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editorial

Blanca Navidad...

1Y tinta!l

a Navidad es una época idonea para volver a reunirse con la fami-

lia v los amigos. Son unos dias llenos de buenas intenciones en

los que todos nos hacemos una serie de propositos de mejora
para el proximo ano, lo que muchas veces es dificil de cumplir. jPero
que seria de un mundo sin esperanza y sin afan de superacion!

La Navidad es también una época muy buena para el mundo del vino,
ya que es en estas fechas es cuando mas se consume. Y de todo
Lipo, porque si los vinos con crianza son muy solicitados para acom-
panar carnes, los espumosos, ademas de ser los reyes de las cam-
panadas, Lambu n son una combinacion muy adecuada tanto para
aperitivo como para los postres. Y, por supuesto, estan los blancos
y rosados jovenes, que resultan perfeclos para acompanar pesci-
dos y mariscos, En cuanto a los tintos varietales del ano, con algo
mis de cuerpo, su combinacion es mucho mds abierta,

No obstante, la eleccion de la comida y su maridaje con un vino es cues-
tidn de gusto y, ya se sabe, sobre gustos ... Lo importante es que el
vino no falte en las mesas, primero por el placer de su ingestion,
pero también porque tomado con moderacion resulta beneficioso
para la salud y porque es una bebida asociada a nuestra cultura y a
la dieta mediterranea, tan elogiada dltimamente.

En lo que a la Denominacion de Origen La Mancha se refiere, el 2004
sera muy dificil de superar, yva que este ano se ha vaelto a rebasar el
millon de cajas en la exportacion y hemos tenido una cosecha de
uva de una calidad historica. Por suerte, podremos disfrutar de ella
no sélo con los vinos jovenes que se beban a lo largo del proximo
ano, sino que también habra muy buenos crianzas, reservas y gran-
des reservas con la anada 2004,

Pese a todo, desde el Consejo Regulador tenemos la esperanza de que
el 20056 sea un ano incluso mejor para nuestros vinos, va que los
resultados de la muchas veces comentada diversificacion varietal
del campo manchego y de las mejoras en las infraestrueturas de las
bodegas no han hecho mas que comenzar a dar sus frutos, por lo
que el Muturo es un camino de esperanza para los vinos de calidad
de La Mancha.

Solo nos resta desear a todos nuestros lectores que pasen unas felices

fiestas y que el proximo ano sea para ellos una época de prosperi-
dad vy bonanza.
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El pasado dia 10 de noviembre, el presidente del Consejo Regu-
lador, Gregorio Martin-Zarco Lopez-Villanueva, acompanado por
el secretario de esta institucion, Alfonso Alonso Ramos, y el res-
ponsable del Gabinete de Comunicacion, Angel Ortega, visitaron
la Diputacion de Toledo, donde fueron atendidos por el presiden-
te de dicha entidad, José Manuel Tofifo, al que Martin Zarco
comentd brevemente las actuaciones que estaba llevando a cabo
el Consejo en el terreno promocional, ademas de solicitarle Ia
colaboracién de la Diputacion Provincial para el futuro, ya que
Toledo tiene un peso muy importante dentro de la D.O. LA MAN-
CHA, agrupando 41.624 hectareas de vina de las 191.699 que
constituyen el conjunto de la Denominacion de Origen, ademads
de contar con 5.540 viticultores inscritos y 101 bodegas, de las
que 63 comercializan vino embotellado, 36 elaboran vinos con
crianza y 31 exportan.

Senalar también, que previamente a este encuentro, la delegacion
del Consejo Regulador visito la sede de Caja Madrid en la capital

regional, manteniendo una breve reunion con el director de nego-
cio de la entidad financiera en Castilla-La Mancha y Extremadura,
Esteban Gomez Cebreiro, en la que se trataron diferentes asuntos
de interés para ambas entidades, analizandose la posibilidad de
incrementar la colaboracion entre ellas en acciones puntuales.

Gregorio Martin-Zarco valoré muy positivamente la predisposi-
cién de Caja Madrid hacia la Denominacién de Origen “La Man-
cha, ya que la institucion financiera mostré interés por estar cer-
ca de todos aquellos proyectos dirigidos a favorecer la realiza-
cion de actividades que sirvan de estimulo a la calidad, a la
promocion del sector vitivinicola y al desarrollo de la economia
de la sociedad castellano-manchega.

