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editorial

El esfuerzo de todos

ucho hemos hablado desde este Consejo Regulador del

futuro Plan de Marketing y Promociones para los Vinos

de la Denominacion de Origen “LA MANCHA", pero para

que cualquier estrategia de marketing pueda tener éxi-
to en nuestra Zona de Produccién es necesaria la colaboracion de todos los impli-
cados en él,

Cualquier esfuerzo serd baldio si las bodegas no son plenamente conscientes de su
verdadero potencial y se impliquen verdaderamente en el provecto, para lo que es
necesario que desarrollen una mayor actividad comercial que vaya acompasada de
la campana promocional de la Denominacion de Origen, puesto que el consumidor
fiene que ver un posicionamiento adecuado de los vinos manchegos para animarse
a comprarlos.

Sera necesario el esfuerzo de
todos a _favor de la Campana
de Marketing y Promocion
prevista por el Consejo

Este mensaje debe estar especialmente dirigido a todas aquellas bodegas recién lle-
gadas al mundo del embotellado v que ya han definido su apuesta por la calidad,
pero que no tienen muy claro el camino a seguir para comercializarlo por sus limi-
taciones de infraestructura y, sobre todo, econdmicas. Precisamente estos nuevos
bodegueros son los que mas necesitan de una fuerte campana de la marca “La Man-
cha”, que es la que identificara realmente a su vino, puesto que el mercado esta
cada vez mis saturado de nombres comerciales v silo puede retener ciertas marcas
muy especificas y ya establecidas. Por ello, el esfuerzo de todos a favor de la Cam-
pana de Marketing v Promocién que el Consejo tiene previsto desarrollar sera una
premisa ineludible para que se obtengan los resultados merecidos por nuestra Deno-
minacion de Origen.

Ademas, las bodegas de nuestra Zona de Produccion deben valorar justamente las
grandes posibilidades que tienen para expandirse comercialimente, sélo por el hecho
de estar en La Mancha, la region vitivinicola mas extensa del mundo, lo cual es una
ventaja y no un inconveniente, como desde algunos lugares se ha dicho. Esta gran
oferta de uvas, sumada a la gran variedad de las mismas permite a las bodegas aco-
gidas seleccionar la mejor materia prima para elaborar sus embotellados, cada vez
mas reconocidos nacional e internacionalmente.

Este mensaje estd llegando cada vez mas, no solo a los profesionales de la Hostele-
ria y la Restauracion, sino al consumidor final, que no es tan ignorante como a algu-
nos les gustaria y que es cada vez mas consciente de la gran mejora de los vinos de
la D.O. LA MANCHA, que viene avalada por la impresionante transformacion que se
ha producido en los vifedos y las bodegas de nuestra region en los tltimos 10 anos,
lo que, entre otras cosas, ha propiciado el que grandes grupos vinateros nacionales
e internacionales hayan venido aqui a instalarse.
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noticias breves

Homenaje a Jose Luis Barco
por sus 25 anos de servicio

conmemorativa por sus mas de 25 anos de servicio en
esta institucion, caracterizados por una labor eficiente y
un excelente trato con las bodegas acogidas.

El presidente del Consejo Regulador, José Fenollar Avila,
asegurd que era una gran orgullo para él, y para la insti-
tucion que representa, ofrecer este reconocimiento a un
trabajador que ha luchado por el desarrollo de los vinos
de calidad de LA MANCHA casi desde la creacion de esta
Denominacion de Origen, ya que se incorporo a los pocos
anos de su creacion.

En definitiva, se traté de un acto muy emotivo que contd
con la presencia de todos los vocales del Consejo Regula-
dor y del personal laboral, cerrandose con la intervencion
del secretario del Consejo Regulador, Alfonso Alonso,
quien asegurd que, tanto para él como para sus compa-
fieros ha sido, es y sera un honor seguir trabajando con

José Luis Barco Lizano, responsable de los Servicios Téc-
nicos del Consejo Regulador fue homenajeado por el
actual Pleno de Consejo, que le ha otorgado una placa

personas como José Luis Barco, que siempre ha destaca-
do por su trabajo a favor de la vitivinicultura de la Deno-
minacion de Origen.

EL C.R.D.O. “LA MANCHA” imparte catas comentadas a grupos de alumnos de Hosteleria

Los pasados dias 20 y 25 de febrero, dos grupos de alumnos de Hosteleria y Turismo de Cuenca y Albacete, respectivamente, visitaron la sede del
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen "LA MANCHA".

Tras observar la sede del Consejo Regulador y el Museo del Vino que alli se encuentra, los alumnos participaron en una cata comentada de los dife-
rentes tipos de vino de la Denominacion de Origen "LA MANCHA"(blancos, rosados y tintos jovenes, vinos de crianza y reserva), que fue presentada por
el responsable de los Servicios Técnicos del Consejo Regulador, José Luis Barco Lizano.

Ademas, éste les inform6 sobre las peculiaridades vitivinicolas mas significativas de nuestra region, como las variedades acogidas a la Denominacion
de Origen, las diferentes técnicas de elaboracién de los vinos, etc. Temas, en definitiva, con gran interés para un curso en el que la Cultura del Vino no

queda al margen, puesto que este alimento es un componente indiscutible de la dieta mediterranea, tan elogiada por numerosos médicos.

El Consejo Regulador dara una
cata a la Asociacion de Maitres
y Camareros de Espana

El presidente de la Asociacion de Mai-
tres y Camareros de Espana, Mariano
Castellanos, acompanado por miem-
bros de su asociacion, tras una visita a
la sede del Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen LA MAN-
CHA”, situada en Alcazar de San Juan
(Ciudad Real), manifesté su interés al
secretario de esta institucion, Alfonso
Alonso, por organizar una cata de vinos
varietales blancos, tintos y de crianza
en la propia sede del Consejo, el mes
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de marzo, con el fin de dar a conocer
las virtudes de los nuevos vinos man-
chegos a un importante grupo de pres-
criptores de opinion en materia de
vinos, como es el constituido por los
camareros y jefes de sala de los res-
taurantes.

La visita también tendria un compo-
nente cultural, puesto que incluird una
breve ruta por poblaciones vecinas y
del propio Alcazar, visitando sus edifi-
cios y monumentos mas emblematicos.

EL CONSEJO
asistira al Salon
Internacional del
Club de Gourmets

El Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen “LA MANCHA” tomara parte en
la decimosexta edicion del Salon Interna-
cional del Club de Gourmets, que se cele-
bra del 31 de marzo al 3 de abril en el
Recinto Ferial de la Casa de Campo de
Madrid.

El Consejo Regulador contard con un
stand de unos 90m’ situado en el Pabellén
de Cristal (entreplanta) de la Casa de
Campo en el que se agruparan 16 bode-
gas manchegas que comercializan vino
embotellado.




concursos

E]l Consejo Regulador pone

en marcha los Concursos

Se convocaran las
categorias de pintura,
fotografia, literatura y

hosteleria-restauracion y
tiendas especializadas

1 Consejo Regula-
dor de la Deno-
minacion de Ori-
gen “"LA MAN-
CHA™ ha convocado nuevamente los
concursos “VINO Y CULTURA”™ para
Hosteleria-Restauracion y Tiendas
Especializadas, asi como el de Litera-
tura v las Exposiciones Nacionales de
Pintura y Fotografia, para este ano
2003.
Hay que tener en cuenta que todos
estos concursos, salvo el de Hosteleria,
Restauracion y Tiendas especializadas,
han pasado a tener un caracter bianual,
por lo gque no se convocaron en 2002,
No obstante, es importante resaltar
que se aumentara la dotacion en pre-
mios en un 20 % con respecto a la ulti-
ma convocatoria que, en conjunto,
ascendic a 18.000 euros.
En lo referido a la X edicidn del Con-
curso Nacional “VINO Y CULTURA"
para Hosteleria-Restauracion y Tien-
das Especializadas, se premiara a dos
establecimientos en cada una de sus
categorias (Restauracion y Hostele-
ria - Tiendas Especializadas) v el pla-
zo de participacion se abrira en torno
al proximo mes de octubre, unas
f[echas en las que practicamente
coincidirdan todos los certamenes
convocados.

Eso si, a la hora de otorgar los premios,
el jurado tendra en cuenta, ademas de
la documentacién presentada por cada
establecimiento, el niimero de marcas
y tipos de vino del local, valorando
especialmente la presencia de los vinos
de la Denominacion de Origen “LA
MANCHA".

Los trabajos que quieran participar en
el VIII Certamen Literario “VINO Y
CULTURA™ deberan ser poemas inédi-
tos y basados en la Vina y el Vino de
“LA MANCHA™.

