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LA SINGULARIDAD HISTORICA DE LA MANCHA

En una época en la cual el mundo parece querer atomizarse y en la que el nombre de Espana se evita en
casi todos los medios de comunicacion no descubrimos (porque siempre tuvimos conciencia de ello), pero si
sentimos, que la singularidad histérica de nuestra region se basa en el hecho inalterable de ser profunda y
netamente espanola.

Los manchegos nos sentimos orgullosos de dicha singularidad y nuestros bodegueros, nuestros vinos y nuestro
Consejo Regulador han demostrado sin cortapisas ese orgullo que los ha llevado, infinidad de veces, a actuar
como auténticos embajadores de Esparia mds alld de sus fronteras.

La defensa a ultranza de sus vinos, que el Consejo Regulador de la Denominacion de Origen La Mancha
viene haciendo desde hace mds de un cuarto de siglo, ha producido a veces algiin resquemor entre ciertos sec-
tores afines pero con intereses contrarios, hasta tal punto que han llegado a catalogarlo de “chanvinista”, pe-
ro debemos reconocer que si esa actitud de chauvinismo existiera en parte (opinion que no compartimos), no
seria mds que el resultado de saber a ciencia cierta que los vinos con D.O. La Mancha estdn entre los me-
jores del mundo, cosa no inventada por el Consejo y demostrable cuando se analiza el increible palmarés de
premios nacionales e internacionales que vienen cosechando los mismos.

No es chauvinismo reconocer las cualidades que tienen nuestros vinos ni la importancia que tiene el sector
para la economia de nuestra region.

Mis de 25.000 viticultores inscritos en el Consejo significan por lo menos 100.000 agricultores que viven
de la vid y de su entorno, sin contar los centenares de trabajadores de las cooperativas y bodegas, que se afa-
nan en la tarea de elaborar nuestros vinos con Denominacion de Origen que ya estin posicionados en todo
el mundo.

Si, para terminar con el tema, chauvinismo es orgullo, pues somos chauvinistas porque estamos orgullosos del
pais en que vivimos, de lo nuestro y de los nuestros.

Cambiando de tercio, tal como habiamos anunciado en nuestro nitmero anterior (18) continuamos con
Consejo Abierto manteniendo las nuevas secciones que inicidramos en el mismo. De esta forma “Los sectores
opinan”, “Novedades en nuestros vinos” y “Rutas del vino” podrin ser encontradas por nuestros lectores en
las pdginas de este niimero.

Segiin nos informan los editores, parece ser que durante este aiio 1999 saldremos a la calle puntual y trimes-
tralmente, gracias al esfuerzo de nuestros patrocinadores. jAsi sea!

CONSEJO ABIERTO
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GRAN ACOGIDA PARA
LOS VINOS CON D.O.
LA MANCHA EN
GRAN BRETANA

Los vinos de nuestra Denominacion de
Origen han tenido una extraordinaria
acogida en la “Wines From Spain Trade
Fair 99", que se celebré en Londres du-
rante los pasados dias 23 y 24 de mar-
70,

El presidente del Consejo Regulador de
la Denominacién de Origen La
Mancha, Nicolis Lépez Trevino, que
asisti a dicha feria, opiné que la asis-
tencia de los vinos de la denominaciéon
que preside a dicho evento puede cata-
logarse como “muy positiva’, dada la

gran acepracién que los mismos han te-

nido entre los importadores y la prensa
especializada,

El Presidente del Consejo nos informé
r:lmbién q ue otras Cﬂ[TlPaﬁ'.lS P r{)m()cil}’
nales se intensificardn a partir del mes
de abril, con presentaciones que se rea-
Munich,
Diisseldorf y Berlin, aparte de asistir a

lizarin en Hamburgo,
innumerables ferias vinicolas de Europa
y proseguir con ¢l programa de promo-

ciones dentro del territorio espanol.

ENTREGA DE
“PREMIOS A LA
CALIDAD” A LOS
VINOS NUEVOS Y
EMBOTELLADOS

El pasado lunes 29 de marzo tuvo lugar
la entrega de premios del X11 Concurso
a la Calidad de Vinos Nuevos 98/99 y
Embotellados, resultantes de la selec-
cion de los mejores vinos elaborados en
esta  dltima  campana de la
Denominacién de Origen La Mancha.

El acto multitudinario tuvo lugar en la

e —

sede del Consejo chllladm y contd con

la presencia de distintas autoridades,
medios de comunicacién y representan-
tes de la prensa especializada. El acto se
cerré con una degustacion de los vinos
premiados. Mds informacién en pégi-
nas interiores.

EL CONSEJO
REGULADOR
SOLICITA LA
COLABORACION DE
LOS AYUNTAMIENTOS
PARA PROMOCIONAR
EL VINO MANCHEGO

Con el fin de reforzar sus campanas
promocionales por toda Espana, el
Consejo Regulador ha solicitado la co-
laboracién de los ayuntamientos que
comprenden la  Denominacién de
Origen “LA MANCHA”.

Aunque entre la solicitud hecha a los
ayuntamientos v el momento de la pu-
blicacion de este niimero de Consejo
Abierto solo habfan transcurrido unos
pocos dias, ya se ha recibido la contes-
tacién favorable de algunos de ellos.
que ahora citamos:

-Excmo. Ayto. de Membrilla (Cindad
Real).

- Excmo. Ayto. de Villarrubia de los
Ojos (Ciudad Real).

Desde el Consejo Regulador esperamos
que esta lista sea mas amplia en las pro-
ximas ediciones de Consejo Abierto, va
que esta revista ha decidido reservar un
espacio fijo en los préximos nimeros de
nuestra publicacién a los ayuntamien-
tos manchegos concienciados con la de-
fensa del secor vitivinicola, y dispuestos
a colaborar con el Consejo Regulador
de la Denominacién de Origen “"LA
MANCHA” en su batalla por defender
la presencia de nuestros vinos de calidad

por toda Espana.

NOITICIAS BREVES
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LOS SECTORES OPINAN

Francisco Molina (Cosechero y vocal del Consejo Regulador

de la Denominacion de Origen “LA MANCHA”)

rancisco Molina es un cose-
chero-elaborador de Lillo
(Toledo) que posee 135 hectd-
reas de vinedo y elabora alre-
dedor de 22.000 hectdlitros
de vino en la bodega que lleva su nombre,
con los que abastece a varias marcas de
nuestra Denominacion de Origen.
:Como valoraria la situacion actual del
sector viticola?
- Creo que vivimos en un periodo de pro-
fundas transformaciones, Estamos en una
época de cambio de mentalidad entre los
agriculrores, que buscan adaprarse mejor
a la demanda de los mercados nacionales
¢ internacionales. Ahora se estin plantan-
do nuevas variedades y también se estin
eligiendo nuevas técnicas de plantacion
que favorecen la mecanizacion de las la-
bores agrarias.
Este es un punto importante, porque la
mano de obra en el campo puede escase-
ar en el futuro, por lo cual, pienso que la
tecnificacion es un factor clave para ase-
gurar la continuidad de la vitcultura co-
mo negocio; tal y como ya estd ocurrien-
do en Francia y Alemania,
Defina su situaciéon dentro de
la Denominacién de Origen
“La Mancha”
- La capacidad de elaboracién de
mi bodega es baja si la compara-
mos con las grandes empresas
viticolas de nuestra regién. Por
esta razon, para mi es funda-
mental volcarme en la calidad
del vino, aprovechando asi al
maximo el valor anadido que
puedo sacar de la uva - el 80 por
ciento del vino que elaboro co-
rresponde a mi propia cosecha -,
para tratar de alcanzar unos ni-
veles de rentabilidad aceprables.
:Cree que habri muchos cambios en
las varietales de La Mancha los proxi-
mos anos?
- En nuestra region las variedades mis

importantes son la Airén, en blanco, v la

Cencibel, en tinto. Ademis, creo que son
variedades muy adecuadas para este terre-
no, pero las demandas del mercado soli-
citan la presencia de mds variedades.

No creo que la Airén vaya a desaparecer
de La Mancha, ni mucho menos, aunque
probablemente alrededor del 50 % de las
vifias que hoy se dedican a esta variedad
se  sustituirdn  por otras: como el

Macabeo, Chardonnay o Cencibel.

En mi caso, aunque la mitad de las vifas

que poseo son de tinto (70 % Cencibel v
30 % de Cabernet-Sauvignon y Merlot),
¢l resto corresponde a la variedad Airén,
aunque tengo en proyecto sustituir el 60 %

por otras variedades ( un 30 % de la va-
riedad Macabeo y el otro 30 % de distin-
tas variedades tintas).

Lo que si es cierto es que, independiente-
mente de si se trata de variedades tintas o
blancas, siempre habrd diferencias entre
los vinos de calidad y el resto.

:Qué opina de la labor que realiza el
Consejo Regulador?

- El Consejo Regulador partié hace 25
anos de la nada y pocos apostaban
entonces ‘.}Uf_‘ este t')rganism() 5S¢
P()d]'].:l C(}nvt‘rtir cn un VErdild(_'T()
instrumento de defensa de la cali-
dad. Hoy, esto, nadie lo duda.
Ademis, yo estoy convencido de
que los vinos de la Denominacién
de Origen “La Mancha” estinala
altura de los mds prestigiosos del
mundo en lo que a calidad se re-
fiere, aunque hay que reconocer
que debemos incidir mds en el
“marketing” de nuestro producto.
Este es un trabajo que, si se hace
bien, dard sus fruros a medio y
largo plazo. De todas formas, lo
clerto es que nuestro potencial es
tremendo, y eso lo saben las otras
Denominaciones de Origen, que no estin
interesadas en que los vinos de La
Mancha alcancen la posicién que corres-

ponde a su alta calidad. m




ABIERTO 5

LA REGULACION DE LAS
DENOMINACIONES
DE ORIGEN (11

LOS CONSEJOS REGULADORES

i en el nimero anterior de nues-
tra revista cxplic:ibmnos, en este
mismo apartado, el nacimiento y
el porqué de las
Denominaciones de Origen, pa-
ra redondear la idea no renemos mas re-
medio que determinar en este capitulo,
qué son los Consejos Reguladores.
Si para definir una Denominacién de
Origen deciamos que era “el nombre
geogrifico de la region, comarca, lugar o
localidad. empleado para designar un
producto”, debemos decir que un
Consejo Regulador es ¢l organismo rec-
tor capaz de defender esa singularidad.
vigilando para que ese nombre genérico
no sea utilizado por otros elaboradores de
productos similares v actuando como
guardidn para que se cumplan las norma-
tivas |cg;1!cs que rigen el funcionamiento
de la denominacion.
Visto asi, friamente, un Consejo
Regulador seria algo asi como “un orga-
nismo mas, represor, vigilante y un poco
alejado de la realidad que lo circunda”.
Entendemos que, salvo posibles excep-
ciones, los consejos reguladores espanoles
cumplen otra gran cantidad de funciones
que, como en el caso del Consejo
Regulador de la Denominacion de
Origen “La Mancha”, vamos a senalar.
La inmensidad de toda la region man-
chega y la diversidad de su tipologia in-
trinseca, no permitirian que nuestro
Consejo funcionara como una mera ofi-
cina burocritica encargada, exclusiva-
mente, de hacer cumplir las leyes que el

Estado y la Autonomia promulgan y que

él mismo reglamenta.

Pero estas tareas debe llevarlas a cabo.
Como garantia del origen y calidad de los
vinos amparados por la Denominacién
de Origen “La Mancha®, el Consejo
Regulador, de acuerdo con la Ley 25/70
v su Reglamento, tiene encomendadas las
funciones de Control y Vigilancia sobre:
* El territorio de su competencia (Zonas
de Produccion y Crianza)

* Los productos que protege con su
Denominacién de Origen (en todas sus
fases de elaboracién, conservacion vy
crianza).

* Las personas, empresas y entidades ins-
critas en sus Registros.

