LA MANCHA

ANO II

Julio de 1990

Encaramos otro nuevo trimestre cargado de actividad, con la pretension de generar una serie de actuaciones y trabajos a los
que estd obligado un Consejo Regulador como el de LA MANCHA, que ha apostado decididamente por la renovacién y por la
potenciacidn, haciendo de estos Boletines el 6rgano encargado de transmitir una informacién que consideramos esencial a la
hora de cumplir con un deber que libremente hemos asumido: el de comunicamos mas y mejor para que este Consejo no sea
un mundo cerrado, ajeno a los sectores y a las personas a los que intenta servir, formar e informar.

Varios son los temas que desde la anterior publicacién merece la pena comentar, pero deteniéndonos en dos que sin lugar a
dudas han destacado con fuerza propia por el evidente interés de su significacion: La Gran Selecciéon 90 de vinos de Castilla
La Mancha y la organizacién de las Jornadas del Vino, con la presentacién del Servicio de Publicaciones del Consejo Regula-

dor y el que ha sido primer fruto de ese p

yecto ya hecho

GRAN SELECCION 90— La Conse]eﬁa de Agm.u}h.ua de Castilla La Mancha a tra-
vés de la Jefatura de Comercializacion Agr t iente a la Direccién Ge-
neral de Estructuras Agrarias, viene desde el ano pasado poniendo en marcha un plan
de actuaciones en apoyo de los vinos con Denominacién de Origen. Una de las inicia-
tivas més originales dentro de dicho plan consiste en la seleccion, seria, rigurosa, de los
mejores vinos escogidos por un jurado final que realizé su labor en el Centro Regional
Vitivinicola que radica en Tomelloso.

Nuestro Consejo Regulador ha cooperado activamente en esta positiva idea, a tra-
vés de una seleccién previa realizada por el Comité de Cata de nuestro Consejo. Quie-
1o aprovechar la ocasién para reconocer publicamente la dificil, eficaz y callada labor
—como es preceptivo—, que esta realizando dicho Comité. Es de justicia manifestar el
positivo trabajo de colaboracién que estan realizando sus componentes, y que son: un
representante de la Estacién de Viticultura v Enologia de Alcdzar de San Juan, un re-
presentante del Centro Regional Vitivinicola de Tomelloso, dos representantes de la Aso-
ciacién Regional de Endlogos v un Coordinador-Presidente del Comité, cargo que re-
cae obligadamente en un vocal del Consejo. Dicha labor de Control ya se estd dejando
sentir en el progresivo nivel de calidad que alcanzan los vinos que

lidad: el libro «Nuest

Bodega». Guia de los vinos de La Mancha.

Ha comenzado a dar sus frutos la campafia de acercamiento v sensibilizacién hacia
entidades piblicas y privadas que este Consejo Regulador desarrollé a lo largo del pa-
sado ano. Como una de sus consecuencias y con el patrocinio del Patronato de Pro-
mocidn de Intereses Provinciales, dependiente de la Diputacién Provincial de Ciudad
Real, v la organizacién del C.R.D.0. La Mancha, ha tenido lugar este afio la celebra-
cion de unas primeras Jomadas que cabe calificar de totalmente positivas.

Mas que referir el desarrollo de las mismas, de las que el lector encontraré més detalla-
da informacién en la seccién «Es noficias, se trata aqui de reflexionar de lo positivo que
resulta cuando dos entidades, en este caso Consejo v Diputacién, establecen de comin
acuerdo actos y proyectos serios de colaboracion. No ha sido frecuente, en el pasado,
este hecho vy, a la vez que aspiramos a dar continuidad en afos venideros a estas Joma-
das, es voluntad de este Consejo Regulador ampliar planes de colaboracién en proyecios
concretos con otras Diputaciones provinciales; en particular con la de Toledo ya se en-
cuentran muy avanzadas las conversaciones, v con la Cdmara de Comercio de Ciudad
Real es también muy posible el establecimiento de acuerdo de colaboracion.

Es bueno que el sector vitivinicultor acogido a nuestra D.0. conozca estos hechos

aprueban, descalificando aquellos que a su juicio no alcanzan los ni-
veles que exige nuestro Reglamento.

En su preseleccién, v con la seleccitn final de todos aquellos vinos
que voluntariamente fueron presentados a concurso por sus bodegas
se ha consequido lo que se entiende que son los mejores vinos de las
cuatro Denominaciones de Origen de Castilla La Mancha. En el crite-
rio final del jurado Nacional no hemos de aventuramos ni entrar a en-
Juiciarlo; sélo confiar en su rigor v objetividad: A sus resultados nos
remitimeos. Estos resultados amojan esta contundente constatacion:

— Cuatro medallas de oro sobre siete posibles.

— Tres de plata sobre siete posibles.

— Nueve menciones sobre catorce posibles.

En resumen: Dieciséis premios de ventiocho posibles para
cuatro C jos Regulad

que no son sino resultado de un lento y prolongado trabajo de con-
tactos personales. Muchas veces es el desconocimiento mutuo el que
ha impedido establecer proyectos conjuntos. Y en nuestras tierras y
en nuestro sector, con fama de insolidarios, se demuestra que traba-
jando seriamente, que presentando proyectos responsables, muchas
veces se consiguen apoyos, aunque no siempre los deseados pues aiin
quedan entidades solo atentas a respaldar aguello que «politicamente»
interesa o no segiin guien sea la persona que esté al frente del Con-
sejo Regulador, sin pararse a pensar que es a un colectivo de miles
de familias al que se deja de apoyar por un pretexto que no es razo-
nable dado que un Presidente sélo representa circunstancial y tempo-
ralmente al Consejo, pero el dafio se le hace a diche colectivo, con
la circunstancia anadida de que ese presidente fue democrdticamente
elegido por todos los sectores integrados en el Consejo v su trayecto-

En la seccién «Panel de Catas de este boletin se detallan los vinos seleccionados con
medallas y con menciones.

Sobra todo comentario; ocasiones no faltaran para ello. Unicamente congratulamos
de comprobar que la Cahdad de nuestros vinos es recunocsda Los vinos con D.O.
«La Mancha» han ac el mayor por de p El resultado de la
Gran Seleccién 90, tan elocuente por si mismo, lo dice todo.

Viene a corroborrar el buen momento de los vinos de La Mancha, pese a quien pese.
Estos vinos v sus bodegas elaboradoras sabrdn a no dudar, sacar el méaximo partido a
este reconocimiento piblico de sus vinos premiados. En ouanto a la Consejeria, espe-
ramos que con este plan de apoyo y promociones, al igual que hacen otras adminis-
traciones autondmicas, mantenga una continuidad y prime en ellos la creatividad y la
imaginacién. Los Consejos Reguladores como tales, no deberian quedar desvinculados
a la hora de planificar dichas campanas, siendo informados y escuchados, de la misma
manera que, como tales Consejos, deben tener también los suficientes apoyos para mon-

tar campanas propias y diferenciadas, es decir, con libertad para establecer planes de ~

promocién y publicidad genérica propios, orientados segun sus criterios y con las ayu-
das necesarias que sus recursos naturales no les permiten emprender, dada la fuerte in-
versién que supone la planificacién de una campaina minima, coherente, digna, y no
s6lo el apoyo a determinadas acciones aisladas e inconexas. Estamas en el buen cami-
no, progresemos en €l y seamos generosos a la hora de establecer planes de comin
acuerdo.

ria stlo debe ser valorada, al margen de simpatias personales o de
otro tipo, por la labor, el trabajo v la entrega que demuestre en el desarrollo del fin pri-
mordial propuesto: el reconocimiento y la proveccitn de nuestro vino de calidad.

Sefialar, brevemente, para finalizar, que durante la primera jomada, dedicada al vino
v los medios de comunicacién, se presentd el libro «<Nuestra Bodega» con la presencia
del Consejero de Agricultura, Directores Generales de Ordenacion Agraria, Estructuras
Agrarias, de Turismo de la Junta de Comunidades asi como diversos cargos regionales
v provinciales, junto al autor del libro, los vocales del Consejo Regulador v ante mas
de sesenta periodistas de toda Espafa. La presentacién se complementé con una cata
representativa de algunos vinos de La Mancha, con el objetivo de aproximar el cono-
cimiento de los mismos a los profesionales de la comunicacién.

El segundo dia, se celebré una mesa redonda en tomo a sLa Cultura v el Vinos; con
nombres del prestigio de Caballero Bonal, Fernando Quifiones y Emilio Gutiérrez Caba
entre otros. Y, finalmente, «El Vino vy su Consumo» congregé en la tercera y ltima Jor-

_ nada a mds de seiscientas amas de casa para escuchar a Isabel Mijares difundir, magni-

fica como siempre, las bondades de nuestros vinos a la vez que reivindicar su consumo
como bebida natural, sana y placentera.

Estas y ofras acciones y proyectos en curso demuestran que el C.R.D.O. y buena par-
te de las bodegas acogidas apuestan decididamente por el futuro,

SALVADOR JARENO CANAS
Presidente del C.R.D.O. LA MANCHA

EDITA

C.R.D.O. LA MANCHA
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CULTURA DELVINO

Julio 1990

LA CATA

Degustar: Apreciar por el gus-
to el sabor v las cualidades de
un alimento sdlido o lguido.

{Diccionario de la Lengua).

Parece ser que con esta definicién no estdn muy
de acuerdo los sabios rectores de la Enologia mo-
dema, pues su lectura se presta a confundir fécil-
mente el CATAR con el BEBER. Y, efectivamente,
no es lo mismo.

Beber, es tragar liquido haciéndolo pasar de la
boca al estémago y catar es analizar un vino a tra-
vés de los sentidos —olfato, vista, gusto y subsidia-
riamente el ofdo— para apreciar cualidades; en
suma, descubrir su caracteres, bondades y defectos
y después expresar las sensaciones percibidas utili-
zando un lenguaje claro y conciso que algunos lo
complican ufilizando vocablos rebuscados, ostento-
s0s y un tanto llamativos. El catador debe expresar
las sensaciones recibidas de forma clara y precisa asi
nos entendemos todos.

Con palabras sencillas y escuetas y dando a co-
nocer unas reglas al uso para la correcta aplicacién
de nuestros sentidos, a la hora de degustar un vino,
acometemos la grata tarea de iniciar a la cata al afi-
cionado o profano para que por si, pueda gozarse
del vino de sus preferencias, conaciéndolo mejor y
descubriendo las cualidades que lo adoman. Vamos
a arrancarle al vino sus secretos, buscando en él vir-
tudes y defectos, si los tuviere.

LA CATA ES NECESARIA.—¢Por qué? Sencilla-
mente, porque a la hora de cuantificar la calidad de
un vino es insuficiente el conjunto de datos que nos
aportan lo métodos fisicos, quimicos v microbiol6-
gicos. Por ellos no podremos distinguir un vino no-
ble v sefiorial de aquel otro sencillo y honesto de
consumo diario. El grado alcohélico, densidad, ex-
tracto, acidez, etc., nos permiten conocer su com-
posicién, la estabilidad y sus caracteristicas, pero
nunca nos descubrirdn los aromas, olores v sabores
que proporcionan al vino los azticares, dcidos, sales
y aquellos otros componentes que en nimero
aproximado a los 400, —localizados hasta ahora—,
conforman la personalidad de esa solucién hidro-al-
cohdlica a la que llamamos sencillamente, VINO. El
andlisis de Laboratorio es un complemento del sen-
sorial, llamado también andlisis organoléptico o
CATA.

Un conjunto de técnicas a las que sometemos
nuestros sentidos, nos situaran en condiciones de
percibir v valorar cualidades tras un largo climulo
de sensaciones que las células de los nervios sensi-
tivas alojados en el cerebro transmitirén a los dife-
rentes 6rganos de nuestros sentidos: §

— Los estimulos visuales, a la vista.

— Los olfativos, al olfato.

— Los gustativos, a la lengua.

— Los auditivos, al oido.

Queda claro que el futuro catador debe enfrenar-
se en el buen funcionamiento de los senfidos edu-
cando paladar, vista, olfato y subsidiariamente, el
oido. A través de ellos nos llegard el mensaje del
vino.

1. EXAMEN VISUAL.—Hay dos factores a tener
en cuenta; la intensidad del color y la tonalidad do-
minante. La primera se produce generalmente du-
rante la fermentacion del vino; la sequnda durante
su evolucién. Mas vivos en los vinos jévenes; mds
opacos en los vinos conservados y de crianza.

Tres sentidos para descubrir un vino:
PALADAR, VISTA Y OLFATO

Levantando la copa hasta la altura de los ojos ob-
servaremos esa intensidad de color y tonalidad; su
limpidez e incluso su «brillo» y al trasluz nos mostra-
ra su densidad; es decir, si es mdas o menos espeso
o viscoso. La posible efervescencia pondréd de ma-
nifiesto, mediante un erosario» de burbujas que es-
tamos ante un vino con restos de gas carbénico o
un auténtico espumoso.

2. EXAMEN OLFATIVO.—Aquf, una anormal
conducta en el catador puede suponer un fracaso al
valorar el matiz sensorial.

Debe tenerse en cuenta:

— No fumar durante la cata.

— Lavarse las manos y no utilizar perfumes.

— Catar el vino en ayunas.

— Sujetar la copa por el pie.

— Lavar la copa con detergente es... pecado
mortal.

Los olores a percibir hemos de captarlos en dos
fases:

— Sin mover la copa: Resaltardn los aromas pri-
marios (variedad de uva especialmente}.

— Agitando la copay oliendo intensamente: Aro-
mas secundarios {los producidos durante la fermen-
tacién).

— Dejando en reposo el vino y oliendo intensa-
mente: Percibiremos los aromas terciarios; el llama-
do «bouquet» de los vinos de crianza.

. EXAMEN GUSTATIVO.—Es la iltima fase de
la Cata. Los sabores son percibidos por la lengua y
la clasificacién ordinaria y correcta se corresponde
con el dulce, salado, &cido, amargo y @spero, per-
cibiéndose también sensaciones tactiles ligadas al
gusto. )

Asf, la glicerina da sensacién de pastosidad; el ta-
nino de aspereza v el alcohol una reaccién célida
que sera tanto mds ardiente cuanto mayor alcohol
posea el vino. La temperatura de éste es importan-
te. Lo ideal es que esté comprendida entre los
10/12° para los blancos y los 18/20 para los tintos.
Después, en la cata, un pequefio sorbo lo dejare-
mos atemperar en la cabidad bucal y mediante sua-
ves movimientos del liquido, a modo de «enjuaga-
dos, lo deslizaremos una y otra vez por la lengua
para que las células perceptoras queden impregna-
das del vino v nos detecten los sabores.