En cuanto a la VIII Exposicién Nacio-
nal de Pintura y IX Exposicion de Foto-
grafia , podran participar todos los pin-
tores y fotografos que lo deseen, aun-
que si se debe indicar que este ano el
concurso fotogriafico no estara dedica-
do a la "Fotografia Antigua Vitivinico-
la”, como en las dos ultimas ediciones,
sino que estard abierto a todo tipo de
fotografias que cumplan con las bases y
cuyo tema sea el entorno vitivinicola o
paisajes manchegos, al igual que suce-
de con el de pintura,

“Vino y Cultura”

Ambas exposiciones, que tendrdan lugar
en el Museo Municipal de Alcazar de
San Juan (Ciudad Real) se inaugurarin
a finales del proximo mes de noviem-
bre o principios de diciembre y su
duracion aproximada sera de un mes.
Destacar también que esta convocato-
ria de premios se enmarca dentro de
las actividades “Vino y Cultura” que el
Consejo organiza anualmente, ha cum-
plido 10 afios en su categoria mds anti-
gua, la de Hosteleria-Restauracion y
Tiendas Especializadas, que por otra
parte, es la que en principio méas vincu-
lada puede estar al vino.

En lo que a los demas concursos se
refiere, de lo que si queda constancia
es de la implicacion que el Consejo
Regulador “LA MANCHA" ha tenido,
tiene vy tendra hacia los diferentes
ambitos artisticos y culturales que tras-
cienden el mundo del vino en si, pero
que, como en este caso, se unen a él de
la manera mads bella, en forma de arte,
ya sea una pintura, una fotografia his-

torica o un poema,
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l0S sectores opinan

Domingo Picazo Corrales es Director Gerente de Vinedos v
Reservas, S.L. de Villanueva de Alcardete (Toledo) desde 1995,
aunque esta empresa inicio su actividad en 1987, elaborando
espumosos siguiendo el método tradicional de fermentacion en
botella con uvas autoctonas de la region, si bien, hasta 1997 no
comienzan a comercializarlo al amparo de la Denominacion de
Origen “LA MANCHA™.

¢En qué se diferencia su vino espumoso con D.0. LA MANCHA
de un cava?

Cava es una denominacion de origen con un producto elaborado
a parlir de las variedades autdéctonas de una zona concreta,
mientras que nosotros elaboramos nuestro vino con ¢l mismo
metodo de elaboracion, el tradicional, pero utilizando las varie-
dades de La Mancha, que tienen menos acidez y por lo tanto dan
como resultado un producto diferente para el que nosotros esta-
mos seguros de que hay hueco en el mercado nacional e inter-
nacional.

¢Cuales son las uvas que se utilizan como base para elaborar
sus espumosos?

Aunque nosotros compramos la materia prima a varias bodegas
de la comarca, escogiendo siempre el vino que mejor se adecue
a nuestro objetivo de ofrecer la maxima calidad, las uvas que sir-
ven de base para nuestra produceion son Airén v Macabeo. Lo
que si les pedimos a nuestros proveedores es que el vino cumpla
unos requisitos especificos, como que sea joven, que tenga 10,5”
y muchos aromas, a la vez que una estructura que pueda aguan-
tar bien la duracion de la erianza en botella a la que va a ser
sometido,

¢ Cuales son sus principales mercados?

Sobre todo el regional, aunque cada vez estamos mejor posicio-
nados en Madrid, que es el mejor escaparate para que podamos
ir conguistando nuevos mercados.

Hoy por hoy tenemos una capacidad de almacenamiento para
450,000 botellas, pero nuestro crecimiento en el futuro lo deter-
minara el mercado, ya que contamos con el equipo material y
profesional necesario para afrontar nuevos retos, aunque que-
remos hacerlo con seguridad en cada paso que demos, sin pre-
cipitarnos.

En el extranjero tambien hemos hecho algunas pruebas para ver
qué aceptacion podria tener nuestro producto en funcion de sus
caracteristicas v la verdad es que estamos contentos con los
resultados. De hecho, va hemos realizado ventas en ltalia, Ale-
mania y Polonia, aunqgue somos conscientes de la dificultad que
conlleva desplazarnos solo con un producto, el vino espumaoso,
Como es nuestro caso, por lo que no descartamos realizar algu-
na “joint-venture” con otra bodega que complemente nuestra
linea de producto.
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¢De qué vino se siente mas orgulloso?

Aunque cada uno Liene unas caracteristicas peculiares, proba-
blemente del Carolus D'Cuevas Santoyo, un reserva de 36
meses, que es nuestro producto estrella. No obstante, para las
proximas Navidades tenemos preparadas pruebas con un vino
fermentado en barrica v un gran reserva de 48 meses, que espe-
ro que tengan una buena aceptacion,

De todas formas, cada consumidor puede tener una preferencia,
por lo que disponemos de una gama de productos bajo nuestras
marcas [D'Cuevas Santoyo v Gotas de Plata, como son el Brut
Nature o el Brut, ambos realizados con un coupage de Airén y
Macaben, o los Semisecos, elaborados principalmente con Airén
y que se caracterizan por su baja acidez y lo agradables que
resultan al paladar.

Tradicionalmente asociamos el espumoso a un vino para pos-
tre, ;Esta de acuerdo con esto?

No, porque es un vino blanco mas elaborado de lo normal, lo que
lo convierte en un vino mas complejo, adecuado para degustar
en la mesa con pescados al hormo, marisco, carnes blancas, ete.
No obstante, por costumbre, las burbujas siempre se han aso-
ciado a las celebraciones v yo creo que esto influye en la elabo-
racion de semisecos mads dulees que combinan bien con los pos-
tres.

£Qué tres aspectos destacaria de su bodega?

En primer lugar la localizacion, puesto que estamos situados en
el mayor entorno vitivinicola del mundo, lo que nos permite que
podamos elegir la mejor materia prima para nuestras elabora-
ciones, porque lo que estd claro es que sin buena uva no hay
buen vino.

Después destacaria el extremo cuidado que tenemos en todo el
proceso de produccion, buscando siempre que el vino llegue al
consumidor con la mayor calidad posible. Finalmente, me quedo
con la gran importancia que estamos dando a la comercializa-
cion, que se ha convertido en nuestra prioridad actualmente.




Francisco Diaz Lopez es presidente de Vinicola de Tomelloso,
S. Coop. L.. desde 1997, aunque ha estado vinculado al sector
vitivinicola desde nino ya que su familia tenia una bodega.
&Como definiria Vinicola de Tomelloso?

Aunque es una cooperativa, aspiramos a funcionar con unos cri-
terins semejantes a una empresa particular. Esta bodega sdlo
cuenta con 52 Socios que poseen 2250 hectiareas de vinedo de la
practica totalidad de varietales acogidas a la Denominacion de
Origen “LA MANCHA", como la Airén, Macabeo, Sauvignon
blane, Chardonay en blancas, v las tintas Cencibel, Cabernet
Sauvignon, Merlot y Syrah.

Ademas, contamos con la tiltima tecnologia en lo que a elabora-
cion de vinos se refiere. La bodega dispone actualmente de 780
barricas (roble francés y americano), una cifra que aumentari en
el futuro en funcion de las necesidades del mereado.

Por lo que a la plantilla se refiere, contamos con 11 empleados:
un endlogo, un director comercial nacional, uno para exporta-
cion, cuatro administrativos v cinco personas en la cadena de
produccion.

También considero importante destacar que nuestra produceion
se centra basicamente en los vinos con Denominacion de Ori-
gen “LA MANCHA”, puesto que creemos aqui podemos realizar
unos vinos excelentes y solo falta que la gente comience a saber-
|IJ,

¢Cuales son los principales mercados a los que se dirigen sus
vinos?

Hasta ahora estamos centrados en el mercado nacional, que esta
respondiendo muy bien, va que en pocos anos hemos incre-
mentado sustancialmente nuestro volumen de negocio de vino
embotellado.

Ademas, muy por encima del resto de regiones, destacan Casti-
lla-La Mancha v Madrid, lo que consideramos positivo, va que
hemos conseguido una posicion de fuerza en nuestros mercado
naturales. Lo que necesitamos ahora es continuar nuestra
expansion comercial con mayores garantias, ya que sabemos que
contamos con un producto valorado en nuestra region. De

hecho, el Anil es probablemente el vino blanco mas vendido de

la D.O. La Mancha.
En lo que al exterior se refiere, nuestro mercado mas impor-

tante esta en Alemania, seguida de Austria v Holanda., También
estamos haciendo pequenas incursiones en Canada, Estados
Unidos, Venezuela y Suecia. Lo que si esta claro es que en los
pProximos anos necesitaremos incrementar nuestras ventas fue-
ra de Espana porque el mercado nacional esta cada vez mis
saturado y la competencia es muy dura. Por ello, acabamos de
contratar a un director de exportacion con el objetivo de conse-
guir nuevos mercados.