En virtud de ello, todos los productos
amparados han de ser someridos al opor-
tuno control y seguimiento, extensivo a
los vinedos, para evitar que se incumpla
lo dispuesto en su Reglamento en cuanto
a variedades, sistemas de poda y cultivo,
producciones, etc.

Este control y vigilancia es llevado a cabo
por Veedores, propuestos por el Consejo
y debidamente autorizados por la Junta
de Comunidades de Castlla-La Mancha,
con atribuciones inspectoras sobre:

* Los vinedos ubicados en la Zona de
Produccidn.

* Las bodegas situadas en las Zonas de
Produccién y Crianza.

* Las uvas y vinos en las Zonas de
Producciéon v Crianza.

* Los vinos protegidos ¢n rodo ¢l territo-
rio nacional.

El control y seguimiento de los vinos em-

botellados y a granel es también exhaus-

tivo y se lleva a cabo dentro y fuera de

nuestras fronteras.

Pero como deciamos antes, la amplia re-
alidad de La Mancha obliga al Consejo a
tratar con sectores muy diferentes y que

manifiestan una pluralidad mucho mis

generalizada que la que se produce ¢n
cualquiera de las otras denominaciones
de origen espanolas.

Los consejos reguladores, en su inmensa
mayoria, fueron creados para proteger un
sector vitivinicola pequeno, dentro de
una region de reducidas dimensiones, re-
niendo como objetivo final no permicr
que otras regiones, también producroras
de vino, usurpen su personalidad y nom-
bre, comerciando con su prestigio.

El caso de La Mancha es roralmente dife-
rente: se crea en la regién vitivinicola mis
extensa del mundo, cuando tenia un des-
fase increible encre produccion v venra.
De esa forma en La Mancha el Conscjo
chllhldm' [uvo qlll: LI'.lh;li\}l' duhdt SUS
principios, en lograr que se mejorara la
calidad de sus productos acogidos v en
promocionar los mismos dentro v fuera
de Espaiia, con el objeto de equilibrar ¢l
desfase a que aludiamos con anteriori-
dad.

La defensa de la calidad y el apoyo pres-
tado por ¢l Consejo Regulador a los in-
dustriales del sector ha sido una incruen-
ta tarea que se lleva a cabo desde hace
mas de 25 anos, con distintos apoyos
ccondmicos provenientes de estamentos
publicos y privados que también aposta-
ron, sin equivocarse, por los vinos de

nuesera r(_‘E_',it.lT'l, n
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NUEVAS TECNICAS
DE VINIFICACION
EN TINTOS (11

Vinificacién continua

sta técnica permite homoge-
neizar la produccion de una
bodega. El proceso de vinifi-
cacién se realiza de forma to-
talmente mecanizada y mane-
jando grandes volimenes.
El mosto y la masa estrujada de vendimia
se introducen por la parte inferior de un
depésito de acero inoxidable de gran rta-
mafio, normalmente 500-800 hl. Una
vez realizado el proceso de vinificacién el
vino se extrae por la parte superior del
depdsito, por debajo del sombrero que
forman los orujos. Estos orujos se elimi-
nan mediante un tornillo sinfin que los
deposita en una prensa continua.
El fondo de éste depdsito tiene forma de
V para facilitar la retirada de las pepitas.
Posee un sistema de remontado automi-
tico y un sistema de riego exterior que
permiten controlar la temperatura de la
masa en fermentacion.
Esta téenica de vinificacién continua, al
igual que la cldsica, exige el control de la
densidad y temperatura dos veces al dfa.
Para ello se tomarin muestras a distintos
niveles, con el fin de controlar la evolu-
cién de la fermenracion a lo largo del de-
pasirto.
El bodeguero es el que decide la duracion
de la maceracién y es el que regula los rit-
mos de entrada de la vendimia y salida
del vino durante todo el proceso.

Ventajas:
La vinificacién continua presenta muluo-

ples ventajas. La principal es la economia

del sistema, tanto en mano de obra como

en espacio. Al realizarse en ¢l mismo de-
pésito la extraccién de los orujos v el des-
cube del vino se reduce el material nece-
sario para ambas labores. Ademas, sin te-
ner que emplear ningdn tipo de refrige-
racién se consiguen temperaturas de fer-
mentacion mads ba}as. fundamentalmente
debido a la entrada de mosto frio y a la
retirada de vino caliente.

Otra ventaja es que facilita la fermenta-
cion maloldctica, si bien ésta no debe
realizarse en el mismo depésito, ya que se
corre ¢l riesgo de un picado ldctico.

Inconvenientes:

El principal inconveniente de este siste-
ma es que soélo permite obtener vinos co-

munes, de poca calidad.
Maceracién en caliente

Este mérodo consiste en realizar un trata-
miento térmico sobre parte de la vendi-
mia , antes de que ésta entre en fermen-
tacién, con el fin de conseguir una mejor
extraccion de las materias colorantes del
hollejo. El tratamiento térmico puede
aplicarse directamente sobre la vendimia
o sobre los mostos estrujados y prensa-
dos.

Durante la maceracién las pieles ceden
no sélo los citados polifenoles, sino tam-
bién orras sustancias, no todavia sufi-
cientemente individualizadas, que son
caracteristicas de la variedad de uva y que
se reflejan en la calidad del fururo vino.
El tratamiento térmico solubiliza esras
.‘illstaﬂciﬂs )‘ lil.‘\ h':lct_' p;ls;lr‘ ill IMOsto,

Con la maceracion en caliente se modifi-

can las caracteristicas varietales tipicas.

Cuanto mds alta es la temperatura adop-
tada mas fuertes son las influencias sobre
la modificacién de dichas caracreristicas.
Los vinos, de hecho, resultan con mds
cuerpo, pero no siempre coincide ésto
con la mejora de la calidad. El mayor
cuerpo deriva del paso al mosto varias
sustancias extractivas, entre ellas nume-
rosas sustancias nitrogenadas y sales de
dcidos orgdnicos, que aumentan el ex-
tracto seco.

Junto a la accién extractiva, el tratamien-
to térmico, §i €s a temperarura suficiente-
mente elevada, ejerce una inactivacién de
la actividad enzimadrica, interesante cuan-
do se trata de enzimas oxidantes, pero ne-
gativo si hablamos de enzimas pecrolini-
cos o proteoliticos.

Cuando se trata de vendimias afecradas
por la podredumbre de Botrytis Cinerea
se recomienda este tratamiento a tem-
peraturas elevadas, ya que inactiva las po-
lifenoloxidasas v evita la quicbra oxidisi-
ca.

En este caso, no conviene tratar mas del
50% de las vendimia afectada, pues se
corre el riesgo de obtener vinos con sabo-
res desagradables.

En la adopcion de los parimetros 6pti-
mos para la maceracién en caliente, tem-
peratura y tiempo de permanencia a di-
cha temperatura, se deben tener presen-
tes dos puntos fundamentales; la extrac-
cién éptima de los constituyentes polife-
nélicos y extractivos en general, y la inac-
tivacion enzimadtica,

Para una buena extraccidn, se recomien-
den temperaturas entre 600 y 700C,
Obviamente, cuanto mayor es la tem-
pcl‘;lrur:l menor es C'l tiﬂlnp(] dL’ pc‘rm;l-

nencia.
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Con la maceracién tradicional se busca
hacer pasar al liquido el 60% de las sus-
tancias colorantes, mientras que con la
maceracion en caliente esta cifra se apro-
xima al 100%.

En cuanto a la inactivacién de las enzi-
mas, puede considerarse alcanzada roral-
mente a los 70°C para las oxidasas, algo
superior a los 70°C para los pectoliticos y
80°C para los proteoliticos. Esta inactiva-
cién requiere que las temperaturas se al-
cancen rdpidamente. Las enzimas oxida-
sas presentan el maximo de su actividad a
45-50°C, y cuanto mds tiempo permane-
ce C'l mosto a esta [E]TIPL‘I':](UI—E‘ nl:i:i ;l(_'ri-
va es la accion oxiddsica.

Las duraciones de la maceracion en ca-
liente oscilan entre 20 minutos v 1 hora
y 20 minutos.

El color en la maceracion en caliente no
es estable en el tiempo, como ocurre en la
maceracion normal. Se puede decir que
un 20% del color desaparece durante la
fermentacién alcohdlica sucesiva al la ex-
traccion en caliente, y otro 20% dentro
de las primeras semanas de vida del vino.
A los 4 meses se tiene una pérdida del
50%, y a los 7 meses se sitta sobre el
70%. No obstante, permanece en enti-
dad mayor con respecto a un vino con
maceracion tradicional. Esta pérdida de
color depende de diversos factores: la va-
riedad adoptada, el estado de condensa-
cion de los antocianos presentes (los mds
condensados precipitan primero), el pH
(cuanto mds bajo es mds protegido estd el
color), erc. En lineas gt'nerales las tem-
peraturas de maceracion mads altas (no su-
periores a 70° C) dan mejores estabilida-
des del color, dado que son mas eficaces
contra las polifenoloxidasas.

Gracias a la maceracion con calentamien-
to de las uvas se consigue la separacion de
las fases de maceracion y fermentacion,
cuando se opera con mosto coloreado
que no encuba con ¢l hollejo, lo que su-
pone una clara ventaja en las operaciones
de la bodega respecto a la maceracién
normal de los tintos.

En cuanro a la tecnologia aplicada hay
que distinguir dos caminos: el calenta-
miento de la uva entera o el de la masa es-
trujada, sea completa 0 mds o menos es-
currida. Actualmente la prictica estd cla-
ramente orientada hacia el tratamiento
térmico de la masa estrujada.

Los sistemas de calentamiento son varios.

Un sistema continuo estd compuesto de
un sinfin que, después del estrujado, con-
duce la vendimia a través de un conduc-
to calentado con circulacion de agua ca-
liente o vapor. La velocidad de transpor-
te de la vendimia estrujada y la longitud
del conducto debe caleularse con el fin de

Gracias a la maceracion
con calentamiento de las
. uvas se‘-&;m‘igue la
- separacion de las fases
L . . .
~ de maceracion y
Jermentacion

que la masa salga a una temperarura ade-
cuada. Con este sistema la elevacion de la
temperatura sélo necesita unos minutos.
Las instalaciones discontinuas constan de
depdsitos de acero inoxidable calentados
por medio de camisas de agua caliente. Se
emplea el calentamiento indirecto con ¢l
fin de evitar sobrecalentamientos locales.
Durante el calentamiento se debe remo-
ver la masa de la vendimia, para homoge-
neizar la elevacién de temperatura y di-
solver el color. Al finalizar la operacion la
vendimia se pasa por un refrigerador con
el fin de alcanzar la temperatura adecua-

da para su correcta fermentacion,
Ventajas:

Como efectos positivos de la maceracion

en caliente p()dcmus enumerar los si-

guiente: mayor corpulencia, intensidad
colorante notablemente aumentada, re-
sistencia a las oxidaciones sucesivas por
inactivacion de las enzimas oxidantes,
lenta oxidacion de los polifenoles en el
tiempo, aumenta ¢l rendimiento en el
prensado (la masa caliente se prensa con
mas facilidad), acorta mucho el tiempo
de maceracién respecto a la tradicional,
es independiente de la fermentacién v re-
quiere menos dosis de SO2, ya que su ac-
cion viene potenciada por la elevada tem-
pt‘r.‘ltura.

El tratamiento puede considerarse 6pri-
mo en la vinificacién de uvas mds o me-

nos botritizadas.
Inconvenientes:

Como efectos negativos podemos citar
los siguientes: aumento de los costes de
produccion por los equipos necesarios v
por los relativos consumos energéticos,
peligro de picado lictico si ¢l enfriamien-
to es insuficiente, destruccion de los enzi-
mas naturales ddiles ¢ imposibilidad de
utilizar temperaturas 6ptimas para todos
los objetivos que el téenico se fije.

Estos vinos pierden sus cualidades, antes
“'I(_'I'IL'IiUni.idllS. I'II]JIV rki].]idk]l'[1€lltc, no re-
comendindose para ser destinados a

crianza.

