. ABIERTO

PERIODICO INFORMATIVO DEL CONSEJO REGULADOR
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN “LA MANCHA"
N° 20 - JULIO 1999

B¢ [ OS SECTORES OPINAN
= o E[, CORCHO EN EL VINO (II)

= o SITUACION ACTUAL DEL VINEDO
= o SEMINARIO INTERNACIONAL




ABIERTO

Cantidad, calidad y los mejores precios: “Vinos de La
Mancha, vinos sinceros”

Mucho se ha hablado de la cantidad de vino que se elabora en nuestra Denominacion de Origen “La Mancha” y ca-
si stempre se lo ha hecho de manera peyorativa y poco justa. Es verdad que somos la regidn productora de vinos de ca-
lidad mads extensa del mundo pero eso, en manos de algunos, se ha transformado en un arma arrojadiza y en lugar
de felicitarnos y felicitarse por tener en Espaiia semejante ciimulo de riqueza, les sirve para atacarnos con la falacia
“cantidad=calidad regular’.

Todo lo contrario: la cantidad de vino que se produce dentro de nuestra Denominacion es la que nos permite hacer
una seleccion exhaustiva entre nuestros bodegueros inscritos, con el objeto de otorgarles a algunas de sus marcas nies-
tra contraetiqueta de calidad y, pese a lo estricto de nuestros controles, tenemos vino suficiente como para amparar
bajo el anagrama de nuestro Consejo mds cantidad de vino “de primera fila” que la que se elabora en cualquier otra
region productora, dentro y fuera de nuestras fronteras.

Nuestro Comité de Cata es, sin duda, uno de los mds exigentes a la hova de seleccionar los caldos que tendrin dere-
cho al uso del anagrama de la Denominacion de Origen “La Mancha” hasta el punto de que muchos de los vinos que
dicho Comité rechaza, y que deben comercializarse como “vino de mesa’, serian aceptados con orgullo por cualquier
otra denominacion.

Casi todas nuestras bodegas, hasta las mds pequeiias, tienen en su haber un rimero de premios que apabullaria a cual-
quiera, conseguidos en los mds prestigiosos certdmenes de nuestro pais y del mundo.

Pero si podemos demostrar nuestra calidad, no hay mds que acercarse a cualguier punto de venta para comparar que
la relacion de la misma con sus precios no tiene parangdén. Es cierto que hay vinos de otras denominaciones que se
venden mds baratos que los nuestros pero jtienen la misma calidad?

Creo que eso ya lo hemos explicado largamente en la Editorial “Duros a peseta” del niimero 18 de esta misma revis-
ta y nos reiteramos en su contenido, porque cuando un vino de la Denominacién de Origen “La Mancha” dice en su
etiqueta que, por ejemplo, es Cencibel (o Tempranillo) 100%, lo es en realidad y no tiene mezclas con ninguna otra
variedad de precio mds bajo. Tenemos sinceridad en nuestra forma de hacer las cosas y en controlar todo el dmbito de
nuestro Consejo y los bodegueros que estdn inscritos en él elaboran vinos sinceros, sin darle al consumidor coupage
por varietales.

Hablando de otvas cosas y como pueden ver seguimos (jpor fin!) saliendo puntualmente y con 24 paginas (desde el nii-
mero anterior) en lugar de las 20 que nos eran habituales.

Volveremos en septiembre.

CONSEJO ABIERTO
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LA DIPUTACION
PROVINCIAL DE
CIUDAD REAL SE
REAFIRMA EN SU
APOYO AL CONSEJO
REGULADOR

El pasado 26 de mayo y en la sede del
Conscjo Regulador de la Denominacion de
Origen “La Mancha” tavo lugar la firma del
convenio de colaboracion entre esta institu-
cion y el PLP (Patronato de Intereses
Provinciales) de la Diputacion Provincial de
Ciudad Real.

Durante ¢l mencionado acto la Diputacion
tepresentada por su presidente, Jesids Garrido
y su vicepresidente Jesis Teodoro Octavio, se
compromerid a aporear al Consejo la suma
de 5 millones de pesetas, aplicables a la reali-
zacion de catas-presentacion de los vinos con
Denominacién de Origen “La Mancha” en
los mercados nacionales e internacionales y a
otro tipo de acciones promocionales.

El presidente de la Dipurtacién, Jesis
Garrido, manifesté que la “promecién con el
Consclo manchego es la que mds satisfaccion me
produce, principabmente por sus resultados,
Por su parte ¢l presidente del Consejo,
Nicolds Lépez Trevino, agradecia el apoyo
prestado y asegurd que ese tipo de ayudas se
estin aprovechando al miximo por ¢l
Consejo, para promocionar los vinos de cali-
dad de La Mancha.

La Dipuracion prometié ir ampliando estas
subvenciones, dado que las acciones que pro-
mueve el Consejo y sus empresarios inscritos
l.'.'\'l'.i]"l l[!“:_"ri'l]'lLIi) ﬂl"li‘n'f.ﬂr ['-] L'll[[llril (.ICI Vil1l)

entre los (()I'ISLI.T“il.{lJ!'CS.

LOS VINOS DE LA D.O.
“LA MANCHA” EN LA
“GUIA PENIN DE LOS

VINOS DE ESPANA”

El 27 de mayo pasado José Peiin, autor de
la prestigiosa y ya vererana “Guia Penin de
los Vinos de Espana” catd en las instalacio-
nes del Consejo Regulador 114 vinos con
Denominacion de Origen “La Mancha” pa-
ra incluirlos en ¢l préximo nimero de su
publicacion.

Este importante catador y vinégrafo alabé la
gran relacion calidad/precio de los vinos ca-
tados, insistiendo en que debe continuarse
con la promocién de los mismos en el exre-
rior, no dudando que los esfuerzos tendrian

unos resultados inmediatos.

v ABIERTO 3

GRAN SELECCION 99:
LOS VINOS CON D.O. “LA
MANCHA” SE LLEVAN EL

50% DE LOS PREMIOS

Como ya viene siendo habitual los vinos de
nuestra Denominacion de Origen arrasan en
el apartado vinos de la “Gran Seleecion” que
efectia la Junta de Comunidades de Castilla-
La Mancha. En esta version 1999 de esa selec-
cion de productos, nuestros vinos se quedaron
con el 50% de los premios otorgados al sector;
Medallas de Oro:

= Anil-Blanco-Coop. Vin. de Tomelloso
(Ciudad Real)

* Veronés-Tinto- S.AT. Sta. Rita-Mota del
Cuervo (Cuenca)

* Varones-linto Crianza- 5.AT. Sra. Rita-
Mota del Cuervo (Cuenca)

» Sembrador- Tinto Reserva- Bods, Evaristo
Mateos-Noblejas (Toledo)

Medallas de Plata:

* Canforrales-Blanco-Coop. Nera. Sra. del
Rosario-El Provencio(Cuenca)

* Casa Antonete-Rosado-Coop. La Unidn-
Tarazona de La Mancha {Albacete)

* Campos Reales-Coop. Nera. Sra. del
Rosario- El Provencio (Cuenca)

Medallas de Bronce:

* Mundo de Yuntero-Tinto-Coop. Jestis del
Perddn-Manzanares (Ciudad Real)

* Oristan 95-Tinto Crianza-Bods. Juan
Ramén Lozano-Villarroblelo (Albacete).

LISTADO DE AYUNTA-
MIENTOS QUE COLABO-
RAN CON EL CONSEJO
REGULADOR PARA PRO-
MOCIONAR EL VINO
MANCHEGO

Con el fin de reforzar sus campanas promocio-
nales por toda Espana, el Consejo Regulador
ha solicitado la colaboracion de los ayunta-
mientos que comprenden la Denominaciéon de
Origen "LA MANCHA"™.
De momento, va se ha recibido la contestacion
favorable de algunos de cllos, que citamos a
continuacion:
- Exemo. Ayto. de Membrilla (Cindad Real).
- Ecmo. Ayto. de Villarrubia de los Ojos
(Ciudad Real).
- Ecmo. Ayro. de Socuéllamos (Ciudad Real).
Desde el Consejo Regulador esperamos que es-
ta lista se amplie en las proximas ediciones de
Consejo Abierto, ya que esta revista ha decidi-
do reservar un espacio fijo en los proximos nii-
meros de nuestra publicacion a los ayunta-
mientos manchegos concienciados con la de-
fensa del sector vitivinicola, y dispuestos a cola-
borar con el Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen “LA MANCHA”
en su batalla por defender la presencia de nues-
tros vinos de calidad por toda Espana.

NOTICIAS BREVES
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José Maria Ruiz Vallegil, Gerente de la Cooperativa del Campo
San Ginés de Casas de Benitez (Cuenca) desde abril de 1987

ué caracteristicas definen la
Cooperativa del Campo San

Gineés?

Nuestra cooperativa  tene
350 socios, lo qite supoite el 95 por ciento
de los frlqa'f:‘irf'fuf':': de este J{rmf'ffr! de gran
vocacian cooperativista. Estos agricultores
poseen mds de 850 hectdreas inscritas en la
Origen “LA MAN-

CHA', aunguee no todas ellas pertenecen al

Denominacion de

término de Casas de Benitez, ya que nues-
tros socios también poseen vifas en los pue-
blos de alrededor, como Sisante, Casas de
Giweijarro y Pozoamargo.

Ademds, en un ario normal elaborameos
entorno a los 8 o 9 millones de kilogramos
de wva, y, aungue la mayoria de nuestra
prodiccion se destina al granel, también
destinamos wna parte importante al embo-
tellado, lo cual pretendemos ampliar ain

mds en el futiro.

Hablando del futuro, ;Como ve el
de el sector vitivinicola en nuestra re-

gion?

