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noticias breves

Reunion con el Director del IPEX

El dia 10 de octubre, el Director del
Instituto de Promocion Exterior de
Castilla-La Mancha, Francisco Javier
Vega Morillas, mantuvo una reunion
con los representantes de varios
Consejos Reguladores castellano-
manchegos en la sede del C.R.D.O.
LA MANCHA, en Alcazar de San Juan
(Ciudad Real).

Esta reunion ha supuesto la prime-
ra toma de contacto con los
Consejos, a fin de conocer sus
planes de promocion exterior y en
gué medida se puede coordinar y
colaborar con el IPEX y otras insti-
tuciones en un marco de impulso a
la internacionalizacion de las
empresas castellanomanchegas vy
en un entorno de colaboracion,
con el fin de evitar dispersion y
aunar esfuerzos.

Ademas, tal y como aclaro el Director J = .

del IPEX, las empresas vitivinicolas Feo. Javier Vega Morillas con representantes de varios Consejos.
son un sector estratégico para nues-

tra region, por lo que merece un cuidado especial que siga impulsando su crecimiento en los mercados exteriores.

Se firma un convenio con CCM para

promocionar el vino de la D.O. La Mancha
y 3 ==

En la firma del convenio estuvieron presentes el
Subdirector General de la Division Comercial de
Caja Castilla-La Mancha, Miguel Angel Martinez
Ortega, vy el Presidente del Consejo Regulador
"LA MANCHA", Gregorio Martin-Zarco Lopez-
Villanueva.

Martin-Zarco agradecio a la Caja el apoyo pres-
tado a la Denominacion de Origen "LA MANCHA
en su campana de publicidad e imagen y solici-

to que se siga manteniendo el apoyo de C
el futuro, siempre fijandose el objetivo de con-

seguir "vender mas y mejor nuestros vinos".

de la
Division Comercial de CCM indico que ellos no

Por su parte, el Subdirector G

podian permanecer impasibles a la llamada a
3 de noviembre, se firmo en la sede del C.R.D.O. la colaboracion realizada por la D.0. LA MANCHA poi

'LA MANCHA", un convenio de colaboracion entre esta enti- varios motivos, ya que, en primer lugar, se trata de un

y Caja Castilla-La Mancha, por el que la entidad finan- sector que tiene un importante peso especifico en la

dad

C comprometio a aportar 30.000 euros para el des- economia regional y, en segundo, porque afecta a un gran
arrollo de proyectos de promocion y comercializacion de los numero de vitivinicultores (aproximadamente 300
vinos acogidos a la Denominacion de Origen "LA MANCHA". bodegas y cerca de 22.000 viticultores).
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los sectores opinan

Cooperativa
San Isidro

El gerente de la Cooperativa San Isidro,
Francisco Calvo Gonzalez
esta vinculado a esta empresa desde 1972.

&£Como es la Cooperativa San Isidro?

Por volumen y para mi, también por calidad, somos una de las
cooperativas mas importantes de la provincia de Cuenca.

De nuestras instalaciones, que rondan los 25000 m* de
extension, yo resaltaria que disponemos de prensas neumiai-
ticas v continuas, ademas autovaciantes con una capacidad
total para 1.5 milllones de kilogramos, si bien, probable-
mente tendremos que duplicarlos en dos o tres anos, a
medida que lo haga la entrada de tintos.

También disponemos de una planta embotelladora v una
nave de crianza con barricas de roble francés y americano,
lo que nos permitird sacar nuestro primer crianza para prin-
cipios de 2004, con la marca Pedro Heras, 1o que viene a
reforzar nuestra linea de vinos jovenes y tradicionales, que
estamos elaborando con la marca Vina Recreo.

Ademas, también considero importante resenar que nues-
tra bodega cuenta con unos 900 socios activos, que poseen
cerca de 4,000 hectareas de vinedo, unas cifras muy impor-
tantes para ser éste un pueblo con una importante diversi-
ficacion de cultivos.

Hablando de diversificacion de cultivos, ;Como se ve la
viticultura en la Capital del Ajo?

Creo que para nosotros es una suerte que Las Pedroneras sea
enormemente conocida por sus ajos. Ademas, pese a que la
vitivinicultura es la segunda actividad econdmica del munici-
pio, hay mucha gente que puede llegar a conocernos gracias
a los ajos. En cuanto a los productores, son muchos los agri-
cultores que desarrollan las dos actividades, que son plena-
mente complementarias, Y nuestros vinos no desmerecen en
nada la imagen de calidad del Ajo Morado de Las Pedroferas.

de Las Pedroneras (Cuenca)

¢Como ha sido la vendimia de este ano?

De muy buena calidad y un ano récord, cuantitativamente
hablando, puesto que hemos cosechado cerca de 25 millo-
nes de kilos, de los que aproximadamente 2.3 corresponden
a la variedad Cencibel o Tempranillo, También hemos ela-
borado algo de Garnacha y Cabernet Sauvignon, pero la
mayor parte de nuestra produceion se sigue correspon-
diendo con blancos de la variedad Airén.

¢Qué pasos cree que debe dar una bodega de las carac-
teristicas de la suya para mejorar la comercializacion?

En primer lugar, seguir mejorando la calidad para que los con-
sumidores sigan crevendo en nuestro producto. Y en segundo,
sin renunciar a nuestro potencial individual, por lo que mante-
nemaos embotellados y mareas propias, apostar firmemente por
las cooperativas de segundo grado, por lo que estamos integra-
dos en BACO y en VIALCON. En solitario no tendriamos la fuerza
que poseen estas estructuras, ya consolidadas y con recursos
suficientes para una buena comercializacion, sobre todo en el
marco internacional v para dar salida a los graneles. Ademss,
creemos en esto mas que en realizar inversiones desmesuradas,
que preferimos destinar a mejorar la calidad de nuestros vinos.

¢Qué es lo que mas destacaria de la cooperativa?

Pese a que han sido muy importantes las mejoras técnicas
antes mencionadas, lo que creo mads importante es el espec-
tacular crecimiento de las variedades tintas en los altimos
anos. Ademds, éste es un proceso qie seguiremos perci-
biendo en el futuro, puesto que ha habido una gran deman-
da de reestructuracion de tintos, sobre todo de la variedad
Cencibel o Tempranillo, que en la D.0O. LA MANCHA es una
de las preferentes.
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los sectores opinan

Bodegas “J. Santos”

Juan Francisco Santos Simén pertenece a
la cuarta generacion de una familia que ha
estado vinculada a la vitivinicultura desde
principios del siglo XX. Desde 1995 es
director de Bodegas J. Santos de Villa de
Don Fadrique.

£Qué acontecimiento resaltaria en la historia de su bodega?
Desde la construccion de la primera y pequena bodega, naci-
da en 1900 gracias al esfuerzo de Lucio Santos, hasta hoy,
esta empresa familiar ha mantenido una constante y pro-
gresiva evolucion. Si tuviera que citar uno de los aconteci-
mientos mas significativos para Bodegas J. Santos, vo me
quedaria con el comienzo del embotellado en 1984, un cami-
no sin vuelta atras que ha sido determinante en la apuesta
por la calidad de nuestra empresa.

:;Como es su bodega?

Ademis de una empresa familiar, Bodegas J. Santos es una
bodega moderna y dotada de tecnologia muy avanzada. Su
capacidad de almacenamiento ronda los 10 millones de litros
y dispone de mas de 500 barricas de roble para la elabora-
cion de nuestros crianzas, reservas y grandes reservas.

¢ Con cuantas hectareas de vinedos cuenta?

Pese a que compramos uva a algunos viticultores de la zona,
nos centramos principalmente en la elaboracion de nuestra
propia cosecha, ya que disponemos de unas 700 hectireas
de vinedo. De esta cilra, aproximadamente el 60% corres-
ponde a variedades tintas, como la Cencibel o la Garnacha, si
bien, recientemente hemos incorporado 22 hectareas de

Syrah, que pensamos ampliar en el futuro, ademas de intro-
dueir también algo de Merlot.
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BODEGAS
J. SANTOS S.L.

Cite los tres aspectos que destacaria de su bodega
El control sobre los vinedos, que permite vigilar la elabora-

cion desde el primer paso, el equilibrio entre las nuevas téc-
nicas y la tradicion, v la crianza de vinos, que ha sido el
buque insignia de nuestra bodega en los tltimos 20 anos.