Con todo lo percibido a través de la vista, olfato,
qusto v oido, descubriremos los caracteres del pro-
ducto, su armonfa y personalidad, sin olvidar que la
cata exige un orden: Primero han de catarse los
blancos, después los rosados y tintos y los vinos dul-
ces, al final.

Y un dltimo consejo, serio e importante. No fra-
gar cada sorbo de vino a catar, pues de lo contra-
rio... habria que “desenvinar”.

RECORDATORIO FINAL:

Armas del buen catador para degustar un chato:

5i la vista no estd clara,
confundes cojo con manco,
Has de tener tan a punto es decir, que no distingues
paladar, vista y oifato Io que es un Tinto de un Blan-
que aplicades en conjunto €a.

no te den por liebre gato, ¥ por dltimo, e! olfato,

Si el arma primera falla, Aroma y bouguet de un vino,
ya estés en |a cuerda floja huelas en copa o azumbre,
pues lo que ha de ser Cazalla diferenciaras con tino

dirés que es un buen Rioja. del olor a muchedumbre.

PALADAR, VISTA Y OLFA-
TO.

Por MIGUEL ESPADAS

Mi Consejo:

A la hora de catar

no olvides la moraleja:

Si ienes sucia la boca,

el mal de nariz te aqueja
vy los ojos con legafias,
dirds, cuando cates vina
que es agua de Carabafia.

DICCIONARIO DEL VINO

VOCES POPULARES (Continuacién)

Delantero: Especie de mandil abierto ajustado a cada piem
Dentera: Cuando los vinos tienen alta acidez total.
Descubrir: Abrir la cepa.

Desendonar: Cavar los ondales de las vifias.

Desenvinar: Quitar la embriaguez.

Destallicar: Quitar sarmientos sin uvas y que no produce:

Echar la madre: Afadir racimos de uva durante la ferme
tacién para favorecer la aguja de los vinos.

Fino: Dicese del vino elegante, bien hecho.

Galacete: Utensilio para meter papel o anea a un salide
de una cuba.

Gancha: Racimo de uvas.

Ganchajo: Racimo de uvas pequefio o de granos escasos p
ralear el mismo.

Espampanar: Desfoliar, quitar las hojas.

Espampane: Accitn v efecto de espampanar. Dicese cua
do los campesinos, generalmente las mujeres, quitan
pampa a la cabeza del sarmiento.

Espuerta: Recipiente para recolectar la uva, en mimbn
goma o esparto.

Espuntar: Corlar la punta del brote cuando son jévenes.

Esquiva: Tapén pequefio de madera que se uliliza en los fo
dos de las cubas.

Estacar: Poner las estacas o rodrigas a las vifias.

Estallicar: Destallicar.

Estaquilla: Trozo de vid americana empleada de portainji
to para la vid europea. Para obtenerla, a fin de que pue
plantarse, se le dejan dos brotes en la parle inferior, se i
jerta con una piia de vid europea y se planta en el vive
para su crecimiento y desamrollo, hasta conwvertirse en pla
tén.

Embocado: Aplicase al vino cuando estd un poco dulce ¢
no haber fermentado bien,

Embrisar: Echar al vino brisa u orujo de calidad distinta p:
darle sabor.

Empinar: Beber, ser aficionado a la bebida.

Empipotarse: Emborracharse.

Empotro: Fibrica hecha de piedra y yeso o cemento en
tinaja v tinaja en las bodegas, a fin de asegurar aquéllas

Esbrojar: Quitar a la cepa o tronco de la vid los sarmien
pequeiios de la parte de abajo, que no dan uva y perju
can a los otros.

Escabo: Operacién que se realiza para abrir la cepa.

Escabuchar: Arrancar con la azada los ceporros de la vii

Escardillo: Quitar los tallos que perjudiquen a la vifa.

FASES DE LA DEGUSTACION
Préctica

utilizada: Db
1 Exarmen Colores y tonas: BLANCOS:
wisual Pilda, amanllo

[
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GRAN SELECCION 90’

Nuestros vinos obtuvieron
la mayoria de los premios

La Consejeria de Agricultura de Castilla-La Mancha (Direccion General de Estructuras Agrarias-Jefatura de
Comercializacion Agroalimentaria), ha efectuado por primera vez y con el objeto de promocionar los vinos de
las Denominaciones de Origen de su competencia, una seleccién de los mejores elaborados del sector,
otorgando medallas de oro, plata v menciones especiales, a aquellos vinos que, de acuerdo con el criterio de los
expertos catadores designados, fueran merecedores de los galardones senalados.

Los vinos con la Denominacién de Origen La Mancha fueron acreedores del mayor porcentaje de premios.
Enhorabuena a todos los premiados de los distintos Consejos Reguladores y felicitaciones a los bodegueros de
nuestro Consejo, que dia a dia mejoran lo inmejorable: el vino de La Mancha.

PREMIOS OBTENIDOS

MEDALLAS DE ORO

} :
¥ina de Crianza én Roble

. MANCH

1) Vino Rosado. 2) Tinto Joven 3)

MEDALLAS DE PLATA

wid 154 ﬂji{:LQVj 12°/4 vo. ok soven
- C.)\E\ R de_Caf;fddg{«% .

BLANCO

Tinto de Crianza. 4) Tinto Gran Reserva.

ABREGO

CCOOR NTRASRA DE LA PILDAL
T it e W Onde (oo LA MANCHA 8

AFRUTADOD AIREN

5) Blanco Joven 6) Blanco Clasico

MENCIONES Y DIPLOMAS

Blancos Jévenes: Viiia Santa Elena: Blancos Clasicos: Estola v Yuntero; Vinos Rosados: Torres Filoso. Vinos tintos de Crianza: Don Eugenio
y Cueva del Granero. Vinos Tintos Reserva: Yuntero 1985, Arboles de Castillejo, Castillo de Daimiel y Sandogal.

Vinos Tintos Gran Reserva: Vega Zacatena 1980 y Estola 1978.

7) Tinto Joven

Nota: La reproduccién de las etiquetas de los vinos galardonados con «Mencién Especial v Diplomas la efectuaremos préximamente.
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QUIEN ES QUIEN

a
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Administracion e Informatica

C omo dependencia directa de Secretaria, que se

ocupa de su. planificacién, coordinacién v del
seguimiento de sus trabajos estan los Servicios Admi-
nistrativos del Consejo Regulador. Seccién eminente-
mente préctica y de gestion, se encarga en primera ins-
tancia de desarrollar las tareas de emision de corres-
pondencia, certificados v cualquier otra documenta-
cion propia del Consejo.

Concebida como dependencia fundamental a la
hora de prestar los servicios que el Consejo Regula-
dor tiene encomendados, mantiene una relacién di-
recta y habitual con todos los sectores inscritos (viti-
cultores, bodegas, exportadores, etc.), ademés de las
habituales con las personas y entidades que tienen re-
lacién con el Consejo (medios de comunicacién, pro-
veedores, Organismos publicos, INDO, etc.).

C on la intencién de hacer dichos servicios admi-

nistrativos mas &giles v eficaces, en los dltimos
tiempos han sido dotados de toda una serie de me-
dios tecnolégicos que se encuentran entre los mas mo-
demnos y avanzados (mdquinas de escritura con pan-
talla, memoria y tratamiento de texto; impresora laser;
fotocopiadoras con sistema de ampliacién y reduccién;
scaner, etc.), habiéndose procedido igualmente a una
redefinicién de sus funciones para transformar esta
drea administrativa en una dependencia en la que pri-
me la eficacia de gestién mediante una planificacién y
programacién de objetivos y un plan de actuaciones
que establezca unas prioridades que agilicen en la me-
dida de lo posible el enorme trabajo que recae en esta
seccidn, auténtica columna vertebral del Consejo, va
que se trata la suya, y asf ha sido entendido por los ac-
tuales responsables del Consejo Regulador, de una la-
bor esencial y prioritaria en el objetivo de modernizar
y dinamizar toda la funcién burocrética, pero impres-
cindible, de apoyo v de servicio, sin lo cual serfa im-
pensable desarrollar las tareas que nos hemos pro-
puesto.

A fiadir que también las funciones contables y pre-

supuestarias (pagos, cobros, control de gastos,
administracién contable, etc.), pertenecen a sus com-
petencias, asi como todo lo referido a corresponden-
cia v comunicaciones externas (archivo, Fax, citacio-
nes, convocatorias, etc.), lo que da idea de su comple-
jidad.

Senalar finalmente que buena parte de sus cometi-
dos son competencia de la Comisién de Presupuestos
v Relaciones laborales, dependiendo, en el resto, de
las directrices fijadas por el Presidente v, siempre, con
las previsiones, la supervisién y bajo la responsabili-
dad del Secretario del propio Consejo Regulador.

INFORMATICA

Concebido como el mas moderno departamento, se
esta procediendo a completar una serie de programas
propios (Registro de vifiedos, Bodegas, resultados de
las catas efectuadas, contabilidad, tasas, directorio
completo de relaciones y protocolo...) para lo cual los

«Jovenes
con un
equipo a
cuestas»

Juan A,
Villahermosa,
Documentacidn
General.

Detrds de cada uno
de estos jovenes
hay un equipo de

personal
capacitado y
experto en sus
dreas de
competencia.

Servicios Técnicos han suministrado, actualizadas, una
serie de fichas, tanto de vifiedos (parcelas inscritas, n.”
de hectareas, variedades, edad del vifiedo, etc.), como
de bodegas inscritas (titulares, tipo de envases, tipo de
magquinaria de elaboracion, embotellado, declaracién
de existencias, de produccién, movimiento de vino en-
tre bodegas, control de contraetiquetas y céapsulas,
existencias en crianza y reserva...)

U na vez procesados todos los datos, junto a los de
comercializacién v exportaciones (paises de des-
tino, tipo y caracteristica de los vinos, envases...), per-
mitirdn conocer en cada momento la situacion real y
actualizada de nuestro Consejo Regulador.

Se ha incrementado su capacidad de trabajo con la
incorporacién de tres terminales de ordenador el pa-
sado afo, y se cuenta con que sea uno de los depar-
tamentos que mas atencién y apoyo reciban dentro
del nuevo organigrama de este Consejo Regulador,
pues a nadie escapa el hecho de que la moderniza-
cién y agilizacién de funciones pasa, como quedé se-
nalado antes, por la incorporacién de los mas avanza-
dos sistemas informaticos que faciliten el manejo de
millares de datos y de referencias, pues competencia
suya también es la de mantener permanentemente ac-
tualizado todo el directorio de viticultores inscritos
(més de veinte mil), v de bodegas (més de cuatrocien-
tas), ademas de los de proveedores v de todas aque-
llas personas y entidades con las que se relaciona de
forma habitual el Consejo Regulador en sus comuni-
caciones y relaciones piiblicas (envio y emisién de este
boletin «Consejo Abiertos, libros y otras publicaciones
originadas por el Consejo, tanto para Espana como
para las Oficinas Comerciales, Importadoras y medios
de comunicacién de gran nimero de paises).

%F inculado al Departamento de Informética y de-

pendiendo del mismo esta el Servicio de Esta-
distica, teniendo, entre otros, los dos siguientes obje-
tivos, formulados cuando se pensé en la necesidad de
su creaccion:

— Realizar un seguimiento permanente v actualiza-
do de los datos estadisticos que incidan en la realidad
de la Denominacién de Origen.

— Elaboracién y difusién de series histéricas v cua-
dros estadisticos, niveles y graficos, elaborados a par-
tir de los datos incluidos en los ordenadores en virtud
del apartado anterior, o de cualquier otro que comple-
mente una informacién permanente lo mas exahusti-
va y rigurosa posible.

0 rganicamente el Departamento Informético estd

vinculado a la Seccién Administrativa, aunque
con independencia de la misma, con la que colabora
y se coordina para las tareas que le son comunes.
Igualmente tiene dependencia para algunas de sus fun-
ciones de la Seccidén Técnica del Consejo, pero es el
Secretario del mismo el responsable de fijar, coordi-
nar y hacer un seguimiento directo y permanente de
las funciones de esta seccién, procurando se cumplan
en los plazos fijados los programas previstos.

Consejo Abierto
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Mariano Muela Pareja, Director de la Divisidn de pro-

ductos Agroalimentarios del ICEX, nos despeja algu-
nas incognitas.

Pregunta: (Cudl es la diferencia filoséfica
que existe entre el anterior Infe y el ICEX ac-
tual?

Respuesta: Pese a que hay un fondo comin en
el funcionamiento de ambos organismos, que es el
de promocion comercial v fomento a la exportacién,
existe una diferencia entre los dos v la misma se basa
en los métodos que se utilizan para lograr el objeti-
Vo que, repito, es idéntico. El ICEX tiene una dota-
cion de medios, de recursos y una organizacion dis-
tinta que su antecesor. Surgimos en el afio 1986-87,
como consecuencia de la adhesién de Espana a la
CEE. En ese momento desaparecid, como instru-
mento para fomentar la exportacion, la desgrava-
cién fiscal. Consecuenternente hubo que introducir
otros mecanismos adicionales que incitaran a ven-
der en el exterior. Anteriormente no se efectuaba
ningtn tipo de discriminacién entre la calidad, el
destino v la imagen de la exportacién esparniola.
Ahora nuestra politica es la de realizar una labor se-
lectiva de apoyo a aquellas empresas v sectores que
cumplan unos requisitos determinados y enaltezcan
la imagen de la produccidn espafiola. Como ICEX
no podemos entrar ni inferir en ninguna otra fase
del producto que no sea la del objeto a exportar ter-
minado v preparado para la exportacion. Cualquier
ofro sistema seria inagotable por lo extenso y nos
llevaria a agotar recursos en hacer de empresas sin
capacidad, empresas exportadoras. Esa no es nues-
tra funcion. Para que un producto esté en una tien-
da de Londres o Paris, han tenido que intervenir
ofros organismos estatales, que son los competen-
tes para cada caso.

P.—Entiendo lo que me dice, pero creo que
hay casos especiales. Los productos del CRDO
La Mancha, por ejemplo, no pueden medirse
. por el mismo rasero. El vino de La Mancha, atin
| el sin D.O.,, en su conjunto desestabiliza la

IC=X Y DESPUES DEL 92, QUE?...

