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" Editorial

La primera productora
de vinos tintos de Espana

ecir La Mancha es decir Vino. Todo el mundo conoce que esta region produce la mitad de todo el
vino espanol. pero hasta ahora se ha dicho que era vino blanco que en muchas ocasiones tenia como
destino principal la destilacion, pasando otra parte menor al comercio de embotellado.

Ademads, de lo que no cabe duda es de que los grandes grupos bodegueros saben perfectamente que
las caracteristicas del suelo y la climatologia manchega capacitan a esta tierra para producir vinos excelentes
y por eso, La Mancha es la regién mds temida por los productores tradicionales, no sélo de nuestro pais, sino
de todo el mundo, que ven en nuestra Denominacion de Origen una zona capaz de producir un gran volumen
de vinos de alta calidad a un precio muy competitivo, una vez que la mentalidad de los viticultores y bode-
gueros manchegos estd encaminada hacia la calidad.

Si hacemos un balance de la situacion actual del vinedo manchego podemos ver que La Mancha se
ha convertido en la primera region de Espana productora de vinos tintos de calidad. con mas cincuenta mil
hectdreas de la variedad Cencibel o Tempranillo, la uva autéctona espanola que goza de mayor prestigio fuera
de nuestras fronteras, y de Garnacha. otra importante variedad autéctona. Pero a esto habria que sumar otras
muchas de variedades francesas de renombre, como la Cabernet Sauvignon, la Merlot o la Syrah.

Estos datos, junto con las grandes inversiones realizadas en tecnologia y capital humano, refuerzan
la evolucion hacia la calidad de los vinos manchegos, que no es algo pasajero, sino que se asienta sobre estas
solidas bases.

De esto deja constancia la gran cantidad de premios obtenidos por los vinos de la D.O. LA MAN-
CHA en los tltimos anos y, concretamente, en lo que llevamos del 2001, cuando un vino tinto joven de esta
D.O. ha sido elegido como el mejor de Espana en el Sumiller 2001 y otro tinto de reserva ha conseguido un
Gran Zarcillo de Oro, a lo que habria que sumar otros muchos premios de prestigio internacional, como las
medallas obtenidas en el Concurso Mundial de Bruselas, Burdeos, Ljubljana, Londres, Vinitaly, etc.

Ademds, la l6gica nos dice que esta linea de calidad se ird incrementando atin mas en los proximos
anos, ya que cada vez son mas las fincas de nuevas varietales tintas de calidad que entran en produccion. Por
otro lado, el parque de barricas sigue creciendo en todas las bodegas y cooperativas de la Denominacion de
Origen "LA MANCHA", lo que posibilitard un incremento sustancial de la produccion de vinos de crianza.

Todo esto no quiere decir que La Mancha no vaya a seguir siendo, con mucha diferencia, la primera
productora de vinos blancos del mundo, pero estos vinos ya no s6lo proceden de la variedad airén, que con
las nuevas técnicas de elaboracion estd dando unos resultados fabulosos, sino que otras, como la Viura o
Macabeo, la Sauvignon Blanc o la Chardonnay, estdn cada vez mds presentes en nuestros campos.

En resumen, a partir de ahora, La Mancha, ademds de conocerse como la mayor extension continua-
da de vinedo del mundo, también deberi ser respetada y valorada por su diversidad varietal y producciones
de calidad. Todo depende de que nuestros viticultores y bodegueros tomen conciencia real de las verdaderas

posibilidades que tiene esta Denominacion de Origen, que no debe conformarse con otro lugar que no sea el
de lider.
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NOTICIAS BREVES

El presidente del
C.R.D.O. “LLA MAN-
CHA” es nombrado
Vinador de Honor

El presidente del C.R.D.O. LA MAN-
CHA. Nicoldas Lopez Trevino. ha sido
nombrado Vinador de Honor 2001 por
el Ayuntamiento de Tomelloso, un pre-
mio que le fue entregado el pasado dia
27 de agosto, coincidiendo con la feria
de la localidad ciudarrealena.

Es un justo reconocimiento a una
persona que ha dedicado su vida al
mundo del vino. ya que ha estado vin-
culado al Consejo Regulador desde
hace mds de veinte afos v a la
Cooperativa Virgen de las Vinas de
Tomelloso desde hace mas de treinta.

Hay que recordar que Lopez
Trevino, que acaba de dejar la presiden-
cia de dicha cooperativa para, segtin sus
propias palabras. "dejar paso a nuevas
personas que quieran seguir trabajan-
do". Su sucesor en el cargo ha sido
Rafael Torres, médico de profesion,
pero muy vinculado al mundo de la viti-
cultura.

Madrid acogera de
nuevo la Presentacion
de los Jovenes 2001
de la D.O.

“LA MANCHA”

La presentacion de los Vinos Jovenes
2001 de la Denominaciéon de Origen
"La Mancha" tendrd lugar en el Hotel
Miguel Angel de Madrid los préximos
dias 27 y 28 de noviembre.

Se trata de la cuarta vez que la D.O.
"LA MANCHA" elige la capital de

Espaia para presentar sus vinos jove-
nes, quedando limitada la participacion
a un maximo de 35 bodegas inscritas.
En esta edicion ¢l Consejo
Regulador pretende consolidar su pre-
sencia en este importante mercado,
siendo ademads la primera
Denominacion de Origen en presentar
sus vinos nuevos a los Medios de
Comunicacion, la Hosteleria vy la
Restauracion, las Tiendas
Especializadas, la Distribucion v el

consumidor final.

La D.O. “LA MAN-
CHA” consigue 10 de
los 18 premios en el
Concurso de Calidad
de Vinos de FERCAM

La D.O. "LA MANCHA" consigue
cinco oros en el Concurso de Calidad de
Vinos de FERCAM.

Los vinos de LA MANCHA han
sido galardonados con cinco medallas
de oro de los seis grupos existentes den-
tro del XXXI Concurso de Calidad de
Vinos en la Feria Regional del Campo
de Manzanares. El balance final del
premios para los vinos presentados bajo
la Denominacion de Origen LA MAN-
CHA fue de 10 medallas de las |8 otor-
gadas en el Concurso.

Al término de este Concurso, el
medallero de los Vinos de LA MAN-
CHA se ha visto enriquecido con una
aportacién de 5 medallas de oro. 3
medallas de plata y 2 de bronce. que
se suman a los innumerables premios
ya conseguidos a lo largo del presente
ano.
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Vendimia en La Mancha:
El lujo de la diversidad varietal

unque generalizar es
siempre  peligroso,

debido a las condicio-
nes climaticas del presente ano,
con abundancia de luvias en el
periodo invernal y  escasez
durante todo el verano, la sani-
dad de la uva es una constante
en toda la Zona de Produccion.

Segun la informacion ofre-
cida por el Instituto de la Vid vy
el Vino, en las parcelas que tie-
nen sometidas a estudio se apre-
cia un adelanto de la madura-
cion que afecta a todas las
variedades. especialmente a las de madu-
racion mediana o tardia. De acuerdo con
los marcadores del nivel de madurez, se
podria estimar un adelanto de entre 5 y 7
dias con respecto a la pasada campana.

En lo que a produccion se refiere, la
mayoria de las variedades manchegas
podrian moverse en volimenes similares
a los del ano pasado, si bien, en la varie-
dad Airén podria haber un descenso pro-
ximo al 20% debido a que fue una de las
mads afectadas en las heladas primavera-
les que se dieron en miltiples términos
de la Zona de Produccion "LA MAN-
CHA".

No obstante, debido a la entrada en
produccion de nuevos vifiedos de varie-
dades mejorantes procedentes de la rees-
tructuracion. podria haber incrementos
globales de las variedades Cencibel o
Tempranillo, Merlot. Syrah, Sauvignon
Blanc y Chardonnay.

m Cencibel o Tempranillo
A 15 de agosto el grado varia-
ba entre los 11.5 y los 12.5
grados, segin las diferentes
comarcas y condiciones de
cultivo y la acidez total varia-
ba entre 7 y 5 g/l. Ademis, las condicio-
nes de elevada alternancia térmica entre
el dia y la noche habidas durante el enve-
ro y las primeras fases de la maduracion

han constituido un estimulo de la sintesis

antocianica, lo que se traduce en un que
las uvas presenten un color muy intenso,
pudiéndose asegurar que, en general. las
vendimias de Cencibel o Tempranillo
tendrian mucho color, mis que en la cam-
pana anterior, y, consecuentemente, los
vinos obtenidos tendrdn mucha capa.

El inicio de vendimia ha variado
desde finales del mes de agosto a prime-
ros de septiembre, con un grado de unos
13 grados 0 mds, segin el tipo de cultivo.
v una acidez total de 4.5 a 5 g/l

En algunos lugares, como en las fin-
cas estudiadas en Mota del Cuervo
(Cuenca), la vendimia podria comenzar a
partir del 10 de septiembre, con una gra-
duacién de 13° Baume, una acidez total
entorno a 3,5 y un pH de 3.4

m Cabernet Sauvignon
Tomando como base los
datos ofrecidos por el IVI-
CAM, aunque a 15 de agos-
to el grado se situaba en
torno a los 10 grados y la
acidez con valores inferiores a 7 g/l
como en el caso de la Cencibel o
Tempranillo, también se esperan vendi-
mias ricas en color por el alto nivel de
antocianos. En otros lugares, como Mota
del Cuervo, la acidez total previsible para
la época de vendimia estaria por encima

de los niveles anteriormente
citados,

La vendimia de esta variedad
no se iniciard hasta la dltima
semana de septiembre o, mis
probablemente en la primera
semana de octubre. con un
grado aproximado de 125 a
13.5 grados, una acidez de 7
g/l. y pH entre
3.40 y 3.50.

m Garnacha
Se trata de una de

las variedades en

las que el adelanto de la maduracion es
mis patente, si tomamos como ejemplo
las parcelas analizadas por el IVICAM,
v que a 16 de agosto el grado superaba
ya los 105 grados. la acidez total se
situaba en 7 ¢/l. y el pH se elevaba por
encima de 3.2. Tambicn en este caso se
presenta un nivel antocidnico mds eleva-
do de lo habitual. lo que repercutird en un
incremento del color.

