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ditorial

Ancha es Castilla y Castilla - La Mancha también lo es. Este aforismo aparte de ser
una verdad geogrdfica, tiene a su vez otros ligeros matices de interpretacion, tales como “aqui
se puede hacer lo que apetezca” o “;quién va a controlar una zona tan grande co-
mo éstal”.

La cuestion es que nuestro Consejo Regulador controla, regula, suma y resta toda la produc-
cion de uvas y vinos que se producen en su region de influencia y, viltimamente, las cuentas
no le cuadran.

Algunos viticultores en esta Denominacion de Origen, cada vez califican menos uvas
tintas, de las variedades Tempranillo o Cencibel y tenemos conocimiento de que grandes par-
tidas de esas uvas y vinos de primera calidad, elaborados con dichas variedades salen, pu-
diendo obtener las puntuaciones suficientes para ser vendidos como V.C.PR.D., como vino
de mesa para ser embotellados y comercializados en otras regiones espanolas quién sabe de que
forma y manera.

Nosotros no podemos asegurar que estos vinos lucivin alguna contraetiqueta perte-
neciente a otros consejos reguladores, pero hay pautas que crean sospechas y de alguna mane-
ra debemos recordar que “el diablo sabe por diablo pero mds sabe por viejo” y que no
en vano tenemos mas de veinticinco anos de experiencia en cuidar de lo nuestro y de los nues-
tros.

Si nuestros viticultores venden su uva “de mesa” de primera calidad a otras regiones

que la pagan mds caras, pensamos que hacen uso de la libertad que les otorga el mercado. Si

nuestros elaboradores hacen lo mismo con sus vinos, debemos aplicar el mismo rasero. Pero
tenemos la obligacion de advertirles que estdn jugando con su futuro y el de nuestra region,
vendiendo una materia prima que serd comercializada fuera de LA MANCHA a precio de
oro, con otros nombres y apellidos, ayudando asi a deprimir un mercado que estamos tra-
tando de ampliar con uiias, dientes y grandes esfuerzos econémicos y promocionales.

Para terminar, la pregunta de fondo ;creen ustedes que alguien compra uva o vino
de la variedad Cencibel o Tempranillo, de alto precio en el mercado, para comercializar vi- L

no de mesa que serd vendido a no mds de 20 duros la botella?.

CONSEJO ABIERTO
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LAS EXPORTACIONES DE
VINO EMBOTELLADO
CON D.O. “LA MANCHA”
CRECEN UN 18 POR
CIENTO EN LO QUE VA
DEL ANO

Los bodegas acogidas a la Denominacion de
Origen "LA MANCHA" incrementaron un
79 % sus exportaciones de vino embotellado
durante el pasado mes de agosto, llegando a las
698.664 botellas, frente a las 390,240 vendi-
das en el mismo mes del 98.

Estos datos vienen a corroborar los excelentes
resultados que estdn teniendo exportaciones de
vinos manchegos de calidad a lo largo de
1999, ya que hasta el citado mes de agosto se
hallegado a los 5.816.760 botellas, es decir, ca-
si un 18 por ciento mds que en el mismo pe-
riodo del ano anterior, en el que se exportaron
4.933.308 botellas. Por ¢llo, de seguir en esta
linea se podrian superar los 9 millones de bo-
tellas para diciembre de este ano, lo que su-
pondria un nuevo récord para las exportacio-
nes de vino embotellado de vino con
Denominacion de Origen "LA MANCHA".

“ CONQUISTANDO COPAS ”
GANADOR DEL
CONCURSO DE SLOGAN

El pasado dia 10 de septiembre se emitié el fa-
llo del Concurso de Slogan de la
Denominacién de Origen "LA MANCHA",
dorado con la nada despreciable cantidad de
200.000 pesetas, a las que han optado 49 par-
ticipantes, procedentes de muy diversos luga-
res de Espaiia.

El Jurado, compuesto por reconocidos perio-
distas especializados en temas vitivinicolas y
miembros del Consejo Regulador, decidio
conceder por unanimidad el premio al slogan
Denominacién de Origen LA MANCHA:
"Conquistando copas”, ya que, en su opinion,
esta frase refleja la realidad de los vinos de cali-
dad de LA MANCHA, los cuales, gracias a los
excelentes niveles de calidad que han alcanza-
do en los tiltimos anos, estin ganando terreno
en los mercados nacionales € internacionales.

EL C.R.D.O. “LA MANCHA”
EXIGE EL CUMPLIMIEN-
TO DE LA LEGISLACION

VIGENTE EN MATERIA

DE TRANSPORTE DE UVA

Y VINO CON D.O.

El Consejo regulador ha decidido emprender
una campana informativa en la que aconseja
que toda la uva con Denominacién de Origen
“LA MANCHA” se acabe convirdendo en vino

de esa misma Denominacion, con el fin de

proteger a la Vitcultura en la Zona de
Produccién “LA MANCHA" y, teniendo en
cuenta que ¢l futuro de la Denominacién de
Origen dependerd, sin duda, de la capacidad
que ésta tenga para comercializar los vinos em-
botellados que se produzcan en LA MAN-
CHA, ya que esto incrementa ostensiblemen-
te el valor anadido en la industria vitivinicola.
El Consejo Regulador también desea desmen-
tir las acusaciones que sobre él se han vertido,
tachdndole de “coaccionar a sus vitcultores y
no permitir que destinen sus uvas para la vini-
ficacion como vinos de mesa”. Ante esto, el
Consejo Regulador quiere dejar constancia de
que la uva sin Denominacién de Origen pue-
de venderse libremente en cualquier parte del
territorio nacional, ya que se destina a la ela-
boracion de vino de mesa, pero desde la
Denominacién de Origen “LA MANCHA”
siempre se velard por cumplir la legislacion vi-
gente, que prohibe la entrada de uva y vino de
una Denominacién de Origen en otra.

Por otra parte, en relacién con la noticia que
ha saltado a los medios de comunicacion de
masas, referida a la falsificacion de vinos de
otra regién ajena a la castellano-manchega, el
Conscjo regulador de la Denominacion de
Origen “LA MANCHA", ha enviado una no-
ta de prensa a todos los medios de comunica-
cién informando que dicha falsificacion fué
efectuada fuera de la Denominacién de
Origen “LA MANCHA”".

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

Con el fin de reforzar sus campaias promo-
cionales por toda Espafia, el Consejo
Regulador ha solicitado la colaboracién de
los ayuntamicntos que cumprenden la
Denominacion de Origen “LA MANCHA”".
De momento, ya se ha recibido la contesta-
cion favorable de algunos de ellos, que cita-
mos a continuacion:
- Excmo. Ayto. de Membrilla (Ciudad Real).
- Ecmo. Ayto. de Villarrubia de los Ojos
(Ciudad Real).
- Ecmo. Ayto. de Socuéllamos (Ciudad Real).
- Ecmo. Ayto. de Tomelloso (Ciudad Real).
Desde ¢l Consejo Regulador esperamos que
esta lista se amplie en las proximas ediciones
de Consejo Abierto, ya que esta revista ha
decidido reservar un espacio fijo en los pro-
ximos nimeros de nuestra publicacién a los
ayuntamicntos manchegos concienciados
con la defensa del sector vitivinicola, y dis-
puestos 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.

NOTICIAS BREVES
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LOS SECTORES
OPINAN

Ezequiel Garcia Tendero, Gerente de la Cooperativa del Campo

“LA UNION” de Tarazona de La Mancha (Albacete).

a Cooperativa del Campo “La
Unidén”, que fue fundada en el
afno 1956, agrupa a 890 viti-
cultores, rodos ellos inscritos

en la Denominacién de
Origen “LA MANCHA”", que poseen
unas 5.800 hectdreas de vifedo, lo que
supone una produccién aproximada de
18 millones de kilogramos de uva en un
ano normal,

:Qué destacaria de su cooperativa?