Creo qee teiternas /mi' nff'f;mh' HIOS Afes
;.JJ'ﬁ;;:ﬂf'n'c&)r‘c\‘, en los que la nh’m’;m’_]' la co-
mercializacion del vino sevdn los grandes ve-

15,

;Cudles son los planes de su coope-
rativa para los proximos aiios?

Lo principal es sequir favereciendo la
calidad por encima de la cantidad, como
bemos venido haciendo hasta ahora.

Hay que tener en cuenta que nuestra co-
operativa inicid una profiunda reestructura-
cion del vifledo al principio de la década de
los 90, priviando la plantacion de varieda-
des nobles. De becho, en torno al 90 % de
nitestra produccidn corresponde a varieda-
des tintas, sobre tode la Cencibel, aunqgue
también estan awmentando las plantaciones
de Merlor y Cabernet-Sauvignon,

Adermds, en estos aiios hemos realizado
inversiones por un valor superior a los 300
millones de pesetas en mejoras tecnoldgicas
encaminadas a la elaboracion de un vine de
mayor calidad (prensas newmdticas, rf(;ﬂri.\';'—
tos de acera inoxidable, equipo de frio, des-

!"'n’.".lflf'll."r!({e‘h'}fl' de acero ) rodillo de caucho, 16

autovaciantes, etc.)

Por atro lado, también tenemos pensieo
incrementayr sustancialinente el nimero de
barricas de roble para la crianza de vinos —

actualmente 60 — en otvas 400 unidades.

:Como valoraria la actuacion del
Consejo Regulador en lo que se refie-
re a la promocion de los vinos de
la Denominacion de Origen “LA

MANCHA”?

Nosotros estamos muy satisfe-

chos por la labor que viene reali-
zando el Consejo en los tiltimos
aiftos; lo cierto es que el nombre de
LA MANCHA suena cada vez miis

y mejor entre los consumidores,

Particularmente, aungue noso-
tros ya hemos participado en algu-
nas campaias promocionales im-
pulsadas por el Consejo, como la
presentacion de los vinos de la
D.0. LA MANCHA" en Madrid,
puestra intencion es la de integrar-
nos en mds campanas, a medida
que nuestro mercado se vaya  am-

;ri'f}n.fffa, ]
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La extraordinaria relacion calidad-precio es la virtud mas
apreciada en los vinos de la D.O. “LA MANCHA”

e 342 personas que han res-
pondido a la encuesta realiza-
da por Consejo Abierto en su
nimero del pasado mes de
marzo y decian ser consumi-
dores habituales de vino en las comidas, la
inmensa mayorfa lo hacen en casa (un
66,3%), mientras que un
18 % lo hace en bares o

ocupan un destacado primer puesto (apro-
ximadamente ¢l 40 % del total). Despuds
se situaban las tiendas especializadas, con
un 21 %, mientras que muy por detris se
situaban las pequenas tiendas barrio, con
poco mis del 5 %,

Entre los comentarios hechos sobre los

fundamentalmente destacaban los comen-
tarios positivos sobre la modernizacion de
nuestra Zona de Produccidn, la mejor pre-
sentacion de nuestros vinos v la gran evo-
lucion dada en la calidad de éstos.

No obstante, ¢l Consejo Regulador tiene
que seguir insistiendo en otros apartados,

como el de evitar la confu-

€n un restaurante y P(]Cl.)

sion de los vinos de calidad

de la Denominacién de

mis del 4 % lo hace en la

Origen “LA MANCHA”

oficina o el lugar de tra-
bajo.

Cuando no comen con
vino, la mayoria de los
encuestados lo hacen con
agua. mU}' pnr L’nCian df

orras I‘Jt.'l')id}lS COmo la

ENCUESTA SOBRE EL. CONSUMO DE
VINOS CON DENOMINACION DE ORIGEN

Clamuris Abiertn csiirnss rm sxie wimevs (on uug oteursts eundie ibee of cousums de b einm oo Dewsmisidride de Cripen “La Minoka™ Las Sdnares gus
comsplimpminn e ewenstie participarin on ol sevtes de an fnte de {2 butellas e evnn ewngistas emper Lt megarer de wmsrera epuin e Hogarie af domassion
el g e formu totalmense gravusta, Smerta? o 1 panas”
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con los de otras denomina-
ciones de origen  de
Castilla-La Mancha, sobre
todo con Valdepenas, con
los que alguna gente  nos
sigue confundiendo, tl y
como se deduce de los

resultados de la encuesta

| RIIPEERR i AAIRARR
cerveza o la gaseosa. De Pob-rY Y -4E,, Sanan
hecho 52 encuestados g .
- . » e
dl]t‘rlm (]I.If_' G.C(]l'l'lp'.lnﬂn » . L
. Blinyar 1
la comida con agua Spmonibiis, K .
Bl 4
cuando no lo hacen con i
vino, mientras que solo "
18 afirmaron beber cer- '
veza acompanando a la .
de wino com Denoman s ide de Origen hehe Jég {muimens de hotellan al anist

comida y 6 gascosa.
Por owo lado, de este

muestreo  rambién  se

extrac que un 37 Y% de
los encuestados compra-
ban ¢l vino a un precio
superior a las 500 pese-

tas, mientras que un 39

ks ¥

% lo hacian por encima
de las 300 y sélo un 11
por ciento compraba el
vino que costaba entre

200y 300 pesetas.

o i
o Alvlla
2 Mmanss

e

za el Duews

3 ltalkaper

3
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e

e O s b gt T o0 Diws_ ook
A e a_-‘-é'a{.‘//,&d.__

Usnria e b limes dy pusinis swie imperie 5 brvicds o Cansejor Srpeladus de s Denmmrimicin & Chiges “Ls Mamcha” Ands. e Crigitans. *3-11600

Aliatas dr San Jusn (Ciosdaed Beal| para garticipar e nueaten canciune. Gracis por u colsbaracisn: Pare de envie 10047151

(27 respuestas  hicieron

mencion  a  marcas no
inscritas a nuestra
Denominacién de Origen
en ¢l apartado que se soli-
citaba que diesen nombres
de marcas de vinos con

D.O. LA MANCHA).
Ortro apartado en ¢l que

hay que insistir es en de la
difusion, va que 27
encucestados (7.8 %) decfan
no h'.!.l'll._’r I_'lrl?['}'.id(l Nnuestros
vinos.

Hay que mencionar que las
pchUI‘la.'i LILIL' }lﬂﬂ rL'.'ipl)n—
dido a esta breve encuesta

e proceden de roda Espana,

v entre ellos hay muchos

hosteleros. Ha habido res-

Ademis, el 17 % estaba

dispumw 4 pagar cantidades cercanas a las
1.000 pesetas si el vino merecia la pena.
Por lo que se deduce, que los consumido-
res son cada vez mds exigentes a la hora de
comprar ¢l vino y optan por la calidad,
aunque les suponga pagar un poco mds.
En lo referido al lugar donde se compra el
vino, sorprende el hecho de que el 26,5 %
de las respuestas afirmaban comprarlo en
la propia bodega. si bien una gran parte de
éstos también compraban a veces en los

supermercados y grandes superhicies, que

vinos de la Denominacién de Origen “LA
MANCHA" | el mas rcpcridu era el de
alabanza a su extraordinaria relacion cali-
dad-precio, que aparecié en nada mis y
nada menos que 173 respuestas de las 280
personas  que  respondieron  a  este
apartado.

Aproximadamente ¢l 45 por ciento de las
respuestas recibidas procedian de localida-
des de fuera de Castilla-La Mancha, y
aunque algunos de cllos confesaron no

conocer mucho ¢l vino de LA MANCHA,

puestas de puntos rtan
diversos como son  las Islas Baleares,
Santander, Girona, Tarragona, Barcelona,
Alicante, Castellon, Valencia,  Asturias,
Murcia, Navarra, Madrid y, por supuesto,
de todas las provincias de la Comunidad
Auténoma de Castilla-La Mancha.
Finalmente, no podemos olvidarnos de
citar al ganador del sorteo de un lote de
12 borellas de la Denominacion de
Origen “LA MANCHA” ha sido Jaime
Marrin ~ Del
(Navarra). jEnhorabuenal m

Barrio  de  Pamplona
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er

beber

Foto: Antonio Roman Muela

ue hay vinos blancos y tintos

es algo conocido por todo el

mundo, pero son menos los

que saben como diferenciar

los diferentes tipos de vino
que hay (jovenes, tradicionales, crianzas,
reservas y grandes reservas, ademds de los
ESPUmosos) y todavia menos los que serfan
capaces de decir que diferentes variedades
de uva con las que se puede hacer vino
(Airén, Macabeo o Viura, Pardilla,
Chardonnay y Sauvignon Blanc en blan-
cos, y Cencibel o Tempranillo, Garnacha,
Moravia, (:'.1l\cr::cr—ﬁ;lll\'ig:1n1|1. Merlot v
Shyrac, en tintos) en la Denominacion
de Origen "LA MANCHA". También
hay que tener en cuenta que hay diferen-
tes récnicas de elaboracion del vino: fer-
mentacion tradicional, fermentacion en

frio v maceracion carbonica.

Estos factores son muy importantes para
valorar un vino, porque no podemos
poner en ¢l mismo saco a todos los blan-
cos o todos los tintos si queremos hacer
una calificacién correcta de  éstos.
Ademads, es conveniente aclarar ciertos
aspectos del mundo del vino que a veces

no t]llL‘dLIﬂ dL‘]‘.I'i;ASileU L'l'.lI'()h.

Un vino para cada ocasion
Blancos

Ideales para acompanar cualquier clase
de pescados v mariscos. También combi-
nan a la [wrf‘ccui(}n CON (UEsOs frescos y
semicurados.

- Temperatura de servicio:

J6venes: entre 9° y 12 °C.