El programa deportivo ““EL TIRACHINAS”’

El presidente del Consejo acudio la noche del pasado 18 de
noviembre a la emisian del programa El Tirachinas de la Cadena
Cope, que se emitio desde el Paraninfo del Campus de la Uni-
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se acerca a La Mancha

versidad de Castilla-La Mancha en Ciudad Real, contando con
enorme presencia de publico joven a los que no les importo tras-
nochar para poder ver la realizacion en directo del programa.

No podemos pasar por alto que los vinos de la Denominacidn de
Origen “La Mancha” patrocinan El Tirachinas desde hace varios
meses, por lo que antes de la emision Martin Zarco tuvo la opor-
tunidad de intercambiar impresiones con todo el equipo del cono-
cido programa deportivo en la cena que se celebro en el hotel
Guadiana de la capital ciudarrealefia. Alll acudieron su presen-
tador, José Antonio Avellan, y el resto de colaboradores del espa-
cio deportivo, destacando la presencia del exfutbolista del Real
Madrid, Rafael Martin Vazquez, y los responsables provincial y
nacional de ASAJA, Florencio Rodriguez y Pedro Barato.




Convenio de colaboracion con
VIAJES HALCON

En la tarde del dia 25 de octubre se fir-
mo, en la sede del C.R.D.0. “LA MAN-
CHA™, un convenio de colabaracion
entre esta entidad y Viajes Halcén,
S.A., por el que la conocida agencia de
viajes se compromete a poner a dis-
posicion del Consejo sus recursos téc-
nicos y humanos, al objeto de ofrecer
las mejores condiciones en viajes y
hoteles que realice el Consejo Regula-
dor y las bodegas inscritas en el mis-
mo. Asimismo, Halcon Viajes se com-
promete a aplicar tarifas especiales y
ventajosas en cada momento, en los

servicios de viaje y de estancia en
hotel a las bodegas que concierten sus
servicios acogiéndose al presente
acuerdo de colaboracién.

A la firma del Convenio, asistieron el
presidente del Consejo Regulador LA
MANCHA”, Gregorio Martin Zarco, y el
director provincial de Halcon Viajes,
Fernando Carranza Garcia, que estu-
vieron acompanados por el Secretario
del Consejo, Alfonso Alonso, y Wilfredo
Camacho, delegado en Alcazar de San
Juan.
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Los vinos de La Mancha cola-
boraron en el patrocinio del
Campeonato de Mus que tuvo
lugar entre los asesores fisca-
les y laborales de Madrid, un
acto enmarcado dentro del
proyecto Tecnopyme, que
contd con la participacion de
80 parejas y que fue organiza-
do por la revista SER EMPRE-
SARIO.

Visita del Curso de Capacitacion Profesional de

El pasado dia 2 de diciembre, un grupo de 24 personas per-
tenecientes al Curso de Capacitacion Profesional de Hos-
teleria visito la sede del Consejo Regulador "LA MANCHA",
donde fueron recibidos por el responsable de comunica-
cion de este organismo, Angel Ortega, quien les mostr6 las
instalaciones y el Museo del Vino que alli se encuentra,
ademas de informarles acerca de las particularidades de la
Zona de Produccion, tratando asuntos como la impresio-
nante transformaciaon del vinedo manchego, que hoy dia se
caracteriza por su diversidad y no sélo por sus dimensio-

HOSTELERIA

nes. Por altimo, Ortega también comento la renovacion tec-
nolégica que han realizado las bodegas de la Zona de Pro-
duccidn en los dltimos anos y que las sitian, sin duda algu-
na, entre las mas avanzadas del mundo.

Posteriormente tuvo lugar una breve cata comentada de
caracter didactico, en la que se degustaron algunos de los
vinos jovenes mas representativos de la Denominacion de
Origen "LA MANCHA" (Blanco Airen 2004, Rosado Tempra-
nillo-Garnacha 2004 y Tinto Tempranillo 2004).

Por altimo, comentar que el Curso de Capacitacion Profe-
sional de Hosteleria, organizado por la Cruz Roja y dirigi-
do al colectivo de inmigrantes, tuvo lugar entre octubre y
diciembre pasados en Alcazar de San Juan, estando coor-
dinado por los profesionales Manuel Valbuena Flores y
Angel Laguna Ledn, maitre y jefe de cocina, respectiva-
mente, del Hotel Ercilla Don Quijote de la citada locali-
dad.