La pregunta no parece de facil respuesta. El Instituto Espaiol de Comercio Exterior, tiene en la actualidad serios pro-
blemas para lograr una promocién eficiente de nuestros productos en los paises comunitarios y extracomunitarios a fal-
ta, la mayoria de las veces, de usar correctamente los canales de comunicacién que lo ligan con los productores. A partir
de enero del 93, se tendrd que dedicar a trabajar en los paises ajenos a la CEE y tal vez. el blanco mds concentrado le
ayude a afinar la punteria. Asi sea.

hacerse una politica distinta para un caso tan
distinto?

R.—Nosotros no podemos ayudar a un C. Regu-
lador. Sélo podemos ayudar a aquellas Asociacio-
nes de Exportadores o Grupos de Exportadores que
estén dispuestos a vender en el extranjero. Aparte
de las Asociaciones de Exportadores de Vinos de
Rioja y la de Jerez, ambas reconocidas por Comer-
cio Exterior, existe la Federacion Espariola de Indus-
trias de Criadores y Exportadores de Vinos, que pre-
side Juan Antonio Mompdé que pretende, v de he-
cho lo esta consiguiendo, ser el interlocutor valido
entre nosotros v las demas Denominaciones de Ori-
gen. Todo aquel productor manchego que esté aso-
ciado de alguna forma y que sea capaz de exportar,
recibird nuestro apoyo. Con el Consejo Regulador
de La Mancha, hemos tenido buenas relaciones v
hemos hecho cosas en conjunto, pero tiene que
comprender que si viene una Delegacién Comercial
exiranjera a visitar Espaiia, la tenemos que llevar a
visitar las bodegas que son capaces de hacer nego-
cio...

P.—Digamos que si en La Mancha, se creara
una Asociacién de Exportadores, como la que
tuvo v se dejé morir por intereses no manche-
gos, EXVIMANCHA, ;nuestro trato podria ser
mas eficaz?

R.—Por supuesto, pero por lo que yo conozco,
en La Mancha ha funcionado muy bien el sistema
de Consorcios. Actualmente hay uno formado por
cuatro importantes empresas de esa regién que fun-
ciona bastante bien. Los problemas surgen cuando
hay grandes v pequefias empresas dentro de una
misma agrupacion.

P.—Yo no quisiera que se me malinterpre-
te, pero la funciéon de comunicar lleva a trans-
mitir preguntas que a veces no son delicadas
pero que estin en la boca de muchos. Desde
la época de Coloma y el Ministerio de Comer-
cio, pasando por el INFE y hasta el actual
ICEX, hay quienes opinan que esto es club que
ayuda a pocos asociados. {Qué hay de cierto
en ello?

R.—Por parte del ICEX puedo decir tajantemen-
te que no hay nada de cierto en ello. Nosotros te-
nemos una estrategia coordinada de promocion de
Vinos de Espana con el extranjero y hay unos vinos
que constituyen la punta de lanza de los «vinos es-
trella» de nuestro pals, los reconocidos internacio-
nalmente. Son nuestra jugada de apertura y son por

*supuesto los vinos de Rioja vy de Jerez. Pero con es-
tos solos no generamos divisas. Existen otras empre-
sas de ofras regiones que estan estructuradas seria-
mente a nivel comercial y que exportan y estan sien-
do conocidas porque son capaces de exportar. Por
eso apoyamos los Consorcios de Exportacion,
si los de La Mancha se agrupan, en buena hora, Es
imposible coordinar la promocién de empresas por
separado, pues tienen a veces, intereses distintos.
Agrupadas nos facilitan las cosas. Italia exporta tres
veces mas que Espana y su promocion se basa en
CONSOICIos...

P.—Italia es un caso especial (digo pensan-
do que en los vinos espanoles no esta intere-
sada la maffia ni tenemos ristorantis espano-
les diseminados por todo EE.UU.).

-En EE.UU. va estamos presentes con infinidad de

. obstante el ICEX estd a disposicién de todos y cada

R.—Hablo en general y hay que pensar que todo
tiene una evolucion histérica determinada. Los con-
sorcios tienen una vida de sélo 10 afios en nuestro
pais,

P.—Con nuestra entrada al Mercado Comiin
éa qué paises extracomunitarios dedicara sus
esfuerzos el ICEX?

R.—Es una pregunta dificil, porque todos los pai-
ses son importantes, por pequenos que sean, De he-
cho hay seis paises europeos extracomunitarios v
EE.UU. y Japén como objetivos més importantes.

productos, aparte del vino. Japén es mas dificil.

Hay otros paises interesantes, como Méjico v Bra-
sil, que después de un plan de liberacién de las im-
portaciones pueden ser unos buenos clientes poten-
ciales.

P.—Si no los cogen EE.UU. por el Norte y Ar-
gentina por el Sur... Y los paises del Este.

R.—A los paises del Este los vemos posibles, tie-
nen gran capacidad de consumo pero poca capaci-
dad econdémica por el momento, aunque estamos
tomando posiciones en ellos,

P.—¢Es discriminatoria la actitud del ICEX,
hacia los bodegueros poco potentes?

R.—S5i. Lo es y debemos reconocerlo. El apoyo
que el ICEX da es discriminativo, no es general
como la desgravacién fiscal que se daba antafio. No-
sotros seleccionamos las empresas vy los sectores, no
olvide usted que nuestros recursos son escasos. No

uno de los elaboradores que necesiten informacién:
serninarios, nuestro banco de datos de comprado-
res, cémo preparar un departamento comercial, em-
balajes, envases, transportes, normalizaciones, etc...
Algunos, unos pocos nos usan v gracias a ello se su-
man diariamente a «nuestro club» como nuevos ex-
portadores, porque tienen ganas de hacer bien las
cosas. Otros esperan gue les llevemos los compra-
dores a su bodega y que hagamos todo por ellos...

P.—¢Qué podemos hacer d Consejo
Abierto, para que esos servicios que presta el
ICEX, sean usados por més bodegueros con
afan de exportar?

R.—Creemos que con que Ud. recalque que aqui
estarnos para atenderlos, que a nuestro club perte-
necen todos los que tienen ganas de hacer cosas
bien hechas, seria suficiente.

Nos vamos del ICEX con la sensacién de que
todo no estd dicho. Sabemos que la oferta que
nos hace esa institucién es verdadera pero sabe-
mas también que los servicios del [CEX serdn usa-
dos por pocos. Ultimamente es mds fdcil criticar a
las instituciones ptiblicas (estatales o autondmicas)
que considerar que las mismas hacen mds que lo
.que pueden. En una de esas, si alguien se acerca
al ICEX aprende lo suficiente como para poder ex-
portar, Claro que eso significa un esfuerzo y es
mds cémodo decir que sno expertamos por culpa
del Estado», Asf estan las cosas.

No me gusta dar consejos, pero: Agripese, pier-
da unos minutos en pensar un proyecto serio para
exportar sus vinos 1 «tire del ICEX», estoy se-
guro de que lo ayudaran,

RENE H. MONTARCE-RIEU

1 produccion total europea de vinos. Debiera
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PIRAL DE LA VID
{Sparganothis pilleriana Schiff)

La Piral, conocida también como Oruga o Sapo de
la vid, es una pequena mariposa, que puede encon-
trarse en la mayoria de las regiones viticolas espariolas
vy en la década 1970/1980 fue la plaga mas importan-
te de los vinedos de Ciudad Real, pero en los dltimos
afos, los dafos han disminuido considerablemente.

Descripcidn:

Larmas—Recien nacidas son de color amarillo con
cabeza negra y 2 mm,, de longitud, alcanzando en su
completo desarrollo de 2 a 2.5 cms., v vanando su co-
lor a verde con una banda més clara a los lados, mos-
trandose mavil,

Adulto.—Mide de 1 a 1,5 ¢ms., de largo, de color
marrén claro, con bandas mas oscuras.

Huevos.—La puesta la realiza en placas de unos 60
huevos depositados en la cara superior de las hojas mis
préximas al tronco de la cepa. Su coloracidn es verde
claro al principio, eveluciona postericrmente a marrdn
\ termina sienda blanca.

Biologia:

Tiene una generacién anual. Las orugas. en la Pro-
vincia de Ciudad Real, estén desde finales de julio-pri-
meros de agosto, hasta Ultimos de abnil-primeros de
mayo, refugiadas bajo las cortezas de las cepas v tie-
nen unos 2 mm. de longitud.

El abandono de los refugios se produce escalonada-
mente, siendo su inicio desde mediados de abril a pri-
meros de mayo, durante un periodo de 34 a 59 dias
{en Ciudad Real v segin climatologfa), pasando a ins-
talarse en los extremnos de los brotes, donde se alimen-
tan de las hojas e incluso de los racimos,

Las orugas, una vez alcanzado su desarrollo se trans-
forman en crisdlidas, de las cuales salen los adultos en
junio-julio, se acoplan y realizan la puesta, Después de
un periodo de incubacién de unos 7 dias aparecen las
orugas invernantes.

(VER CUADRO AL FINAL DE LA PAGINA)

Daiios:

Hojas roidas, agujereadas v dobladas por medio de
sedas. Los dafios més importantes son los que catisa
desde la salida de hojas hasta dos semanas antes de la
floracién, lo que origina una vegetacién pobre que re-
percute en la cantidad y calidad de la cosecha. Tam-
bién pueden atacar a los racimes, alimentandose de

OIDIO DE LA VID (Uncinula necator Burr)

Esta enfermedad estd ampliamente extendida en La
Mancha, suelé presentarse todos los anos, causando
danos mas o menos graves segin las condiciones cli-
maticas.

Existe distinta sensibilidad varietal, la Cencibel es
muy sensible y la Airen es menos sensible. Se le co-
noce como ecenizan, scenicillas y soidios.

Enfermedad producida por un hongo ectoparasito.
Inverna en dos formas, en peritecas sobre los sarmien-
tos v en forma de micelic en el interior de las yemas.

Cuando comienza la brotacién de la vid suelen dar-
se condiciones adecuadas para que el hongo salga de
su letargo y emnpiece su desarrollo. Inicidndose a los
15° C, alcanzando el éptimo entre los 25-28° C, dete-
niéndose a los 35° C y muere con temperaturas supe-
riores a 40°C.

La temperatura, la humedad y en menor medida la
insolacidin son los factores climaticos que mas condi-
cionan el desarrollo del hongo. Siendo la temperatura
gl factor mas influyente,

Sintomas vy dafios:

El vidin puede atacar a tadaos los drganos verdes de
la vid,

En hojas.—Toda o parte de la hoja aparece recu-
bierta, tanto el haz como el envés, de un polvillo blan-
co cenicienlo.

A veces los comienzos del atague se manifiestan
como manchas de aceite en el haz, que recuerdan al
smildius, pero que suelen ser mas pequenas y nunca
muestran la tipica pelusilla blanca en el envés, apre-
ciandose en cambio punteaduras pardas,

En caso de ataque intenso las hojas aparecen cris-
padas o abarquilladas.

En brotes y sarmientos.—Aparecen manchas difusas
de color verde oscuro que pasan después a tono acho-
colatado y a negruzco al oscurecer el brote, a lo largo
del sarmiento. Los ataques fuertes originan un mal
agostamiento de los sarmientos v disminucién de las re-
servas en las yemas,

Sobre racimos.—Al principio los granos aparecen
con un color plomizo, recubriéndose posteriormente
de un polvillo blance-ceniciento que, al pasar el dedo
y limpiarlo, deja ver unos puntitos pardos sobre el ho-
llejo.

Los ataques fuertes ocasionan la detencion del cre-

TRATAMIENTOS DE LA VID

Las plagas v enfermedades que afectan a los cultivos, es un aspecto importante dentro de la economia
de los cultivos, asi como de la calidad del producto final, por ello al remitir esta colaboracién para
«Consejo Abierto», en un sector tan amplio como es el vitivinicola, dado el tiempo en que nos
enconiramos v la incidencia que pueden tener ciertas plagas v enfermedades en el cultivo de la vid,
he seleccionado tres de ellas (piral, oidio v mildiu), por la importancia de sus dafos en el cultivo.
Tanto en la descripcién, como evolucién y tratamientos, se han tenido en cuenta los seguimientos v
ensayos que se estan llevando a cabo, en este sentido, desde la Estacién Regional de Avisos
Agricolas, dependiente de la Delegacién Provincial de la Consejeria de Agricultura, en Ciudad Real,
desde la cual se realiza una importante labor de asesoramiento v divulgacién de las plagas v
enfermedades que le afectan a los cultivos de la Regién.

Por Antonio Salinas Hemdndez
Delegado Provincial de Agricultura

cimiento de la piel, por lo que es frecuente que ésta
se agriete. También pueden desecarse o no madurar
dando una dificil vinificacién. Por tanto se producen
danos directos por la pérdida de cantidad v calidad de
la cosecha y otros indirectos por dejar la puerta abierta
a la penetracién de la spodredumbre griss.

Tratamiento:

En La Mancha, los momentos oportunos de trata-
miento en variedades sensibles (Cencibel v Cabernet
Sauvignon} v en afios normales son los siguientes:

1. Racimos visibles, la mayoria de los brotes de 10

cm.

2. Comienzo de la floracién.

3. Grano tamafo guisante-garbanzo,

No obstante, en afios muy favorables al cidio se pue-
de adelantar el tercer tratamiento a frutos cuajados y
dar otro al inicio del enverc

En variedades menos sensibles, como la Airen, sue
le ser suficiente con un tratamiento en las proximida-
des de la floracion.

Los tratamientos han de realizarse en plan preventi
vo, ya que una vez instalada la enferrmedad es bastan-
te dificil de eradicar.

Materias activas aconsejadas:

Azufre en espolvores, azufre + nuarimol, diclobu-
trazol, dinocap, fenarimol, flusilazol, hexaconazol,
myclobutanil, nuarimoel, penconazol, permanganato
potdsico, pirfenox, trhadimenol v trforina.

En un ensayo realizado en 1989 por la Estacicn Re-
gional de Avisos Agricolas, con las materias activas; flu-
silazol, penconazol, nuarimol, myclobutanil, M-14.360,
azufre micronizado, permanganato potasico + 2 apli-
caciones de azufre micronizado. Se realizaron 3 trata-
mientos en los momentos recomendados y se obtuvo
una eficacia, con todas las materias activas, superior al
97 %, teniendo el testigo un grado de ataque medio
en racimo del 78,2 %, segiin la {érmula de Towsend-
Heuberger.

El azufre en espolvareo en los ensayos realizados por
la Estacién Regional de Avisos, de Ciudad Real, se ha
comportado con una eficacia similar a la de los pro-
ductos sistémicos.

