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El autor de este articulo, prestigioso viticultor de Maine et Loire (Francia), produce La Coulée de

Serrant, uno de los mas grandes vinos blancos del mundo, obtenidos en agricultura biodinamica.
El Clos de La Coulée de Serrant son 7 hectdreas de vifedos pertenecientes a su familia y consti-
tuyen en si mismos una Denominacion de Origen Controlada. También dispone de praderas

donde pasta un rebafio de vacas Nantaises y los caballos con los que labran las vifias. Nicolas

Joly quiso integrar en su “domaine” estos animales para escapar del monocultivo de la vifia y

dirigirse hacia un organismo agricola diversificado

ara hablar del vino hace falta, antes de nada,

hablar de esa formidable creacidon francesa que

son las Appelation de Origine Controlée,

A.O.C., que en Espana conocemos como Deno-
minacion de Origen Calificada.

En los afios 30 se comprendioé que el gusto de un vino
tenia gque ver con la variedad y con el lugar original
donde se hallaba una cepa concreta. Convendria pues
proteger esi peculiaridad para el futuro consumidor. Con
una hotella de esta A.O.C. tendriamos la carantia de un
gusto dnico en el mundo, ya que la combinacion entre
una variedad, un suelo y un clima o microclima, no se
podrian repetir en ningtn otro lugar.

Desgraciadamente, hoy en dfa, sélo queda un ligero
recuerdo de ese concepto. Es la eleccion de unos caminos
equivocados por parte del mundo viticola, en el cual
incluyo a todos sus responsables: productores, distribuido-
res, criticos, restauradores, consumidores, etc. lo que nos
ha llevado a esta situacion.

Durante los afios 60, por via de todas las cdmaras agra-
rias y especialistas, se veneralizé el uso de herbicidas sin
precisar a los viticultores, quizis demasiado crédulos, que
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estos productos acabarfan por exterminar lentamente a
todos los microorganismos del suelo, y que en ausencia de
estos ninguna raiz se podria alimentar de su “terroir”.
Cinco o diez aios después, la viia ya no se desarrollaba e
hizo falta recurrir a factores artificiales de crecimiento en
forma de abonos quimicos que, finalmente, forzaban a la
planta a absorber mds agua.

Este nuevo desequilibrio acentud, por supuesto, el
impacto de las enfermedades v en vez de scouir tratando
la vifia, como en el pasado, con productos gue se queda-
han en la superficie de la hoja, inventaron los “sistémi-
cos” —que media hora después de ser aplicados pasan a la
saviiae, v asf atacar definitivamente Ja enfermedad.

Nadie se inquietd entonces por el hecho de que el dese-
quilibrio origen de las enfermedades no estaba controlado
y podia cenerar nuevas enfermedades. Tampoco por el
hecho de que esta savia era lo que ponfa en relacién a la
vifia y al sol, por medio de la forosintesis y, por consi-
eutente, con ¢l vino v su sabor, su color, sus aromas, su
capacidad para envejecer, ete.

Estas cualidades irfan descendiendo hasta la muerte del
“rerroit”, y entonces fue cuando mds se desarrolld la tec-



nologia de bodega que el cliente, poco mformado en
gencral, confundio con calidad. Sin currar ¢n
muchos detalles; jacaso sabe ¢l cliente nedtico gque
podemos utilizar hasta 300 levaduras que nos dan
300 vabores diferentes de vino desde of sabor a plica-
no hasta ¢l sabor a frambuesa?

En un primer monento esto resultd muy benefi-
cioso, pero poce a poco el cliente se dio cuenta de
que los vinos extranjeros “mucho menos honora-
bles®, hechos con esas mismas réenicas, tenian el
mismo sabor que los de las “venerables” A.O.C. tra-
dicionales.

Ha sido el transcurso de todos eutos acontecimien-
tos Lo gue lleve a Francia —uno de los paises que mds
diversidad y calidad de “terroirs” tiene y por lo tanto
el que mejor “armado” estd para vender sus vinos en
el resto del mundo—, @ una crisis que se debe a una
agricultura poco intelivente y nada reflexiva.

Todo esto nos permite entender mejor las razones
de por qué necesitamos una vuelea irreversible a una

mejor comprension de las leyes que estdn detrds de las

fuerzas de crecimiento de la Naturaleza, para poder acen-

tuar el descenso de las musmas al suelo y a las plantas.

Agricultura integrada

;Qué ex? Es una agnicultura un poco menos agresiva que
la agriculrura quimica convencional, quizis un tanto por
ciento menos. ;Permite esto expresarse mejor? Desde mi
punto de vista, no, ya que una lieera rebaja de esta conta-
minacion, simplemente nos permitird un reencuentro con
la vida natural. Aconscjo a los viticultores que s¢ hayan
dado cuenta de fas debilidades a las que he hecho alusion
gue no pierdan mids el tiempo con este talso retorno vy que
empiccen a probar con una parcela en ceoldgico, para ver
como se puede realizar una vuelta a la vida natural en

lugar de perder tiempo y dinero en un progreso mas de

forma que de fondo.