[ =

[radicionales: entre 10" y 13 °C.

Rosados
Por sus peculiaridades. permiten un gran

abanico de posibilidades gastronomicas,

acompanando a guisos tan variados
como la caldereta, las migas v una gran
variedad de platos regionales, asi como a
J.;l_\ pastas y arroces.

- Temperatura de servicio:

Jovenes: entre 9" v12 "C:

Tradicionales: entre 107 y 13 C.

Tintos
Todos ellos son esenciales en la degusta-
cion de los quesos manchegos. Los jove-
nes son muy apreciados en guisos v los
tintos de crianza estin especialmente
indicados para la caza, gazpacho de pas-
tor, estofados de judias con liebre o cor-
dero asado.
- Temperatura de servicio:

; b

Jn\cm'.\ ¥ |I';lLiIL'Il|I1.1]L'\: entre 13 v 16 C.

Crianzas: entre 15 y 17 C.
(3] L 1

Reservas: entre 18 v 20 C.

Grandes Reservas:

a remperatura ambiente.
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Espumosos

Sirven tanto para acompanar el aperitivo
como los postres. En la comida combi-
nan perfectamente con pescados y maris-
COs.

- Temperatura de servicio:

un proceso de elaboracion mids costoso
que los vinos jovenes o tradicionales, por
el hecho de haber estado en barrica
durante un dempo. Ademis, dentro de

los vinos envejecidos en roble (Crianzas,

cacion Crianza, Reserva o Gran Reserva,

St_’gl’l n L'()l'l'L‘.‘ip('l!'ldil.

Crianzas: vinos con dos aios de envejeci-
miento natural como minimo. uno de

ellos en barrica o en borella.

entre 4° y 8 °C.

LA CONTRAETIQUETA:
el D.NLL de los vinos

La identificacion de los diferentes
tipos de vinos es, sin duda, el
principal aspecro que debemos
tener en cuenta al comprarlo, ya
que esto nos ayudard a evitar erro-
res de inexperto, a la par que a
evitar fraudes.
Una de las

mucha gente tiene es la de creer

confusiones que
que todos los vines mejoran con
el paso del tiempo, pero no siem-

pre es asi:

En los vinos jovenes, que actual-

LA MANCHA

DENOMINACION DE ORIGEN

Reservas: vinos con una crianza
minima de 12 meses en roble v 24
meses ¢n botella.

Grandes Reservas: vinos con una
crianza minima de 24 meses en

roble y 36 meses en botella,

Los avances tecm;h':giu)s y los
rigurosos controles que pasan los
vinos hoy dia en la Zona de
“LA MANCHA"

Ilil(.'t']'] que 1(}3 \'inns 50 manreng:m

Produccion

en buenas condiciones durante un
niimero considerable de anos, algo
que redunda en beneficio del con-
sumidor y de los bodegueros. Pese
a ello, guardar un vino durante un

niimero de anos excesivo es mas

mente son un importante porcen-

taje del total del vino que se ela-

bora, esta idea es un completo error.
Estos vinos, al ser frescos v afrurados,
dt_'bt'n C()[]Sll|11i]'sf dentl—() ('_!.C I()S 9 meses
siguientes a la fecha de su claboracion
para que mantengan todo su
potencial aromadrico y de sabor.
Por ello, es imprescindible que
figure el ano de elaboracién en la
eriqueta de los mismos.

Los vinos jovenes deben llevar
una contractiqueta o trilla de
color amarillo palido.

Los vinos de elaboracion tradicio-
nal guardan un punto de equili-
brio entre los jévenes v los de
crianza. En estos vinos no es obli-
gatorio que figure el ano de la
campaia en que han sido elabo-
rados, puesto que tienen una vida
natural mucho mds larga que la
de los jévenes. A pesar de ello, es
aconsejable consumirlos en un
periodo que no supere los tres o
cuatro afos, para evitar la pérdida
de sus caracteristicas organolépri-
cas.

Estos vinos llevan una contractiquera o
urilla de color crema, que se distingue
CIerﬂan[t' dc |a C()rfﬂspundientc d iDS
vinos jovenes.

Los vinos con crianza en madera tienen

Reservas v Grandes Reservas) también hay
diferencias, segin el tiempo que hayan
permanecido en barrica yen botella.

Algo que no podemos pasar por alto para

LA MANCHA

- - -

evitar fraudes es asegurarnos de que lo
que pone en la etiqueta del vino se corres-
ponde con la de la contractiqueta o dirilla
del Consejo Regulador, cuyo color
recuerda al pergamino con orla exterior
dorada, y en la que debe figurar la indi-

propio de coleccionistas que de

consumidores que tengan inten-
cion de acabar bebiéndose el vino, por-
que existe un riesgo considerable de que
este vino acabe echindose a perder.
La evolucién de la calidad del vino hace
una curva desde el momento en
que se embotella. Llega a un
momento de midximo  esplendor
bajando. El

momento en que un vino ;llL';lI‘lZ'd

para despuds ir

su nivel mdximo no es algo mate-
miitico y depende de mulaples fac-
tores. El corcho es uno de los
principales, porque, si en algin
momento entra aire, el vino perde-
rfa su calidad muy pronto. Pero,
ﬂunquf {’I C{.]TCh[] sea ml]}' hlli,’l'll'!-
es posible que existiese algin tipo
de microorganismo dentro del
vino que acabe destruyéndolo con
el paso del tiempo.

LA BODEGA EN CASA

No es normal disponer en una casa
del espacio adecuado para una
bodega, pera ello no debe desalen-
tarnos, dado que podemos acomodar una
parte de una habitacion, de un garaje o
un armario para guardar nuestros vinos,
sin olvidar los “muebles guarda-vinos”,
elecrrodomésticos adecuados  perfecta-

mente para ese cometido.
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Debemos distinguir

tres posibilidades

para la "bodega en casa”™:

*La bodega en un chalet.

* La bodega en un piso

¢ Un "mucble guarda-vinos™ especial o
un armario adecuado para ello.
Exigencias imprescindibles para los tres
casos:

* Las botellas deben guardarse en posi-
cién horizontal, salvo algunos vinos
finos, que exigen la posicion vertical.

e La humedad ambiente debiera situarse
entre un 65 y un 70 %.

* La luz debe ser escasa o nula.

* La temperatura ambiente ideal se sinia
entre los 13" y 17 i 5

* La habitacion o armario donde se estri-
ben los vinos debe estar limpia de olores
extranos a él.

* Deben evitarse en el recinto los ruidos y
las vibraciones.

Si construimos nuestra bodega en un
chalet o un garaje, debiéramos recurrir a
los consejos de un experto, a efectos de

2 LA MANCHA.

DENOMINACION DE ORIGEN
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que nos asesore sobre orientacién, aisla-
miento, tipo de suelo, etc.

Para un piso aconsejamos siempre el uso
de muebles guarda-vinos que nos asegu-
rarin el mantenimiento correcto de nues-
tros preciados tesoros.

En la bodega de casa, debe evitarse el
conocido deseo espanol de tener en ella
barricas o toneles, generalmente fabrica-
dos de manera muy estética, “for rourist”
v que por las grandes dificultades que
conlleva su mantenimiento, nos hardn
perder ilusiones, vino, tiempo y dinero,

A cada tipo de vino su precio.

Finalizando con este breve listado de con-
sejos, no podemos olvidarnos de uno de
los aspectos que mas afecta a la decisién
del consumidor: el precio. Por ello, para
no confundirse, cuando piense en com-
prar un vino, no dude en comparar varios
vinos con las mismas caracteristicas de
elaboracién.

Por ejemplo, si nos centramos en los
vinos con crianza de la Denominacion
de Origen “LA MANCHA" y los compa-
ramos con otros vinos de sus mismas
caracteristicas, no cabe duda de que la
calidad de los vinos manchegos le dejard
gratamente sorprendido, eso sin contar la
agradable sorpresa que se llevard al mirar
el precio del vino de la Denominacion de
Origen “LA MANCHA” frente a cual-
quier otro.

Pese a estar convencidos de la excelente
relacién  calidad-precio  de  nuestros
vinos, en el Consejo Regulador de la
“LA MAN-

CHA” somos conscientes de que debe-

Denominacién de Origen

mos ser mds rigurosos que nadie para
conseguir ¢l mismo reconocimiento que
otros, debido a los prejuicios que todavia
existen en algunos consumidores, pero
esto no nos desanima, sino todo lo con-
trario, hace que seamos mds persistentes

en mejorar la calidad de nuestro vino, m




Tipos de corcho

| primer corcho que se extrae
del alcornoque, se denomina
bornizo o corcho virgen, el
cual no posee ninguin valor in-
dustrial y se emplea para la ob-
tencion de granulados, después de ser
molido, con destino a la aglomera-
cion y también para motivos deco-
rarivos.
Después de unos nueve afos, que
es cuando se realizard la siguiente
saca, se extrae ¢l primer corcho de
reproduccidn, denominado segun-
dero, el cual tampoco posee mayor
valor industrial y se procede a su
trituracion para la obrencion de
eranulados.
El corcho de las siguientes sacas, se
[lama de reproduccion y es el que se
usa en la industria corchera, dindo-
le diversos destinos en funcién de
su grosor y calidad. El corcho de re-
produccion no apto para ¢l empleo
industrial, debido a su peor calidad
es denominado rcﬂlgu. y se destina

a la trituracién.
PROCESOS DE FABRICACION

La Saca

La saca es ¢l proceso de extraccion
del corcho al alcornoque. Esta ope-
racion se lleva a cabo por personal
especializado en esta funcion, va que una
mala saca puede provocar danos irrepara-
bles en el drbol; ¢ incluso la muerte de
éste.