¢ Qué planes tiene para el futuro inmediato de la bodega?
Se esta trabajando en potenciar los vinos de erianza aun
mas, tanto en variedades autoctonas como en otras varieda-
des nobles, en especial la Syrah; con ello perseguimos con-
solidar nuestra presencia en los mercados europeos y extra-
comunitarios, sobre todo en lo que a embotellado se refiere
De hecho, actualmente, el 60% de nuestras ventas (unas
350.000 botellas) se dirigieron al mercado exterior, sobre
todo a la Union Europea.

&Qué opinion tiene de la D.0. La Mancha en comparacion
con las demas?

El potencial de la D.O. LA MANCHA es enorme frente a
otras denominaciones de origen, lo que queda de manifiesto
por la continua mejora de sus vinos.

¢De qué vino se siente mas orgulloso y cual recomendaria
a alguien que no esta introducido en este mundo?

Sin duda el Don Fadrique, (tanto el Reserva como el Gran
Reserva) es uno de los vinos mias mimados de la bodega,
puesto que es el que mas premios nos ha otorgado, pero
para una persond no iniciada yo recomendaria el Julian Santos
Crianza, puesto que aiina las cualidades de una crianza corta
con las virtudes de la variedad Cencibel o Tempranillo.




noticias

Interprofesionales y
Consejos Reguladores

El modelo espanol
para certificar que un

producto amparado
por un reglamento de

£277

Denominacion de Ori-
gen lo cumple, posee
marco legal propio
desde 1932. Y en
1970 se redefinen en
la Ley los Consejos
Reguladores hasta la
consolidacion de los
procesos de transfe-
rencia de las CCAA.
Asl, un Consejo Regu-
lador es un organismo
de certificacion, ade-
mas de la representa-

s de La Mancha

tividad que le otorgue

un marco legal. Y su

objetivo es: hacer
cumplir el reglamento
v amparar los produc-
tos en €l definido;
controlar, promocio-
nar €stos, y poseer
unas funeiones espe-
cificas que le otorgan
posibilidades de
actuacion,

Con el proceso de
transferencias MAPA-INDO a las CCAA, surge ¢l problema
de la personalidad juridica porque:

- Setransfieren funciones a desarrollar.
- Se deja en manos de las CCAA el modelo de gestion de
una Denominacion de Origen.

En el momento actual por Consejo Regulador se entienden
organismos con personalidad debido a:

- Ser organismos desconcentrados de la Administracion
- Ser organismos autonomo (Ej. Navarra)
- Ser fundaciones (Ej. Castilla-La Mancha)
- Ser organismo publico sujeto al Derecho privado.
(Ej. Cataluna)

D. Jost VICENTE GuILLEM Ruiz
Dr. Ingeniero Agronomo. Enologo

Director Instituto Valenciano de Calidad Agroalimentaria

JHacia donde quieren
los operadores secto-
riales que vayan los
Consejos Reguladores
para alcanzar sus
objetivos? ;Qué obje-
tivos tienen que pro-
gramarse para cum-
plir sus funciones?
2Qué funciones deben
desarrollar?. Se plan-
tea un cambio de nom-
bre o un cambio de
competencias y mode-
lo organizativo para
cumplir con su mision
de Acreditar, Certifi-
car, Promocionar, etc.

Un Consejo Regula-
dor a la luz de su posi-
cionamiento en un
mercado de producto
de calidad debe redefi-
nir sus objetivos, fun-
ciones, personalidad y
actividades. Seran res-
ponsables de la nueva
situacion las CCAA que
posean competencia en
la materia v el sector
(que se comprometa a
cjercer su diferencia en su produceion singular. Desde este
punto de vista un Consejo Regulador sera una autoridad de
control para ejecutar su Reglamento en toda su extension, de
acuerdo con un marco legal (UK., Nacional, CCAA) o decidir
si son historia de una etapa de la viticultura espanola que ellos
mismos con sus virtudes y defectos han construido.

Las interprofesionales, por su parte, son organizaciones
de caricter propio que agrupan a las entidades representa-
tivas de los operadores que integran la cadena alimentaria
para un producto o grupo de productos concreto con objeto
de resolver los problemas que se presentan dentro de ella y
mejorar su eficacia global.

Posen un marco legal propio Ley 38/94, modificado en 1996,
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Y entre los objetivos que se puede plantear una interprofesional
se pueden agrupar en:

Concrecion de objetivos que unan y armonicen el sector:
Campanas de promocidn, Aplicacion de disciplinas de
produccién, apoyo a la actuacion en paises terceros

- T T W

Ordenacion relaciones contractuales

- Regulacion de mercados - Composicién de las interprofesionales: Participacion

organizaciones, representabilidad, paridad, ...

- Informacién
- Apoyo a la calidad
- Apoyo a la exportacion
- Promacion del consumo
I1+D
Adecuacion ambiental
Trazabilidad alimentos
- Seguridad alimentaria

interprofesional en el marco espanol se centran en:
- Extension de Norma: Extender a todas las empresas de
la cadena de produccion los acuerdos bajo una serie de

- Dependencia de apoyos publicos: Financiacién, Ayudas
- Problema ante fas Administraciones:
- Falta de claridad en sus funciones y regulacién
de las relaciones
+ Indefinicion de su ambito competencial
+ Desconocimiento de su existencia por parte de
los otros Ministerios
+ Falta de vision de la cadena de produccion
- Falta de relacion con las administraciones autondmicas
Segiin Alicia Langreo, los puntos sobresalientes de una - Problemas respecto a sus funciones: vision desde las OPAS

A partir de aqui, analizaremos las diferencias entre un Con-
sejo Regulador v una Organizacion Interprofesional de Ali-
mentacion (OIA) al objeto de analizar diferencias y propi-

condiciones. ciar puntos de encuentro.
INTERPROFESIONAL CONSEJO REGULADOR
Base legal Ley 38/94 sobre OIAs. Ley 25/70, Estatuto V.V.A.

Naturaleza juridica

Entidades privadas.

Naturaleza publica-privada

Representatividad exigida

Minimo: 75% del sector.

Inscritos:

min 25%. de los operadores.
Superficie: min. 50% min.
de la sup. amparada.
(Decreto 157/88, art. 14)

Ambito de actuacion:
geografico
producto
personas

Nacional / CC. AA.
Los establecidos.
Los operadores sectoriales.

Zona amparada.
El producto definido.
Los inscritos.

Objetivo

Defensa de un sector
(intereses comunes)

Defensa de un producto
(caracteres singulares)

Certificacion del producto.

Funcion dominante

Ser un FORO DE DEBATE
(Estudio / discusion /
acuerdo sectorial)

CERTIFICACION.

CONTROL.

Capacidad "normativa"

EXTENSION DE NORMA,

aplicable en el ambito de actuacion.

REGLAMENTO ESPECIFICO,

aplicable en el ambito de actuacion.
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INTERPROFESIONAL

- MEJORA DEL CONOCIMIENTO DELMERCADO Y AUMENTO DE SU TRANSPARENCIA

- CREACION DE METODOS Y MEDIOS PARA MEJORAR LA CALIDAD Y LA COMERCIALIZACION

- PROMOVER PROGRAMAS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

- PROMOVER Y DIFUNDIR EL CONOCIMIENTO DEL PRODUCTO

- PROMOVER ACTUACIONES DE INFORMACION A LOS CONSUMIDORES

- ACTUACIONES ORIENTADAS A LA DEFENSA DEL MEDIO AMBIENTE

- ORIENTAR AL SECTOR A PRODUCCIONES MAS ADAPTADAS AL MERCADO Y A LA DEMANDA DE LOS CONSUMIDORES
- RELACIONES ENTRE LOS SECTORES DE LA PRODUCCION Y EL COMERCIO

- CUALQUIER OTRA QUE MEJORE LA ACTIVIDAD ECONOMICA

CONSEJO REGULADOR

- ORIENTAR VIGILAR Y CONTROLAR LA PRODUCCION

- VELAR POR EL PRESTIGIO DE LA D.O. Y PERSEGUIR O DENUNCIAR SU EMPLEO INDEBIDO

- LLEVAR LOS REGISTROS QUE REGLAMENTARTAMENTE SE LE ASIGNEN

- CERTIFICAR EL ORIGEN DE LOS PRODUCTOS

- PROMOCION DE LOS PRODUCTOS EN LOS DISTINTOS MERCADOS

- COLABORAR Y REALIZAR LAS ACTUACIONES QUE LE SEAN ENCOMENDADAS POR LA ADMINISTRACION
- GESTION DEL PATRIMONIO PROPIO DEL CONSEJO REGULADOR

- REPRESENTAR AL CONSEJO ANTE LOS TRIBUNALES

- CUALQUIER OTRA QUE SE LE ENCOMIENDE

Quiza lo mas dificil de arrancar del sector en el momento actual sea un

compromiso de vertebracion eficaz que garantice la toma de decisiones, en
materia de Viticultura, Enologia, Comercializacion y Distribucion, con el
objeto de armonizar intereses.

