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' Editorial

Los miembros del Comité de Cata del Consejo Regulador
de la Denominacién de Origen “LA MANCHA” iniciardn su
andadura en este afio 2001 con una cata de reciclaje en la que
comprobardn las caracteristicas organolépticas mds de 50 vinos de
las Denominaciones de Origen mds representativas de Espaiia y de
los principales paises productores del mundo, entre los que estardn
representados todos los tipos que se elaboran dentro de nuestra
Denominacién: Jovenes, Tradicionales, Crianza, Reservas, Grandes
Reservas y Espumosos.

Ademds, recientemente, el Comité de Cata del Consejo
Regulador, que estd formado por 28 profesionales expertos en
catas, ha sido renovado en un 50 por ciento, por lo que resultaba
necesario una toma de contacto de todos los miembros, que habi-
tualmente no coinciden, ya que el Comité se divide en 4 grupos de
7 personas, cada uno de los cuales se compone por cinco endlogos .
de bodegas inscritas en la Denominacion de Origen, un miembro ‘
de la Estacidn de Viticultura de Alcdzar de San Juan y otro del
Instituto de la Vina y el Vino de Castilla-La Mancha (IVICAM), ‘

con sede en Tomelloso.

En el Consejo se realizan catas de control dos veces por
semana, lo que posibilita que se valoren mds de 3.000 muestras :
por ano, incluyendo las valoraciones realizadas a los vinos nuevos
(graneles) y los miiltiples controles efectuados sobre el embotellado.
Se trata de una cifra demostrable que ya quisieran alcanzar otras
zonas de produccion.

No podemos olvidar que el criterio de calificacion de
Consejo Regulador, y el utilizado por los miembros del Comité de
Cata, para dar el visto bueno a la comercializacion de un vino J
con Denominacion de Origen “LA MANCHA” es mds es mds
estricto en los puntos de penalizacién que la propia ficha de cata
homologada por la Unién Espaiiola de Catadores.

Este rigor a la hora de permitir que un vino esté amparado
por el sello de la Denominacion de Origen “LA MANCHA” viene
avalado por la intencidn del Consejo Regulador de que la contrae-
tiqueta de la Denominacion de Origen sea un reconocimiento al
enorme esfuerzo econdmico y humano que la inmensa mayoria de
bodegas manchegas estin realizando con el fin de obtener grandes
vinos, con buena acogida en los mercados nacionales e interna-
cionales, y por lo tanto, se debe ser muy exigente en la calidad, ya
que ésta es la tinica garantia que hay para asegurarse de que el
consumidor final estard satisfecho con el vino.




() ABIERTO

Alcazar de San Juan
Enero 2001

Edita
C.R.D.O. LA MANCHA
Presidente
Nicolds Lopez Trevifio
Secretario
Alfonso Alonso Ramos
Redaccién
Angel Ortega Castafieda
Administracién
Avda. de Criprana, 73
13600 Alcdzar de San Juan (Ciudad Real)
Telf. 926 541 523 - Fax: 926 588 040

E-mail: consejo@lamanchado.es

SUMARIO

Pé4gina 2
Editorial
Pé4gina 3
Neoticias ('H'H’a’_\'
Pagina 4
Plantaciones de Visiedo
Péagina 6
Presentaciones en Madyid
Pagina 10
Entrega de Premios y Certamenes
Péagina 12
Novedades en nuestros vinos
Péagina 14
Malolictica, Cr'rd?‘f/ cacion ¥ Frio
Péagina 16
Conocer nuestros pueblos. Bolaios
Péagina 18y 19
Presentaciones en Beélgica y cornisa cantdbrica
Pagina 20
Balance del Aiio
Pagina 22
Los sectores opinan
Pagina 23

Vino y Gastronomia

Portada
Presentaciones en Madrid
de la D.O. "LA MANCHA”
Fotografia
C.R.D.O. LA MANCHA
Fotomecénica e impresién
Graficas Francisco del Moral, s.a.
Puerta de Cordoba, 7
23740 Anddjar Jaén » Tel.: 953 51 13 51
e-mail: info@graficasdelmoral.com
Depésito Legal

CU-2241997

EL COMITE DE CATA DEL
C.R.D.O “LA MANCHA” CALIFI-
CA LA COSECHA 2000 COMO
“MUY BUENA”

El Pleno del Consejo ha otorgado la cali-
ficacion de MUY BUENA para la cose-
cha 2000/2001, a

Coordinador del Comité de Cara, por la

propuesta - del

alta calidad demostrada por los vinos

manchegos de la presente campana.
Dicho Comité ha

organolépticamente por medio de Cata

analizado

Ciega 356 muestras de vinos blancos,
rosados y tintos, que fueron recogidas por
el equipo de Control de Calidad del
Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen “LA MANCHA” y correspon-
dian a un rotal de 148 bodegas de elabo-
racion, Ademds, todas las muestras han
tenido que pasar un andlisis fisico-quimi-
co, que ha sido realizado por la Estacion
de Viticulrura de Alcdzar de San Juan.

El Comité de Cata estd formado
por 28 profesionales, que se dividen en 4
grLIPUH dtf 7 Pt‘rs(]rlﬂ.s, Cadﬂ Huno df_" ]UH cua-
les se compone por cinco endlogos de
bodegas inscritas en la Denominacién de
Origen, un miembro de la Estacion de
Viticultura de Aledzar de San Juan v otro
del Instituto de la Vifa y el Vino de
Casrilla-La Mancha (IVICAM), con sede

en Tomelloso; todos ellos expertos en caras.

LA NUEVA IMAGEN DE LAS
BODEGAS DE “LA MANCHA”

El Consejo Regulador ha comenzado el
reparto de las placas identificativas con el
nuevo logotipo de la Denominacién de
Origen “LA MANCHA” a las 291 bode-
gas inscritas de la Zona de Produccidn.,

Las placas, realizadas sobre una

superficic de acero inoxidable tratada con

dcido para realizar el dibujo del logoupo, te-
nen una gnmnrf.l de conservacion de 100 anos.

La distribucion estd siendo lleva-
da a cabo por los miembros de la Seccion
Téenica del Consejo Regulador, aprove-

chando las

visitas de
control a las
bodegas que
éstos realizan
frecuente-
mente.

En
un plazo
aproximado
({L‘ dm O res
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las bodegas de la Zona de Produccion “LA
MANCHA™ p()dr.in lucir en sus fachadas
el nuevo lllgmipu, creado el pasado afio v
que sigue manteniendo la ﬁgl_lra altva de
Don Quijore sobre su caballo Rocinante,
aunque con un diseno mds moderno y
actual que el anterior.

Hay que tener en cuenta que el
logotipo de la Denominacién de Origen
“LA MANCHA”, que aparece en la
inmensa mayorfa de bodegas de nuestra
regién, se ha convertido ya en un autén-
tico simbolo de La Mancha y lo manche-
go con el que se encuentran los viajeros
que atraviesan nuestra region.

EXPORTACIONES
Las exportaciones de vino emborellado
con Denominacién de Origen “LA
MANCHA" crecieron un 11,9% durante
el ano 2000. En conjunto, las bodegas
manchegas vendieron 9.765.396 botellas
a lo largo del pasado ano, mientras que en
el 99 la cifra fue de 8.725.428 borellas.
Por paises. los primeros puestos
los siguen ocupando el Reino Unido y
Alemania, con 3.076.068 y 2.194.980
botellas, respectivamente, lo que supone un
incremento del 13,4% en el caso del mer-
cado britdnico y del 29,4% para el alemin,

PREPARACION DE LOS PLANES
PROMOCIONALES

El pasado dia 18 de enero, una represen-
racion de mis de 40 bodegas exportado-
ras de la Denominacién de Origen “LA
MANCHA" se reunié en la sede del
Consejo Regulador para ultimar las acti-
vidades promocionales que dichas bode-
gas llevardn a cabo en diferentes paises de
Europa y en Japén a lo largo del presente
ano, con ¢l apoyo del Consejo Regulador
de la Denominacién de Origen “LA
MANCHA” y del Instituto Espanol de
Comercio Exterior (ICEX).

Alemania, cuyas importaciones
de vino de calidad manchego han tenido
un crecimiento espectacular en los ulti-
mos anos, serd clave en estas campafas
promocionales, con presentaciones en
seis de las ciudades mds importantes del
pais germano (Hamburgo, Diisseldorf,
Munich, Dresde),

Frankfurt, Berlin y

pero el Reino Unido, Holanda,
Dinamarca, Austria, Bélgica, Polonia ¢
incluso Japén, puerta de entrada al inci-
piente mercado asidtico, también estardn
en ¢l punto de mira de los exportadores

de vino de calidad manchego. m

2
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Aungque las plantaciones de vifia vienen siendo habituales
en nuestra zona de actuacion, y durante siglas se han
venido efectuando con asiduidad, es indudalbe que en los
ultimos afos se han introducido diversas técnicas y prdcti-
cas de cultivo que hacen que el viticultor tenga que pres-
tar una mayor atencién en el momento de tomar la deci-

por Angel Bernao. 12 parte

sién de realizar la plantacién de una parcela de vifia. V.. -5\

as condiciones en que vayan a

dfsﬂrr()”ﬂrﬁe I'.l."i cepas on l:l

futuro depende, en gran medi-

da, en la forma y manera que

haya realizado la plantacién, puesto

que la vina es un cultivo que ha de durar

varios anos en la tierra, y un fracaso o la

deficiente aplicacion de normas funda-

mentales pueden hacer que los resultados

a lo largo del tiempo no sean los espera-
(IUS.

¢ articulo

en dos partes: una primera puru en la que

Hemos desglosado es

haremos mencién a las plantaciones con
formacién en vaso y otra segunda para las
plantaciones en formas apoyadas, deno-
minadas espalderas, teniendo en cuenta
que las normas generales previas a la
plantacién son comunes para ambos
casos y aplicable por igual para cualquie-
ra de las dos modalidades.

Condicionantes previos a la prac-
tica de la plancacién
Cualquier viticultor ha de tener en cuen-
ta antes de efectuar la plantacién una
serie de factores que condicionan el futu-
ro éxito del desarrollo vegetativo de las
cepas. Estos aspectos son los siguientes:
* Caracteristicas de la tierra
* Cultivos anteriores

Forma y tamano de la |1;1rcc1;1 (mas
importante para espalderas )
* Portainjerto a utilizar
* Variedad a implantar

Vamos a dar un repaso a cada

uno de estos apartados.

