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Editorial

El 26 de Junio pasado, tuvo lugar en la sede de nuestro
Consejo el Seminario "Iniciacion a la Exportacién para
los Vinos de la Denominacién de Origen La Mancha", pa-
trocinado por el ICEX (Instituto Espanol de Comercio Exte-
rior) y por el propio Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen "La Mancha".

Este Seminario, forma parte del vasto programa de forma-
cién que el Consejo tiene planteado para con sus bodegas y
cooperativas inscritas, con
el objeto de adecuar la po-
Iitica de comercio exterior
de las mismas, a la realidad
competitiva de las nuevas
relaciones entre paises que
se viene agudizando desde
nuestro ingreso pleno a la
Unién Europea.

Los expertos en merca-
dos internacionales, vatici-
nan que para el afio 2000
habremos perdido el 40 %
de nuestro mercado en fa-
vor de los productos euro-
peos. Esta noticia no pue-
de ser desoida por nuestro
Consejo Regulador, que se
ve en la necesidad de ayu-
dar, mediante este tipo de
seminarios formativos e in-
formativos, a dotar de la agre-
sividad necesaria a los
responsables comerciales de
las empresas del sector que conlorman esta Denominacion
de Origen.

El Instituto de Comercio Exterior (ICEX), tampoco hace oi-
dos sordos a esta necesidad imperiosa. De esa manera y adn
teniendo en cuenta los recortes presupuestarios para el afio en
curso, tiene un presupuesto aprobado para La Mancha superior
a los 9 millones de pesetas para las acciones demandadas por
nuestro Consejo hasta el presente y promete continuar con su
politica de apoyo a las empresas de nuestro sector que lo de-
manden.

La exportacién de nuestros embotellados aumentd, en el afio
1995 y en relacion con 1994 en mds de un 53 %.

En lo que va de este afio, estos guarismos han sido supera-
dos. Durante todo el afio 1995 exportamos un total de 468.014
cajas y hasta Julio ya llevamos 322,426 cajas lo que hace presu-
poner, sin lemor a equivocarnos, que superaremos la cifra de
600 mil antes de que finalice 1996.

Pero como deciamos, no podemos detenernos en estas ale-
grias que pueden ser momentdneas. Nuestro sector tiene que
estar preparado para afrontar un duro camino en su anda-
dura por el comercio internacional. Las condiciones bisicas para

ello estdn dadas: el resto de los paises productores de la U.E.
no pueden mejorar nuestra oferta ni en lo relativo a precios ni
a calidad. Pero los mismos cuentan con estructuras y sistemas
de comercializacion exterior que, todavia, les queda lejana
a algunas de nuestras bodegas y ese es el escollo que debe-
mos superar.

Saber elegir pafses, importadores y distribuidores; con-
trolar el posicionamiento de nuestros productos en los dis-
tintos mercados o como
invertir en estudios de mar-
keting y en promocién son
parte, entre otras cosas,
de la labor que el Consejo
asume, con estos semina-
rios y otros cursos de ex-
portacién que se seguirdn
impartiendo, como parte
de la labor didédctica que
se ha propuesto realizar.

Estos seminarios, segui-
rin siendo apoyados por
otras acciones que signifli-
can "la prictica de las actua-
ciones en materia de expor-
tacion".

Asf, insistiremos en nues-
tra politica de misiones di-
rectas e inversas, en nues-
tros planes de comunica-
cion basados en la asisten-
cia a ferias y degustacio-
nes en el exterior, en el con-
tinuo mantener en contacto a nuestros claboradores con
compradores de todo el mundo, con el objeto de preparar a los
nuestros para la dura tarea de la apertura del camino y su
posterior asentamiento en los mercados compradores inter-
nacionales.

No sélo debemos pensar en las exportaciones como en una
manera mas de vender. Las exportaciones son una proyeccion
de nuestro pafs y de nuestra regién en el exterior y son embaja-
doras de nuestra cultura y raices.

No podemos olvidar tampoco, el efecto eco que produ-
cen las ventas en el exterior, al crearle una fama interna-
cional a nuestras marcas que repercute, directamente, en el
resultado de las gestiones comerciales que realicemos en
Espana.

Por todo ello no solamente invitamos, sino que conmina-
mos, a nuestros bodegueros para que participen en todas
las gestiones que, relativas al comercio exterior, lleve a ca-
bo este Consejo Regulador, con el fin de obtener, en un cor-
to lapso, los resultados que nuestra economia y nuestra region
merecen.
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noticias breves

AVANCE "VENDIMIA 96"

Después de cuatro afios de intensa sequia la pluviometria del afio 1996 permite paliar, en parte, la des-
mejora que se venia produciendo en nuestros vinedos.

La aludida sequia, empeorada por alguna que otra helada de importancia, habia bajado la produccién de
nuestra cosecha hasta un 60 o 65 % en relacién con una vendimia normal.

La problemdtica que ello produjo en cuanto a los precios y la venta de los vinos de nuestros productores, es
por todos sabida y por suerte parece estar en vias de solucionarse.

Segtin informan nuestras bodegas, las cooperativas y los Servicios Técnicos del Consejo la "Vendimia 96"
comenzard, en algunas zonas de nuestra region, a partir de los primeros dias de Septiembre del afio en curso.

Las mismas fuentes estiman que la produccién de la vendimia 96 alcanzard alrededor de los 13 millones
de hectélitros en Castilla-La Mancha.

Esta vendimia, pese a ser mayor que la de los malos afios anteriores, continuaria siendo inferior en un
40 % en relacion con una cosecha normal.

PROMOCIONES Y CONCURSOS

Se aproximan las fechas de participacién en los Concursos convocados por el Consejo Regulador, que
como todos saben son:

IT Campaia de Difusion de Marcas de Vino Embotellado con D.O. "La Mancha" (Fecha de presen-
tacidn antes del 30 de Septiembre).

II Certamen Literario "Vinos de La Mancha' (Fecha de presentacién antes del 31 de Octubre).

IIT Concurso Vinos de La Mancha para Hosteleria, Restauracién y Tiendas (Fecha de presentacion
entre el 10y el 31 de Octubre).

III Concurso Nacional Fotografico "' Vifia y Vino de La Mancha'" (Fecha de presentacién entre el 10y el 31
de Octubre). .

IT Concurso Nacional de Pintura "Vinos de La Mancha" (Fecha de presentacién entre el 10 y el 31 de
Octubre).

IV Concurso Nacional de Periodismo "Vino de La Mancha" (Fecha de presentacién antes del 15 de
Noviembre).