Por tanto, al implantar el concepto de interprofesional en el sector
vitivinicola ¥ contraponerlo o no, ante los Consejos Reguladores, es

importante concluir:

1- Tanto un Consejo Regulador como OIA son estructuras al servicio del sistema
agroalimentario

2- Dada la especialidad del sector vitivinicola toda Denominacién de Origen posee
un organismo que protege el cumplimiento del Reglamento y es el Consejo
Regulador

3- La evolucion, presencia y actuaciones de los Consejos Reguladores han ido
paralelas a las exigencias, necesidades, compromiso sectorial y sus funciones
se determinan por Ley

4- Siendo las Denominaciones de Origen un concepto estabie, protegido, no ocu-
rre lo mismo con el modelo de gestion de la calidad o 1a organizacidon sectorial.
Desde este punto de vista el modelo de organizacion sectorial varia segun pai-
Ses

5- LaLey del vino de Espafa, la Ley de Castilla La Mancha obligara a los Consejos
Reguladores a una redefinicion de estatutos, funciones y modelo de certifica-
cidn.

6- Las exigencias del sector, las coordenadas de mercado, la defensa de la vifia, el
vino espanol en el mundo obligan a estrategias vertebradas que garanticen su
rentabilidad y competitividad

7- Es en esa rentabilidad, competitividad en donde el sector debe, responsable-
mente tener que actuar para garantizar una toma de decisiones.
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entrevista

Gregorio |
Martin Zarco
Presidente del C.R.D.O. La Mancha

“Nuestras bodegas y viticultores estan sobradamente preparados
para afrontar el futuro con garantias de éxito”.

Por ello, la adapta-
cion del Consejo
Regulador "LA
MANCHA" a este
nuevo contexto ha
sido una de las prio-
ridades para el Ple-

&Que valoracion hace del tiempo que
lleva al frente de la D.0. LA MANCHA?
A lo largo de mi vida profesional he
tenido la suerte de desarrollar varios
puestos de responsabilidad dentro del
mundo del vino, algo por lo que me
siento muy orgulloso porque, como
viticultor, he tenido la oportunidad de
defender los vinos de mi tierra. Preci-
samente por esto, el alcanzar la presi-
dencia de la D.O. La Mancha ha
supuesto un reto especial, sobre todo,
porgue mi llegada al cargo ha coincidi-
do con una serie de cambios importan-
tes en el sector vitivinicola, puesto que
ha entrado en vigor, no soélo la nueva
Ley de la Vina y el Vino de Castilla-La
Mancha, sino también la Ley Nacional.

Ademas, por mi parte, tengo claro
que la Denominacion de Origen mas
extensa del mundo no puede perma-
necer parada ante la avalancha de
cambios que se estan produciendo
en el mundo del vino.
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no del Consejo, que
siempre ha tenido
como objetivo fun-
damental que la
Denominacion de
Origen "LA MAN-
CHA" sea la verda-
dera punta de lanza
en el sector del vino
regional, lo que
equivale a decir
nacional o mundial,
dada la importancia que tiene Castilla-
La Mancha en el panorama vitivinicola.

Entre mis principales objetivos para
esta legislatura esta el conseguir que
el logotipo de la Denominacion de Ori-
gen se reconozcea como simbolo de
calidad en los mercados nacionales e
internacionales, lo que sera posible en
la medida en que nuestros vinos sigan
teniendo la progresion que han tenido
en los iltimos tiempos. No obstante, no
nos queremos conformar solo con
tener buenos resultados, ya que la D.O.
La Mancha debe estar en primera linea,
compitiendo de 1 a 11 con las zonas de
mayor prestigio del mundo, porque
nuestros vinos ya estin, de hecho, en
la vanguardia de la calidad.

Y este dato es Ficilmente contrastable
por cualquiera, le basta con mirar la lis-
ta de los certamenes internacionales de
vinos mis conocidos en el mundo o con
comprobar la implantacion de nuevas

bodegas en la region, muchas de ellas
pertenecientes a los grupos viticolas
espanoles mas importantes.

Nuestras bodegas y viticultores estan
sobradamente preparados para afron-
tar el futuro con garantias de éxito,
sobre todo porque hoy ya somos cons-
cientes de la buena situacion en que
se encuentran las empresas manche-
gas, gracias a la reconversion varietal
y la renovacion tecnologica de las
bodegas.

&Cuales considera que son las senas
de identidad de la D.0. La Mancha?
Iin esta tierra hemos sabido conjugar
la tradicion con la modernidad en lo
que a elaboracion de vinos se refiere,
pero yo creo que la diversidad del pai-
saje vitivinicola manchego, en el que
nos encontramos con muy diferentes
varietales de uva (BLANCAS: Airén,
Macabeo, Sauvignon Blanc y Char-
donnay. / Tintos: Cencibel o Tempra-
nillo, Garnacha, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah y Moravia), es lo que
mas sorprenderia al que no conozea la
evolucion que ha tenido esta region en
los tltimos 10 afios. Si a eslo sumamaos
la dureza del clima de esta region
(inviernos no muy humedos, pero si
muy [rios, junto con veranos secos y
calurosos) y la propia aridez del sue-
lo, obtenemos un terruno ideal para el
cultivo de la vinedo, en el gue, aunque
los rendimientos por hectirea no son
muy elevados, podemos presumir de
una calidad extraordinaria.

Actualmente ya somos una de las
referencias mundiales en vinos del
ano, sobre fodo por la increible mejo-
ra que se ha dado en tintos, pero en




plazo también aspiramos a serlo en
vinos de crianza y reserva, de los que ya

fenemos muy buenas muestras.

:Se siente satisfecho de la evolucion
de sus productos en el mercado en las
Gltimas campanas?

Los vinos de la Denominacion de Origen
"LA MANCHA" han tenido un crecimien-
to en las exportaciones que ha rondado el
10 % anual durante los iltimos 6 o T
anos, lo que en principio es un motivo
para estar orgulloso, pero no conforme,
puesto que la variedad de los vinedos
manchegos, a la que antes he hecho alu-
sion, junto con el alto grado de tecnifica-
cion alcanzado por nuestras badegas,
capacitan a nuestra Zona de Produccion
para estar en la vanguardia mundial de
la comercializacion de vinos de calidad.

¢ Como seran los vinos del 20037

La produccién ha sido levemente supe-
rior a la cosecha del 2002 porque, aun-
que el ano se prevefd muy abundante,
la sequia del pasado verano merma bas
tante los resultados. No obstante, la
calidad de las uvas ha sido adecuada, lo
que esta posibilitando que los vinos del
2003 presenten unas caracteristicas

analiticas y organolépticas excelentes.

:Cual seria la principal asignatura
pendiente de la D.0. LA MANCHA?
Desde este Consejo lo hemos repetido
en muiltiples ocasiones, la promocion y
el marketing de nuestros excelentes
productos es lo que mas necesitamos
mejorar, puesto que calidad ya tenemos,
Ademas, este esfuerzo debe ser parejo
al que realicen nuestras empresas por
lograr que el vino manchego llegue a
aquellos lugares donde no es conocido,
sin olvidarnos de polenciar nuestra pre-
sencia en aquellos paises donde va lo
son, Por todo esto, es una necesidad pri-
mordial lograr que haya una mayor
implicacion de todos los que formamos
parte del mundo del vino

También creo que la "Zonificacion” de la
Denominacion de Origen "La Mancha",
un tema que muchas veces no se ha tra
tado por la enorme complejidad que
supone el hacer subdivisiones en una
region en la que casi todos los pueblos
son grandes productores de vino, no

puede esperar mis. De hecho, la Ley del

Vino impulsada por el Ejecutivo regio-
nal se orienta en este sentido y desde el
Consejo, no solo no vamos a ser un obs-
taculo, sino que ya le hemos encargado
un estudio a la Universidad de Castilla-
La Mancha para que determine las dife-
rencias que puede haber por comarcas,
tanto en lo referido a las caracteris-
ticas del terreno y de las planta-
ciones de vid, como a los propios
vinos, para ver si hay variaciones

analiticas y organolépticas.

Para mi lo importante es que
consigamos llegar al consumi-
dor con transparencia y sepa-
mos aprovechar la diversidad
de cada una de las "zonas" o
comarcas productoras para
reforzar la imagen y la comer
cializacion de una de Ia mayo-
Ires l'i-;_'*.inln'% ||I'||Ii|][ toras del
mundo. Ademds, confio en que
todo el proceso se lleve a cabo
con exito gracias al rigor en las
formas de producir v elaborar
la nva de los que hoy podemos

presumir en La Mancha

:(Como le gustaria ver a la
D.0. LA MANCHA dentro de 10
anos?