Creo que la cooperativa “LA
UNION” estd preparada para afrontar
con optimismo el futuro, porque, aunque
estamos en un mundo muy competitivo
en el cual cada vez hay menos sitio para
las bodegas que no se adapran a los retos
de los nuevos tiempos, nosotros hemos
realizado grandes inversiones en los dlti-
mos afios (fermentacién controlada y ma-
ceracion de vinos, fermentacion de vinos
en rotativos, crc.) y otras encaminadas a
elaborar un vino cada vez mejor. Este
ano, por ejemplo, hemos empezado a ela-
borar vino de crianza en 80 barricas, pero
nuestro objetivo es llegar a las 500 barri-
cas proximamente.

:Hacia que tipo vino esta orientada la
produccion de LA UNION?

Aunque nuestra produccién estd mds en-
focada a los rosados, que son el 70 %,
frente al 30 % que elaboramos de rtintos,
predominantemente de las variedades
Cencibel y Garnacha, estamos realizando
una reestructuracién del vinedo, que su-
pondrd una mayor implantacién de varie-
dades mejorantes, como la Cencibel, des-
tinadas a la produccion de vinos tintos de
calidad.

Por otro lado, tengo que decir
que, de momento, nuestra produccion en
granel se dirige al mercado nacional y la
de vino embotellado al regional, aunque
queremos ampliar nuestras miras y situar

nuestra produccién en torno a las
400.000 borellas.

:Como valora el papel de la Denominacion
de Origen “LA MANCHA”?

La Denominacién de Origen es
un calificativo de calidad y esto supone
una garantia para el usuario, por ello creo
que hay que seguir insistiendo en ciertos
puntos, como son la mejora de la calidad
en los productos de nuestra

Denominacién, pero, sobre todo en la co-

mercializacion y la promocién de nuestro
vino.

También tengo clarisimo que la
promocién de la contraetiqueta de la
Denominacion de Origen es fundamen-
tal para vender el vino de calidad man-
chego en un mundo en el que cada afo
aparecen marcas nuevas que pueden su-
perar la capacidad de diferenciacién del
consumidor, algo que no pasa con la con-
traetiquerta, que es mucho mds ficil de re-
cordar.

;Cuales son los mayores peligros para
el sector vitivinicola?

Uno de los principales riesgos
que veo es el de la saturacién de los mer-
cados, ya que éstos dependen de la ten-
dencia del consumo, que puede ir a la al-
za o a la baja. Por ello, aunque ahora es-
temos en un buen momento, no pode-
mos descuidarnos. Para mi, la inica solu-
cién pasa por mejorar la calidad rodo lo
que se pueda, ya que este hecho diferen-
cial es el que facilita encontrar mercados
propios y duraderos, que no dependan de
situaciones coyunturales, y evitar asi las
destilaciones, una terrible amenaza para los
viticultores. m
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ONCURSOS 1999
ONVOCATORIAS

El Consejo Regulador de la Denominacié

la hosteleria y res 0

"VINOS DE LA

como reconocimiento ¥

PARTICIPANTES:
Podran participar todas las Empresas y personas fisiG
Hosteleria v Restauracion,

s, dedicada

PRESENTACION: "
Los interesados p(}dl‘ﬁn enviar un informe
que a su juicio le permita competir com
maximo de tres folios a doble espacio,
del establecimiento, cardlogos y ¢ sStaurafie e demucs
meritoria labor en favor de los Vinos de Calidad, ¢ 1 de
nominacion de Origen "LA MANCHA”. )

|

una
de la de-

VALORACION:

El jurado Asesor valorard, ademds de N@mumenmuﬁ‘n presentada,
mero de marcas v tipos en los diferentes @m de Vinos (Jévenes,
Tradicionales, Crianza, Reserva, Gran R.mﬁm y Espumosos), que ofrece a
clientela el establecimiento.

La propuesta del Jurado Asesor serd amalizada por el Consejo Regulado
podrd no tener cardcter vinculante |

oncesion de los premios.
El consejo se reserva el derecho de realizar las comprobacio
necesarias en cada caso, que pudieran servir de base
Los ganadores del concurso serin informades
antelacién.

y consultas
iones,

CHA”, conocedor v consciente de la sensibilidad y el esfuerzo que estan realizando
ir el consumo de nuestros vinos de calidad entre su clientela.

OCA EL

O NACIONAL

Y RESTAURACION,

]
las siguientes Bases
[ON:
oviembre de 1999,
ina n® 73 , 13600
itra entrega de recibo
icion también se puede

PREN
PRIMERO:

SEGUNDO:

nte a los ganadores.
Campahna 1999/2000.
cion toral e incondicional

Nicolds Lépez Trevifio
Regulador "LA MANCHA”

CONVOCH

V CERTAMEN LITERARIO

Con arreglo a las siguiel

PRIMERA:

Podrdn participar en el Certamen todos los poetas que residan en el territorio
nacional.
SEGUNDA:

Los trabajos serdn originales y rigurosamente inéditos, basados en la Vifa y el
Vino de "LA MANCHA”".
TERCERA:

Cada autor podra presentar un solo trabajo.
CUARTA:

Los participantes presentarin su trabajo por sextuplicado en tamano DIN A-4,
firmados con lema y acompafiados de plica.

Los trabajos tendrin una extensién midxima de 400-300 versos.
QUINTA:
El Plazo de admision finaliza el 22 de Octubre de 1999, debiendo ser presenta-
dos libre de gastos, en las oficinas del Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen "LA MANCHA”", calle Avenida de Criptana, 73 - 13600 Alcdzar de San
Juan (C.Real).
SEXTA:

Los trabajos premiados quedarin en propiedad del Consejo Regulador, que
cosidere, o por acuerdo con otros editores piiblicos o privados.
SEPTIMA:

El Consejo Regulador nombrard un Jurado Asesor, que se hard Piblico en el

cidird con la pn
rando obligado
NOVENA: J '
Se establecen los siguientes premi
PREMIOS :
PRIMERO: . 300.000 Pta. y Trofeo Conmemorativo.
SEGUNDO:... 150.000 Pra. y Trofeo Conmemorativo.
DECIMA:

El Consejo Regulador no se hace responsable de las pérdidas de trabajos y es-
tablece un mes después de la Entrega de Premios como plazo maximo para su re-
cogida por los autores. Una vez transcurrido este plazo, los trabajos no retirados
serdn destruidos por ¢l Consejo Regulador.

UNDECIMA:

El hecho de presentarse a este Certamen supone la acepracion de estas BASES,
sin excepeion.

Nicolds Lépez Trevifio
cjo Regulador "LA MANCHA”

e}
¥

del Ci
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V EXPOSICION NACIONAL DE PINTURA
"VINOS DE LA MANCHA”

VI EXPOSICION NACIONAL DE FOTOGRAFIA
"VINOS DE LA MANCHA”.

BASES GENERALES:

1.- Podrin participar todos los pintores y fotdgrafos
que lo deseen.

2.- Se establece el sistema de compra de obra por la en-
tidad convocante con cardcter siempre preferente y después to-
das aquellas personas o entidades que lo deseen, podrin adquirir
obras en la exposicién que se celebrard.

3.- La entdad convocante podri adquirir obras hasta
un valor de :

EN PINTURA T S 1.500.000 pra.
EN FOTOGRAFIA............... 400.000 pra.

4.- Con las obras selecionadas por el Jurado Asesor del
Consejo, se montard una exposicién, que serd inaugurada el 1 de
Diciembre de 1999 en el Museo Municipal de Alcizar de San
Juan, haciéndose piblica en este Acto, la decision del Consejo.
La clausura de la exposicién serd el dia 30 de Diciembre.

5.- Los trabajos participantes podrin presentarse entre
los dias 13 de Octubre y 12 de Noviembre, en el Museo
Municipal de Alcizar de San Juan, ¢/. Santo Domingo, s/n. El
Consejo no se responsabilizard del defecto o deterioro que cual-
quier obra pueda presentar hasta la fecha de su entrega inclusi-
ve, por el medio que cada participante elija.

6.- Los trabajos podrin recibirse en mano, por correo
o por agencia de transporte, garantizando siempre la entrega a
domicilio y libre de gastos para la entidad convocante. Todos los
artistas concursantes, aceptarin el tratamiento de su obra por el
Ayuntamiento de Alcizar de San Juan.

7.- La recogida de obras serd en ¢l Museo Municipal de
martes a viernes de 10,00 a14,00 y de 18,00 a 21,00, los siba-
dos de 12,00 a 14,00 y de 19,00 a 21.00, vy los domingos y fes-
tivos de 12,00 a 14,00 horas.