Segtin las evoluciones experimenta-
das por los marcadores de madurez se
esperaba un inicio de vendimia en la
segunda decena de septiembre. cuando
esta variedad pueda llegar a los 13 gra-
dos. En Mota del Cuervo, la fecha de ini-
cio de la campana rondaria la segunda
semana de octubre, cuando se alcanzaria
una graduacion de 12.8 6 13 grados, una
acidez de 6 g/l. y un pH entre 3.35 y 3.40.

= Merlot
Si nos atendemos a los datos
ofrecidos por una plantacion
de Fuente de Pedro Naharro,
en Cuenca, esta variedad
viene algo retrasada con res-
pecto a afos anteriores. situdndose su
fecha de vendimia en torno a la segunda
semana de octubre, cuando el grado se
sittie en torno a los 12, 5 Baume vy la aci-
dez total alrededor de los 6 g/l.
No obstante, si tenemos en cuenta los




resultados realizados en una finca entorno
a Manzanares, aunque el retraso es tam-
bién considerable con respecto a otros
anos, la fecha de inicio de vendimia podria
estar sobre la segunda o la tercera semana
de septiembre. Este desequilibro se debe a
que es una zona mas cdlida que la anterior,
lo que, normalmente, acelera el desarrollo.

m Syrah

Aunque todavia hay pocas
explotaciones de esta varie-
dad que estén en plena pro-

duccidn y resulta aventurado
dar datos, si podemos sefialar
que en una finca del término de
Villanueva de los Infantes (Ciudad Real)
la fecha prevista para comenzar a vendi-
miar es el 15 de septiembre.

m Chardonnay

Esta variedad blanca, cuyo

ciclo se cumple de forma

muy precoz en nuestra

Zona de Produccion. De

hecho, su maduracién va
pareja a la de la variedad Cencibel o
Tempranillo. de manera que sus vendi-
mias se solapan.

En el vinedo analizado por el IVI-
CAM, la situacion de la Chardonnay a 13
de agosto era de 11.8 grados Baume, una
acidez total de 6.25. unpH de 345y 2.8
de dcido milico. Estos datos indicaban
un estado bastante inesperado para esta
variedad. sobre todo por los valores de
los pardmetros vinculados a la acidez.
Estos eran especialmente bajos y, en con-
secuencia, excesivamente alto el pH.

Debido a esta evolucion de la madu-
racion, la vendimia de esta variedad se
inicio entre el 20 y el 25 de agosto, una
vez que el grado super6 los 12,5 grados
Baume. Algo parecido sucedié en la zona
de El Provencio (Cuenca), donde la ven-
dimia también comenzo a finales de
agosto, con una graduacion de unos 13
grados, una acidez de 6.5 y unas condi-
ciones sanitarias adecuadas.

m Sauvignon Blanc

Por la zona de Manzanares,
la recogida de esta variedad
comenzo en torno a la pri-
mera semana de septiem-
bre, con una graduacion
superior a los 12 ° Baume y una acidez
muy buena, de 6.5 a 7. El estado sanita-

EJEMPLO DE PARCELAS
SOMETIDAS A ESTUDIO

Variedad: Sauvignon blanc

Paraje: Maranén. Alameda de Cervera

Fecha °Beaume A.Total PH
07-08-0I 79 150 294
10-08-0I g5 127 310
16-08-0I 92— 4l 2}5
20-08-0I 100 100 320

Se estima su recogida con | 1,50° y con 6 gril. de
A.Total del 03/09/01

araje: Las Casillas. El Provencio

Fecha °Beaume A.Total PH
08-08-0I 8,4 19,1 2,80
10-08 -0/ 8,5 190 285
16 -08-01 9,0 16,0 2,90
20-08-01 95 140 3,00

Se estima su recogida con 11,50° y con 7 gril. de
A.Total del 10/09/01

Brotacién tardia por helada. Dafio -96%.
Produccién -1Kg/Cepa

Variedad: Viura o Macabeo

araje: Barrios. Argamasilla de Alba

Fecha °Beaume A.Total PH
07 - 08 - 01 74 150 294
10-08-0I 75 150 310
16-08-0I 85 11,0 315
20-08- 01 9.2 90 3,20

Se estima su recogida con | 1,50%12° y con 5,5 gril.
de A.Total del 03/09/01

Variedad: Cencibel o Tempranillo

argje: Barrios. Argamasilla de Alba

Fecha °Beaume A.Total PH
07 -08-0I 11,6 86 336
10-08-0! 11,4 9.1 336
16 - 08 - 01 11,7 78 350
20-08 -0l 12,0 70 368

Se estima su recogida con 13,5012° y con 4,0 grll.
de A. Total del 03/09/01

araje: Barrios. Argamasilla de Alba

Fecha °Beaume A.Total PH
10-08-0I 8,0 153 3,06
16 -08-0I 9,0 120 320
20-08-01 9.6 1,0 3,25

Se estima su recogida con 13,50™12" y con 6,0 gril.
de A.Total del 15/09/01

CONSEJO ABIERTO X §

rio de la uva también es muy adecuado.

m Viura o Macabeo

Tomando como base una
finca de Manzanares, la
fecha prevista para iniciar
su recogida es la primera
semana de septiembre, unos 10 o 15 dias
antes que la variedad Airén, esperdndose
una graduacion de 11,57 Baume y una

acidez de 6 para esas fechas. En cuanto a
la carga, es similar a la de anos anterio-
res. No obstante, si tomamos como
referencia algunas fincas de Mota del
Cuervo (Cuenca), la fecha de inicio de la
vendimia seria la segunda semana de
septiembre y la graduacién de unos 12.5°
Baume, mientras que la acidez total
expresada en tartarico seria de 6.4 g/l. Y
el pH de 3.2.

m Airén

La vendimia de la variedad
mas abundante en los campos
manchegos se generalizard a
partir de la tercera semana de
septiembre,  aprecidndose
algtin ligero retraso en su desarrollo en
algunos términos municipales, como El
Provencio y Mota del Cuervo, debido
probablemente a los efectos de las hela-
das primaverales y a la escasez de lluvias
que se ha dado durante el verano. No
obstante, en las fincas del término de
Manzanares analizadas se aprecia cierto
adelanto, situandose la fecha aproximada
de inicio de vendimia en torno al 14 de
septiembre.

El estado sanitario de esta variedad es
el adecuado y, en cuanto al grado, éste se
puede situar por encima de los 11, 5 gra-
dos para el comienzo de la recogida, lo
que estaria por encima de la media del
ano pasado. La acidez se podria situar
entorno a los 5 0 5.2 g/l. (expresada en

tartdrico) y el pH sobre los 3.35 o 3.40,
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CONVOCATORIAS

CONCURSOS 2001

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen "LA MANCHA", conocedor y
consciente de la sensibilidad y el esfuerzo que estan realizando la Hosteleria y
Restauracion, y las Tiendas Especializadas para promover el consumo de nuestros
Vinos de Calidad entre su clientela.

CONVOCA:

ELVIII CONCURSO NACIONAL "VINOS DE LA MANCHA" PARA
HOSTELERIAY RESTAURACION,Y TIENDAS ESPECIALIZADAS

como reconocimiento y premio a esta labor con arreglo a las siguientes
BASES:

m Participantes
Podrian participar todas las Empresas y personas fisicas
dedicadas a la Hostelerfa y Restauracién, y las Tiendas
Especializadas en Vino.

= Presentacion

Los interesados podrin enviar un informe, lo mejor docu-
mentado posible, que a su juicio le permita competir con
otros concursantes, con un contenido méaximo de tres folios
a doble espacio, que deberd acompanarse de fotografias del
establecimiento, catilogos y cartas de Restaurante o de la
Tienda, segtin el caso, que demuestren una meritoria labor
a favor de los Vinos de Calidad, con presencia de los de la
Denominacion de Origen "LA MANCHA".

m Valoracion

El Jurado Asesor valorard, ademds de la documentacion
presentada, el nimero de marcas y tipos en los diferentes
grupos de Vinos (Jovenes, Tradicionales, Crianza. Reserva,
Gran Reserva y Espumosos), que ofrece a su clientela el
establecimiento.

La propuesta del Jurado
Asesor serd analizada por
el Consejo Regulador y
podri no tener caricter vin-
culante en la concesién de
los premios.

El Consejo se reserva el
derecho
comprobaciones y consul-
tas necesarias en cada caso,
que pudiera servir de base
para sus decisiones,

Los ganadores del con-
curso serdn informados con
la suficiente antelacion.

de realizar las

Restaurante “Casa Paco”, de Alcizar de San Juan. Premio en el VI
Concurso Nacional “Vinos de La Mancha” para Hosteleria y Restauracion.

m Plazo de admision
Estd comprendido entre los dias 16 de Octubre y 9 de
Noviembre de 2001, en las oficinas del Consejo Regulador,
calle Avenida de Criptana, n® 73, 13600 Alcdzar de San Juan
(Ciudad Real), en horario de oficina y contra entrega de
recibo acreditativo de la recepcion de la solicitud.