Caracteristicas de la tierra
Indudablemente, el factor suelo es ras-
cendental, puesto que sobre €l se va a
desarrollar la futura plantacion vy de su
estructura y textura va a depender la
vegetacion de las plantas.

Todo viticultor conoce sobrada-
mente la tierra de la que dispone y sabe su
calidad, profundidad de la capa de tierra,
si es terreno frio o arenoso, la facilidad de
laboreo y su permeabilidad o capacidad
de retencidn, homogeneidad de la parce-
la, etc.; por lo que deberd procurar facili-
tar al mdximo la adecuacién de la planta
a su terreno.

Sin  embargo, existen ortras
caracteristicas que son menos conocidas y
que necesitan de un estudio preliminar.
Cenrtrdandonos en ello, se deberia conocer
¢l contenido en carbonaros totales y cali-
za activa del terreno, la presencia o no de
nfn‘latl’!dﬂs }' orros pill';irl‘l(:[l’()s que s0n
necesarios para tomar una decision final.

Aconsejamos el muestreo de la
tierra mediante andlisis de estos factores
que pueden darnos una orientacion mds
exacra de las posibilidades de éxito, con
menos  crrores }.-’ I'!'lil’\o'['ll'(f.'i y,;lr;llltl’;b dt'

acertar,

Cultivos anteriores
Es frecuente no tener en cuenta los cult-

vos que la tierra ha tenido en anos anterio-

res., en especial hemos de fijarnos en los
cinco ltimos afos, puesto que pueden
tener influencia en la nueva plantacion.

Asi, si el cultivo anrterior fue
vifa en este periodo, deben evitarse por-
tainjertos de savia vinifera, asi como los
sensibles a nematodos y los de escaso
vigor.

Si la parcela ha estado sembrada
de melones o remolacha en los dos o tres
tltimos anos, las precauciones deben ser
las mismas.

No existen probh:mals cuando,
como es frecuente en el secano, los culti-
vos anteriores han sido leguminosas, pro-
teaginosas, cercales o habiendo estado de
barbecho.

Portainjerto a utilizar

La primera eleccion debe ser el patrén
que debemos emplear. La oferta existente
es importante y variada. Viene siendo
habitual que el viticultor todavia no soli-
cite nada mds que el patrén por su nom-
bre genérico, no estando al corriente de la
utilizacién de determinados clones den-

tro de cada patrdn, aspecto que serfa inte-
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resante investigar por sus posibles conse-
cuencias y repercusion.

Las consideraciones que el viti-
cultor debe tener en cuenta son:
* Resistencia a caliza activa
* Vigor
* Resistencia a nematodos
* Adaptacién a terrenos arenosos o com-
pactos
* Exigencias en calidad de tierras

Estos aspectos técnicos deben
barajarse para determinar el portainjerto
mds interesante y adecuarlo al terreno de
la plantacion.

Variedades

Hoy en dfa es indiscutible que en nuestra
Denominacién de Origen debe abordarse
sin mds dilacién la udlizacién de nuevas
variedades que permitan adecuar las
demandas del mercado con la oferta que
los viticultores producen en sus parcelas.
Solamente de esta forma podemos efec-
tuar una clara competitividad en el com-
plejo mundo del vino.

Si bien en la mayorfa de las oca-
siones el viticultor no elabora ni comer-
cializa su produccién, es indiscutible que
tiene que estar orientado sobre las varie-
dades a plantar.

Son, fundamentalmente, las
Cooperativas y los Elaboradores particu-
lares, de comiin acuerdo con su Consejo
Regulador, los que deben ir dando estas
pautas en funcién de sus posibilidades de
produccién y comercializacién, puesto
que cada una debe regular sus produccio-
nes para la obtencion de las distintas
especialidades de vinos: jovenes, afruta-
dos, crianza, reserva y gran reserva, y aco-
plando sus producciones a las demandas
de comercializacion.

La diversificacién de variedades
en nuestra Denominacién debe estar pro-
porcionada a corto plazo, y su introduc-
cién en las explotaciones de los viticulto-
res ha dejado de ser un tema desconoci-
do, pues existe experiencia probada del
comportamiento de estas variedades,
tanto a nivel de su comportamiento en la
zona, como a nivel de elaboracién y pre-
ferencias de consumo.

No hacemos referencias de las
caracteristicas y calidades de las distintas
variedades por haberlo referido en articu-
los anteriores de esta Revista, a los que
remito al lecror.

Explicadas las conside-
raciones preliminares que cualquier viticul-
tor debe tener en cuenta, y una vez decidi-
da la eleccion del pawrdn y la variedad a
plantar en ¢l terreno, pasemos al aspecto

prdctico de la ejecucion de la plantacién.
Plantacion del Vifiedo

Lo primero que ha de hacerse es acondi-
cionar la tierra en debidas condiciones

para recibir las plantas,

La preparacién del terreno en
gran parte de nuestra Denominacién de
Origen estd muy limitada por las caracte-
risticas propias del terreno que dispone-
mos. En general, son escasas las tierras que
disponen de profundidad suficiente para
que las raices de la vina se desarrollen en
capas profundas del terreno, y muchas las
qut' nao cs P(}Sibli_‘ t_'f‘fctl.li]r I:lhi)n:s L{L' Llﬂ_‘i—
fonde propiamente dichas, como conse-
cuencia de un subsuelo pedregoso o exce-
sivamente calizo. Por lo tanto, la prepara-
cién del terreno debe limitarse a las posi-
bilidades que nos proporcione la propia
tierra. Si es recomendable que se hayan
realizado labores preparatorias con sufi-
ciente antelacién, especialmente en aque-
llos casos en que haya existido cultivo de
vifiedo en afos anteriores.

Dependiendo de los cultivos
anteriores, es mas importante la aporta-
cion de fertilizantes minerales que las de
estiércol, si bien ambas aportaciones son
deseables en el cultivo. En abonoes mine-
rales nos inclinamos por la utilizacion de
fertilizantes con contenido en fésforo y
potasa , aportados al toral de la parcela,

El momento mds opor-
tuno para la plantacion
es con la tierra humeda

pero con tendencia a

perderla.

del orden de 600 kilos de superfosfato y
de 300 kilos de sulfaro de potasa, enterra-
dos con la pentiltima labor del suelo.

Con relaciéon a los marcos de
plantacién, y en nuestro caso para planta-
ciones en vaso, es prcﬁ:rihle clcgir marcos
;-lmplins, que pcrmi[cn una mejor mecani-
zacién y, aunque la densidad de planta-
Cidn SCa menor, 1(35 rt‘SUitH({()S pl’UstC[i\'(Jh‘
no tienen porqué ser menores. Marcos
alrededor de 2,70 merros a marco real,
son los mds adecuados de forma gcncr:ﬂ.

Preparada asi la tierra, se proce-
derd a la plantacién del vifedo. En los
terrenos en donde ello sea posible, la
plantacién es preferible realizarla con
mdquina de plantacién mecanizada, por
su homogeneidad y rendimiento. En caso
de no serlo, por escasa profundidad del
terreno, tierras muy pedregosas o terrenos
excesivamente arenosos, la operacién
debe sustituirse por la plantacion con
tractor y accesorios semimecanizado para
la incorporacién de las plantas,

El momento mds oportuno para
la plantacion es con la tierra a tempero
pasado, es ccir, con la tierra himeda pero
con tendencia a perderla.

Cuando se utiliza planta injerta-
da es preciso que, hasta que el sistema
radicular de la pl'.mm agarre en el terreno,
se mantenga una humedad constante
hasta denotar sintomas de arraigo.

Si hemos tomado todas las pre-
cauciones anteriormente mencionadas
habremos L‘L‘:nscguido una pl;mt-.lci('m ade-
Cl_lﬂdil 4 nuestros Pr(]p(‘).’iit{.]s }" Csaremos en
condiciones de poder realizar las operacio-
nes posteriores con garantias de éxito.

En nuestro siguiente articulo
comentaremos las peculiaridades de las
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PRESENTACIO

MASIVA PRESENCIA DE PUBLICO
EN LA PRESENTACION DE
LOS VINOS DE LA D.O. “LA MANCHA”

Una cifra proxima a las 2.000 personas, la mayoria de ellas provenientes de la
Restauracién, la Distribucion y la Prensa Especializada, disfrutaron de los vinos de la
Denominacién de Origen “LA MANCHA”, que se presentaron en el Hotel Ritz de
Madprid el 6 de noviembre del pasado aio.

a presentacion, en la que toma-
ron parte 25 bodegas embote-
lladoras de la

Denominacion de

citada

Origen,

tuvo dos partes claramente
diferenciadas.

Por la manana, una cata
comentada de los vinos genéricos de
calidad manchegos para los periodistas,
a la que asistieron mads de 100 personas
de diversos medios de comunicacion y
que estuvo coodirigida por el presiden-
te de la Unién Nacional de Sumilleres,
Jests Flores; la sumiller del Hotel Ritz,
Gema Vela, y el vicepresidente de la
Unién  Espafiola de Catadores,
Fernando Gurrucharri.

Este acto estuvo presidido por
el presidente del Consejo Regulador
“LA MANCHA", Lépez

Trevino, v contd con la presencia del

Nicolds

Consejero de Agricultura de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha,
Alejandro Alonso Niifez, el Director

General de Alimentacidn del Ministerio

de Agricultura, Francisco Simén Vila, y
D. Francisco Segovia Solana, presidente
de la Excelentisima Dipuracién
Provincial de Albacete, entidad que
colaboré con la Denominacion de
Origen “LA MANCHA” en la organi-
zacién de esta presentacion.

Mucho mayor atin fue la pre-
sencia de publico en la tarde-noche,
cuando se acercaron al Ritz numerosos
restauradores, hosteleros, distribuidores
de vino en la capital de Espana y res-
ponsables de tiendas especializadas v de
grandes supcrﬁcies, asf como otros pro-
fesionales y demds personas con interés
por acercarse al mundo del vino.
de una
oportunidad inmejorable para que las

Se rtratd, sin duda,

71 i r’f"rr":’.r' _f; 8 U0 ¢ f:r‘ _._”.»'J_\'

,-':‘s'!!"r’r‘.-'":"f'/c’.‘- f!‘fE)f

VINO oM D.O. “LA
MANCHA”

destinos

bodegas asistentes mostrasen sus exce-
lentes productos, destacando la presen-
cia de numerosos vinos de crianza,
reserva y gran reserva, e incluso espu-
mosos, en un mercado tan interesante
como el que ofrece la capital de Espana
a los vinos de calidad manchegos.