En el lugar que se merece,
porque, despues de todo lo

que he dicho, creo que mies-

tro porvenir es ilusionante, ya

que ahora contamoes con vinas

de primera calidad que van a
mostrar de lo que es capaz una
zona vitivinicola que ha estado
medio tapada. El giro que ha
dado La Mancha la capacita para
que en el futuro pueda cubrir todo
lo que actualmente esta deman-
dando el mercado y esti avalado por

la impresionante reestructuracion varie-
tal de mas de 100.000 hectireas de vine-
do en Castilla-La Mancha.

Ademis, la trazabilidad, es decir, que el
consumidor conozea exactamente de
qué vina v bodega procede el vino que
consume, es un concepto que las dife
rentes legislaciones aplicables al sector
nos estan imponiendo, 1o que ereo gque
es positivo para una denominacion de
origen como La Mancha, donde si

vamos a poder asegurarle el origen

exacto del vino que consuma con nues-

tra etigqueta. No obstante, también creo
necesario que dejemos claro lo que
somos de cara al gran publico, que
muchas veces no tiene muy clara la dis
tincion entre un vino de Castilla-La
Mancha, que puede ser un vino de
mesa, de la Tierra o de una de las deno
minaciones de origen que actualmente
existen, entre las que estd la nuestra

La Mancha'", que es la de mayor exten-
sion del mundo.
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nuestros vinos / novedades

Nueva Presentacion
CESTA DE FRUTAS GRAN RESERVA 1997 SENORIO DE GUADIANEJA 2002

Coop. Jesis del Perdan

Vindeola de Castilla, S.A.
Poligono Industrial, s/n
13200 Manzanares
(Ciudad Real)

Tel: 926 610 309

Fax: 926 610 516

yuntero@yuntero.cont / W, yunlero.com wiew. vinicoladecastilla.com

Poligono ndustrial, s/n

13200 Manzanares (Ciudad Real)
Tel: 926 647 800

Fax: 926 610 466

nacional@pinicoladecastilla, com

Tempranillo / Cabernet Sauvignon
Fase visual: color rojo cereza intenso con

Rosado Garnacha
Fase visual: color rosa grosella,

matices color teja, limpio y con gran brillo. Whees et & brillante y muy limpio.

Fase olfativa: en nariz tiene finos y potentes | ™" ""I|lw”-i i Fase olfativa: aroma de frutas

aromas de reduccion con excelente - - negras, [resa y frambuesa, con

complejidad, mezclindose los aromas propios de la crianza notas florales.

de roble (cuero, vainilla, etc.) con los varietales, Fase gustativa: en boca es

Fase gustativa: carnoso, tanico y redondo, con gran sabroso, fresco, lleno, redondo y

estructura y elegancia. equilibrado. Limpia e interesante retronasal frutal.

Nueva Presentacién

CAMPOS REALES 2002 ROBLE CASAS VIEJAS

VDA. JUAN QUIRALTE RACIONERO
Alfonso X El Sabio, 5

13600 Alcdzar de San Juan
(Ciuclad Keal)

Coop. Ntra. Sra. del Rosario
Castilla-La Mancha, 4

16670 El Provencio (Cuenca)
Tel: 967 166 066

Fax: 967 165 032

info@bodegascamposreales.com

CAMPOS REALES

Tempranillo

Fase visual:

color rojo granate con tonos
violaceos.

Fase olfativa:

aroma ligeramente floral,
combinado con Irutas rojas.
Fase gustativa:

potente, carnoso y elegante

wiw. bodegascamposreales.com

Tempranillo 2002

Fase visual: brillante, limpio y con
Lonos rojo picota.

Fase olfativa: aromas [rutales de cere-
za, que se mezclan con los tostados y
vainilla de la barrica.

Fase gustativa: paso de boca muy

redondo y persistente, que se deja en la boca.

beber.

ARTERO CRIANZA 2000 DON LUCIANO MERLOT 2002

Viniedos y Bodegas Murnoz, S.L. AT o e ] J. Garein Carrvion La Mancha, S.A.

Clra. de Villarrubia, 11 Guardicionero, s/n ——

45350 Noblejas (Toleco) 13250 Daimiel (Ciudad Real) ey Luiions
Tel: 925 140 070 g Tel: 926 260 104 - it
aas 925 141 334 | ALTERO 6 Fax: 926 260 091

pibomu@teleline. es 85| Mo T | £ Iflozano@jgarciacarrion.es

Crianza 2000 Merlot 2002

Fase visual: se trata de un vino limpioy =~ Ml Fase visual: color rojo cereza .
brillante, de color rojo cereza intenso : Dt intenso con borde violeta vivo. by Lsinm
con tonalidades rubi. Fase olfativa: en nariz destaca la

Fase olfativa: intensidad medio-alta, potencia especiada de la variedad sobre

donde se combinan notas de frutos rojos muy maduros fruta roja v negra bien madura.

(moras, ciruela) con Fase gustativa: es muy expresivo v

aromas torrefactos v tostados bien integrados. sabroso, con taninos maduros muy

Fase gustativa: buena estructura, resultando sabroso v muy arropados por la acidez y la sabrosidad

frutal, con notas de roble bien fundidas. Amplio posgusto. de la fruta persistente.

12/ Consejo Abierto / Noviembre 2003




vino y gastronomia / restaurantes

El restaurante Keller pertenecce a la sociedad Hosteleria
Siglo XXI1, que se constituya en el ano 2000 y esta situado
en pleno centro de la ciudad, dispone de un comedor de
unos 90 m*, con una capacidad para 45 comensales.

in su cocina encontramos desde los platos tipicos mas sen-
cillos hasta la mas cuidada y mimada elaboracion, siempre
con las materias primas de la tierra. Se podria asegurar que
en ¢l prevalece la cocina regional, junto con algo de pescado,
destacando algunos platos como el Gazpacho Pastor, el vabo
estofado de toro al Vino de La Mancha, la ensalada de
pechugas de codorniz o los esparragos salvajes.

Ademas, sus duenos, GREGORIO CANTARERO Y JORGE SUSINOS,
son dos cocineros con un amplio curriculum dentro del mundo
e la restauracion

En su carta de vinos encontramos mualtiples referencias
con D.O. LA MANCHA, como Ribera de Riansares,
Canforrales, Anil, Torre de Gazate, Senorio de Guadianeja,
Fontal, Casa Gualda y Estola.

Pese a que se sienten satisfechos con los resultados obtenidos
en su actual emplazamiento, los promotores de este restau-
rante pretenden poner en marcha otro interesantes proyecto

el I er de rnén (Cuenca)s o~

en el que el vino tendrd atn mas protagonismo. Se trata de un

local de dos plantas en el que la parte de arriba estard desti-
nada a ser una vinoteca en la se puedan adquirir vinos por
copas 0 por botellas. La planta inferior serd un restaurante
con ambiente ristico y capacidad para 40 comensales.

El nuevo restaurante-bodega La Vifa, que estard ubicado
en la Avda. Juan Carlos 1, pretende ser un lugar en el que no
solo se vava a comer, sino a disfrutar del ambiente v del
mundo del vino, haciéndolo mucho mas proximo a su clien-
tela. Para ello, tienen previsto realizar catas comentadas,
un aula de cocina y otras muchas mas actividades.

Ingredientes:

Elaboracion:
afnadimos sal, laurel, cebolla y pimienta en grano.

enfriar en el frigorifico.

perrtxicos) y reservamos.

Ensalada crujiente de mano de cerdo y setas del ternero

Por un lado, 4 manitas de cerdo limpias, sal, laurel, pimienta y cebolla. Por otro, para la ensalada: escarola, loyo, collejas, esparragos
silvestres, bellotas peladas, setas, 2 tomates en dados pelado y 1 granada. Para el alino: aceite de oliva, vinagre balsamico y sal maldon.

1. Poner en una cacerola las manos de cerdo limpias cubiertas de agua y dar un hervor. Entonces cambiamos la olla con agua hirviendo y
2. Unavez tiernas, las sacamos de la olla y las deshuesamos; posteriormente se ponen en un molde redondo y las prensamos. Las dejamos

3. Limpiamos las lechugas, las ponemos en un bol y anadimos las collejas, los tomates y la granada; a continuacion anadimos la ensalada.
4. Hacemos los esparragos y las setas de cardo (dependiendo de la estacion, las podemos sustituir por boletos, senderuelas, oronjas o

5. Cortamos la mano de cerdo en rodajas y la doramos en la plancha.
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visita

La Consejera de Agricultura

visito el C.R.D.0. LA MANCHA

La Consejera de Agricultura de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha, Mercedes Gomez Rodriguez,
visito el dia 11 de septiembre la sede de la D.0. LA MANCHA en Alcazar de San Juan (Ciudad Real).