La documentacién también se puede remitir por correo o
agencia de transportes, libre de gastos.

m Premios

* Primer premio
Hosteleria y Restauracién
Accésit

200.000 ptas. y trofeo
50.000 ptas. y trofeo
* Segundo premio
Tiendas especializadas 200.000 ptas. y trofeo
Accésit 50.000 ptas. y trofeo
A juicio del Consejo Regulador, podran existir premios
compartidos o desiertos.
m Entrega de premios
La entrega de premios, que se comunicard previamente a los
ganadores, tendrd lugar el
dia 4 de Diciembre en la

sede del Consejo
Regulador, coincidiendo

con la inauguracion de las
Exposiciones de Pintura y
Fotografia "Vinos de La
Mancha". Los
mientos premiados deberdn

estableci-

estar representados en el
acto de entrega de premios.

La presentacion a este
Certamen supone la acepta-
cion total e incondicional de
estas BASES, sin excepcion.
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EL VIl CERTAMEN LITERARIO “VINOS DE LA MANCHA”

con arreglo a las siguientes BASES:

® Primera Podrin participar en el Certamen todos los
poetas que residan en el territorio nacional.

m Segunda Los trabajos serdn originales y rigurosamente
inéditos, basados en la Vina y el Vino de "LA MANCHA".
mTercera  Cada autor podrd presentar un solo trabajo.
m Cuarta  Los participantes presentardn su trabajo por
sextuplicado en tamafio DIN-A4. firmados con lema y
acompanados de plica.

Los trabajos tendrin una extension mdxima de 400-500 versos.
m Quinta El plazo de admisién finaliza el 10 de
Octubre de 2001, debiendo ser presentados libres de gastos,
en las oficinas del Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen "LA MANCHA", calle Avenida de Criptana, 73
— 13600 Alcdzar de San Juan (CIUDAD REAL).

m Sexta Los trabajos premiados quedardn en propie-
dad del Consejo Regulador, que podré publicarlos para su
difusion en la forma que considere, o por acuerdo con otros
editores publicos o privados.

m Séptima El Consejo Regulador nombrard un Jurado
Asesor, que se hara publico en el acto de Entrega de

Premios y examinard todos los trabajos presentados.

La propuesta del Jurado Asesor sera analizada por el
Consejo Regulador y podra no tener cardcter vinculante en
la concesidn de los premios.

m Octava  LaEntrega de Premios, que se comunicard pre-
viamente a los ganadores, tendri lugar el dia 4 de Diciembre
en la sede del Consejo Regulador, coincidiendo con la inau-
guracion de las Exposiciones de Pintura y Fotografia "Vinos
de La Mancha". El autor premiado estard obligado a asistir a
este Acto para dar lectura a un extracto de su obra.

m Novena  Se establecen los siguientes Premios

* Primer premio 350.000 ptas. y trofeo
* Segundo premio 150.000 ptas. y trofeo
m Décima  El Consejo Regulador no se hace responsable
de las pérdidas de trabajos y establece un mes después de la
Entrega de Premios como plazo midximo para su recogida
por los autores. Una vez transcurrido este plazo, los traba-
jos no retirados serdn destruidos por el Consejo Regulador.
m Undécima  El hecho de presentarse a este Certamen
supone la aceptacion de estas BASES, sin excepcién.

CONVOCA:

VIl EXPOSICION NACIONAL DE PINTURA “VINOS DE LA MANCHA”
BASES:

ml Podran participar todos los pintores que lo deseen.
m2 Se establece el sistema de compra de obra por la
entidad convocante con cardcter siempre preferente y des-
pués todas aquellas personas o entidades que lo deseen,
podrin adquirir obras en la exposicion que se celebrari.
m3 La entidad convocante podrd adquirir obras hasta
un valor de 1.500.000 Ptas..

m4  Con las obras seleccionadas por el Jurado Asesor del
Consejo Regulador se montard una exposicion, que serd inau-
gurada el 4 de Diciembre de 2001 en el Museo Municipal de
Alcizar de San Juan, haciéndose priblica en este Acto, la deci-
sion del Consejo. La Exposicion se clausura el 29 de Diciembre.
=5 Los trabajos participantes podrin presentarse entre
los dias 16 de Octubre y 9 de Noviembre en el Museo
Municipal de Alcdzar de San Juan, ¢/ Santo Domingo, s/n.
El Consejo no se responsabilizard del defecto o deterioro
que cualquier obra pueda presentar hasta la fecha de su
entrega inclusive, por el medio que cada participante elija.
m6  Lostrabajos podrin recibirse en mano, por correo o
por agencia de transporte, garantizando siempre la entrega
a domicilio y libre de gastos para la entidad convocante.
Todos los artistas concursantes aceptardn el tratamiento de
su obra por Ayuntamiento de Alcdzar de San Juan.

m7 La recogida de obras serd en el Museo Municipal
de martes a sdbado de 10:00 a 14:00 y de 18:00 a 21:00, y

los domingos y festivos de 12:00 a 14:00 horas.

Al recoger las obras se entregara un recibo acreditativo de
la recepcion, pendiente, como se indica en el punto 5, de la
comprobacion posterior de defectos o deterioros si los
hubiere.

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

=9 La entrega de premios, que se comunicard previa-
mente a los ganadores, tendrd lugar el dia 4 de Diciembre
en la sede del Consejo Regulador, coincidiendo con la inau-
guracion de las Exposiciones de Pintura y Fotografia "Vinos
de La Mancha". Los autores estardn obligados a asistir al
acto de entrega de premios.

m 10 El Consejo Regulador "LA MANCHA" pondra el
mayor cuidado en la conservacion de las obras, pero no res-
ponderd de deterioros que pudieran surgir por causas ajenas
o de fuerza mayor.

m Il El Jurado Asesor, nombrado por el Consejo
Regulador, se reunird en la segunda decena de Noviembre,
haciéndose publica su composicion en el acto de inaugura-
cion. La propuesta del Jurado serd tenida en cuenta por el
Consejo Regulador para tomar su decision de compra, aun-




que podri no coincidir con aquélla..

m 12 Las obras participantes serdn en éleo vy sus dimen-
siones serdn mayores de 50 ¢cm. en su lado menor.

m I3 Latemadtica se centra en motivos del entorno vitivi-
nicola o paisajes manchegos, y cada artista presentard un
miximo de dos obras.

m |4 Todos los cuadros estardn enmarcados, al menos en
liston, para un manejo eficiente.

m |5 Los cuadros, al dorso tendran una etiqueta con su pre-
cio, nombre, direccién y teléfono de su autor de forma indeleble.

m Disposiciones finales

Uno Las obras adquiridas en esta Exposicion por el
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen "LA
MANCHA" u otras entidades y particulares quedardn en
propiedad de sus compradores, que podrdin exhibirlas,
publicarlas o difundirlas en torno a sus fines.

Dos Por el mero hecho de concurrir a la presente convo-
catoria, los artistas que se presenten aceptarin expresamen-
te la totalidad de sus bases sin excepcion. Las decisiones del
Consejo Regulador serdn inapelables.

CONVOCA:

VIII EXPOSICION NACIONAL DE FOTOGRAFIA “VINOS DE LA MANCHA”

Convocatoria Extraordinaria de Fotografia Antigua Vitivinicola. BASES:

m Podrin participar todas las personas. bodegas. enti-
dades e instituciones que lo deseen.

m2  Se establece el sistema de compra de obra por la
entidad convocante con cardcter siempre preferente y des-
pucs todas aquellas personas o entidades que lo deseen,
podrdn adquirir obras en la exposicion que se celebrard.
=3 La entidad convocante podra adquirir fotografias
hasta un valor de 500.000 Ptas.

=4 Con las obras seleccionadas por el Jurado Asesor
del Consejo Regulador se montard una exposicion, que serd
inaugurada el 4 de Diciembre de 2001 en el Museo
Municipal de Alcizar de San Juan, haciéndose publica en
este Acto la decision del Consejo. La clausura de la exposi-
cion serd el dia 29 de Diciembre.

=5 Los trabajos participantes podrin presentarse entre
los dias 16 de Octubre v 9 de Noviembre en el Museo
Municipal de Alcizar de San Juan, ¢/ Santo Domingo, s/n.
El Consejo no se responsabilizard del defecto o deterioro
que cualquier obra pueda presentar hasta la fecha de su
entrega inclusive. por el medio que cada participante elija.
mé Los trabajos podrin recibirse en mano, por correo o
por agencia de transporte, garantizando siempre la entrega a
domicilio vy libre de gastos para la entidad convocante.
Todos los artistas concursantes aceptardn el tratamiento de
su obra por Ayuntamiento de Alcdzar de San Juan.

m7 La recogida de obras

procederd a la devolucion de las obras por el mismo medio
que se presentaron, salvo las vendidas en la exposicion. El
Consejo Regulador no se responsabilizard del pago de las
obras vendidas, salvo las adquiridas para si mismo.

m9 La entrega de premios, que se comunicard previa-
mente a los ganadores. tendrd lugar el dia 4 de Diciembre
en la sede del Consejo Regulador, coincidiendo con la inau-
guracion de las Exposiciones de Pintura y Fotogralia "Vinos
de La Mancha". Los autores premiados estardn obligados a
asistir al acto de entrega de premios.

m |0 El Consejo Regulador "LA MANCHA" pondra el
mayor cuidado en la conservacion de las obras. pero no res-
ponderd de deterioros que pudieran surgir por causas ajenas
o de fuerza mayor.

mll
Regulador se reunird en la segunda decena de Noviembre,

El Jurado Asesor nombrado por el Consejo

haciéndose publica su composicion en el acto de inaugura-
cion. La propuesta del Jurado serd tenida en cuenta por el
Consejo Regulador para tomar su decision de compra. aun-
que podrd no coincidir con aquélla.

m 12 [La temdtica serd con motivos del entorno vitivini-
cola o paisajes manchegos, presentindose una o varias foto-
graffas por persona, hasta un maximo de cinco.

m 13 Losoriginales de las fotografias participantes debe-
rdn ser anteriores a 1960,

ml4

En cuanto a la técnica,

serd en el Museo Municipal de
martes a sdbado de 10:00 a 14:00

serd virdje en sepida. con tamano
de imagen de 30x40 ¢m. y mon-

y de 18:00 a 21:00, y los domin-
gos y festivos de 12:00 a 14:00

tada en soporte rigido en tamano
de 40x50 c¢m.

horas.

ml5 Los trabajos llevaran

Al recoger las obras se entregard
un recibo acreditativo de la

una etiqueta al dorso con su pre-
cio. nombre, direccion y teléfo-

recepeion, pendiente como se
indica en el punto 5 de la com-
probacion posterior de defectos o
deterioros si los hubiere.