El azufre es menos eficaz por debajo de 18-20° C.,
por lo que en primaveras frias se recomienda la utili-
zacién de alguna de las restantes materias activas,

Salida de orugas invernantes de piral de la vid
de los anos 1981 a 1989 - Paraje «Los Llanos»

; Duracidn Fecha
granos y formando nidos. - . Fecha Fecha periodo de del méximo Fenologia vid
Tratamiento: inicio final - salida emigracion en el maximo
’ Aiio salida salida (n.” de dias) orugas de salida
a) En estado fenclégico A, yema dormida: Utilizan- -
Szna;;e;mto sédico. ademas es eficaz contra Yesca v Ex- 1981 4/Mayo SRS 38 20/Mayo E/FG*
b) En estado fenolégico C, yema punta verde: Con 1982 23/Abril 28/Mayo 35 }I-jMﬂS’C' _fG_ !
alguna de las siguientes materias activas, alec-etion, 1983 15/Abril 13/Junio 59 20/Mayo FIG*/H
oleo-metidation, oleo-diazinon (sélo parral), oleo-me- 1984 20/Abril 16/Junio 57 11/Mavo D/E*/F*/G
tilparation (sélo parral) y oleo-paration (sélo parral). 1986 30/ Abril 4/Junio 35 21{Mayo E/F*G
Aplicados a una presion al menos de 15 Kg/em®. 1987 22/Abnl 26/Mayo 34 12/Mayo G/H*
¢} Envegetacién (F/G*/H) racimos visibles - racimos 1988 15/Abrl 24/Mayo 39 10/Mavao E/F*G
separados: Acefato, clorfenvinfos (en espolvoreo, sélo 1989 25/ Abril 31/Mayo &7 9/Mayo D/E*/E*
parral), clompirifos, triclorfon.
PR PR A TS R R )
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ES NOTICIA

EL C.R.D.O. LA MANCHA, FUE NOTICIA

En la «7.* Semana de la Provincia» de Ciudad Real

Organizada por el P.P.LP. (Patro-
nato de Promocién de Intereses
Provinciales) dependiente de la
Diputacién Provincial de Ciudad
Real, tuvo su séptima edicién la
Semana de la Provincia.

Una impresionante representa-
cion de todos los sectores de la
industria, el comercio y la alimen-
tacién, se encontraba en los
stands que conformaban la Mues-
tra, en una feria regional que cre-
ce aiio tras afio, con la fuerza y la
pujanza, que sdlo los hombres de
nuestra tierra saben otergar a lo
que hacen. Es imposible describir
con detalle todo lo visto, pues
ello significaria dedicarle a la Se-
mana Provincial, un espacio que
no poseemos. Por ello, nos cir-
cunscribir exclusi te
al vino y su entorno, en los tres
eventos mds importantes para no-
sotros y que conformaran las Jor-
nadas sobre el Vino.

DIAS DE VINO Y ROSAS, debie-
ran haberse llamado esas Jomadas
sobre el Viino, por la amabilidad v efi-
cacia con que se desarrollaron, para-
lelamente a la 7. Semana de la Pro-
vincia v organizadas por el PPIP y
nuestro Consejo Regulador de la D.O.
La Mancha, como colofén de las ex-
celentes relaciones que lo unen a la
Diputacién Provincial de Ciudad
Real.

El objetiva de estas Jornadas sobre
el Vino, fue dar a conocer a los me-
dios de comunicacién regionales y
nacionales, la realidad imparable de
nuestros vinos y su entomo.

. Las mismas, tuvieron lugar los dias
2,3 y 4 de junio y en ellas estuvieron
presentes destacadas personalidades
del periodismo, la cultura, técnicos
experios en la materia v autoridades
zcionales, autonémicas y provincia-

EL LIBRO DE LA MANCHA

Esta vez no se trata del Quijote ni
pretende serlo. El dia 2 de junio se
present6 en el Hotel Santa Cecilia de
Ciudad Real, el libro «Nuestra Bode-
gas, doscientas ocho péginas dedica-
das al vino con D.O. La Mancha. Este
libro, editado por nuestro Consejo
Regulador, con la colaboracion de la
Consejeria de Agricultura de la Junta
de Comunidades, es tnico en su gé-
nero y forma parte de la politica de
expansién y promocion de nuestros

vinos que se est4 llevando a cabo des-
de que Salvador Jarefio Cafas, se hi-
ciera cargo de la presidencia del
C.R.D.O. La Mancha, tarea que ha
emprendido con toda la fuerza que su
juventud, valentia y conocimientos le
permiten.

Nuestra Bodega, se sale de lo co-
min, por el tratamiento con que su
autor, René H. Montarcé-Rieu, supo
dar a la presentacién de nuestros vi-
nos, nuestras bodegas v nuestra que-
rida tierra manchega, quitédndole ari-
dez a una temética que lo exigia, al ro-
dearla del encanto de nuestros paisa-
jes e historia mds atractivos.

Entre las autoridades asistentes al
acto, podrfamos citar a nuestro Con-
sejo Regulador en pleno (Presidente,
Secretario y Vocales), al Consejero de
Agricultura de Castilla-La Mancha, a
los Directores.Generales de Estructu-
ras Agrarias, de Ordenacién Agraria,

y de Turismo; el Alcalde de Ciudad
Real, al Vicepresidente de la Diputa-
cién Provincial, -al Delegado Provin-
cial de Agricultura, a la Directora Pro-
vincial de Agricultura y otras autorida-
des que se prestaron con su presen-
cia a dar brillo y categoria al acto.

Presidian la mesa, el Presidente de
nuestro Consejo Regulador, Don Sal-
vador Jarefio Cafia, el Consejero de
Agricultura Don Fernando Lépez
Carrasco y el autor del libro don René
H. Montarcé-Rieu. .

La presencia de la prensa nacional
y regional fue multitudinaria, como
también la de los especizalistas de las
publicaciones técnicas del sector. En
conjunto los asistentes al acto supera-
ban el centenar.

No falté el mundo de las letras re-
presentado por Fernando Quifiones y
Manuel Caballero Bonald, quienes re-
cibieron «Nuestra Bodegas con elo-
giosas palabras.

El presidente de nuestro Consejo,
tuvo a su cargo la apertura del acto,
con palabras no leidas ni premedita-
das, que agradecieron la actitud de la
Diputacién Provincial para hacer po-
sible ese acio, recordando que era la
primera vez que Consejo Regulador y
Diputacién, aunaban sus esfuerzos en
pro del vino de la regién e invité a di-
cha corporacién a continuar el cami-
no conjunto ya emprendido.

Tt

Tomé seguidamente la palabra el
autor de «Nuestra Bodegas, quien re-
caled que el libro no «era para delei-
tar al gourmet ni al yupi de tumos,
sino que estaba estructurado como
una herramienta de trabajo para el
comprador mayorista, a quien se inci-
taba a conocer nuestra tiema v sus vi-
nos a fravés de una vision amena de
la realidad manchega.

Como era preceptivo, cerrd el acto
Don Femando Lépez Camasco, quien
con entranable afecto alejado de todo
protocolo, reconocio en la obra un tra-
bajo exhaustivo sobre los vinos con
D.O. La Mancha e insté al C. Regula-
dor, a continuar por ese camino acer-
tado en la promocién de sus vinos.

El acto, estuvo seguido de una Cata
Comentada, que fue dirigida por Fran-
cisco Cuenca Bevia, de la estacién de
Viticultura v Enologia de Alcazar de
San Juan, quien guid a los presentes
por la dificil estructura mental del cata-
dor de vinos, Cemr6 informalmente esa
cata, dona Marifa Isabel Mijares, queri-
da omnipresente en todos los actos
quf tengan que ver con el vino espa-
fiol.

Ch. GARDES

Para CONSEJO ABIERTO
PARA TODOS LOS GUSTOS
Cpiniones sobre Nuestra Bode-

ga, escuchadas durante el acto
de presentacién.
Positivo

—=A mi me gusta el libro. Creo
que debieran hacerse mas a menu-
do trabajos de esta envergaduras.
{Uno gue ve media botella llena).
Negativo

—Entre todos los pueblos que
nombra, no estd el mios. (Uno que se
busca siempre en la guia telefénica).
Positivo

—=A mi me parece una guia tu-
risticas. (Una que supo entendemos: que-
riamos hacer vino y turismo).
Negativo

—Le faltan mas detalles técni-
cos, sobre sistemas de elaboracions.
{Un bodeguero que tiene todos los «gparo-
titoss).
Positivo

—<Menos mal que el libro no ha-
bla de retrogustos ni de lejanos sa-
bores a cuero...». {Un comprodor ma-
yorista de vinos).
Negativo

—<No tendrian que haberle en-

cargado el libro a un francéss. (Uno
que no sabe que René no es francés y con-

Jundi el 2 de jirio con el 2 de mayo).

Consejo Abierto
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COOPERATIVA DEL CAMPO NUESTRA SEN
UNA COOPERATIVA QUE SABE HACER LAS

RAICES

Las raices de esta Cooperativa,
hondas raices que nacieron un 27
de abril de 1948, gracias a la inquie-
tud de 28 agricultores motefios que,
sintieron la necesidad de agrupar
sus intereses vitivinicolas en una
bodega comitin, aportando su traba-
jo personal y que con piedra de sus
propios temrenos, hicieron los ci-
mientos que hoy sostienen una En-
tidad que dentro de La Mancha-
Conguense es una de las mas im-
portantes en su género.

La evolucién ha sido constante y
progresiva, para llegar hoy a contar
con 2.000 asociados de los cuales
1.300 aportan el fruto de sus viiie-
dos, que han pasado de 400.000 Ki-
los de uva recogidos en los prime-
ros aios a la media de 25.000.000
de Kilos que se aportan en la actua-
lidad; teniendo la bodega una capa-
cidad de hasta 30.000.000 de Kilos
que traducidos a pesetas suponen
aproximadamente 700 millones.

También se ha ampliado la super-
ficie del terreno y locales que han
pasado de 5.000 a 27.000 m® que
tiene en la actualidad, pudiéndose
apreciar claramente las ocho etapas
de ampliaciones, por sus variantes
en cuanto a estructura de construc-
cion y capacidad de cada envase, asi
como en la maquinaria, consiguien-
do una buena mecanizacién, que
evita por ejemplo el penoso descar-
gar a mano una galera de uvas y no
digamos si nos remontamos al pisa-
do de las mismas.

Actualmente, ademds de las téc-
nicas de elaboracién, equipo de frio,
y la incorporacién de endlogos pro-
fesionales, la separacion de calida-
des de uva, nos han permitido con-
seguir caldos de una gran calidad,

es, palidos y de sabor afrutado
en blancos; y con aroma y cuerpo en
los tintos. Y para el envasado de los
mismos, se instalé una planta de
embotellado, que consta de la ma-
quinaria mdas modema, con instala-
cién de frio y envasado en caliente,
con un ritmo de produccién de
2.000 botellas/hora.

Como resultado de este paso sur-
ge el vino «ZAGARRON?3», en sus va-
riedades de blanco, tinto y rosado,
Fermentacién Tradicional y Fermen-
tacién Controlada, gue ya se comer-
cializa en varios puntos de Espafia,
se ha exportado a varios paises y
que ademds y dentro de su corta
caitera, yva ha conseguido varios
premios de interés, en distintas fe-
rias y certimenes.

BLANCO JOVEN

1. Caracteristicas de elaboracién:

— Seguimiento de la uva desde princi-
pios de agosto, determinacién del
momento Sptimo.

— Control de sanidad a la recepcién del
fruto con una seleccién por este motivo,

— Se aprovechan solamenie los mostos
flor o de yema, ©

— La fermentacién se realiza sobre mostos
muy limpios con un riguroso control de
temperatura establecido en 18-19° C.

— Los siguientes procesos hasta llegar a
la botella se establecen en funcién de
alta calidad de estos elaborados: clasi-
ficaciones, sucesivas filtraciones por
tierras, placas v membrana esterilizan-
te, estabilizacién por sistemmas frigorifi-
cos, efc.

2. Caracteristicas del producto:

El resultado es un vino que se comer-
cializa en el afio, siendo pues un vino jo-
ven con grandes atractivas por su color
muy palido con tonos verdosos, por su
aroma intenso, floral y muy afrutado que
recuerdan a la uva, y por su sabor ligero,
fresco, que llena la boca de sensaciones
agradables y frutosas, En conjunto resul-
ta un Vino suave, muy armonioso por sus
constantes de acidez-alcohol, y tremenda-
mente fresco. Incluso, puede apreciarse
ese resto de carbénico que adn le queda
de la fermentacién y que contribuye a re-
saltar atin mas su juventud.

VINO ROSADO JOVEN

-1. Caracieristicas de elaboracién:

— Seleccidn varietal de las uvas, elabo-
rando por separado la variedad GAR-
NACHA de la CENCIBEL que es de
la que parte este vino.

— Maceracion controlada por medics
técnicos que nos permiten separar el
liquido de las madres alcanzado el co-
lor deseado.

— Fermentacién a temperatura controla-
da en tormo a los 18-20° C.

— Procesos de preembotellado controla-
do por exhaustivos controles técnicos
que nos permiten ponerlo en botella
con las mejores garantias de calidad.

2. Caracteristicas del producto:

Vino rosado de color muy caracteristi-
co, vivo y atrayente de aroma delicado
observandose matices afrutados tipicos
de la uva de la que parte y de sabor agra-
dable vy fresco, muy equilibrado v en ge-
neral exuberante. También se consume
dentro del afio.

TINTO JOVEN

1. Caracteristicas de elaboracion:

— Producido a partir de dos tipos de uva
en las proporciones siguientes:
CENCIBEL: 80%

GARNACHA: 20%

Riguroso control de maceracién, des-
cubando en el momento éptimo, de
color, suavidad y aromas, pasando a
efectuar el resto la fermentacion en
virgen,

— Se controla la temperatura de fermen-
tacién en tomo a los 24-26° C.

— Se frasiega una vez finalizada la fer-
mentacién pasando a los procesos para
embotellado segiin se describe en la fi-
cha del BLANCO JOVEN

&
" D™
s <

2.

Caracteristicas del producto:

Se obtiene un vino tinto de col
dio con tonalidades azul-moradas ¢
nofan enseguida su juventud, pre:
dose muy limpio y brillante por el ¢
tivo proceso de embotellado al qus
metido. El aroma es en conjunto
do con pinceladas perceptibles di
buesa muy agradable, en la boca
nota atn su rebeldia, acidez mo«
asi como su frescura y suavidad p
perder su caracter de tinto.

ZAGARRON BLANCO

1.

2

Caracteristicas de elaboracicn

Procedente de uvas de variec
rén.

Después de una rigurosa selec:
las uvas y una extraccién iddr
mosto, éste se desfanga envi
fermentar los maostos perfect
limpios.