La Consejera estuvo
acompanada, entre otros,
por los Delegados Provin-
ciales de Agricultura e
Ciudad Real, Cuenca, Gua-
dalajara v Toledo; por los
Directores Generales de
Mercados Alimentarios,
Produccion Agropecua-
ria y Desarrollo Rural,
Francisco Mombiela, Pilar
Manzano y Francisco Javier
Nicolds, respectivamente; v
por el Secretario General
Técnico, Javier Garcia.
También estuvo presente
en la visita el Director
General del IVICAM. Ali-

pio Lara.

Dicha visita se inicio en la
Cooperativa "La Union" de
Alcazar de San Juan,
donde la Consejera pudo
comprobar "in situ" la enor
me renovacion tecnologica
que han realizado nuestras
bodegas en los ultimos anos
v que las sitdan, sin duda
alguna, entre las mas avan-
zadas del mundo.,

Tras esto, Mercedes Gomez
se dirigio a una finca cerca-
na, donde pudo observar de
primera mano la realizacion
de los trabajos de vendimia,

también
comento que con st presen-
cia en la D.O. LA MANCHA
abria una ronda de visitas a
los distintos Consejos Regu-
ladores de la region con el
objetivo de conocer el fun-
cionamiento de cada uno de

LLa Consejera

ellos, asi como sus proble-
mas ¥ la forma en que la
Administracion castellano-
manchega puede colaborar
con ellos, en un momento
en oque estos organismos

14 / Consejo

estan en un proceso de
reestructuracion interna
motivado por el cambio de
personalidad juridica gue se
deriva de la aplicacion de la
nieva de la Vina v el

Vino de Castilla-La Man

cha, puesto que la intencion
de la Junta es la de seguir
apostando por el sector del
Vino.

Finalmente, el grupo acudio
a la sede del Consejo Regu-
lador, donde Mercedes
Gomez pudo visitar las ins-
talaciones del mismo y el
Museo del Vino que alli se
encuentra, acompanada por
el presidente del Consejo
Regulador, Gregorio Martin-
Zarco, asi como por varios
vocales v el secretario del
mismo.

En conclusion, se trato de
un encuentro enorme-
mente positivo en la que
los miembros del Consejo
presentaron a la Consejera
v su gabinete sus proyectos
de futuro, entre los que
podriamos destacar el
seguir potenciando el mar-
keting de los vinos acogidos
ala D.O., y el trabajo que se
esta realizando desde esta
institucion para adaptarse a
la nueva Ley del Vino de la
mejor [orma posible.

Tras la reunidn, los respon-
sables de la Consejeria de
Agricultura disfrutaron de
un almuerzo manchego en
la cocina tipica del Consejo
Regulador, donde se produ-

jo un animado eoloquio que

tuvo por protagonista el
vino de la D.O. LA MAN-
CHA, al igual que sucedio
con la comida.
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exportaciones

Las exportaciones de vino embotellado
con D.O. “La Mancha’” tienen un
CRECIMIENTO RECORD hasta septiembre

Se superara el millon de cajas por primera vez en la historia.

LAS BODEGAS ACOGIDAS HAN INCREMENTADO UN 42,2 % sus
EXPORTACIONES DE VINO EMBOTELLADO DE ENERO A SEPTIEM-
BRE DE 2003, llegando a los 10.132.524 unidades, frente a los
7.125.408 botellas conseguidas en el mismo periodo del ano
anterior, Ademas, esta cifra se sitiia por encima del volumen
total de ventas en el extranjero del ano 2002, que se elevo a
9.453.924 botellas.

Como viene siendo habitual, el continente europeo acaparo la
mayor parte de las ventas, con Alemania y Gran Bretana a la
cabeza. En el caso del pais germano se alcanzaron los 2.585.000
botellas, lo que supone un incremento de mas del 50 por cien-
to con respecto a los 9 primeros meses de 2002, cuando se He-
gia 1.712.062 botellas. No quedd demasiado lejos el mercado
britanico, donde se han superado los 2.470.000 unidades, es
decir, un 90 % mas que lo conseguido hasta septiembre del ano
anterior, cuando se consiguieron 1.298.600 botellas.

Holanda y Bstados Unidos son los siguientes pafses en la lista
de importadores, con 1.055.784 y 626.544 bolellas, respecti-
vamente, lo que supone un incremento del 46,9 % en el caso
de los Paises Bajos y del 27 9 en el de los norteamericanos.

Francia ocupa el quinto puesto con 461,208 botellas, pero la
gran sorpresa la ha dado Japan, donde por fin parece que se
estan introduciendo de forma importante los vinos de calidad
de la DO, LA MANCHA, va que se ha legado a 450,192 bote-
las, lo que supone un incremento superior al 550 % y ha ser-
vido para convertirlo en el sexto mercado de interés para las
bodegas manchegas, por encima de Suecia (445.272 bot.),
que junto con Dinamarea (196.464 bot.), han sido los tinicos
mercados de importancia que han tenido descensos.

Otros paises destacables son Suiza (223.752 bot.) y Bélgica
(214.416 bol.), con incrementos respectivos del 86 v el 30
por ciento, seguidos de Finlandia (139.000 bot.) v Austria
(129.000 bot.) Asi hasta un total de 58 paises diferentes, lo
que es especialmente resenable, puesto que pone de mani-
fiesto que la expansion comercial de las bodegas manchegas
se estd apoyando en la diversilicacion.

Al margen de otros muchos mercados europeos, los vinos de
la D.0O. LA MANCHA eslan llegando a paises como: Australia,
Brasil, Cabo Verde, Canadd, Colombia, Costa Rica, Cuba, Fili-
pinas, Gambia, Ghana, Guinea Bissau, Isla Mauricio, Israel,
Macao, Marruecos, México, Nicaragua, Nueva Zelanda, Pana-
ma, Perd, Puerto Rico, Repiiblica Dominicana, Suddalrica, Tai-
win, Tanzania, Trinidad y Tobago v Turquia.

No obstante, los volumenes que se mueven en estos lugares
alin no son tan importantes como los que se estan moviendo
en Buropa, Estados Unidos v Japdn, pero las ventas proba-
blemente asciendan a medida que lo haga el esfuerzo promo-
cional de nuestras bodegas, puesto que el producto que ofre-
cen es de extraordinaria calidad,

[in resumen, estos excelentes datos constatan la enorme
competitividad de los vinos de la D.O. LA MANCHA en un
mercado global en el que cada vez la lucha es mayor,
puesto que el niamero de productores no para de aumen-
tar. Por ello, La Mancha se reafirma como una de las
regiones de futuro en Europa, con capacidad para superar
satisfactoriamente la agresiva politica comercial de los
paises del "Nuevo Mundo" (Australia, Chile, Argentina,
Sudafrica,ete.).

EXPORTACIONES TOTALES EN CAJAS

| Datos hasta septiefmbre de 2003
]
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vendimia / balance final

. La Cosec}m, 2003 ha tenido
un incremento proximo al 15%
en la D.O. La Mancha

Tras la finalizacion de la vendimia en toda la Zona de Pro-
duceion "LA MANCHA", desde el Consejo Regulador se ha
realizado el primer balance de cosecha, si bien, los datos no

serian definitivos hasta que se conozea la declaracion de cose-
cha en el mes de diciembre.,

El incremento ha rondado el 15 por ciento con respec-
to a la campana del ano 2002, pero este dato varia mucho
dependiendo de la comarca de que se esté hablando, puesto
que en la zona de La Mancha toledana y conquense el ascen-
50 ha sido mucho mayvor que en otros lugares de Cindad Real.,
donde incluso ha habido algunos pueblos con descensos; por
ejemplo, Villarrubia de los Ojos,

Particularmente llamativo resulta que, mientras que en las
variedades blancas el aumento no ha superado el 10 %, en el
caso de las tintas, el aumento se ha situado sobre el 35 %, si
bien, al igual que ha ocurrido con los blancos, también hay
diferencias notables dependiendo de las distintas zonas o
comarcas.