Las Bases y Condiciones de estos Concursos se pueden solicitar al Consejo Regulador, Avda. Criptana, 73
13600 Alcdzar de San Juan (Ciudad Real). Teléfono (926) 54 15 23 - Fax (926) 54 35 39

PROMOCION, EN VIDEO DE LOS VINOS DE "LA MANCHA"

Un video elaborado por los Servicios Técnicos de la Diputacién Provincial de Ciudad Real, que bajo el lema
"La Uva, el Fruto Divino"', ha sido editado para ¢l Consejo Regulador de la Denominacién de Origen "La Mancha"
y reproducido en nimero de 3.000, estd siendo distribuido a lo largo y ancho de las tierras de Espana y transpasan-
do fronteras, se hace llegar a otros territorios en los que el Gobierno tiene establecidas Oficinas Comerciales.

El objetivo de este lanzamiento estd basado en difundir la cultura del vino y unos conocimientos relativos a
las vifias y vinos asentados en tierras de La Mancha, desde los albores del Siglo XIII en el que aparecen las
primeras citas historicas.

El reportaje, a través de la imagen y el sonido relata, desde los origenes de la vid y el vino hasta nuestros dias,
los procesos seguidos a través de diversas culturas y las técnicas empleadas hasta el halagador presente en el
que los vinos de La Mancha se demandan por su constatada calidad.

Sobre la constitucion de estos vinos, en el video se relata el proceso seguido desde la escrupulosa recogida
de la uva hasta la controlada fermentacién del mosto y su transformacién en vino, derivando en un efecto re-
confortante para, quien con moderacién, lo bebe sorbo a sorbo; con calma.

Gracias al convenio establecido con la Diputacién de Ciudad Real, la colaboracién del P.LP. (Patronato de
Intereses Provinciales) y la propia del Consejo Regulador, ha sido posible que los Ayuntamientos de las cuatro
provincias manchegas, cuyos términos municipales gozan de la proteccién de esta Denominacién de Origen, las
bodegas inscritas, asi como las Casas Regionales que representan a La Mancha, en distintas provincias espafiolas,
la prensa escrita y los medios audiovisuales de la nacién, reciban, a través de este magnifico reportaje, el mensaje
de unos vinos que desde La Mancha surcan lejanias porque -como dice la Biblia- alegran el corazén del hombre,

"BACO ESPECIAL" PARA UNA BODEGA DE LA MANCHA

Los vinos de Vinicola de Castilla, S. A., que han sido galardonados en innumerables ocasiones con pre-
mios y distinciones que atesoran historia, calidad y cultura vitivinfcola, han sido nuevamente galardonados
por la Unién Espafiola de Catadores, concediendo a la calidad de sus Vinos Jdvenes, el "Baco Especial 1996",
por ser la bodega que en las diez ediciones celebradas ha obtenido 7 premios.

Don Luis Hidalgo, Presidente del Jurado Calificador, valoré e invocé la alta tecnologia que hoy exhiben
los elaborados de La Mancha y en concreto "los tintos, en tierra de blancos, lo que podrfa ser una paradoja, pero
es, -siguid diciendo-, una realidad que celebramos".

El Consejo Regulador "La Mancha", se siente orgulloso de esta distincién tan merecida como gratificante,
que pone de relieve como se revalorizan y prestigian empresas acogidas a la Denominacién de Origen "La
Mancha", que transmiten una imagen clara de tecnologia, calidad, pureza y la impresién, siempre agradable, de
que el consumidor lo demanda por calidad. Valoracién que en justicia les otorgan los mds prestigiosos Comités
de Cata del mundo vitivinicola.




Promociones en el Exterior de los

Vinos con D.O.

Degustaciones, misiones inversas y presentaciones
de la D. O. "La Mancha' en Dinamarca y Reino
Unido, forman parte del programa de promociones
del Consejo Regulador para ampliar y consolidar
la presencia de sus vinos en el extranjero.

La importancia del mercado exterior es prioritaria para el
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen "La Mancha",
por las consecuencias y repercusiones directas e indirectas que el
mismo tiene para la economia regional del sector.

Con ese criterio, el Consejo Regulador ha concretado la rea-
lizacién de tres acciones de gran importancia para esta Deno-
minacién de Origen, con la colaboracién del ICEX (Instituto de
Comercio Exterior de Espafa) y las Oficinas Comerciales de
Espana en ¢l Reino Unido y Dinamarca.

En el Reino Unido se llevardn a cabo las siguientes acciones:

% 24 de Sepliembre:

Degustacion de vinos con Denominacion de Origen "La Man-
cha" en el Mere Goll & Country Club (cerca de Manchester).

% 25 de Septiembre:
Degustacion de vinos con Denominacion de Origen "La Man-
cha" en la Oficina Comercial de la Embajada Espafiola
en Londres (66 Chiltern Street, W1).

% 9/ 12 de Noviembre:
Mision Inversa "A".

< 16/ 19 de Noviembre:

Misién Inversa "B".

La presencia de los vinos de La Mancha con Denominacién de
Origen en el Reino Unido, es una realidad mds que demostra-
ble. Inglaterra es el comprador mds fuerte que tienen los vinos
embotellados de La Mancha, tal como veremos en el siguiente
grifico de exportaciones, con datos que abarcan el periodo
comprendido entre el 1.” de Enero y el 31 de Julio de 1996.
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Como podemos observar, las cifras hablan por sf solas y arrojan
un total de 136.396 cajas para el Reino Unido, 71.500 para Suecia,
53.256 para Holanda y 15.079 para Alemania. El resto, un conjunto
de 19 paises suman un total de 46.195 cajas.

Pero la parcela que pretendemos ocupar en el Reino Unido es
alin mayor que la que poseemos por el momento.

"La Mancha"

Entendemos que a través de nuestra insistencia en el mer-
cado, efectuando degustaciones, asistiendo a ferias y organizan-
do misiones directas e inversas, podemos triplicar nuestra pre-
sencia en un corto lapso.

Si las Misiones Comerciales Directas, en las que nuestros bo-
degueros viajan y estin en contacto con la prensa especializada
y los grandes compradores del pafs son mds rentables que una
asistencia a feria, debemos hacer especial hincapié en la con-
veniencia de las Misiones Comerciales Inversas, en las que son
los compradores mayoristas y los medios de comunicacién, los
que se desplazan hasta nuestra zona de produccién y elaboracion,
con el objeto de tomar contacto directo con nuestros empresa-
rios del sector.