El mérodo para descorchar el drbol, no
ha cambiado mucho con ¢l tiempo, ya
que se siguen utilizando casi las mismas
herramientas que se usaban antafo. Estas

consisten en un hacha muy afilada y una

vara larga para usar a modo de palanca.
El proceso es, con el hacha hacer unos
cortes verticales y horizontales en la cor-
reza del ;1lcnrnm1uc. pero teniendo cuida-
do de no danar el tronco del drbol. Una
vez hecho esto se procede a desprender la

corteza del arbol, la cual sale entera a mo-

do de ldminas.

Estas liminas son apiladas en ¢l suelo pe-
ro evitando el contacto directo con la tie-
rra en lugares de ficil acceso para los ca-
miones en las que van a ser cargadas para
su traslado a las fibricas que es dénde se
va a proceder a su manipulacion.

La Confederacion Europea del Corcho
(CELIEGE) en el Cédigo de Pricticas

q"i ABIERTO 9

Taponeras claborado en el marco del
Proyecto Quercus sobre olores y sabores
extraiios del vino que se atribuyen al ta-
pon de corcho, recomienda ¢l tiempo de
secado de las planchas dure hasta el fin

del invierno siguiente a la saca.

Refugado

Una vez en la fibrica, el corcho es
dL'?&C;lri_’,;ldu L]C |£).‘; camiones para
proceder al refugado, que consiste
en una primera seleccion del corcho
no apto para uso industrial, como es
¢l bornizo, el corcho fragmentado o
defectuoso, es llevado a las fibricas
encargadas de la tricuracion y obten-
cion de aglomerados. Después de es-
te proceso se pasa al apilado en fi-
brica.

El corcho bueno, seglin su grosor se
llama, de plantilla, delgado, imperial

media marca, grueso y regrueso.

Cocido

Se cuece rodo el corcho una vez re-
fugado. El tempo de coccion varia
entre 45 v 60 minutos. La finalidad
del cocido es limpiar ¢l corcho, ex-
traer las sustancias hidrosolubes, au-
mentar ¢l espesor, reducir la densi-
dad y mejorar la flexibilidad del cor-
cho. La CELIEGE recomienda cam-
biar las aguas de coccion al menos 2
VECES POr semana, en caso de funcio-
namiento continuo,después de cada pa-

rada, y tratar los efluentes.

Retaceado

En esta operacién, inmediatamente des-
pués de sacar el corcho de la caldera, se
trocea y separa atendiendo a su grosor.
Con objeto de alisar las planchas se dejan

secar hasta alcanzar la consistencia que
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permita el recortado. La CELIEGE reco-
I'ﬂit'ndﬂ CHminar (_’l contacto con lu tiL‘rI‘ﬂ
y una estabilizacion de al menos 2 sema-

nas y maximo de 4 semanas.

Recorte

Las planchas de corcho se cortan por to-
das sus caras a fin de librarlas de impure-
zas.

Escogido

Esta fase se realiza de manera conjunta
con la anterior, puesto que una vez recor-
tadas las panas y visto su grosor se pasa a
escoger estas en funcién de su valor. Valor
que viene determinado por caracteristicas
como pueden ser su color y porosidad.
En cuanto al color, cuanto mis claro vy
son T().‘iﬂ.d() se¢a mt’i()r, }" €n cuanto a P(]rO—
sidad cuanto mds densa v prieta sea la pa-
na mejor serd ¢l corcho.

Para estas dos operaciones anteriores se
requiere mano de obra muy especializada,
va que después de estas operaciones el
corcho pasa a su transtormacion en ma-
nufacruras finas.

Enfardado

Este proceso sélo se da cuando ¢l corcho
ha de ser tratado en lugares distintos al de
su preparacion. Asi que las planchas son
agrupadas en grupos homogéneos, pren-

sadas y enfardadas para posteriormente

ser cargadas en camiones y transportadas
a otras Fibricas.

TAPONES

La funcién que efectian los tapones es
inigualable por ningin otro producto.
Aunque hay que distinguir entre dos ti-
pos de tapones; el formado por una pie-
za, usados para taponar los vinos selectos
y los frascos de medicina y el rapon de
aglomerado usado en el cava.

Ambos tipos, obturan perfectamente el
cuello de la botella proporcionando una
plena hermericidad, debido a su capaci-
dad de recuperar su forma original una
vez comprimidos para su introduccion en
la botella. Ademis de ser totalmente ino-
cuos a la salud, contribuyen a la buena
maduracién de los vinos, ya que los tapo-
nes no incorporan a los liquidos sabor,
olor o color, ademis de no dejar pasar ai-
re ni sustancias del exterior.

El tapén del cava consta de dos piezas,
una principal de aglomerado y un disco o
mas l_{f_' L‘()r(_'h() I'IQIU.II'H.I })t‘g}ldl} a ésta en

manufacruras I'IIllL'i.

FABRICACION DE TAPONES

El corcho destinado para tapones se so-
mete a una nueva coccion, llamada reco-
cido o segundo cocido para aumentar el

espesor y hacer mis flexible el corcho.

R TP

Después se apila en bodegas a fin de que
repose y adquiera la flexibilidad necesaria
para poder trabajarlo.

La primera operacién se denomina reba-
nado. Se realiza en una miquina de disco
giratorio, que realiza tiras de corcho de una

anchura equivalente a lo largo del tapén.

- Perforado o taponando.-

Las rebanadas se introducen en una mi-
qllin;l pﬁrﬂ}rﬂdﬂrﬂ L]L]t' va S:i{:;lrldu I{).\' a-
p(mt‘s‘

Los tapones en bruto se someten después
a varios procesos tales como lijado, lava-

do, seleccian, etc.

GRANULADOS

Todo el corcho que no es apto para la ela-
boracién de tapones, es destinado a la ob-
tencion de los diferentes tipos de aglome-
rados, previo paso por el triturado, dando
lugar a los granulados de corcho.

La elaboracién del granulado se realiza en
varias fases; la primera es la trituracion a
través de diversos molinos de accion
complementaria; después debe realizarse
la seleccion de los granos obrenidos en
funcién de sus dimensiones y pureza de

I()h’ Mmismos.

Colaboracién realizada por

GRUART LA MANCHA

.‘-" '
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'.1.\'.-”11_10 por |;l
Nacional 301
{Madrid-Alicante),
al adentrarnos en
LA MANCHA
conquense, concretamente en
las afueras de El Provencio, ca-
mino va de La Roda; nos en-
contramos con el restaurante
JUYPE, algo mas que un bar
de carrerera que sirve comidas.
El lugar es amplio, con capaci-
dad para unas 80 personas, y
su decoracion, como no, man-
chega, hard que el visitante se
sienta adin mis predispuesto a

saborear la gran variedad de

platos tipicos entre los que po-
dra elegir.

Pero en JUYPE, ademds de su
espléndida cocina regional, po-
dremos disfrutar de pescados v
mariscos, que nos hardn recor-
dar las costas gallegas en medio
de LA MANCHA.

No pndenws hablar de JUYPE
sin mencionar algunos de los
plams mas singuf;irt‘b de El
Provencio, como el Pisto
Manchego, hecho con sangre
cuajada en lugar de carne, o ¢l
Arascaburras, un puré hecho
con patata, huevos y bacalao
cocidos, ademds de aceite v
ajos. En los postres podemos
resaltar su EXqUISIto  queso
manchego {semicurado) con
carne de membrillo.

Pero, por encima de todo, en
este restaurante queremos des-
tacar ¢ MORTERUELQ,

que, para los no entendidos,

Restaurante JUYPE (El Provencio)

consiste en una especie de pa-
t¢ caliente de ingredientes
muy variados y es tipico de la

provincia de Cuenca.

Ingredientes:

Conejo o lichre, perdiz, galli-
na, higado de cerdo, aceite,
ajos, laurel, sal, pan rallado,
pimentén, pimicnta, alcarabea

¥ pinones.

Preparacién:

Coccidon de todas las carnes
con ¢l laurel y los ajos. Tras la
coccion, se desmenuza la carne
y € pica en trozos muy peque-
flos. Después se hace un sofri-
to con la pasta de carnes y las
especias (alcarabea, pimienta y
pimc‘mr’m) y finalmente se
anade pan rallado hasta lograr
que se forme una pasta mds
consistente.

Tan delicioso y surtido mend
no podria dejar de ir acompa-
fado por una surtida carra de
vinos, donde los pertenecientes
a la Denominacién de Origen
“LA MANCHA” ocupan un
lugar sobresaliente. Entre estos
estin los que a continuacion se
enumeran:

Canforrales, Campos Reales,
Vina Recreo, Julidn Santos,
Estola, Vifia Q, Arboles de
Castillejo, Don Juan José,
Gran Oristin, Torre de
Gazate, Senorio de
Guadianeja, Seforio de
Iniesta, Zagarrén, San Dogal,
Benengeli y Casa Gualda.
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NOVEDADES EN

" pranco "™ AVILES ORTEcA

MANJAVACAS

Bodegas AVILES ORTEGA
* LA MANCHA
elaborado v embotellado por “masian - AVILES ORTEGA
Coop. Ntra. Sra. de Manjavacas Airén - Eliborado v embotellado por
MOTADELEUERVD - Maria Teresa Ortega Rivas. Alcizar de
CUENEA Fspans) San Juan - Ciudad Real,
Esbotetido on b propiedud De color blanco E’iiju. Aromas fruta-
LA MANCHA ’ e . les intensos. En boca amplio y equili-
i i, L 126Vl brado, con un buen paso de boca.
pp— Denominacion de Origen g

MANJAVACAS
Airén - Elaborado y emborellado por Coop. Nuestra Sefiora de Manjavacas -
Mora del Cuervo - Cuenca,

De color amarillo paja, aromas propios de la variedad Airén, porentes y agradables.
En boca amplio y persistente.