&£Como ve el futuro de su bodega?

Aungque la evolucion de Vinicola de Tomelloso ha sido miuy posi-
tiva en los ultimos anos, aumentando los puntos de venta y asen-
tando los que se tenian. El aumento de las instalaciones asi como
el de la plantilla ha venido marcado por el aumento de la deman-
da de los vinos.

Para los proximos anos debemos crecer lundamentalmente en el
exterior por las razones que indicaba anteriormente, pero la poli-
tica de nuestra empresa es no entrar por precio sino por cali-
dad, que el consumidor sabe que tiene un precio. Lo que quere-
mos es potenciar nuestras marcas y que poco a poco resulten
familiares a todos aquellos aficionados a los buenos vinos, para lo
que, fundamentalmente hay que estar presente en la alta res-
tauracion,

¢ Cual de sus vinos prefiere?

No puedo negar que el Anil, desde que se creara la marca, alla
por el ano 1992, es el que mas prestigio ha dado a Vinicola de
Tomelloso, pero con la marca Torre de Gazate, elaboramos la
mayoria de nuestros vinos: Javenes Airén, Sauvignon Blanc y
Tempranillo, asi como el rosado Cabernet Sauvignon y, por
supuesto, los Crianzas, Reservas v Grandes Reservas de nuestra
bodega, todos con muy buena aceptacion por parte del publico,
por lo que ambas marcas tendrian una importancia similar para
mi. Tampoco quiero dejar de lado a nuestro espumoso, el Man-
toldn, que al igual que el resto de vinos, ha obtenido numerosos
premios en los dltimos ano, entre los que quisiera destacar el
Zarcillo de Oro que obtuvo en 1996,

¢Que tres aspectos destacaria de su bodega?

Sin duda, CALIDAD, CALIDAD Y CALIDAD.
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el campo habla

Plantacion del vinedo
con maquina laser

a mecanizacion
del vinedo se
impone cada vez
mas; debido a la

= obligacion de

tener un vinedo mds compeltitivo y con
nuevas variedades de uva de vinifica-
cion con arreglo a las necesidades del
consumidor de hoy , con marcos de
plantacion mas elevados por Ha. Por
ello, se imponen los sistemas de con-
duecion apoyados, como son las espal-
deras y con unos marcos de plantacion
del orden de 2.000 a 3.000 cepas/Ha.
Este tipo de formacion de la vina nos ha
llevado a modernizar 6 innovar los sis-
temas tradicionales de plantacion . Por
ello, cada vez se van utilizando mas las
maquinas plantadoras de cepas guiadas
por un sistema laser, que nos permiten
una mayor rapidez v exactitud a la hora
de realizar los trabajos de plantacion, va
que estos deben ser ejecutados en un
periodo de tiempo breve, muchas veces
condicionado por la climatologia.
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Para lograr una correcta mecanizacion
del vinedo en los trabajos, como pueden
ser la poda, eliminacion de malas hier-
bas, recoleccion mecanica... Antes de
nada, deberemos partir de la base, que
es la plantacion del vinedo, la cual ha de
ser lo mas perfecta posible para un

mejor rendimiento de las futuras maqui-
nas que introduzeamos en nuestra par-
cela.

El sistema de funcionamiento de este
tipo de maquinas consiste en colocar en
un extremo de la fila a plantar un emisor
de rayo laser y en el olro extremo un
receptor. La maquina de plantar lleva un
dispositivo que intercepta el rayo y, si en
algiun momento se desvia de la linea rec
ta que une el emisor y el receptor, éste
envia una orden mediante unas electro
valvulas acopladas en la maquina, para
que pase aceite a un cilindro hidrahulico
sitnado en el enganche de la maquina al
tractor, que hace que el topo o subsola
dor de la maquina que abre el surco, se
desplace lateralmente, mediante una
corredera hidriulica, unos centimetros
a la derecha o la izquierda (30-40 cm), a
cada lado para mantener la linea recta.
Las plantas pueden ser suministradas a
la maquina mediante dos operarios que
van sentados en unos asientos y los cua-
les depositan las plantas en un soporte
para que unas pinzas, con una determi-
nada forma, puedan coger la planta e
introducirla en el surco, que a su vez
esta abriendo el topo. Posteriormente,
unas ruedas de hierro macizo compac-
tan la tierra alrededor de las raices de la
planta para oblener un buen contacto
de la planta con la tierra y evitar ciama-
ras de aire. Por dltimo, unos discos van
tapando la planta a la altura que se fije.
La maquina incorpora un sistema
hidraulico completo de abastecimiento
de aceite v un sistema hidraulico del hilo
de arrastre, que se deja al comenzar
cada fila. Este hilo de arrastre ha de cla
varse en el suelo mediante una estaca o
un sistema de desenganche activado
por control remoto, para gque cuando se
llegue al final del hilo plantado se pueda
desenganchar vy volver a enrollarlo de
nuevo, para poder ir a empezar una nie
va fila. La finalidad de este hilo de arras-
tre es mover las pinzas que dejan las

plantas enterradas y exactas en la linea




de plantacion al marco definido, a medi

da que el tractor y la maguina avanzan,
El hilo de arrastre ha de clavarse siem-
pre en cada fila que comencemos a
plantar, y siempre gnardando una linea
alo largo del campo que estamos plan
tado. Esta linea la obtenemos con el
laser al principio de la plantacion, a la
hora de sacar las escuadras en la parce-
la.

La maquina también puede incorporar
la introduccion autometica de las plan-
tas mediante un mecanismo de prepo-
sicionado de las mismas en la bandeja
donde se colocan las plantas y de la que
pasan al mecanismo de enterrado sin
ayuda de ningun operario.

Al no estar limitacla la velocidad de tra-
bajo por la agilidad de los operarios, se
aleanzan velocidades de trabajo de has-
ta T Kiv/h. Cuando esta misima maquina
no incorpora el sistema automatico de
abastecimiento de la planta v necesita
de uno, o dos operarios para ir abaste-
ciendo las pinzas de la maquina, la velo-
cidades de trabajo son alrededor de 3 a
I Kin/h., esto viene a ser alrededor de
unas H000 a 7000 plantas diarias en
unas 8 horas de trabajo con la maquina,
aunque este nimero de plantas pueden
variar segin sea el marco de plantacion
v la forma de la parcela.

Al llegar al final de la fila que llevamos
plantando, recogeremos el hilo de arras-
tre v moveremos el emisor (Laser) y el
receptor (Lampara - faro), para empe-
zar de nuevo a plantar una nueva [ila,
giempre en la punta contraria a la que
hemos terminado (mismo sentido de
plantacion).

Algunos modelos de maquinas de plan-

tar guiadas por rayo laser pueden plan-
tar dos filas en una misma pasada e
incluso pueden incorporar agua a la
planta.

Los marcos de plantacion o distancias
entre plantas dentro de una misma fila
se abtienen mediante una serie de pino-
nes numerados v una combinacion

numérica entre las pinzas que se utili-
zan para coger la planta

La separacion entre filas la obtenemos
sobre la marcha mediante el liser, que
nos marca un punto, y apoyandonos
como referencia en la fila ya plantada

para medir la separacion que deseamos

dejar,

Autor: Fernando Villena Ruiz (Servicios y Suministros).

Ingeniero Técnico Agricola.
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los nombres del vino

Nicolas
Lopez
Trevino

Presidente Honorario de la
D.O. “La Mancha”

A finales del pasado mes de diciembre, Nicolas
Lopez Trevifio fue nombrado Presidente Hono-
rario de la Denominacion de Origen LA MAN-
CHA, una decision que fue tomada por acuerdo
unanime del Pleno del Consejo, considerando
la dedicacion de Lopez Trevino a la vitivinicultu-
ra de la D.0. durante mas de 20 afos, primero
como Vocal y después, en una segunda etapa,
como Presidente.
El actual presidente de la Denomina-

cion de Origen LA MANCHA, José Fenollar, elo-
gio6 la brillante trayectoria profesional de Nico-
|as Lopez Treviio, para quien tuvo unas pala-
bras muy emotivas, calificandolo como un
“gran colaborador” del Consejo Regulador.

El acto se cerr6 con la intervencion del
secretario del Consejo Regulador, Alfonso
Alonso, quien, en representacion de la planti-
lla, agradeci6 a Lopez Trevifio su labor en la
presidencia durante casi 9 anos y aplaudid la
iniciativa de este Pleno de homenajear a tan
distinguido defensor del vino manchego.
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Toda una vida dedicada al vino

Nicolds Lapez Trevino nacid en 1927 en Tomelloso, un pueblo
intrinsecamente unido al vino, convirtiéndose en socio de la
Cooperativa Virgen de las Vinas en el ano 1966, si bien, has-
ta 1968 no pasa a tener una implicacion activa en la misma,
puesto que ese ano ocupa la vicepresidencia, cargo que des-
empena hasta 1971, cuando se convierte en presidente de
que ha sido calificada por muchos como la cooperativa mas
grande del mundo. Desde entonces, hasta el afo 2001, ha
ocupado el cargo de presidente, si exceptuamos el periodo
de 1984 a 1987.

