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Editorial

ABIERTO

Marketing o calidad: la eleccion estd en sus manos

Queé busean los consumidores cuando piden un vino en el restaurante, con qué criterio se escoge un vino y no otro... son
cuestiones que, desde Consejo Abierto, stempre nos hemos hecho, pero cuya respuesta no

stempre obedece a la logica de calidad (siempre situada
en el lugar mds destacado) y precio, que es la que nos
dicta el sentido comiin. Es mds, un gran niimero de
consumidores tiene una linea muy conservadora a la
hova de elegir el vino.

J'I\IJ{J H!rr’_\'fh’f.l"-l't'- !Ir(?." F?'if!’”!f?-‘f{' {'”f{"”ﬂ'{f.ﬂaﬂ_\' .\'I.I’{'!'II{"H conRocer f.ri'.\'
singularidades de cada vino (se entiende que estamos
hablando de vinos de calidad, esto es, con Denominacién
de Origen), qué vino es el adecuado para cada ocasidn y
cudl combina mejor con cada plato. Pero esto no es lo
habitual; es mucho mds normal ver como, al llegar la
r‘r'?f)?'a’i' (!}{‘ f’ff‘g,"r l"l" f’f‘)fﬂ en H’rf :"{UHI‘(!‘I{L i }f’f.(r!(' Hnd marca
conocida o un vino de una determinada Denominaciin
de Origen que esté sonande con fuerza por las intensas
campanas de marketing que ha desarrollado.

Lo gue si es cierto es que lo mis comodo para el recién llegado al mundo del vino o el que lo desconoce casi por com-

pleto es pedir un vino con “nombre”, sin exigirle nada mds, porque lo que importa es quedar bien delante de nuestros
amigos o compromises laborales. Pero, si de verdad deseamos conocer las virtudes y defectos de cada vino, ¢ incluso ver
las diferencias de aquéllos que se producen dentro de una zona determinada, hay que aceptar el reto de probar nuevos
vinos de diferentes lugares y después valorarlos, evitando entrar en los prejuicios, por desgracia aiin bastante habitua-
les, que nos pretenden convencer de que todos los vinos de una determinada Denominacion de Origen son los mejores
o que el precio alto es senal inequivoca de calidad.

Hoy dia, hay Zonas de Produccién, como La Mancha, que estdn luchando mucho por demostrar el salto a la calidad
que se comenzd hace unos aitos. Como ya hemos dicho en otras ocasiones, las fuertes inversiones en tecnologia y perso-
nal cualificado llevada a cabo por las bodegas de nuestra Denominacion de Origen, o la gran renovacién varietal efec-
tuada en ella, incrementando las conocidas como variedades mejorantes (Tempranillo o Cencibel, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah, Macabeo, Sauvignon Blane y Chardonnay), han dado sus frutos, consiguiendo que LA MANCHA, hoy
dia, produzea unos vinos excelentes.

I. 4 fjl’fl'rf' acurre es (‘H:‘r' en esta J'('gn"-f.’lﬂ. [J-"{’{‘ir-."r’f?ﬁf'.?.’f(’ I.“(U' J,l’“, gran ('.‘!Hrf-(-lju'(’f! (I'rf f"f!}f‘fl’rﬂ 1')4‘1'_\'&‘!!!1‘. Jfr(-’." castes r‘?’t' }’JJ‘f'}(“{h’:'{'.flr‘!..F.f SO

mds baratos gque en otros lugares, lo que permite que el vino se pueda vender a un mejor precio que en la mayoria de

las Denominaciones de Origen. Esto, que en principio podria parecer una ventaja innegable, tiene un efecto boome-

rang en la mente de muchos consumidores, a los que les cuesta creer que un vino que en La Mancha se ofrece a un pre-

L'flff ({('f!"l'ﬁf!ﬁﬁd‘ﬂ If)fff'({.r’f ser -I"L({i'fl‘irf! =y .‘HH(‘L’HJ veces .\'fl"f’('r-’l(f}' - otro que en .I'J(f.\' [)E’Hﬂ”’e'fl.?fﬁi'f.l')-’x’f'.\' ya (T)?f.“a’f\[{ﬂ’fﬂ‘rf.\' (!J.Hﬂji}"

qite su precio. Pero la respuesta d.f'pm' qué de esto es bien sencilla: costes de prwfm"a';'t}n mds altos P sobre todo, campa-
ias de marketing con costes espectaculares.

En resumen, no estaria mal que la proxima vez que tenga que elegir
un vino trate de olvidarse del marketing y buscar uno de los magni-
ficos vinos con Denominaciin de Origen que existen en Espana y

Ly

que, desgraciadamente, no disponen del suficiente apoyo publicitario

comao para ser conocidos por el gran piiblice, pero si de una excelente

y
i1

PR ' . | calidad pendiente de ser descubierta por el consumidor.

De usted depende la sustitucidn del marketing por la calidad, silo
tiene que usar su ;rm}pm criterio y no dejarse llevar por la corriente.
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SE INICIA EL PLAZO DE

ENTREGA PARA LOS CONCUR-
SOS CONVOCADOS POR LA
D.O. “LA MANCHA”

Los plazos de admisién de obras
para el Concurso Nacional “VINOS DE
LA MANCHA" para

Restauracion, asi como las Exposiciones

Hosteleria y

Nacionales de Pintura y Fotograffa, ram-
bién convocadas por el Consejo
Regulador de la Denominacion de
Origen “LA MANCHA", comienzan el
dia 16 del mes de octubre.

La VII edicién del Concurso
Nacional “VINOS DE LA MANCHA”
para Hosteleria y Restauracion cuenta
con una dotacién en premios de 525.000
pesetas (350.000 peseras para el primero
y 175.000 pesetas para el segundo) y su
plazo de admisién finaliza el 10 de
noviembre, debiendo presentarse los tra-
bajos en la sede del Consejo Regulador de
la Denominacion de Origen “LA MAN-
CHA” en Alcdzar de San Juan.

Este mismo plazo de tempo es
vdlido para las obras que deseen partici-
par en VI Exposicion Nacional de
Pintura y la VII Exposicion de Forografia
“VINOS DE LA MANCHA", que este
ano tendrd  una Convocatoria
Extraordinaria de Fotografia Antigua
Vitivinicola; si bien, los cuadros y foto-
grafias presentadas deben entregarse en el
Museo Municipal de Alcdzar de San Juan,
debiendo referirse el tema de la obra al
entorno vitivinicola o a paisajes manche-
g(i.ﬁ,

Ambas exposiciones se inaugu-
rardn ¢l dia 1 de diciembre v la clausura
serd ¢l dia 30 de mismo mes. Por su parte
el Consejo Regulador podri adquirir
obras hasta por un valor de 1.500.000
pesetas ¢n el caso de las |f:nilll’.h v de
450.000 peseras en el de las fotografias.

Por otro lado, hay que recordar
que ¢l plazo de presentacién de trabajos
para el V Certamen Literario “VINOS
DE LA MANCHA" finalizé el pasado
tllli.l ]U lJL‘ ['IL'['l.lhfL‘- _\'QI (.]].IL' [k} I'IL‘.L'L’.'\.'l]'iO LllIL‘
el Jurado disponga de un plazo pruden-
cial de tiempo para proceder a la lectura
de las obras.

Este Certamen cuenta también
con dos premios, el primero de 350.000
pesetas, y el M;glllldi) de 175.000 pesetas,

y los poemas presentados deben ser inédi-

tos y basados en la Vifa y ¢l Vino de "LA
MANCHA".

La entrega de premios de todos
estos concursos vy Certdmenes coincidird
con la presentacion de los Vinos Nuevos
de la Campana 1999/2000, que tendrd
lugar en Madrid a finales de noviembre o
en los primeros dias de diciembre del pre-

sente ano

LAS EXPORTACIONES DE LA
D.O. “LA MANCHA” CRECEN
UN 8,5% HASTA AGOSTO

Las bodegas acogidas a la Denominacién
de Origen “LA MANCHA” incrementa-
ron un 8§,5% sus exportaciones entre
enero y agosto del presente afo, llegando
a la cifra de 6.312.816 botellas, frente a
los 5.816.760 botellas conseguidos de
enero a agosto de 1999,

El pais con un mayor creci-
miento ha sido Alemania, que ha crecido
un 33,8%, llegando a 1.396.920 borellas,
si bien, Gran Bretana sigue siendo el
principal importador con 2.093.088
borellas.

En conjunto, 40 paises han
comprado vino de calidad manchego en
lo que llevamos de afio, lo que supone un
claro incremento con respecto al 99 en el
que a estas alturas de ano, la cifra de
importadores era de 29,

EL “GEISER” MANCHEGO

Aunque no se trata de un auténtico “gei-
ser’, el fenémeno ocurrido junto a un
vinedo de la localidad de Grandtula de
Calatrava, al realizar un agricultor de la
zona un pozo que, debido a la gran can-
tidad de agua encontrada y a los gases
acumulados, ha impulsado un inmenso
chorro de agua hacia arriba, llegando a
alcanzar una altura de unos 20 merros, ha
causado expectacién en toda Espana,
convirtiéndose en poco menos que un
lugar de peregrinacion visitado por miles

de personas que se han acercado a ver este
insélito acontecimiento. m
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VARIETALE
DE LA D.O.
“LA MANCHA”

Definicion

*Variedad espafola de etimologia confusa
(podria devenir de “grenate”, en referen-
cia al color de sus vinos), cuyo punto de
partida estaria en el Valle del Ebro, desde
donde se extendio a otras provincias con
diferentes nombres: Aragonés, Giro, Lladoner, Tinto de
Navalcarnero, Tinto Navarro y Gironet.

