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Maria Atfouse Hernéndez, autera del proyects «Viiedo sostanible y vida sa

Vifia Zancarrdn, la primera ecobodega de Toro

En una zona aislada de Zamora, a 800 metros de altitud, cultivan con mimo 15 hectareas de vifiedo. E1
resultado: caldos de calidad, fijacién de la poblacién rural y un premio dela Fundacion Biodiversidad

Clara Navio @ MADRID

legir el mundo rural y
E redescubrir las posibili-

dades vitales y econdmi-
cas del patrimonio natural es
una opcion. No 1a mayoritaria
hoy, sino todo lo contrario por
aquello del éxodo rural, especial-
mente el femenino, que se esta
registrando; perolociertoesque
hay quienes deciden quedarse
en el campo o volver. Es el caso
de Maria Alfonso Hernandez, de
24 anos, galardonada por la
Fundacién Biodiversidad con el
premio «Mujeres en el medio
rural y pesquero», por suimpli-
cacién en la empresa familiar
Bodega Vifia Zancarron y su
proyecto «Vinedo sostenible y
vida saludabie».

CREACION DE EMPLEO

El resultado del estudio no es
s6lo un vino ecologico de alta
calidad, reconocido con diversos
premios; también conlleva con-
tribucién a la conservacion de
1a bicdiversidad, generacion de
empleo, fijacién de la poblacién
en el medio rural y fomento del
agroturismo.

Lleva toda su vida viviendo
entre vifias y vinos, aunque es-
tudié Ingenieria Técnica Indus-
trial, porque «a los 17 afos es
muy dificil saber lo que quieres
hacer en la vida. Después me

decidi por el campo, porque vi
que tenia dentro otro proyecto
vital», explica. Hace dos afos
opt6 por involucrarse completa-
mente en la empresa con su
padre en un sector, el vinicola,
con poca presencia femenina.
Vifia Zancarrén es la primera
bodega ecoldgica de Toro (Zamo-
ra). Sus 15 hectareas de vifiedos,
de la variedad de uva autéctona
tinta de Toro, estin en Sanzoles,
«en una zona aislada, a 800 me-
tros de altitud, rodeada de mon-
tes virgenes, plantas aroméaticas
y una rica biodiversidad. Alli
producimos una uva salvaje. Se
puede decir que lo de ecologico
se nos queda pequefio. Vamosen
otro camino, hacemos vino de
autor, vino de pago», precisa.
Basan su método en someter
alaplanta a situaciones de estrés
«que le obliga a generar unas

Susviiiedos lll:l de la variedad autéctona de uva tinta de Toro

Sometena la planta
asituaciones de estrés
para lograr una mayor
concentracion

de antioxidantes
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defensas que luego pasan al vino.
El estrés hidrico y el producido
por la mayor exposicién a los ra-
yos solares por la altitud propor-
cionan a la uva mayor concentra-
cién de antioxidantes y polifenoles
y hace a nuestros vinos més salu-
dables», detalla. Cosaque, por otra
parte, se ocupan de verificar me-
diante analisis especificos en ¢o-
laboracion con el Centro Tecno-
logico Agrario de Castilla vy Leon.

La bodega tiene dos patenites:
una de cultivo y otra de elahora-
¢ion del vino. Empieza con una
«vendimia muy cuidada, en laque
cogemos $61o los racimos peque-
fios (tos antioxidantes y polifeno-
les estdn en 1a piel y en 1as pepitas
yen las uvas pequeiias estin mas
concenfrados), que viene aser un
kilo por cepa. Lade mayor calidad
va para el Volvoreta Probus, del
que hacemos unas 8.000 botellas,
y otra parte para los otros vinos.
Elresto va para mermeladas o se
queda en la planta», explica. Ya
en la bodega, seleccionan los
granos a mano y los pasan a una
cuba, donde permanecen un
tiempo sin prensar «continuando
la concentracion de los antioxi-
dantes. Es un trabajo muy arte-
sano. No podemos competir con
los cultivos intensivos en canti-
dad, perolo ciertoes que noeslo
mismo una copa de nuestro vino
que una de la mayoria de los de-
mas», asegura.