En lo que al Consejo Regulador se refiere, su vinculacion se
remonta a los origenes de esta institucion, puesto que es ele-
gido vocal en la primera legislatura, la de 1976, formando par-
te de casi todos los Plenos de Consejo que han existido des-
de entonces.

Antes de alcanzar la presidencia de esta institucion, en 1992,
ya desempeno labores de importante responsabilidad ya que,
por ejemplo, en 1981, v a propuesta del Consejo Regulador,
fue elegido Vocal Viticultor en el Consejo General del Institu-
to Nacional de Denominaciones de Origen (INDO).

Pero no acaba aqui su vinculacion con el mundo del vino,
puesto que en 1977, junto con un grupo de viticultores de
Tomelloso, pone en marcha la Asociacion Provincial de Viti-
cultores y un ano después participa en la creacion de la Fede-
racion Agraria Provincial. En 1991 es elegido portavoz de la
Sectorial de Vinos de UCAMAN v también de la Confedera-
cion Nacional de Cooperativas Agrarias del Sector del Vino.
En definitiva, como se puede deducir tras este breve curri-
culum profesional. Podriamos decir que Nicolis Lopez Trevi-
no ha sido un hombre que ha vivido por y para el vino.

¢No es cierto?

-Nicolas. No sé si tanto, pero lo que si que es cierto es que he

estado vinculado a él desde mi infancia, puesto que mis
padres eran agricultores y en mi casa siempre ha habido un
gran apego a la vina. En definitiva, como se dice ahora, es
una actividad que me ha realizado plenamente.




Si tuviera que elegir entre las muchas alegrias que le ha dado
su vinculacién al mundo del vino ¢Con qué se quedaria?
-Nicolas. Sobre todo, con la cantidad de gente interesante
que he conocido gracias a ello, lo que de otra forma hubiese
sido impaosible, pero una de las cosas que mas ilusién me han
hecho ha sido mi reciente nombramiento como Presidente
Honorario de la Denominacién de Origen “LA MANCHA”",
puesto que mi afecto por esta institucion es muy grande.
£Qué recuerda con mas nostalgia de su paso por el Consejo?
-Nicolas. Anoro muchas cosas, como la gran actividad que he
desarrollado a lo largo de estos 0ltimos anos, de la cual a
veces me quejaba, pero que ahora, gque estoy en una etapa
mas tranquila, lo echo de menos algunas veces.

No obstante, seria un ingrato si no destacase también la gran
colaboracion con la que he contado en el Consejo en el des-
arrollo de mis funciones, empezando por mis companeros en
los distintos Plenos y finalizando por todo el personal del
Consejo, que siempre ha tenido un trato exquisito conmigo y
me han ayudado en todo lo que les he solicitado.

& Qué recuerda con desagrado?

-Nicolas. Siempre hay cosas que te disgustan, pero prefiero
no comentarlas, aunque siempre hay que recordarlas para no
\f'[I[\"l‘I' a caer en los mismaos errores.,

£Qué siente al recibir estos tltimos homenajes?

-Nicolas. Un agradecimiento enorme al sector al que he dedi-
cado mi vida. Es algo que me llena de satisfaccion, puesto
que parten de gente que hasta hace poco era companera mia,
pero, sobre todo, amigos de los que, como he dicho antes, he
ido acumulando muchos en los ullimos anos.

En su homenaje, el actual presidente del Consejo Regulador,
José Fenollar, elogio su trayectoria, entre otras cosas, por ser
un hombre de consenso. ;Como es posible lograr esto en
un mundo en el que existen tantas rivalidades?

-Nicolas. No s¢ hasta qué punto se me puede considerar un
hombre de consenso, pero en mi vida profesional siempre he
tratado de comprender los razonamientos de cada uno, sin
que eso quiera decir que tengas que estar de acuerdo con
todos. En definitiva, se trata de no decir rotundamente no a
nadie antes de escucharlo, sino que, cuando no estas de
acuerdo con él debemos tratar de darle argumentos convin-
centes para convencerle o, al menos, que no le quede la sen-
sacion de que no se le ha hecho ningan caso.

pa, siempre que la orientacion a la calidad que se ha procu-
cido en los dltimos anos siga inerementandose. También
necesitamos mejorar notablemente la comercializacion de
nuestros embotellados.

El futuro es incierto para todo el mundo del vino porque el
consumo no aumenta v cada vez hay mas competencia inter-
nacional, por eso debemos concienciar a todos los vitivinicul-
tores regionales de que la calidad es el inico camino valido
para sobrevivir, aunque también entiendo que para que eso
llegara de manera clara a los agricultores, el precio de la uva
deberia recompensar el sacrificio de aquéllos que lnchan por
mejorar sus explotaciones, renunciando a las superproduc-
ciones.

£ Qué le gustaria que dijeran de usted y de su gestion al fren-
te de la D.0. LA MANCHA y la Cooperativa Virgen de las Vifias
cuando pasen los suficientes anos como para valorarla fria-
mente?

-Nicolas. Me gustaria ser recordado como un impulsor de la
comercializacion de los vinos con D.0O, LA MANCHA, que es
lo que siempre he pretendido. Este es un terreno en el que
atin nos queda mucho por hacer y para el gue deseo la mejor

El futuro es incierto para todo el mundo del
VYN0, porque el consumo no aumenta y cada
vez hay mas competencia internacional

Si pudiese ;Qué eliminaria en el mundo del vino?
-Nicolas. Las grandes superproducciones a las que estamos
llegando y que podrian ser muy daninas para la reestructura-
cion que se esta realizando, que debe estar enfocada a la cali-
dac.

£Como ve el futuro de la viticultura manchega?

-Nicolas. Esta claro que La Mancha es una de las Denomina-
ciones de Origen con mejores perspectivas de futuro de Euro-

de las suertes a todos los bodegueros manchegos, porque
estamos en disposicién de lograr estar en la vanguardia mun-
dial, pero primero tenemos que crec¢rnoslo nosotros mismos.
Aparte del vino ;Qué otras aficiones tiene?

-Nicolas. Muchas, porque tengo unos gustos bastante comu-
nes y sigo los toros y el fithol, aungque también soy aficiona-
do a la lectura y la miisica. En fin, nada que se salga de lo
normal.
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nuestros vinos / novedades

BASTIDA
Mostos y Vinos Bastida *
| Ctra. Socudllamos-Las Mesas, 5.4 Svanilh
13630 Socuéllamos (Ciudad Real ). -
Tel: 669 890096 T T
Fax: 968 776327 Baslida
NOERD
LA MANCHA
Tempranillo 2001 _;;'n‘;h
Fase visual: de color rojo cereza vivo, T 5
con tonos violiceos, bien cubierto. 1L

Fase olfativa: de una gran intensidad

aromatica, que nos recuerda a las [rutas rojas propias de su
variedad, aportandole un singular caracter.

Fase gustativa: amplio y bien estructurado con un paso de
boca sabroso y elegante.

GALAN DE MEMBRILLA
Coop. Ntra. Sra. del Rosario
Ctra. de La Solana, 34

13230 Membrilla

Tel: 926 636 660

Faax: 926 637 309

Correo electronico:

crosario. 062@cajarural. com

Airén 2002

Fase visual: vino brillante y de color palido amarillento.
Fase olfativa: aromas frutales con notas de plitano y man-
Zana.

Fase gustativa: sabor fresco y con amplio postgusto.

15 DE MAYO

Bodegas Vivgen del Carmen, S.L.
Carmen, 22

13179 Pozuelo de Calatrava

Tel: 926 840 340

Fax: 926 840 340

TEMPRANILLO
Coietin 22

Tempranillo 2002

Fase visual: color rojo granate con tonos violiceos tipicos de
su juventud.

Fase olfativa: aroma ligeramente floral, combinado con [ru-
tas rojas.

Fase gustativa: potente, carnoso y elegante en boca,

12 / Consejo Abierto /Marzo 2003

GRAN FUCARES
Coop. Ntra. Sra. de las Nicves
Ctra. Valenzuela, Km. 0,5
13270 Almagro

Tel: 926 860 344

Faux: 926 860 344

Rosado Tempranillo 2002

Fase visual: color rosa con tonos violiceos.

Fase olfativa: aromas a frutas rojas.