=8 Finalizada la exposicién y
en un plazo de 30 dfas hdbiles se

no de su autor, que se fijard de
forma indeleble.

m Disposiciones finales

Son las mismas disposiciones de
las bases para la exposicion de
Pintura.




Proteccion
total
EGUROS WGRARIOS |

Pidanos su
obsequio

al contratar
su seguro



LOS SECTORES OPINAN

Cooperativa El Progreso

Cesareo Cabrera del Prado ha estado vinculado a la Cooperativa
"El Progreso'' de Villarrubia de los Ojos (Ciudad Real) desde
1987 como miembro de su Junta Rectora, siendo elegido

Presiente de la misma en 1997,

(Cudntos socios forman parte de esta
cooperativa?

Hay mas de 1920 socios que poseen casi
10.000 hectdreas de vinedo de las varie-
dades Airén, Macabeo. Cencibel o
Tempranillo y Cabernet Sauvignon. lo
que proporciona una cosecha media
anual proxima a los 70 millones de kilo-
gramos.. Esto nos convierte en una de las
cooperativas mds importantes de La
Mancha. ya que, ademis, nuestras insta-
laciones, de unos 35.000 m* de superfi-
cie, estan equipadas con tecnologia
punta, como prensas neumadticas y conti-
nuas, desvinadores continuos, 10 autova-
ciantes, nuevos descargaderos de inoxi-
dable y todo aquello necesario para la
elaboracion de vino de calidad.
Teniendo en cuenta la antigiiedad de la
cooperativa, que se remontaa 1917,y lo
modernas que son sus instalaciones
¢Deben haber invertido mucho en la
mejora de sus infraestructuras?
Obviamente, la bodega ha sufrido
muchisimos cambios desde su funda-
cion. Para que se haga una idea, s6loen
los tltimos 4 afios hemos gastado mas de

700 millones de pesetas en mejoras, pero

atin pensamos gastar otros 300 millones

en los proximos tres anos. De hecho.
acabamos de finalizar la construccion de
dos naves de crianza con capacidad para
500 barricas cada una y también estamos
plantedndonos sustituir nuestra actual
planta embotelladora, que tiene una
capacidad de 1.500 botellas hora, por
otra de 6.000 botellas hora.

En cuanto a sus vinos ;Qué nos desta-
caria de ellos?

Con la marca Ojos del Guadiana comer-
cializamos tanto un vino blanco de la
variedad airén, como el tinto Cencibel o
Tempranillo Joven, pero donde mas ilu-
10N tenemos puesta en estos momentos
es en nuestro primer vino de crianza, que
saldrd al mercado para Navidad, ya que
estamos seguros de que estara a la altura
de los mejores vinos de Espaia, puesto
que las catas de seguimiento que les
hemos hecho hasta ahora nos han dado
excelentes resultados, como ocurrié en
Feriavin, donde los visitantes que lo pro-
baron quedaron encantados con la evolu-
cion que esta teniendo.

¢Dénde cree que puede mejorar mds su
cooperativa?

Aunque siempre hay que pretender
seguir aumentando la calidad. estamos
bastante satisfechos con nuestros vinos,
pero si que estoy convencido de que
debemos mejorar sensiblemente la
comercializacion del embotellado si que-
remos seguir siendo competitivos, Por
esta razon. pretendemos formar un equi-
po comercial serio e importante, que nos
ayude a formalizar nuestras posibilidades
de negocio en Europa. De momento esta-
mos caminando con paso lento, pero
firme. sin dar palos de ciego. porque se
trata de un negocio muy dificil.

cComo ve el futuro del sector vitivinico-
la?

Ahora estamos pasando una época dura
por la bajada que han tenido los precios.

Para evitar que esto siga asi y conseguir

que el cultivo de la vid siga siendo renta-
ble hay que tratar de abrir nuevos merca-
dos y realizar campanas de promocion
encaminadas a potenciar el consumo
moderado de vino, que tantos beneficios
aporta para la salud, como un integrante
esencial de la dieta mediterrinea. En
definitiva, mucho mds marketing para
llegar a los consumidores del mismo
modo que lo hacen otros sectores, porque
estoy seguro de que un consumidor infor-
mado es mucho mas ficil de fidelizar.
¢Cudles son los mayores peligros que
afronta el sector?

En el caso particular de La Mancha, que
tanto potencial tiene, considero que el
mayor peligro estaria en no aprovechar
la oportunidad que nos brinda la rees-
tructuracion para lo que es, es decir, para
incrementar la calidad v favorecer la
diversidad varietal de nuestros campos.
Serfa un grave error que se persiguiese
un aumento de la cantidad.

cEn su opinion, cudl debe ser el papel
del Consejo Regulador?

En los dltimos anos, los vinos de la D.O.
“LA MANCHA" estin consiguiendo
buenos resultados y tienen gran acepla-
cion en toda Europa. Por ello, hay que
tener mucho cuidado en no manchar
nuestra imagen actual, algo en lo que el

Consejo Regulador debe esforzarse.




Bodegas Mazorral

Santiago Lillo, endlogo. Actual director comercial de Bodegas
Mazorral (Murimpex, S.A.), cuyo nombre comercial es Bodegas
Mazorral, es una empresa integrada en el grupo familiar de empre-
sas ROSTOY, que cuenta con una plantilla de unos 130 trabajado-
res y cuya sede central esta en la localidad de Casillas (Murcia)

¢Cudles son los principales objetivos de

su bodega?

Nuestra principal vocacion es la de tener
vinos tintos de reserva. Para ello,
Bodegas Mazorral cuenta con una nave
de crianza subterrdnea y perfectamente
acondicionada, con capacidad para
5.000 barricas. Actualmente disponemos
de 2.000, de diversos origenes de roble,
buscando con ello aportar a los vinos de
crianza y reserva la complejidad y ele-
gancia de las notas especiadas y ahuma-
das caracteristicas del bouquet de estos
vinos de alta gama.

La principal variedad responsable de
nuestros  vinos es la  Cencibel o
Tempranillo, una excelente base para
vinos del ano y crianza, siendo a estos
Gltimos a los que acompafamos con por-
centajes de Cabernet Sauvignon.
cPor qué decide su grupo establecerse
en La Mancha?

Sus propietarios. la familia Sdnchez, han
estado vinculados a la fruticultura desde
los anos 60, cuando iniciaron la elabora-
cion y envasado de zumos de fruta.
Ademas, esta familia ha tenido siempre
una especial estima hacia el sector vitivi-
nicola v, en particular, a esta Zona de
Produccion, de clima y suelos tan ade-
cuados para el cultivo de la vid. Aqui
encontramos una oferta suficientemente
variada de vifedos y cooperativas para
realizar una seleccion depurada de las

calidades que deseamos trabajar.

Nuestro departamento técnico aseso-
ra y supervisa el cultivo de la cosecha en
las fincas concertadas y dirige la elabo-
racion en las instalaciones de cooperati-
vas contratadas para este fin. Las impor-
tantes mejoras realizadas por el sector en
los tltimos anos, sobre todo en lo que se
refiere a técnicas de elaboracion, han
contribuido mucho a nuestra implanta-
cion en la zona.

Los vinos se traen a nuestra bodega de
La Roda, en cuyas instalaciones de tecno-
logia puntera son almacenados, criados y
envasados para su salida al mercado. Las
condiciones idéneas de temperatura y
humedad constate y controlada que se
dan en nuestra bodega nos permiten
garantizar una perfecta conservacion para
las distintas variedades de vinos.
cAdemas de la nave de barricas a la que
ha hecho alusion, que destacaria de las
instalaciones de Bodegas Mazorral?
Sobre todo el envasado, ya que contamos
con una linea automdtica completa, com-
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puesta por maquinaria de tltima genera-
cion, que asegura un llenado estéril y en
total ausencia de oxigeno en contacto
con el vino, con un rendimiento de
12.000 botellas hora.

Pero, ademds de las instalaciones,
me gustaria destacar nuestra labor
comercial, que es muy dindmica, ya que
contamos con una red de distribucion
nacional completa y plenamente orienta-
da hacia el canal HORECA. Nuestra pre-
sencia en alimentacion se limita al espa-
cio para gourmets y delicattesen.

Y en lo que se refiere a la exportacion
cComo ven su situacion?

En exportacion, la experiencia de nues-
tra casa madre nos facilita el contacto
con el mercado objetivo, pero es el pro-
ducto, por su calidad contrastada, quien
debe abrirnos las puertas de forma defi-
nitiva

JAunque la bodega es muy nueva y estd
perfectamente equipada, tienen previs-
to alguna modificacion o mejora?
Tengo que aclararte que el proyecto de
Bodegas Mazorral se encuentra actual-
mente en su primer tercio. Tenemos pre-
visto tener ejecutado la totalidad del pro-
yecto en un plazo de cuatro anos vy,
entonces, la bodega contard con una
capacidad de almacenamiento de 16
millones de litros y con una capacidad de
embotellado de cuatro millones y medio
de cajas.

;Qué opina del papel que debe desarro-
llar la Denominacion de Origen "'LA
MANCHA'"'?