Lsabel Maria Gonzdlez Ferndndez

Ingeniero Agronome
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del V

n la Nacional IV, entrando va
en la provincia de Ciudad
Real si hemos partido de
Madrid, a medio camino en-
tre la capital de Espana y
Sevilla, nos encontramos con una serie
de pueblos de gran belleza artistica y me-
dioambiental, con mucho que ofrecer al
viajero.
Ademis del encanto del Parque Nacional
de las Tablas de Daimicl, con espacios
naturales de reconocido valor ecolégico v
paisajistico, que serian suficiente alicien-
te para animar al mds escéprico visitante,
esta ruta nos lleva por una serie de loca-
lidades ciudarrealenas que conservan una
gran riqueza urbanfstica y monumental;
varias de ellas, de gran tradicién cervan-

tina.

Iniciamos la ruta en Puerto Lapice, po-
blacion del mas puro estilo manchego,
cuyas calles inmortalizé Cervantes en su
obra y en la que encontramos la Venta de
Don Quijote, donde bien hubiera podi-
do ser armado caballero el hidalgo man-
chego. Otros monumentos dignos de
mencion son los molinos de viento si-
ruados en una sierrecilla, la Ermita de
San José y el puente romano, ubicado en

¢l camino de Consuegra.

Continuando por la Nacional 1V, nos

encontramos con Villarta de San Juan,
donde se conservan algunas casas de in-
terés historico del siglo XIX. El mayor
interés recae en el Puente Romano sobre
el rio Gigiiela, al norte de la poblacion.
Se trata de un menumento de 300 me-
tros de longitud y 5 metros de anchura,
en ¢l que concluian numerosos caminos
y canadas de ganados. Fue reconstruido
en el siglo XVI1, durante el reinado de
Felipe 11.

En Arenas de San Juan, situado en un al-
to cerro proximo al rio Gigiliela, destaca
la iglesia parroquial de Nuestra Senora
del Valle, que es uno de los edificios mis
bellos y originales del arte romdnico-
mudéjar de finales del XI1. En el exterior
tiene gran interés su cabecera; mientras
que en ¢l interior destacan unas pinturas
romdnicas del siglo XIII que hay en el
ibside.

Bodegas embotelladoras que, previa con-
sulea, puedcn ser visitadas y en las cuales
se puede adquirir vino embotellado de la
Denominacién de Origen “LA MAN-
CHA™:

- Cooperativa Agricola San Bernabé
(marca: Vega Gigiiela)

Enrtre los edificios dignos de visita de
Villarrubia de los Ojos, localidad ubica-

da al pie de los Montes de Toledo, desta-

“ ABIERTO

can el Convento de las Madres Clarisas y
la casa de Sanchez Gijon, del siglo
XVIII, ademas de su iglesia parroquial
“Nuestra Senora de la Asuncién”, del si-
glo XV1y la iglesia de San Isidro. No po-
demos olvidarnos de la Ermita de San
Cristébal y el Santuario de la Virgen de
la Sierra.

Daimiel ¢s una importante ciudad del
Campo de Calatrava, siendo un destaca-
do enclave viticola. La iglesia de San
Pedro se construyé a mediados del siglo
XVl y posee magnificos pasos de Semana
Santa. Orros edificios de interés son el
Minimas de San

Francisco, del siglo XVII; la ermita de

convento de las

San Juan, reedificada en 1650, que cuen-
ta con tres viejas cofradias, una de ellas
del siglo XI1I, que dan gran importancia
a la Semana Santa de Daimiel.

En su término estan los llamados Ojos
del Guadiana, donde surge el segundo
tramo del rio, y muy cerca tenemos uno
de los paisajes naturales mds bellos e in-
Mancha: el
Tablas de

Daimiel; formado por la confluencia de

teresantes de Castilla-La

Parque Nacional de las

los rios Gigiiela y Guadiana v con una
extension de 25.000 hectireas de lagunas
con numerosas isleras.

Se caracreriza por su gran riqueza faunis-

tica, sobre todo, de aves migratorias. Se

9




puede decir que es uno de los tltimos re-
presentantes de un tipo de humedal de la
llanura central: las tablas pluviales, donde
se desarrolla una cubierta vegeral que es
un hdbitat excepcional para el desarrollo
de la vida animal: anfibios y repriles, aves
v mamiferos acudrticos.

El Parque cuenta con un centro de visi-
tantes, una laguna de aclimatacién, ob-
servatorios y varios itinerarios de visita
debidamente sefalizados. Las primeras
horas de la manana y las dltimas de la tar-
de son las mds aconsejables para la visita,
para la que es recomendable ir provisto
de prismiticos.

Bodegas embortelladoras que, previa con-
sulta, pueden ser visitadas y en las cuales
se puede adquirir vino embotellado de la
Denominacion de Origen LA MAN-
CHA™

- Industria Vinicola Los Candiales, S.L.
(marca: Vega Azuer).

Bolanos de Calatrava tiene como monu-
mento mds representativo el antiguo cas-
tillo de Dofa Berenguela, que nos encon-
tramos dentro del casco urbano de es-

te pueblo, gran productor mundial

del XVIL.

Sélo estas dos obras mayores justifican
ya la vista a la ciudad , pero Almagro ofre-
ce atin mds tesoros al viajero, como la
iglesia de San Agustin, construida sobre
el antiguo Palacio de los Fucares, que es
un magnifico ejemplo del barroco, al

igual que la parroquia de San Bartolomé,

Las bodegas
embotelladoras, previa
: .cm!sulta@ueden ser
visitadas Yy adquirir vino
- .embotellado de la
Denominacion de Origen
“LA MANCHA”

situada en el templo que fue iglesia de los
Jesuitas desde 1601.

Fuera del casco antiguo podemos ver va-
rias ermitas de los siglos XVI y XVII; la
mds antigua es la de San Blas, de estilo
gotico rardio con una bella portada plate-

resca.

MADRID

10 1; ABIERTO

*Cooperativa Agraria Nuestra Sefora de
las Nieves (marcas: Fuicares y Gran

Fiicares).

Manzanares es la localidad elegida para
finalizar la ruta, volviendo de nuevo a la
autovia Madrid — Andalucia (Nacional
IV), ya que es una de las mds destacadas
poblaciones de La Mancha y un impor-
tante cruce de caminos desde la época ro-
mana.

Manzanares pertenecié a la Orden de
Santiago hasta que paso a la de Calatrava
en 1239, época en la que se construyd el
castillo de Pilas Bonas, que se conserva
gracias a las viviendas que lo rodean.
Aqui podemos encontrar la torre del ho-
menaje, la plaza de armas y la antigua ca-
pilla.

La iglesia parroquial de Nuestra Sefora
de la Asuncién, construida a finales del
siglo X1V, es sin duda el edificio mas no-
table de la ciudad, destacando en ella su
fachada plateresca del siglo XVI, con un

timp&ll[) ©n C'I que Llpl.irL'ct.' un rt“e\«'t' dt’

la Asuncién, Dios Padre y dngeles

Pobil
He

PUERTO LAPICE
m: LA hobitntes |
clabordoras: |

musicos. Otro edificio repre-

sentativo es ¢l convento de

- S HE - g A
de berenjenas. R la Franciscanas
Poblociim: 9539 habitantes
Bodegas elaborndoms: 3

Bodegits embssadorms: |

Bodegas embotelladoras que, VILLARTA DE SAN JUAN Descalzas, de estilo

Poblacion. 2997 habitantes

previa consulta, pueden ser

visitadas y en las cuales se
puede adquirir vino em-

botellado de la

Denominacion de
Origen “LA MAN-
CHA”:

*Amancio Menchero
Marquez (Finca
Moriana)

*Sociedad Cooperativa

Limitada “Vinfcola

Buslegis cluborudoms: 6

bﬂ Imoco.

ARENAS DE SAN JUAN
Poblaciin: | 085 habitantes.
Heoxlegas elnbomdomns 2

Beslegns embotel udors: 3

| N

DAIMIEL
Poblacion: 16, 929

hahy o5,

Bodegas elaboradoras: 5

Bolanega”. ALMAGRO

Almagro ofrece al visitante

Poblacion: 8436 hahitantes
Bodlegus claboradoras: |
Bodegos embotellindoras: 1

numerosas huellas de su es-

plendor, concretadas en incon-

tables palacios y nobles mansiones

— como la de Molina, la de Rosales o

la de los Xedler — distribuidas por sus ca-
lles, en las que se combina lo medieval
con lo barroco y renacentista.

La belleza dnica de su Plaza Mayor habla
suficientemente del valor artistico de esta
villa. Junto a ella se alza el Corral de
Comedias, tdnico en todo el mundo,
construido a finales del XVI o principios

.,..-- . BOLANOS DE CALATRAVA

Bodegus cmbotelladoras: 2

Bodegas embotelladoras que, previa
consulta, pueden ser visitadas y en las

cuales se puede adquirir vino embore-

llado de la Denominacién de Origen

“LA MANCHA™:

En el casco
antiguo se con-
servan  algunas
casas de los si-

glos XVII vy
XVIII, siendo
una de las mas

populares la

MANZANARES ~

Pobilacicn: 1087 Babitames Casa del
Buosdegus etubordons 4 "

Bowdegis embotellndors: 2 bill'll'l.'h

ANDALUCIA

Bodegas em-
bortelladoras que,
previa  consulta,

pueden ser visitadas

y en las cuales se pue-
de adquirir vino embo-
tellado de la
Denominacion  de  Origen

“LA MANCHA™:

* Cooperativa Nuestro Padre Jests del
Perdén (marcas: Yuntero, Mundo de
Yuntero, Lazarillo y Casa La Teja).

* Vinicola de Castilla (Senorio de
Guadianeja, Castillo de Alhambra, Gran
Verdad, La Lllanura y Vallehermoso, etc).
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VENTA DEL FRAILE:

El espiritu de LA MANCHA.

la Plaza de Toros de
Almagro, a 800 metros del casco urbano,

Muy cerca de

no encontramos con la “Venta del Fraile”,
un edificio de arquitectura tipicamente
m;mchcga en la que destacan sobre todo,
su bodcg&. cuidada hasta el dltimo dera-
lle y con capacidad para unas 80 perso-
nas. Al fondo de ésta se distinguen dos ti-
najas y en el centro, una enorme cocina

L':lmpt‘l':l.

Segtin nos indicé su propietario, Angel
Ubeda, debido a sus grandes dimensio-
nes, la bodega es el lugar elegido para ce-
lebrar todo tipo de acros de cardcrer cul-
{Llr&ll v g;lstrnnﬁmico. Ct)ngl‘t&i()s, etc. qu{.’

tienen lugar en esta casa rural.

Entre las especialidades tipicas que se sir-
ven en este lugar estin las migas del pastor,
el tiznao, las gachas manchegas, la caldere-
ta v los duelos y quebrantos, ademis de las
tipicas berenjenas de Almagro. Mencion
especial merece su extraordinaria perdiz en
escabeche, uno de los simbolos distintivos
de la casa. De la misma manera, en los

postres, destaca la bizcochada manchega.

Sélo con recordar lo que hemos comen-
tado anteriormente de bodega, nos pode-
mos hacer una idea de la importancia que
¢l vino, concretamente el Denominacion
de Origen “LA MANCHA” tiene en “La
Venta del Fraile”, donde |.1:)demns encon-
trar multitud de marcas diferentes de di-
VETS0s pueblos de nuestra
Denominacién, entre las que estdn:

* San Fernando: Bodegas San Fernando
(Villanueva de los Infantes).

* Tomillar: Cooperativa Virgen de las
Vinas (Tomelloso).

* Vina Cuerva: Bodegas Naranjo

* Galin de Membrilla: Coop. Nrra.Sra.
del Rosario ( Membrilla).

* Yuntero: Coop. Nrtro. Padre Jesis del
Perdén (Manzanares).

¢ Estola, Armino, Vifa Q y Abadia del
Roble: Bodegas Ayuso (Villarrobledo).

* Gota de Oro: Bodegas Rodriguez y
Berger (Cinco Casas).

