es sometido

en nuestras bodegas.

CATA: Vino dulce natural de
uvas Moscatel recolectadas
muy maduras para que se
concentren sus azucares,
conservando éstos por la
detencion parcial del mosto
resultante.La esmerada
elaboracién y posterior
envejecimiento en botas
de roble origina su
caracteristico sabor dulce
aterciopelado con regusto
a pasas.

UVA: Palomino.

e —
Wigaeed Gore v
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? Empresa: Primitivo Collantes S.A.
DATOS HISTORICOS Afo de fundacion: 1898

‘\.'

/ PR

0

La actividad comercial de esta bodega se remonta a los afnos finales del siglo XIX cuando los hermanos
Primitivo y Tomas Collantes Lloredo llegan a Chiclana procedentes del Valle de Igufia (Cantabria),
realizando su primera vendimia en 1903. A los pocos anos de estar trabajando adquieren
a Manuel Lloredo una pieza de bodega en la calle Ancha, n° 51, actualmente sede social.
Esta bodega es conocida popularmente como “El Gallo”

Con el devenir de los anos y trabajando duro ambos hermanos fueron ampliando el negocio.
Afos mas tarde, adquieren un solar en la calle Arroyuelo, donde hoy se encuentra la bodega
de crianza de estos excelentes caldos. La bodega se constituyé en Sociedad Regular Colectiva
en el afio 1946, transformandose en Sociedad Anénima en el afno 1973 y adaptando sus estatutos
a la normativa vigente en el afno 1992. Actualmente gira bajo la razén social Primitivo Collantes,
S.A. Su actividad siempre ha sido la elaboraciéon y crianza de sus propios caldos, abasteciéndose
de uvas procedentes de sus propias vifias y de viticultores chiclaneros criadas en estos pagos.

Presidente / Gerente. Tomas Collantes Vazquez de Castro / Servicios.
Primitivo Collantes Gonzalez Venta al publico. De lunes a
viernes.Horario: 7:30 - 15:00 h.
Produccion aproximada. 232.335 litros Taberna: C/ Arroyuelo, 15

Visita turistica.

Datos utiles. Con degustacion incluida

C/ Ancha, 51 Aconsejable cita previa
CP:11130 Contacto: 956 400 150
Teléfonos: 956 400 150 / 956 400 767 Fax:956 531 722

Web: bodegasprimitivocollantes.com Productos:
e-mail:administracion@bodegasprimitivocollantes.com Vinos fino, oloroso, moscatel

Otro centro de produccion: y amontillado. Vinagre

Bodega de crianza (C/Arroyuelo, 13)

F5 &
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MARCA:
a - Fino Arroyuelo.
= TIPO: Fino.
¢ evierredes. UVA: Palomino.
“ ="  GRADUACION
ALC.: 15% Vol.
= HIN CRIANZA:
Criaderas y solera
BOTELLA: 75 cl.

CATA: Vino fino, seco y ligero,
de color pajizo y aroma
punzante. Muy bien criado
mediante una cuidada

y controlada actividad
biolégica con una crianza

“en flor” de al menos cinco
afnos.Esta dentro de la gama
de calidad superior.

MARCA:
Oloroso

Los Dos.

TIPO: Oloroso.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.: 17,5% Vol.

| CRIANZA:

Criaderasy solera
BOTELLA: 75 cl.

b

A eiernidis

et it W

= Mk

CATA: Vino ligeramente
abocado, de aroma muy
penetrante y agradable tipico
de la nuez. De color dmbar

a caoba, con envejecimiento
de al menos siete afnos.

o

MARCA:
a Moscatel Viejo
. Los Cuartillos.
[t TP
== UVA:Moscatel.
GRADUACION
ALC.: 17,5% Vol.
CRIANZA:

Criaderasy solera

- il

BOTELLA: 75 cl.

CATA: Vino dulce por excelencia,
afrutado y aromatico.

Es un deleite en el paladar,

e inmejorable vino de postre
por su gran calidad.

Proviene de uvas sobremaduradas
y soleadas, con un alto
contenido en azucares

y fuerte personalidad.

MARCA:
& ‘_"'_*- Amontillado
"= Fino Fossi.
£ oo, TIPO:Amontilado.
="  UVA:Palomino.
GRADUACION
= NN ALC.: 17,5% Vol.
N  CRIANZA:
Criaderasy solera
BOTELLA: 75 cl.

CATA: Vino seco y suave,aroma
punzante atenuado tipico

del avellanado. De color ambar
y con un envejecimiento
minimo de cinco ainos.