Hay que tener en cuenta que
Madrid es uno de los destinos natura-

W\ﬁmﬂ,dﬂﬂm de San Juan
*Coop.Virgen de las Vifias, de Tomelloso
*Bodegas Crisve, de Socuéllamos
*Coop. Ntro. Padre Jesds del Perd6n, de Manzanares
*(oop. Santa Catalina, de la Solera
*Yinicola de Castilla S.A., de Manzanares
CUENCA
«Bod. Fontana (Vifa Soledad S.A),

de Fuente de Pedro Naharro
+Coop. Ntra. Sra. de Manjavacas, de Mota del Cuervo
+Coop. Ntra. Sra. del Rosario, de EI Provencio
*Coop. Agraria San Isidro, de Las Pedrofieras
*S A.T.Santa Rita, de Mota del Cuervo
TOLEDO
*finca La Blanca §.L., de Puebla de Almoradiel
*Bod. Hermanos Rubio 5.1, de Villasequilla
*Cosecheros Embotelladores S.A., de Noblejas
+Coop. Ntra. Sra. de los Remedios, de Sonseca
*Viiedos mejorantes §.L, de Villacafias
'\'iﬁulns y hmms&l.dt%m um




ES EN MADRID

les del vino con Denominacion de
Origen "LA MANCHA”, un producto
de enorme calidad que se ofrece a un
precio inigun];lblc. una caracteristica
diferenciadora que ya ha servido a esta
Denominacién de Origen para con-
quistar importantes cuotas de mercado
en toda Europa, aunque todavia les
queda un enorme potencial por explo-
tar debido fundamentalmente al desco-
nocimiento de las caracteristicas de los
vinos manchegos actuales por amplios
sectores de la poblacién, por lo que
p1'(35(‘111".1(.‘.1(J|1CS como é.\'rﬂ 50N d(_' enor-
me trascendencia para conseguir un
mayor desarrollo de su comerciali-

zacion. &

ice nuestro refranero que
“por San Andrés, el mosto,
Vil)U nuevo C.\'“< Pi‘rll no
deja de ser un fenémeno
extraordinario de la natu-
raleza ver como en poco mds de un mes,
lo que no eran sino racimos en las cepas
de la amplia llanura manchega se con-
vierte en excelentes vinos frescos y afru-
tados, ligeros de grado, que sarisfaran al
consumidor mds exigente por su fragan-
cia y riqueza aromarica.
Esta fecha se ha convertido ya
en emblemdrtica para las bodegas man-

chegas, que se mostraron muy satisfe-
chas tras el éxito obtenido en la presen-
tacion del Hotel Rirz de Madrid. Por
ello, la Denominacion de Origen ha
chllid{) ;lp()smndu pill' ECTCEr ano conse-
cutivo por Madrid como marco idéneo
para presentar los Vinos Jovenes
Manchegos de la cosecha del 2000, que
recientemente fueron calificados como
“muy buenos” por el Pleno de Consejo
Regulador.

Los Vinos JOVENES 2000 de
la Denominacién de Origen “LA MAN-
CHA" se mostraron al publico de la

q-'a ABIERTO
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Manchegos de la cosecha
del 2000 fueron

recientemente calificados

COMO MUy ouenos poi
- i

{"K :’()/{‘r’f‘!'}' //{’,/ ( -f'\')'.’\\':')’l.ri
J’\’-‘fjr\".ﬁ!f ,",-/,"rsl’)f.'

capital de Espana los pasados 29 y 30
de noviembre en el Hotel Villamagna,
otro de los hoteles mds representativos
de la capiral.

Un rtoral de 30 bodegas de
nuestra 1.0, participaron en este
acto, (IUE S€ hl.:l C()ﬂ\'e]—ritll—} ‘\-';1 en una
cita ineludible para la mayor parte de
Distribucién y la Hostelerfa de toda la
zona centro de Espafia, dado que en
las pasadas ediciones ha contado con
la presencia de numeroso piiblico afi-
cionado al vino de calidad, como el
que actualmente se elabora en La
Mancha.

A esta presentacion asistie-
ron, entre otros muchos, el Director
General de Alimentacion  del
Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion, José Simon Vila, el
Subdirector General de
Denominaciones de Calidad, Antonio
Moscoso y el Director del Instituto de
la Vid vy del Vino de Castilla-La
Mancha, Alipio Lara Olivares.

Ademds del Delegado del
Gobierno en Casrilla-La Mancha,
Juan Ignacio Zoido, el Subdelegado
del Gobierno en Ciudad Real, Jaime
Lobo Asenjo, y todos los premiados
en los Concursos de Hostelerfa y
Restauracién, Literatura, Pintura y
angmﬁa. org;mimdos por el
Consejo Regulador “LA MANCHA".

Por parte del Consejo
Regulador estuvieron presentes su
Presidente, Nicolds Lépez Trevifio, y
su Secretario, Alfonso Alonso Ramos.

Precisamente Lopez Trevifo,
en su discurso de presentacién, quiso
agradecer personalmente la constante
y eficaz colaboracion prestada por los
medios de comunicacién asistentes,
tanto de Madrid como de Casrilla-La
Mancha, ‘por su incansable labor
informativa en la que no se han olvida-
do de los vinos de calidad de La
Mancha, por lo que este Consejo se
?Hr’”:‘f.f:t'ffl:' &on (f’("f\f(!,a’? P(’}'JU(”-‘('HJ’!' con

ellos™ m




No dé mas
vueltas,
Caja Rural
resuelve
laP.A.C.
por usted.

Y LLEVESE
UN MAGNIFICO
REGALO*

Caja Rural: el camino mas corto para gestionar la P.A.C. 2001

No dé mas vueltas. El campo da suficiente trabajo como para liarse con el papeleo
de la P.A.C. Déjenos ése trabajo a nosotros. Somos especialistas en tramitar la P.A.C.,
de principio a fin. Le evitamos desplazamientos, retrasos y pérdidas de tiempo.

Si desea mas informacion acérquese a su oficina de Caja Rural mas cercana.

* Seguro de responsabilidad civil gratuito para ganaderos
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FEl Consejo
Vinos

¢ forma paralela a las pre-
sentaciones de los vinos
de calidad manchegos en
diversas partes de Espana
y Europa, la
Denominacién de Origen “LA MAN-
CHA” continia con su ardua labor de
difusién del moderado de
través de la organizacion vy

consumo
vino a
patrocinio de eventos culturales, como
demuestran las actividades que bajo el
nombre “El Vino y la Cultura 20007
desarrollé el Consejo Regulador los
pasados meses de noviembre y diciem-
bre, como ya viene siendo habitual en
los ultimos anos.

Esta institucidn, cnc;lrg;ld;i de
velar por la calidad del vino manchego
y de promocionarlo por todo el
mundo, ha concedido una canridad
cercana a los tres millones de peseras
en premios a los ganadores de los
Concursos de Hosteleria v
Restauracién y Literatura “VINOS DE
LA MANCHA?", asi

Exposiciones de Pintura y Fotografia.

como de las

La entrega de premios de estos

ulador premia ¢

La Mancl

Las exposiciones de Pintura y Fotografia
permanecieron abiertas al piblico a lo largo de todo

Concursos y Certimenes ruvo lugar el
pasado dia 30 de noviembre, coinci-
diendo con el cierre de los actos de pre-
sentacidn de los Vinos Jévenes 2000 en
el hotel Villa Magna de Madrid, al que
asisitieron entre otros, el presidente del
Consejo Regulador “LA MANCHA”,
Nicolds Lopez Trevino, el delegado del
Gobierno en Castilla-La Mancha, Juan
lgnacio Zoido, y el director del
Vid y el Vino de
Mancha, Alipio Lara
Olivares, quienes elogiaron la labor

Instituto de la
Castilla-La

promocional llevada a cabo por el
Consejo Regulador “LA MANCHA”
en los dltimos anos, consiguiendo que
los vinos manchegos estén cada vez
presentes en mds lugares y sean mus
conocidos.

Por lo que se refiere a la VI
Exposicion Nacional de Pintura y la

el mes de diciembre

VII Nacional de

Fomgraﬁa‘ que }mdicmn ser vistas en

Exposician

el Museo Municipal de Alcdzar de San
Juan, tueron inauguradas ¢l pasado dia
I de diciembre por el presidente del
Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen “LA MAN-
CHA” y por el alcalde de Alcdzar de
San Juan, José¢ Fernando Sdnchez
Baodalo.

En cuanto a la pintura, la
exposicion estuvo compuesta por un
total de 37 cuadros de diferentes artis-
tas, de los que el Consejo Regulador de
la Denominacién de Origen "LA
MANCHA" ha adquirido 4 en propie-
dad, que la
Nacional de Fotografia tuvo una con-

mientras Exposicion
vocatoria extraordinaria de forografia
antigua vitivinicola con el fin de recu-
perar en imdgenes la virivinicultura de
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la 2000

los anos 40, 50 y 60, base de lo que son
hoy la Vid v el Vino en La Mancha;
toda una forma de vida de la que,
segtin palabras de Loépez Trevifio,
“podemos y debemos sentirnos orgu-
llosos™.

El Presidente del Consejo
Regulador, en nombre de los diferentes
jurados, valoré muy positivamente la
enorme calidad de la mayor parte de
las obras pu':;cllt.idn\, asi como el
nimero de éstas, que cada ano es mas
importante.