Descripcién ampelografica

* Granulado aplastado, velloso blanco, con trazos de car-
min, y jovenes hojas cuneiformes verde claro. Ramas verdes
y brillantes, con racimos grandes como pedinculos lignifi-
cados en forma de cono truncado y bayas medianas, esféri-
cas, con pelicula bastante espesa, pulpa honda y jugo bas-
tante abundante e incoloro.

Aptitudes

* Su porte enderezado y sus ramas vigorosas le permiten
resistir bien a la sequedad y a los vientos, dando sus mejo-
res resultados en los terrenos de colina secos o guijarro-
sOs.

* Poco sensible al Oidio, pero muy sensible al Mildiu y a la
pobredumbre gris.

* Los rendimientos son pues muy variables; desde los 20 hl.
hasta los 60-B0 hl. en buenas tierras y mas de 100 en vifa
alta.

Tipo de vino

* Produce un vino alcoholico, muy espirituoso, de un bello
color rojo doradillo, pero envejece rapido y su color se
oxida. Los rosados de esta variedad, de color rosa brillan-
te-fresa con matices rubi tienen un paso de boca suave,
sabroso y equilibrado. Los tintos son muy adecuados para
el maridaje con otras variedades como la Cencibel o Syrah,
aunque también es apta para la elaboracién de monovarie-
tales aromiticos, con gran cuerpo y poca acidez.

Fextos extraidos de la conte-
rencia escrita por Félix Yiner
Barrau, Direcror del Centro
Regional Vinvinicola de
Castilla-La Mancha, en el libro
sobre el Seminario
Internacipnal de la D,0. LA
MANCHA

% 1’{! ABIERTO

Definicion

* Se trata de una variedad de origen no
conocido, aunque puede proceder de Persia
(Schiraz) o de Sicilia, que fue introducida en
Francia en los albores del siglo Xlll, cultivindose especialmen-
te en Cotes du Rhéne y en el Midi.

Descripcion ampelografica

* Cepa de vigor medio-alto.

* Sarmientos jovenes con nervios cuadrangulares bien marcados.
* Hojas pentalobuladas, con el seno peciolar en U, haz glabro
y enveés aranaoso.

* Los racimos son de tamano medio a pequefio.

* Cepa de vigor medio-alto.

» Granos ovalados, pequefios, de piel fina y resistente. Gusto
agradable y hollejo muy coloreado, resultando la pulpa y el
zumo incoloros.

Fenologia

* No se dispone datos comparativos en la zona, puesto que
las cepas analizadas son de primer injerto, pero por las
referencias que existen de otras zonas se trata de una
variedad con fechas de brotacion media, mas tardia que la
variedad Merlot y similar a la variedad Cencibel o
Tempranillo.

Tipo de vino

* Planteado el interés de conocer el comportamiento eno-
l6gico de esta variedad, se efectud un seguimiento de
maduracién con el fin de determinar el momento optimo
de vendimia, buscando adecuados equilibrios de acidos y
azlcares.

* Las cepas experimentales han sido sometidas a podas cor-
tas, con pulgares de dos yemas vistas. Esto dltimo determi-
nd una abundante vegetaciéon en comparacién con la canti-
dad de cosecha. Evidentemente, se trata de una variedad de
racimos pequenos y como tal, para obtener cosechas satis-
factorias debe ser sometida a podas largas, adecuando la
carga al potencial productivo de la parcela. Por las caracte-
risticas observadas, requiere el mismo tratamiento que la
variedad cabernet sauvignon.

« A finales de agosto se observa una riqueza en azlcares
cercana a los 12° Baume, pero la acidez resulta exagerada-
mente alta. Por dicho motivo, se decide la vendimia el 9 de
septiembre con 13° Baume y 6,5 gr./l. de acidez, en icido
tartarico. La uva estd completamente sana y presenta una
intensidad de color alta, lo que parece ser una caracteristi-
ca varietal.

Valoracion organoléptica

* Los vinos extraidos fueron sometidos a valoracién por un
panel de cata cualificado integrado por 22 catadores, de la
que se puede deducir una adecuada calidad enoldgica de la
variedad estudiada, con altas cualidades para la elaboracién
de vinos de calidad.

*Teniendo en cuenta los datos agronémicos recabados, esta
variedad parece tener un ciclo vegetativo similar al de la
variedad Tempranillo o Cencibel y se la puede calificar como
una variedad de alto interés para la viticultura regional.

g
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Juan Fuente Rus, Director Técnico

de Bodegas Fontana de Fuente de Pedro Naharro (Cuenca)

uan Fuente Rus es Direcror

Téenico de Bodegas Fontana

desde el ano de su creacion, en el

aio 1998, aunque ha desarrolla-

do este cargo en diversas empre-
sas del sector desde 1990, ano en que
finalizé sus estudios como Diplomado en
Viticultura y Enologia por la Universidad
de Barcelona

:Con qué propésito surge Bodegas
Fontana?

Desde que creamos esta bodega nuestro
objetivo ha sido la obtencién de vino de
calidad. De hecho, la bodega estd dotada
con la tecnologia mds avanzada para la
elaboracion de vino (autovaciantes para
maceracion de tintos, equipo de control
de temperarura, todos los depositos de
acero inoxidable, erc.)

La bodega tiene una capacidad
de almacenamiento de 5 millones de
litros y dispone de 1600 barricas, que se
ampliardn a 2500 en dos afos. Esto se
complementa con 200,000 borellas que
reposan en los baotelleros de crianza.

Ademads, nuestro objetivo es
centrarnos plenamente en la produccién
de crianzas, reservas v grandes reservas.
Hasta ahora hemos comercializado
Fontal como tinto del afo, pero para
estas navidades saldrd al mercado nuestro
primer crianza de 1998: al ano siguiente
lo harfa nuestro primer reserva y final-

mente L'] :.."I';Ul reserva.

;Qué tipo de variedades elaboran?

Bodegas Fontana dispone de unas 500

hectireas de vinedo prnpias. de las que
aproximadamente el 80 % son de
Tempranillo y el 20 de las variedades
Cabernet-Sauvignon, Merlot, Syrah vy
Airén. De todas éstas, aproximadamente
la mitad son vinas viejas y el resto tienen

menos de 10 afos, por lo que estarin en
pleno rendimiento en los proximos anos.

Ademis, hemos apostado plena-
mente por la mecanizacion del vifnedo y,
si bien la mayoria de nuestras fincas,
aproximadamente el 80 %, estdn planta-
das en espaldera, en un periodo de tres
anos nos hemos propuesto alcanzar el
100 % del vinedo. Todo esto sin olvidar-
nos del criterio de calidad al que antes he

hecho alusién, por lo que nuestra pro-

duccién no pasa de los 6.000 kg, por hec-

tdrea, es decir, una pmduucicin total cer-

cana a ]l}.‘i 3 I:TI.i”l.}I‘Jt'.‘i {JL' ki]llgl'ill'll(l.‘&.

;Cémo cree que evolucionard el sector
vitivinicola en los proximos afos?

Creo que el sector vitivinfcola tiene un
futuro esperanzador, si no, serfa dificil de
explicar la enorme inversion llevada a
cabo por Bodegas Fontana. Pero, desde
mi punto de vista, ¢l futuro pasa por la
claboracion de vinos de calidad v la
buena imagen del producro, no por la
produccion masiva de graneles, en la que
no queremos entrar. Precisamente por
esta razon P]‘l:rl.'l’ldk’.l’l'll’].\ cenirarnos ¢n Iil
Restauracién (HORECA).

;Cuales son sus objetivos de comerciali-
zacion?

Pese a que llevamos muy poco tiempo en
el mercado, nos estamos consolidando en
la Zona Centro (Madrid y Castilla-La

Mancha), que es nuestro primer objetivo

en el plano nacional, ya que considera-

mos que primero hay que ser fuertes en
nuestra zona de influencia v después ir
ampliando mercados.

No nhu[.ll'lit."‘ cn lo quc sc !'L'ﬂ\'—
re a los mercados internacionales, tene-
maos l.|=:\ personas €n NUTSIro
Departamento de Exportacion y hemos
realizado ventas al Reino  Unido.
Holanda, Bélgica, Suiza, Alemania y

Finlandia.

Como ves el papel de las
Denominaciones de Origen en general y
el de la Denominaciéon de Origen “LA
MANCHA”" en particular?

Estd claro que las Denominaciones de
Origen desarrollan una papel fundamen-
tal de cara a la imagen exterior de nues-
[ros vinos, puesto que es necesario que
exista una institucion que certifique unos
niveles de calidad aceptables para todo ¢l
conjunto de una zona.

En el caso de la Denominacion
de Origen "LLA MANCHA" yo considero
que, aungue estd Hcvandt\ d L"dl)n una |.ii1nr
promocional encomiable v se ha avanzado
mucho en el terreno de la calidad, seria
necesario mis apoyo téenico v mads presu-
puesto para llevar a cabo un control lo mds
exhaustivo posible de los vinos. Creo que
tenemos que luchar por la CALIDAD con
mayusculas y que hay apostar mucho mds
por ¢l Consejo para conseguir unas metas
acordes con los objetivos de una

Denominacion de Origen como la nues-

tra, la mayor del mundo.
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Ciudad Real

I'(.‘l.‘isﬂl"l'lente €N ‘esta Pr()-
vincia, mds concretamente
en el término de
Villamanrique, se encuen-
tra situada Finca Guadianeja, una
finca que, probablemente, es el
mavor vifiedo de La Mancha, con
una extension proxima a las 600
hectrdreas (un millén de ccpas}.
También hay que resaltar
que Finca Guadianeja fue una pio-
nera en la renovacién varietal que
desde hace ya bastantes afos se estd
llevando a cabo en La Mancha. De
hecho, en ella se encuentra la prime-
Cabernert
Sauvignon que se establecié en La

ra plantacién de

Mancha, hace ya 30 afios.