Lo que también resulta evidente es que el desequilibrio entre
el anmento que ha habido en tintos y el de los blancos se debe
fundamentalmente al proceso de transformacion de miles de
hectareas de la varietal blanca Airén, la mayoritaria en La
Mancha, en tintas, como la Cencibel o Tempranillo, la Caber-
net Sauvignon, la Merlot o la Syrah; asi como otras blancas
{Macabeo o Viura, Chardonnay v Sauvignon Blanc) muy
demandadas por los mercados de vinos de calidad.

En definitiva, todo esto responde a un cambio real que esti
teniendo lugar en el paisaje viticola manchego, que desde
hace unos anos puede presumir de ser uno de los mas varia-
dos de Espana, gracias a la impresionante reconversion varie-

tal que esta viviendo esta region.
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Resenar también que estos datos se han obtenido tras la reali-
zacion de un muestreo aleatorio entre diferentes bodegas aco-
gidas a la DO, principalmente cooperativas (las mayores recep-
toras de uva), tratando de representar a las cuatro provincias
que componen la Denominacion de Origen "LA MANCHA"
(Albacete, Ciudad Real, Cuenca y Toledo).

Lo que si dejan claro estos datos es que el potencial viticola
de La Mancha es tan importante y variado que éstla es la ani-
ca Denominacion de Origen del mundo con posibilidad
de seleccionar las mejores elaboraciones de cada una
de las bodegas inscritas para comercializar vinos de calidad,
es decir, con Denominacion de Origen.

En cuanto a la calidad, por referirnos solo al parametro mas
utilizado, el del grado Baumé, los resultados han sido muy
adecuados, puesto que la graduacion media en los blancos
ha sido de unos 11°, deseable para la elaboracion de vinos
jovenes y aromaticos. En los tintos se ha elevado hasta los
13°, lo que asegura una materia prima excelente para la ela-
boracién de vinos de calidad, tanto jovenes como crianzas,
reservas y grandes reservas. Quizas el inico inconveniente
senalado ha sido un pequeno desequilibrio en la acidez total,
que ha quedado un poco baja en algunos casos puntuales.
Finalmente, destacar las buenas condiciones sanitarias que
han presentado todos los tipos de uva cosechados, lo que sin
duda se traducird en unos vinos excelentes. De hecho, las
primeras elaboraciones realizadas hasta la fecha por las

bodegas estan resultado muy esperanzadoras por su rigueza

aromatica v plenitud de sabores.




visita

La Asociacion de Diplomaticos
Extranjeros en Espana visito la
D.0. La Mancha

El pasado dia 11 de octubre un gru-
po de 24 personas pertenecientes a
la Asociacion de Diplomaticos
Extranjeros ante el Reino de Espa-
na realizé un viaje por la Zona de
Produceion "LA MANCHA".

Dicha visita se inicio en la Cooperati-
va Santa Catalina de La Solana (Ciu-
dad Real), donde el grupo fue recibi-
do por el presidente de la Denomina-
cion de Origen "La Mancha" y el de la
citada cooperativa, Gregorio Martin-
Zarco vy Antonio Serrano de la Cruz,
respectivamente.

En esta empresa los diplomdticos
pudieron comprobar la enorme renova-
cion tecnolégica que han realizado
nuestras bodegas en los ultimos anos v
que las sitnan, sin duda alguna, entre
las mas avanzadas del mundo.

El gerente v la directora téenica de la
bodega, Vicente Crespo e Irene Suirez,
fueron los encargados de guiar la visita
a esta bodega, que se ha renovado enor-
memente en los ultimos anos, amplian-
do su capacidad de almacenamiento
hasta los 20 millones de litros, y cuenta
con un parque de barricas de roble
francés y americano de 250 unidades,
aunque previsible lo aumentara a medi-
haga la

comercializacion de

da que lo

vinos de erianza.

Tras la visita tuvo lugar
una cata, dirigida por el
responsable del Depar-
tamento de Control de
Calidad del Consejo
Regulador, José Luis
Barco, en la que se
degustaron los vinos de
la bodega acogidos a la
D.O. LA MANCHA,
Posteriormente, la
directora técnica de la
cooperativa también

ofrecio una cata
del aceite virgen
extra elaborado
en las instalacio-
nes de la coope-
rativa, que tam-
bién tiene una
seceion de alma-
Zara.

Tras esto, el gru-
po de diplomati-
cos realizé un
corto recorrido
turistico por los
lugares mas
emblematicos de
La Solana, entre
los que destaca su magnifica plaza
mayor. La visita a la bodega [inalizo con
un almuerzo manchego en sus instala-
ciones, que consistio en una caldereta
de cordero manchego, junto con las
tipicas migas, acompanadas, como es

habitual, por uvas blancas.

Por la tarde, el grupo acudio a la sede
del Consejo Regulador en Aledzar de
San Juan (Ciudad Real), donde los
diplomaticos fueron recibidos por los
responsables del Departamento de
Control de Calidad v del Gabinete de
Comunicacion, José Luis Barco v Angel

Ortega, respectivamente. Alll pudieron
visitar sus instalaciones, incluyendo el
Museo del Vino y la Cocina Tipica, ade-
mas de disfrutar de un altimo vino.

Al finalizar la tarde, los diplomiticos
completaron la jornada con una visita
turistica a Campo de Criptana, donde
pudieron contemplar sus famosos moli
nos de viento

En su despedida, el presidente de la
Asociacion de Diplomédticos Extranjeros
ante el Reino de Espana, Bernard
Hamilton, mostrd su satisfaccion por el
viaje y agradecio al
Consejo Regulador que
lo hubiese hecho posi-
ble por segundo ano
consecutivo, elogiando
la calidad de los vinos
que se producen en
esta tierra.

Finalmente, destacar
que dentro del grupo
se encontraban repre-
sentantes de las
embajadas de Canada,
Suiza, Estonia, Guate-
mala, Malta, Haiti,
Hungria y Monaco.
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reportaje / vinos jovenes

Juan Nieto Martin

Ingeniera Técnico Agricola

Atras quedo el tiempo en que a los vinos manchegos se los enca-
sillaba como vinos "peleones” o para mezclas. Actualmente, y gra-
cias al esfuerzo de agricultores, técnicos y Administracién, se ha
conseguido poner al vino de la D.0. *"La Mancha” en un lugar pri-
vilegiado dentro del panorama viticola nacional e internacional.
Son vinos que gozan de un reconocimiento tanto del consumidor
como del restaurador y prensa especializada. Siendo los vinos
jovenes una de las claves de este relanzamiento de nuestros vinos.

Con el siguiente articulo se pretende hacer una breve descripcion
de la elaboracion de los vinos blancos y tintos jovenes en
Castilla-La Mancha, para que el restaurador o el buen aficionado
al vino conozca un poco mas nuestros vinos.

BLANCOS JOVENES

Una vez que se considera la uva en su
punto 6ptimo de maduracion (rela-
cion azicar acidez adecuada), ésta debe
ser recolectada con el maximo cuidado,
evitando cualquier rotura del grano que
pueda dar lugar a oxidaciones o inicios
prematuros de la fermentacion.

Una vez la uva en la bodega se debe
hacer una seleceion de ésta en fun-
cion de la sanidad, calidad y caracte-
risticas del fruto, para elaborarlas
aparte segiin que producto queramos
obtener. Para vinos bhlancos jove-
nes a tendencia es no recolectan

uvas con excesivo grado Baunme

La descarga se hace en tolvas, donde
unos tornillos sinfin la transportan a la
maquinaria de molturacion, compues-
ta de estrujadoras (recomendable de
rodillos) v despalilladora. El despali-
llado (eliminacion de escobajo) se
puede suprimir o no, dependiendo de
si la extraccion del zumo es por siste-
mas continuos (desvinador y prensa)
0 se hace una maceracion donde no
es recomendable que vaya raspon, va
que este aportara astringencia y sabo-
res herbaceos al mosto.

Actualmente se esta optando por una
pequena maceracion de 6 u 8 horas a
baja temperatura (8-10°C) para
extraer aromas y aportar mas estruc-
tura en boca al futuro vino.
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Al mosto elegido se le deben eliminar
particulas en suspension (tierras, resi-
duos de pesticidas, gomas, mucilagos,
restos de hollejo, ete,) que pueden
ceder al futuro vino sabores y olores
desagradables. Por esta razon la
reduccion o eliminacion de estas
particulas es considerada de gran
importancia para poder obtener vinos
mas estables en el tiempo v con mejo-
res resultados organolépticos (cata).