Las ;Ikl]l\"lﬁ_laldc\ \Ul’l'r H Vino
y la Cultura 2000" se prolongaron
hasta el dia 30 de diciembre, en que se
clausuraron las exposiciones de Pintura

v Fotografia. m

La entrega de premios
de estos Concursos y

Certdmenes tuvo lugar
el pasado dia 30 de

noviembre

LISTADO DE LOS GANADORES DE LOS CONCURSOS

“VINOS DE LA MANCHA 2000”

m VIl CONCURSO NACIONAL “VINOS DE LA MANCHA”
PARA HOSTELERIA Y RESTAURACION
* Primer Premio (350.000 pesetas y trofeo conmemorativo)

Restaurante “Casa Paco” de Alcdzar de San Juan (Ciudad Real)
L Segu ndo Premio (175.000 pesetas y trofeo conmemorativo)

Restaurante: “Paradis Madrid”

B CERTAMEN LITERARIO “VINOS DE LA MANCHA”
* Primer Premio (350.000 pesetas y trofeo conmemorativo)

Tiwle  VINOGRAFIA DE LA MANCHA

Auer  Carlos Baos Galdn, de Pamplona (Navarra)

- Segun do Premio (175.000 pesetas y trofeo conmemaorativo)
Tiwlo LA MANCHA DE LA TIERRA AL CIELO
Autor  Ramén Molina Navarrete de Ubeda (jaén)

m VI EXPOSICION NACIONAL DE PINTURA “VINOS DE LA MANCHA”
(Premio-Adquisicion)
* Obras adquiridas por el Consejo Regulador (valor total de 1.340.000 peseras)

Paisaje Urbano  Auter Jacinto Climent Adanez (Ciudad Real)

Sin titulo Auora M Encarnacion Domingo Martinez (Salinas Asturias)
Vendimia Aunora  Dolores Ortiz Jarefio (Temelloso, Ciudad Reaf)
Vid Autor Miguel Santos Miaja de la Muela (valladalid)

m VIl EXPOSICION NACIONAL DE FOTOGRAFIA “VINOS DE LA MANCHA”
(Premio-Adquisicion)
CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA DE FOTOGRAFIA ANTIGUA VITIVINICOLA
* Obras adquiridas por el Consejo Regulador (valortotl de 270.000 pesetas)
Marcelino Casas Tébar de Villacanas (Toledo)
M® Carmen de la Calle Arenas de Argamasilla de Alba (Ciudad Real)
Angel Ferran Jiménez de Alcazar de San Juan (Ciudad Real)
Antonio Martinez Meco de Alcazar de San Juan (Ciudad Real)
Manuel Olmedo Peinado de Tomelloso (Ciudad Real)
Francisca Pefarrubia Esquinas (Madrid)
Antonio Reales Parra de Socuéllamos (Ciudad Real)
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TARAY Tinto Tempranillo Cosecha 2000

Embotellado y Embotellado por la COOP. SANTO NINO DE LA BOLA
Charco, 14. 16650 LAS MESAS (Cuenca)
Tel.: 969 155 074 y Fax: 969 167 317

e-mail: lasmesas(@arrakis.es

FAsSE visual De color rojo viola- .

ceo con gran viveza y limpiez.

FASE oLFATIVA Aroma floral tipi-
co de la variedad Cencibel o

TEMPRANILLD
LA MANCHA

INATREALKR D R

Tempranillo.

FASE GUSTATIVA Gran personali-
dad en boca, resultando equilibra-
do, suave y de paso agradable.

UEVA MARC

ARROYO DEL CANTO

Airén 2000

Embotellado por COOPVITIVINICOLA SAN
JOSE, Avda. Encarnacién, |5

13640 HERENCIA (Ciudad Real)

Tel. 926 571 100 y Fax: 936 572 388

e-mail: sanjose@ucaman.es

ease visual Color amarillo palido.
FASE oLFATIVA Aromas florales y afru-
tados.

FASE GUSTATIVA En boca es sabroso y
ligeramente tanico, bien estructurado y
persistente.

VEGAGIL Tempranillo 2000

Elaborado y Embotellado por TRINIDAD FUENTES GARCIA

LaTorre 53. 13750 CASTELLAR VN
DE SANTIAGO (Ciudad Real)

Tel. y Fax: 926 340 360 -

bodegasfuentes@eresmas.com e

VEGAGI

RIS AT FESTES GACEY
AXTELY. AN GF

FASE visuaL De color rojo
cereza intenso con ribetes
violiceos.

FASE OLFATIVA Aromas flora-
les y a frutas silvestres.

FASE GUSTATIVA Sabroso y
bien estructurado, con elegan-
te via retronasal.

NUEVA MARC)

CONDESA DE LEGANZA Tempranillo Crianza 1997
Embotellado por BODEGAS LEGANZA, S.A.
Ctra. Madrid-Alicante, Km. 12|

45800 QUINTANAR DE LA ORDEN (Toledo)
Tel: 925 564 452 y fax: 925 564 021

Condesa
(I.L‘ Leganza

Condes .
bodegasleganza@bodegasfaustino.es de ff:z,{‘;‘_‘ i #
dizg (T
FASE VISUAL £A T * ?
De color rojo ruvi.

FASE OLFATIVA Aromas
potentes a vainilla y tosta-

ST

Crianza
L9917

FASE GUSTATIVA

Equilibrado en boca, muy

bien estructurado y con largo postgusto.

NUE V MARCS

LA VILLA REAL Tinto Cencibel 1999
Embotellado por COOP. AGRICOLA LA
REMEDIADORA. Alfredo Atienza, 149
02630 LA RODA (Albacete)

Tel: 967 440 600 y Fax: 967 441 465

e-mail:coagro@diagram.es

FASE VISUAL

De capa media cubierto.

FASE OLFATIVA Aromas de frutas rojas,
potentes y limpios.

FASE GUSTATIVA

En boca, suave y largo.

VINA RECREO MILENIUM
Tinto Tempranillo

Elaborado y Embotellado por

COORP 5. ISIDRO LABRADOR. La Mancha, |
16660 LAS PEDRONERAS (Cuenca)

Tel:967 160 151 y Fax: 967 162 241

vinarecreo@ucaman.es

FASE VisuAL De color rojo cereza de
capa media cubierto.
FASE OLFATIVA

Aromas potentes y limpios.
FASE GUSTATIVA En boca, es ligero,
redondo y muy equilibrado.
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JUEV WARCA

VEGA MORAGONA Alta Seleccién 1998
Embotellado por COOPERATIVA LA MAGDALENA

16611 CASAS DE HARO (Cuenca) vmoragona@ucaman.es
TIf.: 969 383 291 y Fax: 969 380 722
FAsE visuaL Color rojo picota
de capa alta con ribete morado. @
FASE OLFATIVA Notas intensas

de frutos negros, junto a notas

Ala Seleccion 1998

Vega Moragona

de tomillo y otras hierbas aro-

maticas. reissr ey

FASE GUSTATIVA Suave, gUStOSO, T5d €& LA MANCHA
BEWL, T

vivo, con cierta elegancia en el
paso y sutil sensacion ahumada Eita e <onit i 9
en el final de boca.

NUEV HARC)

ERCAVIO Tempranillo-Cabernet Sauvignon 1999

Embotellado por MAS QUEVINOS, S.C.

Plazuela de la Iglesia, |. 45311 DOSBARRIOS (Toledo)

Tel.. 626 481 145.

masquevinos@fer.es = .
200

FASE OLFATIVA Potentes aromas,

destacando su buena evolucion en "

barrica, ErRcCAVIO

FASE GUSTATIVA Vino equilibrado -

y muy bien estructurado, con
largo sabor en el postgusto.

Fase visuaL Color rojo intenso,

LA MANCHA * [

NUEVA F T A

TOMILLAR Cabernet Sauvignon y Cencibel
Reserva 1997

Elaborado y embotellado por
o «
COOPVIRGEN DE LASVINAS ﬁ

@mn]]lkam

13700 TOMELLOSO (Ciudad Real)
Tel: 926 510 865 y Fax: 926 512 130
e-mail: v.viias@interbook.net LAMANCHA _’-“
FASE visuaL De color rojo violiceo {
con buena evolucién.

FASE OLFATIVA Aromas complejos
con olores de vainillas propios de la

CABENET SAUVIGRON

crianza.
FASE GUSTATIVA En boca, elegante,
robusto, amplio y elegante.

ALCARDET Brut

Embotellado para COOP. NTRA, SRA. DEL PILAR. Extramuros, s/n.
45810 VILLANUEVA DE ALCARDETE (Toledo)

Tel.: 925 166 375 y Fax: 925 166 61 |. nsrapilar@ucaman.es

FASE VISUAL De color amarillo acerado, con burbujas finas y
persistentes.
FASE OLFATIVA
Aromas limpios
FASE
GUSTATIVA
Agradable en
boca y muy
persistente.

BRUT

NUEVA CRIANZA

GRAN FUCARES Crianza 1998. Cencibel
Elaborado y Embortellado por COOP. NTRA. SRA. DE LAS NIEVES
Ctra.Valenzuela, Km. 0,5.

13270 ALMAGRO (Ciudad Real)
Tel. y Fax: 926 860 344

FASE VISUAL Rojo cereza cubierto
con borde granate.

FASE OLFATIVA Nariz compleja
con notas de cuero, praline, tinta,
cedro y especiadas.

FASE GUSTATIVA Potente y con
cuerpo, manteniendo una buena
evolucion en bortella.

GRAN FUCARES

CRIANZA 1998

LA MANCHA

CENCIBEL

NUEVA H BV A

CUEVAS REALES Cabemet Sauvignon - Tempranillo Reserva 1996
Embotellado por COSECHEROS EMBOTELLADORES, S.A. Camino Villatobas 4

45350 NOBLEJAS (Toledo) .

Tel.: 926 140 292, Fax: 925 140 962

e-mail: cesa_54@infonegocio.com
R fSERV& 1996

su buena evolucion en botella. Cotinncd. honmignon
FASE OLFATIVA Potente nariz,

FASE visuaL De color rojo viold-
ceo con matices ladrillo debido a

Seamnanifhe

; ) LA MANCHA
con complejos aromas de crianza, somsi ¢

destacando una buena madera.
FASE GUSTATIVA En boca, suave,
limpio y agradable.
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MALOLACTICA - CL/

PROCESOS PARA LOS VINOS DE CALIDAD

Finalizada la fermentacion alcohdlica, el vino nos
sigue demandando atencidon. Fermentacion maloldcti-
ca, ;st o no?. Clarificacidn, ;ahora o dentro de un
mes? ;Lo estabilizamos por frio? ;Lo filtramos?