* Seiorio de Guadianeja: Vinicola de
Castilla (Manzanares).
Ntra. Sra de

* Fiicares: las Nieves

(Almagro).

Otro de los lugares que no podemos olvi-
dar al hablar de “La Venta del Fraile” es

su precioso patio manchego, también

muy ;1n1p]i0; un ]ngar idoneo para la ter-

tulia en los cilidos dias del verano ciuda-
rrealeno, sobre todo si se acompana de

una buena copa de vino manchego.

Vino y Literatura se funden magistral-
mente en Almagro. Por ello, esta casa ru-
ral es un lugar ideal para pasar un fin de
semana tranquilo en una ciudad de gran
tradicién cultural, en la que podremos
disfrutar de obras tearrales cldsicas, en el
marco incomparable de su Corral de
Comedias. Ademis, durante todo el mes
de julio tiene lugar su Festival de Teatro
(un mes completo de representaciones te-
R[rlllﬂfs. i['ltlfrprftild'.l.‘i p(]l' I:]S [11(."'0“,'5

compaiias de teatro cldsico espanolas).

“La Venta del Fraile” tiene seis habitacio-
nes, pero estd prcpar:mdu una ;unp[iaci('m
para Ht‘gar a 12 habitaciones dobles, to-
das ellas con cuarto de bano incluido.
Ademds, en Almagro existen orras dos
Casas Rurales: “L.a Membrilleja”, enclava-
da en una finca de labor del siglo pasado
y “La Posada de Almagro”, junto a la fa-

mosa y bellisima Plaza Mayor. m
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NOVEDADES EN

NUEVAS MARCAS

LES

£ 1K

CAMPOS REALES 1998

Chardonnay 1998 - Elaborada por Coop. "Nera, St del
Rosario” - El Provencio- Cuenca.

Este vino ha sido fermentado en barticas de roble donde ha per-
manccido durinte cuatro meses. De color amarillo dorado, pro-
pio de la fermenracion en barrica. muy limpio v transparene, en
aromas resalia su crianza en madera v la variedad Chardannay,
en boca agradable, suave y con un final muy largo.

FRONTILES

Lo~ il

FRONTILES 1996

Airén - Elaborado por Coop. ™ Santa Quinteria™ Fuente o
Fresno - Ciudad Real.

De color amarillo paja limpio v brillante, conserva sus aro-
a cosecha del 96, ya que ha reni-
do una excelente conservacion en depdsitos de acero inoxt
dahle con camisas. En boca ¢s agradable, equilibrado v

1
s rugakes aun \Il'l'llil! L{L

redondo,

Yarones

BLANCO

Comrona o8
wanEnan MACABED

12% vl * LAMANCHA 5

DEMMRADIN e R
SN

VARONES 1998

Macabeo - Elaborado por S.A.T. 2289 "Santa Rita” - Mo del
Cuervo - Cuenca,

De color blanco pilido, limpio v brillante, potentes aromas
frutales que recuerdan la variedad de la que procede, en boca

Ch -'l['l'.Pl;.ﬂ » -|:_J‘I-]\=|-I.=“k' ¥ muy \'l|l||||||[.|l{|l e toda su estruciurnL

A Gosecha9s 4

PORTILLO 1998

Airén - Elaborado Caop, ™ Nira. Sra, de la Muela™ - Corral
de Almaguer - Toledo.

Color amarillo pajizo, aromas afrutado con rogues florales
continuados v persistentes, en boca equilibrado, ||:_:un.\ y

agradable con un final largo

VINO BLANCO
JOVEN

JULIAN SANTOS 1998
Airén - Elaborado por Bodegas |, Samos, S.L. - Villa de Don
|‘||l'ii||.

e color amanillo pilido con wnos verdosos, Aromas inten-

Fadrique

S08 \!l. frutas, |'.'I'- |HI\'.I &.‘l|_'|'.iiii‘|'.|l||l. |i!1L‘|'f' ¥ con un final muy

largo v agradable.

1908

i

PARRA JIMENEZ 1998

Cencibel - Flaborado por IRJIMPA - Las Mesas - Cuenca.
Vino |1rmu|-.-|m de cultive cu\|ng_'uu de la variedad
Cencibel, aromas potentes v ]im||im. en hoca es ligero redon-

do v muy equilibrado.

[CABERNET SAUVIGNON]

B

P

Real Bodega

COSECHA 1995

» [
LA MANCHA |

DENOMINACTION DE RGN

REAL BODEGA 1997

Cabernet-Sauvignan
S.A - Socuéllamos - Ciudad Real

Embatellado por Vinas v ]i.uL-‘_'.\.x.

De color rubi limpio v brillante. Aromas tipicos de la varie-
dad Cabernet que recuerda al pimiento verde, agradable en

|!Ill.l ¥ l'l|'.l|||l‘|.]d|l.



NUEVAS
PRESENTHACIONES

SOBRE s A MANERA
DE HACHER Y
ENTENDER

WVIDdGCY

AIREN

Cosécha 1.998

12% Vol. 75CL

Lavire: 1041

LA MANCHA
DENCMNACION DE ORIGEN

Embotelludo pars Cooperative Nira. Sra. de Rus
SAN CLEMENTE - Coenca por LB OLM-383-CR

PUENTE DE RUS

Coop.” Ntra. Sra. de Rus” - San Clemente- Cuenca Variedad
Airén.

De color amarillo palido muy limpio y brillante, aroma a fru-
tas de pkitano y manzana, en boca, franco y fresco con un
buen final.

Crianza 1996

ok

ARCADUZ CRIANZA 1996

Cencibel - Emborellado por Victor Ballestero |\'Iu|'|'5ll\'.f
Albadalejo - Ciudad Real.

De color tojo picota. con tonos violetas, aromas clegantes
de la variedad cencibel unidos a su crianza en madera.

Amplin en ¢l paso de boca con un sabor pleno v carnoso,

TINTO
Cencibel

COSECHA
1.998

L4 BLEWCRA
=l S

EAAMANOHA
DENOMINAUTON DE ORIGEN

T5el,

OROINZTINBLD)

pu—y
=3
=
-

=

Emboteliado para:

COOP. AGRICOLA LA REMEDIADORA

por: RLE.N. CLM 383/CR
02630 - LA RODA (ESPARA)

GAZPACHERO 1998

Cencibel - Coop. Agricola " La Remediadora” - La Roda -
Albacere

Pﬂ)l_'l.’l{t‘ ltC !"I \'.'Ir‘“:ii.'ld L‘.E]IL'ihL'L di.' Ell]ﬂf PllT[Tilri‘ INENSD \
tonos violiceos propios de su juventud, aromas potentes de

frutas rojas, en boca suave largo y de paso muy agradable.

Galdn
de Membrilla

GALAN DE MEMBRILLA 1998

Cencibel - Coop, ™ Nrta, Sra. del Rosario™ - Membrilla -
Ciudad Real.

De color rubf, limpio y transparente de capa media alta, aro-
mas tipicos de variedad Cencibel de frutas silvestres, en boca
es amplio, redondo y sabrosos en vias rerronasal.

,-ic"g ABIERTO

NUESTROS VINOS

Vira
Recreo

(’cm;{{cf
0 A {/mjﬁ

1.996

LA MANCHA

VINA RECREO CRIANZA 1996

Cencibel - Coop. ™ San Isidro” - Las Predrofieras - Cuenca
De color cereza con tonos granates, aromas profundos v ele-
gantes de la variedad Cencibel, amplio en paso de boca y
dgil, con un posgusto equilibrado,

12% Vol.

MONASTERIO DE UCLES

Cencibel - FE ('u;p::h.i. S.A. - Tarancén - Cuenca.

De color rojo rubi de capa media alta, aromas tipicos de la
variedad cencibel, potentes y agradable, en boca suave carno-

50 \ con un :_-'_I'.'l]l FI]).‘.].
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Conselo renueva su distema

[nformatico ¢
eracias al apoyo de '

a ha comenzado a funcionar
el nuevo programa de
“Aplicacion de Vinedos y
Gestién de Viticultores™ del
Consejo Regulador, fruto de
un convenio establecido hace

tres anos por esta entidad y

w M antename

jo, serd posible practicar diferentes con-
sultas sobre cualquier tipo de dato de in-
terés para el Consejo (hectdreas, términos
municipales, variedades, etc.), ya que con

él se pueden realizar muiltiples combina-

7 de socios

las Cajas Rurales de Albacete,

Ciudad Real,
Toledo.

El nuevo programa,

Cuenca vy

cuya
aplicacién ain se encuentra

en periodo experimental, su-

e (GestiOn
as Cajas Rurales

La funcién del programa es la de mejorar
la gestion de los datos correspondientes a
los viticultores y a las hectdreas inscritas
en el Consejo chuladnr. |ugraﬂd0 aho-
rrar tiempo, a la vez que se consigue una
mayor eficacia, lo que re-
dl“ld‘drj cn ht'l'lt'ﬁt_'ii'l dL’

todas las personas inscritas

en la Denominacion de
Origen.

La instalacién de este pro-
grama se divide en dos fa-

ses: la primera de ellas en-

i . Supehcn . - . 1
pondrd importantes mejoras Pacly SEANCER tré en funcionamiento el
i ; Fechaata Fechs baja
para ¢l funcionamiento ad-  — pasado mes de marzo y
TODAS LAS PARCELAS DEL S0CIO ] :

ministrativo del Consejo,
puesto que, por un lado, fa-
cilitard ¢l trabajo en red, con

lo cual se podrin modificar

los datos de los viticultores

i

Pol |Parcel | Subparcela |Varied | Tipo pro

aln se encuentra en perio-
do de pruebas, que finali-
zardin cuando se tenga la

seguridad de que todos los

datos introducidos en el

inscritos  en el Consejo

Regulador desde diferentes

|
Bivicio| W 0EUsTO SIS | EBMENU2EE | ™I CONSESO RE | M

| Guabasdatos |

Ingstimit Ficha

sw | NUEVO programa son ope-

terminales, y por otro, per-

mitird actualizar los datos de nuestros so-
cios de forma inmediarta, justo desde el
momento en que éstos lo soliciten.

La instalacién del programa, que destaca
por su funcionalidad, supone un gran
avance para el Consejo, ya que ofrece
unas garantias absolutas en el control de
procedencia de las declaraciones de cose-
cha, algo que es muy uril para las hudcgas
y Cooperativas inscritas.

Gracias a la introduccién de datos ca-
tastrales y municipales codificados y
validados — Cadigo INE — es po-

sible conocer todas las parcelas
inscritas en la Denominacién

de Origen, climinando cual-

quier error a la hora de efecruar

una modificacién en el registro,

Puesto que, a partir de ahora, se-

rd necesario que todas las inscrip-

ciones estén validadas por parte de

cada uno de los socios inscritos.