Ademds, todo el videdo es
de variedades tinras: unas 400 hecri-
reas de Tempranillo o Cencibel , 150
de Garnacha y el resto de Cabernet
Sauvignon (3 hectdreas viejas y las
demds recientemente incorporadas).
Todo un ejemplo de lo que estd ocu-
rriendo en nuestra regién, cada vez
mds diversa y mds preparada para

Vendimia manual en la finca Guadianeja.

LA VE

La Denominacién de Origen “LA MANCHA”

cuenta con un total de 21.920 viticultores, de los que
9.996 son de la provincia de Ciudad Real, provincia en la que se

encuentran 95.309 hectdreas de las 191.474 que comprenden el total de las inscritas
en la D.O. LA MANCHA, es decir, el 49,7%.

Fotografias de la recepcién de la uva en bodega. Vendimia manual

afrontar los importantes reros del
exigente mundo del vino.

Como nos aclaré el director
de explotacién, Fernando Gonzilez
Santos, desde Guadianeja
“estamos apostando por una produc-
cién de calidad en La Mancha”™ por-

Finca

que estamos convencidos de que éste
es ¢l camino que hay que seguir, y
Finca Guadianeja es el mejor ejem-
plo de ello, puesto que la edad media
del vinedo es de 28 afos y su pro-

duccién no sobrepasa los tres kilo-
gramos por cepa, lo que, unido a las

peculiares condiciones climatolégi-
facilita la
obtencién de una uva excelente y
idonea

cas de nuestra region,

sana, para la elaboracién,
ranto de vinos jovenes como para los
crianzas, reservas y grandes reservas

manchegos. =
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ué¢ mejor ejemplo para
hablar
de la

Albacete, que Villarobledo, un pue-

vendimia en
1'?'0 llll.l._‘ l‘}()_‘it‘t‘ unao dt' I{l& |'nil‘\"l}rt'.‘s'
términos de Espafia, con 12.22]
hectdreas de vinedo inscritas en la
Denominacién de Origen y 1066
viticultores.

Villarrobledo es, ademds, no sélo la
referencia vitivinicola de la provin-
cia, sino uno de los pueblos mis
importantes que forman parre de la
Denominacién de Origen.

No podemos olvidar que este pueblo
fue pionero en el embotellado de
vinos en nuestra regién; contando
con bodegas que han conseguido dar
a conocer la calidad de los vinos
manchegos en todo ¢l mundo.
Alfonso Morcillo Gonzdlez es un
viticultor de dicha localidad que
posee unas 45 hecrireas de vifedo
divididas en dos fincas: Maricana
(22  hectdreas de Airén) y
Casagrande, con unas 33 hectdreas
de las variedades Airén, Tempranillo

DIMIA

Albacete posee 17.249 hectireas inscritas

en la Denominacién de Origen “LA MANCHA”,
que pertenecen a 1995 viticultores.

o Cencibel, Cabernet Sauvignon y
Syrah. De éstas, unas 10 estdn plan-
tadas en espaldera.

Segiin nos confirmé el pro-
pio viticultor, en la presente campa-
na espera que la cosecha sea un 15%
superior a la del ano pasado, aunque

Cencibel

Garnacha
Moravia

Cab. Sauvignon
Syrah

Merlot

14,6 % Airén 63,0% '
2,1% B Macabeo 6,8 % !
4,1 % B Verdoncho 0,4 %

3,6 % B Pardillo 0,2 %
0,9 % Chardonnay 1,2 %
2,2 % Sauvignon Blanc 0,9 %

hay que tener en cuenta que en la
campafia de 1999 el pedrisco causé
algunos dafos en el término de
Villarrobledo. De todas formas,
estas cifras no se pueden extrapolar
al conjunto de la provincia de
Albacete. m
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Cuenca y Toledo

Un total de 5.517 viticultores toledanos son duenos de las
41.838 hectdreas de viniedo que esta provincia tiene aco-
gidas a la Denominacion de Origen “LA MANCHA”,
mientras que en Cuenca la cifra es de 4.412 viticultores y

Mecanizacién
asta hace poco, la vendi-
mia mecanizada se vefa

como algo muy lejano
para LA MANCHA, pero cada vez
son mds los vifiedos de
region preparados para ello, estimdn-
dose que en la actualidad contamos
con unas 5000 hectireas en espalde-

nuestra

ra, lo que supone aproximadamente
el 2,5 % del roral de hectireas inscri-
tas en la Denominacion de Origen
“LA MANCHA” (191.474).

Tomando como ejemplo los
vinedos que AGROCABANA S.L.
posee en las provincias de Toledo
(Cabeza Mesada y Corral de
Almaguer) y de Cuenca (Fuente de
Pedro Naharro), vemos que, aunque la
mecanizacion se puede aplicar adecua-
damente en vifedos viejos que han
sido convenientemente preparados, es
en los vifiedos nuevos, que desde su
nacimiento han sido puestos en espal-
dera y guiados correctamente, donde
la aplicacién de la tecnologia a la hora
de la vendimia, asi como de otras tare-
as viticolas, resulta mds idénea.

En estos vifiedos plantados
en espaldera, tras comprobar que al
pasar la mdquina sélo queda el esco-
bajo del racime y ni una sola uva,

4

37.078 hectdreas acogidas.

sorprende ver como, no sélo no causa
dafo a las bayas, que milagrosamente
-al menos asi se lo puede parecer al
que ve esta operacién por primera
vez- acaban enteras en los depésitos
de la mdquina vendimiadora; sino
que tampoco afecta a las pimpanas y,
mucho menos, a los sarmientos.

Pero, lo que no conviene olvi-
dar en ningtin caso es que, para obtener
una produccion de calidad, resulta nece-
sario llevar a cabo un control exhaustivo
en la produccién, que no debe ser dema-
siado alta, lo que garantiza que el fruto
tenga una calidad éptima.

Por lo que se refiere a la

incorporacién de nuevas variedades
tintas, como la Merlor, la Cabernert
Sauvignon o la Syrah, las nuevas
plantaciones que estdn surgiendo en
la Denominacién de Origen “LA
MANCHA?” son la prueba de la per-
fecta adecuacién de éstas al terreno
manchego, siempre que se cuiden
aspectos tan bdsicos como los dife-
rentes tipos de poda, las enfermeda-
des a las que son mds sensibles cada
una de las variedades o la época ade-
cuada para realizar cada crabajo, fun-
damentalmente la vendimia, tenien-
do en cuenta cuando la uva alcanza
su nivel 6ptimo de desarrollo. m
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Fermentacion en Barrica
BLANCO CHARDONNAY

a fermentacion de mostos
blancos en barrica es una

elaboracién de vinos blancos

poco entendida en  La
Mancha, donde estamos acostumbra-
LEUH a4 L'ldh::l':ll’ }L_“I'ilndt.'s \-'t!li]lIk‘l‘IL’.\ L{L'
vino. Pero estas pequenas elaboracio-
nes son, sin dlld;t._ un reto que nos
puede permitir conseguir grandes
vinos, distintos a los que estamos acos-
tumbrados a beber, y conseguir un
mayor prestigio.

Para tener éxito, debemos par-
tir de variedades de uva de buena cali-
dad sanitaria y, por supuesto, muy aro-
mitica, como es la Chardonnay.

La vendimia debe ser manual
v en cajas, para tratar lo mejor posible
a la uva, que debe tener un grado apro-
ximado de 13 grados Baumé y una aci-
dez toral de 5,5-6 gramos/litro.

Se moltura la uva separando el
raspén v dejando macerar en frio el
caldo con los hollejos durante 8 horas

aproximadamente. Seguidamente, se
pasa a la limpieza del mosto por des-
fangado estdtico y siempre mantenien-
do ¢l mosto entre 8 ¥ 10°C.

[l MOSsto 1i|1l[‘liu S¢ separa LlL‘I
sucio v se manda a fermentar a las
|3i|.|'|"|k'dm ||ct1.i|1L|i: un tercio de cada
una, en las cuales se hace la siembra de
levaduras seleccionadas, siempre traba-
jando con dosis de sulfuroso de 25-30
mlg/l de SO2 towal, v fermentando a
temperatura controlada entre 22 y 24
grados cenrigrados. Los dias siguientes
se sigue poco a poco, llenando la barri-
ca con mosto nuevo, sin que la densi-
dad baje de 1050,

Se van realizando peridédica-
mente la analitica de cada barrica v su
proceso de fermentacién, para asegu-
rarnos de que no existe ningtin pmh]c—
ma.

Es conveniente que las barri-
cas estén en un |ug;1r fresco para evitar

subidas frescas de temperatura. La fer-

Para tener éxito, debemos partir de variedades de
uva de buena calidad sanitaria y, por supuesto,
muy aromdtica, como es la Chardonnay.

mentacién es lenta y variable en cada
barrica; durando entre 10 y 12 dias
como norma.

Una vez terminada la fermen-
tacion alcohdlica, se mantiene el vino
en la barrica en contacto con la lia fina,
removiéndolo una vez por semana con
un bastén, sin dejar que se limpie el
vino. Esta operacién se realiza durante
varios meses. Después se hace un tra-
siego a depésito de acero inoxidable y
se elimina la lia fina. Durante todo este
tiempo se realizan controles analiticos
peridédicos, manteniendo un contenido
de sulfuroso de 40-50 mlg/l de SO2
total.

