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1.

Introduccion.

Antonio Alfonso Fincias, a la edad en la que la mayoria se dedica a recoger los frutos de su
vida, opta por sacar conclusiones de su experiencia profesional para dejar tras de si un mundo
mejor que el que recibié. Apoyado en su familia, con mujer y cinco hijos, y guiado por el caracter
emprendedor e innovador que le caracterizan, en 1997 comienza su labor y lo que con el paso de
los afios seria su vifiedo, su vida: transformar un habitat totalmente arido y erosionado por la
accion humana en un entorno altamente biodiverso y en un negocio sostenible, nace su empresa

Vifia Zangarrén', en Sanzoles, Zamora.

Entorno y Naturaleza.

Hace 23 millones de afios, en la era del Mioceno, cuencas marinas fueron antecesoras de unas
laderas a casi 800 metros de altitud, que con el paso de los afios los cultivos intensivos y el
pastoreo excesivo degradaria su terreno hasta convertirlo en una zona arida, totalmente
erosionable y poco productiva. Restos de fésiles, molinos, una tortuga marina e incluso un
cocodrilo descansan placidamente en el Museo de Ciencias de Salamanca como recuerdo a sus

antepasados. Hoy dia es la mayor zona de yacimientos del paleégeno zamorano.

De clima arido, continental extremado con influencias atlanticas, precipitaciones escasas
entorno a 250 mm anuales. Siendo las horas de sol muy abundantes de 2600 a 3000 anuales y las

temperaturas extremas llegando a los -14°C en invierno y los +40°C en verano.

lZangarrc’m: Personaje mitico-historico de lavilla de Sanzoles, declarado ““Fiesta de interés regional’.



Se presenta el lugar idéneo para comenzar a plantar nuestros vifiedos de variedades
autoctonas, en plena Naturaleza, haciendo sus terrenos més fértiles por nuestra forma de cultivo y

consiguiendo una biodiversidad caracteristica del monte bajo.

Salpicados de variedades infinitas de plantas aromaticas: tomillo salsero, romero, hinojo, anis,
lavanda o comino, todos con un aroma caracteristico de la zona. Encinares, pinos, arbustos, lilos,
membrillos, nogales, almendros, higueras y multitud de arboles frutales de variedades centenarias:
peral, peruco cermefio, albaricoquero, manzano, melocotonero, cerezo blanco, guindo...con un

sabor intenso, inigualable. Variedades de trigo, centeno...

Sirviendo este marco incomparable de cobijo a perdices, liebres, conejos, jabalies, zorros,
ratones, musarafas, abejas, mariquitas y multitud de insectos. Aves migratorias, como los
abejarucos, y muchas otras: tordos, aguiluchos, ruisefiores, vencejos, jilgueros y cientos de pajaros
insectivoros que viven y trabajan con nosotros todo el afio, alegrando con sus trinos el pago de

nuestras vifias, convirtiendo el lugar en un auténtico paraiso.

Plantamos 15 hectareas de vifiedo, prefiloxérico, a pie franco, sin injertos, es decir,
directamente al suelo como hicieron nuestros antepasados cuyo legado hemos creido conveniente

maridar con los métodos tecnolégicos del presente.

De la autoctona tinta de Toro, y también recuperamos otras variedades, ya solo presentes en
Sanzoles y en peligro de extincion como la malvasia negra, calagrafias, cafiarroyo, diferentes
hibridos productores como el “péjaro azul” denominado asi por su parecido en la forma de su
racimo, bravos, albillos, verdejo y tantas otras centenarias que intentamos no quedar en el olvido.

Totalmente al natural, en ecol6gico, vive ausente de contaminaciones propias de grandes urbes

o cultivos intensivos.



3. Nuestra labor.

La naturaleza vuelve a demostrarse, es sabia y nosotros intentamos preservarla. Todo el
proceso es primoroso, artesano y tradicional... hay que volver al principio, fomentando la
sostenibilidad, logrando floracion, cuajado y envero adecuados.

Entre las cepas crece hierbas formando un manto vegetal encargado de suavizar los efectos del
calor sobre el terreno, plantas aromaticas, incluso cardos con profundas raices que sacan
minerales y otros elementos aprovechados para la alimentacion de péjaros insectivoros o la

construccion de sus nidos.

La vendimia no se realiza de forma intensiva. Practicamos pases de vendimia en verde para
desechar racimos, dejando sélo unos pocos excelentes. Vendimiamos, con mimo, sélo los frutos
selectos, 800 g. de cada cepa, que transportamos a la bodega en cajas pequefias y a baja
temperatura, incluso de noche.