Cosecha del 98 CABEO

TRES CIELOS 1998
Macabeo - Elaborado por Vidal del
Saz Rodriguez - Campo de Criptana
- Ciudad Real.

De color amarillo pilido con tonos
verdosos, Potentes aromas frutales,
En hoca es amplio, agradable,
redondo y con un final muy largo.

VIHUCAS 1998

hla{:ﬂbm * k.l.\l)!!l’;\dl? pnl \II[I’;"ITLH“\ !"{l]l.‘I'T'.'l (. :.].ﬁlll\ - \'I.i”'.ll'.'dl-l.'l: # ]i'll(_‘Ll[l.

I]L‘ f!!]UI’ ;!['[].'!I']“ll |1.i]ilil\ con mnos \L'I‘Ll(lﬁll!. .‘\T{I['I'I.h P(!l(.'n[L‘\' llﬂll.l!t."' ]1Flli1jl‘5 Ill.' ].':

variedad de que procede. En boca, amplio, redondo y con un buen equilibrio,
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NUESTROS VINOS

*

Castillo de Chitriana = Vi d se ke
. -Gmlpu de Cripuna -

Cencibel De_en[ug tojo picota con

tonos violaceos, propios

* de su juventud. Aromas

— potentes de frutas rojas.

LA MANCHA En boca suave, amplio y
DENOMINACION DE ORIGEN

con una buena entrada.

MATICES 1998

Cencibel - Elaborado’ por Sociedad Coop. del Campo Nuesra
Seora de fa Paz - Villarta de San Juan - Ciudad Real.

De color rojo rubi, limpio y brillante. Aromas tipicos de la variedad
Cencibel de frutas rojas. En boca es amplio y agradable.

CRIANZA
1996

TINTOBEL CRIANZA 1996

Cencibel - Elaborado y criado por Sociedad Coap. del Campo de Nuestra
Sefiora de fa Paz - Villarta de San Juan - Ciudad Real.
AN ! De color rojo rubf. Aromas complejos de la crianza, con una buena evolu-

X;P‘ w.. . ,,C:H cién. En boca es equilibrado, limpio. redondo y largo en el postgusto.

l‘;
DESEADO
E Cencibel - Elaborado v emborellado por
Serapio Alonso 8.1, - Noblejas - Toledo,
FMBITELLAD P8

,fi";m "fﬁfw _-am _J J - De color cereza. Aromas potentes propros
ASVSS SOMLERAS TOLUDK T FSPARA dc J \.Hil.'d.id de que ]lllh';'\'[f.' En boca s

amplio, carnoso y con un buen final

._'\
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1997

Cabernet Sauvignon
Tempranillo

! Nt conent ’-mgmﬂ-»'“,".',.'.. xc125%
nem PRADDUCT OF SPAIN BYWOLUME |

NOBLESOL 1997

Cabernet-Sauvignon vy Tempranillo
Embotellado por Cosecheros embotelladores,
\\..'\. ?\\'\1\'[.".1“ [I||l'li”.

De color pirpura intenso. Aromas limpios v

i!._.‘if-lll.li‘]l'\ cn L'l que dL'.\T.'l'L.][I !1].\ propios llL‘l

Cabernet v Cencibel. En boca agradable y con

un ||lIL'I'I m ISTEUSO.




Rentabilice
el nuevo siglo

Consiga rentabilizar al méximo sus ahorros con
los nuevos Depésitos a plazo RuralEuro de Caja
Rural. A su vencimiento, en el nuevo siglo, se
aprovechard de las ventajas que le ofrece la nueva
normativa fiscal del LR.PF* (Impuesto de la Renta
de las Personas Fisicas), tributando sélo por el
70% de los rendimientos obtenidos en los
Depésitos a plazo RuralEuro.
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ue los fenicios y griegos bebian

vino con moderacion para
aprovechar sus cualidades me-

dicinales, es ya un tema conocido por to-

d()s IU,‘\' ql.lf_’ enemaos hs (ilf]'l{fn l'..]l.][: ver con

el secror.

En la actualidad

debe-

mos reconocer

también

que la cultura
del vino se ha
extendido y que
beberlo con
moderacion,
por placer vy co-
mo  preventivo
de cierto tpo
de enfermeda-
des, es un he-
cho  habirtual
que cada vez se
estd arraigando
con mads ¢énfasis

€N nuestra  so-

ciedad.
La O.M.S.
(Organizacion

Mundial de la
Salud) ya se ha

manifestado al
respecto de las
cualidades de
esta bebida de-
terminando  su
incidencia en el
ser humano,
marcando pautas que determinan cémo
es su consumo moderado y sus benefi-

cios, baremos de ingesta y problemdtica

de su consumo abusivo.

Consejo Abierto no va a entrar aqui ¢n ¢l
comentario cientifico al respecto, porque
no es materia de su conocimiento y por-

(.]lI.C ya 1(} I'lil[] h(‘.'(_'h(). on diStiI'l[(]S nume-

ros de nuestra revista, médicos tan presti-

giosos como los doctores Ortiz-Villajos,
Karla

Escribano y otros, que han aportado con

Siuwing, Antonio  Giménez

sus conocimientos y su capacidad de in-
vestigacion pdginas importantes para el
estudio de las bondades de “la mds sana ¢
higiénica de las bebidas™.

Pero nuestro deber es informar, aclarar
dudas que nos siembran desde distintas
Administraciones
Piiblicas y organis-
mos privados, ¢n los
que sin reparos y a
veces con alevosia,
hacen culpable al
vino del alcoholis-
mo entre la juven-
tud, lo responsabili-
zan de los acciden-
tes de rtrifico v lo
mezclan, sin cono-
cimientos profun-
dos, con drogas du-
ras v bebidas de alta
graduacion,

Sin meternos en lo
cientifico, insisti-
mos, la diferencia
entre drogas duras y
blandas estriba,
fundamentalmente
en que las primeras
no pueden ser dosi-
ficadas, es decir:
que ¢l que se droga
con heroina necesi-
ta cada dia mas can-
tidad de droga para
sentir los mismos
efectos. La ingesta responsable de vino si
€S dnsiﬁcadﬁ ys€ m:ll‘l[it‘nt‘ t‘l::r‘lrm tlL‘ [UN

pardametros que la “cultura del vino” defi-

15



ne. Diferenciar a la vez qué es droga y qué
no lo es, se podria determinar definiendo
que aunque el consumo de una droga sea
moderado, dicho consumo produce adi-
cién. Este no es el caso del consumo mo-
derado del vino y las causas del temido,
trigico y a veces sordido alcoholismo, de-
ben buscarse y se encuentran en:

* Falta de responsabilidad como consu-
midor de vino

* Desconocimiento de la Cultura del
Vino

* Problemas psicolégicos

* Entorno hostil (paro, problemas fami-
liares, delicuencia, etc.), perfectamente
entroncados con el punto anterior.

* El consumo de bebidas alcohdlicas de

alta graduacién y de otras, también con

nte etilico, que tienen ingre-
ntes de alto riesgo en su composicion.
® El consumo excesivo de bebidas de ba-

ja graduacion, ingeridas como suceddneas
le “bebidas refrescantes”, tales como la

a y algunos “tragos largos”.

o Abierto, como publicacion espe-
1 ¢n vinos, no puede ni podrd so-
r la problemadtica que ha expuesto
en los puntos anteriores, pero si tiene la
obligacién de ayudar a corregir educan-
sobre todo a los jovenes, para que
ndan a disfrutar de una bebida como
no que, consumida con moderacion,
dable, beneficiosa para la salud
tora de innumerables enfermeda-
cardiovasculares, anorexia, cincer,
.), digestiva y capaz, sobre todo, de
una “sociabilidad amistosa del
beber” desde épocas inmemorables.

Aprender a beber vino, a degustarlo y ca-
tarlo. Conocer sus partes mds intimas, sa-
ber estar en una mesa o en la barra de un
bar con una copa de vino en la mano, con
la soltura y la tranquilidad que aportan la
cultura del vino y su entorno, es como
entrar en un mundo sélo para iniciados,
en un circulo de exquisitos que estd a su
alcance porque el Consejo Regulador de
2" le ofrece, a todos

cursos de cata y

traindicaciones que vamos a definir es-

cuétamente.

Contraindicaciones

Cualquier ser adulto y sano puede beber
vino con moderacion, es decir, mante-
niendo las cantidades de ingesta de esta
bebida dentro de unos parimetros mis o
menos establecidos. Decimos mds o me-
nos establecidos porque las cantidades de
vino aconsejadas varfan segin el peso de
la persona, si se bebe en ayunas o né y si
el que estd bebiendo es hombre o mujer.
En el nimero 19 de nuestra revista el
doctor Ortiz-Villajos sittia este consumo
midximo en 40 gramos/dia de alcohol pa-
ra el hombre, es decir 1/2 litro de vino y
en 24 gramos/dfa para la mujer, unos 300
ml.

Por su parte, ¢l Wine Advisory Board de
San Francisco (USA) sitia estos parime-
tros en un méximo de 3/4 de litro diario
si se lleva una vida activa y en 1/2 litro si
la misma es sedentaria.

También hay que tener en cuenta la co-
mida ingerida con el vino y la cantidad
de la misma. Pero, en algunos casos, el vi-
no debe ser bebido con estricta vigilancia
o prohibido tajantemente:

* En los casos de gastritis, hpercloridria
gastrica, tilcera y cancer de estomago v/o
inflamaciones de la boca, la garganra, ¢l
esofago o el estomago. En algunos casos
de dlcera duodenal, el vino tinto a cola-
borado con la cura del paciente.

* En los casos de pancreatitis y ante cual-
quier tipo de enfermad hepdtica.