Agricultura ecoldgica

En agricultura ecoléeica hay sin embar-
go un proceso real. Al fin el viticubtor se
da cuenta de que las leyes y sistemas que
hay detras de suvita, son muchfsimo mds
complicadas de o que le habian contado.
Son inmensas cadenns de vida que van
desde Tos animales, mamiferos, pajaros,
insectos, vegeracion, etc. Y se prolongan
en el suelo en torma de microorganismos
que van a ayudar a la vida a asimilar
mejor todos los sutiles aspectos de la
Denominacion gracias a las micorrizas, A
nivel energético todos estos fendmenos
estin ligados a la expresion de un sistema

solar y estelar en cuya ausencia ningdn sistema de vida
podrfa aparccer sobre la tierra.

La fotosintesis, que es la fuente de mas del 50% de la
nueva materia scca que hace crecer la vina cada afo
{madera, sarmientos, hojas, fruta), sélo utiliza lo “no
material” ¢x decir la Tuz, ¢l calor y el aire (este si tiene
algo de materia) y la planta los consigue densificar en
celulosi, azicar, etc. Es en estas complejas ¢ invisibles
acciones donde se crea la calidad, Ta armonia y la grande-
za de un vino. El viticultor ecolduico ha romado concien-
cin de estos hechos y hace todo lo posible para que ningu-
na de sus practicas agricolas interrumpa los profundos
misterios alrededor de la materializacion, que es la foto-
sintesis.

Entonces, todos los productos quimicos de sintesis que
la naturaleza no sabe “digern™s herbicidas, insecticidas,
etc. son logicamente excluidos. El retorno de las fuerzas
de vida permite una resistencia a las enfermedades mayor
cada afio. Este principio de la enfermedad que no es para
las plantas mis que una deficien-
cia de Jas fuerzas virales, podria,
por supuesto, profundizarse mucho
mds. Cada uno comprendera que
“absorber™ un vino o una comida
armoniosa encrgéticamente es al
fin y al cabo una profunda fuente
de salud.

Agricultura biodinamica

Esta agricultura recorre una etapa
suplementaria que no siempre es
bien comprendida. Tomemos un
ejemplo para tacilitar su compren-
sién: cuando un animal acaba de
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morir desaparece rapidamente, estando sumiso a las leyes
de la tierra, descomponiéndose y transformandose en ele-
mentos muy simples. La pregunta que hay que hacerse
entonces es: [Ddnde estdn las fuerzas que han construido
este animal, que le dicron su cardcter especial, sus for-
mas, etc.!

Estas fuerzas son encrgéticas, por eso cuando el animal
muere, [a ausencia de vida no se puede pesar.

Existe por lo tanto un mundo creador de vida en forma
de sistema energético que comienza a entenderse mejor
por los fisicos con la resonancia magnética.

Sobre la tierra tiene lugar un “matrimonio” permanente
de leyes propiamente terrestres y de “otras” leyes, podria-
mos decir que “solares”, para simplificar algo que es com-
plejo y apasionante a la vez. Este sistema puede ser esti-
mulado en el suelo o en la planta con preparaciones natu-
rales que no necesitan ser cuantitativamente importantes
ya que actiian como una reserva energética. Con un telé-
fono maévil hablamos con alguien por un sistema de ondas
que hemos “instalado” artificialmente alrededor de la tie-
rra y que son perjudiciales para nuestra salud. Nadie se
para a pensar en el peso de estas ondas. Estas redes no se
pesan porque actdan de otra manera, creando la biodind-
mica v su casi imponderable cantidad de ponderados.
Rudolf Steiner " acortd finalmente la
distancia entre la planta y un sistema
energético que existe desde la noche de
los tiempos. Es la primera vez que una
agriculrura abre esta puerta que permite
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mucho mds que poner la planta en reaccién con los pro-
cesos del potasio, silicio, calcio, hierro, etc. No se actia
por un aporte fisico de materia, sino por una conexion
que desarrolla un proceso fisico.

Es un enorme progreso porque finalmente limitamos los
efectos negativos de las poluciones hertzianas creadas por
el hombre y que, sin que nosotros tengamos conciencia,
limitan cxa conexidn energética entre la planta y la
matriz que le da la vida.