De esa manera y con ese criterio se han programado las Mi-
siones Comerciales Inversas que sefalamos en el calendario
de actividades al comienzo de nuestro articulo.

Las bodegas que viajardn al Reino Unido, para las degus-
taciones que se efectuardn en Manchester y Londres, los dias 24
y 25 de Septiembre préximo, serdn las siguientes:

<+ Bodegas J. Santos, S. L.
< Bodegas Ayuso, S. L.
< Sociedad Cooperativa Agraria Virgen de las Vinas
< Vinedos y Reservas, S. L.
<+ Caserio Vigon, S. A.
< Bodegas Hermanos Morales, S. A.
< S.A.T. 2289 Santa Rita

Si la situacion con el Reino Unido es buena y estd en camino
de mejorar notoriamente, nuestras relaciones con Dinamarca es-
tdn en sus comienzos.

Desde principios de afio y hasta el 31 de Julio, nuestra ex-
portacién a Dinamarca ha sido solamente de 9.752 cajas.

Estd claro que la cifra no es nada desdenable y que por si misma
significa que estamos bastante bien representados en ese mercado.

Pero cubrir la etapa de asistencia a ferias con el objeto de
ampliarlo y consolidar lo existente, se hace necesario.

De esa forma, el Consejo Regulador y algunas de sus bodegas
inscritas, estardn presentes en el Saldn del Vino Espaiiol de
Copenhague, que se celebrard el préximo dia 4 de Octubre en la
capital danesa.

En dicho evento participardn las siguientes bodegas:

% Cosecheros Embotelladores, S. A. (CESA), de Noblejas

(Toledo), representada por Anka Vinimport.
“ Vinicola de Castilla, S. A., de Manzanares (Ciudad Real).
< Cooperativa Nuestro Padre Jesis del Perdén, de
Manzanares (Ciudad Real), representada por Fdb. Svenborg
Vinkompagni-Peter Schoonbrood.

% Bodegas Centro Espaiolas, de Tomelloso (Ciudad Real),

representadas por Drveholm Winw Brokers.

< Bodegas ]. Santos, S. L.,de Quintanar de la Orden (Toledo),

representadas por House of Wine y Gonzales Backlund.

% Caserio Vigén, S. A., de Ciudad Real.

% Cooperativa Cristo de la Vega, de Socuéllamos (Ciudad

Real).
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FISIOLOGIA DEL
BUEN BEBER

El vino es la bebida resultante de la fer-
mentacién alcohdlica de la uva del mosto
fresco de uva.

Es una solucién hidroalcohdlica dcida,
tamponada y una dispersién coloidal acuo-
sa de mds de trescientas suslancias, mine-
rales, orgdnicas en estado sélido, liquido y
gaseoso de las cuales un centenar son vold-
tiles olorosas, el valor de pH varia entre 3 y
4 unidades, tiene cardcter reductor frente al
oxigeno y la presencia de etanol oscila en-
tre Y y 16 % en volumen dependiendo de la
variedad, tipo y denominacién de origen.
Todos estos componentes son los que le dan
al vino sus caracteristicas organolépticas.

Uno de sus principales componentes
es el Etanol. es el producto resultante
junto con el CO, de la fermentacién al-
cohélica de los azicares contenidos en el
mosto. Es una sustancia no toxica por si
misma, sino en funcién de la cantidad que
se ingiera, pero ademds el vino, estd com-
puesto de otras sustancias que tienen efec-
tos sobre el organismo.

Asi tenemos:

e Aziacares: Glucosa, fructosa, funda-
mentalmente, en distintas proporciones
segtin los tipos de vino.

Acidos: Los propios de la uva, como
el tartdrico, citrico y mdlico y otros pro-
ductos de la fermentaciéon como
succinico, ldctico y acético.
Minerales: Que [orman parte del or-
ganismo, Ca, K, Fe, Cu, Na, Zn, etc.
Vitaminas: Sobre todo grupo B y en
pequenas cantidades la vitamina C.
Aminoacidos: El mds importante en
el vino es la Prolina sobre todo muy
presente en la variedad Cabernet
Sauvignon. Ademads estdn presentes
los ocho aminodcidos esenciales.
Proteinas: Especial atencidn por su
repercusion en el organismo merecen
otros componentes de los vinos, nos re-
ferimos a los Polifenoles: estos tienen
una importancia sensorial que le con-
ficre a los vinos su color y un cierto

Consejo

grado de sabor astringente. Entre ellos
estdn: las flavonas, o pigmentos ama-
rillos: los antocianos, o pigmentos
rojos; las flavanas que son poco co-
loreados.

Nosotros, después nos vamos a centrar
fundamentalmente, en un grupo de sustan-
cias dentro del grupo de los polifenoles, las
proantocianidinas que son unos derivados de
las catequinas y son responsables de la ac-
cion protectora del vino sobre el sistema
cardiovascular.

Quizds el producto que mis nos inte-
resa, junto con los anteriores, desde el
punto de vista médico, el Alcohol Etilico
o Etanol.

Tras ser ingerido, es absorbido por el
aparato digestivo, sobre todo en el intes-
tino delgado, (duodeno y yeyuno) y en me-
nor cuantia en el estdmago, distribuyéndose
a todos los compartimentos extra e intra-ce-
lulares en la misma proporcién que en la
sangre. Por difusion pasa la membrana ce-
lular, por ello la accién es rapida y de corta
duracion en ingestiones moderadas. La con-
centracion de alcohol en sangre, alcoho-
lemia, varia si el estdmago estd lleno de ali-
mentos (disminuye). segtin el grado alcohd-
lico de la bebida, segiin el tiempo que se
tarde en la ingesta, clc.

Una vez absorbido el alcohol en el tu-
bo digestivo, pasa al tejido sanguinco
distribuyéndose uniformemente, atraviesa
la membrana citoplasmética y ejerce ri-
pidos efectos sobre las células. El 10 % se
elimina por difusién a través de los pulmo-
nes y rinon, y el resto es metabolizado por
higado a razén de 7 a 9 gramos de etanol
por hora.

En el Higado, existen tres vias meta-
bélicas que conducen a la oxidacion y me-
tabolizacién del alcohol, apareciendo co-
mo metabdlitos resultantes tres sustancias:
¢l dioxido de carbono, agua y acetil-coa, todo
cllo dirigido por diferentes isoenzimas al-
cohol deshidrogenasa que constituyen la via
mas eficiente y el factor principal en la di-
niamica del catabolismo del alcohol.