Al recoger las obras se entregari un recibo acreditativo de la re-
cepci6n, pendiente como se indica en el punto 5 de la compro-
bacién posterior de defectos o deterioros, si los hubiere.

8.- Finalizada la exposicién y en un plazo de 30 dias
hibiles se procederd a la devolucion de las obras por el mismo
medio que se presentaron, salvo las vendidas en la exposicién. El
Consejo Regulador, no se responsabilizard del pago de las obras
vendidas, salvo las adquiridas para si mismo.

9.- La entrega de Premios se anunciard previamente,
coincidiendo con la Presentacién de los Vinos Nuevos de la
Campana 1999/2000.

10.- El Consejo Regulador "LA MANCHA” pondri el
mayor cuidado en la conservacion de las obras, pero no respon-
derd de dererioros que pudieran surgir por causas ajenas o de
fuerza mayor.

11.- El Jurado Asesor nombrado por el Consejo

Regulador se reunird en la segunda decena de Noviembre, ha-
ciéndose priblica su composicién en el acto de inauguracién. La
propuesta del Jurado, serd renida en cuenta por el Conscjo
Regulador para tomar su decisién de compra, aunque podrd no
coincidir con aquella.

BASES ESPECIALES DE PINTURA:

12.- Las obras participantes serdn preferentemente en
6leo y sus dimensiones serdn mayores de 50 cm. en su lado me-
nor.

13.- La temdrica se centra en motivos del entorno viti-
vinicola o paisajes manchegos, y cada artista presentard un md-
ximo de dos obras.

14.- Todos los cuadros estarin enmarcados, al menos
en listén, para un manejo eficiente.

15.- Los cuadros, al dorso tendrin una etiqueta con su
precio, nombre y teléfono de su autor de forma indeleble.

BASES ESPECIALES DE FOTOGRAFIA:

16.- La temirica serd con motivos del entorno vitivini-
cola o paisajes manchegos, presentdndose colecciones de cinco
fotografias por autor.

17.- En c
imagen libr
mafo de 40 X

18.- Los trabajos, llevardn una etiquera al dorso con su

precio, nombre, direccion y teiéforTe su autor, que se fijard de

a la téenica, serd color, con tamano de
tados en soporte rigido o passpartour en ta-

forma indeleble.

DISPOSICION FINAL:

"WUNO.- Qohms adquiridas en estas Exposiciones por
¢l Consejo Regulador de la Denominacion de Origen "LA
MANCHA” u otras entidades y lares quedarin en pro-
piedad de sus compradores, g chibirlas, publicarlas o
difundirlas en torno a sus fines.

DOS.- Por el mero hecl

ir a las presentes
istas que se presen-
us bases sin excep-

convocatorias de ping
ten aceptardn expresat

ci6én. Las decisiones del'l inapelables.
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Conclusiones sobre el

eminario internaciona

| enorme éxito

que del
Seminario Internacional so-

bre Vitivinicultura, organiza-

do por el Consejo Regulador
“LA MANCHA”
durante los dias 28, 29 y 30
de junio de 1999, ha tenido
como agradable consecuencia
la publicacién de un libro con
todas las ponencias ofrecidas
en el Seminario, gracias al
apoyo de la Caja Rural de
Ciudad Real, entidad que ya
colaboré en la organizacion
del Seminario. Ademds, tam-
bién estd previsto que el
Seminario tenga continuidad
en anos venideros, lo que re-
dundard, sin duda alguna, en beneficio
de todo el sector vitivinicola regional.

La gran asistencia de pablico
con qut‘ hﬂﬂ C()I‘lt:ld(l cstras J()rnﬂdﬂs 5¢ hil
debido, fundamentalmente, a que &l
Consejo Regulador ha sido capaz de con-
tar con las personas, empresas y entidades
mds capacitadas en cada
uno dt' 1()5 temas que se
han desarrollado, lo que
ha permitido a rodos los
asistentes poder ampliar
sus conocimientos en el
drea de la Vidcultura,
la  Vinicultura y  la
Comercializacién de Vinos;
los tres aspectos bdsicos en
los que debe centrarse una
Denominacién de Origen.

Gracias a  este
Seminario, hemos tenido
la ocasién de conocer las
que

afectan al Sector Vitivinfcola Europeo,

tltimas novedades

sobre todo en lo que atafie a Espana y a
LA MANCHA; los avances y progresos

VITIVINICULTURA.

en investigacion que se estan desarrollan-
do desde el dambito universitario para co-

nocer microbiolégicamente los diferentes

comportamientos de nuestras variedades

y las dltimas téenicas de markering em-
pleadas para una mayor y mejor comer-
cializacién de los vinos manchegos.
Entendemos que estas Jornadas
han sido un perfecto colofén a las recien-
tes Bodas de Plata del Consejo Regulador

de la Denominacion de Origen “LA

MANCHA", y una prueba mis de que
esta region estd viva; de que continta ha-

ciendo camino y marcando una huella

profunda entre las regiones vitivinicolas
de Espana, gracias al alto nivel de profe-
sionalidad de sus trabajadores, lo que ale-
jaa LA MANCHA de esa imagen de re-
gién gris y de trinsito por la que
5e Iil C()IIUCI".-l €n oLros rifn’lpﬂ.‘i,
posiblemente por intereses crea-
dos de antemano, que no tenian
la menor intencién en que esta
zona de Espana demostrase con
hechos lo que es capaz de con-
chllir. T.'Hl }' Como t)t‘;urr{;l con E'I
mundo del vino. Hoy dia, las
bodegas de la zona han alcanza-
do un nivel de desarrollo impre-
sionante, gracias a las grandes
inversiones de capital que se
han realizado y a la bocanada de
aire fresco que ha supuesto la incorpora-
cién de jovenes titulados universitarios
(bidlogos, quimicos, tecndlogos, etc.),
bii’.‘“ Prepﬂrﬂd().‘i. (.]U(‘.' [Tilh:]j'.]ﬂ CU(_{U con
codo al lado de magnificos endlogos y
que junto con éstos, son los verdaderos
artifices de la gran transformacion profe-
sional que se estd produ-
ciendo en LA MANCHA.

[niciativas como
{.'Sta, L'nclllﬂilllldll\‘i d |Ugr;11'
un mayor y mejor conoci-
miento y desarrollo de la
Vid y el Vino, la principal
fuente de riqueza para
nuestra region, socio-eco-
nomicamente hablando,
no pueden caer en saco ro-
to, por ello, la publicacién
de las conferencias ofreci-
das en el Seminario es, no
solo deseable, sino necesa-
l'iil Pilrtl l.]l.It" 1()5 il'il't'rﬁsﬂd(]s en t‘.'i I'I'Il.“ldﬂ
del vino cuenten con un libro de consul-

ta tril y prictico. m

~
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ViNno Y SALuD

"6[ vene

norexia y bulimia son dos pa-
labras que rondan y repercu-
ten continuamente en los oi-
dos de padres preocupados.
Los problemas de estas dos
enfermedades, de origen psiquico, ya han
sido suficientemente estudiados, difundi-
dos y analizados desde distintos puntos
de vista, médicos y sociol6gicos, como
para que CONSEJO ABIERTO entre de lleno
en ellos.

Pero, de a]guna manera y en sintesis de-
bi¢ramos decir que anorexia es una falta
anormal de ganas de comer y bulimia
(hambre canina) signiﬁca comer por
compulsion. En la actualidad la bulimia
tiene una sintomatologia perversa
que hace que ¢l que come por impul-
so irrefrenable se provoque el vémito
tras la ingesta, para no engordar con
su gula desmesurada.

Las dos enfermedades llevan, a una
cantidad cada vez mayor de jovenes
(en su mayoria mujeres), a una del-
gadez extrema que en algunos casos
tiene un resultado faral e irreversible.
Diversos puntos de vista, como antes
deciamos, explican este problema y
los mismos van desde acusar a la mo-
da actual y sus modistos o modistas a
la causa de tan grave situacion.