TIPO: Moscatel.

o

MARCA:
Moscatel Oro
Los Cuartillos.

=

ot

e, Voilan FF

e || |

UVA: Moscatel.
GRADUACION
ALC.: 17,5% Vol
CRIANZA:

Criaderasy solera

BOTELLA: 75 cl.

CATA: Vino dulce por excelencia,
afrutado y aromatico.

Es un deleite en el paladar,

e inmejorable vino de postre
por su gran calidad.

" MARCA:
i .. Fino Ceballos.
== TIPO:Fino.
& evidermdi=d. UVA:Palomino.
="  GRADUACION
ALC.: 15% Vol.
= HN CRIANZA:
FINESCERALLES®© Criaderasy solera
BOTELLA: 75 cl.

CATA: De color pajizo o dorado,
con aroma punzante

y delicado, caracteristico

del almendrado. Seco, ligero

al paladar, con una crianza

“en flor” de al menos tres afos.

TIPO: Moscatel.

MARCA:
Cream

El Trovador.
TIPO: Cream.
UVA: Palomino
y Moscatel.
GRADUACION
ALC.:17,5% Vol.
CRIANZA:
Criaderasy solera
BOTELLA:75cl.

CATA: Vino dulce, elaborado
con oloroso viejo y moscatel,
muy aromatico y sabor

muy agradable.

'-f_!-’_.rv??//;rﬁ 3
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BODEGAS

B Pectpor Vte

DATOS HISTORICOS Afio de fundacién: 1857

a

La historia de Bodegas Vélez se remonta al afo 1857 y se inscribe en las actividades comerciales
de los montaneses establecidos en Andalucia. Su fundador fue Juan Manuel Garcia, natural de
Cabuérniga, dedicado a la explotaciéon de tiendas comestibles y bebidas en Cadiz, San Fernando
y con bodega en Jerez. El negocio recibié gran impulso entre 1910 y 1920, época en la que tomd
el nombre de José Vélez Sanchez, esposo de la Unica hija del fundador, procedente de una familia
de Herrera de Ibio (Cantabria). La firma se convirtié en importante suministradora de vinos a toda
la Bahia y la Sierra de Cadiz. Hoy la bodega est4 asentada sobre unos 15.000 metros en el centro
de la ciudad.

Presidente / Gerente.
Pedro Vélez Medina / Francisco José Galindo Vélez

Datos utiles.
C/ San Antonio, 3
CP:11130
Teléfono: 956 400 053 / Fax: 956 401 071
e-mail: bodegasvelez@terra.es

Servicios.
Venta al publico
De lunes a sabado
Horario: 10:30 - 14:30 h.

Taberna
De martes a domingo. Horario:
12:30- 15:30 h./ 19:00 - 24:00 h.

Salén de actos
Alquiler para celebraciones
Capacidad: 400/800 personas

.. . NG - Vi
Visita turistica. Y

Con degustacion incluida
Aconsejable cita previa
Contacto: 956 400 053
Precio:3 €

Ty

Productos.
Vinos fino, oloroso, moscatel,
amontillado, cream y Pedro Ximenez
Blanco de mesa y tinto.Vinagre
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MARCA:

Fino Vélez.
TIPO: Fino.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.:15% Vol.
CRIANZA:
Criaderas y solera

CATA: De color dorado palido,
aroma suave y delicado,

su crianza bajo velo de flor

en botas de roble americano
le confiere un paladar

secoy ligero.

MARCA: Cajita Cream
TIPO:Cream

UVA: Palomino
GRADUACION ALC.:15% Vol.
CRIANZA: Criaderas y solera.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: De color caoba, vino
dulce elaborado a partir
del oloroso, aroma intenso
y paladar aterciopelado.

BOTELLA:75cl.

o

MARCA:
Fino Reguera.
TIPO: Fino.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.:15% Vol.
CRIANZA:
Criaderasy solera
BOTELLA: 75 cl.

CATA: De color dorado palido,
aroma punzante y delicado,
su crianza bajo velo de flor

en botas de roble americano
le confiere un paladar

secoy ligero.

MARCA: Costa de la Luz.
TIPO: Moscatel Dorado.

UVA: Moscatel.
GRADUACION ALC.: 15% Vol.
CRIANZA: Criaderas y solera.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: De color caoba,
elaborado con uvas Moscatel,
aroma peculiar e inconfundible
de esta variedad de uvas,
suave, dulce y aterciopelado

al paladar.

MARCA:
R Oloroso 1960.
TIPO: Oloroso.
% UVA: Panmgo
, GRADUACION
| ALC.:18% Vol.
e CRIANZA:

— e Criaderasy solera
SOLERA: 1960.