Ademds, gracias a su facilidad de mane-

ciones. Por ejemplo, si pretendemos saber
cudntas hectdreas de una determinada va-
riedad de uva tinta hay en un término
municipal, o hacer una relacién de hecra-
reas por poligonos de ese término, el nue-
vo programa nos lo pondri mucho mais
facil.

itWor [ Marmerimse... || 1233

rativos.
Antes del comienzo de la
campaia viticola, las Cajas Rurales ejecu-
ardn la segunda fase del acuerdo, que
contempla la puesta en marcha de un
programa dedicado a la gestién de las bo-
degas inscritas en la Denominacién de
Origen “LA MANCHA”, que abarque,
desde la recogida de la uva y elaboracion
del vino en su fase inicial, hasta la comer-
cializacién y distribucion de éste en los
mercados nacionales ¢ internacionales,
Con la finalizacién de estas dos fases
de instalacién del programa de
Gestién de Viricultores y Bodegas,
y gracias al valioso apoyo presta-
do por las cuatro Cajas Rurales
de LA MANCHA, ¢l Consejo
Regulador se encontrard en una
situacion optima, desde el pun-
to de vista tecnolégico-adminis-
trativo, para afrontar los grandes
retos que se vislumbran en el furu-
ro del sector viticola de nuestra re-
gion. m




VINO Y SALUD

Eugenio Ortiz Villajos Fernandez

Por:

(Doctor en medicina y vocal del Convejo Regulador de la D. O. La Mancha).

on un enfoque cientifico ya
hle}S C{)IlTCI][ﬁd() en otro
niimero de esta revista las ac-
ciones protectoras del vino
frente a diversas enfermeda-
des. No en vano, ya Louis
Pasteur lo definié como “la mds sana e
higiénica de las bebidas”, superando en
salubridad incluso al agua, que a veces es
vehiculo de contaminaciones peligrosas.
Los efectos beneficiosos del vino se deben
a su contenido en alcohol edilico v, sobre
todo, a otros componentes no alcohd-
licos: los polifenoles y flavonoides. Estas
sustancias se hallan también muy exten-
didas en la naturaleza, como productos
resultantes del metabolismo de mids de
setenta especies de plantas, algunas de las
cuales forman parte de nuestra dieta, co-
mo el té, las manzanas, las cebollas, le-
gumbres, especias, cacahuetes, moras,
etc., y actiian como antioxidantes exter-
nos hh)qut‘:mdo la agresion oxidativa a la
quc s¢ encuentra h{Jn‘IL'lidU nuestro ()I‘_‘_._’,;l—
nismo, factor que juega un papel impor-
tante en la génesis de muy diversas enfer-
medades degt‘nt'mrivus (cardiovasculares,
cincer, Alzheimer, diaberes, cararatas,
procesos inflamatorios... v el envejeci-
miento).
Una adecuada alimentacion se considera
hisica para la conservacion de la salud. A
la luz de los conocimientos cientificos ac-
tuales, la diera alimenticia ideal seria una
dicta variada (debe comerse poco de mu-
chas cosas, v no mucho de pocas cosas)
compuesta principalmente de cereales,
frutas, verduras, legumbres secas, pesca-
dos. aves y carne: rodo ello sazonado con
aceite de oliva y acompanado de una can-

tidad moderada de vino durante las co-

midas. Es lo que se conoce con el cali-
ficativo de dieta mediterrinea tradicio-
nal. La preparacion culinaria de esta die-
ta, en la que predominan los hervidos
(donde no subrtpﬂs;m los 100e C), cons-
tituye también un factor importante para
conservar las carac-
teristicas naturales
de sus ingredientes,
Como contrapun-
to, debemos evitar
siempre que sea
posible  aquellos
alimentos que con-
tienen abundantes
grasas  saturadas
(que elevan ¢l co-
lesterol), como la
leche entera, que-
$Os  grasos, nata,
mantequilla, em-
butidos, hambur-
guesas,  visceras,
patés, aceites de co-
co y palma, bolle-
ria, chocolates, etc., y restringir la inges-
tion de huevos, carnes de ternera, cerdo
v cordero, calamares y mariscos. Muchos
productos manufacturados  incluyen
“grasas vegetales comestibles”, que suelen
ser de coco o palma y, por tanto, perjudi-
ciales,

Por lo que concierne al vino, es aconseja-
ble beberlo durante las comidas y nunca
con el estomago vacio. Los alimentos re-
tardan la absorcién del alcohol, reducien-
do los niveles de alcoholemia, lo cual per-
mite una mejor metabolizacion del mis-
mo por el higado. En cuanro a la canti-
dad de vino, no debe exceder de de cinco

vasos al dia en el varén y tres vasos ¢n la

mujer, sin tenemos presente que el con-
sumo de alcohol no debe ser superior a
40 gr:lmoshlf;l {cinco unidades alcohali-
cas) en el varén y 24 gramos/dia (tres
unidades) en la mujer. Una unidad alco-
holica drink equivale a 8 gramos, conte-
nido aproximado
de un vaso de vi-
no de 100 ml.

Los resulrados de
algunos estudios
cientificos expe-
rimentales pare-
cen demostrar,
que los vinos
procedentes  de
uvas  maduras,
los vinos blancos
sometidos a ma-
ceracion y los vi-
nos tntos, serian
los mds benefi-
ciosos  por  su
mayor contenido
en polifenoles.

En conclusion, podemos afirmar que la
clave para mentener un buen estado fisi-
co y mental estd en la conjuncién de una
alimentacién equilibrada v sana con un
consumo moderado de vino. Por tanto,
debemos tratar de recuperar nuestros ha-
bitos alimentarios tradicionales y recha-
zar los productos y las ideas que el co-
mercio internacional va introduciendo
en nuestro medio con ¢l fin de modifi-
carlos, La “dieta mediterrinea” con sus
ingredientes bisicos —el aceite de oliva v
el vino— contribuird no sélo a la preser-
vacion de nuestra salud, sino rambién a
proporcionarnos una buena calidad de

vida, m
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XII CONCURSO A LA CALIDAD DE LO

VINOS NUEVOS COSECHA
1.998/1.999

GRUPO DE VINOS BLANCOS

PRIMER CLASIFICADO
“"COOP.SANTA CATALINA™
Cooperativa, 2

Teléfono: 926 631 085

Fax: 926 631 085

13240 La Solana (Ciudad-Real).

SEGUNDO CLASIFICADO
“VINICOLA DE TOMELLOSO, 8.C.L."
Ctra. Toledo-Athacete, s/in.

Teléfono: 926 513 004

Fax: 926 538 001 —926 514 515
13700 Tomellose (Ciudad Real ).

TERCER CLASIFICADO
“MOVIALSA"

Meaompo, 2

Teléfono: 926 562 200

Fax: 926 562 216

13610 Campo de Criprana (Ciudead
Real).

GRUPO DE VINOS ROSADOS

PRIMER CLASIFICADO
“SOCIEDAD COOP NTRA. SRA.
DE LA PAZ"

Desviacicn, 19

Teléfono: 925 190 269

Fuax: 925 190 268

45880 Corral de Almaguer (Toledo)

SEGUNDO CLASIFICADO
“BODEGAS NARANJO, 8.7

Felipe Il, 5

Telefono: 926 814 155

Fax: 926 814 155

13150 Carrion de Calatrava (C-Real)

TERCER CLASIFICADO
“VINICOLA DE TOMELLOSO, 5.C.L."
Cira. Toledo-Albacete, si.

Teléfono: 926 513 004

Fax: 926 538 001 — 926 514 515
13700 Tomelloso ( Ciudad Real).

GRUPO DE VINOS TINTOS

PRIMER CLASIFICADO
“S.A.T. 2.289 SANTA RITA™

San Agustin, $/n.

Telefono: 967-180 348

Fax: 967 |82 277

16630 Mota del Cuervo (Cuenca)

SEGUNDO CLASIFICADO
“MANVI, S.A

Avda. Barrionuevo, 5
Teléfono: 967 140) 258

Fax: 926 140 340

(02600 Villarrobledo (Albacete)

TERCER CLASIFICADO
“COOPNTRASRA.DEL ROSARIO™
Castilla-La Mancha, 4

Teléfono: Y67 166 066

Fax: 967 165 032

16670 El Provencio {Cuenca)

BLANCOS

| -

COSETHA 1908

| I > i ‘A’

I_-‘ : . m‘lml.l . - .:_!
PRIMER CLASIFICADO

“ANIL’

Vino procedente de la variedad Macabeo,
de calor amarillo pilido, con tonos verdo-
sos, limpio v brillante, Aromas finos v
afrutados; en boca equilibrado, suave |
fresco v deido
VINICOLA DE TOMELLOSO, S.C.L.

Ctra, Toledo-Albacete, sin.

Telefono: 926 513 004
Fax:926 538 001- 526 514 515
13700 TOMELLOSO (Ciudad Real)

Yarones

co
M

SEGUNDO CLASIFICADO

“VARONES 98”
Procede de la variedad Macabeo, de color
amarillo pilido, limpio v brillance,
Aromas frurales intensos, en hoca suave
v largo, dejando una sensacion muy
agradable en la via rerrosanal.
5.A.T.2.289 SANTA RITA
San Agustin. sin
Telefonos: 967180 071 - DT 180 348

Fax: 067 182 277
16630 MOTA DEL CURYC (Cuenca)

¥
Yuntero

TERCER CLASIFICADO
“YUNTERO 98”

Vino de la variedad Macabeo 100%, de

color amarillo pilido, muy limpia y hri-

llante, Potentes aromas frutales. In hoca

es redondo y pleno de sabor, con un final
muy largo.

COOP. NTRO. PADRE JESUS DEL PERDON

Paligona Industrial, s'n
Telgtono: 926 610 309

Fax: 926 610 516
13200 MANZANARES (Ciudad Real)

ROSADOS TINTOS
—r .

5

PRIMER CLASIFICADO
“TOMILLAR 98”

De color rosa frambuesa, limpia y ranspa-

rente, ArOmas ITensos gue recuerdan las
frutas silvestres. En la boca es freseo,

limpio, agradable v persistente.

SDAD. COOP. VIRGEN DE LAS VINAS
Ctra. Argamasilla, s/n.
Telefono, 926 510 865

Fax: 926 512 130
13700 TOMELLOSO ( Ciudad Real)

SEGUNDO CLASIFICADO
“CASA ANTONETE 98”

De color frambuesa vivo, Aromas intensos
que recuerdan a fratas silvestres. En boca
es freseo v afrutado con un largo final.

COOP. DEL CAMPO LA UNION
Barrio de San Jose, sin,
Telefono: 867 480 074
Fax: 967 480 294
02100 TARAZONA DE LA MANCHA [Albacete)

TERCER CLASIFICADO
“CANFORRALES 98”

De color rosa intenso limpio y muy bri-
llante. Aromas potentes v persistentes.
En boca es ligero fresco v moderadamente

dcido con toques afrutados.

COOP. NTRA. SRA. DEL ROSARIO
Castilia la Mancha, 4
Telefono: 967 166 OBE
Fax: 967 185 032
16670 EL PROVENCIO (Cuenca)

PRIMER CLASIFICADO
“ALTOVELA 98”

Vino varietal 1000 Cencibiel. De color-
purpura intenso, con wnos vieletas bri-
[Eantes, Sus aromas son muy limpios v fro-
tales. En boca es swave, potente y muy lar-
go, con una entrada Fcil.

COOP. NTRA, SRA. DE LA PAZ
Desviacian, sn,

Teléfono: 525 190 269
Fax: 925 190 268
45880 CORRAL DE ALMAGUER (Toledo)

~
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SEGUNDO CLASIFICADO
“VERONES 98”

Vino elaborado al 100% con la variedad
Cencibel, De color viokiceo, con gran vi-
veza y limpidez. Aroma floral tipico de la
variedad de que procede. En boca es de

gran personalidad, resultando equilibrado,

suave v de pasp agradable,

S.A.T.2.289 SANTA MARIA

San Agustin, s/n,
Teléfonos: 967 180 071 - 967 180 348

Faux: 967 182 277
16630 MOTA DEL CUERVO (Cuenca)

TERCER CLASIFICADO
“VEGA MORAGONA”

Procedente de la variedad Cencibel 100%
D color tojo granate con tonos violes,
Aromas de frutas secas, En hoca es sabro-

s, elegante, suave amplin v equilibrado

SDAD. COOP. LA MAGDALENA
Cira. La Roda, sin
Teletona: 969 380 722
Fax: 968 380 722
16611 CASAS DE HARO (Cuenca)




TINTOS con CRIANZA

PRIMER CLASIFICADO
“VARONES 95”

Vino varietal 100% Cencibel. De color
oo rlihf COn aromadas 1'n|'np|\‘gnn, (il' i)‘l&'”‘l
\'\Ill'l]\.'il.lll. ] i‘i"i'TII .l] .ll.!"ll]L' \1‘.‘ !‘(\\.!. !i|']1'

pHL LAmico ¥ Con L‘l(‘!_:'dll[!_' 1!l!$lgl|5[(1.