La situacion se plantea entre la posi-
bilidad de que las tendencias de la estéui-
ca fisica del momento se basa en que la
dtlg;ldf:z extrema Cump]f con Iﬂ.‘i Cé“ﬂnfs
de belleza que nuestros hijos debieran te-
ner, y que tiene su origen en que la ma-
yoria de los que manejan la actualidad en
cuanto al vestir y los cuerpos que de sus
disenos y modelos contratados emana se
sugieren como ideales: los mismos tienen
que ser asexuados, débiles, elatos y an-
droginos.

Asi vemos modelos femeninas en las pa-
sarclas mostrando mostrando brazos v
piernas que recuerdan campos de con-
centrancion nazis y chicos modelos que
en lugar de lucir sus biceps u hombros
bien desarrollados nos recuerdan capones
renacentistas, de voz aflaurada y peque-
flos y prietos traseros, admirados, ambos
sexos dificiles de definir, por una pléyade

G el control del a)pezfézfc*

de nifas y nifios inexpertos y por un sin-
nimero de mayores (y mayoras) de ten-
dencia libica poco definida.

No creemos, aunque no seamos expertos
al respecto, que esto sea la tinica causa de
esta mortal moda de “poca carne y mu-
chos huesos” y pensamos, con temor a
equivocarnos, que éste es un mal endé-
mico al primer mundo, capaz de hacer
fiestas del tomarte durante las cuales se ri-
ran al arroyo millones de calorias o de
arrojar mantequilla vacuna al mar, para
mantener los precios de la misma dentro
de lo que los especuladores desean.
Como dato importante para apoyar nues-

tro atisbo de tesis, diremos que no cono-

cemos en el tercer mundo, en nuestra eu-
ropea poblacion de marginados, en los
emigrantes que llegan a Europa vy a
Espana en pateras y trenes de segunda ca-
tegoria o en gélido y mortal comparti-
miento de viaje que significan el aposen-
tamiento del tren de aterrizaje de un
avidn, personas con anorexia o bulimia.
Donde sobra el alimento y las comodida-
des, pueden darse esos casos, donde la
hambruna impera ello es imposible.
Insistimos, porque asi lo creemos, que la
abundancia y el defecto en las cosas del
comer y del lujo producen reacciones en
los seres humanos que a veces nos hacen
llevar las manos a la cabeza y clamar a
Dios.

Descargada, con estas frases finales,
nuestra adrenalina y nuestro cabreo, di-
remos, para terminar de hablar al respec-

to, que tal vez una dieta sana en consejos
y buenos ejemplos para nuestros hijos
(acompanados de algiin pequeno meneo
de vez en cuando), curarian estas dos
plagas “pijas”. estas dos enfermedades
quC, [ﬂi VEZ, sean 501311'1('_'1'”:6 f'-l'l.l[[] de tna
mala educacién y de una falta de respero
hacia la alimentacién y el reparto de sus
posibilidades que es, sin duda alguna, la
mejor forma de amar al préjimo.
El vino, que también se tira o se destila
en alcoholes que ya no tienen cabida en
ningin deposito de regulacién del mun-
do podria, segin el criterio de algunos
cientificos, paliar en parte el desarrollo
de alguna de estas enfermedades inven-
tadas por la sociedad moderna.

Segin dichos cientificos, el comer
poco o en exceso puede ser causa de
un estado de ansiedad y de tensién
emocional. Anorexia y bulimia, pese
a tener sintomas opuestos, pueden
ser ayudadas por el vino terapéurica-
mente empleado.

Estd demostrado que en los casos de
anorexia, la administracién de 0,100 L
de vino una o dos veces al dia, junto
con la comida, puede ser beneficiosa
y que ello no causaria problemas de
adiccién al alcohol a los jovenes asi
tratados.

En el caso de la bulimia, estudios re-
alizados han demostrado que el uso

apropiado del vino puede contribuir a
un programa anti-apetito, al hacer mds
Ficil al paciente adaptarse a una dieta re-
comendada por un especialista en nutri-
cion.

Dosis de 0,100 L a 0,200 L al dia (una o
dos copas de vino tinto seco), tomado
antes dt‘ IJ‘\ Cf}nlidaﬁ ﬂ)_"udal'l‘an ill pé“
ciente a soportar una dieta normal o po-
bre que lo mantendria dentro de unos
pardmetros normales de nutricién.
Insistimos en que el vino debe tomarse
con moderacion. Insistimos en que la ju-
VL’nn.ld. d]‘a d did _V con IQ. :1)'11(_{;1 df sus
mayores, debe ir adquiriendo una cultu-
ra vinica que le permita disfrutar de uno
de los placeres mayores del mundo:
beber bien, bueno, con tino, cultura y
conciencia. m
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CASTILLO DE VAGOS CRIANZA 1996 PRODUCTD DE ESPANA IADmD S'I_”
JUAN RAMON LOZANO S.A. _ Crra Alsar K. 1
Avda. Reyes Carélicos 156 TARANTO - Tinto CENCIBEL T:?QZG- Sﬁﬁ 653.-
Tef, 967 141 907 ENOMAR S.L. Fax. 926 505 652
fax, 967 145 843 Crra Alcdzar Km 322 13700 - TOMELLOSO ( C. Real )
02600-VILLARROBLEDO ( Albacete ) Tef. 967 182 570

De color rajo violiceo con buena
evolucién. Aromas complejos con
olores de vainillas propios de la crian-
za. En boca, robusto, amplio y elegante.

De color rojo cereza, con tonos grandes. Aromas inten- Fax. 967 182 570

sos con marcados dejos de frutas. En boca con cuerpo 16630 MOTA DEL CUERVO ( Cuenca )

y sabrosidad, largo y con un buen postgusto De capa media cubierto. Aromas de frutas
rojas, potentes v limpios, En boea, suave y
largo.

| CASTILLO DE VAGOS
GRAN RESERVA 1992

JUAN RAMON LOZANO S.A. (Tatty SN s AN

Avda. Reyes Carélicos 156

Tef, 967 141 907 /N

Fax. 967145 843 A\ hera

02600 - VILLARROBLEDO ( Albacete ) \‘ ) > /

De color rojo violiceo con buena evolucién. Aromas (_ RO

complejos de crianza. En boca, suave al paladar, en el 75 ¢l l AMANCHA *
que se percibe la vainilla junto con la madera, per- H%Vel. i st

sistente y con un final muy largo.

RIBERA DE LOS MOLINOS

Tinto CENCIBEL
FINCA LA BLANCA S.L.
Princesa 84
CASTILLO DE VAGOS RESERVA 1995 Telf. 925 178 102
JUAN RAMON LOZANO S.A. fax. 925 178 432
Avda. Reves Catolicos 156 45840-PUEBLA DE ALMORADIEI
Tef. 967 141 907 (Toledo )
Fax. 967145 843 De color purpura intentes, limpio v
JEAMANCHA 02600 - VILLARROBLEDO ( Albacete ) brillante Aromas finos y potentes.
athoks o De color teja rubi li!'l}piu y brillante. Potente de nariz En boca suave, |.irgt1 v potente via
P iinier, mmhu'u'r"n"'u"':-'“’"'“ ’ con aromas complejos de crianza. En boca, suave y ci- retronasal,
D751€ Ale. 12,5% by vol. =

lido al paladar y persistente en ¢l final.
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LLas Rutas

| nombre “Rutas del Vino” es,

en esta ocasion, plenamente

significativo para la rurta que

se propone a continuacién, ya

que nos vamos adentrar en

algunos de los pueblos de mayor produc-

cién de vino de las provincias de Albacete

y Ciudad Real, asi como en las Lagunas

de Ruidera, que no sélo son la cuna del

Guadiana y un gran atractivo turfstico,

sino también una de las maravillas natu-

rales mds importantes que se pueden
encontrar en toda Espana.

Tomando Socuéllamos como

punto de partida, no podemos dejar de

de la

Asuncion, de principios del XVI, con ele-

visitar la iglesia parroquial
mentos del gético tardfo, nave renacentis-
ta y torre y capillas de nuestro siglo. La
casa palacio de don Antonio de Mendoza,
un edificio solariego construido en 1514,
en el que resaltan sus portadas con el
escudo nobiliario en sus claves, es otro
edificio destacado de este pueblo.

Bodegas embotelladoras que,
previa consulta, pueden ser visitadas y en
las que se puede adquirir vino emborella-
do de la Denominacién de Origen “LA
MANCHA”.