BOTELLA:75cl.

CATA: Siempre envejecido en
botas de roble americano, de
color ambar, con mucho aroma
y cuerpo, seco al paladar.

SNVETT REELS

:a-gﬁ.t:!!a

MARCA:

Castillo de Sancti Petri.

TIPO: Blanco de Mesa.

UVA: Palomino y Moscatel.
GRADUACION ALC.:11% Vol.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: De color pajizo palido,
joven y afrutado, elaborado

a partir de Palomino con un
toque de Moscatel verde,
ideal para degustar pescados
y mariscos.

MARCA:
Amontillado
Fino Vélez.
TIPO:
Amontillado Fino.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.: 17,5% Vol.
CRIANZA:
Criaderasy solera

CATA: En su juventud, criado
como fino bajo velo de flor;

en su madurez, envejecido

con el tiempo, siempre

en botas de roble americano,
de color ambar, con mucho
aroma y cuerpo, seco al paladar.

ALunnu.&h.&

B BAKCTI-PETR

&

%l - B4

MARCA:

Almadraba de Sancti Petri.
TIPO: Tinto.

UVA: Distintas variedades.
GRADUACION ALC.:12,5% Vol.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: De color rojo,
joven y muy afrutado,
ideal para acompanar
carnes.

BOTELLA: 75 cl.
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Empresa: Bodegas Barberd S.L.

DATOS HISTORICOS Afo de fundacién: 1903

a

La actual Bodega Barbera S.L.fue creada por los hermanos Barbera Campano en 1903.En sus comienzos
adquirio soleras de antiguas bodegas de la localidad, ya desaparecidas, por lo que las actuales soleras
bien podrian datar de las Gltimas décadas del s. XIX. A partir de esos momentos los hermanos Barberd,
de forma artesanal, y por el tradicional sistema de crianza-solera-rocios, se hacen de su propia solera.

Presidente / Gerente.
Joaquin Quevedo Galindo
y Emilio Galindo Garcia

Datos utiles.
C/ Delicias, 31
CP:11130
Teléfono: 956 400 257
Fax:956 400 319
e-mail:info@bodegasbarbera.com

Servicios.
Venta al publico.De lunes
aviernes

Horario: 7:00 - 14:30 h.

Productos:

Vinos fino, oloroso, moscatel
y amontillado.Vinagre
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F—*_—
| i
Sprerss . GRADUACION
TAsiiaen ALC:15% Vol.

CRIANZA:
Criaderasy solera

MARCA:
Fino Refidero.
TIPO: Fino.

BOTELLA:75cl.

CATA: Vino de uvas Palomino
con larga crianza en botas

de roble bajo velo de flor.

Su color es amarillo pajizo
con irisaciones doradas.
Aromas con rasgos de madera
y flor.En boca es seco,
punzantey largo,

de mucho cuerpo.

Xéres-Sherry.

Fa = * | MARCA:

[ .|| Moscatel Blanco.
(7 ﬁ" wuid | D.O.Jerez-

|

GRADUACION ALC.:16% Vol.
CRIANZA: Criaderasy solera.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: Vino dulce natural,
inigualable en la zona.

De aroma grato y fragante.

De color oro.En boca es dulce,
suave, reflejando su origen
moscatel.

UVA: Palomino.

TIPO: Moscatel.

m UVA: Moscatel.

=]

o

MARCA:
Fino 21.
TIPO: Fino.

GRADUACION
ALC.:15% Vol.
CRIANZA:
Criaderasy solera

BOTELLA:75cl.

CATA: Vino seco procedente
de vides Palomino criado bajo
velo de flor. De color amarillo
pajizo. De aroma almendrado,
ligeramente punzante

y delicado.En boca, fresco

y elegante.

MARCA:
Isleta Moscatel
Afejo.

UVA: Moscatel.
GRADUACION
ALC.:16% Vol.
CRIANZA: Criaderasy solera.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: De color caoba oscuro.
Aromas con notas de solera
vieja:almendras, vainilla

y tostados. Boca con cuerpo,
sabroso y de gran persistencia.

UVA: Palomino.

TIPO: Moscatel.

o

MARCA:
Isleta Moscatel
Muy viejo.

TIPO: Moscatel.
UVA: Moscatel.

GRADUACION
ALC.:16% Vol.
CRIANZA:
Criaderasy solera
SOLERA: 1903.

BOTELLA: 70 cl.

CATA: De color caoba con
intensos aromas de solera vieja,
pasificado y torrefacto.

Con sabor pastoso, dulce,
sabroso y célido largo.