-
o
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los sectores opinan

La andadura en el sector vinicola de Felipe Torrecilla
Saiz, actual gerente de la Cooperativa Nira. Sra. de Rus
es muy reciente, iniciandose en agosto de 2002. No obs-
tante, ha estado vinculado a la viticultura desde que
nacio, pues sus antepasados han vivido varias genera-
ciones de la vid, siendo fundadores de la Cooperativa
que hoy en dia dirige.

(Como definiria la cooperativa Ntra. Sra. de Rus?
Nuestra cooperativa esta dotada de la tecnologia de ulti-
ma generacion para el control de la calidad de la uva,
analitica de vinos y mostos y control de calidad de todo
el proceso que garantice la trazabilidad de nuestros pro-
ductos desde la vina hasta la mesa. Contamos con un
proceso de integracion vertical que nos posibilita poner
el producto acabado en el mercado sin necesidad de
intermediarios que intervengan en el proceso de fabrica-
cion, teniendo una capacidad de almacenamiento de
unos 28 millones de kilos de uva, los cuiles nos dan la
posibilidad de seleccionar las mejores calidades dentro
de cada variedad, como son Airén y Macabeo en blancos
y Moravia, Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Syrah y
Merlot en tintos, con el fin de sacar al mercado los vinos
mas selectos.

Todo esto lo hacen posible los 625 socios con los que
contamos, los cuiles poseen unas 3.500 hectareas de
vinedos de la mejor calidad y en el mejor clima para el
cultivo de la vid, lo que se traduce en cosechas bue-
nas, muy buenas o excelentes la mayor parte de los
anos.

LQué proyectos de futuro nos destacaria?

nuestros productos en los mercados tanto nacionales
como internacionales, para lo que se hara un esfuerzo
considerable en la comercializacion y en la salida al
mercado de nuevos vinos.

LEn cuanto a la comercializacion de sus vinos? jA
cuanto asciende el embotellado?

Aproximadamente a un 3 % de la cosecha total, siendo
estos los mejores caldos de toda la anada, y comerciali-
zandose en los mercados locales. De diferente forma se
comercializan los vinos a granel, los cudles tienen su
lugar tanto en mercados nacionales como internaciona-
les, llegando a Francia, Portugal y Alemania fundamen-
talmente.

Cite una particularidad de su bodega que la dife-
rencie de las demas.

Yo veo clarisima la ventaja tecnologica frente a muchas
otras en la recepcion de la uva, respecto a su conirol de
la calidad, y también el aprovechamiento de las instala-
ciones 1)..1ra modernizar la bodega, asi como para hacer-
la atractiva turisticamente, con el fin de que el publico
conozca la enologia y el producto mas tipico de nuestra
tierra, que es el vino.

.Cual de tus vinos prefieres? jPor qué?

Por destacar algun vino, destacaria el Puente de Rus
blanco joven por su redondez, carnosidad y aromas,
incluso al final de ano. Y el Puente de Rus Crianza Tem-
pranillo, que ha sido galardonado con un aceésit en los
premios Gran Seleccion de la tltima edicion 2004, por el
carino con el que se ha elaborado, sus aromas complejos
a frutas maduras y la redondez y buen paso que tiene, a
la vez de su excelente presentacion para vestir la mesa
mas elegante.

.Qué camino deben seguir los vinos de La Mancha
para seguir creciendo en ventas?

Para los vinos de La Mancha, a pesar de su calidad, cada
vez mas reconocida, se hace necesario esiar presentes
en los mercados, que las bodegas y cooperativas invier-
tan en comercializacion de sus vinos y buena planifica-
cion estratégica y de marketing, siendo muy rigurosos
en la calidad de los productos. Para ello, necesitamos la
comprension de los socios, y el esfuerzo de los organis-
mos y a.drmmstracmnos pubhcas pam con el apoyo de



presentacion

Excelente acogida para los

Vinos Jovenes de
LA MANCHA en Madrid

as bodegas de la Deno-

minacion de Origen La

Mancha tuvieron una

buenisima acogida por

parte del publico madri-
lefio en la presentacion de los Vinos
Jovenes de la citada D.O. en la capi-
tal de Espana, un evento que se vie-
ne produciendo desde hace siete
anos y que ya se ha convertido en
una cita ineludible para todos aque-
llos que deseen disfrutar de unos
vinos frescos, aromaticos y delicio-
50s, sobre todo este ano, en el que
La Mancha ha tenido una cosecha
de uva extraordinariamente buena
en lo que a la calidad se refiere.