Estos vinos se destacan por
sus aromas rtostados, mezclados con
frescos, radicando la dificultad en bus-
car el equilibrio entre los aromas fres-
cos y los de la barrica, para que no des-
raque ninguno sobre el otro, sino que
exista una complejidad de los dos, al
igual que en boca, ya que se consigue
Un vino con estructura, que es aporta-
da por la maceracién en barrica.

La elaboraciéon de estos vinos
es compleja, pero el resultado puede

ser satisfactorio para el endlogo. m
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OLLA SAN GINES TINTO Crianza 1997
Embotellado por BODEGAS G ALCALA, 5. L. e W
Mayor, s/n. 43.350 NOBLEJAS (Toledo) Seis o hevd

Tel: 925 140 335

FASE VISUAL De color rojo picota con
tonos violeta.

FASE OLFATIVA Aromas de vainillas y
tostados.

FASE GUSTATIVA

Limpio, redondo y algo ténico, lo que le
permite evolucionar prositivamente.

12 {g ABIERTO

HOMBRE TEMPRANILLO 1999
Elaborado y embotellado por BODEGAS CRISVE
General Goded, 6. 13.630 SOCUELLAMOS
(Ciudad Real) Tel.: 926 530 388 y fax: 926 532 249
e-mail: cristo.vega@interbook.net

FASE VISUAL De color rojo violiceo, con
gran viveza y limpiez.
FASE OLFATIVA Aroma
floral tipico de la varie-
dad Tempranillo.

FASE GUSTATIVA Gran 1 .
personalidad en boca, Q qa_’gm’!i'!l a.r!
resultando equilibrado, e,

SAMANCHA

B ok

suave y de paso agradable.

TIERRA SANA TEMPRANILLO (Ecolégico)
Embotellado por IRJIMPA, S.L., Iglesia, I |. 16.150 LAS MESAS (Cuenca)
Tel. y Fax: 967 155 243. e-mail: parrajimenez.bdg@wanadoo.es

Fase visuaL Color rojo A Sl o wine e
rubi de capa media alta.
FASE OLFATIVA Aromas

La Mancha region of Spain

potentes y limpios, tipi- 1900 Vistope
cos de la variedad.
FASE GUSTATIVA En

produced from

grawn

boca es ligero, redondo y

= grapes

equilibrado.
vol 75¢l €&

3 LA MANCHA

2ot

COTO DEL VARAL TEMPRANILLO 1998
Embotellado por BODEGAS CENTRO-ESPANCLAS
Crra. de Alcazar, |. TOMELLOSO (Ciudad Real). Tel.: 926 505 653

Fax: 926 505 652.

e-mail: beentro@interbook.net

FASE VISUAL De color rojo
cereza.

FASE oLFaTIVA Potente de
aromas tipicos de la varie-

1998

dad. |8 La MANCHA

FASE GUSTATIVA Equilibrado o sl -
F sind TEMPRANILLO (:.,*'

en boca, con buena estructu-  § ~==

ra y largos sabores en el Ble T 125wl

postgusto.

SIERRA JALAMENA Tinto 1999
Embotellado por BODEGAS VERDUGUEZ. Los Hinojos, |
45.810 VILLANUEVA DE ALCARDETE (Toledo)
Tel.: 925 167 493
Fax: 925 166 148

e-mail:verdugue@teleline.es

FASE VISUAL De color

rojo granate y capa media. . J’&,rr“ )
FASE OLFATIVA Aromas ga ke‘ men @
ligeramente hebaceos, com- ;b'-
binados con frutas rojas. o T
FASE GUSTATIVA Potente, hd e
ijcl.ex Rl 12%Val.

carnoso y elegante.

ALTOZANO Crianza 97, TEMPRANILLO-CABERNET
Embotellado para GONZALEZ BYASS, S.A.
Teruel, 66. 13.700 TOMELLOSO (Ciudad Real)
Tel:926 510 234 y Fax: 926 513 562

Fask visuaL Color rojo intenso.

FASE OLFATIVA Potentes aromas, destacando su
buena evolucion en barrica.
FASE GUSTATIVA Vino
equilibrado y muy bien I e
estructurado, con largo R i o, U e
sabor en el postgusto.

ALT®ZANG®
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VINASORO TEMPRANILLO 1999
Embotellado para BODEGAS VINASORO, S. L.

Avda. de los Institutos, 6. Portal 4, 2° D. 13.600 ALCAZAR DE S.JUAN
TIf: 926 547 083 y Fax: 926 545 48|

FasE visuaL Color rojo cereza pur-
pura con atractivos tonos violaceos
que denotan su fuerza y juventud.
FASE OLFATIVA Muy intenso y lim-
pio en nariz, con recuerdos de frutas
maduras y aromas primarios.

FASE GUSTATIVA En boca es muy
suave y equilibrado. Complejos aro-
mas primarios y frutales que le apor-
tan una elegante via retronasal.

Tempraime

VIHASORC

TOMILLAR Tinto 1998

Elaborado y Embotellado por COOPVIRGEN
DE LAS VINAS. Ctra. de Argamasilla, s/n.

Tel.: 926 510 865 y Fax: 925 325 |33

E-mail: v.vifas@interbook.net

FAsE visuaL Color rojo picota de capa
alta con ribete morado.

FASE oLFATIVA Notas intensas de fru-
tos negros, junto a notas de tomillo y :
otras hierbas arométicas. £58
FASE GUSTATIVA Suave, gUstoso, Vivo ¥ z -
con cierta elegancia en el paso de '
boca, a la vez que una sutil sensacion
ahumada.

MR, o —
FINCA VIEJA Gran Reserva 1994
Elaborado y embotellado por VINICOLA DE CASTILLA, S.A.
Poligono Industrial, s/n. 13,200 MANZANARES (Ciudad Real)
Tel.: 926 647 800 y Fax: 926 610 466. e-mail: nacional@vinicoladecastillasa.es
FASE VIsUAL Vino de color rojo rubi con tonos teja.
FASE OLFATIVA =
Aromas de vainillay ©
tostados, con matices
a maderas nobles.
FASE GUSTATIVA Re-
dondo en boca y ele-
gante, con paso de bo-
ca facil y rapido. En re-
tronasal suave y amplio.

nueva presentacion

HACEDOR Tinto GARNACHA
Embotellado para COOP. ANGEL DEL
ALCAZAR. Ctra. de Lillo, s/n.

45.860 VILLACANAS (Toledo)

Tel. y fax: 925 160 548

?‘?Fﬂfv
)
FASE VisuAL De color rojo granate, Gamacha

limpio y brillante. é

FASE OLFATIVA Aromas intensos que Bd B

recuerdan a la variedad de la que pro-
cede.

FASE GUSTATIVA Potente y con gran
cuerpo.

LA MANCHA

IO N T T

CASA LA TEJA Gran Reserva 92, TEMPRANILLO-CABERNET
Elaborado y Embotellado por COOP.
NTRO. PADRE JESUS DEL PERDON

Pol. Industrial, s/n. 13.200 MANZANARES
(Ciudad Real) Tel.: 926 610 309

Fax: 926 610 516 e-mail: yuntero@inteco.es
FASE visualL De color rojo violaceo
con matices ladrillo debido a su

CasalaTeja
buena evolucién en botella Tempeillo y Cabernet Sauvignon
FASE OLFATIVA Potente nariz, con

complejos aromas de crianza, desta- .;‘g_
cando una buena madera

FASE GUSTATIVA En boca, suave,

limpio y agradable

e - ____ bk R R
MONTE DON LUCIO Crianza 97 CABERNET SAUVIGNON
Embotellado por FINCA LA BLANCA, S.L.

Princesa, 84. 45.840 PUEBLA DE ALMORADIEL (Toledo)
Tel.: 925 178 102 y fax: 925 |78 432. e-mail: lablanca@ole.com

rubi-morado. B 4 By
FASE OLFATIVA Excelentes || . ., cmanza 99z o
aromas a hierbas vegetales |}, MO DON IJJCIO
(recuerda el pimiento s gﬁ"m" &
verde). y g

FASE GUSTATIVA Redondo

y bien estructurado, con
un deje a caramelo, PR

FASE VisuaL Color o & & i@ % *\ﬁ

La sk, L1358, A T Bt
VO BE oo s sombidmn Y /
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L0s VINOS JOVE,

Un vino joven de La Mancha es un vino fresco, afrutado y ligero. Es un vino sen-
cillo y agradable a la vista, con potente aroma de uva mezclado con matices flora-
les y de otras frutas frescas; paso de boca ligero, agradablemente dcido e intenso
final. Es un vino fdcil de combinar en la comida y aiin mds en los aperitivos.

Vinos Blancos

laborados a partir de Airén,

Macabeo, Chardonnay o

Sauvignon Blanc; todos tie-
nen un denominador comun: la ele-
gancia.

La fermentaciéon se produce
en ausencia de las partes solidas, aun-
que dependiendo de la variedad
puede existir una breve maceracion
de los hollejos con el mosto. En todo
caso, el prensado se realiza antes de la
fermentacién.

La recepcion y molturacién
es similar a la de los tintos, y la
extraccion del mosto, condicionada
por la presién de extraccién y por ¢l
tipo de método de prensado, debe
realizarse a la mayor brevedad posi-
ble. Para determinar la calidad del
mosto hay que ver la cantidad de
polifenoles extraidos por medio de la
absorvencia a 280 nm., que en gene-
ral deben ser inferiores a 15, v el por-
centaje de sélidos que acompanan al
mosto. Esta medida nos permite sepa-
rar el mosto yema de los mostos de
prt‘n!i:!.