* En los casos de infeccion renal, proble-
mas de prostata y enfermedades géniro-
urinarias.

* En los casos de epilepsia y de diversos
Lrastornos neurovegetativos.

* En los casos de administracién de bar-
bittricos, tranquilizantes, narcéticos y di-
versos medicamentos con indicaciones
especificas de incompatibilidad.

Bondades del vino

Por suerte, los seres humanos con proble-
mas como los anotados en el apartado an-
terior conforman un bajo porcentaje de
la poblacién y la gran mayorfa puede dis-
frutar de la bebida mis sencilla e inteli-
gentemente elaborada de todos los tiem-
pos.

Existe un fenémeno, llamado la paradoeja
francesa que se basa en que, siendo los
franceses igual de fumadores que los de-
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mds, comedores de grasas en abundancia
v habitualmente sedentarios, son los ha-
bitantes de un pais en el que la tsa de
muertos por infarto de miocardio es la
menor de Europa.

Ello se debe, indudablemente, a que
Francia es el primer pais consumidor de
vino y que ¢l consumo habitual de esta
bebida previene las enfermades cardiovas-
culares.

En otros niameros de Conscjo Abierto
hemos tratado extensamente esta bondad
del vino, pero para comodidad de nues-
tros lectores los remitimos a los niimeros
18 y 19, aparecidos recientemente, en los
que prestigiosos médicos y cientificos ha-
blan de este tema con todo rigor y cono-
cimiento.

El vino en la nutricién

El vino es una fuente de energia y aporta,
como término medio 80 calorias por
0.100 L, teniéndose en cuenta que su
aporte total de calorias no debe pasar el
40% del rotal.

Estd demostrado que los bebedores mo-
derados y habituales de vino son mis lon-
gevos, debido ello al contenido de mate-
rias antoxidantes, tales como los pnliﬁ:-
noles y flavonoides, que contiene esta be-
bida.

Vitaminas y minerales

El vino aporta una serie de vitaminas y
minerales beneficiosas para la salud. wles
como la vitamina C (dcido ascorbico), vi-
tamina A y varias del complejo B: bioti-
na, colina, cianocobalamina, dcido félico,
inositol, dcido nicotinico, dcido pantoté-
nico, dcido para-amino-benzoico, pirido-
xina, riboflavina y tiamina.

El hierro también se halla presente, aun-
que en pequenas cantidades, en el vino
por lo que puede ser indicado ¢n algunos
casos de anemia.

Algunos estudios dererminan que en la
materia colorante de los vinos tintos, an-
tocianos y taninos, existiria un factor que
podria reemplazar la vitamina C, que fa-
cilitaria la elasticidad de las arterias y ejer-
cerfa una funcién moderadora del coles-
terol.

En préximos capitulos continuaremos
hablando sobre las bondades del vino y
trataremos temas tales como: “El vino en
las comidas”, “El vino y el apetito”, “El

vino como estimulante” y otros.
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[.as Rutas del

Vino 111

Un paseo por la historia

artiendo de Madrid por la
Nacional I en direccién a
Valencia, poco después de en-
trar en ]ii Pr()\-’inl.'ii! dt’
Cuenca, damos con el desvio a
Uclés, cuvo prim;ipul artractivo se encuen-
tra en el conjunto formado por el castillo
y el monasterio. Del primero quedan la
torre de la Albarrana, un lienzo de mura-
lla y dos torreones, ademis de una puerta
de acceso al recinto fortificado, conocida
como Arco de La Fuente.
Pero ¢l simbolo miximo de este lugar es
¢l monasterio o prioral de Santiago. El
viajero que visite Uclés se sorprenderd an-
te esta joya de nuestro patrimonio cultu-
ral, conocida como El Escorial de LA
MANCHA, que se construyé entre los si-
glos XVI y XVII sobre una antigua iglesia
gotica.
Si sorprendente es Uclés, no menos lla-
mativas son las ruinas de Segébriga, una
ciudad iberorromana de gran valor arque-
olégico, también préxima a la autovia,

Siguiendo la carretera por la que nos des-

VIiamos a chiibrigu llegamos a Puebla de
Almenara, donde observamos su majes-
tuoso castillo del siglu XV, que se alza en
la cumbre de la sierra jarefa dominando
el territorio.

Ya en Belmonte, villa natal de Fray Luis
de Ledn, descubrimos un conjunto mo-
numental de gran interés, que conserva
importantes edificios civiles y religiosos,
ademiis de un muy bien conservado casti-
llo.

Podemos destacar el Palacio del Infante
don Juan Manuel del siglo X1V, que tiene
lglesia, Convento y claustro; la Casa de
los Baillo. del siglo XVII; ¢l Convento de
los Trinitarios, de los siglos XVI y XVII,
con Iglesia y Convenro de estilo barroco;
y ¢l convento de los Jesuitas, del siglo

XVIL

Hospederia PALACIO BUENAVISTA:
El reposo del guerrero

Este edificio del siglo XV, recientemente
restaurado, ofrece el mejor ambiente para
poder disfrutar y relajarse en un marco

incomparable. De su construccion desta-

can su patio interior, las bovedas de sus
cuevas, el artesonado de su fachada prin-
cipal y sus rejerias.

El palacio es un |ugur pensado y dirigido
a todas aquellas personas que busquen
paz y tranquilidad, que estd situado en la
zona mas ala del pueblo, junto a la
Colegiata de San Bartolomé.

Esta hospederia rural cuenta con 18 habi-
taciones dobles y 4 suites. Ademiis, dispo-
ne de un salon para convenciones v reu-
niones de trabajo con capacidad para 40
personas.

Pero, si la belleza del edificio es motivo
suficiente para deslumbrar a cualquiera,
no lo es menos la amabilidad de su servi-
cio y el gran surrido gastrondmico que en
¢l encontramos, en el que el vino de cali-
dad manchego ocupa un lugar de privile-
gio.

Por lo que se refiere a la cocina, entre los
platos tipicos que se sirven en este aloja-
miento rural destacan: la caldereta man-
t’hcg'.l, ial:\ Chlllt‘lit.\' dL‘ C(JTL{CTI], L_'l lomo dL'
Orza con 'l|‘ll\|1'. Id..‘\ L':'u.lm'nil.'c.\ L'hL'.ll‘lL’L‘h;l—
das, el pisto manchego con magras, el

moje, el ajo pimiento, el atascaburras, ¢l
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morteruelo, las gachas v el gazpacho
manchego.

Dentro de su carta de vinos encontramos
las siguientes marcas de la Denominacion
de Origen “LA MANCH A7

- Benengeli

- La Blanca y Monte Don Lucio.

- Aqil y Torre de Gazate.

- Senorio de Guadianeja.

- Casa Gualda.

- Julidn Santos y Don Fadrique.

- Estola.

Tras abandonar Belmonte, llegamos a El
Pedernoso, donde podemos visitar la igle-
sia parroquial de la Asuncién, que con-
serva un m;lgniﬁcn retablo renacentista, y
algunas de las casas de labranza de los si-
_s‘_;los XVII y XVIIL

Bodegas embotelladoras que, previa con-
sulta, pueden ser visitadas y en las cuales
se puede adquirir vino embotellado de la
Denominacién de Origen LA MANCHA™:
* Cooperartiva del Campo Santa Ana.
El  municipio de Las

l]t_‘li FONEras conserva L'I;l ras

muestras de la arquitectu- MADRID

ra popular manchega,
siendo probablemente ¢l
mejor ejemplo de ésta en
la provincia de Cuenca.

En esta localidad, ademas
de sus grandes casonas
muy bien cuidadas, no po-
demos dejar de visitar ¢l
Museo del Labrador, que

alberga una coleccién de

SECGO BRIGA
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¢ Cooperativa Nuestra Sefora  del
Rosario.

* VIALCON Sociedad Cooperativa.

En San Clemente, cuyos edificios mis
destacables pertenecen al Renacimiento

castellano, destaca el conjunto artistico

UCLES

Poblacion: 300 habituntes

~

aperos de labranza y utensi-

lios domésticos manchegos.

PUEBLA DE ALMENARA
Poblacion: S50 ho

Bodegas embotelladoras que,

previa consulta, pueden ser vi-

sitadas y en las cuales se puede

adquirir vino embotellado de la
Denominacién de Origen “LA
MANCHA”.

* Sociedad Cooperativa Agraria

San Isidro Labrador.

El Provencio es una poblacién situa-

da en las margenes del rio Zancara,
cuya iglcsiu parroquial es una sobria
construccion de los siglos XV y XVI.
Bodegas embotelladoras que, previa
consulta, pueden ser visitadas y en las
cuales se puede adquirir vino emborella-
do de la Denominacién de Origen “LA
MANCHA”.

* Bodegas Bibiano, S.L.

OSA DE LAVEGA

Poblacidn: 682 habimntes

que hay en torno a la Plaza Mayor, don-
de se encuentran el Ayuntamiento, del si-
gin XVIL vy la ig]cni;l p;trmqui;ll de
Santago Apostol, del siglo XV,

Bodegas embotelladoras que, previa con-
sulta, pueden ser visitadas y en las cuales
se puede adquirir vino embotellado de la
Denominacién de Origen “LA MAN-
CHA”.

* Sociedad Cooperativa Agraria Nuestra
Senora de Rus.