Fase gustativa: ¢n boca es suave y elegante, con persisten-
cia media.

CUNA DEL MAYO

Bodegas Muiioz Montoya e hijos, S.L.
Duque de Alba, 60

13620 Pedro Muwiioz (Ciudad Real).
Tel.: 926 569 033

Fax: 926 5609 045

Tempranillo Maceracion Carbénica 2002

Fase visual: color plirpura intenso con tonos violiceos.
Fase olfativa: aromas finos y limpios de frutas rojas.
Fase gustativa: suave, largo v de paso agradable.

ALLOZO

Bodegas Centro Espatiolas, S.A.
Clra. de Alcdzar, s/n.

13700 Tomelloso (Ciudad Eeal).
Tel: 926 505 658, Fax: 926 505 652
Correo electronico:
allozo@allozo.com

Pdgina Web: www.allozo.com
Tempranillo-Merlot 2002 |
Fase visual: atractivo color rojo pico- =

ta muy concentrado, denso y con el ribete morado.

Fase olfativa: en nariz, se abre mostrindose muy fino con
abundantes notas de especias y tonos de frutos maduros
(mora, grosella) y algin toque muy sutil de madera que le
da un caracter complejo.

Fase gustativa: vivo y carnoso, muy afrutado (regaliz, moras)
con taninos nitidos pero bien integrados. Gran equilibrio.




Nueva Pre

MUNDO DE YUNTERO
Coop. Ntr. Padre Jesiis

del Perdan

Poligono Industrial, s/n

13200 Manzanares
(Ciudad Real)

Tel: 926 610 309
Fax: 926 610516

Correo electronico: yunte

rot@yurlero. con

Peagina Web: wiww. yuntero.com

Tempranillo 2002

Uvas procedentes de cultivo ecolégico

Fase visual: color cereza con tonos plrpura.

Fase olfativa:aromas caracteristicos con recuerdos de bayas
maduras y frutas rojas.

Fase gustativa: armonico, estructurado y con cardcter.

Nueva Crian

CACHICHI

Bodegas Picurnio

(Jesis Ferndndez Verdiiguez
Ctra. Madrid-Alicante, Km. 110
45810 Villanuweva de Alcardete
Tel: 925 598 009

Fax: 925 167 487

Corrveo electronico:

celiafer@airtel. net

Crianza 1998

Fase visual: color rojo picota, con tonos violetas.

Fase olfativa: aromas elegantes de la crianza.

Fase gustativa: amplio y sabroso, con postgusto equilibrado
v personal.

Mueva Reserva

MARQUES DE CASTILLA
Coop. Cristo de la Veqga

General Goded, 6 C
13630 Socuéllamos (Cindad Real).
Tel: 926 530 388, Fax: 926 530 024
e-imail: cristo.vega@interbook.net

MAROUES

web: wune.cristodelavega.com
Reserva 1997

Fase visual: atractivo color rubi,
vivo, con amplios reflejos ladrillo en
sus ribetes, de intensidad media.
Fase olfativa: sutil, delicado y fino en nariz, donde se atinan
los ahumados de la barrica con notas tostadas recuerdo de
vainilla y fondo de café y canela,

Fase gustativa: de caricter maduro en boca, untuoso de fina
frutosidad con perfecto equilibrio de acidez y suaves taninos.
Redondo y muy placentero en su conjunto.

nuestros vinos / novedades

Nueva Presentacion

RETOZON

Bodegas Mazorral (Murimpex, S.A.)
Pol. Ind. El Salvador

Avda. 69-70-71

02650 La Roda (Albacete)

Tel: 967 445 027

Fax: 967 443 080

Correo electronico: mazorral@terra.es

elozon

Pegina Web: wiw. mazorral . com

Tempranillo 2002

Fase visual: color rojo picota bien cubierto con matices vio-
laceos que confirman su juventud.

Fase olfativa: buena intensidad aromatica a frutillos rojos,
compota y lacteos, expresion elegante.

Fase gustativa: expresivo, largo y sabroso en boca. Taninos
con caracter. Ln vino fresco e intenso.

Nueva Crianza

CASA GUALDA

Coop. Ntra. Sra. de la Cabeza

Casa Gualda |

CRIANEA 2006

Tapias, 8

16708 Pozoamargo
Tel: 969 387 173
Faa: 969 387 202

Correo electronico:

LA MANCHA
TR O

- ey - - Ha Tlw
info@casagualda. com & oo A W

Peagina Web: www. casagualda.com

Crianza 2000

Fase visual:color rojo cereza con tonos granates.

Fase olfativa: aromas a vainilla y tostados.

Fase gustativa: sabor limpio, redondo y fresco que le permi-
tird evolucionar positivamente en la conservacion.

a

DURERO

jodegas Leganza, S.A.
Clra. Madrid-Alicante, Km. 121,7
45800 uintanar de la Orden
(Thledo)

Tel: 925 564 452
Fax: 925 564 021

Correo electronico:

bodegasleganza@bodegasfaustino, es

Reserva 1995

Fase visual: color rojo violiceo, con buena evolucion en su
tonalidacd.

Fase olfativa: aroma intenso y elegante, con notas de vainilla.
Fase gustativa: equilibrado, sabroso v con buenos taninos.
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VINO y gastronomi

ntrar en este
establecimien-
to es darse
cuenta de que su propietario, Martin
Marquez, oriundo de la provincia de
Ciudad Real, no es nuevo en el mundo
gastrondmico. Esta tienda, situada en
pleno distrito de Arganzuela (en la Pla
za del Amanecer en Méndez Alvaro, 3,
tel: 91 530 94 16) no ha surgido de |a
nada, detras de ella se esconde el gru
po de Comunicacion Servihostel, una
empresa que desde hace mas de 10
anos se dedica de lleno al sector de la
gastronomia, del vino v de la restaura-
cion.

Después de cuatro anos cara al piblico,
la lista de productos selectos no para
de crecer, pero siempre con la calidad
como premisa principal. Los vinos, en
especial 1os de La Mancha, juegan un
papel clave. A éstos se une una amplia
oferta de crianzas, reservas, grandes
reservas y cavas, elaborada con el ase-
soramiento de expertos sumilleres.
Embutidos ibéricos, patés v derivados
del pato, conservas artesanas, quesos
seleceionados v caviar ruso e irani
complementan esta seleccion, a la que
se une una amplia oferta en chocolates
v bombones.

La experiencia del grupo en el asesora-
miento en gastronomia también se ha
aplicado a la tienda. Su seccion de
regalos de empresa conjuga el gusto
del cliente con los mejores consejos de
mano de expertos del sector,

[21 dia a dia con las personas es la clave

del éxito de este “rincon de los palada-
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tiendas especiaﬁzl'ad?_sg}

res selectos”, segiin su encargada Car-
men Val. Se trata de conocer los gus-
tos del cliente para poder ofrecerle lo
que realmente busca. Este esfuerzo no
ha sido en vano. “La Cazuela Boutique

Gourmet™ acaba de recibir el primer
premio como tienda especializada en

los premios “Vino y Cultura 2002 otor-

gados por la Denominacion de Origen

L.a Mancha.




vino y gastronomia / restaurantes

Restaurante
Jacinto

San Clemente

UENCA

Se ubica en la planta baja de una caso-
na solariega del siglo XVI, reciente-
mente restaurada, que pertenecio a D.
Diego Ramirez de Fuenleal, obispo de
Cuenca (1521-1536),

Es de destacar en el edificio su portada
en silleria almohadillada, con cornisa
superior y escudo eclesidstico de los
Ramirez de Fuenleal, con decoracion
lateral de rosetones.

Situado en el casco viejo de la villa,
frente a la iglesia parroquial de Santia-
go (Plaza del Pésito), se ve rodeado el
establecimiento de una amplia edifica-
cion monumental de gran interés
arguitectonico y ambiental.
Restaurante Jacinto ofrece a sus visitan-
tes la paz y el sosiego de su interior,
necesarios para sentarse a la buena mesa

yreponer las fuerzas del cuerpo, levantar

Recomendaciones del Cocinero

PAN RELLENO

Ingredientes: esparragos trigueros, jamén serrano, queso en lonchas o mosarela,
ganchos, huevos frescos, ajetes tiernos y pan.

Preparacion: troceemos todos los productos menos el gueso, friéndolo con aceite,
sal y un poquito de margarina o mantequilla. Con el pan a medias de cocer, lo abri-

mos por la mitad y ponemos dentro de él los productos fritos. Aiadimos el queso

por encima y lo tapamos con la otra parte del pan. Preparamos el horno a 280° y
dejamos que el pan se termine de cocer. Lo podemos servir acompanandolo con un
aceite de oliva virgen o con salsa de tomate al gusto.