Odﬂs estas prt‘gllntalh ti(:nt'n
respl.l(ffitﬂh' concretas [.)21]'?.[
cada vino y cuya determina-
cion se perfila desde la vina
hasta el destino final del
vino. Factores como la variedad y calidad
de la uva, caracteristicas del vifedo y
pricticas culturales aplicadas. Pasando,
cémo no, por el tipo de elaboracidon y
medios empleados, hasta el destino final
planteado para el vino, han de definir de
forma especifica que tratamiento corres-
ponde en cada uno de ellos. Nuestra fina-
lidad exclusiva es resaltar sus virtudes
propias, evitando alteraciones en su
aspecto y/o evoluciones indeseadas,
pudiendo llegar en algiin caso a corregir
ligeras desviaciones derectadas en esta
primera etapa que denominamos vino en
rama.
La cata y analftica aplicadas en
L-ﬂda [’;‘I.‘it’ de If).‘; pi'()CCSUN que yamos a
desarrollar, son herramientas fundamen-
tales para garantizar los buenos resulta-
dos de los mismos. Son los responsables
del disefio de los procesos, construido en
muchos casos, en funcién de los valores
obtenidos en el laboratorio, que nos per-
mitirin determinar la metodologia ade-
cuada, productos a emplear, tiempos,
dosis, temperaturas, etc. Analitica v cara
nos creardn un valioso registro de datos o
“histérico” de cada uno de los procesos
en bodega a lo largo del tiempo y en las
distintas anadas, lo que constituye el
banco de datos sobre el que se asentard la
t‘l‘teiora COl‘ltinua df nuestras t‘l']'lPrL’Sa.‘i.

Fermentacion Malolactica

Es un aspecto importante de cara a la
estabilizacién y calidad de los vinos. Esto
no quiere decir que todos los vinos ten-
gan que hacerla. Puede Ilcgar a ser con-
traindicado para tintos procedentes de
uvas soleadas y maceraciones cortas, ¢

igualmente inapropiada para vinos blan-

cos de baja acidez.

Es un proceso que confiere
importantes perfiles organolépticos en
aquellos vinos donde ha tenido lugar,
bien sea de manera espontinea, o provo-
cada. Son siempre parte fundamental en
la complejidad y personalidad aromdrica
de los vinos mds estructurados y de equi-
librio dcido, aportando en boca sensacio-
nes de redondez v largueza caracreristicas,
}"ﬂ scan I]I:! ncos o til"lf(]s.

Coémo y cudndo realizar la fer-
mentacion maloldctica, serdn decisiones
importantes a tomar. Si la provocamos
inmendiatamente después de la fermen-
racién alcohdlica, las temperaturas, la
densidad de poblacion de las bacterias
autdctonas del vino o la bodega, asi como
las bajas concentraciones de Anhidrido
Sulfuroso, colaboran en su realizacion.

Si por el contrario, eligimos uti-
lizar una cepa de bacterias comerciales vy
tenemos posibilidad de control de tem-
peratura en depésitos (calor), podemos
provocarla en cualquier época del ano.
Algunos autores aseguran una pérdida
menor  en  polifenoles  (Intensidad
Colorante) al llevar a cabo la fermenta-

OMERNTA OON MALOL A )

Se llama Fermentacién Malolictica
(FML) a la desacidificacién originada por
las bacterias lacticas (Lactobacilus vy
Leuconostoc) al actuar sobre el acido
madlico y convertirlo en icido lactico.
Finalidades de la FML
* Disminuir la acidez excesiva
* Estabilizar microbiolégicamente
* Mejorar organolépticamente
Condiciones adecuadas
« Temperatura entre 19,0° y 22,0°C
* Sulfuroso Libre inferior a |15 mg/L
* PH entre 3,30 y 3,60
Controles a efectuar antes,
durante y después del proceso
* Sélo al principio

Sulfuroso libre
* Al inicio y durante el desarrollo

| Acidez volatil

2 Acidez total

3pH

4 Acido Malico

5 Acido Lactico

(poblacion de Bacterias cuando sea posible)

= Al término

Intensidad colorante

indice de Polifenoles Totales (1PT)

cion maloldcrica de dos a tres meses des-
pués de la fermentacién alcohdlica, hecho
a tener en cuenta, sobre todo para vinos

destinados a crianza.

Clarificacion

El éxito de este proceso radica en la elec-
cién de los Clarificantes y las dosis a
emplear. No hay una férmula standard
que nos sirva para todos los vinos, por lo
que debemos ensayar en cada uno de ellos
con objeto de conseguir el mds adecuado
en cada caso. Sin olvidar que te puede eli-
minar compuestos no deseados (prorei-
nas, polifenoles inestables, levaduras y
OLros Microorganismos, erc. ).

Podemos afirmar, por consi-
guiente, que la clarificacion perfecra se
produce cuando un vino se ha elaborado
d{:‘. r&l] manera, L]Llf_’ ;lpt’ﬂilﬁ [enemos quL‘
clarificarlo.

Un vino de crianza elaborado
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RIFICACION - FRIO

A N {1 .‘

Proceso de afinado en mostos o vinos
que persigue obtener, con ayuda de
agentes denomidados “Clarificantes” y
una filtracién posterior, el grado de lim-
piez y estabilidad coloidal adecuados
para asumir procesos posteriores.
Finalidades de las Clarificaciones
* Limpiez

* Estabilizacién Coloidal

* Estabilizacion Microgiolégica

* Mejorar organolépticamente
Operaciones fundamentales

* Ensayos de Laboratorio Previos

* Eleccion de Clarificantes y Dosis

* Filtracién Correcta (porosidad adecuada)
Controles a efectuar antes,
durante y después del proceso
Ademads de catas frecuentes

* Sulfuroso Total y Libre

« pH

« indice de Polifenoles Totales (IPT)

« Pectinas (Afos de pobredumbre)

+ indices de Colmatacién

* Acidez Total

* Intensidad colorante

* Proteinas (Estabilidad Protéica)
* Beta-Glucanos (Afios de pobredumbre)

Proceso de estabilizaciéon de los vinos frente a la precipitacion de cristales de bitar-
tratos mediante el sometimiento de éstos a temperaturas extremas (-2,0° a -5,0°)
durante un tiempo, para concluir con una filtraciéon a la misma temperatura.

Finalidades del Tratamiento en Frio
* Estabilidad en precipitaciones Tartaricas
» Estabilidad Coloidal y Fendlica

* Estabilidad de color

Operaciones fundamentales

* Ensayos de Laboratorio Previos

* Calculo de la Temperatura de Tratamiento (1/2 del grado alcohol -1 bajo cero)

* Alto grado de limpiez en el vino a tratar

* Adicion de gérmenes de Cristalizacién con agitacién (al menos 0,4 gr. de bitartratos)

* Verificacion diaria del mantenimiento de la temperatura en los Isotermos (Caidas

poco significativas inferiores a 1,0°C)

* Fileracion Correcta (sin pérdida significativa de temperatura)

Controles a efectuar antes,
durante y después del proceso
* Grado Alcohol *pH

pensando en la estabilidad de sus polife-
noles. Donde se ha buscado desde el vine-
do el momento de maduracién adecuado
a tal efecto. Desarrollando una macera-
cion correcta a lo largo de la fermentacion
y ayudados por una oxigenacion apropia-
da al término de la misma. Todo esto nos
llevaria muy posiblemente a no necesitar
clarificantes proteicos, o en todo caso
dosis minimas de éstos, lo que respetaria
en mayor medida las virtudes del vino
dentro de un alto grado de estabilidad, de

ara a 1(].‘-'\ }ﬂ'l)l_'f_‘.‘i()!\' p()srcrinrcs Llif Cl’iL'tHZ;i.

Tratamiento de frio

Todos sabemos que los sedimentos en las
botellas causados por los bitartratos cons-
tituyen uno de los problemas mds graves
de devolucién, por lo que merece una
especial atencién.

Como en los puntos anteriores,
otra vez viticultura y elaboracién nos
marcarin el camino a  seguir.
Concentraciones altas de portasio en la
uva que se traducen en vinos de pH altos
consecuencia del uso abusivo de los abo-
nos minerales (abonos potdsicos), son el
prélogo del problema.

En los tltimos anos la industria
ha desarrollado sofisticados sistemas para
el desarrollo de este proceso y su control,
aplicables en mayor medida a bodegas de
gr;lndc‘s \"(lll‘].l’l'lt.'[lt’s‘ l);lfﬁ:ll.ll}.‘i €n ftrata-
mientos en continuo, de gran efectividad

* Acidez Total
» indice de Polifenoles (IPT) * Intensidad Colorante

* Conductividad -+ Potasio
* Indices de Colmatacién

que nos permiten economizar en los
tiempos de almacenamiento en frio (para
tratamientos discontinuos o tradiciona-
les) y alo largo del periodo de estancia en
dcp('asi[() 1sotermo.

ks imporrante destacar que en
muchos casos este tratamiento de estabi-
lizacion lo es también respecto del color
y la carga polifendlica de los vinos tintos
jovenes, lo cual lo convierte en paso obli-
gado especialmente para vinos de esta
caracteristica. Por el contrario, para vinos
de l;lry;.ls crianzas, en muchas ocasiones,
puede prescindirse de este proceso que,
sin duda, somete a los vinos a situaciones
extremas (térmicas y de fileracién) lle-
gando a reducir innecesariamente en
d[gtln caso el pntcnci;ﬂ Aromdtico y de
estructura que configuran la personali-
dad de los grandes vinos de larga crianza.

Hoy mis que nunca, la obten-
cion de vinos de calidad estd ligada a un
buen diseio de todos los procesos. desde
la eleccion del vinedo y su cuidados, al
uso racional de la tecnologia en uva,
mosto y vino, El éxito residird en elegir
bien los pasos adecuados. La continua
formacion téenica y un adecuado mane-
jo de la amplia informacién que ponen a
nuestra dispnsici('}n instituciones como la
D.O. LA MANCHA y empresas intima-
mente ligadas a nuestra actvidad, son
instrumentos esenciales para llevar a

cabo nuestros objetivos de calidad. m
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Este municipio, situado en pleno centro del
Campo de Calatrava se extiende por una superfi-
cie de 87,9 Km®. Su situacion geogrifica, a dos
horas de Madrid y de Sevilla por carretera y a 27
kilometros de la parada del AVE en Ciudad Real,
asi como el dinamismo de sus habitantes, garanti-
za el desarrollo de este pueblo manchego en los
proximos anos.

| origen de la palabra “Bolanos” parece remontarse al
apellido de uno de los caballeros que participaron en
la batalla de las Navas de Tolosa y que debié recibir
el mandaro de establecer una puebla en la porcidn
de territorio que le correspondié en reparto.