Antes de salir de nueve a la Nacional 111
nos encontramos con Vara del Rey, una
poblacion con un gran pasado histérico
en la que resalta el Palacio del Marqués de
Valdeguerra, un conjunto formado por la
casa-palacio, que tiene una magnifica fa-
chada principal, un curioso palomar y
una capilla de interior gética, a la vez que

un patio renacentista. m

BELMONTE

Pablucidn: 2500 hubitantes
Buodegas eluborudors: |

Fabla
Bode

EL PEDERNOS(O
ciom: 1353 habita
5 elaboragdo

Boduegas embotelladoras

LAS PEDRONERAS

i 448 habatanles

1% elaborndora

embotelludors: |

N-301

Poblagion

EL PROVENCIO
2620 habimantes

1+ clabora

as embotel dorus: 3

Pablacion

VARA DEL REY

VALENCIA
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Situacion actual
de los vinedos

IMUAnnC

Por Angel Bernao

hegoos

Jefe de la Oficina Comarecal Agraria de Tomelloso

on las uvas ya presen-

tes, esta Cill-ﬂpilﬁ&] pllSil

Pﬂl’ S¢r una dL' IH.S n'll::ls

irregulares de los uldi-

mos anos en nuestros
campos de vinas y el comentario
generalizado de los viticultores es
f‘k EXTraﬁn C()nlp{)ﬂ':‘mlient() df_' Ill.'i
cepas que, hasta la fecha, han de-
sarrollado de forma tan irregular
su brotacién y posterior vegera-
cion.
Hay que retrotraerse al invierno
para encontrar explicacién a estas
anomalias. Debido a la escasez de
lluvias las labores a los vinedos se
han retrasado, asi corno la poda
que ha sido rardfa en general, de-
notandose una tendencia del viti-
cultor en proporcionar podas ge-
nerosas con excesivo nimero de
pulgares.
La escasez de precipitaciones en todo el
periodo de otofo - invierno no han fa-
vorecido la l6gica preparacién que se ne-
cesita para acumular reservas suficientes
para emitir brotaciones correctas, 'y si
bien las parcelas de vifedo pueden espe-
rar el aporte de humedad hasta finales de
primavera sin serias complicaciones, sin
embargo la humedad acumulada en el te-
rreno ha sido claramente insuficiente pa-
ra producir un inicio de la brotacién ade-
cuado.
Las fuertes heladas presentesien los meses
de enero y abril, parecian haber pasado

desapercibidas y en principio no se detec-

taron dafios sensibles en las cepas. Sin
embargo, se ha comprobado un rerraso
vegetativo en el desborre y el desarrollo

de las cepas, teniéndose unos quince dias
de diferencia con anos  normales.

Estas heladas han producide serios ¢ im-
portantes desequilibrios en la vegeracion
general de las parcelas y ain de las cepas,
habiendo sufride mds danos los barran-
cos, las zonas mds bajas y las parcelas mis
abrigadas al viento, al tratarse de heladas
por irradiacién con un cambio brusco de
temperatiiras al amanecer en un escaso
perfodo de tiempo. Pero también en las
formas :lpnyadas 2 t'.‘-}"'.l]LIL‘I".L‘- hemos en-

'L'ﬂnl'mdﬁ Sﬂ[iﬂs d'ﬁl_'l.l)!\ £n I\'L'T'Il;i.'s .\'rn I)I'[![.IT

y en conos vegetativos al inicio de
su crecimiento, lo que ha provo-
cado dafios en general mds im-
portantes en el desarrollo de las
hojas que en la de los racimos,
comprobindose una buena proli-
feracién de racimos por yema. Es
decir las cepas vienen carg;ldas de
uvas. Este desequilibrio ha provo-
cado un exceso de floracién y
cuajado y una escasa proporcion
de hojas en relacién a los frutos,
por lo que el deficiente funciona-
miento y movimiento de la savia
dentro de la pIanra ha mermado
la consecucién de racimos homo-
géneos.
Durante el mes de mayo estas
incidencias se han manifestado de
forma palpable, incluso dentro de
las mismas parcelas, existiendo
zonas mads afectadas alternadas con otras
normales, dando un aspecto de desigual-
dad manifiesta, aspecto que ha podido
observarse incluso dentro de la misma ce-
pa. La novedad de este accidente climato-
légico ha estado en que no se ha produci-
do la helada tipica con la consccuente
destruccidn total de las yemas y brotes,
sino que ha sido un tipo de helada parcial
donde la parte de la yema mis afectada ha
sido la capa exterior del borrén, perjudi-
cando principalmente el desarrollo foliar
y menos el desarrollo de los racimos.
Por otra parte, las altas temperaturas pos-
teriores han inducido a la aparicion de

formentas tl\.‘ f_{i';mi.f.n '.ltml‘lpall_l'.tdn lIL‘
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fuertes vientos, dando como consecuen-
cia la rotura de brotes, un dafio impor-
tante en racimos y la merma ain mayor
de masa foliar, que ha forzado a las cepas
a emitir una segunda brotacion a expen-
sas de sus propias reservas y en detrimen-
to del desarrollo correcto de los racimos y
consecuente engorde de las uvas. Muchos
racimos han degenerado aun antes de

mayor o menor existencia de tallos y ho-
jas en cantidad y grado de desarrollo.

Es indudable que el viticultor tiene la
obligacién de compensar de alguna ma-
nera estas circunstancias y que ayudar a
las cepas a conseguir mantener su pro-
duccién beneficia el cultivo. Por tanto,
cualquier aportacion fertilizante que me-

jore el desarrollo vegetativo actual es de

producirse la floracién y los que han cua-

jado no tienen un porvenir muy halagiie-
no.

Con posterioridad a las tormentas han
aparecido de nuevo altas ¢ importantes
temperaturas, lo que obliga a las cepas a
acelerar su vegetacion, sin encontrar una
respuesta positiva en sus organos de asi-
milacién — hojas, principalmente —, que
no han llegado a desarrollarse conve-
nientemente. En este caso las cepas se han
visto obligadas a equilibrar su produccién
en funcién de la cantidad de forosintesis
que han sido capaces de desarrollar, que a

su vez es directamente proporcional a la

gran interds y dard los resultados apeteci-
dos. Para las vifias en riego estas necesida-
des pueden quedar cubiertas con facili-
dad, especialmente si el riego se efecriia
por goteo, bien con aportaciones nitricas
o microelernentos serdn necesarios. En
las parcelas de secano las aportaciones
con abonos foliares y microelementos ,
aunque pueden resultar econémicamente
algo onerosos, indudablemente produci-
rin favorables resultados.

De cara a la calidad de las uvas, y a pesar
de rodas estas incidencias andmalas du-
rante lo que llevamos de campana, no tie-
ne que repercutir de ninguna forma en
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conseguir unas calidades iguales o supe-
riores a anos normales. Incluso podria ser
una campana bastante buena, siempre
que las condiciones atmosféricas nos res-
peten y no ocurran nuevos acontecimien-
tos climatolégicos.

En estas circunstancias la campaina acrual
ha mermado las esperanzas de los viticul-

tores, estimindose que la produccion

puede haber disminuido en un veinte
o veinticinco por ciento de la cosecha
esperada y si bien la propia vegetacion
hace que las vifias reaccionen positi-
vamente para equilibrar su produc-
cién, la merma en el desarrollo foliar
ha afectado seriamente la produccién
esperada. Si este verano se presenta
con las altas temperaturas a que estar-
nos acostumbrados, con un claro défi-
Ci[ C]t,‘ prﬁcipitacilmes. mllch(] nos te-
memos que aquellas parcelas que no
puedan ser regadas van a tener una
muy escasa produccion. m

Junio 1999




w3 ABIERTO 21

 —

-

Seminarto Internacional de
la Denominacion de Origen

“LA MANCHA™

os pasados dias 28,29 y DENOMINACION DE ORIGEN "LA MANCHA"

<

30 de junio tuvieron p:

lugar en la Sede del

B E

Consejo Regulador de

la Denominacion de
Origen “La Mancha” las jor-
nadas correspondientes al
Seminario Internacional que
esta institucion organizo, con la
colaboracién del ICEX

(Instituto f.\‘/)m}r)/ de Comercio

NTERNACIONAL

Exterior), la empresa Torras e
Asociados, la Caja Rural de
Ciudad Real, la Junta de

Comunidades de Castilla-La

Z

Mancha y el propio Consejo

o
(1 4
.
r4

Regulador.

El aludido seminano, dividido en tres

6661 3 OINME IQNOE A 62 82 'NVNIC NVS 30 ¥4VZYOVY

_:ll.l'.ldn_'\ ]\||u|lIL'\. versd sobre COMER
CIO INTERIOR Y EXTERIOR, VINI
CULTURA Y VITICULTURA y conté
con la presencia masiva de numerosos in
[L'I"\'\.Ittli\ Lii.'l SCCLOr, \|lu' ”'\'l?'.zl'n'.l d \n|-
mear L'| atoro llk'] \-i]l-‘H llL' ACTOS \Et' ]..I \ul&'
del Consejo.

Creemos que la mejor forma dc quic
nuestros |L'I.[l||'i."\ 5¢ |].|I‘_".EII l'.iI':_{ll lli'l con
tenido de ese Seminario Internacional es
ranseribirles el programa complero del
Ini'”]ﬂ COsa l|l|l' }1l\L'[1]i1' o l.”lili”ll't'
c1on, no sin antes fe l‘LH i 2 SUS lJr Illlr’i
Lli'||("| ]1“1 r| i"-.ll.'l' -llrll;hhlu €n esie otro .’ \ MANCHA
acierto promocional y cultural en benefi- - -

cio de los vinos de La Mancha.
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DIA 28 DE JUNIO |

COMERCIO INTERIOR Y EXTERIOR. MODERADOR: DON LUIS TORRAS MARTIN.- DIRECTOR GENERAL DE TORRAS & ASOCIADOS

10,00.- RECEPCION DE CURSILLISTAS Y ENTREGA DE DOCUMENTOS.

10'15.- INAUGURACION OFICIAL DEL SEMINARIO, POR DON NICOLAS LOPEZ TREVINO.