Nos interesa la calidad, por eso obtenemos una carga escasa de fruto sano de extraordinaria
madurez fenolica. La naturaleza manda y cada afio es diferente, pero actuando con sabiduria e

ingenio logramos que el fruto llegue a su maxima expresion.

Método.
Sin pesticidas, herbicidas ni otros productos quimicos que debilitan a la planta. El abonado es

natural triturando junto a la siembra de cereales que plantamos en invierno, los propios sarmientos
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de poda. El suelo se esta regenerando y goza de un equilibrio de minerales que antes no tenia.
Nuestro exclusivo método de produccion y elaboracion (patentado), vendimias y podas tardias
junto con las condiciones climaticas extremas, el fuerte estrés hidrico y el producido ante la
presencia de depredadores e insectos, consiguen que la planta se fortalezca, como ocurre con los
humanos, hay que exponerla a situaciones limite para inmunizarse frente a determinadas
enfermedades.

En bodega de nuevo seleccion, vinificacion tradicional, mediante fermentacion alcohdlica
controlada, prolongando la maceracion con los hollejos durante varios dias y a bajas temperaturas.

Fermentacion maloléactica, trasegados y leve paso por barrica de un roble especial.

Productos saludables.

De una forma totalmente natural y sostenible, conseguimos una uva “salvaje” cargada de
anticuerpos que son los antioxidantes y demés sustancias beneficiosas para la salud del ser
humano con la que cada afio elaboramos unas 20.000 botellas de vino tinto, segun la cosecha y las
condiciones climaticas, pues nos preocupa la calidad no la cantidad.

La uva de maxima seleccion sera para el diamante de la casa “Volvoreta Probus” y la uva
restante ira destinada a elaborar sus sucesores “Volvoreta” y “El vino del Buen Amor”.

Hemos conseguido un producto pionero y natural que sin dejar de ser alimento a pasado a ser
“medicamento”.

En un sector que esta en crisis, nosotros nos mantenemos en lo mas alto y siempre fieles a

nuestros principios, pues vamos juntos: Naturaleza y Salud nos dan la mano.

Culturay tradicién.

Hoy en dia la mayoria de los procesos se han mecanizado a tal punto que el vino sale de
industrias que fabrican miles y millones de botellas: impolutas, perfectas, brillantes, pero con

restos de sustancias quimicas procedentes del vifiedo: pesticidas, funguicidas, abonos quimicos,
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nitratos...y también propios de la etapa de elaboracion: clarificantes, coagulantes...que necesitan
afiadir para conseguir vinos que gusten a la galeria, sin importar las consecuencias
medioambientales en el campo que ello conlleva, contaminando aguas y suelos, acabando con la
biodiversidad de zonas que podrian ser altamente sostenibles y beneficiosas por su aporte de
oxigeno a la atmdésfera.

Problemas de estomago, dolores de cabeza, alcoholes no asimilables por el organismo e
infinidad de consecuencias negativas que han conseguido desplazar el vino de nuestra raices y
dieta mediterranea y de la sociedad mas joven en un pais de alta tradicion vinicola que se ha
posicionado a la cola como consumidor y dando paso a la importacién de otros alcoholes
destilados y perjudiciales.

La vifia espafiola estd cambiando, tenemos la mayor concentracion de vifiedo antiguo, cepas
centenarias que arrancamos para obtener grandes producciones por otros sistemas, cuando hay
excedentes vinicolas en la Union Europea. Lo Unico gue se consigue asi son vinos que no sientan
bien, que te descomponen cuerpo y alma como dice la gente mayor que ha vivido siempre de la
vifia, que ha estado pisando latierra’y mirando al cielo y conocen perfectamente lo que el suelo,

el climay lavifia te dan.

Dado que nos encontramos en una zona de tradicion vinicola, tltimamente el vifiedo se ha visto
desplazado por otros cultivos intensivos: cereales, remolacha...Convirtiéndonos en la Unica
familia que esta sujetando las raices de una culturay sus antepasados, favoreciendo también en el
desarrollo economico y la vida rural de la zona con nuestras actividades realizadas todo el afio:

-6 casas rurales sirven de alojamiento a nuestros visitantes.

-Pequefios comercios: fruteria, carniceria, tienda de ultramarinos, cafeterias y restaurantes



Empleo v desarrollo rural.

Priman las tareas artesanas por lo que la mano de obra influye en nuestras labores,
contribuyendo notablemente en la creacion de empleo en la zona:
-Trabajadores fijos: 2 personas son responsables en su totalidad del buen desarrollo funcional y
econodmico de la empresa.