El Castillo de Dona Berenguela es. sin duda, el
monumento mds conocido ¢ importante de Bolanos. Los ori-
genes conocidos de esta fortaleza son romanos, aunque no se
descarta que rtuviera antecedentes de culturas anteriores. Los
musulmanes, guardando las proporciones romanas del recinto,
lo levantaron desde sus cenizas y construyeron la llamada
Torre del Homenaje, que atin se mantiene en buen estado, gra-
cias a las dltimas obras de restauracion,

En la arquitectura bolafiega también destacan la
Ermita Vieja de Nuestra Sefiora del Monte, que data del siglo
XVII, la Iglesia Parroquial de San Felipe y Santiago, del siglo
XVL y la lglesia de San Cosme y San Damidn, mds conocida
como la iglesia del Santo Cristo de la Columna, un edificio
protobarroco cuya decoracién de yeserfa data de fines del

XVIL

Poblacion

En 1900 tenfa 4.034 habitantes; en 1920, 5.507 hab.; en
1940, 7.068; en 1960, 8.501; en 1980, 9.937 y en 2000,
11.060 habitantes.

Si hacemos una primera valoracién de la evolucién de
la poblacién que ha habido en Bolafos a lo largo del siglo
recientemente finalizado, llama la atencién que este pueblo no
haya dejado de crecer en nimero de habitantes, incluso en los
afos 60 y 70, que se caracterizaron por una fuerte emigracion
de los niicleos rurales a las ciudades. Esto puede tener su expli-
cacién en el gran dinamismo de los bolafiegos, una peculiari-
dad decisiva a la hora de describir la estrucrura socio-econémi-
ca de este municipio, que cuenta con cuarro colegios piiblicos
y un instituto de Ensenanza Secundaria, asi como con tres far-
macias y un centro de salud.

De hecho, su poligono industrial, de 70.000m’,
cuenta ya con 25 empresas y un centro de formacion. La made-
ra y los almacenes hortofruticolas son dos de los pilares econé-
micos de este pueblo, que cuenta con 14 fibricas de muebles y
tres almacenes de frutas y hortalizas, que abastecen a muchos
comerciantes bolanegos dedicados a la venta ambulante en los
municipios cercanos,

Pero, segin nos comentd el presidente de la
Cooperativa Vinfcola “La Bolanega”, Francisco Almansa
Garcia, el crecimiento econémico no habria sido posible sin ¢l
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enorme esfuerzo y sacrificio realizado
por la mujer bolafiega, que, por ejemplo,
“muchas veces se tenia que quedar regando
los campos mientras los hombres salian a
vender fuera”. Para Almansa Garcia, todo
este sacrificio merecia tener un reconoci-
miento explicito, por lo que, a modo de
homenaje, decidieron a denominar
1Dona Berenguelai al vino recientemen-
te embortellado por su cooperativa,

Por lo que se refiere propiamente a la agricultura, los
bolafiegos se dedican a miltiples cultivos (cebollas, patatas,
berenjenas, aceite, erc.), pero trataindose de un pueblo pura-
mente manchego, la vid no podia quedar fuera.

Tomando como ejemplo la recoleccion de los socios
de la Cooperativa Vinicola “La Bolafega”, su presidente nos
aclaré que, si bien la recoleccién del ano 2000, que ha sido
buena, ha superado los 8 millones de kilos, cree que en dos o
tres afios se superaran los 14 millones debido a la entrada en
produccién de nuevas plantaciones procedentes de la reconver-
sion, sobre todo, de variedades tintas como la Cencibel o
Tempranillo.

Ademids, otro de los cambios mds significativos que se
han producido en la estructura social de este municipio ciuda-
rrealefio es la llegada de unos 300 inmigrantes, que desarrollan
fundamentalmente labores agricolas.

Festejos
Una de las fiestas mds representativas es la Romeria de la
Virgen del Monte, una fiesta de origen medieval que tiene
lugar el dltimo domingo de abril. Este dia es tradicional comer
carne en ¢l campo con la familia y amigos, sobre todo, caldere-
tas de cordero.

Otra curiosidad de las fiestas de Bolanos es el dia de
Animas, conocido también como el Dia de la Panold o de las

Almendrillas, que en lng;lr de celebrarse
por San Blds, el dia 4 de febrero, en
Bolafos tiene lugar el dia 4, con motivo
del fusilamiento de 30 bolafegos el dia
tres, en un trigico episodio de la prime-
ra fase de la Guerra Carlista.

En septiembre son las fiestas en
honor del Santisimo Cristo de la
Columna, en las que destaca la procesiéon

de los alabarderos.

Gastronomia
Tres de los platos mis tipicos de la gastronomia bolanega son la
sopa de berenjena, el moje molinero y las tortillas de rodilla.

Teniendo en cuenta que la berenjena es, ademds, uno
de los producros agricolas mds importantes del municipio y,
aunque famosa en todo el mundo con el marchamo de beren-
jena de Almagro, gran parte de la produccién corresponde a
agricultores bolanegos, a continuacién comentamos elabora
este plato.

Para preparar la sopa de berenjena es necesario contar
con cuatro o cinco de estos frutos de ramano mediano y verdes,
asi como unos dientes de ajo, medio pimiento rojo, media
cebolla, tomate, pan duro del dia anterior y pimentén dulce.

Preparacion: se sofrien la cebolla, picada en cuadritos, el ajo, al
que podemos dar un corte, las berenjenas, troceadas en cuar-
terones y, a ultima hora, el pimiento. Con el sofrito en su
punto, anadimos el tomate, natural o enlatado, picado también
en pequenos trozos, damos unas vueltas a todos los ingre-
dientes, ponemos un poco de pimenton dulce y afadimos la
suficiente agua como para que quede caldo. Cuando se trabe
la sopa es el momento de anadir el pan troceado.

Antiguamente se mejoraba esta sopa afnadiendo, antes
de echar el pan, unas rajadas de bacalao desalado v sofrito.

Ahora se suelen poner almejas.
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Excelentes resultados en las presentacior

BELGICA y e NO

MEGAVINO. UN FRICTIFERO ENCUENTRO CON
LA DISTRIBUICION FLAMENCA

Los vinos de la Denominacién de Origen “LA MANCHA” acudieron a MEGAVINO, la
feria vinicola mds importante de Bélgica, que se celebré del 11 al 13 de noviembre pasa-
dos en el Palacio de Exposicones de Bruselas, situado junto al famoso Atomium y al anti-

guo estadio Heysel.

EGAVINO es un
salon  de  cardcrer
anual, que se ha cele-
brado por quinta vez
v que ha contado con

degustaciones comentadas, conferen-
cias y exposiciones. Su principal pro-
posito es ¢l de acercar a los prmluctn—
res con los importadores; y en la edi-
cidn del afio 2000 contd con la parti-
cipacion de multiples expositores de
26 paises vitivinicolas, como Espana,
Francia, lralia, Portugal, Bulgaria o
Rumania, dentro de los productores

europeos, ademds de potencias emer-

gentes  como  Chile,  Suddfrica,
Australia, Argentina o Estados
Unidos.

La delegacion espanola en
esta Feria fue una de las mds impor-
tantes y, dentro de ésta, los vinos de
calidad manchegos, especialmente
valorados por su extraordinaria rela-
cion calidad-precio, no podian dejar
de estar presentes, por lo que contaron
con un stand de 80 m".

Los productores manchegos
establecieron  contacros  con  la
Asociacién Nacional de Importadores
Belgas, la Asociacién Nacional de
Sumilleres v la Asociacién Nacional de
Distribuidores del pais flamenco para
que estos interesantes sectores parti-
cipasen en catas comentadas con pre-

La delegacion espaniola
en esta Feria fue una de
las mds importantes y,
dentro de ésta, los vinos

de calidad manchegos.

sencia de los vinos de calidad manche-
gos.

Ademds, también se prevé la
asistencia de numeroso puiblico, for-
mado en su mayor parte por importa-
dores, restauradores, distribuidores,
jefes de compra de grandes superficies,
tiendas especializadas, mayoristas y
prensa especializada en vinos.

Otro de los acros desarrolla-
dos por la delegacion manchega fue la
visita a grandes superficies comerciales
para conocer in situ la situaciéon de los
vinos con Denominacién de Origen
“LA MANCHA” en el mercado hclg,;l,
asf como los niveles de precios de éstos
en comparacién con otras regiones
vitivinicolas.

Por  parte del  Consejo
Regulador “LA MANCHA", asistic-
ron su Secretario, Alfonso Alonso
Ramos, y el responsable del
Departamento de Exporracién del
Consejo Regulador, Lorenzo Serrano

Listado de bodegas
participantes en MEGAVINO

ALBACETE
*Bodegas Mazorral (MURIMPEX), La Roda
*Cooperativa del Campo “La Unidn”,

de Tarazona de La Mancha
CIUDAD REAL
*Bodegas Centro Espafiofas 5.A., de Tomelloso

*Bod. Crisve (Coop. Cristo de laVega), de Socuéllamos
*Augusto Angora Quirds, de Alcazar de San Juan
*Coop.Virgen de lasVifias, de Tomelloso

*Bodegas Vifiasoro S.L, de Alcdzar de San juan
TOLEDO

*Coop. Ntra.Sra.de la Piedad, de Quintanar de la Orden
*finca La Blanca §.L., de Puebla de Almoradiel

Carrascosa, quienes dieron a conocer
las virtudes del vino de calidad man-
chego, para tratar de mejorar la
comercializacion de éste, no sélo en
Bélgica, sino en toda el drea del

Benelux y Centro Europa. m
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es de los vinos de calidad manchegos en

RTE DE ESPANA

LAS BODEGAS MANCHEGAS SE MOSTRARON MUY
SATISFECHAS CON LAS PRESENTACIONES DE LA
CORNISA CANTABRICA

Los vinos tintos de crianza, reserva y gran reserva mancbegos fueron muy alabados por su
excelente relacion calidad-precio

i . locos dias después de la

celebracién de MEGAVI-
NO, los
Denominacién de Origen
“LA MANCHA"
enorme éxito en San Sebastidn, Bilbao,

vinos de la
se presentaron con

Santander, Oviedo y Gijén, en lo que
fue el acontecimiento mds importante
en el que participaron los vinos de
calidad manchegos en el Norte de
Espana a lo largo del ano 2000.