La segunda via hepdtica, es la Smoe
(Sistema Microsémico de Oxidacién del
Etanol), que gana importancia en altas con-
centraciones de etanol ¢l metabolismo del
etanol en los microsomas incrementa la
lipogénesis y la produccién de lipoprotei-
nas y puede contribuir asi a la hiperlipi-
demia, fundamentalmente a expensas de
los triglicéridos.

La tercera via es la xantina-oxidasa-
catalasa, de escasa importancia en el hom-
bre. Existe también una tercera via no

Médico

oxidativa, formando esteres etilicos de dci-
dos grasos sobre todo en 6rganos danados
por ingestiones abusivas de alcohol, pancreas,
corazon y cerebro especialmente.

La cantidad de alcohol que se metaboliza
por unidad de tiempo es constante para cada
persona y se estima en unos 100 mgrs. por
kilogramo de peso y hora, al ser el higado el
6rgano en el que tiene lugar la mayor parte
del catabolismo del etanol, es también el 6r-
gano que se lesiona fundamentalmente, por
la abusiva ingestién de alcohol, por dos ra-
zones sobre todo: Una por soportar altos ni-
veles de acetaldehido y dos por el incremento
del cociente NADH/NAD.

Por ello se altera la glucogenesis inicia-
da a partir de los aminodcidos derivados de
la hidrélisis de las proteinas, aumentando
en definitiva el nivel de glucemia. Se pro-
duce también, una acidosis lictica por la pro-
duccidn de dcido ldctico a partir del piruva-
to, interfiriendo en el rifidn la eliminacién
de dcido drico, causa de aparicién de Gota.

Otra de las fundamentales consecuen-
cias para el higado, es la formacién de gra-
sas, sobre todo, triglicéridos.

La via mds efliciente es la Alecohol
Deshidrogenasa.

El nivel de acetaldehido es el responsa-
ble de gran parte de los efectos secundarios
de la ingestion abusiva de alcohol, al blo-
quear por su cantidad los sistemas
enzimdticos de eliminacién y originar dis-
tintos transtornos al alcanzar un nivel de sa-
turacién en sangre y distintos tejidos.

No es el momento, de hacer un andlisis
bioguimico profundo del metabolismo del
alcohol en el higado, queremos centrarnos
miis en la repercusion sobre los distintos Or-
ganos que tiene ¢l consumo de alcohol.

En varias ocasiones se ha hecho referen-
cia, a consumo moderado y a consumo abu-
sivo, de alcohol. ;Qué es consumo modera-
do de bebidas alcohélicas? Definir una can-
tidad es complicado, existen infinidad de fac-
tores que pueden hacer variar esta cilra, raza,
factores genéticos que hacen variar los sis-
temas enzimdticos, factores ambientales, de
clima, alimentacién, trabajo, elc.

Podemos definir, en principio, que en un
Adulto Sano, un consumo moderado de al-
cohol implica un consumo de unos 500 c.c.
de un vino de 12 ” por dia, esto equivale a
unos 50 gramos de alcohol y a unas 420 ca-
lorias, sobrepasar esa cantidad podemos con-
siderarlo como un uso abusivo de bebidas
alecohdlicas, sin olvidar que hay algunas cir-
cunstancias especiales que incluso en adul-
tos sanos. recomiendan la nula ingestién de
alcohol como es en la carretera.




ConNse)0]
T Bie ity

Gran Seleccion 96

Como es habitual, la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha, realizo la Gran Selec-
cion 96, para premiar este aiio a los mejores vinos, quesos y aceites de la region.
En cuanto a los vinos, que es lo que nos ataiie, y sobre un total de 19 premios otorgados, los

vinos con D.Q. ""La Mancha' recibieron: 5 Medallas de Oro; 5 Medallas de Plata; 6 Meda-
llas de Bronce y 1 Mencion de Honor.

TINTOS TINTOS DE TINTOS TINTOS GRAN
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Bodegas Hnos. Rubio, S.L Hadegas Ayuso, 5, L Vinicola de Castilia, 5.A Coop. Vinicola de Tomeliosa Bodegas Naranjo, S L
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Veronds Tomillar Veronés Cueva del Granero 92 Estola 83
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inos Tintos de Crianza,
eserva y Gran Reserva

ELABORACION, ENVEJECIMIENTO
Y LEGISLACION EN LA MANCHA

Félix
Aguado
Maqueda

Obtener un vino destinado a la
crianza y envejecimiento es algo
que hay que empezar a pensar des-
de el momento en el que se planta
la vifia.

Hablaremos a lo largo del pre-
sente articulo del clima y suelo,
de la variedad, de la elaboracion
y cuidados, de las reacciones que
tienen lugar dentro de la barrica,
de la muy necesaria permanen-
cia en la botella y por dltimo y
por tratarse de un producto con un
alto valor afiadido, de su legis-
lacion.

De una parte tenemos el clima que
nos determinard el estado de ma-
duracion de la uva. En este caso
La Mancha cumple con este re-
quisito primordial. El cardcter con-
tinental del clima debido a la altitud
y al rodeo de relieves montanosos,
hacen que los veranos sean largos, ca-
lurosos y secos y los inviernos frios

y escasos de lluvia, mientras que en
la primavera y el otofio se concentran
la mayoria de los valores plu-
viométricos. De todas las estaciones,
quizds la que asegura el estado de
maduracion éptimo sea el verano,
salpicado con algunos fendmenos
tormentosos.

No podemos olvidar la impor-
tancia del terreno. En La Mancha
predominan los suelos pardo-calizos
muy escasos en materia orgdnica. Es
tal su pobreza que muchas de las plan-
taciones son francas de pie porque
la filoxera no ha sido capaz de pros-
perar. Esta falta de recursos, unida
a una escasa pluviometria condi-
cionan el rendimiento de la vifia, no
asi lo que para la obtenciéon de un
vino destinado al envejecimiento
nos resulta necesario. Una madu-
racién correcta, una vendimia sana
y un alto contenido en compues-
tos polifendlicos son ingredientes
imprescindibles para el fin que
perseguimos.

La variedad espafiola por no-
bleza y por vocacion mds indicada
es la Tempranillo de Rioja o tam-
bién llamada Cencibel en La Man-
cha. Se encuentra extendida por
toda la geografia espanola y reco-
nocida internacionalmente, ya que
en Francia se recomienda como vi-
duefio mejorante en los departamen-
tos mediterrdneos, aunque su cul-
tivo sufre la competencia de otras

variedades al resultar menos pro-
ductiva.