Las bodegas manchegas han elegido
Madrid como punto de lanza por
varios motivos, ya que esta ciudad
no es solo un mercado muy cercano
con varios millones de potenciales
consumidores, sino que es la princi-
pal ventana para abrir el mercado
espanol a la nueva realidad que vive
La Mancha, caracterizada por la
modernizacion de sus bodegas y la
diversidad varietal de sus vifiedos,
pero sin perder de vista su historia,
vinculada al vino desde la época
romana, y la importancia socioeco-
nomica de un producto que sigue
manteniéndose muy vivo en nuestra
region.

La presentacion tuvo lugar los dias
30 de noviembre y 1 de diciembre,
celebrandose en el centro comercial
Moda Shopping, que se encuentra
en el Edificio Mapfre del Paseo de
la Castellana, junto al estadio San-
tiago Bernabéu, donde miles de res-
tauradores, tiendas especializadas,
distribucion, medios de comunica-

cion y otros sectores pudieron dis-
frutar de Vinos Jovenes de las 27
bodegas participantes en la presen-
tacion, asi como de catas comenta-
das dirigidas por prestigiosos profe-
sionales como Victor Manuel Diaz
(restaurante De Vinis), Alfonso

Victor IMaz. Rite. De Vinis

Gutiérrez (Hotel AC Santo Mauro) y
Alvaro Cirujano Campano (restau-
rante Mare Nostrum), quienes ilus-
traron a los asistentes con sus cono-
cimientos sobre la situacion de los
vinos manchegos actuales, fornen-
tando su consumo y el del resto de
vinos espanoles, ya que nuestro pais
es uno de los productores de vino
mas importantes del mundo, pero
las cifras de consumo deberian ser
mas semejantes a las de algunos de
nuestros vecinos, como franceses e
italianos, puesto que estia médica-
mente confirmado que el consumo
moderado de vino, sobre todo
durante las comidas, resulta benefi-
cioso para la Salud. Eso sin entrar a
valorar el gran placer que produce
su bebida, todo un arte en el que
nunca dejas de aprender.

Precisamente por esto, la diversidad

de vinos que hoy ofrece La Mancha
es un factor que nos enriquece
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presentacion

mucho como region productora,
aunque siempre sin perder de vista
las variedades autoctonas, como la
Cencibel o Tempranillo y la Airén,
cuya calidad esta ya fuera de cual-
quier duda.

Por otro lado, al igual que se ha
venido haciendo desde hace 4 edi-
ciones, este ano también se quiso
reconocer el trabajo de los sectores
vinculados al mundo del vino, otor-
gando los premios “Joven 2004, en
los que se reconoce el trabajo de los
verdaderos transmisores de la Cul-
tura del Vino al consumidor final, es
decir, sumilleres y maitres, asi como
los directores de hotel, que han des-
tacado por su juventud y profesio-
nalidad. Es un reconocimiento jus-
to a este sector por parte del Conse-
jo, ya que, por suerte, es mas
habitual ver como la hosteleria v la
restauracion apuestan por la pre-
sencia de vinos espanoles de cali-
dad, como los de La Mancha, que
cada vez son mas demandados.

Ademas, para seguir abriendo el aba-
nico, en estos premios se ha decidido
incluir sectores de relevancia social,
correspondiéndole el turno este ano
al mundo del Deporte, la Moda y Los
Toros, otorgando los premios a un
conocido y polifacético nadador, a
Miss Espania 2004 y a un torero que
hunde sus origenes en tierras man-
chegas y, concretamente, en la pro-
vincia de Ciudad Real.