Para reducir el porcentaje de
solidos durante la fermentaciéon se
emplean diferentes sistemas: desfan-
gado, centrifugacidn y filtracién a
vacio.

La incidencia de las levadu-
ras en el aroma del vino y su compo-

Se elaboran con sumo
cuidado, habiendo selec-
cionado previamente la
mejor uva, sana y equi-
librada, de grado medio

y buena acidez

sicion, aunque no resuclve la calidad
de un vino, resulta un facror destaca-
ble. Pero el control de la temperatura
en la fermentacion es quizis el aspec-
to mds Importante. Esta no debe
sohrcpasar los 20°C, siendo ideal que
se sittie entre 15-18°C,

En la mesa, los blancos jove-
nes manchcg{l.‘i 5€ rt’C(]ﬂ'liﬂnda]’l P'ﬂrﬁ
aCl}m[.]ill'—]ﬂr a I'l’lilriﬁc()s. pt’scad().‘i }
quesos frescos, situdndose su tem-
peratura de servicio en torno a los 5-

7eC.

Vinos Tintos
Todas las variedades tintas cultivadas
en La Mancha son adecuadas para
elaborar vinos jovenes. Tempranillo y
Merlot son, sin duda, las mds signifi-
carivas y posiblemente las mejores. El
intenso y bonito color rojo morado se
E.C(}mp':]ﬁa con o un PUtL’ntC, )«' h:l.‘;til
Ex;lgtr:ldn, a4roma a COD]PDIHS y mer-
meladas de frutas rojas y negras. La
amplitud y frescor en la boca son una
mezcla irrepetible en otros vinos.

Se elaboran con sumo cuida-
do, habiendo seleccionado previa-
mente la mejor uva, sana y equilibra-
da, de grado medio y buena acidez.
La caracterfstica distintiva de una
vinificacién en tinto es que el mosto
fermenta necesariamente en contac-
to con las partes solidas de la ven-
dimia (hollejos y pepitas funda-
mentalmente).

Si dividimos la elabora-
cion de estos vinos en cuatro
etapas, la primera comprende-
ria la operaciones

mecinicas de tratamiento de las uvas,
como ¢l estrujado vy el despalillado,
que consiste en separar los granos de
uva de los escobajos o raspones.

pastas dcspuli“ad.ls lo mais pcrfﬁ'cra-
mente posiHc, para eliminar al mixi-
mo los gustos astringentes. En el
estrujado, puede utilizarse una tri-
turadora de radillos, que hace salir al
mosto v la pulpa.

encubado, esto es. almacenar los mos-
tos en depdsitos para que fermenten y
se conviertan en vino. Es precisamen-
te en esta fase cuando tiene lugar la
maceracion, que suele ser corta, pero
intensa (la intensidad de color suele
aumentar hasta ¢l cuarto o quinto dia

es aconsejable fermentar

La segunda ecrapa seria el

y después desciende) y a baja tem-
peratura, ya que cuando ésta es eleva-
da suele tener una influencia desfavo-
rable en la calidad del fururo vino.

En tercer lugar estd el descu-

be y prensado, que consiste en sacar

el vino del C]E}‘ldsim donde
ha fermenta-
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§ DE LA MANCHA

do, ngucd;imlmm.a asi  con el vino
yvema (separado de los residuos séli-
t{ml,

La dltima etapa es el acaba-

do: Fermenrtacion maloldcrica. Hay
que tener en cuenta que ¢l contenido
de un vino en dcido milico, que
resulta agresivo a la cata en los tintos,
estd en funcién de la maduracion que
alcanza la uva.
La apariciéon y desarrollo de la fer-
mentacion maloldcrica es normal en
caso de vinificaciones con dosis bajas
de sulfuroso, manteniendo la tem-
peratura entre 20-25°C,

Finalmente, recordar que
existen técnicas especiales de fermen-
tacion en tinto, como la “Maceraciéon
Carbdnica”.

Los tintos jovenes se deben
servir entre los 10 y los 12°C, y com-
binan perfectamente con pescados
salseados, carnes, guisos y quesos.

Vinos Rosados
Se elaboran  principalmente con

Tempranillo o Garnacha, aunque

también los hay de Cabernet
Sauvignon y Merlot. Son vinos con
las mismas caracteristicas que los
blancos pero elaborados con uva
tinta. Tienen algo de color, preciosos
rosdcens con tonos violetas. que
aportan matices de fruras rojas, fre-
sas y frambuesas, y algo mids de
estructura en la boca. Son mads sabro-
508,

En su elaboracién, al igu;i]

que los blancos, es fundamental la
extraccion de los aromas de la piel,
junto con algo de color. Se podria

decir que la vinificacién en rosado es

bh

una vinificacién en blanco en la que
ha tenido lugar una maceracién pre-
ventiva de los hollejos durante un
periodo de entre 6 y 12 horas.

Su conservacién, siempre a
bajas temperaturas, es el caballo de
batalla de todas las bodegas. Durante
todo el ano de su consumo ha de
mantenerse en las mismas condicio-
nes que cuando se realiza ¢l primer
emborellado.

lenen la misma temperatu-
ra de servicio que los blancos jévenes
v, en la mesa, son muy adecuados

para L'('IT‘I".II'JiI"I.ilI' con l‘l;l!ifklﬁ Yy arroces. |

15
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" La Mancba es la un

posibilidad Oe seleccionar

na vez que estd a punto

de concluir la vendimia
Zona de
Produccion “LA MAN-
CHA” y que se han rea

zado los primeros estudios compara-

en toda la

tivos de cosecha, llevados a cabo por
la Seccién Técnica del Consejo
Regulador, se puede concluir que la
Campana de Vendimia 2000 ha sido
similar a la del ano anterior o ligcm—
mente superior (entre un 3 y un
5%), si bien, se aprecian '.ﬂgun'.l.\
diferencias entre los distintos rérmi-
nos que componen la
Denominacién de Origen.

No podemos olvidar que La
Mancha es la dnica Denominacidn
de Origen del mundo con posibili-
dad de seleccionar las mejores elabo-
raciones de cada una de las bodegas
Inscritas para comercializar vinos de
calidad, es decir, con denominacién
de Origen, debido a la gran cantidad
de vino que elabora la region mds
extensa del mundo vitivinicola.

Hay que sefnalar que, debi-
do a las buenas condiciones sanira-
rias que ha presentado la uva, sin
que haya senal de ningin ripo de
enfermedad en el fruto, ya se puede
asegurar que la calidad de la campa-
na 2000 serd excelente, algo que
corroboran los vinos de muestra que
han sido elaborados hasta el
momento.

Por otro lado, cabe destacar
que este ano, como consecuencia de
la entrada en produccién de vinedos
de nuevas varietales (cabernet-sau-
vignon, merlot, syrah y rtemprani-

llo),

mejorantes, se ha producido un

conocidas como variedades
aumento en la elaboracién de vinos
tintos. Ademds, la graduacion media
de las uvas tintas se ha situado entre
los 12 y los 13 grados, siendo algo
inferior en el caso de las uvas blan-
cas.

También se ha incrementa-
do la produccién de orras variedades

e

blancas distintas a la Airén, como la
Chardonnay, la Sauvignon Blanc o
la Macabeo, si bien, esta tltima ya
estd muy extendida por toda la Zona
de Produccidn.

orden de
conviene recordar que la comerciali-
zacién de los vinos de calidad man-
chegos sigue viento en popa durante
el 2000, con un
8,5% en las exportaciones de vino

En otro cosas,
crecimiento del

embotellado en los ocho primeros
meses del afo, llegando a la cifra de

Presidente del C.R.D.O.“LA MANCHA"

6.312.816

5.816.760 botellas que se vendieron

frente a los

botellas,

de enero a Agosto de 1999.

Por ello, de seguir en esta
linea, se podria alcanzar la psicolé-
gica cifra de 10 millones de botellas
para diciembre de este afio, lo que
supondria un nuevo récord para las
exportaciones de vino embotellado
con Denominacién de Origen “LA
MANCHA”".

Este fuerte aumento se¢ ha
debido, sobre todo, al fuerte incre-

—
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mento de la demanda de vinos man-
chegos de calidad en el continente
europeo, donde estdn consiguiendo
cotas de mercado realmente impor-
frente a otras
Denominaciones de Origen curope-

rantes

as, aunque la expansién del vino de
la Denoeminacién de Origen “LA
MANCHA" sigue una linea crecien-
te en rodo el mundo.

Gran Brerafa se confirma
principal
alcanzando la cifra de 2.093.088

como el importador,
botellas en los ocho primeros meses
l'.'icl ;lfdl”, ll) (.'Illi' SLIP()I'IC un aumento
de poco mds del 1% con respecto a
lo cnnscguidu de enero a agosto del
pasado afo, cuando se llegd a las
2.071.080 botellas.

Mis lamativo atin es el caso
de Alemania, que en  estos ocho
meses ha Hugud(: a 1.396.920 bote-
llas, lo que supone un aumento del
33,8% con respecto al mismo perio-
do de 1999.

Estas positivas cifras nos
animan a continuar con la intensa
campafia promocional que el
Consejo Regulador estd llevando a
cabo en los dltimos anos, que se tra-
ducen principalmente en presenta-
ciones de nuestros vinos en todos los
lugares de Espana y del mundo,
como las que recientemente han
tenido lugar en Gran Bretafa y
Alemania.

Ademds, para lo que resta
de ano, atiin quedan pendientes dos
presentaciones en Madrid, un mer-
cado que resulta prioritario para
nosotros por la proximidad geogrifi-
ca y por la importante densidad de
poblacién existente.