Con nuestras marcas Campo Mazorral.
Campo Seco, Campo Frio y Retozon,
apostamos fuertemente por el papel que
debe jugar la D.O. "LA MANCHA” en
el futuro inmediato del mercado del vino
mundial. De su prestigio nos responsabi-
lizamos todos, v el Consejo Regulador
debe ser la garantia del esfuerzo que el
sector realiza. Su labor promocional

debe ocupar el mayor porcentaje de sus

recursos humanos y materiales.
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NOVEDADES EN NUESTROS VINOS

(Cuenca).
Fase visual: de color rojo
capa media alta.
Fase olfativa: aromas de [r
potentes y limpios.
Fase gustativa:

suave y largo en boca.

La Vieja Estaciéon Tinto
Vinos y Bodegas, S.A.
Cira. Las Mesas, Km. |

NUEVO CRIANZA

conservando frutosidad.
Fase gustativa:

amplio y expresivo en boca,
con un final largo.

* Saldrd al mercado el

proximo mes de diciembre

Tempranillo 1999

LA MANCHA
Clareemnaece s O

B0, Badegas Iuta 5.5
RSV, ey o o

Fase olfativa: tonos de fru-

Fase visual:
de color amarillo p
limpio y brillante.
Fase olfativa:
aromas potentes a [rutas,
con toques de plitano y
manzana. |

Fase gustativa:
equilibrado en boca y bien

*ESCUDERO*

«Vino Blanco »

estructurado,

NUEVO CRIANZA

[ E.‘A-;,,Q a /20_)

Rettyegy Ty,

i ..‘a"
. LA e
J et
M-,'::" .
: i I Sde ///]//
Fase Visuai- _ e @
3 3 T i
color cereza intenso. . 1250 1y
Fase olfativa: %
potente aroma, con fon-
dos confitados y toques 3/11/”1(’/10’
de madera.

Cabernet

Crignga 1995

Fase gustativa:
equilibrado en boca, con

fong o i’ Fhustin

elegante postgusto.

NUEVO CRIANZA

tas maduras confitadas
sobre fondo especiado.
Fase gustativa: poderoso en
boca, bien estructurado,
muy largo y elegante.

* Saldrd al mercado el S
proximo mes de diciembre *‘

L
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TECNOLOGIA DE LA ELABORACION
DE VINOS BLANCOS EN BARRICA (y )

d. La crianza
Una vez concluido el proceso fermenta-
tivo comenzard el perfodo de crianza.
Este periodo complementa al periodo
de fermentacion, desarrollando en el
vino mayor complejidad, tanto aromiti-
cd como gustativa.

La crianza en barrica de los vinos
blancos supone un aumento de su lon-
gevidad, ya que el enriquecimiento
tinico que sufre el vino le permite
afrontar una vida mas larga conservan-
do sus cualidades.

La técnica de crianza de blancos
tiene varias alternativas que se pueden
resumir en las siguientes:

I Separacion inmediata de las lias y
crianza del vino limpio.

2 Crianza del vino sobre sus propias
lias.

Entre estas dos opciones hay multi-
tud de posibilidades, pues se puede
optar por criar el vino con parte de sus
lias, o efectuar parte del periodo de
crianza sobre lfas y parte con vino lim-
pio.

En este estudio vamos a desarrollar
la segunda opcidn, ya que es la que
tiene un tratamiento especial que deter-
minard las cualidades de estos vinos.

La crianza del vino sobre sus pro-
pias lias se basa en la técnica borgono-
na. y consiste en segun el vino estd en la
barrica. poner periodicamente en sus-
pension las Ifas. Esta operacion es
conocida como batonage.

La periodicidad con que se debe
hacer es generalmente de una vez por
semana durante todo el proceso de
crianza.

Esta operacion producird en el
vino los siguientes efectos:
Enriquecerd al vino con los pro-

ductos derivados de la lisis de

las levaduras. en su mayor
parte manoproteinas. Estas se
unen a los compuestos fendli-
cos del vino disminuyendo su
componente oxidativa, sirven
de soporte a los aromas

aumentando su persistencia, y

proporcionan cierta proteccion

frente a quiebras proteicas y precipi-

taciones tartiricas. Ademas, gustati-

amente proveen al vino parte del
cardcter de untuosidad y cuerpo que
identifica estas elaboraciones.
Las lfas nos permiten limitar el con-
tenido de polifenoles procedente de
la madera ya que una tercera parte
de éstos se fijan sobre las paredes de
la levadura y coloides del vino. De
este modo se limita la astringencia
de los taninos del roble.
La homogeneizacion de la masa de
vino, igualara el potencial redox de
éste, evitando asi tanto la formacion
de olores a reducido en la parte en
contacto con las lias (fondo). como
la oxidacién en la parte en contacto
con el aire (laterales).

Con su autolisis, las levaduras libe-

ran precursores de aromas (funda-

mentalmente aminodcidos) que
pasardn al vino incrementando su
potencial aromitico.

Otro de los puntos criticos de esta
técnica serd la duracion de la crianza en
barrica. La decision es puramente sub-
jetiva y debe ser definida por varios fac-
tores, entre los que cabe destacar los
gustos del mercado objetivo (cardcter
juvenil vs cardcter de crianza) o aptitud
del vino para soportar periodos mds lar-
gos.

Aqui tiene especial importancia el
material varietal de partida. pues varie-
dades como la chardonnay envejecen
durante largos periodos con notoria ele-
gancia, estando variedades como la
airén. en el polo opuesto ya que evolu-

cionan con demasiada rapidez y, aun-

B iL'I!l\'L‘I‘IidU
Munoz Pollo
Ingeniern
Téonico
Superior

Agranomao

que su plazo de consumo se vea alarga-
do por este sistema de elaboracion, es
una variedad con una evolucion dema-
siado rapida.

Por tener una referencia podemos
citar que los grandes blancos de
Borgona suelen envejecer durante
periodos de aproximadamente un ano.
En el resto de regiones los periodos
suele variar entre los dos meses vy el
ano.

Una vez finalizado el periodo de
crianza en roble se procederi a su clari-
ficacion. estabilizacion tartdrica si ésta
fuera necesaria y embotellado del vino,

La culminacion del proceso tendri
lugar en la botella. donde durante el
periodo de crianza en ésta. en su
ambiente de reduccion, se redondeardin
todas las cualidades del vino.

4 Caracteristicas de los vinos
El resultado de este proceso cuando se
utilizan variedades adecuadas v se elu-
boran con total dedicacion serdan vinos
diferentes. de gran elegancia y finura.
caracterizados en boca por su untuosi-
dad. cuerpo, y calidez, con una comple-
Ja nariz donde concurren aromas
tostados muy finos, ahumados,
vainilla, notas de frutos secos.
pifia manzana, plitano. miel...
En resumen. estos vinos son
una alternativa mds de elabora-
cion, donde podemos conseguir
vinos blancos de una calidad
equiparable a la de los mejores
tintos. El secreto: uva de calidad

y esmero en la elaboracion.
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En este momento, metidos en la preparacion de las bodegas para la recepcion de la cosecha de
uva, no esta de mas recordar aspectos basicos a tener en cuenta.

PREPARACION DE LA
BODEGA PARA LA
RECEPCION DE LA UVA

as altas temperaturas que se sue-
len alcanzar en la D.O. "LA
MANCHA" asi como una baja
acidez total nos obligan a ser muy cui-

dadosos en todos los trabajos previos a

la recepcion de uva.

La norma fundamental a aplicar en
cualquier bodega serd la limpieza y el
orden y los puntos a seguir seran bdsi-
camente los siguientes:

1. Se retirard de las zonas destinadas a
elaboracion todo el material que no
se utilice en vinificacion. Todas las
paredes de la bodega que no estén
pintadas con materiales pldsticos de
facil limpieza se pintardn con lecha-
da de cal al 10%.

2. Se limpiaran las manchas de vino en
paredes v suelos con disoluciones
de Acido citrico o sulfirico al 1%.

3. Se procederd a la destartarizacion.
limpieza y desinfeccion de todos los
depositos de la bodega, teniendo un
especial cuidado con aquéllos que
hubieran tenido vinos enfermos.
Los depositos destinados a la reali-
zacion de pies de cuba deben ser
esterilizados.

4. Se inspeccionardn los acabados de
todos los depositos, los revestimien-
tos de resina epoxidica, el estado del
acero esmaltado. asi como el acero
inoxidable.

5. Se revisardn todas las vdlvulas,
gomas de cierre, mangueras, tuberi-
as de pastas y bombas de vendimia
v trasiego. Se procederd a su limpie-
za y desinfeccion. Siempre es reco-
mendable hacer pasar una disolu-
cion de sulfuroso al 1% 6 algin
compuesto yodado para su higieni-
zacion y desaparicion de olores a
moho.

6. Se realizard la revision y puesta en

marcha de todas la maquinaria de
molturacion y prensado de uva. Se
realizard una limpieza, desinfeccién
y engrasado de las mismas (es nece-
sario utilizar grasas aptas para la
industria alimentaria).

7. Se procedera a la revision de los
equipos frigorificos. Es aconsejable
utilizar en el agua de intercambio un
anticongelante de calidad alimenta-
ria en prevision de posibles fugas.

En los puntos anteriores hemos hablado
de limpieza. desinfeccion y esterilizacion
y debemos tener en cuenta las diferencias
que existen entre estos conceplos.

El término desinfeccion se aplica a
la destruccion de las formas vegetativas
de los microorganismos patogenos,
pero no necesariamente a la elimina-
cion de las formas resistentes o esporas.
Esterilizacion es la eliminacion total de
todos los microorganismos patogenos y
no patégenos, incluyendo las especies
formadoras de esporas vy, por tltimo,
limpieza e higienizacion que reduce la
poblacion microbiana a niveles no per-

judiciales. La limpieza, segiin algunos

e

Prensa continua

autores. como F. Oreglia, consiste en el
removido de la suciedad apoyada o no
por un detergente apropiado y no debe
asociarse sistemdticamente a la desin-
feccion mediante productos bacterici-
das.