La fermentacion se realiza bajc
tema ]enn's1m0 CON un exacto i
Procurando que la temperat
esta fase no suba por encima d
mites que siempre son pelig
que pueden acarrear pérdida
dad en el elaborado.

El trasiego se realiza apenas
bado la fermentacién.

Los procesos de embotellado
milares a otros vinos anteric
descritos.

Caracteristicas del producto:

Vino que es un claro ejemplo

escrupulosa elaboracién sin apar
los céanones tradicionales, el resu
el de un vino de color amarillo |
pélido, muy franco a la nariz con
tonos frutosos debido a su juver
paladar fresco, y ligero; en gene
equilibrado v armonioso.

i G RT
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'SAS Mota del Cuervo — Cuenca

GARRON ROSADO

Caracteristicas de elaboracidn:

Jescube muy rapido del mosto pro-
‘edente de uvas CENCIBEL y GAR-
JACHA.

Jesfango de estos mostos durante al
nenos 16 horas.

“ermentacién con encubado tradicio-
1al continuando su evolucién en tem-
seratura y densidad.

2| trasiego, que casi es un descube, se
ealiza cuando ain no ha terminado
le fermentar,

e vuelve a frasegar algunos dias des-
sués de terminar la fermentacion.

2l resto del proceso coincide con sus
:ompaneros de Bodega.

Caracteristicas del producto:

mo de color muy ligero, de aroma
fino y afrutado, en la boca produce
aciones de agradable frescor recor-
1o al tipo de uvas con el que se ela-
. resaltando, por su fragancia la de la
wacha, déndole, sin embargo, su re-
dez y empaque al tanto por ciento
lleva de variedad CENCIBEL.

GARRON TINTO

Caracteristicas de elaboracion;

Zlaborado con uvas CENCIBEL sin
asodn,

Jescubado en su momento Gptimo,
zon el fin de que no extraiga sustan-
zias que pudieran embastecer el vino
+ proporcionarle gran aspereza, lo
jue coincide con una densidad
aproximadamente de 1.040.

Zesto de fermentacién va en virgen
on agotamiento total de los azucares,
[rasiego muy temprano.

roceso de embotellado similar a to-
1os los vinos que salen de esta bode-
1

— Clasificacién.

— Filtracién por tierras.

— Estabilizacién por frio.

— Filtracién por tierras.

— Filtracién por placas.

— Filtracién por membranas de 0,45
micras.

2. Caracteristicas del producto:

Es un vino que se embotella en su se-
gundo afo y que permanece en botella
de 3 a 6 meses antes de ser comerciali-
zado. De color rojo rubi, contiene mati-
ces teja que ponen de manifiesto su gra-
do de madurez medio. De aroma muy
franco v limpio que recuerda mucho la
variedad de la cual procede pero en el
que predominan los aromas secundarios
y asoman va los de su propio envejeci-
rgiento. No obstante a la boca es muy
fresco, aterciopelado v nada astringente
ni pesado con un postgusto largo v agra-
dable.

CONCLUSION

gional, que salvo raras excepcion
tratamos de insertar periGdicamente en
este espacio, no ayudan a una mejor pro-
mocién ni a una salida Gptima para nues-
tro producto. :

La Cooperativa Nuestra Sefiora de
Manjavacas, es un ejemplo mds, entre
otros lamentablemente pocos, de lo que
puede hacer una empresa cooperativista,
Es una pena que no tenga mas imitado-

Tes. e

BODEGAS LEONOR CORONA
(Calzada de Calatrava-Ciudad Real)

Jévenes que respetan la tradicién

Calzada de Calatrava, tiene.antigua trascendencia histérica en La
Mancha y no menor tradicién vinicola. Creemos que por esas carac-
teristicas, el grupo MOCHISA, sociedad industrial que abarca una ex-
tensa gama de sectores empresariales, decidié fundar en esa locali-
dad las «Bodegas Leonor Corona», con la filosofia de no establecerse
en La Mancha para competir con los monstruos de la cantidad, sino
hacer prevalecer el criterio de «poco y muy bueno».

il 3 . i S fid -t - k3 el M

Sobre una extensién de 4.500 m?, la bodega ocupa con sus construcciones
una superficie de 2.500 m? y tiene en la actualidad una capacidad de alma-
cenamiento de 1.800.000 litros.

Las instalaciones estdn dotadas de todos aquellos elementos que le permi-
ten elaborar con comodidad v perfeccién, los excelentes vinos que tienen a
la venta. Sistemas autométicos de alimentacién, despalilladoras, estrujadoras,
prensas horizontales de alta tecnologfa, modernisimos sistemas de filtracién y
una nave de fermentacién v almacenaje, que hace las delicias de los que la
visitan, porque en ella se mezclan inteligentemente las antiguas tinajas de
barro, el cemento v el acero inoxidable, cumpliendo, cada cual, su funcién
especifica.

Los vinos que aquf se elaboran parten de las variedades autoctonas mas
representativas de La Mancha: Airén, para los blancos y Cencibel para los tin-
tos. Los primeros son pélidos, suavemente amarillentos y transparentes; los
segundos son rojos brillantes, con tonalidades color caoba. En sintesis, dos ti-
pos de vinos muy bien elaborados y prototipos de lo que debe ser un autén-
tico vino manchego.

La empresa pretende, en breve, construir una nave de crianza en roble,
otra para crianza en botellas y un tren de embotellado.

Que sigan asi, necesitamos bodegas que sepan hacer las cosas con amor,
con ilusién y con técnica. Lo que asf se hace, siempre sale bien.

RENE H. MONTARCE-RIEU

Consejo Abierto
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Nuestras andanzas de escribidores, nos lle-
van hasta Alicante, en donde pedimos cama
v comida en el Hotel Mglia. La cama bien v
la mesa también. Desde ella se divisaba el
mar, nuestro querido Mare Nostrum, y hacfa-
mos la excepcién de comer en el hotel, pues-
to que no éramos ajenos al tremendo sabla-
zo que sufrirfan nuestras bolsas, atraides sin
duda, por la belleza del panorama.

Evidentemente éramos pocos los que ha-
biamos caido en la tentacién, pues eran es-
casos los comensales que nos rodeaban y es-
casa también la presencia del vino en sus me-
sas. Agua, refrescos... de todo menos vino.

Es que beber vino en un hotel es cosa de
ricos. Los de la clase media, aquellos que to-
davia no han perdido el pelo por los disgus-
tos, podemos comprar laca o brillantina, para
peinamos con el pelo estirado, como los
banqueros de moda, pero no podemos, no
debemos, no nos dejan beber vino sentados
a la mesa de un restaurante: un par de bote-
llas valen tanto como la propia comida.

Pedimos vino pese a todo ello, puesto que
el mar invitaba a beber. Nos deja, silencioso,
el camarero la Carta sobre la mesa. Ni una
palabra, ni una indicacién, nada que nos
oriente entre el mare magnun de nombres y
precios. Es que los que traen las cartas de vi-
nos, no saben nada de vinos y saben menos
de atender al publico.

A la hora de pagar, doblé con mano tem-
blorosa la nota con la cuenta y, mientras con-
taba billete tras billete hasta un niimero que
me pareci6 infinito pensaba que si el mar nos
habia invitado a beber, bien hubiese podido
pagar la cuenta.

LA CARTA DE VINO Y OTRAS
COSAS

El hostelero quiere resarcirse de la parte
més importante de sus gastos, recargando en
el vino unos méargenes comerciales inadmisi-
bles (que a veces alcanzan hasta el 1.000 por
ciento del precio en bodega), hundiendo la
imagen v la posibilidad de consumo medio
de nuestro producto mas importante.

LA CARTA

Mancha, se estd pretendiendo dar forma a
una CARTA DE VINOS CON D.O. <LA
MANCHA= y la idea me parece formidable.
Imagino una Carta de Vinos perfecta, bien
presentada, ttil en las manos del que se sien-
ta a comer en un restaurante. Una Carta que
exprese, entre otras cosas: color, graduacién,

origen del vino, tipo, resumen de cata del

Hace escasos dias, me entero que en La

EL VINO EN LA MESA DEL RESTAURANTE

‘Manuel Soriay
Sanchez Martinez,
en el bar de este iltimo. i
Tomelloso-Ciudad 'Real.
mismo. v sobre todo que diga claramente,
cudl es el precio del vino en bodega.

Entiendo que esto que imagino es una uto-
pia y un disparate. Nuestros bodegueros no
se animaran jamdas a hacer como los fabri-
cantes de coches de todo el mundo v los dis-
tribuidores, intermediarios y restauradores no
se van a exponer a que los que todavia nos
animamos a comer con vino, nos enteremos
que son unos abusivos encarecedores del
producto.

Asi nos llega el vino a la mesa, con un au-
mento que a veces alcanza hasta diez veces
su precio en origen. La imagen y el consu-
mo del vino se hunden, las bodegas cierran
v los gourmets terminaremos en un <bur-
guer», comiendo came picada y bebiendo
cola, geseosa o cerveza, acordandonos de la
familia de los culpables de todas las desgra-
cias del vino.

QUE EL VINO DE LA MANCHA
SEA CONSIDERADO

Es éste un ruego que hago todos los dias,
para que llegue hasta el mantel con toda la
dignidad posible, con el decoro que merece.

Si miramos hacia atrds, rememorando
tiempos pasados (hoy en dia hay muchos
que no saben mirar hacia otro lado), cuando
nuestros vinos eran caldos peleones que sa-
lian de las bodegas en bocoyes que carga-
ban cansinas caballerias, notamos, vemos en
ede tiempo ido, que pese a los esfuerzos in-
mensos de los bodegueros de entonces,
nuestro vino no era nada mas que algo neu-
tro, poco merecedor de un envase mejor que
los contenedores de graneles v que su des-
tino final serfan la bota, el cacharro de barro
cocido o, como méxima expresion de lujo, la
frasca de vidrio a veces decorado.

Pero han pasado muchos afios desde
aquello vy los bodegueros hacian lo que po-
dian, pues carecian de medios suficientes
como para elaborar mejor.

Hoy, por suerte, todo ha cambiado. ;Qué
empresa, qué industrial, qué elaborador es el

que no se esmera al méximo, poniendo toda
su técnica v todo su capital en dar lo mejor
de su bodega?

Solo hace falta para comprobarlo, darle un
vistazo al panel de marcas de nuestros man-
cheguisimos vinos, para entender el esfuer-
zo que la empresa, el bodeguero, el vinicul-
tor, han desplegado para ponerse, por fin, a
la altura de los primeros, los niimero uno de
la industria vinicola. Si esto es asi, jpor qué
se empefian nuestros hosteleros en no darle
al vino de La Mancha, el rango que le corres-
ponde?; ¢por qué se empenan estos «profe-
sionaless en ofertar a sus clientes vinos de
otras regiones? Tratan al vino manchego
cono se frata a ese pariente pobre y mal ves-
tido, que se esconde de los demnds porque
avergiienza presentarlo. Me pregunto cuén-
tas madres de pueblos se habran sentido asi,
despreciadas, en cuanto sus hijos colgaron el
primer diploma universitario de un clavo,
con el tnico golpe que dieran en su vida.

jQué absurdo més grande, Seror!

Quien asi acttia, quien hace esto, o no es
manchego o no sabe de qué pasta estén he-
chos los manchegos y sus vinos. Es tan igno-
rante que ignora la ignorancia misma y tiene
un restaurante porque no le dio la cabeza
para jugar a Tempranillo.

El hostelero manchego, salvo muy raras y
contadas excepciones, no conoce el esfuer-
20 que significa exprimir uva para obtener
vino, pero sabe perfectamente, cémo expri-
mir los precios del vino y el bolsillo del parro-
quiano.

Manuel Soria
cormresponsal

Cuando esta nota de Manuel Soria llega a nuestra re-
daccién, uno no puede mas que sonreir tristemente v
decirle en voz baja, muy baja como para que no se en-
tere nadie mas que él: jCalma, Manolo! No te amar-
gues, querido compaiero, ;no ves que son como ni-
fios pequenitos? Todavia no entienden nada, ni siquie-
ra las reganinas que les damos desde este periddico.
Asl como no se le puede dar miel a la boca del asno,
tampoco se le puede dar vino manchego a cualquiera.
El vino de La Mancha, es el vino de los que saben be-
ber. R.H.M-R.
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~ FIRMAINVITADA

EVOLUCION DE NUESTRAS
BODEGAS COOPERATIVAS

Las Bodegas Cooperativas han cubierto des-
de su creaci6n la fase de concentracién de la
uva producida por gran nimero de agriculto-
res de nuestra Denominacién de Origen, lle-
gando a un volumen muy considerable.

Mediante la conversién de la uva en vino, se
ha entrado en la problemdtica de la transfor-
macién en un corto periodo de tiempo
—20/25 dias— de toda la descarga de remol-
ques que demandaban los productores.

El agricultor de esta forma se olvidaba del
problema de su entrega y trasladaba el mismo
a los Consejos Rectores no preocupéndose
nada mas que de recibir los anticipos y la liqui-
dacién final, sin entrar en la elaboracién del
vino, en la forma de comercializar, ni en la evo-
lucion y tendencia de los mercados.

Resuelta en gran parte esta primera fase, se
entrd en la fase de la venta del vino. No po-
demos llamarla comercializacién puesto que en
realidad la mayoria de nuestras Bodegas Coo-
perativas se limitaban a vender a clientes mads
o menos conocidos a los precios existentes sin
buscar otras posibilidades en el mercado.

Con esta preocupacién generalizada las
Cooperativas se quedaron estacionadas en la
elaboracion, con unos sistermas mas o menos
tradicionales, dirigidas a producir vinos poco
acorde a las demandas del mercado y vendien-
do a granel cuando se presentaban las ocasio-
nes de visita o llamada telefénica de los com-
pradores; v si esto no se producia, ofertando y
vendiendo al S.E.N.P.A. y quedéndose confor-
me con los precios de garantia establecidos.

En la actualidad, y como consecuencia del
ingreso de Espafia en la Comunidad Econémi-
ca Europea, las ofertas al S.E.N.P.A. son mas
restringidas v por descontado los precios que
se perciben no son todo lo rentables que eran
anteriormente y que en el futuro lo serdn me-
nos. Todo ello dentro del marco de la politica
agraria-comunitaria tendente a una restriccién
de los precios y a una politica de eliminacién
de excedentes, en especial de vinos de baja ca-
lidad, penalizando con entregas obligatorias a
bajo precio de los vinos de mesa obtenidos en
condiciones distintas a las establecidas en los
reglamentos comunitarios.