S.A.7.2.289 SANTA RITA
San Agustin, sin
Taiéfonos, 967 180 071 - 967 180 348
Fax; 967 182 277
16630 MOTA DEL CUERVO [Cuenca)

TORRE
GAZATE

%

SEGUNDO CLASIFICADO
“TORRE DE GAZATE 96”
Procede de la variedades Cencibel ¥
Cabernet Sauvignon. De color rojo cereza,
porente en aromas, En boca es equilibrado,

bien estructurado y largo en ¢l postgusto.

VINICOLA DE TOMELLOSO, S.CL
Citra. Toledo-Albacete, sin
Taléfono: 926 513 004
Fax: 926 538 001 - 926 514 515
13700 TOMELLOSG (Ciudad Real)

"0

CAMPOS
REALES

o -

TERCER CLASIFICADO
“CAMPOS REALES 96”

Procedente de la variedad Cencibel v
Caberner Sauvignon. De color rojo eja.
Aromas de vainilla v wstados, Sabor lim-
P.’sl. rcdundn. .I‘;"_"II tamco v resco, que ]L‘
perminini evolucionar positivamente ¢n su

conservacion.
COOP. NTRA. SRA. DEL ROSARIO
Castilla iz Mancha, 4
Teléfono: 967 166 066
Fax: 967 165 032
16670 EL PROVENCIO {Cuenca)

TINTOS RESERVA

~®

PRIMER CLASIFICADO
“VINA CUERVA 88”

Vino elaborado al 100% de la variedad
Cencibel. de color rubi con reflejos cere-
a.Aromas complejos en el que se entregan
olores de maderas nobles. En boca es am-
Ni.l. ArmMAnico y persistente, con un final
muy largo v agradable.
BODEGAS NARANJO, S.L
Felipa Il 5
Teléfono:926 814 155
Fax: 926 815 335
13150 CARRION DE CALATRAVA (Cludad Real)

LLOZO ¥
| he i

SEGUNDO CLASIFICADO
“ALLOZO 93"

Vino de variedad Cencibel 100% de atrac-
1i\'f| I.l‘lln‘ con tonos .|!‘il,l|[3d(l\ L!&' l‘“fn‘l
tnl(‘l‘lsld.id. .'\HJI‘ILii llL' ilrlll.lh nL‘l_’J;I!\ h]{:”
|'|'|<'|d“ri‘\. F.ﬂ ]‘U\".‘ 5¢ F‘ﬂ.'hl'”l.l Il'lu_'.' ||| HjL"
100, equilibrado, con buena acidez, am-

plio y redondo.
BODEGAS CENTRO ESPANOLAS, S.A.
Ctra, Alcazar, km. 1
Telgfono: 926 505 653 - 4
Fax: 926 505 652
13700 TOMELLOSO (Ciudad Real)

RESERVA 1992

» A &ugenio

TERCER CLASIFICADO
“DON EUGENIO 92”

Vino de variedad 100% Cencibel de color
rojo rubi bien desarrollada, con aromas
complejos, de buena evolucidn v limpio.
En boca es sabroso, potente y con un lar-

£0 POSIEUSTO.

SDAD. COOP, VIRGEN DE LAS VINAS
Clra. Argamasiia, sin
Teléfono; 926 510 865

Fax: 926 512 130
13700 TOMELLOSO { Ciudad Real)

VINOS NUEVOS 1998/99 Y EMBOTELLADOS

TINTOS GRAN RESERVA

AN A MaAEHa

PRIMER CLASIFICADO
"SI-'.J\'il)R_.I(l DE GUADIANE]JA 86"
Vino varietal 100% Cabernet ﬁ.ll]\igllnll.

de color rubi reja. Tieneun aroma peculiar
de la variedad de la procede con marices
de maderas nobles. En boca es seco y cili-
do, agradable bouquet.sabroso y persisten-
te, con un postgusto largo.
VINICOLA DE CASTILLO, S.A.
Foligono Industrial, s/n
Telefono: 926 610 450
Fayx: 926 610 466
13200 MANZANARES (Ciudad Real)

SEGUNDO CLASIFICADO
“ESTOLA 87"

Vino varieral Cencibel de color rubi con
menisco wya, c.}]".l T“&.'(l'l.'l. hT.I]i.'ll'l[L‘ _\' rT'l[l_\'
limpin, Aromas mmpicim‘ con matices de
madera de buena calidad. Su sabor es cili-
do, redondo v elegante, con paso de boca
facil v rapido, retronasal suave y amplio.

BODEGA AYUSO,S.L

Miguel Caro, &
Teletono: 967 140 458
Fax: 967 144 925
02600 VILLARROBLEDO (Albacete)

3 TORRE
DE
' GAZATE

- )
. +

TERCER CLASIFICADO
“TORRE DE GAZATE 96”

Vino pms.l:dl'mc de la variedad Cabernet
Sauvignon 100%, de color rojo violiceo
con matices ladrillo, debido a la buena evo-
lucion en botella. Potente en nariz con
complejos aromas de crianza, En boca e

suave, limpio v agradable.
VINICOLA DE TOMELLOSO, S.C.L
Cira. Toledo-Albacete, sn
Telefono: 926 513 004
Fax: 926 538 001 - 926 514 §
13700 TOMELLOSO (Ciudad Real)

VINOS ESPUMOSOS

*
M-ANTOLAN

PRIMER CLASIFICADO
“MANTOLAN”
Brut
De color amarillo paja, muy limpio en na
tiz, con burbujas muy finas y rectas.
Aromas persistente. En boca es agradable v
muy fino.
VINICOLA DE TOMELLOSQ,SC.L
Cira. Toledo-Albacete, km. 130
Telélono. 926 513 004

Fax: 926 538 001 - 926 514 515
13700 TOMELLOSO (Ciudad Real)

Yoae

DCUEVAS 54

VINEDOS ¥ RESEAVAS. S

SEGUNDO CLASIFICADO
“D’ CUEVAS SANTOYO”

Brut Nature
Elaborado con la variedad Arién 100%, de
color amarillo paja. con burbujas y aromas
persistentes y limpios. En boca es agrada-

ble.

VINICOLA DE CASTILLO, S.A.
Pofigono Indusinial, s/n
Teléfono: 926 610 450

Fax: 926 610 466
13200 MANZANARES (Ciudad Real)

L_C.;c’ftzs e Plaatea

TERCER CLASIFICADO
“GOTAS DE PLATA”
Brut Nature
F.Ii‘l]“‘l.llll' won I.l \.|“Cd.|lj .'\”L’II 100% ' \il'
color amarillo acerado, con burbujas finas
) }'L'l"l\tL'“[L'\. '\f”!ll.i\ ||[1'il‘il)\ Y .l':_'.].l\j-ﬁ‘ll'

en boca

VINEDOS ¥ RESERVAS. S.L
Ctra. Qumtanar, sin
Telefono: 925 167 536
Fax: 925 167 260
45810 VILLANUEVA DE ALCARDETE (Toleda)
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EL ALCORNOQUE
Y EL CORCHO

| alcornoque, Quercus
Suber para los botdnicos,
considerado una especie
mediterrinea, se encuentra
distribuido en gran parte
de la Peninsula ibérica,
aunque es en la parte oc-
cidental donde forma ex-
tensos alcornocales, la

mayorfa en forma de de-

hesas, como en la
Andalucia  occidental
(Cadiz, Malaga,

Sevilla,Huelva),
Extremadura y Gerona.
Su fruro es la bellota, las
cuales maduran de sep-
tiembre a febrero y en el
final de la primavera o en
el verano las de floracion
otonal. Estas bellotas son
importantes en la cria de
cerdos, los cuales gracias
a esta alimentacién son
muy apreciados por el
mejor sabor de sus pro-
ducros que los cerdos ali-
menrtados de distinta ma-
nera. La madera del al-
cornoque, de color par-
do-rojiza, se emplea para
fabricar herramientas en
carpinterfa, y en cons-
truccién naval en peque-
fias piezas.

Pero el principal aprove-
chamiento de este drbol
es el que se hace de su
corteza, el corcho. Para la primera extrac-
cién deben transcurrir unos 30 afos, y
para que se puedan fabricar tapones,
unos 50 afios desde la plantacién del
drbol.

El Corcho

El corcho del alcornoque, al que cabe la
honra de haber sido ¢l primer tejido ve-

geral cuya estructura se examing al mi-

croscopio y el primero que fue descrito y

dibujado (ROBERT HOOKE,
Micrographia, 1665), es de hecho un te-
jido notable en muchos aspectos.

Retine caracteristicas que rebasan en mu-

cho los propésitos para los que parece ha-

ber sido creado, y ha conseguido su ele-
vada eficiencia aislante con un gasto mi-
nimo de materiales y udilizando el maxi-
mo volumen de aire.

Aun cuando estd adherido al drbol, el
corcho es un tejido de células muertas. La
célula adulta estd llena
de aire o gas, con formas
hexagonales, gracias a
las cuales encajan unas
perfectamente en otras,
lo que junto con la na-
turaleza de las membra-
nas celulares le propor-
ciona las multiples y ex-
cepcionales cualidades
que el corcho posee.
Esta agrupacion de célu-
13.5 gn CEPE‘S SLIC(‘.'SIIVT{H
hace que cada ano las
nuevas L‘i]_PilS LIUC se Ul'i'
glnﬂﬂ S€ unan a le% ante-
riores ya formadas, hasta
que el conjunto de rodas
cllas alcanza un espesor
:ld(fcuad() PZJ'H su ;lpm—
vechamiento industrial.
El tiempo que tarda un
alcornoque en renovar
su corteza y que esta
pued:{ SEer de nuevo €x-
traida, varfa en funcién
de la climarologia del lu-
gar, oscilando este tiem-
po entre los 8 y 12 anos.
Por lo general, las sacas
se realizan cada 9 anos.
El perfodo éprimo para
el descorche debe coincidir con la fase de
mis actividad del crecimiento anual, que
en condiciones normales, va de mediados
de mayo o principios de junio a media-
dos o finales de agosto.
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La suberina, el componente mds impor-
tante del tejido suberoso, es una sustancia
muy compleja que puede considerarse
practicamente infusible; es insoluble en
los disolventes habituales: agua, éter, clo-
roformo, dcido clorhidrico, etc.

Propiedades

El elevado porcentaje de aire que encierra
(89,7%) v la impermeabilidad de las pa-
redes de sus células confieren al corcho la
flotabilidad que permitié su aplicacion
milenaria en los aparejos de pesca, no s6-
lo en la region mediterrdnea sino también
por parte de otros pueblos antiguos. En
realidad, de las pmpiedadn:s del corcho,
ésta fue la mds conocida y estimada desde
la antigiiedad hasta mds o menos media-
dos del siglo XVIIL

La presencia de suberina, que hace las cé-
lulas de corcho impermeables a los liqui-
dos y los gases, y la gran flexibilidad de
sus membranas, confieren al tejido sube-
roso otras pl‘l:lpir‘:dadts impor[antt‘s‘ Co-
mo la compresibilidad y la elasticidad que
permiticron su extendido empleo en la
industria taponera. Cuando se somete el
corcho a una presion, el gas contenido en
las células se comprime y el volumen del
corcho se reduce considerablemente; una
vez liberado de la presion, recupera su vo-
lumen primitivo, sin sufrir deformacio-
nes sensibles.

Debido a la escasez de elementos albumi-

noides y a la presencia de taninos, el cor-
cho puede considerarse impurrescible e
inalterable a la accién de la humedad.
Expuesto a la intemperie durante siglr_}s,
en el tronco o las ramas de viejos alcor-
I‘IOquES, mﬂnl’iene r()dﬂs lﬂS Cﬂrﬂctfrﬁi’
ticas, hasta wal punto, que su duracién
puede considerarse pricticamente ilimi-
tada. El rompehielos ruso Rasanov en-
contré en el circulo polar Artico, v en ¢l
mejor estado de conservacion, una boya
de corcho que contenia un mensaje de la
expedicién Baldwin-Ziegler de 1901, y
que habia flotado en el mar, a favor de las

corrientes, durante 31 anos.
Aplicaciones del corcho

Las principales propiedades del tejido su-
beroso del alcornoque ya eran conocidas
en la mds remota antigiiedad. Parece que
tres mil anos antes de Cristo, el corcho se
empleaba en China en aparejos de pesca.
En las necrépolis cartaginesas de Cerdena
S€ encontraron plﬂn(hﬂs df_' Clll’chu gl’ﬂbﬂ-
das que se supone eran urilizadas para de-
corar cajas de joyas o monedas.