Las 19 bodegas manchegas
participantes, encabezadas  por el
Presidente del Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen "LA MAN-
CHA”, Nicolds Lopez Trevifo, y su
Secretario, Alfonso Alonso Ramos, mos-
traron la nueva y brillante realidad de
los vinos m:mchegm a los consumidores
del Pais Vasco, Cantabria y Asturias por
segunda vez en dos anos, ya que en
1999 se desarrollo una presentacion de
similares caracteristicas en rodas las ciu-

dades anteriormente citadas.
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La insistencia de la
Denominacion de Origen "LA MAN-
CHA en esta zona de Espana, con un
'c'ill.U consumo d(_' \'i!‘l(] pt‘r Ckipirﬂ‘ s5€
fundamenrta en un hecho indiscurible:
13..5 IJ('ld(_’gL-lS n'lilnL'I'I.t"‘L’_Llh t'St}i[] Lll’mO!ﬂ'
“‘and(] 5Er C"lpﬂct'h l..llf UFI'C'L'C'T un pr()~
ducto de enorme calidad a un precio
inigualable.

Acompanando a  Lépez
Trevifio, que se mostré muy satisfecho
por el éxito obtenido, estuvo el
Gerente del Parronaro de Inrereses
Provinciales de Ciudad Real, Juan José
Serrano, ya que estas presentaciones
son  fruto  del Convenio de

Colaboracion establecido entre el

Consejo  Regulador y la  Excma,
Diputacién Provincial de Ciudad Real,
que tiene por finalidad mostrar la cali-
dad y singularidades de los vinos de la
Denominacién de Origen “LA MAN-
CHA" en las ciudades mis representa-
tivas de la gt‘ll{.:!".-lf‘llil espafola.

Otro hecho destacable es que
todas las presentaciones contaron con
la presencia de numeroso publico:
autoridades locales, profesionales de
los Medios de Comunicacién, de la
Hostelerfa, la Restauracién y la
Distribucién, entre ellos responsables
de tiendas especializadas y de grandes
superficies; asi como rodo tipo de per-
sonas con interés por conocer mejor el
mundo del vino.

Los varietales tintos de la
Denominacién de Origen “LA MAN-
CHA", sobre todo los crianzas, reser-
vas y grandes reservas, han tenido una
extraordinaria acogida entre los consu-
midores del Norte, que ain desconoci-
an lo que LA MANCHA es capaz de

ofrecer; unos vinos de una calidad

Listado de bodegas de la D.O.
participantes en las
presentaciones del Cantabrico

ALBACETE

*Bodegas Juan Ramdn Lozano, S.A. de Yillarrobledo
CIUDAD REAL

*Bodegas Juan Ramdn Lozano S.A. de Villarrobledo
*Bodegas Viasoro §.L, de Alcézar de San Juan
*Coop. Ntra. Sra. del Espino, de Membrilla
*(oop.“Santa Catalina”, de la Solera

*(oop. Cristo de laVega, de La Solana

*Bodegas Centro Espafiolas S.A., de Tomelloso
*Coop.¥irgen de fasVifias, de Tomelloso

CUENCA

*Bodegas fontana, de Fuente de Pedro Naharro
*Coop."“La Magdalena”, de Casas de Haro
*S.AT. Santa Rita, de Mota del Cuervo

*(oop. Ntra. Sra. del Rosario, de El Provencio
TOLEDO

*(osecheros Embotelladores S.A., de Noblejas

*Coop. Ntra. Sra. de los Remedios, de Sonseca

*(oop. Ntra.Sra.de la Piedad,de Quintanar de la Orden
*finca La Blanca 5.L., de Puebla de Almoradiel

*Hnos. Rubio 5.1, de Villasequilla

*Vifiados Mejorantes 5.1, de Villacafias

*Yifiedos y Reservas 5.1, deVillanueva de Alcardete

extraordinaria, que no tienen nada que

envidiar a los de cualquier otra

Denominacién de Origen, por mucho
renombre que ésta tenga. W

Las 19 bodegas partici-

pantes mostraron la rea-
lidad de los vinos man-
chegos a consumidores

del Pais Vasco,
Cantabria y Asturias.
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NICOLAS LOPEZ TREVINO presidente del Consejo Regulador de [a D. O. “LA MANCHA”

MuUnoo

T

5l Tuturo 0el vmo en e
pasa por La Mancha

La produccion de vino en Castilla-La Mancha ha superado
los 22 millones de hectolitros en el aino 2000, es decir, mds
de la midad de lo que se produce en Espana, de los que la

mayor parte se produce dentro de la Zona de Produccién

i tenemos en cuenta que
Espafia es a su vez la tercera
potencia vitivinicola del

mundo, por derrds de

Francia e lralia, es ficil darse
cuenta de lo que representa La Mancha
para el mundo del vino,

Denominacion  de
Origen cuenta con cerca de 300 bode-

Nuestra

gas, de las que mds de 150 comerciali-
zan vino embortellado, mds de 60
exportan y otras tantas elaboran vinos
de crianza, reserva o gran reserva.

Pero la inmensa capacidad de
nuestra region para pr(lducir VINno s,
seguramente, lo menos importante
para nuestra Denominacién de Origen
LA MANCHA tenemos
claro que los consumidores desean un
producto de mayor calidad, sin que

po I'(.] uc en

ello les suponga pagar unos precios
desorbitados. Es éste precisamente el
punto fuerte de nuestra Denominacion
de Origen, capaz de ofrecer unos vinos
de altisima calidad, tanto tintos como
blancos, a un precio inmejorable.

Estd claro que las mejoras téc-
nicas de los Gltimos anos y la inversion
en capital humano, con la contratacién

800,000

600.000

400.000

200.000

“LA MANCHA”

de téenicos y cualificados endlogos, ya
han comenzando a dar sus fruros. Hoy
podemos decir orgullosos que LA
MANCHA
Denominacién de Origen en la que

ha dejado de ser una

fundamentalmente se producian gra-
neles. Lo que prima ahora en nuestras
bodegas es la calidad del vino, mis ficil
de conseguir que en otros lugares, pre-
cisamente porque hay mucha cantidad
donde elegir. Es por esta razén por la
que en nuestra Denominacién de
Origen se puede ofrecer un vino exce-
lente a un precio muy competitivo.

Aunque puede parecer pre-
suntuoso por mi parte, lo cierto es que
La Mancha reine unas condiciones
6ptimas para la produccién de cual-
quier tipo de vino: jévenes, tradiciona-
les, crianzas, reservas, grandes reservas
< inClllSi) L‘SPLIITIUSUH.

El nimero de barricas de
roble francés y americano se incremen-
tado de manera extraordinaria en nues-
tra region en los dltimos afos. Ademis,
la riqueza varietal de la Denominacién
de Origen “LA MANCHA" no tiene
comparacion posible con ninguna otra
Zona de Produccién de Espana, ya que

la enorme cantidad de vifedo con que

cuenta hace posible compaginar la
ampliacién de variedades autécronas
de calidad como la Tempranillo, la de
mayor prestigio en nuestro pais, con la
introduccion de variedades de renom-
bre internacional, como la Caberner
Sauvignon, la Merlot o la Syrah, en
tintos, vy la Chardonnay o la Savignon
Blane, en blancos.

Por rodo ello, me atrevo a
decir que estamos en ¢l principio de un
gran salto que, sin duda. va a dar La
Mancha para conseguir situarse plena-
mente en la vanguardia mundial de la
produccién de vino de calidad, algo
que no hace muchos anos se habria
visto como una utopfa en nuestra

EXPORTACIONES TOTALES EN CAJAS

1994
315.126 cajas

1995
468.014 cajas

1997
658.905 cajas

1996
518.527 cajas

1998 1999
703.958 cajas

2000
727.803 cajas  813.783 cajas
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region, pero que cada dia estd mds
cerca de converrirse en realidad.

Por otro lado, considero esen-
cial que algunos de nuestros bodegueros
abandonen definitivamente el complejo
de inferioridad que adin tienen v se lan-
cen de una vez, y sin prejuicios, a la
conquista de los mercados espanoles v
extranjeros, va que resulta evidente que,
tanto la materia prima, que es dptima
para la elaboracion de vinos de calidad,
como el alto grado de tecnificacion que
estan alcanzando las bodegas v la fuerte
inversion en capital humano, nos capa-
citan, mids que de sobra, para estar en la
primera linea mundial de produccion
de vinos de calidad.

Quiero anadir también que el
balance general del ano 2000, reciente-
mente finalizado, ha sido muy positivo
para la Denominacién de Origen LA
MANCHA" por diferentes motivos:

En primer lugar, porque nues-
tro vino emborellado se ha vendido
mas, ranto dentro como fuera de
Espana

La comercializaciéon interior
aumenta a muy buen ritmo, creciendo
mis del 40 % en los dlimos 5 afnos, lo
que ha supuesto que en el ano 2000 se

superasen los 76 millones de borellas.
Pero nuestro gran potencial de creci-
miento se sitta, sobre todo, en el
extranjero, donde los vinos manchegos
llegan a un consumidor que recibe el
producto sin prejuicios v descubre las
extraordinarias  caracreristicas  que
puede encontrar en nuestros vinos a un
precio que le sorprende.

Por esta razon, cada mes vemos
con satisfaccién como nuestras exporra-

L — ﬂm)ﬁ
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Estamos en el principio
de un gran salto que va
a dar La Mancha para
conseguir situarse en la
vanguardia mundial de
la produccion de vino

ciones de vino embotellado, que es el
que mis valor anadido aporta a la
region, crecen y crecen. De hecho, en
los dltimos cinco anos las exportaciones
han crecido a un ritmo superior al 10 %
anual y, si en 1999 ya conseguimos
exportar mds de 8.725.000 botellas,
para ¢l 2000 nuestra cifra de venras se
ha elevado a 9.765.396 de borellas.

Alemania, donde otras deno-
minaciunc.\ I'l'.-ll'l T.'L'['Iidl} L{CSCCHS()&
espectaculares, ha sido ¢l mercado
donde mds hemos crecido, llegando a
los 2.194.080 botellas, lo que supone
un crecimiento del 29,4 %.