Por otra parte, cada vez existe mas una clara
diferencia entre el precio percibido en origen
por las Cooperativas productoras de vino v el
precio pagado en destino por el consumidor.
Esta diferencia constituye lo que se denomina
«Valor Afadidos, generado en la comercializa-

Las Cooperativas de nuestra Denominacién
de Origen, como generadoras de vinos de ca-

lidad, tienen que conseguir que este valor afia-"

dido se quede en sus manos, como tnica for-
ma de aumentar los ingresos de sus socios.

Cada dia existe una mayor competencia en
los mercados v ademas a partir de 1993 habra
que competir con vinos franceses, alemanes,
italianos, etcétera.

PERSPECTIVAS FUTURAS
Y PROBLEMATICA
DE LAS COOPERATIVAS

Cada vez el consumidor es mas exigente en
cuanto a calidad y presentacion, estando dis-
puesto a pagar por aquel vino que le merezca
confianza y no le defraude. También se preo-
cupa en mayor grado por el origen de los vi-
nos y sobre todo si estd amparada por una De-
nominacion de Origen, que le avale las carac-
teristicas vy calidad precisas.

Hasta ahora los agricultores han realizado un
gran esfuerzo, constituyendo Bodegas Coope-
rativas y realizando grandes desembolsos ¢ in-
versiones de produccién, Pero no es suficien-
te, es necesario un esfuerzo mas para gue nues-
tras Cooperativas y S.AT,, vayan escalando
peldafios en su distribucion al consumidor.

Este esfuerzo debe ir encaminado a:

1.7} Produccién de uvas con las variedades v

en las épocas mas idéneas para la produc-

cién de los vinos que se deseen elaborar
en funcién de las demandas del mercadao.

Elaboraciéon en las condiciones técnicas v

de calidad que, cada vez mas, exigen los

consumidores. )

Apoyar v potenciar el funcionamiento de

la Denominacién de Origen «La Manchas

y el cumplimiento de su Reglamento como

mejor garantia de venta y consecucién de

mejores precios.

Envasar el vino, creacién de marcas y efec-

tuar una esmerada presentacién que incite

al consumo.

5.%) Efectuar campafias publicitarias de promo-
cién, mediante degustaciones, catas, asis-
tencia a ferias v exposiciones.

6.%) Crear una red de comercializacion que
ponga el vino a disposicién de los consu-
midores con la menor trama posible de in-
termediarios.

7.) Estar presentes en Hipermercados y gran-
des cadenas de alimentacién. Estar en ellas
es sintoma de prestigio.

El reto estd ahi y aunque es muy cierto que
la consecucion de estos objetivos no es facil,

COOPERATIVAS Y COMERCIALIZACION
EXITO O FRACASO A CORTO PLAZO

Con este texto trata el autor, Luis Jurado Arines, de desarrollar las claves que solucionen a
_ corto o mediano plazo, la tremenda problemética que tiene el Consejo Regulador de la
L/ : Sl Denominacién de Origen La Mancha, con la mayoria de sus bodegas cooperativas.

hemos de marcarnos un objetivo prioritario
que implica, ciertamente, riesgos y astucia,
pero que no es mas que una lucha mas por de-
fender nuestra calidad, ponderarla y elevarla a
la categorfa que nuestra Denominacién de Ori-
gen «La Mancha» estd demostrando en los al-
timos anos. Es en cierta medida ratificar nues-
tras posibilidades de mercado con un produc-
to de calidad.

El proceso pasaria por creacién de Coope-
rativas asociadas en sequndo grado, para aque-
llas en las que sus niveles de estructura o vo-
limenes de produccién sean limitados.

Dicho de otra forma se trata de organizar
unos objetivos comunes y desarrollarlo en la
medida v con las posibilidades que se dispon-
gan en cada caso.

Para ello las Bodegas Cooperativas v sus vi-
ticultores socios deben ser las primeras que
apuesten por este objetivo y tienen que tener
bien claro que la salida futura de la comercia-
lizacién correcta de nuestros vinos debe ser el
prestigio, la formalidad, la calidad y una agre-
sividad comercial suficiente para encontrar el
hueco v sitio que nos corresponde.

La supervivencia de este subsector agricola
se encuentra en manos de aquellas Bodegas
Cooperativas de nuestra Denominacién de Ori-
gen que sepan entender un proyecto de co-
mercializacién como si fuera una inversion ren-
table, a corto o largo plazo, pero que el presu-
puesto invertido puede recuperarse con facili-
dad si la disposicién no nos acobarda v esta-
mos convencidos de ello.

Disponemos de lo necesario: vinos de cali-
dad cada vez més prestigiados (muchas zonas
tradicionalmente viticolas v de renombrado
prestigio, reconocen nuestro despertar y hasta
lo temen). Presentacién vy esmero a nivel de
cualquier otra zona, Estructura en las Bodegas
Cooperativas adaptada a cualquier tipo o cali-
dad que nos sea demandada. En definitiva nos
falta el impulso final, el més dificil, bien es cier-
to, pero el que no debe damos temor, el asal-
to a los mercados, el admitir y entrar en com-
petencia con otros vinos, con otras Denomin-
ciones de Origen, ganamos al consumidor, CA-
LIDAD, PRESENTACION y ORIGEN nos ava-
lan.

iSeamos conscientes de nuestras aptitudes y
de las de nuestros vinosl Podemos conseguir-
lo, la calidad demostrada es nuestra mejor pre-
sentacién, la agresividad debe ser nuestro ma-

yor empefio.
LUIS JURADO ARINES
Especialista en Cooperacién
Delegacion Agricultura
Ciudad Real

cién del vino.
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TECNICAS DE ELABORACION DE VINOS

Un vino de calidad es aquel que nace de variedades nobles, cuyos viiiedos se han cond
ez se elaboran con el mayor esmero, utili
técnicas adecuadas para la obtencién del vino mis sano y limpio posible: cuidando que la mtervenc:dn del hombre deprecie
al minime las cualidades intrinsecas de la uva. No olvidemos que la uva de calidad se crea en la vifia v que en la bodega el
elaborador no interviene sélo para evitar accidentes sino para sacar la maxima calidad a la uva de que dispone.

El buen vino o vino de calidad es, sencillamente, aquel que recibe toda clase de mimos. Estamos pues ante un ser vivo,
posteriores; si es asi estaremos ante un gran
ocurrir que una uva estupenda se la
horas, que llegue al

cosechadas en su mej de

agradecido, que necesita un buen naci
vino y esto siempre es vilido en cualquier parte del d
emplzce a maltratar, entendiendo por malos uatos. uva cortada y p

T Ty

de fer

TINTOS DE CALIDAD

INTRODUCCION

= 4.

Py

+ R 3

ion por medio de

bre todo y alg [
En «

parte pued

Por Basilio lzquierdo

te y las uvas sanas

enelr h

un vino bast

CONTROL DE MADURACION

Un seguimiento de la uva en la
cepa, a base de recorrer la parcela v
coger 200 granos al azar, permitirfa
conocer la evelucion de los azicares,
de la AT-pH v del peso del grano (se-
ria interesante también seguir el ac
tartérico, ac, malico y materias nitro-
genadas); este muestreo puede hacer-
se dos veces por sernana v al final casi
u diario; el estudio de estos resultados
nos ayudard a determinar el mejor
momento de vendimia, que por cler-
to es dificil acertar ya que depende-
mos de la climatologia, estado sanita-
rio de la vifia, homogeneidad de la
cosecha, etc.

Al contrario de lo que puede reco-
mendarse en blancos de hacer una
vendimia algo precoz para que resul-
ten blancos [rescos, en tinto hay una
maceracién —extraccién—, por lo
tanto se debe buscar una maduracién
suficiente, es decir unos azicares al-
tos, una acidez que no caiga mucho y
un peso de granos médximo, saber
también que las sustancias extractivas
presentes en el hollejo de la uva tinta
aumentan proporcionalmente con la
maduracién y por tanto durante la
maceracién pasaran al vino, en pro-
porciones tanto mas elevadas cuanto
mas madura esté la uva.

También debe tenerse en cuenta la
evolucién del aroma que pasa por un
méximo en el momento de la madu-
rez y &l comienzo de la sobremadura-
cién va disminuyendo la intensidad v
agrado sobre todo en clima calido. La
sobremaduracién comienza en el mo-
mento en que la uva ha alcanzado su
peso maximo, los fendmenos de res-
piracién va no son compensados, la
uva pierde agua v va se puede consi-
derar que la uva no recibe nada de la
planta. Estd muy admitido que en la
elaboracién de tintos de calidad un
cx de sob duracion es ne-
cesarnio.

VENDIMIA Y TRANSPORTE

Una vez decidida la fecha se ha de
hacer una vendimia limpia, sin hojas,
sin trozos de sarmiento, etc., y trans-
portar las uvas enteras con la mayor
limpieza y en el menor tiempo posi-
ble a la bodega.

RECEPCION DE LA UVA EN LA
BODEGA, MATERIALES Y
MAQUINARIA RECOMENDADA

La uva finta que recibimos, es im-
portante conducirla con suavidad a
los depésitos de fermentacion y para
ello es necesario respetar unos mini-
mos de exigencias en tipos de mate-
riales v maquinaria.

— Los materiales no deben conta-
minar al futuro vino con hierro, cobre,
etc., para ello la solucién ideal es el
inoxidable, pero si acaso son de
hierro u otro metal, es necesario una
proteccién con una buena pintura, la
mejor epoxidica. De esta forma evita-
remos tratamientos posteriores al vina
que son conflictivos y propios, qué re-

ia inadecuada - que la fe!‘mentaadn se desarrolle de cualquier manera, etc.,

4

grosero

ido», que pocas personas estaran en condiciones de apreciar,
de joven no estard bueno vy no se podrd pensar que melme con el envejecimiento, en fin un vino dificil de recuperar 0 mas

bien camino del infierno.» (Destilacién).

medio, de una Enclogia «curativas ya
anticuada: (poner hlerro para luego
quitarselo). Es importante situarse en
la filosofia de una Enologfa «preven-
tivas que hace uso del minimo posi-
ble de productos enolégicos. Un vino
de calidad merece y debe estar lo mas
préximo a la uva con el minimo ne-
cesario de intervencién.

— La eleccién de la magquinana
tendré en cuenta el vino que quiera
hacerse: mas suave, mis tinico, etc.,
entonces habrd que sopesar despali-
llado total, parcial o nule; uva tritura-
da o uva entera para maceracién car-
bénica (que no parece muy interesan-
te en La Mancha), debido a las A.T.
tan bajas en que nos movemos, toda
una serie de técnicas con sus pros y
sus contras. En todo caso, sl que hay

aqui ue evid ite debe-
rian estar prohibidas o en un camE:
de utilizacién reducido, éstas son
westrelladorass (el nombre ya es signi-
ficativo... més que maquinaria de uvas
para hacer vino es maquinaria de uvas
para hacer lias, mermelada) y algin
tipo de méquina més, por e ejemplo las

ue

e para obie.ner el dltimo 5—10 por
100 de mosto para usos que no sean
de boca. Es importante saber que las
m&qumas gue produzcan mas de un

5 por 100 de lias deberfa prescindirse
de ellas para hacer vinos de calidad.

Para vinos de calidad se recomien-
dan despalilladoras horizontales v tni-
turadoras de rodillos, Las despalilla-
doras verticales trabajan con altas re-
voluciones, dislaceran mucho y pro-
ducen maés lias que las horizontales,
Para ver que la despalilladora se tie-
ne bien a punto hay que examinar los
raspones a la salida y ver que salen in-
tactos, sin rasgar v lo mas enteros po-
sible, La mturadora debe chafar los
granos y no dafar las pepitas,

La bomba de vendimia puede ser
la clésica de pistdn, la tipo Monho u
otra, no hay diferencias demasiado
significativas.

FERMENTACION ALCOHOLICA

Conducir la fermentacion es procu-
rar las condiciones que aseguren un
buen trabajo de las levaduras y per-
mitan obtener la transformacién com-
pleta de los aztcares, también es con-
trolar sigulendo la evolucién para po-
der intervenir en caso de desvio. Es
primordial evitar el desarrollo de bac-
terias en presencia de azicar y con-
trolar la temperatura.

SULFITADO DE LA VENDIMIA

El S0, tiene numerosas propieda-
des cuando se utiliza en dosis justas,
es un producto imprescindible, fija la
acidez, disuelve materia colorante,
antioxidante, antiséptico, estimulante
sobre las levaduras, tiene un efecto
selectivo contra levaduras poco alco-
hégenas y contra bacterias. El éxito de
la elaboracién v conservacién del vino,
es una cuestion de dosis de SOy utili-
zadas

Dosis de utilizacién deben tener en
cuenta miltiples factores: grado de
madurez, estado sanitario, temperatu-
ray sabre todo acidez-pH; también
que se pretenda o no la F M-L, v otro
factor que interesa ir aumentando
Frcgresiuamente la desis a lo largo de
a vendimia para compensar la impor-
tancia creciente de las siembras, sobre
tode bacterias, va que a veces los dl-
timos depdsitos que se llenan suelen
dar problemas de acabado v alteracio-

Un sulfitade racional debe tener
presente el pH, pues para una activi-
dad igual a la de 3 gr/hl. para una
vendimia de pH = 3.0, hay que ana-
dir 10 gr/hl. apH = 3.5y 20 gr/hl. a
pH=38

Para elaboracién de tintos que se
desee fermentacién malolactica con
pH = 32/3;3 se recomienda la si-
%Luenlz tabla:

‘endimia sana,
madurez media,
mucha acidez
Vendimia sana, muy
madura, acidezbaja 6a 12 gr/hl,
Vendimia podrida. 12 a 18 gr/hl.

El sulfitado debe hacerse inmedia-
tamente después del despalillado y/o
triturado, lo mejor inyectando en la
tuberia PVC o inox a la subida de la
bomba una solucién de SO, al 5 por
100 FRESCA del dia, pues el 50; es
muy l&bil y parte oxida rapido a sul-
frico perdiendo la concentracion ini-
cial. Seguido remontado de homoge-
neizacién es un trabajo perfecto.

4a 6ar/hl

CORRECCION DE ACIDEZ

Un método muy ortodoxo consiste
en afadir mosto de agraces con sus
15 a 25 gr/l. Otro mas comodo y no
barato es afadir acido tartdrico sin
abusar porque hace un vino muy
dura, También procurar que el vino
guarde su mélico que en el caso de
acideces muy bajas puede interesar,
ahora bien hay que andar atentos con
los niveles de libre para evitar
que se produzeca la F M-L v el embo-
tellade hacerlo por membrana de
(1.65m,

El dcido citrico en | ian es

sumergido, autovinificador de inunda-
citn periddica, dispersion de sombre-
ro, horizontal sistema Roto, Vaslim,
Gino da Dalt] que se quiera los depé-
sitos deberdn de estar més o menos
equipados.