En los dltimos anos se ha em-
pezado a cultivar una variedad de
reconocido nombre internacional,
se trata de Cabernet-Sauvignon. Su
fuerza y la austeridad y dureza del
clima y suelos de La Mancha acri-
solan caldos de calidad excelente.

Los racimos de la Cencibel son
largos, estrechos, cilindricos y su ta-
mano entre mediano y grande. Las
bayas son medianas, esféricas, de
color negro azulado, hollejo espe-
$0, pulpa carnosa y piel jugosa. El
contenido en azicar alto, para pro-
porcionar caldos ricos en alcohol.
Desde el punto de vista tecnolégico
para poder envejecer un vino tinto
debe estar bien provisto de sustan-
cias polifendlicas entre las que des-
tacan los antocianos y los taninos.

Por tanto recurrimos a macera-
ciones largas sabiendo que en un
principio va a dar lugar a vinos ds-
peros. Desde su nacimiento tienen
clara vocacion de envejecer bien,
llegando su plenitud tras un perio-
do de estancia en la barrica y otro
en la botella.

Es indispensable que tenga una
buena graduacién alcohdlica, ya
que durante el envejecimiento se
producen pérdidas de alcohol, tam-
bién porque un vino de este tipo
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debe ser austero, comprometido y
se sirve en las comidas con platos
a base de carnes rojas para las que
es necesario el acompanamiento
de un vino con una graduacién al-
cohdlica alta, que tolera el gusto
sabroso del plato, dejando en la
boca un recuerdo completo y amplio.

En su paso por la madera co-
mienza el que

queremos obtener al finalizar en la

redondeamiento

botella. A través de las duelas de
los toneles de roble se produce una
penetracion de aire en el seno del
vino dando lugar a una microoxi-
genacion, gracias a la cual reaccio-
nardn taninos del vino y de la ma-
dera junto con los antocianos pro-
pios del vino, polimerizindose y
estabilizindose. Asi se pierde su ca-
ricter dspero y aparece la redondez.

Existen otras reacciones no menos
importantes aunque se den en menor
medida, como son hidrdlisis de cier-
tos componentes y esterificaciones
de dcidos y alcoholes. Entre las es-
terificaciones la mds importante es
la formacion de acetato de etilo, sien-

do su presencia necesaria al dar prue-
ba de envejecimiento, sin que tam-
poco alcance valores muy altos por-
que ofrece un gusto desagradable.

Ademds de las reacciones men-
cionadas anteriormente entre com-
ponentes del vino y la madera, el
roble entrega principios odorantes,
que recuerda a la vainilla y que ar-
monizan muy bien con el gusto de
los vinos anejos.

Hasta ahora hemos hablado de
la barrica de roble como algo he-
cho y conocido. El volumen viene
de antiguo y por la necesidad de
comercializar el vino, y comercio
significa transporte de mercancias.
Mientras que en unas zonas se utili-
za la cdntara como unidad de car-
ga humana, la barrica de unos 220
litros servia como unidad de trans-
porte en carruaje.

Fueron los romanos los primeros
en utilizar la cuba de madera para el
transporte de vino, mds si como
sabemos conquistaron la Galia y
utilizaron los robles franceses.

De una parte estimamos la pro-
ximidad entre las vides y el bosque
de roble, por otra su estructura
definida por radios medulares que
rompen los anillos anuales. Mien-
tras otros drboles aunque parezcan
mds compactos, no consiguen el
cardcter duro e impermeable resis-
tente a la filtracion y al golpe. To-
das estas condiciones son las que
hacen la madera de roble la mis
adecuada para el envejecimiento
del vino.

En la etapa de botella el vino
termina de adquirir su bouquet. Se
atribuye al ambiente reductor tras
un largo periodo de vidrio. Prueba
de la adquisicion de este perfume
es que si el vino se airea levemen-
te, esta fragancia desaparece o se
modifica.

Con respecto a su permanencia
en tonel y botella y segin su ti-
tulacién llamamos vino Tinto de
Crianza al que tiene una edad mi-
nima de dos anos, de los cuales uno
debe ser en barrica o botella. Son
vinos de Reserva los que han per-
manecido entre roble y botella 36
meses, con una duraciéon minima
de doce meses en roble. Y por dlti-
mo son vinos Tintos Gran Reserva
los que han permanecido un mini-
mo de 24 meses en roble, seguida
y complementada por un enveje-
cimiento en botella de 36 meses.

No queda mds que decir que to-
do el esmero puesto en la planta-
cion de las vinas y en la elabora-
cion y erianza de los vinos consti-
tuye un lenguaje de comunicacion
entre las generaciones que se de-
dican a este fin y la persona que
los prueba. Un
transmite toda la
una poesia si fuera literatura, y to-

sorbo de vino

delicadeza de

da la emocién de una sinfonfa si
fuera musica.

Trabajo realizado por:
Félix Aguado Maqueda,

basado en distintas publicaciones del sector
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Nuestros clientes conocen
bien nuestra propuesta

de servicios y productos
financieros.

Servicios, a medida

de su negocio, actividad
laboral o profesional...
a su servicio.

Por eso, Caja Rural
sigue colaborando
eficazmente con Uds.,
nuestra vocacion es

porque

la de ofrecerles servicios....
para su servicio.
Caja Rural.
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Vino y Restauracion

Consejo Abierto, entrevista a Manuel Seller, propietario y
restaurador de ""Un Alto en el Camino'', un restaurante de
carretera que se sale de lo normal.

Consejo Abierto: Has comenzado tu carrera en la gastro-
nomia en el aito 1953, ;qué hizo que te independizaras v desde
cuando estds agui, en "Un Alto en el Camino"?

Manuel Seller: Con "Un Alto en el Cami-
no" comencé en el ano 72. Lo hice porque pre-
feri ser cabeza de ratén y no cola de ledn.

Cuando estaba trabajando para terceros, lle-
gaba un gerente o un director de turno que solo
miraba los niimeros friamente y no se acorda-
ba de la profesion. Eso es muy duro cuando se
ama el trabajo que se realiza. He visto despe-
dir a excelentes cocineros, porque la direccion
de un establecimiento interpretaba que habia
gastado en una comida mas mantequilla que
la que ellos pensaban que era lo normal. Esas
cosas no las podia aguantar. Por ese tipo de
cosas decidf independizarme y ponerme a tra-
bajar por mi cuenta.