POSTRE DETOCINO DE CIELO CON PINONES Y NUECES

Preparacion: ponemos una base de tarta de queso y anadimos pinones sobre la
base y después una lamina de 2 cm. de grosor de tocino de cielo y lo adornamos

con nueces y caramelo liquido. Lo servimos frio.

el dnimo y, satisfechos, continuar reco-

rriendo los rincones de esta villa rena-
centista: San Clemente.

El vigjero encontrara dispuesto, desde
un asequible meni del dia, a la mas
amplia y variada carta de platos, coci-
nados con los buenos productos de la
tierra y elaborados como manda la tra-
dicion de la rica coeina manchega.
Bien pudiera comenzarse con variados
aperitivos de la casa, para pasar, acto
seguido, a platos de mayor contenido:
Judias con perdiz, gazpacho manche-
go, caldereta de cordero, morteruelo,
asadillo, pan relleno, pisto manchego o
asados de carne; son poderosas razo-
nes que aseguran el buen yantar, para
la satisfaccion de apetitos v paladares.
Postres, como el pan de Calatrava o el
tocino de cielo con pinones, de elabo-
racion artesanal y casera; suponen el
inmejorable punto y final en la mesa de
Restaurante Jacinto.

Su carta de vinos cuenta con maltiples referencias de vinos de la
Denominacién de Origen “LA MANCHA”, sobre todo de las bodegas

de la provincia de Cuenca; Fontal, Casa Gualda, Sefiorio de Guadia-
neja, Juan José, Ad Pater, Yuntero, Palacios Reales, Vega Moragona,
Estola, Monte Don Lucio, Puente de Rus, Benengeli, Casa Oma,
Canforrales, Cinco Aimudes, Torre de Gazate, ...
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opiniones de peso / maestros del vino

Jose Luirs Murcia

unque los datos sobre comercializa-
cion de los vinos adseritos a la
Denominacion de Origen “La Man-
cha” indigquen que durante el ano
2002 ha existido una pequena rece-
sion del 0,72 por ciento con respecto al ano anterior, un esftu-
dio mas detallado de este hecho indica que hace algo mas de
doce meses, el Consejo Regulador decidio prohibir la men-
cion en todos aquellos vinos que no portasen corcho cilindri-
o 0 capsula piller en sus botellas, hecho que ha favorecido la
decidida apuesta por la calidad realizada por la mayoria de
las industrias, yva sean bodegas y cooperativas, adscritas a la
Denominacion.
Estos porcentajes no dicen mucho por si mismos hasta que
sobre la mesa queda reflejado que La Mancha es capaz de
vender mas de 72 millones de botellas, lo que equivale a 54
millones de litros, una cantidad todavia pequena con respec-
to a la produccion de la zona, pero que indica que el potencial
de presente y futuro es algo mids que bueno.
Estos datos habria que ponerlos en comparacion con los 59
millones de botellas que se vendian en 1997 hace sélo cinco

anos, ¥ de los que 30 millones, méds de la mitad, corresponedi-
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an a vinos blancos, Esa tendencia, igual que ocurre en todo el
mundo, ha cambiado considerablemente a favor de los cal-
dos tintos, que ya suponen un 53 por ciento.

También las exportaciones de vinos de La Mancha empiezan
a consolidarse con diez millones de botellas que van a parar a
un total de 60 paises, aunque habrd que tener cuidado con la
feroz competencia desatada en mercados tan importantes y
prestigiosos como Alemania o Gran Bretana donde se han
registrado importantes descensos del 24 8 v 18,4 por ciento
respectivamente. Y es que la variable precio que durante
muchos anos ha sido vital en buena parte de los mercados
internacionales ha dejado paso a las grandes operaciones de
marketing en las que lo que importa realmente es, ademas de
la calidad del vino (siempre a tener en cuenta), la imagen de
éste, la mejora de la presentacidn, las botellas, las etiquetas v
los corchos. En estos capitulos todavia queda camino por
recorrer, porgue ya no se vende el buen pano en el arca como
antano y ahora es importante que también el arca y el envol-
torio resulten atractivos,

En el lado positivo de los resullados hay que significar mer-
cados como Holanda o Suecia, que ya empiezan a tener
importancia en los circuilos internacionales, con incremen-
tos significativos del 27 y el 23 por ciento respectivamente, o
que Estados Unidos o Francia hayan crecido significativa-
mente hasta situarse como quinto v sexto importadores en
cada uno de los casos,

En unos momentos en que el prestigio de las Denominaciones
de Origen estd en juego en los mercados internacionales por
la irrupcion de nuevos productores gue han hecho de la ven-
ta de varietales o mezelas su maxima de mercado, éstas ie-
nen la obligacion de ser mis flexibles en sus reglamentacio-
nes de variedad y mds rigidas en sus exigencias de calidad, va
que ello redundard en beneficio de todos y la Denominacion
de Origen “La Mancha™ podra disfrutar de la grandeza y el
prestigio que su tradicion y gran produccion le otorgan, como
estd ocurriendo con su “hermana” francesa de Langedoc-
Rosellon.

JOSE LUIS MURCIA recogiendo el premio Fidelidad ol
Vino 2002, concedido por el Consejo Regulador “LA

MANCHA"




M* del Carmen
artolome

UNA VIDA
DEDICADA
AL VINO

Carmen Bar-
tolome Alon-
so, la actual
gerente de
Bodegas Isla
S.L. deVillar-
ta de San Juan (Ciudad Real), tiene 52
anos y es natural de Toledo
Aunque su formacion académica fue la
de Licenciada en Filosofia e Historia
por la Universidad Complutense de
Madrid, entro en contacto con el mun
do del vino al contraer matrimonio con
Cesareo Isla, miembro de una familia
manchega de honda tradicion en este
sector, con vinas y bodegas desde fina-
les del siglo XIX.
Al quedar viuda, hace mas de una
decada, toma las riendas de esta
empresa familiar, adaptandose a los
profundos cambios que se estan lle
vando a cabo en las bodegas manche
gas, sin perder las tradiciones que se

han conservado durante siglos.

Su trabajo se divide en dos sectores:
LAS VINAS

Bodegas Isla es propietaria de 180 hec-
tareas, la mayor parte situadas en la
finca Monte Milla en Villarta de San
Juan, con variedades Tempranillo y
Airén, Dispone de todos los elementos
modernos para su cuidado: goteo,
espalderas... que junto con el suelo
adecuado y el elima soleado v célido de
la zona dan como resultado unas uvas
de gran calidacd.

LA BODEGA

[ista empresa cuenta con dos bodegas,
La bodega original, situada en la finca
Monte Milla, con mas de 150 anos de
antignedad y capacidad para 500,000

litros y otra, sitnada en Villarta de San
Juan, donde se encuentran las instala-
ciones mas modernas, con capacidad
para elaborar 5.000.000 de litros de
vino, laboratorio, cueva de barricas v
oficinas, La bodega se encuentra aco-
gida a la Denominacion de Origen “La
Mancha".

La filosolia de la empresa es la oblen-
cion de los mejores vinos , al amparo
de la D.0. “La Mancha”, mostrando las
cualidades v la riqueza de las uvas de
esta zona de [spana.

A titulo personal, Carmen se considera

una empresaria manchega que cree

que la viticultura de La Mancha genera
unos vinos con identidad propia que
reflejan el buen hacer de profesionales
comprometidos con sus tierras y tradi-
clones,

Carmen llegd a este sector por circus-
tanecias familiares, pero lo que empezo
.“\]"]Llill e fr}lli_'_',:lf'illll moral se ha con-
vertido en una aulentica pasion. Su
maximo triunfo, que la hace muy feliz,
es haber sabido transmitirselo a sus
hijos v haber encontrado en ellos los
continuadores de este legado familiar,
que les coloca en la quinta generacion

dedicada por entero al mundo del vino.
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la cultura del vino

elemento salud

eglin la Sociedad
Americana de Car-
diologia, los bebe-
dores moderados

de vino tienen un

4 — riesgo hasta un
50% menor de sufrir patologias coro-
narias. Los principales responsables de
ese efecto cardioprotector son las pro-
piedades antioxidantes de los polifeno-
les, unas sustancias incluidas en la
composicion del vino, que actian favo-
rablemente en el sistema circulatorio.
Estda demostrado que el proceso de
envejecimiento, asi como la aparicion
de algunas enfermedades, estin aso-
ciadas al estrés oxidativo, generado
principalmente por una produceion
excesiva de radicales libres. Estas
maoléculas, derivadas del oxigeno, tie-
nen un cometido (til ayudando a com-
batir bacterias v son neutralizadas por
las defensas antioxidantes, pero en
contrapartida, si su nimero es excesi-
vo, pueden ser responsables del endu-
recimiento de las arterias, favorecien-
do la aparicion de arterosclerosis.
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Enfermedades cardiovasculares

El principal beneficio que aporta el vino
en el ambito cardiovascular es la regula-
cion de los niveles de colesterol, redu-
ciendo el LDL -colesterol malo- y aumen-
tando el HDL -colesterol bueno. Esto a
suvez, se traduce en una disminueion del
riesgo de trombos y de arterosclerosis,
actualmente la principal causa de las
enfermedades coronarias. Podemos
decir que el consumo moderado de vino
actia sobre los tres principales factores
que favorecen la aparicion de cardiopati-
as: corrigiendo la hipercolesterolemia,
evitando la oxidacion e inhibiendo Ia
agregacion plaquetaria.