Esta comprensién puede ayudar a cada uno a darse
cuenta de lo inquietante de la situacion que se impone en
las ciudades con los moéviles, GPS, microondas, radares,
etc. Y por lo tanto de la densidad, que no cesa de crecer y
convertirse en algo al final muy pelieroso para los campos
energéticos vivos de los cuales la propia energia del hom-
bre depende. Es necesario saber que los nuevos moviles
con cdmara de fotos necesitan una fuente de  alimenta-
cidn que contiene 4,7 veces mds fuerza que las anteriores.
Entendemos pucs que la biodindmica, cuando se aplica
con conocimiento y comprension, permite que el racimo
asimile todos los campos cualitativos que transforman al
vino en un elixir medicinal, al contrario que en agricultu-
ra convencional.

Comprendemos entonces gque con una agricultura de
este tipo el trabajo en hodega se convierte en minimas
actuaciones, ya que todo o que la vina ha captado estd
lleno de armonia y fuerza. Por tanto la Denominacidn de
Origen se expresa con toda su fuerza y liberdad. Cada uno
de los viticultores que estdn en este camino se lo puede
confirmar y demostrar,

No hay duda de que el futuro de fa viticultura estd en ¢l
regreso a la comprension profunda de las denominaciones
v al cultivo resperuoso de la vita. La hiodindmica es pues
uno dJe los mejores caminos para llegar al antiguo concep-
to de denominacion. Uno puede convencerse viendo que
cada vez mds viticultores conocidos mundialmente hacen
la eleccion de esta agricultura después de algunos afios de
ensayos. Por supuesto, este acercamiento molesta a una
concepeion més industrial del vino o de la agricultura y
sobre todo al lucrativo mercado del asesoramiento enolé-
gico y viticola, por no hablar de las gran-
des multinacionales fitofarmacéuticas.

Esto explica las campanas en contra que
cada vez son mas virulentas —la biodina-
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mica es una secta, Rudolf Sreiner estaba livado a los
nacts, ec. —, todo esto para retrasar con argumentos
injustificables una ascension ineludible debida a su
cticacia'm
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Asnicultura Suea conduce, desde 1975, e estudien comparativa de
los tres wstemis agrivobis biedimimico, Bologion y gquimico. Leyes de
clasiticar el merado biodinamico como un entretenmmento, le dedica
i creciente interés desde lace 18 adios, por apreciar ara biomasa
(Vi en el suelod nuds elevada v un desarmilli de Las micorrizas s
impartante.

El vino del cielo a la tierra

¢ vin diciel @ la e, asi ticula Nicolas Joly su libro
sobre viticultura biodindmica, recicntemente tra-
ducido al castellano. Célebre en todo el mundo por
haher transformado a la biodindmica desde 1984 su pres-
tigioso vinedo de [a Coulée de Serrant, después de quince
afos de experiencia prictica y a peticion de personas que
asistian a sus conferencias, se animd a escribirlo “para
transmitir de la manera mis clara posible esta experiencia
03, en una obra que trata de

y los conocimicentos adquiric
hacer un puente entre ¢l mundo visible, cuantitativo,
accesihle a nuestros sentidos fisicos, y un mundo mis
sutil, cualitativo, de donde procede la vida™,

Sin pretender ensefiar a los que ya practican la hioding-
mica desde hace atios, se dirie “a los viticultores que se
consagran a su ving con pasion y que tal ves ahora pre-
sienten que los conscjos agricolas que les han suministra-
do (quizis a un alto precio), constituyen un peligro des-

pués de muchos decenios y van en contra de sus intereses
y objetivos. También va dirigido a todos los aticionados o
protesionales del vino que quieran entender lo que podria
ser la viticulrura del préximo milenio, una vez descubicr-
tos los espejismos del falso progrese”.

Afirma que actuando con mucha sutileza, como la
homeopatia en medicina, la biodindmica permite instau-
rar en el vino la personalidad del terrorr, del rerrunio, de
volver a darle sentido al significado de las denominacio-
nes de origen, “Cuanto mds nos alejamos de las leyes de 1a
vida, mds imponemos artificios que no son indispensa-

hles, tanto para cutdar de la vina como para mejorar los
vinos”, escribe el autor, que pone en su sitio en este libro
la vinificacion de la bodeea, nunca mds considerada
como una reparacion de las insuficiencias del trabajo en
[a vifa sino al contrario, como una exalracion de la cali-
dad de la vendimia,

Nicolas Joly

El vino del cielo
a la tierra

la viticultura en biodindmica

4 elementis

El libro ha sido traducido y editado por un viticultor Ricardo
Pérez Palacios —que cultiva en biodindmica sus vifias v sus vinos—
en agradecimiento a la experiencia y a los conocimientos que tin
aencrosamente le ha eransmitido Nicolas Joly, Es Ta primera vez
que se traduce este libro al castellano, v niene una tirada muy
limitada, por lo que ¢l precio de venta de cada cjemiplar e de 16
curos. Se puede solicitar a La Ferulidad de le Tierra (948 539216,
o holetin de suscripeion pagina 40), o al propio editor: 4 elemen-
tos. C/ del Canda s/n, 24514 Corullon (Leon); tel. 987 540821 .