Teofrasto, refiere en su Historia Natural
de las Plantas el empleo del corcho del al-
cornoque para la fabricacion de tapones
en ltalia, 300 anos antes de Cristo. LA-
MEY (1893) cita un pasaje de la Historia
Natural de Plinio (Libro XVI, cap. XIII)
en ¢l que se menciona la facultad del al-

cornoque para renovar ¢l tejido suberoso

a medida que se le extrae y se indica el
empleo del corcho en boyas, redes de pes-
ca, botanas para roneles, calzado femeni-
no de invierno y recubrimiento de vi-
viendas. En las excavaciones de Pompeya,
se encontraron botanas de corcho en dn-
foras de vino, lo que constituye una prue-
ba mejor que las afirmaciones de los au-
tores antiguos de que al menos en el afo
79 de nuestra era se utilizaba el corcho
para taponar recipientes.

Todas las aplicaciones serian insuficientes
para valorar ¢l alcornoque si la industria
taponera no hubiese adquirido un consi-
derable desarrollo a partir de la segunda
mitad del siglo XVIII, debido a la gene-
ralizacién de los recipientes de vidrio. A
partir de entonces, primero en Espafia, en
Cataluna, y después en Portugal, los al-
cornoques empezaron a ser objeto de una
explotacién metddica. Esa industria se
desarrollé muy pronto y condujo al apro-
vechamiento de las posibilidades suberi-
COiaS mL‘di[t’r]’?’lnfl‘i

La industria taponera sélo puede urilizar
1()5 l'l'lt'i()l'lfs COrCh()S _\-’ dnicaﬂ]lﬁn[f L'lpr('!\"f_"
cha el 30 por ciento de la materia prima.
St el 70 por ciento de desperdicios en for-
ma de recortes no pudiesen aprovecharse,
tendrian que sobrecargar el coste del pro-
ducto manufacturado, agravando la difi-
cil situacién del comercio corchero, o re-
flejarse en el precio de los corchos en
monte, lo que haria su cultivo menos
interesante. m

19



20

(A ABIERTO

EL CONTROL DE LA
CALIDAD EN LOS
VINOS CON D.O.

Por ALIPIO LARA OLIVARES-Director de la Estacion de Viticultura y Enologia de Alcdzar de San Juan

ada dia, y es logico, con los
avances de la téenica y, sobre
todo, de la cultura y el cono-
cimiento, se habla mas de
CALIDAD. Todo lo que nos
rodea: los productos que consumimos,
los medios de transporte, los centros hos-
pitalarios, las vias de circulacién, y hasta
los politicos que rigen los designios de la
Nacion, Region o Municipio, debe estar
investido de una calidad que no sélo de-
seamos sino que in-
cluso exigimos.
Sin - embargo, ¢
CALI-

DAD es un término

conce PF(!

I'L'Iilri\'() qlll' se I"l].ll‘:"
de definir como el
grado en que se
adapta un proceso,
un producto, o un
servicio, a unas
normas cstableci-
das”. Es decir, no se
puede hablar en tér-
minos absolutos de
él, sino que es nece-
Hﬂri(! L'l.)mp;lr:it' con

unas normas ocstd-

blecidas o unas cua-

lidades prefijadas, por encima de las cua-
les nuestro “proceso, producto o servicio”
serd bueno, mejor u 6ptimo; y por deba-
jo,lo calificaremos de malo, peor o pési—
mo.

Y asi valoramos cualquier producto con-
sumible como puede ser un traje, una po-
liza de SEGUIOS O un vino de una determi-

Hi'!d'.l blidt‘.‘gﬂ y CcOon una marca Clli!]t]illili']';'l;

estimamos los servicios, tanto que nos
prestan como los que damos nosotros,
como por ejemplo los clinicos que nos
dispensan en los centros médicos; v tam-
bién son dignos de evaluar los procesos
como la fabricacion de la gaseosa o el de-
sarrollo que sufre una cosa tan simple a
primera vista como un “corcho”, desde
que lo arrancan del alcornoque (que no

faltan) hasta que se transforma en el

apuesto vigilante de un excelente vino

guardado en una bortella, para ¢l disfrure
de propios y extranos.

Ahora bien, ;quién establece el limite, la
norma, ¢l “listén” del que no se puede
bajar para entrar en el ranking de calidad?
;quién fija los criterios de valoracion? y...
mas dificil todavia, como en el circo
;qui¢n controla esos productos, servicios

(8] pl'{)L’L’.\'()S para que sean t() que en oun

principio se¢ espera de ellos?. ;Quién o
qué dispara el resorte para poner en mar-
cha las alarmas cuando no pasa el “lis-
ton”, no cumple la norma establecida o
no alcanza las cualidades prefijadas?
Vamos por partes v, sobre todo a centrar-
nos en el caso del VINO, que en definiti-
va es el producto que, al menos desde es-
ta revista, nos incumbe.

El primero que debe actuar es el propio
productor. El es quien, de acuerdo con
sus posibilidades,
st materia prima,
su infraescrructura
técnica, el merca-
do al que quicrc
acceder v, por en-
cima tii.' {Udil. ].\&
gianas que tenga
de hacer bien las
cosas y llegar a las
mads altas coras de
reconocimiento,
debe marcarse las
pautas de accion,
el “liston” y la
“norma’ de los
que venimos  ha-
blando. Y es muy
importante  que
éstos no sean fijos e inamovibles, sino que
vayan creciendo con la evolucion légica
que impone el paso de los tiempos.

Se habla mucho de OBJETIVOS. Los
programas y sistemas de calidad de las
empresas v de los laboratorios, de los que
va se hablé en el anterior Consejo
Abierto, los promueven como circunstan-

cia necesaria para evaluar el cumplimien-
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to de las normas de la empresa como tal.
Hasta los psicélogos, en sus libros y con-
ferencias, afirman que las personas para
evolucionar, para educar, y para..vivir,
necesitan marcarse objetivos, ficiles al
principio y de creciente dificultad segtin
se va avanzando, y siempre de acuerdo
con la madurez de cada cual. Unas veces
se cumplirdn al 100% dichos objetivos y
oftras veces {'{Uﬂdﬂrt‘n'l(.).‘i Toza l'ldO Eﬂ conse-
cucién, pero siempre debe haber unas
“marcas’.

En el caso de las empresas vitivinicolas,
los objetivos son fundamentales; a cada
bodeguero su vino le parece “el mejor”, v
eso es bueno, estar orgullosos de lo nues-
tro; pero es bueno también mirar alrede-
dor, comparar con otros productos y es-
timar el nivel de acepracién de nuestro
pmducm en relacion con orros; estudiar
las diferencias ¥ COMO Venimos propo-
niendo, marcarse los objerivos corres-
pondientes,

A veces visito pueblos pequenos, de 100,
200 0 300 habitantes y me dan a catar los
vinos de sus bodegas, sus para ellos “ma-
ravillosos™ vinos, y hay unos pocos muy
buenos, que incluso los comercializan
muy bien, otros que mantienen digna-
mente el tipo, algunos son menos dignos,
y los hay también que no se pueden
beber, al menos como vino, otra cosa son
los refrescos que hacfan nuestros abuelos
con vinagre v azicar. Pues bien, rtodos,
absolutamente todos son productos ad-
mirados por sus productores, que ademds
105 consumen L"“U.\' ]niSITlUS Yy sus faml—
lias, con una fe ciega en sus posibilidades,
como elixir del amor y del conocimiento.
:Cémo podemos analizar esta situacion?
Pues los primeros, los de buen color,
buen oler, y buena boca, se han marcado,
desde hace algunos anos unos OBJETI-
VOS elevados, se asesoran de buenos téc-
nicos, recorren el mundo catando y, so-
bre todo, pulsando opiniones de los que
gusta y lo que no gusta (que en definiti-
va, en el mercado, es la definicién de lo
bueno y lo malo); formdndose un criterio
de lo que pueden conseguir para, poste-
riormente, sacarlo con éxito al mercado;
v van avanzando afo tras afio sin que-
darse parados en ningin momento, lo-
grando hoy una mejora, mafiana otra y el
ano que viene alguna mds. Los otros, los
de regular color, olor picante vy boca...,

no se fijan objetivos, lo hacen “como

siempre”, no hay “liston” para ellos, ni
norma establecida. ni cualidades prefija-
das; solo hay un “lo que salga” que no va-
le para avanzar en esa escala de calidad
que ¢l mundo entero, y La Mancha en
particular, se ha fijado.

Otro estamento que tiene que actuar en
€sto dﬁ rL'S{)lVEl' Id‘i Pr('_‘gl.lntﬂ\‘i {.illﬁ h{f]'ﬂos
p!m‘ltead() antt‘i‘i()rmt'nte cs ;llgl:ln Drga-
nismo que garantice la calidad del vi-
no, como pudieran ser los Consejos
Reguladores en el caso de vinos acogidos
a denominaciones de origen, o los pro-
pios Gobiernos Regionales a través de la
correspondiente Consejeria y su Servicio
de Calidad, en ¢l caso de los vinos de me-
sa.

El Consejo Regulador en su afin, y en su
obligacién, de velar por esa garantia de
calidad, es quien debe marcar la pauta y
establecer el limite por debajo del cual no
deben estar los parimetros, tanto analiti-
cos como organolépticos, de los vinos
acogidos a su jurisdiccion. Debe rambién
marcarse OBJETIVOS, y marcirsclos a
las bodegas que ampara, v avanzar en la
linea que viene avanzando desde hace 25
afos. Pero una vez impuestos esos objeti-
vos, debe exigir su cumplimiento v con-
trolar, por los medios a su alcance, que
se logren, valiéndose de su gabinete téc-
nico y su comité de cata; dos instrumen-
tos de los que dispone para llevar a cabo
la parte téenica de las decisiones institu-
cionales que tome el Pleno en pos de ese
ascenso  de imagen, reconocimiento y
;eémo no? de CALIDAD.

Ll Consejo Regulador, como institucion,
I—CPTCSL’HU].L{U por Lfl [)1CI]() dr—.‘ SUs \'OCLIIL’S
electos, es quien fija el baremo para cali-
ficar sus vinos, y el componente técnico
de su infraestructura (gabinete téenico y
comité de cata) evalia la consecucion de
las metas prefijadas.

Pero existe otro drgano de control que ¢l
propio consumidor, ¢l gusto, la normay
la costumbre de las personas que van a
tomarse CI Vil'lﬂ LlLlf‘ con le.ii.‘i 0 menos
acierto, ha elaborado ¢l productor y ha
“garantizado” y promovido ¢l Consejo
Regulador o cualquier otra institucion
publica o privada.

El, el consumidor, si que establece unas
cualidades por debajo de las que no ad-
mite nuestro producto. Como es narural,
existen varios tipos de degustadores:

El primero, antes de nada, hace el pro-

yecto de cédmo le gustarfa que fuera el vi-
no que tomard (blanco o tinto, joven o
crianza, ligero o corpulento, fresco, sa-
broso, suave, dcido, etc.), elige sus carac-
teristicas ¢ impone su criterio. Una vez fi-
jados los rasgos, busca un vino que los
cumpla, por su cuenta o con la ayuda de
publicaciones, como pudieran ser las que
hace periédicamente el propio Consejo
Regulador publicitando marcas a través
de los concursos que convoca al efecto.
Realiza controles y cuando lo encuentra,
permanece fiel a “su” vino mientras éste
no cambie de cualidades.