El primer estudio en demostrar cientifi-
camente los beneficios del consumo
moderado de vino en la prevencion de las
enfermedades cardiovasculares, realiza-

El vino como
able

do por el Instituto Nacional de Salud de
Francia, fue el que hoy en dia se conoce
como “paradoja francesa”. Publicado en
1992 en la prestigiosa revista The Lancet
y dirigido por el Dr. Serge Renaud, este
trabajo observo que los franceses, a pesar
de tener una dieta rica en grasas satura-
das (debido al elevado consurmo de ali-
mentos como la mantequilla, los quesos,
la nata o el foie-gras), presentan unos
indices de enfermedad cardiovascular
significativamente inferiores al de otras
poblaciones con los mismos factores de
riesgo coronario.

Posteriormente, analizando las pautas
alimentarias y el estilo de vida de los
franceses, el estudio comprobo que la
inclusion de un par de copas de vino al
dia durante las comidas es el responsa-
ble de la menor incidencia de cardiopati-
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la cultura del vino

Nadie parece escandalizarse cuando se da el dato de que Espaiia es el pais de
Europa que mas whisky consume. Es mas, todavia hay quien utiliza la imagen
del vino para lanzar campanas anti alcohol, que por otro lado, son tan necesa-

ias entre nuestra juventud.

Partiendo del hecho consustancial de que el vino es una bebida alcohélica, si
'pmmdawemetambiénesmdmtﬂymmlamauy
“delVino, y que no se puede asociar con ofras bebidas de alta graduacién y gran
€xito entre los jévenes, y no tan jévenes, espaioles.

/ ;
Antoniio Cruces, gerente de FIVIN, recogiendo el prewio Investigacicn al Vino 2002,

concedido a ésta organizacion por el Consejo Regulador “LA MANCHA”

as en los habitantes de este pais, redu-
ciendo en un 33% el riesgo de falleci-
miento por enfermedad cardiaca o acei-
dente cerebro-vascular.

Siguientes investigaciones han demos-
trado que, ademiis de ser un buen agen-
te antioxidante, el vino también produce
un efecto antiinflamatorio que a nivel de
determinados mecanismos ayuda a inhi-
bir la aparicion de la arterosclerosis.

Asi, se ha comprobado que existe una
relacion directa entre el consumo mode-
rado de vino y cava y la reduccion de la
mortalidad producida no solo por cardio-
patias, sino en general, porcentaje que
estaria situado entre el 24 y el 30% (se
deberia principalmente al menor niimero
de fallecimientos producidos por enfer-
medades cardiovasculares y cancer).

Propiedades anticancerigenas

La Asociacion Americana del Cancer ha
senalado, en base a las conclusiones de
diversas investigaciones, que beber un
par de vasos de vino al dia puede reducir
la mortalidad por esta patologia hasta en
un 20%. El responsable de este efecto es
el resveratrol, un compuesto fendlico que

inhibe el proceso oxidativo, prineipal
causa del inicio v la progresion de los
tumores.

Ino de los primeros estudios en demos-
trar la actividad quimiopreventiva del
vino fue el realizado in vitro por la Uni-
versidad de [llinois (Estados Unidos) a
finales de los anos noventa, demostran-
do que el resveratrol, un compuesto
fendlico contenido en el vino, inhibe el
proceso oxidativo, principal causa de la
aparicion de determinados tumores.
Segiin han senalado los estudios realiza-
dos hasta la fecha, este componente del
vino es efectivo frenando los tres estadios
de los tumores: iniciacion, promocion y
progresion, reduciendo el dano oxidati-
voen el ADN, capaz de generar mutacio-
nes y diversos tipos de cincer.

Otras patologias

Una de las lineas de estudio mis impor-
tantes en la actualidad es 1a de los efectos
del consumo moderado de vino en pato-
logias degenerativas de caricter neuro-
logico, como el Alzheimer, el Parkinson o
la demencia senil. Uno de los estudios
mis recientes en este campo es el del

Instituto de Medicina Preventiva de
Copenhague, donde se ha comprobado
que la ingesta diaria de pequenas canti-
dades de vino reduce en un 7% la inci-
dencia de Alzheimer v en un 80% la de
demencia senil.

Otro de los beneficios detectados
mediante el consumo moderado de vino
es la mejora de la funcion pulmonar, ya
que contribuye a dilatar las arteria

s, el
proceso digestivo, favoreciendo la pro-
duececion de jugos gastricos, también
actia como diurético, al eliminar toxinas
¢ impide la formacion de cileulos rena-
les,

La Fundacion para la Investigacion

del Vino y Nutricion

FIVIN es una entidad privada sin animo
de lucro creada en 1992 con el objetivo
de promover y divulgar las investigacio-
nes sobre los beneficios del consumo
moderado de vino v de cava en la salud.
Para ello cuenta con el apoyo de un
Comité Cientifico compuesto por pres-
tigiosos profesionales nacionales y
extranjeros que avalan el trabajo de la
Pundacion.

Después de una década de existencia,
FIVIN ha llevado a cabo una serie de acti-
vidades, entre las que se incluye la dota-
cion y promocion de becas para la inves-
tigacion; la organizacion de congresos y
simposios a nivel nacional e mternacio-
nal; 1a colaboracion entre otras institu-
ciones para el intercambio v la divalga-
cion de informaciones; la realizacion de
actividades didacticas v culturales; y la
presencia en diferentes eventos sobre
salud, vino y nutricion. Asimismo, FIVIN
ha creado su propio Foro de debate, del
(ue ya se ha celebrado su tercera edi-
cion.

Todas estas acciones han sido posibles
gracias a una inversion economica supe-
rior a 1.572.000 euros (aproximadamen-
te unos 261 millones de pesetas).
Algunos de los organismos con los que
FIVIN colabora actualmente son el AWA-
RE y Wine Institute en Estados Unidos,
Lien de la Vigne y OIV en Francia o el
CBA del Reino Unido. A nivel nacional la
Fundacion mantiene convenios de cola-
boracion con la Universidad de Barcelo-
na, la Universidad Auténoma de Barce-
lona, el Hospital de St. Pau o el Hospital
Ramon y Cajal, entre otras destacacdas
entidades.

Marzo 2003 / Consejo Abierto /19



i mvu\-oﬂuo

Botellas 75cl.

B Total
80.000.000 B Tinto
M Rosado
70.000.000 Blanco
60.000.000
50.000.000
40.000.000
30.000.000
20.000.000
10.000.000
o
1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002
Blanco 27818467 29415712 30475685 33456730 36625586 37201100 25315150 24751360
B Tinto 21237788 24201965 28629752 29987900 32887730 38019400 46290560 38019400
B Rosado 630480 642815 755214 785616 823602 829800 723290 702520
B Total 49686735 54260492 59860641 64230246 70336918 76050300 72329000 71807520
Incremento % 10,211% 9,205% 10,321% 7,300% 9,507% 8,123% -4,893% -0,721%

Las ventas de la D.O.
“L A MANCHA” superaron
los 71 millones
de botellas

La comercializacion de vino embotellado con Denominacién de Origen
“LA MANCHA” alcanzo el pasado afio las 71.807.000 botellas, que se
distribuyeron de la siguiente forma: 24.751.000 botellas de blanco,
38.019.000 botellas de tinto y 702.000 botellas de rosado.

Este es el sequndo aiio que el tinto supera al blanco en embotellados, lo
que se debe fundamentalmente a la enorme reestructuracion varietal
que se esta llevando a cabo en esta Zona de Produccién y que ha propi-
ciado que La Mancha sea ahora un region con una oferta viticola muy

Nuevo premio para
Bodegas Ayuso

Los vinos de Bodegas Ayuso, S.L. de Villarrobledo (Albacete), inscrita en la Denominacién de
Origen “LA MANCHA" desde la creacion de ésta, en 1973, han vuelto a ser galardonados en

Norteamérica.

Concretamente, el “Estola Reserva 1997" ha conseguido la medalla de oro en el "Concurso Mun-

dial de Norteamérica”, celebrado recientemente en Ontario (Canada).