En la primera presentacién,
que tendrd lugar el dia 6 de noviem-
bre en el Hotel Ritz, se ofrecerd una
seleccion de los distintos tipos de
vinos que eclaboran las bodegas de
nuestra Denominacién de Origen.

Mids rarde, coincidiendo
con la festividad de San Andrés

(“Para San Andrés el mosto vino
es’), se presentardn los Vinos
Jévenes de LA MANCHA 2000 en
el Hotel Villamagna, un aconteci-
miento que ya se ha institucionaliza-
do y al que el pasado ano asistieron
30 hmicgas inscritas, cifra que pro-
bablemente sea superada este afo, y
unas 3000 personas interesadas en el
mundo del vino de una o de ortra
forma.

Ademds, rambién estamos
ultimando una serie de presentacio-
nes en el Pafs Vasco, Cantabria y
Asturias, que se celebrardn del 13 al

1ca D.O. del mundo con
as mejores e aboraciones”

17 de noviembre en San Sebastidn,
Bilbao, Santander, Gijén y Oviedo;
Cilldild.tfh quE en ITJ.LIL‘IIU!\ casos _\".l
han sido visitadas por nuestros
hl)degufrl).‘i con TCSUL[I]L‘I()S\ l'l'lll_\"' Prl)'
vechosos.

Finalmente destacar nuestra
presencia en la Feria de Hosteleria
de Torremolinos del 9 al 12 de
noviembre y en Megavino 2000, la
Feria Internacional de Importadores
de Vino de Bruselas, una de las ciras
mis importantes de las que se desa-
rrollan en Europa, que tendrd lugar
del 11 al 13 de noviembre. m

ALBACETE

Bodegas Ayuso, S.L. de Villarrobledo.
Bodegas Juan Ramdn Lozano de
Villarrobledo

Cooperativa La Remediadora de La Roda.
Cooperativa La Unién de Tarazona de La
Mancha.

CIUDAD REAL

Bodegas Centro Espafiolas de Tomelloso.
Bodegas Naranjo de Carrién de
(alatrava.

Bodegas La Tercia de Alcdzar de San
Juan.

Bodegas Vifiasoro de Alczar de San Juan.
Cooperativa Cristo de La Vega de
Socuéllamos.

Cooperativa Jesis del Perdén de
Manzanares.

Cooperativa La Unién de Alcdzar de San
Juan.

Cooperativa Santa Catalina de La Solana.
Cooperativa Virgen de Llas Vifias de
Tomelloso.

Vinicola de Castilla de Manzanares.
Vinicola de Tomelloso.

CUENCA

Bodegas Fontana de Fuente de Pedro
Naharro.

Cooperativa La Magdalena de (asas de
Haro.

Cooperativa Ntra. Sra. del Rosario de El
Provencio.

Cooperativa San Isidro de Las
Pedrofieras.

§.A.T. Santa Rita de Mota del Cuervo.

TOLEDO

Bodegas ]. Santos de Villa de Don
Fadrique.

Bodegas Leganza de Quintanar de la
Orden.

Cooperativa Ntra. Sra. de la Piedad de
Quintanar de la Orden.

Cooperativa “Los Remedios™ de Sonseca.
Cosecheros Embotelladores de Noblejas.
Cooperativa Corza de la Sierra de Cézar.
Finca La Blanca de Puebla de Almoradiel.
Bodegas  Hermanos  Rubio  de
Villasequilla.

Vifiedos Mejorantes de Villacafias.
Viiedos y Reservas de Villanueva de
Alcardete.

Vinos Avilés y Alonso de Noblejas.

* De estas bodegas, 17 asistirdn a las dos presentaciones, mientras que 14 sélo lo hardn a una de ellas.




18 g ABIERTO

Nuevos aires para los vinos de la D.O.

“LA MANCHA” en Alemania

Los vinos de la Denominacion de Origen “LA MANCHA” presentaron en dos de las ciu-
dades mds importantes de Alemania el pasado mes de septiembre, recibiendo una calurosa
acogida por parte del publico germano, que ha valorado muy positivamente las peculiari-

dades y calidad de los vinos manchegos.

| 4 de hk‘},llik'[11i‘i'k‘ se celebrd
la presentacion de
Diisseldorf, que tuvo lugar
en el Hortel Linder

Rheinstern y contd la pre-
sencia de unas 100 personas, entre
las que se contaban importantes dis-
tribuidores, importadores v restaura
dores en el mercado germano, ade-
IH.ih LlL' 1'L’.\[\[I[]\.1l‘l]L'_\ th.' fi\_'lltl-i‘\ (."\pu
cializadas en vinos. A este acto acu
dié el responsable de Departamento
de Vinos de la Oficina Comercial de
Espana en Diisseldort, Pablo Calvo,
quien comentd como se han desarro-
llado hasta ahora las actuaciones en
Alemania y numerd una serie de
ambiciosos proyectos para el futuro
de nuestros vinos en el mds impor-
tante mercado centroeuropeo,

Mds numerosa ain fue la
presentacién de Hamburgo, que
tuvo lugar el dia 5 de septiembre en
el Hotel Vierjanhreszeiten.

Por parte del Consejo
Regulador de la Denominacion de
Origen “LA MANCHA" asistieron
su  Secrerario,

Alfonso Alonso

Ramos, y el responsable del
Departamento de Comercio Exterior
del Consejo Regulador, Lorenzo
Serrano Carrascosa.

Merece la pena destacar el

i]\‘L’]l[? dL‘ L[I.lt_' numerosos im [ler.ldn-
res germanos se hayan interesado por
los vinos de la Denominacidn de
"LA MANCHA?”, que tienen

unda gran iiLlJ:_:iti.l €n este pa is centro-

Origen

curopeo de 80 millones de habitan-
tes, que es el primer mercado del
mundo en lo que se refiere al consu-
mo de vino de importacion, algo que
no pasa desapercibido para los bode-
gueros manchegos. No podemos
olvidar que Alemania es el segundo
pais importador de vino de calidad

de LA MANCHA.

exportaciones de vino embotellado

Ademas. las

en el primer semestre del 2000 han
aumentado un 34,4 % con respecto
al mismo periodo del afo anterior,
llegando a las 818.460 botellas.
Finalmente, hay que citar
que para el afo 2001, como comple
mento a las presentaciones de sus
vinos de calidad en las mds destaca-
das ciudades germanas, la
Denominacion  de (]l'igl.'il “LA
MANCHA" tiene previsto iniciar
una campana de publicidad en las
principales revistas especializadas de
Alemania, aprovechando el material
grifico recogido durante su visita a
la Zona de Produccién “LA MAN-
CHA” el pasado mes de agosto por

H. George Schulz, director de una

Listado de bodegas participantes

*Bodegas Ayuso, S.L. de Villarrobledo (Albacete)
*Bodegas Juan Ramén Lozano, S.A. de
Villarrobledo (Albacete).

*(ooperativa Santa (atalina de la Solana
(Ciudad Real).

*Vinicola de Castilla, S.A. de Manzanares (Ciudad
Real)

*Cooperativa Virgen de las Vifias de Tomelloso
(Ciudad Real).

*Bodegas J. Santos, S.L. de Villa de Don Fadrique
{Toledo).

*Cosecheros Embotelladores, S.A. de Noblejas
(Toledo).

*MURIMPEX, S.L. de La Roda (Albacete).
*Bodegas Crisve de Socuéllamos (Ciudad Real).
*Virgilio Solis de Tarancén (Cuenca).
*Cooperativa Nuestra Sefiora de la Piedad de
*Quintanar de la Orden (Toledo).

*Cooperativa Nuestra Sefiora del Rosario de El
Provencio (Cuenca).

importante agencia de publicidad y
resposable de la citada campana pro
mocional que esta llevando a cabo el
Consejo Regulador. El slogan de la
campana, orientada especialmente a
los vinos varietales, serd “Frischer
Wind Mit WEIN aus LA MAN-
CHA” (Nuevos aires para los vinos
de La Mancha). m
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LLos nuevos vinos de “LLA MANCHA”

se presentan en el Reino Unido

Los vinos de la Denominacién de Origen “LA MANCHA” se presentaron el pasado sep-

tiembre en Inglaterra y Escocia, lugares donde la aceptacidn de los vinos manchegos es

mds que notable, debido fundamentalmente a la extraordinaria relacion calidad-precio
de estos vinos con respecto a otras regiones vinicolas del resto de Europa.

Reino Unido es el princi-

mys

‘ ay que recordar que ¢

pal importador de vinos

V con Denomina-cién de
‘ Origen “LA MANCHA",
con 1.789.968 bortellas en el primer
semestre del ano, lo que supone un
incremento del 27,9 % con respecto al
mismo periodo de tiempo del ano
1999,

Con esta presentacion y la que
recientemente tuvo hl_;_;;n' en varias ciu-
dades alemanas, el Consejo Regulador
ha resrablecido, tras los meses de vera-
no, su intensa actividad promocional
de este ano, que tendri su broche de
oro con la participacion de la
Denominacion de Origen "LA MAN-
CHA" en la Feria Internacional de
Importadores de vino de Bruselas:
Megavino 2000.

La presentacion de

Manchester tuvo lugar el dia 18 de
septiembre en “The Brigewarer Hall™,
donde Angela Muir, una consultora en
vinos con gran prestigio en el Reino
Unido, ofrecio una conferencia sobre
los vinos de calidad n'mm‘hcgm. para
después pasar a una cara comentada
para todos los participantes. Por su
parte. el secretario del Consejo
chul;ldnr de la Denominacién de
Origen “LA MANCHA” hablé sobre la
reestructuraciéon varietal, las inversio-
nes en tecnologia de las bodegas y el
potencial de crecimiento de la Zona de
Produccién “LA MANCHA".
Tras esto, las bodegas participantes
dieron a probar sus vinos al piblico
asistente, que estuvo formado en por
importadores, distribuidores, jefes de
compra de grandes superficies, tiendas
especializadas, mayoristas y prensa
especializada en vinos.