- Soc. Cooperativa Cristo de la Vega
- Vinos y Bodegas, S.A.

Tomelloso estd situado en plena
llanura manchega y casi toda la actividad
econémica se centra en la vitivinicultura.
En este pueblo podemos destacar la
Posada de los Portales, edificio del siglo
XVII situado en el centro urbano con
de

También resaltan la iglesia parroquial de

interesantes  galerfas balaustres.
la Asuncién, del siglo XV1 y estilo barro-
co, y el museo monogrifico dedicado a
Antonio Lépez Torres y su obra pictérica.
Caracteristicos de Tomelloso son también
los “bombos manchegos”, una especie de
chozas abovedadas hechas con lajas de
piedra sin argamasa. En su interior, hay
una chimenea, camastros de piedra y

pesebre para el ganado.

Bodegas embortelladoras que,
previa consulta, pueden ser visitadas y en
las que se puede adquirir vino embotella-
do de la Denominacién de Origen “LA
MANCHA”.

*  ALTOSA

*  Bodegas y Vifedos Ladero, S.L.
*  Bodegas Centro Espariolas, S.A.
*  Cooperativa Virgen de las Vinas.
o SAT 3.756 San José.

*  VIMANCO

*  Vinicola de Tomelloso.

Argamasilla de Alba, ademis
de ser un importante enclave arqueolégi-
co del que proceden importantes restos de
la época romana y visigoda, posee lugares
de gran interés para el visitante, como la
Cueva de Medrano, lugar escogido por
Cervantes, cuando éste estaba preso, para
dar comienzo a El Quijote. La iglesia
parroquial de San Juan Bautista, del siglo
XVI, es otro de los edificios de interés de
la localidad, junto con la popular casa
del Bachiller Sansén.

Bodegas embotelladoras
que, previa consulta, pueden ser
visitadas y en las que se puede
adquirir vino embotellado de
la Denominacién de Origen
“LA MANCHA”.

- Soc. Cooperativa Ntva. Sra. de
Penarroya.

A doce kilémetros de aqui,
junto a la presa del pantano, se encuentra
el castllo y santuario de Pefiarroya, de
origen musulmdn, que conserva dos
recintos amurallados, la torre del home-
naje, cuatro torreones y patio de armas.
La parte del santuario contiene un retablo
barroco y pinturas murales, ademds de
copias de cuadros de Murillo y Rafael.

A poca distancia de la presa
comienza el Parque Natural de las
Lagunas de Ruidera, una de las zonas
lacustres mds importantes de la Peninsula,
con un total de 14 lagunas (nueve perte-
necientes al término de Ossa de Montiel
y el resto a las localidades de Argamasilla

y Villahermosa), que se extienden a lo

largo de 25 km.

TOMELLOSO
Poblncitn: 29 586 habitantes
elaboradoens:

Bodegss embotcl

ARGAMASILLA DE ALBA
Poblacién: 6,63 habitantes
Bodegas claboradoras: 2

Bodegas embotelladorss: |

PARQUE
DE LAR
LAGUNAS DIZ'R

M-430

DERA

<!

e

ey

EDG

VILLAROBLE
Poblacidn: 22157 hahitontes
Bodegas elaboradoray: 7
Hodogas emboteliadaras 5
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el Vino (av)

En el parque destaca también su extraor-
dinaria riqueza vegetal (encinares, sabi-
nos, olmos, dlamos y un denso matorral
de coscojares, aiiaga_'i y espinos) y faunfs-
tica (aves acudricas, gran cantdad de
rapaces, anfibios, avutardas y sisones).

Villarrobledo, es una ciudad
con una destacada industria vitivinicola y
quesera, que sigue produciendo sus famo-
sas tinajas y mantiene un interesante patri-
monio. En su Plaza Mayor estd el
Ayuntamiento, de estilo manierista y edi-
ficado en el siglo XVI, con una doble arca-
da de columnas con seis vanos. También
en esta Plaza se levanta la parroquia de San
Blas, en la que destaca su portada gortica
del siglo XV y su magnifico retablo barro-
co.

Bodegas embortelladoras que,
previa consulta, pueden ser visitadas y en
las que se puede adquirir vino embotella-

do de la Denominacién de Origen

“LA MANCHA".

*  Bodegas Ayuso, 5.L.

o Céar José Velasco Almodovar
o José Luis Torres Gémez.

*  Juan Ramdn Lozano, S.A.

*  Vinicola de Villarrobledo.

Casa de Calixto

A 6 kilémetros de Villarrobledo, por la
carretera que va hacia Barrax estd Casa de
Calixto, una tipica quinteria manchega,
convertida en casa rural , que ha sido inau-
gurada hace muy poco tiempo.

La casa, construida hace 2 siglos, conserva
su estructura original y estd ubicada junto
a un bosque de encinas en el que abunda
la fauna caracteristica de este tipo de habi-
tat, es decir, zorros, perdices, liebres, etc.

Casa de Calixto cuenta con cinco habita-

ciones, un salén con chimenea, un come-

dor, cocina y horno de lefa, y dos cuartos
de bafio, asi como un amplio jardin con
piscina. Se trata, sin duda, de un lugar
ideal para aquél viajero que guste de la
tranquilidad absoluta y de tener una sen-
sacion de aislamiento del mundo.

Entre las actividades que ofrece esta casa
rural estdn el senderismo, las rutas a caba-
llo y para biciclera de montana, ping-
pong, tiro con arco, juegos tradicionales y
cata de vinos de la Denominacién de
Origen “LA MANCHA”. Entre éstos, en
Casa de Calixto podemos encontrar las
marcas Canforrales, Campos Reales,
Cinco Estrellas, Estola, Oristdn y
Tomillar.

Otro hecho que caracteriza a este
alojamiento rural es toda la energfa consu-
mida en Casa de Calixto es proporcionada
por un sistema edlico-fotoveltaico, plena-
mente respetuioso con el medio ambiente, al
tratarse de una energfa limpia y renovable. m
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as superficies de venta son
variadas y las condiciones
del posicionamiento de
los productos en sus linea-
les, géndolas y estanteri-
as, distintas. Pero en general y en lo
relative al vino, casi todas coinci-
den en un caos que hace poco posi-
ble una eleccién sensata y coberente
al comprador.
Resulta claro que con las tiendas de
barrio y las pequefas superficies no
debemos o podemos mostrarnos de-
masiado exigentes a la

S uh WGTZNé 98439

7 ‘,

‘I hora de anallzar el _pesici

VINO Y SUPERF

(Caj 6-1‘1 i

vinos tranquilos sin que su conciencia o escoge un vino de alto precio, de va-
y facturacién diaria se vean alteradas

por ello.
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PREPARACION DE L/

as irregulares condiciones cli-
miticas que estin soportando
los vinedos manchegos du-
rante la cosecha actual, con
heladas primaverales parcia-
les, altas temperaturas, extrema sequia y
tormentas localizadas acompanadas de
granizo, estin provocando desequilibrios
en la planta, originando una madura-
cién escalar, pues en la misma parcela,
sobre todo en los secanos, encontramos
uvas en pleno envero y otras en madura-
cién adelantada, con marcadas diferen-
cias en el desarrollo del ciclo vegerativo.

Si cualquiera afio es dificil de-
terminar la fecha éprima de la vendi-
I'l'liil, cn ﬁl prﬂ.‘it‘l‘]{t_’ p()r I&‘\ C[}[]diti()ﬂES
citadas entrafia, si cabe, mayor dificul-
rad.

La maduracion es la fase mds
ilTlPUl'fﬂll[C dCSdL’ ('_'I pll“t() dﬁ \'iStﬂ cno-
l6gico. Se inicia con el envero y dura
entre 40 y 55 dias, hasta alcanzar la ma-
durez ( en funcidn de la climarologia y
variedades ).

Durante esta fase, se producen
una serie de reacciones metabdlicas, que
proporcionan cambios fisicos y quimi-
cos, que dan como conclusion la com-
posicién final del mosto, determinando
la calidad del fruto, la uva y la del furu-
ro vino.

La madurez indica el final de la
maduracién, pero no es un término ficil
de definir, ni un momento ficil de de-
terminar.