-Trabajadores temporales: Hasta 20 personas en las épocas de vendimia y poday 4 personas son

necesarias eventualmente en las diferentes tareas de vifiedo y bodega: aclareo, corte de racimos,
embotellado, etiquetado...
-Auténomos: Electricistas, carpinteros, mecanicos o albafiiles son encargados del mantenimiento

de maquinaria e instalaciones y sumilleres especializados o nutricionistas colaboran impartiendo

los cursos que organizamos.

Enoturismo-Ecoturismo:

Una de las vias més importantes por la que apostamos y con gran influencia para el
desarrollo econémico de la zona son las diferentes actividades llevadas a cabo en el vifiedo, en
plena naturaleza.

- Informacion y conferencias a favor de cultivos sostenibles y desarrollo de la biodiversidad.

- Beneficios y ventajas de la vida rural: autosuficienciay contribucion favorable.

- Busqueda, muestreo e investigacion de diferentes especies de floray fauna existente en la zona.
- Beneficios saludables de una alimentacion natural, y de un estilo de vida activo.

- Senderismo y paseos en bicicleta.

- Cursos de cata, comidas, organizacién de eventos.



- Actividades de relajacion y bienestar.
- Observacion de estrellas: los cielos se contemplan perfectamente cuando cae la noche, al estar
apartados de la civilizacion no existe contaminacion luminica.

Desarrollo del mercado local.

Involucrarte en un proyecto de estas caracteristicas no sélo implica el respeto al Medio Ambiente
en cuanto a técnicas de produccion y elaboracion se refiere, sino que en el aspecto comercial también
hay que ser conscientes de la huella medioambiental que dejas. Nuestra limitada produccion es sobre

todo de consumo nacional y local, siendo el particular nuestro principal aliado.

Implicacion en ambitos socio-culturales.

-Encuentro Hispano—Luso sobre Conservacion y Produccion Ecologica: Fuimos representantes
de Castilla y Ledn, en un acto que corrid a cargo de importantes personalidades del sector como Dé2.
Nadia Scialabba, secretaria de Agricultura Ecologica de la F.A.O o D. Francisco Casero, presidente
de Agricultura Ecolégica de Andalucia.

-Universidad de Salamanca: Somos responsables, impartiendo clases teoricas y préacticas en el
master de enoturismo que organiza. Instruir y mostrar la tipologia de nuestro cultivo: equilibrado,
sostenible y ecoldgico, su influencia para el medio ambiente y rural, y los beneficios de nuestros
vinos en la salud del consumidor.

-Colegios: Estamos orgullosos de poder educar a los més pequefios para conservar el medio
ambiente. Su visita a nuestro vifiedo en el que aprenden a la vez que disfrutan del entorno, es un reto
muy importante pues en sus manos esta nuestro futuro.

-Universidades y estudiantes de diferentes ciudades: Zamora, Ledn, Palencia, Valladolid o
M adrid también reclaman de nuestra labor para aprender y continuarla.

-Consejos de Agricultura Ecoldgica de Espafia (C.A.A.E, C.A.E.CY.L...): nos tiene presentes para
la imparticion de conferencias y seminarios, por ejemplo, “El origen de las plagas”, que tuvo lugar en

la feria BioCérdoba,



-Ferias y presentaciones del sector ecologico: Acudimos frecuentemente a diferentes puntos de
Espafa: Ecocultura en Zamora; BioCultura en Madrid y Barcelona; Ecoloja en Granada; BioCérdoba
en Cordoba; Alimentaria en Valladolid; FAPEA en LLanera, Valencia, A Corufia, Santander...

-Jornadas acerca del futuro de la Agricultura: consecuencias y efectos negativos de los cultivos
intensivos y de la inmigracion del campo a la ciudad.

-Urgencia del pastoreo: En la limpieza de bosques, como labor primordial ante la prevencion de
incendios y plagas.

-Asociacion de Ganaderos de Ternera Sayaguesa: Unica raza 100% pura de Castilla y Leon,
cuyas caracteristicas son exactamente iguales a las de hace 500 afios y actualmente se encuentra en
peligro de extincion.

-Slow Food: Asociacion Internacional que da la debida importancia al placer vinculado al
alimento, reconociendo la variedad de los lugares de produccion y de los artificios, y respetando el
ritmo de las estaciones y del convite.

-Asociacion Contra el Cancer. Apoyamos Yy colaboramos informando y ensefiando nuestros

cultivos y su influencia tanto en el Medio Ambiente como en la alimentacién saludable.