La limpieza se suele hacer por siste-
mas estaticos (decantado o clarifica-
cion) o sistemas dinamicos (filtracion
a vacio y flotacion, principalmente).
Una vez que el mosto adquiere la lim-
pieza que el técnico cree conve-
niente, se pasa a los depasitos de
fermentacion. Si es necesario, se
corrige el mosto antes de la fer-
mentacion en acidez y nutrientes
(necesarios si la limpieza ha sido
excesiva para que la levadura se
desarrolle adecunadamente
durante la fermentacion).

También suele ser cada vez
mas habitual hacer una siem-
bra de levaduras. Las leva-
duras que realizan la fermen-
tacidn alcohdlica pertenecen
a la especie Saccharomyces
cerevisiae. Estas suelen venir
adheridas al hollejo de la uva,
pero la tendencia actual es la
de utilizar preparados comer-

La elaboracion de los

Vino

ciales, bien por obtener una mejora
organoléptica o porque, si se ha limpia-
do demasiado el mosto, éste se ha
empobrecido en levaduras,

Otro [actor importante durante la fer-
mentacion es el control de tempe-
ratura; para blancos jovenes s
nendan temperaturas entre
los 15 v 20°C, Temperaturas mas
bajas ralentizarian demasiado la fer-
mentacion, sin conseguir mejores
resultados, y temperaturas superiores
provocarian pérdidas de aromas.

Una vez que el vino esti practicamen-
te sin aziicar se trasvasa a otro deposi-
to para eliminar las lias mas grue-
sas. lIna vez terminada por com-
pleto la fermentacion alecoholica
damos otro trasiego al vino y es
corregido en sulfuroso y guar-
dado en depositos llenos, en
espera de su estabilizacion
(proceso de limpieza y elimi-
nacion de bitartrato potasico)

v embotellado del vino.

Generalmente, en nuestra
zona, al no tener unos vinos con
excesiva acidez, no es conve
niente que el vino blanco
realice la fermentacion
malolactica (proceso de trans-
formacion del dcido malico en
Ac. Lictico), ya que le quita-
riamos "frescura’ al vino.




TINTOS JOVENES

Una de las claves para la
obtencion de un buen vino
tinto joven estd en la uva de
la que proceda. Lo ideal es
que procedan de vinas con
rendimientos no muy altos y
adecuados a su superficie
foliar expuesta, que sean vinas de
mds de 7 u 8 anos, uva carente de
enfermedades y recogida en su
momento optimo de madurez, tanto
de 1a pulpa como del hollejo.

Algunos de los controles de madurez
que se suelen hacer son: degustacion
de las bayas (pulpa, piel v pepitas),
relacion entre azicar y acidez,
madurez polifenolica y capacidad
de extraccion de estos componentes.

La vendimia suele realizarse a mano
aunaue cada vez se esta generalizando
mas la recogida con maquina.

Una vez llega la uva a la bodega es
estrujada (intentando no danar las
pepitas) v despalillada, ya que el ras-
pon daria demasiada astringencia y
cesion de sabores herbaceos durante
la maceracion, Luego se procede al
encubado, generalmente en deposi-
tos de acero inoxidable, que suelen
ser autovaciantes para facilitar la eva-

cuacidn del orujo después de la fer-
mentacion.. Las capacidades de estos
depositos suele oscilar entre 25,000 a
100.000 Kg de uva, principalmente.
Son recomendables depdsitos anchos
para no aumentar el grosor del som-
brero (formado por los hollejos de la
uva) v que haya una buena extraccion
de los polifenoles de los hollejos.

IIna vez la masa de uvas en el deposi-
Lo, se corrige en acidez v se le sue-
le hacer una siembra de levaduras
seleccionadas que, como en el caso
de los blancos, favoreceri la fermen-
tacion, ademas de mejorar organolép-
ticamente los vinos.

En los casos en que la uva no sea muy
madura se suelen aportar enzimas
de extraccion de color, para favo-
recer la extraceion de éste.

La temperatura de fermentacion
para este tipo de vinos suele ser en
torno a 25°-28°C, para no extraer
demasiados taninos (darian
una excesiva astringencia
para un vino tinto joven),
ademads de conseguir una
mejora aromatica.

Durante la fermentacion se
hacen remontados del
liguido sobre los hollejos,
que estan en la superficie
del deposito, para extraer
los antocianos (responsa-
bles del color rojo del vino
tinto) v taninos (ayudarin
al mantenimiento del color

del vino). Es recomendable un aporte
de oxigeno junto a los remontados
para evitar olores a reducido y estabi-
lizar el color.

El momento del descube suele hacer-
se 0 bien cuando al mosto-vino le gque-
da parte del azticar por fermentar, o
cuando se ha agotado todo el azicar,
dependiendo de si queremos hacer un
vino mds o menos suave al paladar,

lna vez finalizada la fermentacion se
da un trasiego al vino (recomenda-
ble con aireacion) para eliminar lias
griesas e impurezas.

En estos vinos si es aconsejable
que realicen la fermentacion
malolactica total o parcialmente,
va que a veces resulta agradable
dejar algo de Ac. Mdlico para que
aporte cierta [rescura en boca,

lIna vez acabada la fermentacion
maloldctica se trasiega el vino (de
nuevo es recomendable un aporte de
oxigeno), se corrige en sulfuroso v
es guardado en depdosito lleno hasta
que se proceda a su estabilizaciéon y
embotellado.

Por idltimo, haremos un breve
comentario sobre la elaboracion de
los vinos . Estos son vinos
que han levado una pequeina mace-
racion con su hollejo (la duracion
depende del color que queramos
conseguir) para después ser san-
grado su caldo y fermentado
igual que un mosto blanco.
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nuestras bodegas

La D.O. *La Mancha’® prepara su
participacion en Alimentaria 2004

El pasado dia 23 de octubre se celebré una reunion en la sede del
Consejo Regulador "LA MANCHA" en Alcazar de San Juan (Ciudad
Real) a la que fueron invitadas las bodegas inscritas que comercia-
lizan vino embotellado para definir como sera la participacion de Ia
Denominaci6n de Origen en la proxima edicion de Alimentaria, la
Feria Internacional de Barcelona, que tendrd lugar entre el
8y el 12 de marzo del ano 2004.

La Denominacion de Origen "LA MANCHA" contard con un
nuevo stand de mas de 250 metros cuadrados. Se trata de un expositor
con un disefio moderno en el que se pretende dar cabida a 26 bodegas
manchegas en lugar de las 14 que venian participando en ediciones
anteriores, lo que es enormemente positivo, puesto gue esta Feria, en
la que el Consejo Regulador "LA MANCHA" ha tenido una destacada pre-
sencia desde que se creara, alla por mediados de los 70, se ha conver-
tido en un escaparate ideal para que los vinos de calidad de la D.O.
muestren sus excelentes cualidades ante los principales distribuidores
de vino y los restauradores, no solo de Espafa, sino de toda Europa.

El nuevo stand del Consejo estard situado en el salon dedicado
exclusivamente al vino, Intervin, en que estdn presentes vinos y
Zonas de Produccién de todas las partes del mundo. Ademas, debi-

Un vino de

(Unién Internacional de Enologos).
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do a los problemas de espacio de las dltimas ediciones, este afio la
ubicacion de la Feria no s6lo estara en los pabellones de Montjuic
en los que se celebraba habitualmente, sino que también se des-
plazara parte de ella, incluyendo a todo el sector del Vino, a un
nuevo recinto en Gran Via.

un vino de
en Ljubljana

de Villarrobledo (Albacete), inscrita en la Denominacion de Origen
"LA MANCHA" desde la creacion de ésta, en 1973, ha obtenido una nueva medalla de oro en el certamen
“Ljubljana 2003", celebrado en la citada ciudad eslovaca el pasado mes de junio y que contd con el patro-
cinio y la supervision de la OIV (Organizacion Internacional de la Vina y el Vino), con sede en Paris, y la UIE

Se trata del "Estola Gran Reserva 1994", un vino de la variedades Tempranillo y Cabernet Sauvignon, que ya
resultdé premiado en Vinitaly y en el Concurso Mundial de Bruselas. De hecho, son innumerables los premios
obtenidos por esta conocida bodega familiar de Villarrobledo, equipada con la ditima tecnologia y contando con uno
de los parques de barricas mas importantes de la region, que supera las 10.000 unidades, ademas de una linea de
embotellado con capacidad para 15.000 botellas/hora.

El C.R.D.O. La Mancha
asistio al Salon del
Vino de Madrid

Los vinos de la Denominacion de Origen "La Mancha" se
pudieron degustar en la IV Edicion del Salon Internacional del
Vino de Madrid, que se inaugurd el dia 15 de octubre en el Pargue
Ferial Juan Carlos I (IFEMA).