El segundo tipo, se deja aconsejar por
enologos, comerciales, personal de la
hostelerfa o por amigos; se arriesga a pro-
bar cosas que no le complazcan demasia-
do; ejecuta también sus controles de cata
y al final localiza también “su” vino al
que guarda honesta fidelidad durante lar-
go tiempo..
El tercer tipo de
mucho més el mapa de la degustacion,
porque no tiene un vino determinado, si-
no que va catando lo que le sale al paso;
tiene un sentido critico muy desarrollado
porque continuamente tiene que ejercer
el control analitico sensorial sobre lo que

mid OF enriquece

tiene entre manos (m.i;a:ji_;r' dicho, entre los
sentidos ). Y lo que si hace es ir descar-
tando lo que no le parece honesto por
descuido, desidia, falta de objetivos que
mejoren dfa a dfa, las caracteristicas del
fruto de nuestro trabajo. Una botella de-
terminada puede tener un defecto acci-
dental ( en su doble acepeiém, es decir,
que es producto de un aceidente, y que es
totalmente casual, puntual, no esencial
ni inherente a ese vino); esto ¢l carador lo
detecta perfectamente y sabe que otra
botella no estard en esas condiciones.
Pero si el defecto es habitual v el resulta-
do de una recalcitrante negligencia, el vi-
no queda descartado de su lista de con-
sumibles, Este consumidor pesiblemente
no recuerde todas las marcas de vinos
que haya degustado, tal vez ni siquiera ¢l
tltimo mes; pero lo cierto que sus cuali-
dades perceptivas se han ido enriquecien-
do con la dereccidn de sensaciones dins-
tintas y complejas.

Cada vino es un mundo al que hay que
abrir los sentidos para ¢jercer un exhaus-
tivo control de sus caracteristicas organo-
Iépticas, pero también, v sobre todo, para
disfrutar y conocer, y para... vivir. m
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De izquierda a derecha el Presidente de la Casa de Castilla-La Mancha en Coruiia; Presidente de nuestro Consejo Regulador; el Vicepresidente de la

vinos

cho R

Diputacion Provincial; el Vicepresidente de la Asociacion gallega de sumilleres; el Presidente y el Secretario de la misma asoctacion.

LOS ESFUERZOS PROMOCIONALES DEL CONSEJO REGULADOR

ecimos en la pagina 5 de este
mismo nimero que “la inmen-
sidad de toda la region manche-
ga no permitiria que el Consejo
Regulador funcionara como
una mera oficina burocriti-

ca

e esa forma el Consejo Regulador tuvo
que trabajar desde sus principios, en lograr
que se mejorara la calidad de sus productos
acogidos y en promocionar los mismos dentro
) 4 fuera de l"_sp:iﬁuu_"

La tarea promocional a que aludimos ha sido
tiinica y se ha llevado a cabo, incansable-
mente, desde la fecha de la fundacién del
Consejo, con resultados evidentes y palpables,
Las notas de prensa que sobre exporraciones
distribuye a los medios de comunicacion, son
la prueba de que los esfuerzos que en materia
de promocion exterior realizd v realiza el
Consejo, fueron efectuadas con acierto y si-
ngivnd:) una planificacién estudiada con es-
mero.

En cuanto al mercado interior los resultados
han sido rambién afortunados. En menos de
dos décadas los vinos con Denominacion de
Origen “La Mancha” han sido posicionados
fuertemente en rodos los mercados nacionales
y €s raro encontrar un restaurante de cualquier
ciudad espaiiola que no los tenga presentes en
su carta de vinos.

Pero para llegar a esos logros se tuvieron que

realizar cientos de presentaciones por todo

nuestro territorio, para mentalizar a los res-
tauradores se tuvieron que llevar a cabo otros
cientos de degustaciones y catas, para que los
vinos de La Mancha estuviesen a disposicion
de los compradores en las grandes y medianas
superficies hubo que trabajar duro con sus res-
ponsables de compras. Si bien el esfuerzo del
Consejo fue grande, no lo ha sido menos el de
sus bodegueros inscritos, envueltos perma-
nentemente en la rarea de afilar dia a dia sus
cotas de calidad y en mantener para esa cali-
dad una relacién de precio inmejorable en
cua!quicr Orra zona prt:dl.IC[Ul".l dt‘ \"En{l.‘: dL'
nuestro pais y del mundo.

Las promociones del Consejo, realizadas en
forma centrifuga, es decir desde dentro de
nuestro pais y expandiéndose al exterior fun-
L'Et)nuron '\ L.'.\'lii'[l d;]Il(.II_'I rﬁblllldd(]\\ L',\PL‘L'I'JC“-
lares en los mercados extranjeros: Sioen 1994
se exportaron poco mis de 315.000 cajas de
\"i.I'l{‘. en un ]ﬂPHU {.lC cuatro f_”‘“)h'. el | iL)L)H 5¢
dllp!icﬁ con cdreces osa L'&li'lt.il.lﬂd, '-{ICLII'II.;II'KJU
casi las 704.000 cajas.

Si de la misma forma comparamos ¢l primer
rrimestre del afio 1998 con ¢l de 1999, obser-
Vamos un aumento en ]-'JS g:xpr!rr:h:'in:u‘.s l!i.' un
26,7%, pasando de 1.476.228 borellas del
ano pasado, a las 1.724.940 botellas de enero
4 marzo dr_‘l klﬁ!] €N Curso.

Alemania, Reino Unido, Holanda, Suecia,
Dinamarca, Francia, EE.UUL, los paises del

Este y del Lejano Oriente consumen nuestros

\'il'l()ﬁ \ lll }TL{CC" C"'lLii'l. vezr con mas CUH\"L‘“C!‘-
mit_‘]"l[l') )' en ﬂ'.l;l}'l)rt'h L'ill'ltid-'".lch.

Siempre se hablé de la gran cantidad de vino
que se elabora en nuestra regién y nuestros de-
tractores (que los hay), han urilizado esta rea-
lidad como sinénimo de baja calidad.

La realidad es bien distinta: los controles de

calidad que efecria el Consejo Regulador con

la colaboracién de su Comité de Cara, son los

4

mas altos que podemos encontrar dentro y
fuera de nuestro pais, poniendo el listén muy
alto para otorgarle a un vino la contractiqueta
de la Denominacion de Origen “La Mancha”.
Esa “cantidad enorme” de vino que se elabora
en nuestra region le permite al Consejo elegir
PR.D.,

de primera calidad y precios mids que compe-

otra “cantdad enorme” de vinos V.C

titivos, cosa que no puede ser realizada por
ninguna otra denominacién de origen del
mundo.

No podemos dejar de mencionar aqui el apo-
VO que ha recibido ¢l Consejo para efectuar
sus promociones, dentro y fuera de Espana,
recibido por parte de las Dipuraciones
Rurales, la

J.CC. Castilla-La Mancha, el ICEX y otro sin-

Provinciales, las  Cajas
nimero de estamentos piblicos vy privados
que confiaron en nuestra realidad desde ¢l pa-
sado, dindonos este presente de logros v ase-

gur;imfnnu.‘- un futuro mis que hdl.lgiiuim.

CONSEJO ABIERTO
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VINOY
GASTRONOMIA

CASA PACO (ALBACETE

ablar de un restaurante que
se llame “"CASA PACO”,
poco dice. En Madrid, en
la Coruna (perddn, tendria

haber

Coruia) o en cualquier otra parte del

que escrito A
mundo de habla hispana, existen y convi-
ven centenares de casas de comida con ese
nombre. Pero en La Mancha, Casa Paco
es unica, en cuanto la nombramos rodos
saben que nos referimos a la manchega, a
la de Albacete, a la ganadora de tantos y
tantos premios y galardones por su buen
hacer.

Fundada en 1950 como un restaurante
de carretera se transforma, anos mas tar-
de, en el centro de la atencién de los
gourmets conocedores y amantes de las
mejores comidas manchegas. Este fend-
meno se produjo en el aiio 1980 v a cau-
sa de la desaparicion de la carretera pri-
mitiva v la apertura de la variante de
Albacete. Este hecho obliga a los propie-
taros a dar un giro de 90 gmdus ala em-
presa y a la remodelacién de la misma,
que se efectuard de forma rotal y de ma-
nera eficiente en menos de un afo. De
esa manera, en marzo de 1981 el antiguo
local de carreteras se convierte en un res-
taurante acogedor, dotado de comedores
privados de 18 y 20 plazas y otros de mds
amplitud con capacidad para 80 y 90 p]a—
zas respectivamente.

Pero si bien es cierto que en nuestros di-
as son muchos los restauradores que de-
fienden a capa y espada los vinos de nues-
tra Denominacién de Origen, no es me-
nos verdadero que Casa Paco lo hace des-
de la época de su fundacién, teniendo
una de las Cartas de Vinos mas amplia
quc podamn.~. encontrar €n nuestra zona
de influencia.

Su buena comida y su no menos buena

Carta de Vinos, a llevado a Casa Paco a

recoger un interesante ramillete de pre-
mios, que debemos derallar a continua-
cidn_

* 1972: Medalla al Mérito Turistico

* 1980: Mencion Especial a los 100 me-
jores restaurantes de Espafia

* 1984: Primer Premio Nacional al mejor
plam regional

* 1987: Segundo Premio Nacional de res-
taurantes familiares

* 1997: Elegido Mejor Restaurante de la
provincia de Albacerte, por la Asociacion
de Criticos y Periodistas de Gastronomia
de Castilla-La Mancha.

* 1998: Segundo Premio a la mejor Carta
de Vinos de la Denominacién de Origen
La Mancha

* 1998: Incorporacion del restaurante
Casa Paco a la Hermandad Familiar de
Restaurantes de la Buena Mesa.
Ninguno de los pre-

mios citados fue
un rcgallt.),
Todos ellos
fueron ga-
nados “a
I,)LllfiUnl
con el
buen

i'l dACETr,

el buen
dirigir y
el mejor
cocinar de
cuatro prnfc—
sionales de la gas-

tronomia: Paco, Pedro

Mari

Nieves y Conchi, éstas tiltimas capaces de

y las restauradoras
elevar la a veces simple cocina regional a
cotas inimaginables.

Pedro y Francisco (Paco para los amigos)
Andrés Cuesta, han sabido mantener un

negocio familiar durante casi medio siglo,

acoplando al mismo a sus esposas e hijos,
logrando un entorno afectivo y una rela-
cion con los clientes pocas veces conse-
guida por otros restauradores.
Consejo Abierto les quiere dar la bienve-
nida a su club de amigos y, como para
muestra basta un botdn, transcribiremos
a continuacién una cualquiera de las re-
cetas de los platos que pueden degustarse
en esa distinta e inefable Casa Paco de
c/Roda, 26, Albacete.
GAZPACHO MANCHEGO CON CAZA
Ingredientes para 4 personas

* 1 Conejo (a ser posible de campo)

* 1 Palomo (a ser posible torcaz)

* | Perdiz Roja Brava

* | Pimiento natural rojo

* 3 Tomates naturales maduros

* 2 Cabezas de ajo

* 200 ¢l de aceite de oliva de 1¢
e Sal

* 2 Tortas Cencenas

de Gazpacho

Elaboracién:

Se parre ¢l cone-
jo, el palomo y
la perdiz. Se
pone a sofreir
¢n una sartén

gazpachera

honda con el
aceite LLL‘ oliva
bien frito. Se anade
el pimiento en trozos
PL‘(.]IIL‘[_H!\. los ajos ente-
ros y el tomate bien rallado y
sin piel. Cuando todo estd bien sofri-

to, se cubre de agua y se deja cocer du-
rante una hora. Cuando estd rodo cocido,
s¢ L'khii Ll torta }‘J;il'tidal en trocitos y se de-
ja cocer durante 20 minutos. El punto se
(nn}.iguu \“-l;litdn l.l torta tierna pero no

muy cocida. Se sirven calientes. m

I




Rentabilice
el nuevo siglo

Consiga rentabilizar al maximo sus ahorros con

los nuevos Depésitos a plazo RuralEuro de Caja
Rural. A su vencimiento, en el nuevo siglo, se
aprovechara de las ventajas que le ofrece la nueva
normativa fiscal del I.R.PF* (Impuesto de la Renta
de las Personas Fisicas), tributando sélo por el
70% de los rendimientos obtenidos en los
Depésitos a plazo RuralEuro.