Este reconocimiento se viene a sumar a los innumerables premios obtenidos por esta conocida
bodega familiar de Villarrobledo, pionera en |a elaboracion de vinos de reserva en la Denominacion
de Origen “LA MANCHA” y que ha mantenido una linea de calidad desde su aparicion, alla por el
ano 1947, hasta hoy, estando equipada con la ltima tecnologia y contando con uno de los parques

diversificada y dificil de superar por cualquier otra D.0. del mundo.
Todas estas cifras, enormemente satisfactorias, confirman el gran salto
dado en la comercializacion de vino embotellado con D.0. LA MANCHA,
que en 1997 apenas superaba los 59 millones de botellas, de los cuales
mas de 30.475.000 botellas eran de vino blanco.

En lo que al exterior se refiere, un total de 60 paises han importado vino
de calidad manchego a lo largo del afio 2002, frente a los 48 que lo hicie-
ron en 2001, lo que supone un incremento del 25 %6, De esta lista, mas de
la mitad son europeos, -un total de 32, aunque también destaca la pre-
sencia de 15 paises americanos, 7 asiaticos, 2 de Oceania y 3 africanos,
lo que sitia a La Mancha como una de las pocas Denominaciones de Ori-
gen con capacidad exportadora en los cinco continentes y que sigue una
linea creciente en todo el mundo.

de barricas mas importantes de la region, que supera las 10.000 unidades, ademas de una linea de

embotellado con capacidad para 15.000 botelias/hora.
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e Pédro Munoz
ha invertido 4 millones de
euros en modernizar sus
Instalaciones

Las nuevas instalaciones de la Cooperativa Agro-Vinicola San Isidro de
Pedro Mufioz (Ciudad Real) fueron inauguradas el pasado dia 13 de ene-
ro por el presidente de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha,
José Bono Martinez.

Esta bodega, que cuenta en la actualidad con cerca de 600 socios y unas

El Iazo de inscripcion
Concurso ‘Les C|tadelles

E=TRTUNTIY] B
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MANCHA
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5000 hectareas de vifiedo, ha instalado una nueva planta de embotella-
do con capacidad de 1.500 botellas/hora, ademas de nuevos pisaderos
con 10 prensas, un descargadero para uva tinta, doce depositos autova-
ciantes, equipos de frio, etc. En total, la bodega de Pedro Mufioz ha rea-
lizado un desembolso cercano a los 4 millones de euros.

Ademas, la cooperativa tiene previsto iniciar proximamente el proceso de
obtencién de la norma ISO 9001 y realizar un nuevo plan de inversiones
en el que se contempla que el 100% del sistema de envasado de |a bode-
ga sea de acero inoxidable y la ampliacion de la nave de barrica hasta las
500 unidades.

el
Vin 2003”

finaliza el 31 de marzo

g

Las bodegas de la D.O. LA MANCHA que deseen partici-
par en el Concurso “Les Citadelles du Vin 2003" lo
podran hacer hasta el proximo dia 31 de marzo, para lo
que tendran que requerir una solicitud de inscripcion lla-
mando al 33 (0) 5 57 68 25 66 o bien retirando sus fichas
de inscripcion de la red, en el sitio de internet: www.cita-
dellesduvin.com.

Este certamen internacional de vino y aguardientes,
que tendra lugar del 12 al 14 de junio de 2003, con
motivo del Salon VINEXPO, Les Citadelles du Vin, estd
homologado por el OIV (Office International de la

c‘fﬂ

Grand Concours des Vins du Monde

Design, réalisation, hébergerent - Sysonic

Vigne et du Vin).

El precio de inscripcion es de 165 euros por cada producto presenta-
do y la entrega de premios tendra lugar coincidiendo con VINEXPO

(entre el 22 y el 26 de junio de 2003).

Para mas informacién pueden contactar con los organizadores en la
direccion de correo electrénico info@citadellesduvin.com o por fax al
33 (0) 557 68 23 92.
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nuestros pueblos
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La Roda ha sido histéricamente tierra de paso,
lo que hace dificil determinar sus antecedentes
mas remotos. Ademas, aunque el nombre de
La Roda deriva del término arabe “rotba”, rela-
cionado con un impuesto que se pago por el
paso de ganados, o bien de “robda”, antigua
milicia vigilante de fronteras y caminos que
rondaban en torno a los castillos, dentro del
término municipal se han localizado restos ibé-
ricos y otros posteriores pertenecientes a la
etapa romana.

n la actualidad La Roda es una dinami-
ca poblacion cercana a los 14.000 habi-
tantes. Su actividad economica ha
pasado en pocos anos a centrarse en el
sector industrial y de servicios dejando
de depender por completo de la agricultura, como sucedia en
anos anteriores, aunque las industrias agroalimentarias y,
sobre todo, el sector vitivinicola es uno de los méas activos.

A todo eslo, es justo anadir una activa vida social v cultural
que junto al resto de factores convierten a La Roda en un
atractivo lugar a visitar o incluso para establecerse, siendo
una de las pocas poblaciones de la provineia de Albacete que
ha experimentado en los tltimos anos un destacado creci-
miento de su poblacion.

FIESTAS

Entre las fiestas que La Roda celebra a lo largo del ano cabe
destacar la Romeria de la Virgen de los Remedios, que se
celebra a mediados del mes de mayo, en la cual el pueblo se
desplaza hasta el santuario de su patrona situado en la veci-
na localidad de Fuensanta, Desde alli la imagen de la Virgen
es transportada a hombros por sus fieles hasta la iglesia de “El
Salvador” donde permanece durante veintiun dias en los que
se realizan diferentes actos religiosos.

En la primera semana de agosto La Roda celebra sus Fiestas
Mayores en honor de “El Salvador”, nueve dias repletos de
actividades entre las que destaca la Gala Literaria y la Batalla
Floral, sin olvidar las corridas de toros, verbenas, conciertos,




actuaciones teatrales, festivales foleloricos, competiciones
deportivas y todo tipo de festejos que integran un completo
programa dirigido a todos los publicos.

Otras fiestas completan el calendario festivo como unos luci-
dos carnavales que en los altimos anos han recuperado tra-
diciones ancestrales. A todas éstas hay que anadir las de San
Anton, San Isidro y aquellas que se celebran en los diferentes
barrios en honor a sus respectivos patrones.

Monumentos de interés:
e La [glesia de “El Salvador”, Declarada en 1.981 Monumen-
to Historico-Artistico Nacional, fue edificada sobre un anti-
guo castillo destruido. Comenzd a construirse con estructura
gotica en el primer cuarto del siglo XVI, remodelandose y
engrandeciéndose posteriormente, al tiempo que el Renaci-
miento fue cambiando la estructura original.
Actualmente, en el interior del templo numerosas obras con-
forman el Museo Parroquial, entre ellas destaca un espléndi-
do lienzo de Lucas Jordan (siglo XVII) que se encuentra en la
Capilla del Rosario v en el que se representa la Adoracion de
los Magos.
eL.a Esquina de Alcanate es una obra calificada como una
extrana pieza renacentista por la disposicion de su fachada en
forma de esquina. La fecha de su ejecucion data de 1.627.
e[l Palacio del Dr. de la Encina es un edificio construido
entrel.650 y 1.740, en el que la vivienda se constituye en tor-
no a un magnifico patio porticado con columnas toscanas
que sostienen techumbre de madera,

También destacan la Ermita de San Sebastian, la
Casa del Inquisidor o de los Atienza, el Palacio de los Condes
de Villarreal, varias casas solariegas, ...

GASTRONOMIA

Si algo ha caracterizado siempre a la gastronomia rodense
ha sido su reposteria y de forma muy especial los “migueli-
tos”, dulee de hojaldre v crema cuyo secreto reside en una
cuidada y artesanal elaboracion.

Iin su cocina destaca la caza, siendo ésta base de platos como
los “gazpachos manchegos”, el “caldo moreno” y las “judias
con perdiz”, viandas de gran consistencia y a las que hay
que anadir el “atascaburras”, especialmente indicado para los
frios dias invernales o las “migas ruleras”, acompanadas de
guarniciones que van desde las uvas al chorizo o tocino frito.
Algo mas ligeros, pero no menos deliciosos, son el “pisto man-
chego” y el *maoje de pimientos”, ambos con el pimiento y el
tomate como ingredientes basicos.

Tampoco podemos dejar de recomendar el cordero, los que-
508 y por supuesto los vinos con Denominacion de Origen La
Mancha, Tintos, blancos y rosados que banan los manjares
rodenses.
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NO LE QUITE TIEMPO A SU TRABAJO
Caja Rural resuelve la PAC por usted

VAT

Y/

Y ahora llevese un
magnifico regalo
Plazo hasta el 14 de marzo de 2003 -