Es necesaria la limpieza, unida a la
desinfeccion de toda la bodega. pare-
des. pisos, lagares, bombas. mangueras,
filtros, centrifugas, etc. para la tranqui-
lidad de todos los técnicos de bodega.

Donde debemos de hacer una distin-
cion en el proceso a aplicar es en los
depositos de fermentacion.

Debido a que el proceso de desin-
feccion elimina toda la microflora
autoctona, aquellos técnicos que quie-
ran fermentar con levaduras autéclonas
deberan aplicar solo un proceso de lim-
pieza. Asi mismo, algunos autores sena-
lan a las desinfecciones sistemiticas de
los envases vinarios como causante de
los problemas que dificultan. y a veces
imposibilitan. la fermentacion malolic-
tica.

Para aquellos técnicos que se decan-
ten por la utilizacion de levaduras y

bacterias seleccionadas es importante

.

—




realizar una correcta desinfeccion para
que el proceso de fermentacion alcohé-
lica y maloldctica la realicen en lo posi-
ble las levaduras y bacterias que se
hayan elegido v no exista compelencia
de microorganismos no deseados.

Todos los envases que hayan tenido
vinos enfermos o en mal estado deben
ser desinfectados o esterilizados si exis-
te la posibilidad de realizarlo.

Un capitulo muy importante a consi-
derar serd la realizacion de una correcta
limpieza de las maquinas de vendimia y
los remolques destinados al transporte
de uva. Debido a las prisas que en estas
fechas tenemos todos, debemos poner a
disposicion de los viticultores los
medios necesarios para gue todos los
remolques destinados al transporte de
uva se limpien correctamente. Debe
existir una zona especifica para realizar
esta operaciéon con agua a presion,
rampa para el escurrido y el desinfec-
tante que cada técnico estime oportuno.

En el mercado existen una gran can-
tidad de productos para realizar la lim-
pieza y desinfeccién de una bodega. las
caracteristicas bdsicas que deben pre-
sentar estos productos son:
Detergentes
Buen poder de penetracion, de inhibi-
cion y de ablandamiento. lo que condu-
ce a un despegado rdpido y total de la
suciedad. Un buen detergente no debe
producir espuma, ser ficilmente elimi-
nable con el agua, quimicamente inerte
para las superficies con las que se pone
en contacto, de empleo fécil, biodegra-
dable y no ser téxico.

Desinfectantes

Asegurar la destruccién completa de los
microorganismos en un tiempo breve,
presentar un amplio espectro antimicro-
biano, no ser toxico para el hombre a
las dosis empleadas, no ser corrosivo,
ser de ficil utilizacion, tener inclusive
buena actividad en presencia de resi-
duos de suciedad y. finalmente, no
transmitir olores 0 gustos extranos al
vino.

Las normas fundamentales a la hora
de aplicar una limpieza y desinfeccion
serfan:

I. Accion de limpieza: Para ello se
emplean. segiin los casos:

a. Los detergentes del grupo alcali-

no.

b. Los detergentes neutros,

L

Filtro de vacio

Accion de desinfeccion; para ello se
emplean. segun los casos:

a. Los productos a base de cloro, a
una concentracion minima de 100
ppm. de cloro activo por litro de
solucién.

b. Productos clorados con base fos-
fdtica, a una concentracion minima
de 100 ppm. de cloro activo por litro
de solucion.

c. Yodoforos a concentraciones de
25 a 75 ppm. de yodo activo por
litro de solucion

d. Agua oxigenada.

. Acido peracético.

Ozono en concentraciones de | a
mg/l.

LTS s A 4

g. Cresoles a una concentracion de 2
al 5 por ciento.

h. Formaldehido en soluciones de
1.000 ppm.

Accion de limpieza y desinfeccion
conjunta: se emplean segin los
Casos:

a. Detergentes clorados alcalinos en
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disoluciones minimas de 100 ppm.
de cloro activo
b. Anféteros.

En el momento de aplicar los distintos

tipos de detergentes y desinfectantes

debemos tener en cuenta como normas
bdsicas los siguientes puntos:

1. Para depositos de hormigén sin
revestir se emplean detergentes alca-
linos y cloroalcalinos. No es reco-
mendable la utilizacion de deter-
gentes dcidos y mucho menos la uti-

lizacion de dcido sulfirico. que con

el calcio del hormigon forma sulfato

de calcio que es soluble en el vino.

2. Para depositos de hormigon revesti-
dos de résina se pueden emplear
detergentes alcalinos vy cloroalcali-
nos.

3. Para depositos de Poliester reforza-
do con fibras de Vidrio { PR.E.V.) se
emplean detergentes alcalinos y clo-
roalcalinos, v también se puede
desinfectar con yodoforos.

4. Para depositos de acero inoxidable

pueden emplearse todos los deter-

gentes alcalinos dcidos y neutros.

Los detergentes dcidos no deben

contener cloruros y su acidez no

debe provenir del dcido clorhidrico.

Para la desinfeccion de estos tan-

ques no se deben utilizar productos

que contengan cloro, salvo que €stos
tengan un PH superior a 8. v nunca
se deben emplear disoluciones de

Anhidrido sulfuroso.

Todo lo dicho anteriormente se puede
resumir en dos conceptos bdsicos a
aplicar durante toda la campana:
Limpieza y Orden.

Javier Nieto

Dior: Técnico de Vinicola de Tomelloso, S.C.L

Depdsitos giratorios para la elaboracion de vinos tintos
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EVOLUCION DE LA
IMAGEN CORPORATIVA
DEL CONSEJO REGULADOR

Todas las organizaciones tienen un ciclo de vida.
Desde su nacimiento hasta su madurez no se cansan
de evolucionar. Esta evolucion se ve reflejada en lo
que es su logotipo, que en definitiva es el signo

I Consejo Regulador, desde el
momento de su creacion hasta

hoy. ha ido evolucionando. en
consonancia con los tiempos. Y por
ello. su logotipo ha ido adaptindose.
evolucionando.
Desde la
Regulador en 1973 han sido numerosas

creacion de Consejo
las "reconversiones” del logotipo, sien-
do las mds relevantes la creacion del
logotipo. v su renovacion de 1994, En
1974 se convoca un concurso publico
en el que se elige del logotipo. El jura-
do estaba compuesto por personas rela-
cionadas con el mundo de la imagen
empresaria. Las obras presentadas
ascendieron a 70,

El logotipo elegido. va establece la
figura del Quijote como elemento-fuerza
del propio logotipo. Su color imita clara-
mente a la fuerza de la tierra, eligiéndo-
se un bermellon. Este logotipo nos
recuerda mucho a los emblemas o sellos
de afos pasados. Con él se quiere insti-
tuir una imagen de seriedad, fiabilidad. y
porqué no decirlo. con un cierto sabor
ancjo, antiguo, para darle un mayor abo-
lengo a los vinos de La Mancha.

Tras la eleccion del logotipo, se
llega a una decision fundamental dentro
del Consejo Regulador. y es no dejar
inmadvil o fijo al logotipo. Darle vida.
renovarlo, pero siempre y cuando no se
pierda la esencia genérica del mismo.

En 1988 se realiza la primera reno-
vacion del logotipo, anadiéndole a la
figura del caballo cascos.

Pero quiza el punto de inflexion mis
importante se encuentra en el ano 1994,
momento en el cual se establecen las
bases generales del logotipo actual. Se

identidad.

Vanessa Castillo Quirds

elimina el emblema que rodea al ele-
mento - fuerza del logotipo (Don
Quijote), incorporandose un trazado en
forma diagonal tras Don Quijote.
Ademas, se anade la mancha, o ese gra-
fismo que soporta el texto de marca:
Denominacion de Origen Vinos de
Calidad (V.C.PR.D).

Este logotipo es mucho mis moder-
no que el anterior y refleja con total cla-
ridad lo que seria la evolucion del
Consejo Regulador en los Gltimos afios.
No se olvida de ese elemento tan impor-

El verde utilizado por el
Consejo Regulador evoca
principalmente lo que serian
los vinos jovenes, porque
para los Crianza, Reserva y
Gran Reserva se ha elegido

un color dorado
w

identificativo de cualquier organismo. Hasta inclu-
so se podria establecer una analogia, diciendo que
el logotipo de cualquier empresa es su carné de

tante, como es ¢l Quijote, capaz de abrir
tantas puertas fuera y dentro de nuestras
fronteras, pero le anade algo mis juve-
nil, mds modemo. pero sin perder la
elegancia que asi mismo conlleva.

En cuanto a los colores elegidos es
el verde. Un verde que quiere recordar
lo esplendoroso de la llanura manchega,
su jovialidad, su frescura, pero también
su historia.

El verde utilizado por el Consejo
Regulador evoca principalmente lo que
serfan los vinos jovenes, porque para
los Crianza, Reserva y Gran Reserva ha
elegido un color dorado, capaz de expli-
car mas (y sin palabras) lo que serfan
las virtudes de estos vinos.

Con respecto al Quijote, hay poco
que decir que no se haya dicho va. El
Quijote es un perfecto prescriptor de los
vinos manchegos, porque quién no
conoce a La Mancha vista desde los
ojos del Quijote. Con lo cual, es una
perfecta tarjeta de presentacion de los
vinos manchegos.

El grafismo que aparece bajo el
texto LA MANCHA aporta al logotipo
un aire de juventud y dinamismo, que
refleja la propia identidad del Consejo.

Con ello, nos encontramos con tres
elementos fundamentales desde el
punto de vista grifico en el actual logo-
tipo:
= Gralismo tras Don Quijote.

* Don Quijote.
* La Mancha.