De todas maneras hay principios de
las cuales no hay que alejarse: Capa-
cidad —Un méximo puede situarse en
los 30.000'. con un maximo de
25.000 Kgs. de uva y un dptimo de
12 a 16.000 Kgs. de uva, ahf resulta
una masa manejable digamos. Muy
por encima, por ejemplo, los 40 &
60.000 Kgs. habria un sombrero con
mucha altura que se compactaria de-
jande zonas inaccesibles a los remon-
tados y que irfian a la prensa sin ha-
berle extraido aromas ni color.

Forma.— Lo mas imporlanie es
procurar que la altura oscile entre 2.5
my 3 m, suele buscarse para tintos el
mismo ancho o didmetro que alto,
Luego teniendo en cuenta gue la al-
tura del sombrero es 1/3 del total que-
darfa una altura de sombrero inferior
al metro que es aceptable en cuanto
a permeabilidad, que no se apelmaza,
que es esponjoso, etc, También la re-
lacién ficie de contacto t
ro-mosto con_el volumen es grande,
Para elaborar tintos no pueden con-
cebirse depésitos altos.

REMONTADOS

Remontar sobre 1/3 6 1/2 del volu-
men.

1.° De homogeinizacién,

2" Con AIREACION cuando em-
pieza a agrietar el sombrero para evi-
tar paradas de fermentacién por as-
fixia de levaduras. Después uno o dos
diarios,

CONTROL DE DENSIDAD
TEMPERATU

Dos o tres veces al dia hay que ha-
cer estas medidas para ver como se
desarrolla la fermentacién por si aca-
st hublera una parada detectarla ré-
pidamente ¢ incluso con costurmbre
extrapolar para prever la situacidn
que puede darse unas cuantas horas

peligroso porque pueden atacarlo las
bacterias.

PIE DE CUBA

Es muy util al comienze de vendi-
mias, ocho dias antes se vendimian las
uvas mas maduras y.sanas, se pisan,
se afiaden 12 gr/hl. SO, v écido tar-
tAnco para dejar el pie de cuba con
un pH de 2,8 a 3,0, este ple de cuba
debe ser un 3-5 por 100 de la cantj-
dad que vaya a sembrarse.

También son muy interesantes las
levaduras secas activas que venden
las casas de productos enoldgicos.

DEPOSITOS DE
FERMENTACION: CAPACIDAD
Y FORMA

En funcién de la modalidad d.e. en-

cubado | flotante, o

és. De esta forma se puede ac-
hvar la refrigeracién con antelacion,
pues si se espera al momento justo
puede ocurrr que la velocidad de fer-
mentacién sea grande v la eficacia de
la refrigeracién no fuera la mejor, esto
ocurre sobro fodo en los remontados
de la tarde con toda una noche por
delante.

En vinos que se deseen.frescos, li-
geros, frutosos para embotellar rapido
convienen lemperaturas bajas de
18-25° C v un descube rapido a
1.040-1.030 de densidad, serian unos
claretes muy; agradables pero con po-
cas aptitudes para envejecer.

Si se piens: #n vino que debe de
hacer una crianza, habria que mace-
rar de una | dos semanas, la tempe-
ratura dejarl: - a 30-327C v sobre
todo cuidar .. superficie del sombre-
ro para evitar acetificacion, Iapando al
depésito que guarda el CO; o mejor

m i lay'

rellenando con otro vine el hueco que
se ha dejado para fermentacién,

PRENSADO

Una vez descubado el depésito, las
brisas se llevan a la prensa procuran-
do evitar sinfines v bombas de pasta,
lo ideal es del depdsito a un recipien-
te que se volteard directamente en la
prensa.

Las prensas recomendadas son las
horizontales, verticales y la semipren-
sa o derivados, ya la prensa continua
no es nada aconsejable pues da un
vino demasiado astringente v al afia-
dirle al vino yemas puede estropear-
se el conjunto. En cambic los otros
dan un vino de prensa que puede tra-
bajarse muy blen.

FERMENTACION
MALO-LACTICA (F M-L)

¢51 0 no?, pues depende, es cues-
tibn de catar el vino y ver la acidez v
pH que hay. En vinos de La Mancha
puede interesar un sulfitado precoz
para evitar la F M-L y que el vino
guarde un frescor y un equilibrio, no
obstante se corre el grave riesgo de
que la F M-L se realice en primavera
o cualgquier momento y supone un re-
traso. Mas tranquilidacd da un vino es-
table biclégicamente con el malico
terminado pero quedaria mas aplana-
do v el taddrico no dara la misma
configuracién que tenfa con el mali-
co. En fin cuestién de medios v gus-
o5,

CRIANZA

— En barmica es muy interesante, st
el vino se ha elaborado robusto v con
buena estructura.

— En depdsito o mejor en tinaja
de barro un afio y medio ya con dos
inviemnos, el test del frio puede dar ne-
gativo y embotellar sin grandes pro-
blemas.

— En botella con las técnicas ac-
tuales es muy interesante un embote-
llado precoz y que redondee el vino
en botella, aqui no hara falta un vino
tan corpulento como el gue conviene
para envejecer en barrica.

Ya l6gicamente se pisa el terrenc
de la Enologia «estilisticas que es un
are el poderle dar, hasia cierto pun-
to, forma a los vinos
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AGROBANESTO INFORMA

1. INTRODUCCION

1.1. IMPORTACIONES

Como es sabido, la Comunidad Econé-
mica Europea utiliza ciertos mecanismos
de proteccién frente a las importaciones de
productos agrarios procedentes de terceros
paises.

Generalmente, estos mecanismos con-
sisten en la aplicacién de derechos adua-
neros, exacciones reguladoras, gravdmenes
compensatorios, etc., que son, en definiti-
va, penalizaciones para encarecer los pro-
ductos fordneos, hasta situarlos al nivel de
precios que se estima conveniente para la
adecuada proteccién de la produccién in-
terior.

Otras veces, los instrumentos de protec-
cién se aplican bajo la forma de cupos,
contingentes y calendarios, que permiten
regular, respectivamente, los volimenes a
importar y las épocas en que los produc-
tos de que se trate pueden introducirse en
la CEE, para que no compitan con las pro-
ducciones interiores.

1.2. EXPORTACIONES

Por otro lado, para poder situar las mer-
cancias comunitarias en condiciones com-
petitivas en el mercado mundial, la CEE
concede unas ayudas a la exportacién lla-
madas Restituciones, que cubren la dife-
rencia entre el precio del producto de que
se trate en el mercado comunitario (més
elevado) y el precio de ese producto en el
mercado mundial (méas bajo).

Agrobanesc

2. LOS INTERCAMBIOS
EN EL SECTOR VITIVINICOLA
EN LA CEE

2.1. PRODUCTOS AFECTADOS

En el sector vitivinicola se regula el régi-
men de intercambios para los siguientes
productos:

— Vinos de mesa (blancos, tintos y rosa-

dos).

— Zumos y Mostos de uva (parcialmen-
te fermentados, apagados, concen-
trados, rectificados).

— Vinos de licor.

— Vinos espumosos.

— Vinos de aguja.

— Vinagres de vino.

— Lias de vino.

— Orujos de uva.

— Piquetas.

2.2. REGIMEN APLICABLE A LAS
IMPORTACIONES

A) Vinos a granel: blancos (A-I) vy
tintos (R-1 v R-II)

Los instrumentos de proteccidn frente a
las importaciones de estos productos pro-
cedentes de terceros paises son dos:

— Los derechos de aduana previstos en

el Arancel Aduanero Comtin (A.A.C.)

— Los gravdmenes Compensatorios

Variables.

El proceso a seguir para la aplicacién de
estas tasas es el siguiente:

a) ¢Cudl es el precio que se consi-
dera deben alcanzar los vinos blancos

o=

REGIMEN DE INTERCAMBIOS
EN EL SECTOR VITIVINICOLA

Por Paulino Cuervas-Mons

y tintos, a granel, de origen comunita-
rio, en los centros de consumo, de for-
ma que se respeten los intereses de
productores y consumidores?:

— Elllamado Precio de Referencia, que
es igual al precio de Orientacién a la pro-
duccién (precio en zonas productoras), méas
un incremento, llamado Margen de Merca-
do, que tiene en cuenta los costes de co-
mercializacién, més los costes de transpor-
te del vino hasta los centros de consumo.

Precio de = Precio de B

Referencia Orientacién

Margen de + Costes de
Mercado transportes

(Para cada campana de regulacién se fija
el valor de los precios de referencia vy de
orientacién de los vinos blancos v tintos a
granel. Ver definiciones en Agrobanesto In-
forma, en Boletin n." 3 de marzo 1990.)

b) ¢A qué precio deberdn ofertarse
los vinos blancos y tintos, a granel, de
importacion, en los centros de consu-
mo de la CEE?

—Como minimo, al mismo precio que
los vinos comunitarios, es decir, al Precio
de Referencia.

c) ¢Cémo se consigue que los vinos
de importacién se sitiien al nivel del
Precio de Referencia y no a otro nivel
mas bajo?

—Incrementando el precio al que llegan
los vinos de importacién a las fronteras de
la CEE (que se conoce como Precio de
Oferta Franco Frontera) con los derechos
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que contempla el Arancel Aduanero Co-
min y, si es preciso, con un elemento va-
riable (llamado Gravamen Compensato-
rio), hasta alcanzar el nivel del Precio de
Referencia,

Precio de Oferta ! + Derechos de +
Franco Frontera I i Aduana

Gravamen = | Precio de
Compensatono ‘ Referencia

Los paises terceros que se comprometan
a no exportar vino a la CEE, a precios in-
feriores a los de Referencia, estan exentos
del pago de Gravamenes Compensatorios.

B) Vinos envasados y otros
productos del sector (mostos, zumos
de wva...)

El procedimiento a seguir es idéntico al
expuesto anteriormente, fijdndose Precios
de Referencia, derivados de los anteriores,
para cada uno de los productos de que se
trate. (En el caso de productos envasados
se considera también una cantidad, a tanto
alzado, para cubrir los gastos normales de
envasado).

2.3. LAS RESTITUCIONES A LA
EXPORTACION

Con el fin de que determinados produc-
tos vitivinicolas de origen comunitario pue-
dan acceder a los mercados internaciona-
les en condiciones competitivas, la CEE
concede Restituciones a la exportacion
que, tal como se indicé anteriormente, son
unas ayudas econdmicas que recibe el ex-
portador y que cubren la diferencia entre
el precio comunitario (més elevado) y el
precio del mercado mundial (mds barato),
al cual debe vender su mercancia.

a) Productos afectados

Se conceden Restituciones a la exporta-
cién de vinos de mesa (blancos, tintos y ro-
sados) y de mostos de uva.

(Los vinos de C.P.R.D. no se benefi-
cian de este régimen de ayudas.)

b) Destinos

A efectos de la concesion de Restitucio-
nes, se considera como exportacién toda
expedicién de productos fuera del territo-
rio aduanero de la CEE. En este sentido,
tienen derecho al cobro de una restitucién
a la exportacién: 2

no miembros de la CEE.

aduanero de la Comunidad.

dos a la navegacion maritima y de las
aeronaves que sirvan las lineas inter-
nacionales, incluidas las intracomuni-
tarias.

La entrega a las fuerzas armadas es-
tacionadas en el territorio de un Es-
tado miembro y que no estén bajo su
bandera.

Las entregas de provisiones a bordo
a las plataformas de sondeo o de ex-
plotacién, situadas a mas de tres mi-
llas del mar territorial de un Estado
miembro v que no estén bajo su ban-
dera.

Las entregas de provisiones a bordo
en alta mar, a los buques militares v
buques auxiliares que lleven pabe-
llén de un Estado miembro.

c) Cuantia

El importe de la Restitucién a la expor-
tacién es variable, en funcién de:

— Producto de que se trate.

— Destino de la exportacién.

Los importes, en Ecu/Hectogrado, se re-
visan semestralmente por la CEE en fun-
cién de la evolucién de las cotizaciones de
los mercados comunitario y mundial.

3. REGIMEN APLICABLE DURANTE
EL PERIODO TRANSITORIO

En el sector vitivinicola la duracién del
periodo transitorio es de 7 afos
{1986-1992), tanto para la equiparacién de
los niveles de precios v ayudas aplicables

en Espana a los existentes en el resto de la -

CEE, como para la realizacién del desarme
arancelario total en los intercambios entre
nuestro pais y la Comunidad de 10 (Portu-
gal, como se verd mas adelante, estd suje-
to a un régimen especial).

3.1. INTERCAMBIOS ENTRE ESPANA
Y LA COMUNIDAD DE 10
a) Derechos Arancelarios

Los derechos de aduana aplicables en-
tre las partes (Arancel Aduanero Comtin a

Cuadro Resumen del Comercio Exterior en el Sector Vitivinicola
{Peninsula v Baleares)

Campana 1988-89
Datos en miles de Hectolitros

las importaciones en la CEE-10 proceden-
tes de Espana y derechos del Arancel de
Aduanas espanol existente en el momento
de la adhesién para las importaciones en
Espafia procedentes de la CEE-10) estan
siendo eliminados progresivamente, me-
diante tramos anuales iguales, durante los
7 anos del periodo tfransitorio, de forma
que el 1 de enero de 1993 ya no existirdn
barreras arancelarias en los intercambios
mutuos.

b) Montantes Reguladores

Ademés de los derechos aduaneros que
corresponda aplicar en cada momento, las
expediciones espafolas de vinos hacia la
CEE-10 estén gravadas por los denomina-
dos Montantes Reguladores (M.R.), que
vienen a compensar la diferencia entre los
precios esparioles (mas bajos) v los precios
comunitarios (mas elevados).

La cuantia de los M.R. es variable en
cada caso, en funcién del precio de mer-
cado del producto exportado, de su pre-
sentacion, tipificacion y calidad.

Si fuera preciso, esta contemplada la po-
sibilidad de gravar también con M.R. las ex-
portaciones de vino comunitarias hacia Es-
pana. En este caso, el importe se fijaria a
un nivel que garantizara que esas exporta-
ciones no crearian problemas en el merca-
do interno espanol.

c¢) Mecanismo Complementario de
los Intercambios

Ademas de lo expuesto, los intercambios
entre Espania y la CEE-10 estédn sometidos
a un sistema de vigilancia, llamado Meca-
nismo Complementario de los Intercam-
bios (M.C.1.) que garantice que estos inter-
cambios no produzcan alteraciones perju-
diciales en ambos mercados. A estos efec-
tos, se establecieron unos Limites Maximos
Indicativos para las exportaciones esparno-
las a la Comunidad de 10.