C. A.: Como restaurador; jcomo te llevas
con los vinos de La Mancha?

M. 8.: Desde que estoy en la profesion,
entiendo que una de las obligaciones del res-
taurador es la de educar al cliente. La carta de
vinos de mi restaurante estd estructurada para
ello. Saber comunicarle al cliente cual es ¢l
vino que le conviene tomar con cada comida.
Tenemos la responsabilidad de educar (entre comillas) al cliente,
dindole lo mejor, que a mi eriterio son los vinos de La Mancha, que
pueden consumirse a precios muy accesibles.

C. A.: ;Porqué razon entonces, un vino que en hodega vale 250
pesetas, se pone a mas de 1.200 en un restaurante?

M. S.: Entiendo gue eso es un error por parte del restaurante,
porque de alguna manera "estd quemando la mesa”. Un restaurador
debe velar por el bolsillo del cliente, sino éste se va a buscar mejores
precios en otro lado y por otra parte ayudamos, poniendo precios
I6gicos en nuestras cartas de vinos, a aumentar un consumo que vie-
ne decreciendo.

C. A.: ;Como es el servicio por parte del bodeguero? Me refiero
en cuando a distribucion v atencion al cliente.

M. S.: Cuando el afio pasado se convoc el premio a la restaura-
cidn por el Consejo Regulador, hicimos un comunicado al respecto,
hablando de las necesidades de apoyo en cuanto a publicidad y mar-
keting que teniamos los del sector...

C. A.: Pero, ;cuwdles son esas necesidades?

M. S.: Algunos no cumplen con su distribucién. Yo, con alguna
bodega, me he visto mal para tener sus vinos en mi restaurante. He
tenido que salir a buscar algunos vinos, consultar libros y preguntar
en el Consejo Regulador. Cuando los pedidos no son muy grandes, y
los restaurantes rara vez hacemos grandes pedidos, tenemos verda-
dera dificultad a la hora de hacernos con cierto tipo de vinos.

Por eso estoy trabajando en hacer una especie de museo del vino
en mi establecimiento. con representatividad de todas las bodegas
envasadoras de la region, con el objeto de darle un buen servicio al

cliente. Pero ese es un proyecto en el que estoy trabajando en estos
momentos y del que ya hablaremos mds adelante.

C. A.: Es sin duda un proyecto interesante y en su momento nos
gustaria que habldramos mds profundamente de él. Pero, ;has ha-
blado con la Junta de Comunidades sobre ese proyecto, con el obje-
to de obtener alguna subvencion?

M. 8.: Todavia no. Solamente he conversado al respecto con el
Secretario del Consejo, el seior Alfonso
Alonso.

Con la Junta hablaremos cuando tengamos
los proyectos, planos y estudios correspondien-
tes, terminados.

C. A.: ;Existen algin otro tipo de proble-
md entre bodegueros v restauradores?

M. S.: En principio creo que hay una res-
ponsabilidad por parte de la hosteleria, en cuan-
to al servicio de los vinos. La hosteleria, en
lugar de tener todos sus camareros destinados
al servicio de las comidas, debiera tener uno
en cada establecimiento. dedicado exclusiva-
mente al servicio de los vinos. Un camarero
que pase por lo menos una vez al afio, por al-
giin curso de cata o por alguna escuela, en don-
de aprenda todo lo que tiene que saber con res-
pecto al vino.

Un camarero que sepa en qué condiciones
estd almacenado ¢l vino, que si ¢l vino tiene
algin problema no lo lleve jamds hasta una
mesa. El hostelero tiene la obligacion de for-
mar a su personal. Si no tiene medios, tiene
que arbitrar las medidas necesarias para obtener becas o lo que fuera
imprescindible para esa formacién. Un mal servicio del vino, puede
tirar por la borda una marca importante.

C. A.: ;Qué capacidad tiene tu restaurante?

M. S.: Es muy pequeiio. Tiene lugar para unos cuarenta comen-
sales. De cualquier manera, si esto se masilicara a mi no me gusta-
ria.

C. A.: Prefieres tener un negocio pegueiio pero a tu aire. ;La
comida que ofreces es fundamentalmente manchega?

M. S.: Nosotros tenemos un menti de degustacion manchego y
luego dos mends de la casa. Al mismo tiempo tenemos todas las
comidas regionales, unos veinticinco platos. También tenemos una
carta con cocina mediterrdnea y mucha cocina de autor.

No debemos olvidar los postres, que también son de autor y se
cambian todos los dias. Por ellos no servimos cenas y cerramos los
sdbados, estamos hasta altas horas de la noche en el obrador, traba-
jando en los postres que se servirdn al dia siguiente.

C. A.: ;Cudntos vinos de la Denominacion de Orvigen "La Man-
cha” hay en tu carta de vinos?

M. 5.: Creo que tengo unos sesenty, pero esta es una carta vieja
y estamos preparando otra que todavia tendri mis cantidad. Como
ves, soy un enamorado de los vinos manchegos.

CONCLUSIONES: Vemos y creemos que es un enamorado de
los vinos de la Denominacion de Origen "La Mancha". Hemos topa-
do con un profesional de primera, que ha sabido unir perfectamente
lo mejor de nuestros vinos con lo mis exquisito de la restauracion de
nuestra region, Mds no podemos pedirle.
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] Control de Calidad de los
inos con D.O. "La Mancha"

UN EXTRICTO TRABAJO EN PRO
DEL CUMPLIMIENTO DE LA LEY"

Decimos en el libro "“Nuestra Bodega'', editado por
este Consejo Regulador, que el primer antecedente en
defensa de los vinos de nuestra regién se remonta al afio 1308.

En ese aiio, los habitantes de Alcdzar de San Juan acu-
dieron al Gobierno para quejarse de "gue algunos traian
vino de otras tierras, previo comprar el permiso de los
freyres, cuando alli abundaban caldos de la cosecha
propia”,

Ya se defendia lo manchego en aquellos tiempos y esa
tarea la contintda efectuando nuestro Consejo Regulador,
incansablemente, en nuestros dias.