Observando el texto, encontramos dos
partes. La primera es la propia marca
LA MANCHA. Y la segunda es el
texto: DENOMINACION DE ORIGEN




VINOS DE CALIDAD (V.C.PR.D). El
primer texto sirve para reconocer la
marca y el segundo realiza el papel de
completar el significado de la misma.

Todos estos elementos son funda-
mentales dentro del logotipo. que mds
que un logotipo es una logomarca. va
que combina el grafismo propio de la
marca con lo que seria el texto.

Hoy por hoy un logotipo que se
reconozca a la primera es fundamental,
va que con ello la empresa se asegura
un impacto a primera vista. Y por con-
siguiente. el reconocimiento. Un dato
muy significativo de esto es que un
individuo a lo largo de un solo dia reci-
be unos 2.000 impactos publicitarios,

de los cuales dnica y exclusivamente

1974

LA MANCHA

DENOMINACION DE ORIGEN
VINOS DE CALIDAD (VCPRD)

procesa unos cien de los mismos, con lo
cual, para una empresa es fundamental
entrar dentro de estos cien impactos
procesados.

Ademds, un logotipo, como ya
hemos mencionado con anterioridad,
sirve como elemento identificador de
una empresa y va a estar presente dentro
de la vida de una empresa, dentro de su
actividad. Aparecerd, sin duda, tanto en
documentos internos, externos, etc. Con
lo cual es necesario que el logotipo sea
claro y comprensible a primera vista.

El Consejo Regulador sigue evolu-
cionando en su imagen y, por ello, ha
dado un retoque mds al logotipo. El
tnico elemento anadido es el color de la
mancha inferior. dindole ain, si cabe,

>
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LA MANCHA

DENOMINACION DE ORIGEN
VINOS DE CALIDAD (V.CPRD)
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una mayor fuerza y presencia al mismo.

Con esta pequena descripcion de la
evolucion de la imagen corporativa del
Consejo Regulador, se puede establecer
una analogia entre esta evolucion y el
ciclo de vida de la organizacion y a que
cualquier institucion tiene un ciclo vital
y. por lo tanto, va evolucionando con el
paso del tiempo. Pero es fundamental.
que estas modificaciones estén registra-
das, para que ninguna otra empresd.
organizacion o institucion puedan abu-
sar o hacer un uso ilicito del logotipo.
Como es el caso del logotipo del
Consejo Regulador, que registra cada
una de las modilicaciones realizadas a

SU anagrame.

1988

&
®e0e NiIOI¥O 30

2000

Evolucion del logotipo
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NOTICIAS DE

BODEGAS

Gran éxito de los vinos
varietales de Bodegas
Vinasoro

Bodegas Vinasoro, S.L., una
empresa recientemente instalada
en la D.O. LA MANCHA ha
cerrado el balance de su primera
temporada con un enorme éxito,
ya que ha agotado sus existencias
de vino blanco macabeo y de rosa-
do de la variedad Cencibel o
Tempranillo.

Esta bodega. que también
comercializa tintos tradicionales,
de crianza y reserva, con la marca
Vinasoro, centra sus objetivos
comerciales en la alta restauracion
y las tiendas especializadas.

Ademds. Bodegas Vinasoro
ticne previsto comenzar las obras
de sus nuevas instalaciones en el
término de Alcdzar de San Juan,
que contardn con una linea de

embotellado y nave de crianza,

ademds de tecnologia avanzada
para la elaboracion de vinos.

Bodegas Naranjo ampliara sus
instalaciones para la elaboracion
de vinos con crianza

Bodegas Naranjo S.L. de Carrién de Calatrava
tiene previsto construir una nueva nave de crian-
za con capacidad para 750 barricas. Dicha nave
tendrd unas dimensiones de 400 m’ y reforzara
la linea de crianzas y reservas de esta bodega,
que, con la marca de "Vina Cuerva”, comercia-
liza 300.000 botellas al afio.

Cosecheros Embotelladores
mejora su tren de embotellado

Cosecheros Embotelladores, S.A. de Noblejas
(Toledo) esta renovando su planta de embote-
llado, adaptindolas a los nuevos tiempos, con
la incorporacion de nuevas tecnologias, que
posibiliten la  obtencion  de  10.000
botellas/hora.

Esta bodega también ha ampliando su nave

de crianza, que en la actualidad supera las 700
barricas de roble americano, roble [rancés y mixtas, lo que le permitird incre-
mentar su comercializacion de vinos de crianza y reserva, de cuyos coupages,
basados en la variedades Cencibel o Tempranillo y Cabernet Sauvignon se ocu-
pard la direccion téenica de la bodega.

Finca LaBlanca aumenta su v k0 o Ak
: B

parque de barricas & ; QQ =

ER[.\NZIA 1997

|
Bodegas FINCA LABLANCA de Puebla de ‘ MONTE DON LUCIO |

6-{!’:{'/”‘"{-__. f(.mf:e};rmuf
L LA BUSCHA '" i

Almoradiel (Toledo), que comercializa las

i i v

marcas Monte don Lucio, LaBlanca y
Ribera de los Molinos. ha concluido
recientemente la remodelacion de su bodega
de elaboracién, con la instalacion de maqui-
naria de dltima tecnologia. Asimismo, esta
bodega ha incrementado su nave de crianza hasta 2000 barricas de roble, ya que
tiene previsto intensificar la comercializacion de vinos con crianza.
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Vinicola de Villarrobledo ,(f
elaborara por primera vez en sus

nuevas instalaciones

Vinicola de Villarrobledo, S.C.L., surgida tras la
fusion de las cooperativas Nuestra Senora de la
Caridad y San Anton, realizard esta campana por

MACABEO

Rochales |

=]
S
tenamn v Taoml + VINO €N SUS avas . -
Prum,rd.vu la elaboracién de vino en sus nu.Lv EH g LA MANCHA
instalaciones, cuyas obras comenzaron a princi- 1 PO e
pios del 2001 y que tienen previsto acabar a lo | »w
largo del presente afio, completando sus instala- S\ )

ciones de elaboracion, crianza y embotellado.

Virgen de las Vinas
invierte 500 millones
en mejorar

sus instalaciones

L.a Cooperativa Virgen de las
Vinas de Tomelloso ha puesto
en marcha un importante plan
de modernizacion de sus ins-
talaciones, una actuacion
encaminada a asegurar la
calidad de sus productos.

Las inversiones se centran
en la ampliacion de la capacidad
de envase de la bodega en 30
millones de litros mas, asi como
la instalacion de nuevos deposi-
tos autovacianies para tintos y el
incremento del parque de barri-
cas de la cooperativa.

Vinicola de Castilla
mejora sus instalaciones

Vinicola de Castilla, S.A. de
Manzanares (Ciudad Real) ha moderni-
zado sus instalaciones de almacena-
miento, sustituyendo sus viejos depdsi-
tos por una moderna bateria de deposi-
tos de acero inoxidable, lo que capacita
a esta bodega ain mds para afrontar con
garantias los retos

Esta bodega también ha situado
una singular fuente luminosa en el exte-

rior de sus instalaciones de bodega. con alegorias al vino y la vifia. que se con-
trola de forma automatica desde las instalaciones de oficina.

Los vinos de Bodegas
Ayuso resultan
premiados en Gran
Bretafa y Eslovenia

Tres vinos de Bodegas Ayuso,
S.L. de Villarrobledo (Albacete),
dos tintos y un rosado, han sobre-
salido por su calidad en diferentes
certimenes internacionales.

El Estola Reserva 1994 ha
conseguido la medalla de oro en
el Concurso "Ljubljana 2001",
que ha tenido lugar recientemente
en la citada ciudad de Eslovenia y
en el que han participando vinos
procedentes de 47 paises diferen-
tes.

Acontecimientos como éste
favorecen la entrada de los vinos
de calidad manchegos en los difi-
ciles mercados del Este de
Europa, donde los vinos de la
D.O. LA MANCHA tienen
importantes perspectivas de creci-
miento, que iran parejas al incre-
mento de la renta per cdpita y la
mejora de la calidad de vida que
ya se estd produciendo en paises
como  Chequia, Eslovaquia,
Polonia, Hungria. etc.

Otros dos vinos de la misma
bodega, el Estola Gran Reserva
1991 y Vifa Q
Rosado 2000, tam-
bién  resultaron

premiados con la
medalla de bronce
en el concurso
"The Internatio-
nal Wine and
Spirit Compe-
tition".
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CONOCER
NUESTROS
PUEBLOS

San Clemente

ungue en su alrededores se

han encontrado restos roma-

nos v uno de sus puente formao
parte de una importante calzada roma-
na que cruzaba el rio Rus, la fundacion
de la villa de San Clemente parece
tener su origen en siglo XI, teniendo
como protagonista a Clemente Pérez de
Rus.

Vuelta al Renacimiento

Ademads. la belleza vy singularidad
de este pueblo conquense no se basa en
un solo edificio, sino en todo el con-

junto de edificios, plazuelas y calles

que conforman su monumental conjun-
to histérico, donde encontramos nume-
rosas muestras renacentistas del siglo
XVL, si bien, también hay que resaltar
algunos magnificos exponentes del

Barroco.

Todo su casco antiguo se desarrolla
en torno a la Plaza Mayor, destacando
en ella el Ayuntamiento, casa consisto-
rial de San Clemente, que llama la
atencion del visitante por su planta baja
porticada, compuesta por una galeria
de siete arcadas en cada planta, apoya-
das en columnas doéricas y con decora-

Dos imédgenes del centro histérico de San Clemente




cion de molduras. Las
arcadas de la planta
superior son mads peque-
fias y van cerradas con
forja y cristal, y remata-
das en su parte superior
con un friso adornado de
rosetones. figuras huma-
nas y un gran escudo real
de Carlos 1 entre pilastras
jonicas con decoracion.