El martes 19 se celebrd una
presentacion en el Horel Balmoral de
Edimburgo. con unas caracreristicas
muy similares a la ofrecida en

Manchester. m

Listado de bodegas participantes

*Bodegas Ayuso de Villarrobledo (Albacete)
*Bodegas Juan Ramdn Lozano de Villarrobledo
(Albacete)

*MURIMPEX de La Roda (Albacete)

*Bodegas Virgilio Solis de Tarancon (Cuenca).
*Cooperativa Cristo de la Vega de Socuéllamos
(Ciudad Real)

=Cooperativa Virgen de las Vifias de Tomelloso
(Ciudad Real)

Vinicola de Castilla de Manzanares (Ciudad
Real).

*Cooperativa Ntra. Sra. de la Piedad de
Quintanar de |a Orden (Toledo)




VIDRIO, BOTELLA Y TAPON:
SU RELACION Y

PARTICULARIDADES

EL CORCHO VII (final)

Continuacion del niimero anterior (n® 24, julio 2000)

El almacenamiento y el trasporte de los vinos en botellas

as t'nm!i(]tmc\ L{L‘ :1|!‘|1:1(L'I1;l-
micnto v de transporte de los
vinos y en particular las con-
diciones de rtemperatura,
pueden ser perjudiciales para la herme-
ticidad de las botellas.

Las temperaturas muy bajas
provocan el congelamiento del agua de
constitucion del vino y por consiguien

te el aumento de su volumen, lo cual

puede provocar la salida del rapén e
il]Lill~.ﬂ L‘] L"\iill]i\li] \_EC |.I hul;'“d. ['.‘-IL'
tipo de accidente es, sin embargo, poco
frecuente y se limita solamente a algu-

nos anos extremadamente frios v a

algunos rtransportes invernales hacia
América y Europa del norte.

El efecto de las temperaturas
elevadas, que ya hemos encontrado
dentro de las causas de ascenso del
tapon es igualmente nefasto para la her-
meticidad.

Las temperaturas altas crean

una dilatacion del vino dentro de

as

botellas; la super-presion creada asi

1L'lhl‘\.1 L'l Maximo k[IPlI['[\ILlU por una
botella de vino tranquilo, la cual se
convertird en una botella que chorrea.

Esta dilatacidon que se encuen-
tra por supuesto en funciéon de la tem-
peratura alcanzada, depende rambién
de la proporcion de alcohol contenido
en el vino y de la rasa de azicares
reducrores.

[)L‘ th |1\), no s dt"lk‘ LII]1‘1iL|L'-

rar tnicamente |‘I emperatura .l[]ll'!jcl1-

te, sino la elevacién total de temperatu-

ra por encima de la remperatura del

vino en el momento del embotellado.

Si las botellas padecen una
temperatura muy baja, su
posicion no tendrd influen-
cia alguna, ni sobre la con-

gelacion, ni sobre las preci-
<

pimriom’.\‘ tartricas.

Mientras mds baja serd esta temperatu-
ra, el riesgo de aumento de super-pre
S10N serd mavaor.
Ademds, la presién inicial
dentro de las botellas, que estd en fun-
cion de los puntos que hemos citado
anteriormente (nivel de llenado, natu-
raleza y cantidad del gas prisionero
entre Cl vino vy ¢l l;l[um] va a lili]llL'!lLi_il'
también la presion mdxima, que serd
alcanzada en el caso de una elevacién

de temperatura.

* La importancia de las condiciones del

embortellado aparece asi de forma mis
clara.

ll L‘mh;l|;1iu L,iL' Ll_\. |N|[L'i|‘1\ Y su }Nr\.h.inls
jugardn un papel importante en rela-
cidn a las modificaciones de temperatu-
ra que serin encontradas durante el
transporte del vino.

l.'.l i.'PlJL'.i LlL' !.I-\ “1'|:|ni.1\." t]lJL'L{.{
en el pasado, y el embalaje individual de
las botellas se ha vuelto muy raro. La
l‘l'ﬂLL‘&LinI] [l_'l'[”iL<1 LlUi_' <lht'}1LlI'.111 l;l.\
cajas de cartén o de madera es muy
limitada. Parece ser que el mejor resul
[.llli'r l‘um_lt Ser |1]\|‘._’[|i'l.[l\ con !\l'- \;l.l‘:* dl.
carton que contienen 3 6 4 litros de
botellas encastradas dentro de unos

alveolos de |u>lic_-\li|'u_‘1n moldeado. Los

manguitos de proteccidn de cartén ple-
f_'.iL|lr E1"..'[ll_il=- H|r|‘lu,' |,.I\ |)-.II\|‘I.E\ SO muy
poco ll!lli.".!-.if."\.

[l mavyor inconveniente \|.
este 1.:i'hl de \'1|‘.|'>.1|.||-.'. ad a5 ‘l\'l pre-
cio, es que la mecanizacion resulta bas-
tante dificil.

|..i _j\\J\i\.‘."ln i_il' |.|\ iu:]l'l!..ih

durante el rtransporte puede influir
tanto en la sobre-presian dentro de las
botellas, como sobre algunas fugas
eventuales cuando el vino se ve someri
do a una temperatura extrema. En efec

to, al acostar las botellas se producird
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una fuga de vino a partir del momento
en que la presion limite de hermetici-
L‘l;lL{

fuga estd también determinada por la

de las borellas serd alcanzada. Esta

importancia de los fenémenos de capi-
laridad que existen entre ¢l vidrio y ¢
apon.

Es ¢l mismo caso que ocurre
cuando la bortella estd colocada con la
punta hacia abajo, va que la presién de
la columna de vino es entonces superior
de algunos centimetros.

Si la botella es transportada de
pie, el efecto de una temperatura eleva-
da serd atenuado, ya que en el limite de
hermeticidad del binomio botella-
tapdn es el aire comprimido, que serd el
primero en escaparse. Despuds, el vino
subird entre el vidrio y el tapon y podri
eventualmente salir bajo la capsula si su
volumen no puede ser contenido; los
danos ocasionados al embalaje serin
considerables.

Sin embargo, existen mulu-
ples problemas ligados al almacena-
miento de pie ; para empezar se deben
utilizar unas cajas apropiadas para per-
mitir la paletizacion.

Por otro lado, se presenta la
interrogacion sobre el tiempo del trans-
porte, si éste es demasiado largo el ries-
go de una oxidacion aumentard. En
todo caso, las botellas deben ser acosta-
das nuevamente una vez llegadas a su
destino.

Si las botellas padecen de una
temperatura muy baja. su posicién no
tendrd influencia alguna, ni sobre la
congelaciéon, ni sobre las precipitacio-
nes tarericas.

Con L‘l i‘lll dL‘ dt'u'ul;il‘ le

variaciones de temperatura ocurridas
durante el transporte, resulta en ocasio-
nes ttil de merer un rermémertro regis-
trador emplomado dentro de algunos
rermometro serd

cargamentos, que

recuperado  luego de su  llegada.
También existen en el mercado unos
indicadores de temperatura que pueden
ser colocados sobre las botellas. Se trata
de unas pastillas adhesivas que cambian
de color de forma irreversible cuando
una temperatura precisa es alcanzada.
Este medio simple permite sistemartizar
el control de las condiciones de trans-
porte de los vinos.

Se debe también prestar una
atencién particular al aislamiento de los
vehiculos, a su fecha de cargamento, erc...

La proteccién térmica de los
camiones cubiertos con lonas o con

liminas de acero es sumamente escasa.

Verificar que el estado dimensional del cuello de las botellas de acuerdo
con la norma UNE 56921,

Durante el taponado, el cuello de la botella permanecera con una hume-
dad residual minima entre corcho y vidrio.

Verificar que la reduccién maxima de los tapones por efecto de las mor-
dazas no sea superior al 33% de su didmetro inicial. Evitar la formacién
de plegamientos y mordeduras.

Evitar movimientos bruscos y vibraciones en la linea de embotellado.
Introducir el tapon a ras de la embocadura sin que sobresalga del plano
del cuello de la botella ni esté hundido mas de | mm.

Taponar asegurando la verticalidad del tapdn, evitando plegamientos y
mordeduras en el borde periférico inferior y en la generatriz.

Respetar los niveles de llenado recomendados por la vidriera. La camara
de aire a 20 °C sera suficiente para permitir la dilatacién del vino por
variacion de la temperatura, sin que |la sobrepresion sea superior a | bar,

en el interior.

8. No aplicar la cdpsula de sobretaponado con el tapén hiumedo o mojado.
La camara cerrada en estas condiciones serd propicia a la formacién y

desarrollo de hongos.

9. Respetar un tiempo minimo de 24 horas antes de tumbar la botella.

La prohibician en algunos paises de cir-
cular los fines de semana, los bloqucos
en las aduanas y cualquier otra parada
prolongada son seguidos de una eleva-
cidn de la temperatura del cargamento,
lo cual acentiia los fendmenos de ascen-
so del tapén y/o de fuga de vino.
Existe el mismo problema con
los vagones y los contenedores : por lo
que respecta a éstos udltmos, muy a
menudo serfa oportuno escoger un
contenedor con temperatura controla-
da, a pesar dL‘| aumento dn.‘] Costo que s
compensado si se pone del otro lado de
la balanza el riesgo que se estd acepran-

do correr de no hacerlo asi.

siendo directamente

Aln no

responsables del transporte, la salva-
guarda de la calidad del vino y el
renombre de la Sociedad deberian inci-
tar a los remitentes a reclamar un mejor
trato para su vino.