4. Inwvestigacion

-Universidad de Barcelona: La primera fase de la investigacion “Importancia del consumo
moderado de vino en la prevencién del desgaste muscular asociado al cancer”, afirma que la
administracién de nuestro vino “Volvoreta” a animales de laboratorio, en la bebida, previene la
aparicion de tumores inducidos quimicamente ademas le repercute en un menor crecimiento del
tumor, teniendo caracter paliativo. A nivel bioquimico el mecanismo activado en la poblacion
tumoral es el de apoptosis, por tanto se puede asegurar que hay una induccion de muerte celular
programada en la poblacién tumoral.

-Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Leon (1.T.A.): Su interés y colaboracion en el

buen hacer de nuestras practicas innovadoras y totalmente beneficiosas para el medio ambiente,



les hacen participes en el resultado de algunos de los analisis méas precisos y de dificil obtencion,
asi como su gran ayuda para la clasificacion de plantas autdctonas en peligro de extincion que
intentamos recuperar.

-Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (C.S.I1.C.): Nos ha pedido colaboracion
para el desarrollo del proyecto “Evaluacion del efecto beneficioso para la salud humana de una
alimentacion rica en frutas y hortalizas ecoldgicas” en el que se pretende valorar el contenido en
compuestos fitoquimicos protectores (flavonoides) de nuestras uvas en comparacién con las

mismas variedades de cultivo convencional.

Reconocimientos y premios.

Nuestra labor y productos estan siendo recompensados a nivel nacional e internacional por
la obtencion de varios galardones y reconocimientos. Asi obtuvimos el Premio al M ejor Productor
Ecoldgico de Castilla y Ledn en 2008, el Primer Premio y la M axima puntuacién del certamen en
vinos tintos ecoldgicos de Espafia en 2007, el Primer Premio en el Certamen Nacional de Vino y
Mujer en 2008, el Premio a la Mejor Bodega de la D.O. Toro obsequiado por la Revista Turismo
y Ocio en 2006. Nuestro vino ha sido considerado, recientemente, dentro de las maximas

puntuaciones a nivel mundial, otorgadas por el gur( norteamericano Robert Parker.

Medios de comunicacion.

-Internet: A través de nuestras webs www.vinovolvoreta.com o www.nuntiavini.com,

donde informamos acerca de nuestro proyecto, noticias, productos etc.

Buscadores, webs, blogs y foros como: www.directodelcampo.com; www.vidasana.org;

www turismodevino.com; www.elblogverde.com; www.accionsostenible.orqg ...

-Revistas, periddicos, television y radio: Somos innovadores, pioneros, diferentes. Nuestro
caracter pequefio, familiar, cercano y el buen hacer de nuestro trabajo y forma de vida impactan

en los medios convirtiéndose en noticia continuamente. Los avances de los resultados en la



investigacion contra el cancer han hecho eco en muchos de ellos The Ecologist, (Julio 2009); La
Opinion de Zamora, El Norte de Castilla, ABC, ADN, El Pais Semanal, El Mundo, Turismo y
Ocio, Viticultura Enologia, Sobremesa o diferentes canales de television y radio: TVE, Television

Castillay Ledn, RNE., Ser, Onda Cero, COPE, SER, Onda Madrid...

Proyectos futuros.

El caracter emprendedor, innovador y pionero en nuestras técnicas de cultivo y
elaboracion empleadas, sostenibles y respetuosas con la biodiversidad de nuestro entorno que a la
vez contribuyen con el desarrollo econdmico de la zona rural donde nos asentamos, hacen que
gueramos seguir preservando una cultura ancestral.

- El desarrollo de nuestras patentes de elaboracion y produccion ecolégica para la
obtencién de cosechas mas sanas serviran de ejemplo y motor econémico para otros cultivos y
zonas rurales.

- La creacion de un centro de interpretacion medioambiental para la recuperacion de flora
y fauna autdctona, frutales, cepas centenarias... que también sirva para albergar los restos de
fosiles encontrados, pues es la mayor zona de yacimientos del paledgeno zamorano y es muy
escaso su conocimiento, incluso por los propios habitantes del pueblo.

- Larecuperacion y recopilacion de fiestas, tradiciones e historia que se perderan debido a
la avanzada edad de su poblacién.

- Aula educativa: ensefiando, informando, sirviendo de ejemplo para otras zonas y
cultivos. La provincia de Zamora, afortunadamente, cuenta con una de las mayores superficies en
zonas rurales de Espafia debido al escaso desarrollo urbanistico e industrial sufrido.

- Creacion de viviendas con materiales ecoldgicos, sostenibles y autosuficientes, pero
también recuperacion de las ya existentes en desuso y con una construccion tipica de la zona, que
sirvan a nuevos vecinos, y también de alojamiento a visitantes para dar a conocer la biodiversidad

de la zona, su potencial econdmico y belleza paisajistica.
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