Paseando mds despa-
cio por sus calles nos
encontramos con con-
ventos, como los de las
Trinitarias, las Clarisas,
las Carmelitas Descalzas
y los Franciscanos, a los
que habria que sumar
otros edificios de interés.
como la antigua cdreel o
el Posito, un bello edifi-
cio del XVI gue debe su
nombre a que, siendo una
antigua carniceria, se uli-
lizé después como posito
o almacén de cereales.
En su portada se abren
ventanas de medio punto.
entre pilastras, sobre las
que pueden verse otros
dos fustes estriados vy su
capitel jonico, que suje-
tan una cornisa sobre la
que reposan unos carne-
ros lubrados vy, encima de
éstos, un gran escudo
real.

Junto a este edificio encontramos el
llamado Arco Romano. cuya construc-
cion es del siglo XVII y que comunica
con la lglesia de Santiago Apdstol,
construida en el siglo XV por e mar-
qués de Villena y en la que encontra-
mos gran diversidad de estilos: gético
en el gran ventanal de la portada de
poniente. gético florido en la portada
del mediodia. en la gran cruz de ala-
bastro de la capilla de Santa Lucia, y en
arcos y ventanales. En el interior. las
columnas del crucero son joénicas
estriadas y sostienen la boveda estrella-
da de la nave central.

Destacar también los dos puentes
que hay sobre el rio Rus: la Torre Vieja.
que data del siglo XV, y el Arco de la
Inquisicion.

Hoy por hoy. San Clemente es la

Cooperativa Ntra. Sra. de Rus

Ayuntamiento de San Clemente

localidad de referencia de la comarca
conquense donde se ubica y no es exa-
gerado decir que es una poblacion
prospera cuya dedicacion principal es
la agricultura, sobre todo el cultivo del
vinedo, aunque también relevancia los
servicios y el comercio, ademds de su
tradicional artesania, favorecida por su
proximidad a Villarrobledo y Mota del
Cuervo.

En San Clemente se encuentra una

San Clemente es una pobla-
cion prospera cuya dedica-
cion principal es la agricul-
tura, sobre todo el cultivo del
viiiedo, aunque también tie-
nen relevancia los servicios y

el comercio
]
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de las cooperativas vitivi-

nicolas mds importantes

de la provincia de
Cuenca. Se trata de la
Cooperativa  Nuestra
Seiiora de Rus. una
bodega acogida a la

Denominacion de Origen
"LA MANCHA", creada
alli por el ano 1947 y
actualidad

cuenta con 655 socios.

que en la

que poseen unas 3.300
hectdreas de vinedo de
Aldrén.
Moravia,

Garnacha y Cencibel o

las  variedades
Macabeo,

Tempranillo.

Fiestas

Destacan, entre otras. la
festividad en honor de la
Virgen del Remedio v la
Virgen de Rus. que se
celebra en dos partes. va
que el dia del ascenso de
la Virgen se intercambian
las  imdgenes de El
Remedio y Rus. volvién-
dolas a cambiar 40 dias
despuds (festividad de
Rus). En el ayuntamiento
se subastan las andas de
las imdgenes para la pro-
cesion (hay 8 Km. de dis-
tancia entre la ermita y la
poblacion) a equipos de 24 personas,
que se turnan en grupos de 4 para levar
las Virgenes.

También son de importancia las
ferias y fiestas, que tienen lugar entre el
18 v el 23 de agosto. San Isidro, la fes-
tividad de la Virgen del Carmen, San
Anton y el Carnaval.

Gastronomia

Su ubicacion. entre las provincias de
Cuenca y Albacete, facilita que su coci-
na contenga lo mejor de las dos provin-
cias, siendo habituales platos como el
Morteruelo, Atascaburras, las migas
ruleras, las gachas, la caldereta de cor-
dero, el mojete de Cuenca, el gazpacho
y el pisto manchego, el ajopin (ajo
arriero) y los dulces tipicos del Dia de
Todos los Santos: las migas del nifo.
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NUEVA CONVOCATORIA DE PREMIOS

VINO Y CULTURA

I Consejo Regulador de D.O "La
Mancha" estd organizando unos
nuevos premios dentro de los
Concursos que organiza cada ano entor-
no al "Vino y La Cultura”. La entrega de
los mismos tendrad lugar el proximo mes
de Octubre. en un acto en el que parti-
ciparan los Medios de Comunicacion.
Bodegas, Instituciones y Entidades. ade-
mis de amigos del Vino de La Mancha.
En estos galardones se premiard la
labor profesional de las personas mas
destacadas dentro de los siguientes
campos:

"Divulgacién

de la Cultura del Vino"

Este premio se encargard distinguir a
aquel Medio de Comunicacion que ha
colaborado mds en divulgar la cultura
del vino. En este apartado se premiardn,
de forma separada, al programa radiofo-

Premiados en el Coneurso Vino y Cultura 2000. La Cazuela (Radio Espana), Agrosfera (TVE), Carlos Delgado (El Pais)

y Dto. de Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas de la U.C.L.M.

nico y emisord, al programa de televi-
sion y cadena, y finalmente, a la seccion

y medio de prensa escrito,

"Premios al Gusto"

Este premio recompensard la labor de
los Sumilleres y Maitres que mds han
trabajado por los vinos de la D.O "LA
MANCHA".

"Maestro del Vino"

Con este premio se recompensard la
labor realizada por la Direccion Técnica
0 Enologica mis reconocida a nivel
Nacional e Internacional de los Vinos de
la Mancha.

"Investigacion en Vinos"”

Mediante este premio se tratard de feli-
citar a aquellas instituciones, tales como
las  Universidades, Fundaciones vy
Entidades de Investigacion. que han tra-

bajado en diferentes aspectos de la ela-
boracion del vino, buscando la mejora
de su calidad v tratando de aclarar la
relacion existente entre ¢l consumo
moderado de vino y la Salud.

Se tiene previsto que el premio consista
en un trofeo especial del Consejo
Regulador, Diploma y una coleccion de
vinos premiados en el XIV Concurso a
la Calidad de Vinos Embotellados que
organiza anualmente esta Denomina-
cion de Origen.

Las votaciones tendran su fecha final
de entrega el proximo 30 de Septiembre
de 2001.

Una vez conocidos los resultados y
los nombres de los ganadores. serd
comunicado a todos las Asociaciones.
realizando una amplia divulgacion en
los Medios de Comunicacion y en nues-
tra revista Consejo Abierto.
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VINO Y GASTRONOMIA

Meson de Don Quijote ©=
Mota del Cuervo |

ituado en Mota del Cuervo,
junto a la antigua carretera
Nacional 301  (Madrid-
Alicante), ha sido durante anos un lugar

idéneo para reponer fuerzas y eliminar

el estrés de los atascos en los largos via-
jes de la capital a la costa o viceversa.
Hoy dia, tras la construccion de la cir-
cunvalacion al pueblo. que servia de
excusa para la parada, sigue conservan-
do todo el encanto del que siempre ha
hecho gala, gracias a su exquisito servi-
cio y la calidad de su cocina, por lo que
continta siendo una referencia obligada

(Cuenca)

en la hosteleria manchega.

Se trata de un local abierto durante
los anos 40 por Félix Palacios y que en
los 70 pasé a su hijo, José Maria
Palacios, quien estuvo al frente del
Mesdén hasta 1994, cuando recogio el
testigo su hija. Raquel Palacios. quien
actualmente regenta el negocio junto
con su marido.

Ademads del restaurante. con capaci-
dad para 140 comensales, el Meson de
Don Quijote dispone de un gran salén
muy adecuado para bodas, convencio-
nes, etc.. cuya capacidad es de 450 per-

SOnNds.

En conjunto, hay mas de 3.500
metros cuadrados construidos, ya que
también es un hotel con 36 habitacio-
nes, si bien, tienen previsto la construc-
cion de 25 nuevas habitaciones y elevar
su categoria, consiguiendo la califica-
¢ion cuatro estrellas.

Ademads. fue un establecimiento
pionero en la Ruta de Don Quijote. alld
por los afos 60, consiguiendo atraer a
La Mancha a numerosos grupos de visi-
tantes de diferentes partes del mundo.

En su carta de vinos podemos encon-
trar todos los que se embotellan en
Mota del Cuervo con Denominacion de
Origen "LA MANCHA",
Zagarron de la Cooperativa Nuestra
Senora de Manjavacas. el Veronés y el
Varones de la S.AT. Santa Rita, y el
Benegeli de Enomar. S.L.. También
encontramos otros vinos de calidad
manchegos, como Don Fadrique, Aiiil,
Torre de Gazate, Condesa de Leganza,
Gran Oristan v Monte don Lucio.

como el

Sardinas Mesonera
Ingredientes para 6 personas

| kg. de sardinas frescas, | litro de vinagre, 300 gramos de tomate de con-
serva, 4 dientes de ajo, | cucharadita de cominos, 3 cucharadas de aceite

de oliva.
Preparacién

Se limpian las sardinas, quitindoles la cabeza, la espina y la piel.

Una vez limpias se lavan bien y se echan en un recipiente con vinagre,
donde se tienen 24 horas. Se machacan los cominos y los ajos en un mor-
tero, se le echan aceite y el tomate triturado, moviendo bien. Finalmente,
se escurren las sardinas del vinagre y se les echa la salsa por encima.

Flores manchegas
Ingredientes

Leche, harina, huevo, canela, aceite, aztcar y
helado de nata.

Preparaciéon

Se confecciona una crema fina a base de leche,

harina, huevo y canela. En dicha crema se intro-
ducen moldes en forma de flor que, con la
crema, se introduce a su vez en aceite hirviendo
y espolvoreado de canela y azicar; se sirven con
una bola de helado de nata.
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www.joven-in.com
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mi cuenta

En Caja Rural tienes un espacio propio:

el Programa Joven in.

Tendras tu Tarjeta im, tu propia

Libreta Joven im, 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 entérate.
No esperes a que te lo cuenten.