PRESIDENTE C.R.D.0. LA MANCHA
10'30.- "SEGURO DE CREDITO EN OPERACIONES COMERCIALES NACIONALES £
H\TER\U\CIONM. 8"

AAVIFR MJ’\RQULJ’ DE PRADO.- Dior. de Delegacién y Don JAVIER VAZQUEZ
ALBARRAN - Responsable de Departamento de Gerling.
11'00.- COLOQUIO.
11'I5.- DESCANSO.
Hﬁi '([).%E VINOS DE LA DENOMINACION DE ORIGEN LA MANCHA'Y EL MERCADO
ICEX.- DEPARTAMENTO DE VINOS. E
RESPONSABLES DE LOS CENTROS DE PROMOCION DE LOS VINOS DE ESPANA DE LAS
OFICINAS COMERCIALES DE LONDRES, LA HAYAY DUSSELDORE
14,00.- COLOQUIO.
1430.- ALMUERZO.
17'00.- "AVANCE DEL ESTUDIO DEL RESVERATROL EN LOS VINOS DE LA MANCHA"

Dra. KARLA SLOWING BARILLAS y Dra. PILAR G.-SERRANILLOS CUADRADO. Grupo
[avest Fdnms de la Facultad de Farmacia de la Universidad C omplutense de

1745, IMPLICACIONES DE INTERNET EN LAS ESTRATEGIAS DE MARKETING: |
AINTERNET COMO MEDIO PUBLICITARIO.

-INTERNET COMO CANAL DE DISTRIBUCION.

-INTERNET COMO VEHICULO DE INTEGRACION: PROVEEDORES-EMPRESAS-CLIENTES
Don JOSE FERRANDIS PASCUAL. Ingeniero Quimico Superior- Director Gral- de

Ferrandis & Partners y Profesor de Marlgd.n.g del Instituto de Empresa v |
Torras & Asociados. |

18'15.- COLOQUIO,
18'30-"EL FUTURO DE LOS VINOS DE CALIDAD EN LAS GRANDES ORGANIZACIONES |
DE DISTRIBUCION"

Don CESAR VACCHIANO LOPEZ.- Ingeniero Industrial y C Internacional.

19'00.- COLOQUIO. i

EI.;'IS.- “é»[{c}):R(‘ADO DE CONSUMO DE VINOS BLANCOS Y TINTOS EN ESPANA Y SU
QLU

Don IGNACIO LAUROBA y Don PEDRO JOSE DOMINGUEZ.- Departamento de estudio de
Mercado de NIELSEN.

19'45.- COLOQUIO.
20'00.- CATA COMENTADA DE LOS VINOS DE LA DENOMINACION DE ORIGEN "LA

Madrid. Departamento de Farmacalogia. gﬁﬁ?‘;ﬁ‘aim del Couséio,
17730.- COLOQUIO.
DIA 29 DE JUNIO
VINICULTURA
Moderador: DON ALFONSO MONSALVE MUNOZ.- DTOR. GERENTE DE VINICOLA DE CASTILLA Y VOCAL DEL CONSEJO REGULADOR "LA MANCHA",
10'00.- RECEPCION DE CURSILLISTAS Y ENTREGA DE DOCUMENTOS. 14'00.- COLOQUIO.
10,15-"CLIMATIZACION Y HUMIDIFICACION DE BODEGAS DE CRIANZA" 14'15,- ALMUERZO,

Equipa Técnico de VINOCLIMA.
1045~ COLOQUIO.
11'00.- "NUEVAS TENDENCIAS DE ELABORACION EN VINOS BLANCOS VARIETALES",
Don JOSE LUIS HERNAEZ MANAS.- Ingeniero Agronomo y Dror. Estacion de
Viticultura y Enologia de Galicia.
11'30.- COLOQUIO.
11'45.- DESCANSO.
12'00-~ NNOV.‘\CIONES A ESTUDIAR CON LAS VARIEDADES AUTOCTONAS (AIREN Y

CENCI
Dona L A DOLORES CABEZUDO IBANEZ.- Catedritica de Tecnologia de los

Alimentos. Universidad de Castilla - La Mancha.
12'36,- COLOQUIO,
12'45.- "LEVADURAS SELECCIONADAS
Dofia ANA ISABEL BRIONES PEREZ.- metmm Titular de Tecnologia de los
Alimentos. Universidad de Castilla - La Mancha.
13'15.- COLOQUID.
13'30.- "TECNOLOGIAS OXIDATIVAS EN LA ELABORACION DE VINOS BULNL(JS

INCIDENCIA DE LA LIMPIDEZ DE LOS MOSTOS EN LA FERMENTACI
Dr. LANFRANCO PARONETTO.- Dr. Ingenicro Agronomo. Enoquimica \"'ELO

17(‘3”.-"DREQUI’.RIMIENTOS NUTRICIONALES DE LA CANTIDAD Y MOMENTO DE ADI-
CION DE

OXIGENO Y NUTRIENTES DURANTE EL PROCESD FERMENTATNO

EE[QCHR]STOPHE GERLAND.- Endlogo.- | E ica

1

1730.- COLOQUIO.

17'45.- "ESTRUCTURA DE LOS TANINOS DEL VINO: ELEMENTOS ESENCIALES.
UTILIZACION DE LOS TANINOS ENOLOGICOS EN ESTABILIZACION DEL COLOR EN-
COLADO Y ELIMINACION DE DEFECTOS SULFRIDICOS"

Dy, PHILIPE POINSANT.- Doctor en Ciencias Quimicas.- Enoquimica VELO.

18'15.- COLOQUIOD.

1830~ "ELABORACION, ESTABILIZACION Y CONSERVACION DE TINTOS VARIETALES
PREPARADOS PARA LA CRIANZA"

Don FRANCISCO DIAZ YUBERO.- Doctor Ingeniero Agronomo y Profesor de fa

Universidad de La Rioja.

19'00.- COLOQUIO.

19'15.- CATA COMENTADA DE LOS VINOS DE LA DENOMINACION DE ORIGEN "LA
MANCHA". Técnicos del Conscjo y Ponentes del Seminario.

DIA 30 DE JUNIO
VITICULTURA.
Moderador: DON ROBERTO GONZALEZ MULLER.- DIRECTOR DEL SERVICIO AGRARIO DE CAJA RURAL PROVINCIAL DE CIUDAD REAL.

10'00.- RECEPCION DE CURSILLISTAS Y ENTREGA DE DOCUMENTOS,
Jﬂs.. "APORTE, H'Iomco EN ELVINEDO DE LA MANCHA, PARA LA MEJORA DEL
DIMIENTO Y LA CALIDAD"

Dan ]OSE RAMON LISSARRAGUE GARCIA-GUTIERREZ.-Profesor Titular de Viricultura
de Escuela Técnica Supetior de Ingenieros Agronomos de Madrid.

10'45.- COLOQUIO.

11'00-"LA REFORMA DE LA REGULACION DEL SECTOR VITIVINICOLA"
DMTPA.CMO GOICOECHEA GOICOECHEA. - Subdirector General de Viticulura del
1130.- COLOQUIO

11'§5.- DESCANSO.

12'00.-"SISTEMAS DE CONDUCCION: ALTERNATIVAS EN EL VINEDO"

Don VICENTE SOTES RUIZ.- Catedratico de Viticultura de la Escuela Técnica

Superior de Ingenieros Agrdnomos de Madrid.

1230.- COLOQUIO.

12'45.- "ADAPTACION DE DIFERENTES VARIEDADES DE VID A LAS CONDICIONES
LCOLﬁf‘lCAS_I)E LA MANCHA™.

Don FELIX YANEZ BARRAL.- Director Centro Regional Vitivinicola de Castilla -

La Mancha.

1315 COLOQUIO.

13'30.- "NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA VID"
Equipo Técnico de CALVIN, S.A,

14'90.- COLOQUIO.

H'5.- ALMUERZO.

17'00.- NUEVAS TECNICAS EN LA PLANTACION DEL VINEDO i
Don FERNANDO VILLENA RUIZ.- Ingeniero Técnico Agricola.- Director Técnico de i
Vifia Seleccidn, S.L.

1730.- COLOQUIO.

17'45.- MECANIZACION DEL VINEDOQ: "NUEVAS TECNOLOGIAS",
Don CARLOS SAZ PEREZ.- Ingeniero Agronomo de la Subdireccion General de
Medios de Produccion Agricola del MAPA.

18'15.- COLOQUIO.

18'30.- "LA GESTION DEL VINEDO"
Técnico de Ia Delegacion de Agricultura de Ciudad Real

19'00.- COLOQUIO.

19'15.- ENOLUCION RECIENTE, SITUACION ACTUAL Y PERSPECTTVAS DEL FUTURO DEL
VINEDO EN CASTILLA - LA MANCHA.
Don FELIX URENA PARDO. Profesor tinlar de Feonomia Agraria de la E.U. de
1|11,1 nieria | éenica .?R‘nmh de €. Real y Asesor en Politica Agraria
A

Comunitaria de C RURAL de C. Real.
19'45.- COLOQUIO.

20'00.- CLAUSURA DEL SEMINARIO INTERNACIONAL DE LOS VINOS DE LA DENOMINA-
CION DE ORIGEN "LA MANCHA”. Por el Fxcmo, Se. D. ALEJANDRO ALONSO NUNEZ
(CONSEJERO de AGRICULTURA y MEDIO AMBIENTE de la JUNTA de COMUNIDADES de
CASTILLA-LA MANCHA").
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Principales importadores de
Vino embotellado con D.O.

1998 1999

Expresado en botellas Expresado en botellas
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El mal tienipo
puede hacer pedazos
su cosecha,
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Venga a CAJA RURAL
y contrate el seguro que més le convenga.

PORQUE PROTEGER ES ASEGURAR.

B Contrate ya su Seguro
de Aceituna

CAJA RURAL