Por estas extraordinarias
caracteristicas y por la calidad
de este moscatel, su produc-
cién es muy limitada. Esta sole-
ra se ha mantenido y mimado
en botas de roble desde 1903.

MARCA:
Campano
Oloroso Dulce.
TIPO: Oloroso.

GRADUACION
ALC.:16% Vol.
CRIANZA: Criaderasy solera.
BOTELLA: 75 cl.

CATA: Vino ligeramente dulce
de color caoba oscuro,aroma
complejo que recuerda

ala nuez, por su estancia

en madera. En boca es sabroso
y aterciopelado, con buen
equilibrio entre lo amargo

y dulce. Procedente de vinos
generosos dulces naturales.

UVA: Palomino.

Amontillado
Viejo.

TIPO: Amontillado.
UVA: Palomino.
GRADUACION
ALC.:18% Vol.
CRIANZA:
Criaderasy solera
BOTELLA:75cl.

CATA: Vino procedente de una
vieja solera de mas de un siglo
de antigtiedad. De color ambar,
con aroma punzante y atenua-
do ala vez, es suave y ligero

al paladar. Por su extraordinaria
calidad, la produccion

es limitada. Sirvase ligeramente
frio para poder apreciar

su plenitud de sabor y caracter.
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. Empresa: Fernando J. Ruiz Rodriguez
DATOS HISTORICOS Ano de fundacién: 1972

a

Fundada por Diego Ruiz Aragén simplemente como hobby y con vinos procedentes de dos bodegas
—-de José Marin Verdugo, propietario de “Mufiecas Marin] y de Juan Sanchez Macias- en enero
de 1972. Fue Fernando J. Ruiz, su hijo, quien conservando el mismo tipo de vino y el nombre
comercial con el que José Marin bautizé a sus soleras, Zahori -nombre internacionalmente conocido
por haberse usado en una de las muiecas que le dio a su empresa auge internacional-, puso en
el afio 1988 en funcionamiento comercial la bodega.

Presidente / Gerente. MARCA: MARCA:
Fernando Jesus Ruiz Rodriguez & Fino Zahori. Amontillado
TIPO: Filno. .I;_ilr;oo La Parra.
i : UVA: Palomino. 3
;;%%Eﬁft';'; SRISRlna ™ GRADUACION Amontillado
’ M ALC.:15% Vol. ! suave.
L. e g 4 UVA:Palomino.
Datos utiles. GRADUACION
C/ Guadiana, 4 ALC.:17% Vol.
CP:11130
TIf.: 956 402 138 / 956 530 337
Fax:956 402 138
www.vinosdechiclana.com
bodegasfjruiz@vinosdechiclana.com
. ST ] MARCA: MARCA:
Servicios. ﬁ Cream Moscatel
Venta al publico.De lunes El Abuelo El Dorado.

a viernes. Horario:
9:00-14:30 h. y 18:00-21:00 h.
Sabado.Horario:9:00 - 14:30 h.

Visita turistica.
Con degustacioén incluida
Aconsejable cita previa
Contacto:
956 402 138 /956 530 337

Productos.
Vinos fino, oloroso, moscatel, 'f:/lng;ggl ,!:/Ingschfe:I
amontilladelggisam. Vinagre A ElViejo Dorado. Gran Reserva.
TIPO: Moscatel. TIPO: Moscatel.
UVA: Moscatel. UVA: Moscatel.
GRADUACION GRADUACION
ALC.:18% Vol. ALC.:18% Vol.

CREAN | Fernando.
| TIPO: Cream.
£ Aveaao Fenasmn | UVA: Moscatel
% e #2!y Palomino.
ST R
ALC.:18% Vol.

TIPO: Mos-
catel.

UVA: Moscatel.
GRADUACION
ALC.:18% Vol.
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i Empresa:Tomas Briones Saucedo.

DATOS HISTORICOS Afo de fundacion: 1874

=]

La amplia vinculacién vinicola le viene a Tomas Briones Saucedo por tradicién familiar. Bodegas
Brisau fue creada por sus padres, Carmen Saucedo Marin y Francisco Briones Ariza, en la calle
Palomar, 14. Ambos habian heredado bodegas familiares fechadas en 1874 y 1886. La primera,
por la rama materna, fue fundada por José Saucedo Verdugo en la calle San Antonio,
que luego su hijo, Antonio Saucedo Fornell, amplié en 1930 en la calle Ancha, 33. La segunda,
por via paterna, estuvo en la calle Nuestra Sefiora de los Santos, desde que la fundara
Antonio Ariza Chaves, que pasé en 1930 a manos de su cufiado, Tomas Briones Medina, abuelo
del actual propietario.