Resulta capital considerar que
una preparacién del vino y un embore-
llado cuidadosos darin sus fruros sola-
mente cuando las condiciones de trans-
porte y de almacenamiento hayan
excluido las variaciones de temperatu-
ra. W
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efinimos la  vinificacion

mediante la téenica de
Maceracién Carbdnica

COmo un proccso U]n.‘ L’|ilhu—

racién de vino que aprove-
cha el merabolismo anaerobio que se pro-
duce espontineamente en las bayas de
uva, al situar los racimos enteros, sin
estrujar, en una atmosfera de didxido de
carbono (CO2). Con esta técnica perse-
guimos la transformacién total o parcial
de los azicares de la uva en alcohol
(Etanol), sin la intervencion de levaduras
exdgenas, sino mediante procesos enzi-
madticos que ocurren en el interior de las
células de los granos de uva. Se trata pues,
de una “fermentacién intracelular” lleva-
da a cabo por enzimas.

El objetivo es conseguir vinos
de una riqueza y complejidad aromdrica
extraordinaria, con una enorme suavidad,
ademds de equilibrados. Es una réenica,
por tanto, dirigida fundamentalmente a
la obtencién de vinos jévenes, tanto tin-
tos como rosados y blancos. Los vinos
elaborados asi presentan una evolucion
ripida en cuanto a sus parimetros de
juventud, pero su calidad y conservacién
a mds largo tiempo estdn garantizadas.

En la prdctica, necesitamos
cubas o depdsitos de acero, cemento,
madera, etc. mds anchos que altos, y de
un volumen moderado. La vendimia ha
de llegar a la bodega en cajas y se ha debi-
do hacer una recoleccion en campo extre-
madamente cuidadosa, vendimiando sélo

I(}h racimos l'I‘JLIL]'L!nJ.\‘ enteros 'y dt_’ L"\i".ldn

Depdsitos autovaciantes.

sanitario 6ptimo. Se debe hacer una selec-
cion de los racimos, incluso dentro de una
misma cepa. La uva la introducimos en ¢l
depdsito por la parte superior, con cintas
transportadoras, a mano, o por cualquier
otro medio que garantice ¢l menor niime-
ro de roturas de las bayas posible. Por
supuesto, el depésito ha de estar previa-
mente “lleno” de gas carbénico, gas que
puede ser de origen natural, o de botella
de gas licuado. Una vez lleno el depésito
con la vendimia, y en las condiciones de
anaerobiosis estricta, comenzard espontd-
neamente la “fermentacién”, que debe
realizarse a temperatura de 25 a 30 °C. (la
temperatura influye directamente en la
velocidad del proceso). En estas condicio-
nes, el proceso puede quedar rerminado
en 15 o 20 dias; esto se habri de determi-
nar en el laboratorio a la vista de los resul-
tados que arrojan los andlisis periédicos
que haremos de las uvas en “fermenta-
cién”. En principio, no son necesarias la
adicién de sulfuroso, dcidos u otro tipo de
producto, pero eventualmente, si la ven-
dimia no es totalmente sana, se pueden
poner cantidades moderadas de sulfuroso,
corregir ¢l pH, erc. fundamentalmente
para prevenir los accidentes que pudieran
ocasionar la fermentacién del mosto de
fondo de cuba, proveniente de las bayas
rotas por aplastamiento.

Llegada la hora del descube, hay
que tener en cuenta que serdn necesarios

mads [.!Ci'llrlt} Yy mano L{C ()[‘Il’d que en una

vinificacién tradicional, debido a que los
racimos, si c| proceso i]LI \idn correcto,
permanecen enteros en el interior del
recipiente. En el sangrado tendremos una
parte de mosto/vino yema de fondo de

L‘Hl‘r,l'. L_'] resto serd mosto/vino }ﬂl':!cct_lcn—

e L{CI [‘I'L'II.“LILIH Li\.’ 45 uvdas. \ tii }‘!'\'Il.kd

deben llegar las uvas “fermenrtadas” lo

mis enteras posible, con el fin de evitar
en lo posible las oxidaciones.
obtenido el

l'['li‘}.‘i[l");'r\-"illll, l':'hl'L' cnmp[cmr:i su 1'0{11[

Una ver

rransformacion en vino, .Higu[cnd() por la
via fermentativa cldsica hasta la comple-
ta desaparicion de azdcares que pudieran
quedar. Llegamos asi al final, y ya tene-
mos nuestro vino “en rama’ de macera-
cién carbénica, que, si hemos realizado
todos los pasos correctamente y las mei-
gas del vino (que en este mundillo
haberlas, las hay) nos obsequian la fortu-
na, tras trasiegos, clarificaciones, filtra-
ciones y demds procesos de estabilizacio-
nes 1"1'.\‘IUI—L}Lll'miL'.lk v miu'ulsiuhﬁgic.lm
tendremos las relucientes botellas de
vino joven de maceracion carbénica con
sus exquisitos aromas varierales, su color
Vivo < i!llL‘!hiL vV oun \.1[1\)[' t]lll‘ no l’iﬁ—
gustaria ni al mismisimo Dionisos y su

corre de bacantes. m

Cajas de uvas dispuestas para su elaboracion
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(GASTRONOMIA
l Pardar lmagro

SUPUL’S[U. d t()dkl.‘\ I&lS C(]n]()didﬂdt’s pr()~
pias de un alojamiento de lujo.
Tampoco podemos olvidarnos
de su estupenda piscina y de su tipica
bodega, en la que, €dmo no, los vinos de
la Denominacion de Origen “LA MAN-
CHA” cuentan con una mds que destaca-
da presencia. De hecho, el Parador de
Almagro cuenta con una nutrida carta de
vinos en la que, entre otras, figuran las
siguientes marcas: A#nil y Torre de Gazate
(Vinicola de Tomelloso), Seiorfo de
Guadianeja, Gran Verdad y Valle

Hermoso (Vintcola de Castilla), Gran
Fiicares (Coop. Nitra. Sra. de las Nieves),
Estola (Bodegas Ayuso) y Sembrador
( Bodegaj Evaristo Mateo). m

n pleno centro turistico de
Almagro, ubicado en el anti-
guo convento de  San

Francisco, que fue construido
en 1596, atin quedan en este
edificio reminiscencias del Siglo de Oro;
como los numerosos patios y galerias, la
atmdsfera cervantina de su bodega-bar, la
austeridad de la Sala de Juntas o la ampli-
tud en el Refectorio, que albergan la sin-
gular personalidad del Parador.
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' Pastel de pisto con berenjena confitada

De su época de convento con-
serva la tranquilidad y la paz que reinaen
sus jardines, patios interiores y habitacio-
nes, todo ello, pese a tener una ocupacién
media del 71%, una de las mds altas de
nuestra regién, siriviéndose al afio mds de
33.000 cubiertos.

Ademds, cada una de sus 55
habitaciones ha caprado el sentir maduro
y espiritual de las que en otro tiempo fue-

ron L’L‘ldBS nmnacalcs. sin !'Cﬂ'lll"l(."l'.lr. 1')(')1'
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INGREDIENTES: Plancha de hojaldre, |/2 crema
pastelera, |2 claras de huevo, 250 gr. de azicar,
60 gr. de almendras, 100 gr. de aztcar glass y |
c/c de canela

PREPARACION: Media plancha de hojaldre

" INGREDIENTES PARA CUATRO PERSONAS: Berenjenas, | kg. de pimientos ver-

© des, | kg. de tomates, 3 dientes de ajo, 6 hueves, | dl. de aceite de oliva, 500 dl.
de nata liquida, sal y cominos
PREPARACION: Se pican los pimientos a cuadros y se pelan, escalfindo
los tomates. Los ajos se frien enteros en el aceite y luego se majan con
los cominos. Se rehoga el pimiento con el aceite, se le echa el tomate partida por la mitad se pone sobre una
y se deja cocer 35 minutos aproximadamente. Se le echa el majado bandeja y sobre el hojaldre se echa la
cuando estd a tres partes de coccion. ‘ crema pastelera tipo surcos, Con la manga
En un bol se baten los huevos y se afiade la nata caliente, sazondndolo entre surco y surco se afade ¢  surco de
merengue. Se pone encima

. de hojaldre y tapamos con merengue
caliente'y bien durg, utilizando la manga.

Se cubre con almendras fileteadas y tosta-

das, y espolvoreamos el azicar glass.

y mezclindolo con el pisto. Se vacia todo en un molde de pudin y se
pone al bafio maria, metiéndolo al horno unos 20 minutos aproxima-
damente.

f

Las berenjenas cortadas en rodajas (echar el hinojo con agua y miel,
’ hacer reducir e incorporar las berenjenas, cocer 6 minutos). Decorar
|

el pastel

“las berenjenas. Guarnicién de tomate frito con tomillo.
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lanes de Pensiones de Caja Rural

PLAN DE

PENSIONES
RGUno _ { PLAN DE
RURALCOOP gt PENSIONES
RGDos

Renta Fija a largo
plazo. Un excelente
producto financiero

que esta situado en los "5
primeros puestos del
ranking nacional en
rentabilidad.

-
¢ Inversion mixta con un
®  maximo del 50% en
Renta Variable. Para
"': .\ aquellos que buscan el
ps 5 equilibrio entre la
Renta Fija y laVariable.
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PLAN DE
PENSIONES
RGTres

Invierte
~ fundamentalmente en
RentaVariable con un
~ maximo del 75%.
Dirigido a inversores
que deseen una
elevada rentabilidad
en el Iargo plazo.
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