Existen en principio en la uva
y en el resto de frurtas, dos tipos de ma-
duracién: la fisiolégica, cuando la se-
milla estd en las mejores condiciones pa-
ra germinar, y la maduracién indus-
trial o tecnologica, momento en el que
la uva se encuentra en condiciones 6pri-
mas para la elaboracién del vino en

DETERMINACION DE

cuestién y por tanto para proceder a la

vendimia.

Durante el periodo de madura-
cién, se producen una serie de cambios
en la uva, estos son:

*  Cambios fisicos.- Con aumento del
peso y volumen de las uvas, in-
fluenciado esencialmente por el
aporte de agua durante este perio-
do, disminucién de la rigidez de la
piel y la pulpa, acompanado de
cambios de color en el hollejo, con
aumento dt'l p()r(:t:n[;l}t' dt pllipﬂ.

*  Cambios quimicos.- destacando:

\cidez y pH: Las modificaciones que

ocurren en los dcidos orgdnicos y el

efecto resultante sobre la acidez y el pH
del mosto ejercen una influencia decisi-
va sobre el aroma, la extraccién de poli-
fenoles, la estabilidad del color y en la
estabilidad biolégica del vino resultante
de la fermentacién de dichos mostos.
Durante el proceso de madura-
cién, la acidez disminuye por distintas
causas, como son: movilizacién de catio-
nes, que neutralizan los dcidos ( sobre
todo por la accién del potasio ); fené-

menos de dilucidn, por el propio au-

mento del volumen del grano de uva y
PTDCCS(]S dt' C(}l’“bllﬁtién '[ntc‘!'l'l:l pl')r res-
piracién celular, acelerados cuando las
[Cﬂlpfrﬂ[llrﬂs L‘Sfi\’alt_'s son L']C‘V.'ldﬂs. CcO-
mo sucede en La Mancha, que hacen
desaparecer rdpidamente los contenidos
de dcido milico, disminuyendo brusca-
mente la acidez total de los mostos.
Aziicares: La baya es un drgano de acu-
mulacién de azicares ya desde el cuaja-
dO th’l {:TU[U, PL'I'“ e5 d p'ﬂrfil— df.‘l envero,
gracias a la actividad forosintérica de la
Plﬂﬂtﬂ, Cl.lﬂl'ld() se pr(!dll(_'(: Iﬂ I]lil}’()r an-
tesis de glucosa y fructosa. Inicialmente
la glucosa es el azdcar mayoritario, pero
al ser mds sensible a la combustidon res-
piratoria, el cociente glucosa / fructosa
es aproximadamente 1 cuando llega la
maduracion.

Los factores que aumentan el
contenido en azicares en la uva son los
mismos que favorecen la forosintesis: la
energfa solar recibida, la temperatura
ambiente y la disponibilidad moderada
de agua en el suclo.

Politenoles: Los compuestos polifendli-
cos son un conjunto de sustancias de
gran importancia en los mostos y vinos,
que se acumulan en las partes sélidas de
la uva ( hollejo, pepitas y raspén ) y son
los responsables del color de mostos y
vinos, de su proteccién frente a las oxi-
daciones, de la astringencia, asi como de
las propiedades beneficiosas para la sa-
lud.

Durante el proceso de madura-
cién hay una acumulacién de compues-
tos polifcn('}“cns, aungue no siguen un
comportamiento uniforme durante el
proceso. Mientras que en el hollejo se
pmducc un aumento paralelo a los azi-
cares, en hlﬁ I_)i‘PitkIS t_'l n'l'.ixim() 5€ C{)n.\'i'
gue antes de la vendimia, para descender

a continuacion, en la fecha de cosecha.
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El mayor contenido de compo-
nentes polifenélicos se consiguen en vi-
nedos de buena insolacién y con con-
traste de temperaturas entre las diurnas
y las nocturnas en la época de madura-
cion. Si existe abundante disponibilidad
de agua, el contenido disminuye de ma-
nera alarmante. A este respecto las con-
diciones ambientales en la
Denominacién de Origen La Mancha
son gptimas para la acumulacién de es-
tos compuesto beneficiosos, excepto si
se riegan los vifiedos en exceso en la
¢poca cercana a la vendimia.

Enzimas: Existe un importante aumento
de la acrividad enzimidtica en la uva du-
rante la maduracién de la uva, catalizan-
do los distintos cambios metabdlicos
que se producen en ella, con hidrolisis
de polisacdridos, pectinas y almidén,
entre OLros.

Conociendo estos cambios, po-
demos establecer ciertos indices de ma-
duracién, para asi fijar la fecha de la
vendimia. Para su determinacidén es ne-
cesario realizar un muestreo aleatorio en
el vinedo, de tal manera que sea repre-
sentativo de la rotalidad de la cosecha.

No son pocos, los viticultores
que llevan a la bodega los racimos mds
grandes y mejor expuestos, para su and-
lisis, proporcionando, de esta manera
resultados de escasa aplicacién pricrica.

Aunque existen varios tipos de
muestreos, muy buenos resultados nos
han proporcionado recoger 200 granos
de cepas previamente seleccionadas, to-
mando 4 granos de cada cepa, una de -
cada orientacidn y a distintas alturas y
repetir la toma de muestras cada 4 — 5
dias, cuando se aproxima la fecha de
vendimia.

]_.3 muestra es Pﬂ_‘i'dd}l, 5C Ubst’f—

va el color, el estado sanitario, asi como

. VENDIMIA

el posible resto de tratamientos fitosani-
rarios y se determinan la densidad o
contenido de azicares del mosto, la aci-
dez, el pH y ademds en las uvas tintas el
contenido en polifenoles totales.

En la mayoria de los casos y sin
riego en la época cercana a la vendimia
( riego que no se debe tolerar ), el mejor
equilibrio de la uva se consigue cuando
el peso de la muestra es el mis elevado.
Si no se vendimia en este momento, la
uva comenzari a pasificar, por deshidra-
tacién, perdiendo peso.

Junto a los anilisis comenta-
dos, de Ficil realizacion en cualquier la-
boratorio, se pueden seguir otros mds
sofisticados, como los contenidos en
dcido rartdrico, milico, potasio, glucns;l.
fructosa, antocianos, catequinas, polife-
noloxidasas, asf como ciertos indices: re-
lacion glucosa / fructosa; Azicares / aci-
dez; Alcalinidad de las cenizas / acidez,
que también nos proporcionan la evolu-
cion de la maduracion. Igualmente, se
pueden realizar indices fisiologicos, co-
mo : dcsaparicidn de clorofila, respira-
cién del racimo (desprendimiento de
carbdnico ), andlisis de etileno, etc.

Ademds de las modernas técni-
cas analiticas, también suelen proporcio-
nar buenos resultados la observacion de
los caracteres generales externos que tra-
dicionalmente, de manera empirica, han
seguido nuestros viticultores, para deter-
minar la fecha de vendimia, como: color
del grano de uva propio de la variedad,
la consistencia eldstica, si se desprende
facilmente el pedinculo, el sabor del
grano suave, azucarado y agradable.
Masticar el hollejo para ver si aporta
gustos herbdceos ( de hoja ), apretar la
uva entre los dedos, para ver si la pulpa
sale limpiamente del hollejo, etc.

No obstante, aunque propor-
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S BODEGAS ANTE LA

cionan buena informacién, si no se
quieren COrrer riesgos innecesarios, es
preferible seguir el proceso de madura-
cion con las dererminaciones analiticas
senaladas. m
por Casimiro Sanz
Director Técnico de Vinicola
de Castilla S.A.