El C.R.D.0. LA MANCHA conté con una exposicion fija dentro del stand
de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha, que tenia unas
dimensiones de 300 m’ y estaba emplazado en uno de los lugares mas
céntricos de la Feria.




Celsius 2000
un vino “ecoldégico”

El Vino Celsius 2000 de Bodegas Parra Jiménez (IRJIMPA) de Las Mesas (Cuenca) ha obtenido la
Medalla de Oro en el certamen Mundus Vini 2003, un concurso que tiene lugar en Alemania y en el han tomado
parte mas de 3.000 vinos diferentes, no existiendo limite de precio en las categorias.

Esta empresa, que se fundd en el afo 1995, elabora uvas procedentes de sus propios vifedos, com-
puestos por 73 hectareas de Tempranillo (Cencibel), 8 de Merlot, 13 de Syrah, 10 de Garnacha y 10 de
Cabernet Sauvignon.

Ademas de Celsius, Bodegas Parra Jiménez cuenta con otras marcas, como Caballero de Mesasrubias,
Parra Jiménez, Vinas del Andante y Tierra Sana, pero lo mas llamativo de esta empresa es que, ade-
mas de estar acogida a la D.0. LA MANCHA, el vino que comercializa esta elaborado a partir dé uvas

procedentes de cultivo ecologico, un producto cuya demanda es creciente en todos los paises del centro
y el norte de Europa

Importante presencia de [0S vinos

de la D.0. **La Mancha” en Ia

Los vinos de la Denominacion de Origen
“LA MANCHA" tuvieron una destacada pre-
sencia en la duodécima edicion de la

, que se ha celebrado
en el Pabellon Ferial de la citada localidad con-
quense del 25 al 28 de septiembre.

La inauguracion de
este evento corrio a
cargo de la Consejera
de Agricultura de la
Junta de Comunidades
de Castilia-La Mancha,
Mercedes Godmez,
quien después se acer-
co a visitar el stand de
la Denominacion de
Origen "LA MANCHA",
felicitando al secreta-
rio del Consejo Regula-
dor, Alfonso Alonso,
por la importante pre-
sencia de vinos man-
chegos de calidad en
esta feria regional, que
sirve como lanzadera
para los alimentos de

calidad de nuestra tierra, como es el caso del
vino manchego, sin duda, el principal protago-
nista de los productos exhibidos.

Ademas de la Consejera de Agricultura, tam-

bién visitaron el stand de la Denominacion de

Origen "LA MANCHA" destacadas personalida-
des de nuestra region, como el Presidente de
la Diputacion Provincial de Cuenca, Luis Mue-
las Lozano, el presidente del Patronato de Pro-
mocion Econdmica de Cuenca, José Carricon-
do, y el alcalde de Tarancdn, Rail Amores.

Pero los vinos de cali-
dad manchegos no solo
estuvieron presentes
por medio del stand del
Consejo Regulador, ya
que otras bodegas y
cooperativas inscritas
en la Denominacion de
Origen también pre-
sentaron sus vinos de
forma individual.

Ademas, en otros
expositores, como el
de Caja Rural de Cuen-
ca, la mayoria de los
Vvinos que se mostra-
ban pertenecian a la
Denominacion de
Origen "LA MANCHA",
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nuestros pueblos

" f;ﬁ* _,:,‘f- R La Solana es un pueblo de unos 15.500 habitantes, perteneciente
N a la Orden de Santiago y enclavado dentro del Campo de Montiel,

: al sur de la provincia de Ciudad Real y no muy lejos de municipios
como Tomelloso, Valdepenas o Villanueva de los Infantes.

Su nombre parece deberse a un pozo conocido como "La Fuente",
situado en una parte muy soleada de la poblacién, por lo que anta-
no era conocida como "La Fuente de La Solana", En cuanto a su ori-
gen, este pueblo fue una fortaleza con torre vigia de proba-
ble origen musulmin que ocupaba las actuales Plaza Mayor
e Iglesia de Santa Catalina.

Ayuntamiento En el siglo XVI recibio el titulo de Villa, pero es el siglo XVII cuan-

do se consolida el progreso de este municipio, Y, dando un gran
salto en la historia y centrandonos ya en el siglo XX, podemos resaltar la gran importancia que tuvo durante muchos anos la
fabricacion de hoces en este municipio. No en vano se conoce como el "Siglo de las Hoces".

Entre sus principales edificaciones destaca la Iglesia de Santa Catalina, antes mencionada, cuya construccion se prolon-
£0 desde 1420 hasta 1524, que es el edificio mas importante de la localidad. Contiene elementos del gotico tardio, renacen
tistas y barrocos, pero lo que mas destaca en ella es su impresionante torre, derrumbada en varias ocasiones, pero que se ha
vielto a erigir con la grandiosidad de antano.

[En lo que respecta a su bella Plaza Mayor de forma rectangular y situada en la parte mas alta del pueblo, destacar que esti
formada por edificios de varias époeas y distintos estilos. Este monumento historico provineial es, sin duda, el verdadero
corazon de la ciudad.

Otros edificios de interés son:

- La Ermita de San Sebastian, ¢l templo mas antiguo de La Solana
(finales del XIV), de estilo gotico temprano.

- El Convento de las Madres Dominicas (XVII), que
actualmente esta habitado por religiosas de clausura.

- El Palacio de Don Diego o de los Condes de Casa Valiente.

- La Casa de la Encomienda.

- La Plaza de Toros, inaugurada en 1909,

Fiestas:

- San Anton y San Sebastian, con la peregrinacion a la ermita
v las hogueras, respectivamente, marcan el inicio del ano festi-
vo de La Solana,
El Carnaval es otra de las grandes celebraciones. Dentro de
éste destaca, por su curiosidad, "El entierro de la Sardina’,
tras cuyo desfile se hace una gran hoguera en la Plaza Mayor
donde se asa y come para celebrar la muerte de Don Carnal
v la llegada de Dona Cuaresma.
En Semana Santa es destacable la veneracion que tiene
el pueblo a la imagen de Nuestro Padre Jesis Rescatado,
cuya hermandad tiene mas de 2.100 hermanos.
San Marcos: tiene gran arraigo v en ella los vecinos sue-
len ir de merienda a los diferentes parajes del campo sola-
nero a comer el tipico Hornazo y a atar "las pelotas al dia
blo" (hacer un nudo en una espiga de trigo).
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- Feria y Fiestas de Santiago y Santa Ana, celebradas entre
el 24 y el 28 de julio y en las que destaca el espectaculo de luces.
- Fiestas Patronales de la Virgen de Penarroya, cuyo san-
tuario se encuentra a unos 30 kilometros de la localidad y atrae ol
a multitud de fieles, que realizan la peregrinacion al castillo H i 5 _1 l]
IR

andando, comenzando el segundo domingo de septiembre una =1
q semana de actos religiosos y culturales, ﬂ: if
Semana de la Zarzuela (de finales de junio a primeros de e ST =
julio), que se viene celebrando desde 1984 y estid organizada

por la Asociacion Cultural Amigos de la Zarzuela "Federico
Romero", autor de "La Rosa del Azalrdn". En estas fechas se
realizan representaciones de gran variedad de obras del genero
chico v se retinen en La Solana grandes celebridades de este
mundo. lglesia de San Juan Bautista

Gastronomia:

Es tipicamente manchega, destacando platos como las migas, gachas, moje vendimiador (aceite de oliva, pirientos ver-
des, ajo, cebolla, lata de tomate entero natural, uno o dos huevos, sal, pimenton dulce, comino y ajo manchacado), potaje
de Pascua, y los postres dulces de sartén, como rosquillos, viejas, flores y nuegados. Tambicén son famosos el arrope
(calabaza en mosto), el mostillo (mosto con harina) y las pasas en aguardiente.

En cuanto a la economia de La Solana, ha estado siempre muy vineulada al sector agricola, si bien, en la actualidad tiene una
gran importancia la construccion. Tampoco podemos olvidarnos de su ancestral artesania (esparto, cuero, alfareria, forja
artistica, carpinteria,...)

' Como en casi toda La Mancha, la vid es el cultivo estrella,
aunque en esta loecalidad también tienen importancia los cereales, el
azalran y el olivo.

BODEGAS DE LA SOLANA ACOGIDAS A LA D.O. LA MANCHA

- Antonio Pérez del Barco, C.B.

- Bodegas Alhambra Maroto, S.L..

- Bodegas Romero de Avila Salcedo, S.L.
- Bodegas Serrano Redondo, S.L.

- Coop. Santa Catalina

- Hnos. Alhambra Santos, S.L.

Plaza de Tovos y Audilorio,
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