Pero defender un nombre y el producto de una regién,
no puede efectuarse sin defender y controlar a su vez, la
calidad del producto que amparamos con nuestra De-
nominacién de Origen

Existen todavia algunos interesados en poner en duda,
basdndose en la gran extension de vinedos y produccion
que ampara nuestro Consejo, la viabilidad y efectividad
de nuestros controles de calidad

Invitamos a ellos a visitar nuestro Consejo y a acom-
panar a nuestros responsables del Servicio de Control de
Calidad a cualquiera de las numerosas inspecciones que
llevan a diario a cabo, para que comprueben "in situ”, la
labor que realizamos al respecto

El Servicio de Control de Calidad del Consejo Regu-
lador de la Denominacién de Origen "La Mancha", es el
mads potenciado del Consejo y su potenciacion se basa en
el hecho de que él es uno de los pilares maximos y mds
importantes del mismo

Para que se entienda su importancia transcribiremos,
literalmente, el contenido de Articulo 14.°, del Capitu-
lo V. del Reglamento de nuestra Denominacién de Origen
y de su Consejo Regulador, aprobado por Orden de 17
de Julio de 1995.

Articulo 14.°

1.°- Para poder hacer uso de la Denominacién de
Origen "La Mancha", todos los vinos elaborados en su
Zona de Produccion, en bodegas inscritas, deberdn su-
perar un proceso de calificacion de acuerdo con la nor-
mas de calificacion de vinos de este Consejo Regulador y
lo dispuesto en el Reglamento de la C.E.E. 823/1987, de

Consejo, de 16 de Marzo, por el que se establecen dis-
posiciones especificas relativas a Vinos de Calidad Pro-
ducidos en Regiones Determinadas (V.C.P.R.D.) y en el
Real Decreto 1576/1988 de 22 de Febrero, por el que se
establece la normativa a que deben ajustarse las Denomi-
naciones de Origen, y las Denominaciones de Origen Ca-
lificadas de Vinos y sus respectivos Reglamentos,

2.%- El proceso de calificacion se efectuard para
cada partida, por lote homogéneo y deberd ser reali-
zada segun el Reglamento y Normas para la Composicidn
y Funcionamiento del Comité de Calificacién de Vinos
del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
"La Mancha", que serdn aprobadas por la Consejeria
de Agricultura v Medio Ambiente de la Junta de Comu-
nidades de Castilla-La Mancha.

3.% Los vinos calificados deberdn mantener las cualida-
des organolépticas caracteristicas de los mismos, especial-
mente en cuanto a color; aroma y sabor. En el caso en que se
constate alguna alteracion en estas caracteristicas en detri-
mento de la calidad o que en su elaboracion o crianza se
hayan incumplido los preceptos de este Reglamento o los
sefialados en la Legislacidn vigente, serd descalificade por
el Consejo Regulador, lo que llevard consigo la pérdida de
la Denominacion.

Asimismo, se considerard descalificado cualquier prodic-
to obtenido por mezcla con otro previamente descalificado.

4. La descalificacion de los vinos podrd ser realizada
por el Consejo Regulador en cualquier fase de su elabora-
cién o crianza, y en el interior de la Zona de Produccion. A
partir de la iniciacion del expediente de descalificacion de-
berdn permanecer en envases identificados y debidamente
rotulados bajo el control del Consejo.

Resulta evidente que lo que dice nuestro Reglamento, no
resultarfa mds que una proposicion de intenciones, si no fue-
se por la intervencion del Servicio de Control de Calidad de
la Denominacién de Origen "La Mancha".

Para abundar en ello explicaremos, paso a paso, todas y
cada una de las tareas que se desarrollan en dicho Servicio

El Consejo Regulador, de acuerdo con la Legislacién Vi-
gente, tiene encomendadas funciones de Control y Vigilan-
cia en lo referido a:
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a) En lo territorial por su Zona de Produccién y Crianza.

b) En razén de los productos, protegidos por la De-
nominacion, en cualquiera de sus fases de produccion,
elaboracion, crianza, circulacion y comercializacion.

¢) En razén de las personas inscritas en los diferentes
registros.

Estas funciones son realizadas por el Servicio de Con-
trol de Calidad y Vigilancia que, con sus propios Veedores,
tiene atribuciones:

I) Sobre los vifedos ubicados en la Zona de Produccién.

2) Sobre las bodegas situadas en la Zona de Produccidn
y Crianza.

3) Sobre la uva y vinos
de la Zona de Pro-
duccién y Crianza.

4) Sobre los vinos pro-
tegidos en todo el
territorio nacional.

También es mision
del Servicio de Control de
Calidad la realizacién v
actualizacion de los in-
formes previos a la ins-
cripecion de:

< Registros de Vinedos.
Registros de Bodegas
de Elaboracion.
Registros de Bodegas de Almacenamiento.
Registros de Bodegas de Crianza.
Registros de Plantas de Embotellado.
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Estas funciones son informatizadas totalmente por los ser-
vicios del propio Consejo.

Los controles del vifiedo se realizan durante visitas regu-
lares, comprobando que el vifiedo inscrito cumpla con lo es-
tablecido en el Reglamento del Consejo, en lo referente a pric-
ticas culturales, poda, variedades, etc,

Durante la campaiia de elaboracion, se visitan las bode-
gas, con el objeto de comprobar la procedencia de las uvas,
su estado sanitario y las técnicas empleadas en la propia ela-
boracion.

Todas las firmas inscritas en el Registro de Vifiedos,
presentan una vez terminada la recoleccién v antes del
30 de Diciembre de cada afio, declaracion de la cosecha
obtenida en cada uno de los vifiedos inscritos, indicando
el destino de la uva y en caso de venta el nombre del com-
prador. Asimismo se declaran si se produjeran distintos
tipos de uvas, la cantidad obtenida de cada una de ellas.

A su vez, las firmas inscritas en el Registro de Bode-
gas de Elaboracion deberin declarar antes del 30 de Di-
ciembre y referidas al 30 de Noviembre, las cantidades
de mosto vy vino obtenido, diferenciando los tipos que
elaboren y consignando la procedencia de la uva y el des-
tino de los productos obtenidos, indicando comprador y
cantidad.

Todos estos datos, informatizados, permiten cotejar
con exactitud la produccién y la elaboracion de vifedos
y bodegas elaboradoras inscritas.

La etapa siguiente a realizar por nuestro Servicio de
control de Calidad es referida a la "toma de muestras de
los vinos declarados con Denominacién de Origen”. Para
ello deberd realizar en cada bodega, las siguientes tareas:

v' Comprobar la Declaracién de Produccién, para ve-
rificar si es coincidente con los datos que obran
en poder del Consejo Regulador.

v/ Comprobar el libro de movimiento de vinos con
Denominacion de Origen, en cuanto a entradas,
salidas y saldos.

v/ Tomar las muestras de
un conjunto de vinos de-
clarados con Denomina-
cion de Origen, de los que
se llenan cuatro botellas
que, lacradas y etiqueta-
das, son firmadas por el
responsable de la bodega
y el propio veedor

El destino de las cuatro
botellas es el siguiente: una
queda en poder de la bo-
: dega y las tres restantes,

; g | en poder del veedor, son

enviadas al Comité de Cata

del Consejo, a la Estacidn
de Viticultura y Enologia de Alcdzar de San Juan
(para su andlisis quimico) quedando la tercera en
deposito, por si se hace necesaria su utilizacién
posterior.