Agosto 1999
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VIDRIO, BOTELLA Y TAPON:
SU RELACION Y
PARTICULARIDADES

odos los arquedlogos que se
han interesado por el origen
del vidrio reconocen de ma-

nera undnime que sus inves-

tigaciones les llevan invaria-
blemente al litoral de Fenicia, y que el
nacimiento del vidrio debe darar de
unos 3000 6 5000 afos, segiin los dife-
rentes autores.
Hasta el siglo I a. de |.C. se hicieron
pequenos recipientes en vidrio hueco.
A partir de este siglo, la invencién del
soplado, permitié por estiramiento la
realizacién de recipientes de mayor al-
tura, y se produce la aparicién del vi-
drio plano.
En la época romana para la conserva-
cién y transporte de bebidas se uriliza
el dnfora. En la Edad Media cumplen
ese cometido los toneles de roble. La
botella, del nombre latino BUTTICU-
LA, diminutivo de BUTTIS, que signi-
fica “tonel”, sélo se usa entonces para
el servicio de mesa, como el jarro de
estafio o de gres. No obstante, se en-
vuelve con mimbre trenzado debido a
su escaso grosor, y ¢s generalmente lla-
mado “cantimplora”.
Hasta principios del siglo XVIII la bo-
tella no completa su funcién al servir
para la conservacidn, el envejecimiento
y el transporte, cometidos que hoy si-
gue cumpliendo a la perfeccién.
La evolucién de la forma de la botella
s¢ la debemos a los vidrieros ingleses.
Poco antes de 1700, hace su aparicién
un nuevo tipo de botella: la botella de
vidrio negro. Mds gruesa y, por tanto,
mas pesada y resistente, rev:n1p|a::'_:1 pro-
gresivamente a la cantimplora con su
proteccién de mimbre.
Con forma de “cebolla” al principio, se
va estirando progresivamente hasta al-
canzar el perfil Borgona.
A partir de esta dltima forma, cada re-

EL CORCHO III

gién que desea identificarse crea sus cional de un raponado y el aspecto es-

propios modelos: “Champenoise”, tético que va unido al capsulado. No

“Bordelesa”,
“Rouanesa’,
“Vino del
Rédano”, va a
principios del si-
glo XIX.

Algunos apelativos
han desaparecido
en la actualidad y
solo quedan, para
las grandes series,
las denominacio-
nes: Bordelesa,
Borgona, Cava y
Rhin,

Desde 1850 el
cuello y la boca se
realizan de forma
mis regular, pero
la fabricacién me-
canica de la bore-
lla no aparecerd
hasta 1894 y no se
extenderd

a rodas las fibri-
cas de vidrio hasta
principios del si-
glo XX.

La funcién de la
boca de la borella
de vidrio ha de
tener en cuenta

el aspecto fun-

Pll{'_'d['_’
pensarse en la uti-
lizacién de una boca sin
conocer las condiciones de
elaboracién del producto
a emborellar.
Afortunadamente, en el
mercado que concierne a
los diferentes profesionales
existe una gama de bocas
que responden a las nece-
sidades de cada producto.
Concretamente para las
botellas de vidrio con cie-
rre mediante tapon de cor-
cho, el perfil de la boca
(interior y exterior) esta
normalizado por AENOR
(UNE 126 403: 1995).
Los Romanos, a pesar de
que fueron grandes aman-
tes del vino, ignoraron el
envase de vidrio, que ya
conocian y empleaban en
otras cosas, y el tapon de
corcho, a pesar de que co-
nocian las pr()piedades del
producto, y se aprovecha-
ba el alcornoque. Sin em-
bargo, aunque les gustaba
hablar del vino y sus mis-
terios, seguian taponando
con ':U‘Ci“'d 0 Con Cst()p:i ’\-'
retales de tejido empapados

en aceite o en grasa animal.




@" ABIERTO 19

El vino duraba poco.

Fue el uso del cierre hermético, pero
poroso, lo que solucioné el problema:
el tapén de corcho, recomendado en la
segunda mitad del siglo XVII por el
inventor del champagne, Dom Pierre
Pérignon de Haurvillers. Este fraile,
tras haber experimentado mucho con
métodos antiguos, y de su tiempo, es-
taba convencido de que ¢l tapion de
corcho aislaba mejor el interior de la

bortella de su exterior.

LOS INCIDENTES DEL
TAPONADO.

Las investigaciones realizadas en enolo-
gia han permitido lograr estos dltimos
anos, un embotellado de vinos exento
de rodo defecto. Es en este estado que
deberfan de ser presentados a los con-
sumidores.

Sin embargo ocurre en ocasiones que
ciertos incidentes de condicionamiento
alteran mds o menos los caracteres del

vino o la presentacion de la botella.

1. El polvo - Los “volteadores”

A pesar de la preparacion de los vinos
dantes L{L'l CI]]IJ()‘C‘“'J(.!U. 5¢ Uhstr\"ﬂ en
ocasiones, una vez toda la operacién
terminada, la presencia de algunas par-
ticulas en suspension,

Se debe entonces distinguir entre los
depasitos de bacrerias o de levaduras,
las precipitaciones tdrtricas o las mate-
r]l.;l."i C()I()rﬂl]r{fs. 105 L‘.‘IC]TEL'I'IFUS que I.'lr(.]—
vienen de la filtracién v las particulas
desprendidas del tapén.

Los depositos llamados "volteadores”
L\PUT['JEJUS por L’l t;lp(r)ll L]L' C{.erh(l, €s-
tin constituidos sobre todo de polvo,
de fragmentos arrancados al rapén, de
montones de células liberadas por las
lenticelas y de agregados de productos
de tratamiento de superficie.

Los elementos mas ligeros, polvo v
contenido lenticelar pueden venir con
el tapon o bien, pueden ser producidos
por frotamiento sobre la miquina.

Por ello se debe evitar el introducir
PUIVU LlC C[)rch(} dt‘n[ru di_‘ 1;1 t()l\'il df_'
alimentacion de la taponadora en el
momento del abastecimiento de tapones.

Adn si los tapones son desempolvados

en la fibrica, el secado no controlado
durante el almacenamiento realizado
por el utilizador es susceptible de libe-
rar polvo nuevamente, Este riesgo dis-
minuye al efectuar el almacenamiento
dentro de bolsas de polietileno no per-
foradas.

Los tapones demasiado secos también
pueden liberar, en el momento de la
compresion, algunas células contenidas
en las lenticelas ; de ahi la importancia
de la humedad del tapdn, aspecto que
encontraremos en varias ocasiones.

Las piezas metilicas méviles de la tapo-
I‘l;ld()ra no dt'bL’I] P“]dl]cir P()l\"() 8]
arrancar fragmentos de corcho del ta-
pon.

Tanto el desgarramiento de los dngulos
del tapén como la formacién de un la-
bio retorcido provienen de un desajus-
te de la alineacién entre la mordaza y
13 l'l{]te”il 3 (f] tilp(’)l'l pan’tr:l cn st‘sg().
golpea contra el cuello de la botella y
CI Lingulﬂ dﬁ ai'.]qut‘ S¢ retuerce o se
rompe.

El resultado es negativo en varios as-
pectos, por ejemplo : presencia de de-
positos y riesgo de chorreo debido a
que la adherencia del tapon al vidrio es
defectuosa.

La suspension en la atmosfera de la zo-
na de embotellado de ligeras particulas
de corcho y de microorganismos, pue-

de provocar su caida dentro de las bo-

tellas que circulan entre la llenadora y
la taponadora.

Cuando las operaciones de acondicio-
namiento son perfectamente bien lle-
vadas a cabo, sin ningiin tipo de depé-
sito, atin existe el riesgo de ver caer en
el vino pedazos de tapon en el momen-
to de abrir la botella.

Muy a menudo es la mecha del saca-
corchos que va a despegar algunas par-
ticulas de corcho en el momento de
perforar la cara del tapdn que estd en
conrtacto con el vino, debido a una ma-
la adapracion.

Este incidente, que es muy frecuente y
que resulta nefasto para el servicio del
vino, podria ser ficilmente evitado me-
diante la urtilizacion de mechas mejor

adapradas para su funcién. m

Colaboracion realizada por: GRUART
LA MANCHA, S.A.
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AL PIE DEL CANON

XXV

Cuando algunos de los que dirijimos v confeccionamos Consejo Abierto, durante el primer quinquenio de la decada
de los 70, encontramos en €l a tres figuras, tres personajes, tres seres humanos. Tres empleados que comenzaban, ca-
da cual dentro de las tareas que tenian encomendadas, a defender el simbolo de una marca de calidad que se iria
alianzando en el futuro, una estructura que se transformaria en corto lapso, en una de las Denominaciones de
Origen mas importantes del mundo vitivinicola.

n 1973 y de manera coetinea
con la fundacién del Consejo
Regulador de la Denominacion
de Origen “La Mancha”,
Alfonso

(Secretario del Consejo), Eugenia Utrilla

Alonso Ramos

Villajos (secretaria de Direccién) y

Teodora Rivas Muelas (responsable del
Registro General), muy jévenes los tres,
va estaban al pie del cafidn sin imaginar-
se, en aquel entonces, que llegarian a
cumplir un cuarto de siglo en el desem-
pefio de sus rareas.