Presidente / Gerente. Tomas Briones Saucedo Productos.
Vinos oloroso, moscatel,
Datos utiles. C/ Sol, 7.CP: 11130 amontillado, Pedro Ximénez,
Teléfonos: 956 400 715 / 696 895 841 Fax: 956 400 715 cream y dulce de naranja.
e-mail: tomasbrionespre@terra.es Vinagre
Servicios. Marcas y tipos
Venta al publico. De lunes a viernes. Horario: 8.00 - 15.00 h. *LaEra
« La Alqueria Cream
Visita turistica. * Moscatel selecto Brisau
Con degustacién incluida. Aconsejable cita previa « Oloroso seco Brisau
Contacto: 956 400 715 / 696 895 841 » Amontillado Brisau

«Vino dulce de naranja Brisau

200000 —

) Empresa: José Antonio Cabeza de Vaca Gallardo.
DATOS HISTORICOS Ano de fundacion: 1887

=]

Bodega de tradicion familiar, en la que se citan antigliedad, tradicién y artesania. Punto de venta
y despacho de vinos embotellados.

Datos utiles. C/ Mendaro, 15 CP: 11130 Productos.
Teléfono: 956 533 232 Vinos fino, oloroso, moscatel,
e-mail: jacabezadevaca@yahoo.es amontillado, cream y dulce de
Servicios. Venta al publico. De lunes a sabado naranja.Vinagre

Horario:8:00 - 14.00 h./ 17:30 - 20:30h.
Visita turistica. Con degustacion incluida. Contacto: 956 533 232
Precio: 1€



— e e SR

= 1 . h 22 | Guia de Recursos Bodegueros

El Ayuntamiento de Chiclana pretende que el futuro Museo del Vino y de la Sal constituya el mejor
espacio de informacion y difusion posible sobre el vino de Chiclana y la tradicion salinera. Un atractivo
en si mismo que sea capaz de generar una constante actividad de promociéon de la ciudad,
a través de un hilo conductor: la cultura del vino como emblema y elemento singular de la ciudad de
Chiclana, junto a la sal como tradicion econdmica y geogréfica. Pero también como un espacio
de homenaje a los chiclaneros y chiclaneras que durante décadas han trabajado la vifia y la bodega,
los esteros y los tajos salineros. Ambos productos, ambas culturas, vistas conjuntamente,
dotaran al futuro espacio de un atractivo especial y Unico. Ello conllevara, ademas, una importante
dinamizacion del centro urbano, dado que el Museo estard ubicado en una nave de las Bodegas
Collantes, en la Plaza de las Bodegas, con su fachada frente al Mercado Central.

El museo nace de la cultura del vino y de la sal, pero asumiendo que no estard Unicamente
asociado a una definicién etnogréfica, sino también a una perspectiva mas amplia —social, econdmica,
cientifica— que supere al museo tradicional para instalarse en un espacio sorprendente de la mano
de las nuevas tecnologias. La opcién de ubicarlo en una antigua bodega favorece un discurso
museogréafico que hard hincapié en la tradicion, pero no se limitara a reconstruir un antiguo
complejo bodeguero, sino que se transformard en un museo moderno y atractivo. Quiere ser
ademds un lugar de encuentro de todos aquellos que se sienten parte del mundo del vino
y la sal. Un museo vivo y dindmico, con exposiciones temporales, convocatoria de actos, cursos
de cata, conferencias... y que promocione la visita a bodegas y a salinas, asi como a otros espacios
museisticos municipales.

Vino y sal que queremos reivindicar porque estdn en nuestra propia huella genética como ciudad.
El Museo -que actualmente se encuentra en la fase de redaccién definitiva del Proyecto
Museogréfico y Arquitectonico- retrocedera hasta aquellos siglos, el XV, en que el vino de Chiclana
viajaba al nuevo mundo con Cortés y otros exploradores. A otros siglos, fenicios sin duda, en el que
las salinas chiclaneras producian sal para salazones. Pero la historia nos debe servir para hablar
del presente, de un futuro que debe encararse lleno de ilusién, reivindicando el valor, la calidad,
la artesania de un fino Unico y de moscateles imprescindibles en las mesas gaditanas.
Un museo que mira a las salinas con esperanza, sabiendo que otea un paisaje singular
y un negocio en transformacion. Asi serd también el museo: un referente histérico, cultural,
econémico y, evidentemente, turistico.

K4
Juan Carlos Rodriguez

Coordinador del Museo del Vino y la Sal

museodelvinoylasal@chiclana.es
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