. & -

La tarea siguiente, queda en manos del Comité de Cata
del Consejo, cuyas funciones hemos descrito extensa-
mente en el numero 11 del mes de Mayo de esta misma
revista Consejo Abierto.

Pero no terminan ahf las obligaciones de nuestro Ser-
vicio de Control de Calidad controlar contraetiquetas,
etiquetas (para verificar si cumplen con la Legislacion
Vigente), mantener informados a los elaboradores y
embotelladores de las nuevas normas que aparezcan al
respecto de sus actividades, llevar el control de las
reservas, afiadas y crianzas de los vinos y controlar el
movimiento que pueda producirse entre bodegas, son
algunas de las demds funciones que realizan los com-
ponentes del Servicio de Control de Calidad del Consejo
Regulador.

Todas estas tareas (y muchas otras mds que no des-
cribimos para no hacer esta nota demasiado prolija), son
llevadas a cabo diariamente y a veces en medio de con-
diciones climadticas nada llevaderas, por los responsables
de nuestro Servicio de Control de Calidad. Por eso y gra-
cias a ello, nuestros vinos con contraetiqueta de la De-
nominacién de Origen "La Mancha", tienen la garantia
de origen y la calidad que le son propios.
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Los Vinos de La Mancha en "Fercam 96"

En la recientemente celebrada
FERCAM 96 "Feria Regional del
Campo y de Muestras de Manzanares
(Ciudad Real)'" tuvo lugar el XXVI
Concurso Regional de Calidad de Vinos,
en el cual los de la Denominacion de
Origen "La Mancha' volvieron a
demostrar su altisima calidad.

En dura competencia con los vinos de
las demds Denominaciones de Origen que
conforman el sector castellano-manchego,
los vinos de nuestro Consejo Regulador,
presentados por las Bodegas Vinicola
de Castilla, S. A. y por la Cooperativa
Nuestro Padre Jesiis del Perddn, ambas
de Manzanares (Ciudad Real) y por la
S.A.T. 2289 "Santa Rita" de Mota del

Cuervo (Cuenca), se llevaron la ma-
yorfa de los premios otorgados.

De esta forma, el Jurado presidio
por el Jefe de Comercializacién e Indus-
trializacion Agroalimentaria de la Conse-

jerfa de Agricultura y Medio Ambiente

de la Junta de Comunidades de Castilla-
La Mancha entregé un total de 13 me-
dallas, de las que correspondicron a las
bodegas citadas de nuestra Denomina-
cién de Origen las siguientes:

VINOS BLANCOS:
Bronce: "Verones 95"
S.A.T. 2289 Santa Rita

VINOS ROSADOS:
Bronce: "Castillo de Alhambra 95"
Vinicola de Castilla, S. A.

TINTOS JOVENES:
Oro: "Castillo de Alhambra 95"
Vinicola de Castilla, S. A.

TINTOS CRIANZA:
Bronce: "Seleccion Vinicola de Castilla"
Vinicola de Castilla, S. A.

TINTOS RESEVA:

Oro: "Yuntero 90"
Coop. Nitro. P. Jesiis del Perdén
Plata: '"'Seiorio de Guadianeja

Cabernet 1986"
Vinicola de Castilla, S. A.

Bronce: "Senorio de Guadianeja
Cencibel 1984"
Vinicola de Casiilla, S. A.

[X Concurso a la Calidad de Vinos Nuevos

de la Denominacion de Origen

Como viene siendo habitual, el Con-
sejo Regulador de la Denominacion
de Origen ""La Mancha'", otorgd los
premios correspondientes a los vinos
nuevos de sus bodegas acogidas, ela-
borados en la cosecha 95/96.

El Comité de Cata del Consejo Regu-
lador. compuesto por: 2 Representantes del

COSECHA 95/ 96

Consejo; 2 Representantes de la Estacion
de Viticultura y Enologia de Alcdzar de
San Juan; 2 Representantes del Centro de
Capacitacién y Experimentacién Vitivinicola
de Tomelloso y 8 Representantes de la Aso-
ciacion Regional de Endlogos de Castilla-
La Mancha, caté 288 muestras, provenientes
de 124 bodegas elaboradoras inscritas en
dicho Consejo, tras lo que llegé a los si-
guientes resultados:

"La Mancha"

VINOS BLANCOS:

Primero: "Coop. Cristo de la Vega"
Socuéllamos (Ciudad Real)

Segundo: "Vinicola de Castilla, S. A."

Manzanares (Ciudad Real)

"Juan Antonio Guillermo”

Alcdzar de San Juan (C. Real)

Tercero:
Tercero: '"Coop. Virgen de las Vinas"
Tomelloso (Ciudad Real)

VINOS ROSADOS:

Primero: "Cooperativa La Union"
Tarazona de la Mancha (Albac. )

Segundo: "Vinic. de Tomelloso, S.C.L."

Tomelloso (Ciudad Real)

"Coop. EI Rosario"

El Provencio (Cuenca)

Tercero:

VINOS TINTOS:

Primero: "Vinicola de Castilla, S. A."
Manzanares (Ciudad Real)

Segundo: "Coop. El Rosario"

El Provencio (Cuenca)

"Bgas. Evaristo Mateos, S. A."

Neoblejas (Toledo)

"Bgas. J. Santos, S. L."

Quintanar de la Orden (Toledo)

Tercero:

Tercero:
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TARJETAS DE CAJA RURAL

* Visa, ServiRed y ServiRed Gasoleo.
Estas son las Tarjetas que Caja Rural
pone en tus manos.
* Para que puedas pagarlo todo comodamente: ’
ropa, comida, viajes, gasolina...

* Para conseguir dinero en efectivo rapida y
sencillamente. Estés donde estés. A cualquier hora y en
cualquier dia del aio.

* De la forma mas segura.
* Y para consultar tu saldo, los dltimos movimientos,
pedir un extracto, etc...
* Ya lo ves, las Tarjetas de Caja Rural se utilizan para todo.
* Llévalas contigo.