El vino empieza en la tierra

“Es sobre el terreno, en medio de sus vifas, donde el
viticultor hace el vino, aunque la expresion ‘hacer el
vino' siempre me

ha parecido inexacta. La viia y sus ges-
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tos s¢ prolongan en la bodega. Esta vifia, que ha sabido
convertir lo imperceptible en aromas, sabores, colores, no
tiene necesidad de ayuda. Cuando este apoyo es indispen-
sable, es tal vez porque nosotros hemos provocado un
estado de dependencia por cuidados inadecuados en nues-
tros campos. No, yo no me atreveria a decir jamds que yo
hago ¢l vino. Yo lo miro, lo escucho, y alguna vez que
otra, intervengo en una o dos bharricas indisciplinadas”.
Asf de claro lo tiene Nicolas Joly. La bodega no debe
ser ya un laboratorio sino una prolongacion de la vina
bien cuidada, bien mimada, que dard unos frutos, y éstos

un caldo que lleva su propio proceso distinguiéndose de
cualquicr otro caldo de cualguier otra vifia, incluso de un
Ano a otro.

En cuanto a la polémica entre los bodegueros de si uti-
lizar madera nueva o no en las barricas, para Nicolas Joly
€50 no es tan importante como cuidar la forma de la barri-
ca: “un huevo cortado en dos” es la mejor forma si quere-
mos que continde en armonifa. Hay que recuperar la sabi-
durfa perdida sobre la importancia de las formas geométri-

cas, inspir;ldas antiguamente en las formas de la naturale-
za, tanto en las construcciones como en los recipientes,

algo a estudiar de nuevo.
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Curso de viticultura biodinamica
con Nicolas Joly en Burgos

Los dfas 12 y 13 de marzo tendremos la oportunidad de
escuchar a Nicolus Joly en un curso orcanizado por la
Asociacion Biodimdmica de Espana. Tendrd lugar en Bur-
gos en la Residencia Universitaria Camino de Santiago.

[nformacion: tel. 957 540521 y 947 531096

Como y por qué acercarse a la biodinamica

En un lenguaje accesible a los no iniciados en bioding-
mica, revela la originalidad de csta agricultura que ejerce
con tanta alegria y buenos resultados. Una prdctica que
no sélo consiste en reforzar la vida del suelo en su tipici-
dad impregnandola de materia animal y vegetal {com-
post) sino también, por medio de los preparados bioding-
micos, a ayudar al vegetal a nutrirse de luz y de calor
(mejorar su fotosintesis).

[nspirandose en el pensamiento visionario de Rudolf
Steiner, el autor describe al suelo como el Gltimo estado
de un mundo més sutil, menos tangible, que estad situado
en la atmdsfera. Trata también del rol de los planetas
(Astronomia y no Astrologia) ya que en biodindmica los
suelos son considerados como espejo del cosmos.

El libro no recoge el método biodindmico en su totali-
dad, no serfa posible en un solo libro de viticultura, pero
anima a acercarse a ¢l sin miedo ni dilacidn, como anima
a conocer bien y profundamente su oficio de agricultor.
“El viticultor que recurre a la complejidad de estos cam-
bios para elaborar un vino ;no complica un poco mds su
rarea! Sin duda, pero la enriquece de un modo artistico”.
Es la recuperacion mas bien de un saber que se habia per-
dido de generacion en generacion y que en el mejor de los
casos se habfa mantenido como simple instinto.

En esta época en que los vinos parecen estar de moda,
en gue cualquier caprichoso puede pagar un dineral por
una botella de una etiqueta que se cotiza, es precisamente
cuando las vifias estdn mds en peligro, como toda la agri-
cultura en general.

No es un libra de recetas, es un conjunto de pinceladas
para dejar de ver la biodindmica como propia de alucina-
dos 0 magos, cuando cs una sabidurfa que proviene de
antiguo y que se ha perdido en una época de engreida
ignorancia que no tenfa en cuenta, porque los desconocia,
los costes indirectos, unos costes que tenemos va demasia-
do patentes.

Es quizd el mayor logro de este librito, que en apenas
200 paginas vuelve real y rangible lo que parecia lejano y
complicado, desde Ta Astronomia a los preparados biodi-
namicos, desde por qué unas fechas son buenas para unas

e

labores o la forma ideal del recipiente donde madura el
caldo; a el porqué de una vuelta a respetar a la terra y a la
vid en ver de perseguir una falsa produccidn a costa de
rodo y de todos. w