—
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— Las exportaciones a paises terceros,
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Estos limites —que son una proteccién
comunitaria frente a las exportaciones es-
panolas— han desaparecido, de hecho,
durante la campafia 89/90.

3.2. INTERCAMBIOS DE ESPANA
CON PORTUGAL

Para Portugal, el periodo transitorio en
el sector vitivinicola durard 10 afios y se de-
sarrollara en 2 etapas, de cinco afos de du-
racién cada una de ellas.

Durante la primera etapa (1986-1990),
en los intercambios bilaterales entre Espa-
fia y Portugal existirdn contingentes, que
no podran ser rebasados, para todos los
productos del sector, excepto para los vi-
nos de licer y espumosos (para estos pro-
ductos el desarme arancelario mutuo se
efectuard en 7 anos).

Para la segunda etapa (1991-1995) esta
prevista la aplicacién de montantes com-
pensatorios que tengan en cuenta la dife-
rencia de precios existente en los merca-
dos vitivinicolas de Espafia y Portugal. *

PRECIOS DE REFERENCIA
(Campaiia 1989/90)

Ptas/Hectogrado Ptas/Hectolitro
— Vino finto y rosado: — Vinos de licor de 15°,
que presenten mas de
e Agranel ........... 684,97 130 gr. y como
® En envase de 2 méximo 330 gr. de
litros © menos ........ 684,97 + 6.4675 extracto seco total por
pts/Hectolitro litro:
e En envase de mas ® Agranel ........o...... 10.549,82
de 2 litros y hasta
20 Mtvos s 684,97 + 3.233,75
pts/Hectolitro En envase de 2 litros
O MENOS ..vecrarvisanisns 17.017,32
© En envase de més
de 2 litros y hasta
— Vino blanco: 20 litros ..ooeeeereeneens 13.783.57
e Agrenel ............. 64675 — Los demaés vinos
e En envase de 2 de licor:
litros o menos ........ 646,75 + 6.467,5 e Agranel ................ 11.497,78
pis/Hectolitro En envase de 2 litros
® En envase de méas O MENGS iucovisissnasisie 17.965,28
de 2 litros y hasta ® En envase de mds
20 HP08: vnsrsviiias 646,75 + 3.233,75 de 2 litros y hasta
pts/Hectolitro 20 Hros o 14.731,63
— Mosto de uva fresca,
apagado con alcohol 428,11
— Zumos (incluidos los
mostos) de uva,
concentrados o no,
con un contenido de
azicar anadido igual o
inferior al 30 por 100
en peso:
® Blancos .......coceueeie. 587,12 (%)
® los demds ............. 622,29 (%)
(*) Se refiere a volumen de alcohol en potencia por hectolitro.

3.3. INTERCAMBIOS DE ESPANA
CON PAISES TERCEROS

a) Importaciones

Para las importaciones procedentes de
terceros paises, Espafia aplica desde el 1
de marzo de 1986 los derechos del Aran-
el Aduanero Comin y los gravdmenes
compensatorios que resulten, en su caso.
Ademas, las importaciones procedentes de
terceros paises estdn limitadas cuantitativa-
mente ya que se establecen contingentes
anuales que no pueden ser rebasados.

b) Exportaciones

Desde el 1 de marzo de 1986, se aplica
a nuestro pais el régimen general de ayu-
das a la exportacién —Restituciones— que
se ha comentado en el punto 2.3.

Las Restituciones a la exportacién se de-
berdn solicitar ante la Direccién General
del SENPA (c¢/ Almagro 33 - 28010, Ma-
drid).

La solicitud de la ayuda debera acompa-
fiarse del Documento Unico Aduanero
(D.U.A)) vy demds documentacién comple-
mentaria a aportar en cada caso, en fun-
cién de las caracteristicas del producto a
exportar (certificado de exportacién, certi-
ficado de anélisis, etc.).

Evolucién de las Restituciones a la
exportacién concedidas a Espaiia en
el sector vitivinicola (vinos de mesa y

mostos)
Restituciones
Aio Ptas.
1986 187.163.855
1987 2.397.149.923
1988 4.539.921.273
1989 3.571.115.801 ,

Del cuadro anterior se desprende la im-
portancia creciente que tiene en nuestro
pais este importante mecanismo de apoyo
a la comercializacién exterior de vinos de
mesa y mostos.

©
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RESUMEN DE LAS REUNIONES DE CONSEJO Y
TRABAJOS DE LAS COMISIONES VARIAS

PLENO DE CONSEJO

ACTA N." 123.—Fecha 2 de junio de 1990

B Se aceptan por unanimidad las propuestas de Acuerdo de la Co-
misién de Homologaciones, acordandose su divulgacion directa a los
embotelladores ademds de gue aparezcan publicadas en el Boletin
Consejo Abierto. 4
W Se aceptan las propuestas de la Comisién de Presupuesto y Rela-
ciones Laborales referidas a la correccitn del déficit inicial de los Pre-
supuestos de funcionamiento de 1990 con motivo de las subvencio-
nes previstas por parte de la Junta y las concedidas realmente.
B Se acepta la propuesta de actualizacién de TASAS, que percibe el
Consejo, quedando establecidas para este Ejercicio en los siguientes
tipos:

® Canon de vinedo, 100 ptas por Ha. inscrita.

® Tasa de elaboracién. 9 ptas/Hl de vino declarado.

® Tasa por capsula de botella, 0,90 ptas por unidad.

® Tasa por certificado expedido. 325 ptas por unidad.
B Se acepta que las TASAS oficiales tengan a partir de ahora una ac-
tualizacién real, en la misma forma en que anualmente varie el [PC.
W El Secretario da lectura al informe de descalificacién de vinos efec-
tuado por el Comité de cata y la peticién de nueve bodegas de aco-
gerse al Recurso de Amparo solicitando nueva toma de muestras para
homologar parte de las partidas descalificadas inicialmente por consi-
derar que son aptos.
B Se acuerda que se recojan muestras en las bodegas solicitantes y
sean sometidas a Cata nuevamente dichas partidas.
B Se acuerda hacer gestiones personales con la Diputacién de Cuen-
ca para aclarar los costos de Recaudacién de TASAS de VINEDOS,
que venfan ejerciendo por cuenta del Consejo, v si los costes anun-
ciados son elevados, tratar de rescindir el contrato de colaboracién
que tenemos suscrito con la Diputacién.

El Secretario da lectura al Fax del Secretario General Técnico de la

Junta de Comunidades en contestacién a nuestra solicitud de infor-
macién referida a cuestiones laborales del Convenio Colectivo, acor-
dandose comunicar a todos los empleados la resolucién del mismo v
el requisito del Consejo referido a fechas vy resultados de su peticién
en funcién de las condiciones de trabajo.
B Se acuerda solicitar una ampliacién de contratacién de terrenos en
INTERVIN'91 en funcién de las peticiones de algunos embotelladores
de asistir en el Stand del Consejo v comunicarlo a todos, para cono-
cer con exactitud las necesidades reales, por si fuera necesario una am-
pliacién de terreno superior a la prevista,

INFORME DE LAS COMISIONES DE
TRABAJO

COMISION DE HOMOLOGACIONES.—26 de abril de 1990

B Se retine la Comisién para desarrollar los Acuerdos tomados en el
Pleno del pasado dia 30 de marzo, los cuales, proponemos su apro-
bacién definitiva para su divulgacién y puesta en marcha de los mis-
mos:

1° Eliminacién de la propuesta anterior de realizar encargo de con-
traetiqueta de calidad superior, dado que todo vino acogido a una
Denominacién de Origen ostenta esta condicién, ademas de que
puede acarrear problemas comerciales en las valoraciones que
pudieran hacer otros por comparacién.
2° Se procede a la aprobacién de diversas maquetas presentadas
por Gréficas Gonzélez sobre contraetiquetas y tirillas para Gené-
rica, Crianza, Reserva y Gran Reserva.
3° Después de debatir ampliamente el asunto de las presentaciones
oficiales, se propone la divulgacién de los siguientes textos a to-
dos los inscritos que puedan estar interesados:
B Si algin embotellador tiene necesidad de hacer alguna presenta-
cién especial en sus embotellados, deberd dirigirse por escrito al Ple-
no del Consejo argumentando razonadamente esta necesidad, para las
presentaciones que pudiesen surgir desde esta fecha, lo que no impli-
ca que puedan existir presentaciones especiales no autorizadas por el
Consejo, que en este caso deberdn también realizar esta misma peti-
cion. .
B Las cépsulas serdn las homologadas por el Consejo a las especia-
les autorizadas que deberan llevar obligatoriamente en cabeza la gra-
bacién en seco de: «Garantia de Origen La Manchas. Si algin embo-
tellador tuviera la necesidad de hacer alguna sugerencias en este sen-
tido deberé realizarla en el mismo sentido que el caso anterior. |
B Seré obligatoria la utilizacién de la contraetiqueta oficial y/o tirilla
homologada. Las presentaciones actualmente aprobadas por el Con-
sejo, lo estdn a todos los efectos.

B Para las presentaciones con cierre de lacre, sellos u otras similares
que estén adheridas a la botella, deberdn ser compatibles y aprobadas
por el Pleno previa peticién razonada y justificada de la misma.

B El Consejo sugiere que en el embalaje se aplique la identificacion

del anagrama de la Denominacitn ademds de: «La Mancha Denomi-

nacion de Origens.

4" Dar por finalizado el plazo para embotellar vino con Denomina-
ciéon de Origen en botellas con cierre tipo Alka, salvo que exis-
fiera autorizacién expresa por el Pleno de Conseje en algin caso
particular y siempre por tiempo definido.

5.2 Proponer para que figure como punto del Orden del Dia para un
futuro Consejo el estudio para la homologacién y utilizacién por
parte de los embotelladores acogidos de otros envases que pu-
dieran utilizarse en la comercializacién de vinos con Denomina-
citn de Origen.

COMISION DE CATA.—20 de abril, 21 de abril, 25 de mayo y
1 de junio de 1990

B Se procedié a la cata de 131 muestras de vinos embotellados
correspondientes a 55 de las Plantas Embotelladoras inscritas en nues-
tra Denominacién de Origen, pasandose las conclusiones obtenidas a
Pleno de Consejo, para las resoluciones oportunas,

ACUERDOS DE CONSEJO

En el Pleno de Consejo celebrado el pasado dia 2 de junio, se
aprobé el Informe de la Comisién de Homologaciones referido a
presentaciones de vinos acogidos a la Denominacién de Origen en
los siguientes apartados:

A) Homologar los disefios de Gréficas Gonzélez, S.A. de Logrofio
para la realizacién definitiva de las maquetas de contraetiquetas y/o
tirilla oficial sobre las pruebas presentadas por varias Empresas de
Artes Graficas.

B) No autorizar la propuesta anterior de crear contraetiquetas
especiales para vinos de calidad superior, por considerar que los
vinos homologados por Denominacién de Origen y aprobados por
el Comité de Cata ostentan suficientemente dicha condicién.

C) Si algin embotellador tiene necesidad de hacer alguna
reconsideracion especial en su presentacion, serd preceptivo el
solicitarlo al Pleno de Consejo argumentando razonadamente esta
necesidad, para su aprobacién, si procede.

D) Las cépsulas utilizadas por los embotelladores serén
obligatoriamente las homologadas por el Consejo o las especiales
que pudiera tener autorizadas por el mismo, en las que debera
figurar obligatoriamente v con grabado en seco v en cabeza
«Garantia de Origen LA MANCHAs.

E) Si algin embotellador tiene necesidad de hacer alguna
sugerencia especial en su capsulado, debera dirigirse
obligatoriamente al Pleno para su aprobacién, si procede.

F) Tendra carécter obligatorio la utilizacién de la contraetiqueta
y/o tirilla oficial homologada por el Consejo a partir de encro de
1991, (fecha inicialmente prevista) para la comercializacion de vinos
con Denominacién de Origen.

G) Las presentaciones con cierres en lacre, sellos u otras similares
gue estén adheridos a la botella, deberén ser compatibles y
aprobadas por la Denominacién de Origen.

H) Se sugiere la aplicacién del Anagrama y «LA MANCHA
Denominacion de Origens en el embalaje de Carton.

I Las autorizaciones especiales con anterioridad a estos acuerdos,
lo estdn a todos los efectos.

Lo que se comunica a todos los embolelladores inscritos para su
conocimiento y constancia en el dia 26 de junio de 1990.

El Secretario

IMPORTANTE

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen «LA
MANCHA- tiene a disposicién de VITICULTORES,
BODEGAS, EMBOTELLADORES y EXPORTADORES, un
SERVICIO DE INFORMACION, para atender
permanentemente cualquier consulta, pregunta, sugerencia
o duda relacionada con nuestras actividades (variedades de
uvas, normas de etiquetado, requisitos para exportar,
certificados, elc).

B Llame por teléfono al (926) 54 1523 6 54 15 92
B Visitenos (solicitdndol ticipad te), en horas de
oficina, C/ Canalejas, 37 en Alcdzar de San Juan.

B de 8,30 a 14,30 en los meses de verano.

B de 9 a 14 yde 16 a 18,30 el resto del ano.

DE INTERES...

B Para viticultores, se les recuer-
da la conveniencia de actualizar
su direccién o cambios de titula-
nidad, en evitacién de devolucio-
nes de recibos v documentacion
diversa.

B A todos los inscritos que ten-
gan pendientes de abonar algin
recibo tanto de vifiedos como por
bodegas, se les comunica que he-
mos procedido a su recaudacitn
por mediacién del Banco Espa-
fiol de Crédito, donde podrén so-
licitarlo y actualizar su situacidn,

B De acuerdo con la nomativa
vigente, se les recuerda a todas
las bodegas de elaboracién inscri-
tas de la obligatoriedad de pre-
sentar copia en el Consejo de la
Declaracién de Existencias al 31
de agosto.

W Habiendo cedido las Diputa-
ciones de Cuenca y Albacete sus
Servicios de Recaudacién Provin-
cial a entidades Bancarias, este
Consejo Regulador ha estableci-
do un Convenio con el Banico Es-
pafiol de Crédito y se procederd
a la recaudacién del Canon de Vi-
fiedos de ambas provincias por
mediacién de este Banco, por
donde podran retirarse los reci-
bos de los vifiedos inscritos.
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