Describir aqui el perfil humano de cada
uno de ellos se harfa imposible por dos
causas: no tendriamos espacio suficiente
y el desarrollo de dicha descripcién serfa
redundante porque los tres personajes ya
son lo suficientemente conocidos entre
todos los que estamos implicados en el
mundo del vino.

Esos 25 afios de servicio merecfan un ho-
menaje y asi lo entendié el Consejo
Regulador en su conjunto que, coinci-
diendo con su tdltimo Pleno, entrego sen-
das placas conmemorarivas a los tres em-

pleados que habfan dado ejemplo de in-

tegridad y fidelidad hacia dicha institu-
cion.

Durante el acto el presidente del
Consejo, Nicolds Lépez Trevifo, asegurd
que era un gran orgullo para él hacer en-
trega de dichas placas a esos colaborado-
res eficaces y abnegados, sin cuyo apoyo
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l

hubiera sido imposible situar a la

Denominacién de Origen “La Mancha®

en el paramerro de importancia que ocu-
pa en la acrualidad.
A su vez el secretario del Consejo,
Alfonso Alonso, en representacion de to-
dos los homenajeados, agradecié al
presidente y los vocales el tener el

privilegio de haber trabajado en el

ARTARTE
AT

Consejo desde los duros momentos de su
nacimiento hasta nuestros dias, en los
que la Denominacién de Origen “La
Mancha” estd en su mejor situacion de
expansion.
Consejo Abierto quiere sumarse, con ¢sta pa-
gina, al homenaje dedicado a esos tres amigos
de nuestra revista y felicita al Consejo
Rt’gu];-ldor por la vision de tuturo que
tuviese, alla por los anos 70, en
la eleccion de esos colabo-
radores que pasaron
gran parte de su vi-
! da luchando por
" la realidad de
¥ o los vinos de La
Mancha. =

21



22 g [Z5]7 ABIERTO

CIUDADES

DE

EUROPA

10s de LA MANCHA se presentan con éxito en Londres,

Amsterdam y Estocolmo.

os vinos de la Denominacion
de Origen “LA MANCHA” se
han presentado con enorme
¢éxito en Londres, Amsterdam
y Estocolmo durante los pri-

meros dias de septiembre. Ademis, el pi-
blico, formado en su mayor parte por im-
portadores, distribuidores, jefes de compra
de grandes superficies, tiendas especializa-
das, mayoristas y prensa especializada en
vinos, valoré muy positivamente las pecu-
liaridades y extraordinaria calidad del vino
manchego.

Con estas presentaciones, el
Consejo Regulador ha restablecido, tras
los meses de verano, su intensa actividad
promocional de este afno. Hay que recor-
dar que los vinos de la Denominacién de

Origen “LA MANCHA” ya han estado
presentes en las mds imporrantes ferias de
Gran Bretana, Dinamarca, Alemania y
Francia en lo que llevamos de 1999,

La presentacién de Londres tuvo
lugar el pasado dia 9 de septiembre en ¢l
“Lanesborough Hotel” y a ella asistieron
las siguientes bodegas y cooperartivas:
Ayuso, Hermanos Rubio, Juan Ramén
Lozano, Cristo de la Vega, Ntra.Sra de la
Cabeza, Virgen de las Vinas y Vinicola de
Castilla, que ofrecieron una cata comenta-
da a todos los participantes. Por su parte,
Angela Muir, una consultora muy enten-
dida en vinos de gran fama en el Reino
Unido, ofrecié una conferencia sobre los
Vinos de LA MANCHA.

En Amsterdam, la presentacién

se celebro en el Grand Horel Krasnaplsky
el dia 13 de septiembre, donde el piblico
asistente, ademds de disfrutar de los vinos
de la Denominacion de Origen “LA
MANCHA”, tuvo la oportunidad de es-
cuchar al prestigioso periodista holandés
especializado en vinos, Gert Grum, quien
comentd las virtudes de los vinos de cali-
dad manchegos.

Las bodegas y cooperativas par-
ticipantes en la presentacion de los Paises
Bajos son: Bodegas Centro Espafiolas,
Hermanos Morales, Hermanos Rubio,
Juan Ramén Lozano, Cristo de la Vega,
Ntra. Sra. de la Cabeza, Virgen de las
Vinas y Vinicola de Castilla.

La presentacion de los vinos de la
Denominacion de Origen “LA MAN-
CHA” en la Feria de Vinos Espanoles en
Suecia tuvo lugar el dia 14 de septiembre
en la Embajada de Espana en Estocolmo.

A esta Feria asistieron: Bodegas
Hermanos Morales, Hermanos Rubio, IRJIMPA,
Viiedos Mejorantes y las Cooperarivas Santa
Caualina y Cristo de la Vega. m
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n el centro urbano de La Roda,
por la antigua carretera
Nacional Madrid-Alicante y

actual calle Mirtires, nos en-

contramos con tl MC.\'({H—]
Villaleal, un precioso y amplio local, que
cuenta con capacidad para unas 200 per-
sonas. Ya antes de pasar al interior, la se-
norial entrada del
edificio nos sugiere
el refinamiento vy
cuidado servicio que
nos encontraremos
en el interior.

El Mesén Villaleal,
que desde hace 6
afios estd regentado
por Angel Vizquez,
aunque cuenta con
mds de 30 anos de
vida dedicados a ser-
vir comidas, estd per-
fectamente conserva-
do en su interior y
cuenta con tres salas
(2 sélo con mesas y
otra en la que se encuentra la barra) en las
que podremos disfrutar de los deliciosos
manjares de la tierra.

Si bien su especialidad son las comidas
manchegas, como no podia ser menos en
un restaurante de estas caracteristicas, aqui
rampoco tendremos problema para en-
contrar carne de todas las clases y un va-
riado surtido de pescados.

Dos de los platos munchegos mas signiﬁ—

cativos y caracteristicos de este restaurante
son las judias con perdiz y el moje, cuya

Pl’(‘.I):].]"ElCiE’)I‘J. detallamns d C(mrinuaci('m:

JUDIAS CON PERDIZ

Ingredientes

Una perdiz, judias pochas, pimienta, tro-
zos de clavo, tomare, vinagre, sal y agua.

Preparacion

Después de arreglar la perdiz, sélo hay que
cocerla junto con el resto de ingredientes

hasta que la perdiz esté en su punto.

MOJE

Ingredientes

Tomate natural, cebolla, huevos cocidos
(St'P"ll'Ell'ldU las _Vt'l'l'lils dl_‘ l[ls Clﬂl'ﬂs}‘ L‘lC('_'itl.l'

nas, attin en escabeche, aceite de oliva y sal.

GASTRONOMIA

Preparacion

Las yemas de huevo cocidas se machacan
en un mortero y después se agregan al res-
to de ingredientes (la cebolla y el tomate
deben estar picados) hasta lograr una deli-
ciosa mezcla.

Por lo que se refiere a los postres, al tratar-
se de un restaurante afincado en La Roda,
no podiamos dejar de
meﬂciﬂﬂ&lr 105 Fﬂ.m()’
sos “miguelitos”, tipi-
cos de este pueblo al-
bacetefio, un postre
hecho con pastel de
hojaldre y crema pas-
telera muy apreciado

en toda Espana.

Uno de los aspectos
el Mesdn

Villaleal cuida con es-

que

pecial interés es su
carta de vinos, donde
los acogidos a la
Denominacién  de
Origen “LA MANCHA” ocupan un lugar
de privilegio, tanto por su variedad, como
por su calidad. Ejemplo de ello son los que
aparecen a continuacion:
Aqil, Casa Gualda, Cinco Almudes,
Estola, Yuntero, Vega Moragona, El
Arboles de

Castillejo, Torre de Gazate y Senorio de

Gazpachero, Juan José,

Guadianeja. m
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