Pero, lo mejor de todo es que
las perspectivas para el futuro son
todavia mejores, siempre teniendo en
cuenta que pueden existir ligeros des-
censos coyunturales, debidos a situa-
ciones de crisis econdmica, complera-
mente ajenos a nosotros y para los que
nos consideramos mds preparados que
otras zonas de produccion. gracias a la
excelente relacion calidad-precio a la
que antes hice alusion,

En cuanto a las acciones que
tenemos previstas para el presente ano,
¢l Consejo Regulador pretende seguir
impulsando las promociones de nues-
tros vinos de calidad, ranto en Espana

_— .
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como en el resto de Europa, va que nos
dando

resultados. Por ejemplo, durante el

estin unos extraordinarios
pasado mes de noviembre rtuvimos
imporrantes

Cornisa

presentaciones en  la
(Bilbao, San
Sebastidn, Santander, Oviedo y Gijén).

Cantdbrica

en la Feria de Importadores de Bélgica
(Megavino) y. sobre todo. en Madrid,
con una presentacién en el Horel Ritz
y otra en el Villamagna, en ¢l que se
pudieron catar por primera vez los
Jévenes de la cosecha 2000,

Por lo que se refiere al exte-
rior, Alemania serd uno de nuestros
principales objetivos, puesto que, ade-
mis ser uno de los mercados donde
mas hemos crecido en los dltimos anos,
sigue siendo el pais de Europa con
n'lt:jl]rﬁ'f\ Pt'r.‘;pt'([i\'ﬁ.\ para nuestra
Denominacién de Origen. No obstran-
te, tampoco nos olvidaremos de otros
pafses muy interesantes para Nosotros,
como Reino Unido, Holanda, Suecia,
Dinamarca, Austria, Bélgica. Polonia y
hasta Japén, que puede ser la puerta de
entrada de nuestros vinos en el emer-
gente mercado asidrico.

Finalmente, y a tenor de todo
lo dicho, sélo me queda seguir reivin-
dicando ¢l
aquellos

institucional de
organismos

apoyo
regionales v
nacionales que estén en situacion de
hacerlo, como el que va nos vienen
prestando las Dipuraciones de Ciudad
Real, Albacere, Cuenca v Toledo, por-
que la vitivinicultura es uno de los sec-
tores mds dinamicos de la economia
castellano-manchega, de la que partici-
pan unas 80.000 familias en nuestra
region. m
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LOS SECTORES
OPINAN

Miguel Angel Martin-Hervis Penalver,

Presidente de la Cooperativa
Ntra. Sra. de los Remedios

esde 1996, Miguel Angel
Martin-Hervds Penalver

ocupa ¢l cargo de
Presidente de la
Cooperartiva Nuestra

Senora de los Remedios de Sonseca
(Toledo), que en la actualidad agrupa a
285 socios viticultores que poseen 970
hecrdreas de vinedo de las variedades
Airén, Tempranillo o Cencibel vy
Garnacha.

;Cuiles son las principales caracteris-
ticas de su cooperativa?

Para lo que es habitual en La Mancha,
no es demasiado grande, ya que nues-
tra capacidad es de cinco millones y
medio de litros, lo que nos permite

concentrar mas nuestras {L]L‘I'?.ilﬁ on ].1

comercializacion del vino embotellado.

Tecnolégicamente, también
estamos bien preparados, ya que, ade-
mids de contar con una planta con una
C;lp;lcid'.ld de 3.000 borellas/hora, en
los dltimos anos hemos incorporado
un nuevo equipo de frio, molturadora,
estabilizador, pasterizador, ertc.
;Tienen prevista alguna modificacién
para el presente afio?

Lo cierto es que ya estd prevista la
incorporacion de una nueva prensa,
una despalilladora y una estrujadora,
asi como la instalacién de un depésito

de acero y modificar la linea de embo-

tellado. También vamos a informatizar

la venta de vino en la tienda que rene-
mos dentro de la propia bodega, intro-
duciendo un sistema de codigo de
barras con lector ldser.
;Qué capacidad de produccién tienen
y a qué mercados se dirigen?
Hay que tener en cuenta que la
Cooperativa Nuestra Senora de los
Remedios fue una pionera en el embo-
tellado en nuestra regidn, ya que
comenzd su actividad en 1977

En la actualidad, embotella-
mos aproximadamente un millén de
bortellas, de las que el 839% correspon-
de a variedades rintas, por el momento
jévenes y tradicionales, aunque este
ano sale nuestro Crianza 1998, un tipo
de vino que intentaremos potenciar en
¢l futuro, habilitando la cueva de
crianza con unas 200 barricas, que ire-
mos incorporando a medida que

aumenta nuestra  produccién  de
Temprani lo.
Por lo que se refiere a la

comercializaciéon, hasta ahora nos
hemos basado tinicamente en el merca-
do nacional, con especial incidencia en

Casrilla-La Manc

12, Madrid, Levante
y Andalucia, aunque rambién estamos
posicionados en las Baleares, Aragén,
Caralufa, Galicia y Murcia.

Nuestra intencion es la de
mantener v reforzar estos mercados
interiores, pero, a partir del 2002 pre-
tendemos llegar a pafses europeos
como Gran Bretana o Alemania, con
un consumo importante y donde los
vinos de la Denominacién de Origen
“LA MANCHA” ya estdin muy bien
posicionados.

:Cémo cree que evolucionari el con-
sumo de vino en los préximos anos?

Estoy convencido de que el futuro pasa
por el embortellado de vinos de calidad,
aunque creo que los precios desorbirta-

(_{U.‘-i que, a veces, s L'{\hr;lﬂ cn ELI res-

ILllIrLlL'i('?H [.‘I.]L‘dL'H r('pL‘FL'Lllil' F]Cghl[i\';l-

mente en el consumo de vino.

Por lo que respecta a La Mancha, estd
claro que nuestra regién tiene capaci-
dad suficiente para ser una verdadera
potencia, pero hay que tener paciencia
y confiar en el trabajo bien hecho, por-
que, aunque los hdbitos de consumo de
muchos bebedores acostumbrados a los
vinos de otras regiones son muy difici-
les de superar, lo que si estd claro es
que nuestra calidad es, como poco, la
misma y los precios que somos capaces
de ofrecer, mucho mis baratos.
:Cémo valoraria su gestiéon?

Yo no soy quien debe contestar a esa
pregunta, pero lo que si he tenido claro
desde que llegué al cargo es que, en un
sector tan competitivo como es el del
vino, siempre hay que estar prepardn-
dose para los cambios que se avecinan.
Por t‘it‘l'ﬁlphu aunque nuestra coopera-
tiva [-I.IL‘I".I una piunc!';t cn c| cl'nimlc”.l—
do, si nos hubiésemos conformado con
eso no habriamos llegado muy lejos,
por eso, no hay que dejar de innovar.
:Qué valoracién hace usted del papel
de la Denominacién de Origen?

Esti claro que desarrollan una labor
promocional muy positiva, pero en ¢l
caso de la Denominacién de Origen
“LA MANCHA” hay que ser muy per-
sistentes y no cansarse; debemos reali-
zar presentaciones continuas, bombar-
dear las ciudades que mds nos interesen
hasta que se eviten los prejuicios que
todavia algunas personas tienen hacia
nuestros vinos, porque, como se suele

decir, el que la sigue, la consigue. m
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Restanrante
CASA PACO

Paseo de la
Estacion de Alcdzar de San
Juan,

ituado en el

nos encontramos el

Restaurante Casa Paco, que
1

comenzd su &llldlldLll’;l on Ci
1924,
Ll}.‘rl'i{;'l'()l’l una casa (JC L'Oi"!"lid':ls L]llt’ p()(_'{) a

verano dL’ Cl_lﬂlld() Sus d.llL‘I_'IUS
poco fue adquiriendo clientela diaria,
Eanto en hdrm como en t'l restaurante.
“Tras pasar por el duro trance de la Guerra
Civil y el fallecimiento de su creador en
1953, durante anos continuaron dando
sus exquisitos platos y comidas caseras,
todas ellas regadas con vinos de lLa
Macha, que por aquel entonces se vendi-
an a granel.

En el ano 1970 se reforma el
establecimiento, pasando de la cocina de
carbon y lena a la de gas propano, lo que
no afecta a los platos que alli se cocina-
ban, salvo en el caso de los vinos, ya que
desde estos anos, todo el que se consume
pasa a ser embotellado de la D.O, “LA
MANCHA"; no en vano este restaurante
ha sido ¢l ganador de la séptima edicion
del Concurso Nacional “Vinos de La
Mancha” para Hosteleria y Restauracion.

En la actualidad, el tipo de coci-
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na de este establecimiento son los plaros
tipicos manchegos, asi como la cocina
r

tradicional y casera.

Su carta cuenta con 71 referen-
cias de vinos con D.O."LA MANCHA",

entre los que, por citar algunos, estin los
Grandes Reservas: Estola, Seitorio de
Guadianeja (cencibel | cabernet sauvig-
non), Yuntero, Don Fadrique v Torre de
Gazate. m
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< Setas enjamonadas con angulas

INGREDIENTES PARA CUATRO PERSONAS: 200
gramos de setas, 100 gramos de jamén, 4 hue-
vos, 50 gramos de angulas, sal, aceite, ajo y guin-
dilla.

PREPARACION: Se trocean las setas y se
sofrien junto con el ajo. A continuacion se
le anade el jamodn, también troceado y la
guindilla. Después, se le echan las angulas y
el huevo hasta que éste se cuaja.

POSTRES: Podemos destacar un sencillo pero
sabroso plato muy tipico de La Mancha, como es
el Queso (semicurado) con membrillo.



cuenta

En Caja Rural tienes un espacio propio:
el Programa Joven in.

www.joven-in.com

K

Tendras tu Tarjeta in, tu propia
Libreta Joven in, disfrutaras de una
revista exclusiva con lo mas in
en musica, moda, deportes, cine...
Te beneficiaras de los Préstamos Joven in,
para comprarte una moto, un coche,
estudiar en el extranjero... y hasta de un,

interesante Plan de Ahorro Joven in.

Si tienes menos de 26 anos, ven y enterate.
Na esperes a que te lo cuenten.
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