Acompanando al presidente del
Consejo Regulador, Gregorio Martin
Zarco, en el acto de entrega de pre-
mios estuvieron presentes, entre
otros, el consejero de Presidencia
de la Junta de Comunidades de Cas-
tilla-La Mancha, Maximo Diaz Cano;
el director de Mercados Alimenta-
rios de la Consejeria de Agricultura,
Federico Lopez; el director del Ins-
tituto de Promocion Exterior de
Castilla-La Mancha (IPEX), Francis-
co Javier Vega; el director del IVI-
CAM, Alipio Lara; el director adjun-
to de vinos del ICEX, Juan Manuel
Osorio; y el subsecretario del Minis-
terio de Agricultura, Santiago
Menéndez de Luarca.

8 / Consejo Abierto / Diciembre 2004
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LISTADO DE BODEGAS PARTICIPANTES:

ALBACETE:

- Bodegas Ayuso, S.L. de Villarrobledo.

- Bodegas Juan Ramoén Lozano, S.A. de Villarrobledo.
- Bodegas Martinez Saez de Villarrobledo.

- Bodegas Mazorral de La Roda.

- Coop. La Union AB de Tarazona de La Mancha.

- Vinicola de Villarrobledo, 5.C.L.

Ciudad Real:

- Bodegas Centro Espanolas de Tomelloso.

- Bodegas Naranjo de Carrion de Calatrava.

- Bodegas Vinasoro, S.L. de Alcazar de San Juan.

- Coop. Cristo de la Vega de Socuéllamos

- Coop. Ntro. Padre Jesis del Perdon de Manzanares.
- Coop. Ntra. Sra. de la Paz de Villarta de San Juan.

- Coop. Agricola El Progreso de Villarrubia de los Ojos.

- Coop. Santa Catalina de La Solana.

- Coop. Vinicola San José de Herencia.

- Coop. Virgen de las Vinas

- Coop. La Unién de Alcazar.

- Ind. Vinicolas Los Candeales de Daimiel.

- S.AT. Soto de la Toledana de Argamasilla de Alba.

Cuenca:

- Coop. Ntra. Sra. del Rosario de El Provencio.
- Coop. Ntra. Sra. del Rus de San Clemente.

- Coop. Santo Nino de la Bola de Las Mesas.

Toledo:

- Bodegas Entremontes (Coop. Nra. Sra. de la
Piedad) de Quintanar de la Orden.

- Coop. La Paz de Corral de Almaguer.

- Cosecheros Embotelladores, S.A. de Noble-
jas.

- Finca La Blanca S.L. de Puebla de Almora-
diel.

- Vinedos y Bodegas Munioz, S.L. de
Noblejas.

yresentacion

™

N
:!-\'

57

"\
Ly

LISTADO DE LOS GANADORES EN LA
CUARTA EDICION DE LOS PREMIOS
“JOVEN"

e VINO BLANCO JOVEN: DAVID MECA (NADADOR Y
ACTOR).

« VINO ROSADO JOVEN: MARIA JESUS RUIZ (MISS
ESPANA 2004).

e VINO TINTO JOVEN: VICTOR PUERTO (TORERO).

JOVEN DIRECTOR DE HOTEL:
Franck Sibille. Director del “Hotel Villa Magna, a Park
Hyatt”.

JOVEN MAITRE:

Rail de Mingo Ferniandez. Maestresala, formador de
formadores y responsable de nuevas aperturas de la
franquicia de restaurantes “IBOO".

JOVEN SUMILLER:

Alvaro Cirujano Campano. Sumiller del Restaurante
“Mare Nostrum” del Hotel SOFITEL Madrid — Aero-
puerto (Campo de las Naciones).
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vinos de crianza

LLas Barricas de Roble:
ara un vino de actualidad.

a invencion de las barricas

o toneles de madera se atri-

buye a los pueblos Celtas
del norte y este de Europa. Estas
sustituyeron a los recipientes de
barro cocido y de piel como con-
tenedores adecuados para el
transporte de vino durante
muchos siglos desde el ano 500
antes de Cristo. El pueblo Galo,
reconocido como especialisia en
trabajar la madera, fue desde
muy antiguo el que primero que
desarrollo la fabricacién de las
barricas de roble. En 1858, en la
region de Burdeos se establecio
una definicién precisa de la barri-
ca bordelesa de 225 litros, que es
la que se utiliza hoy en dia para la
crianza de los vinos.

Sin embargo, en aquella época las
barricas eran utilizadas con la tni-
ca finalidad de transportar vino,
el transporte de vino en barcos a través del Mediterra-
neo requeria un material capaz de mantenerlo sin alte-
rarse durante meses. Aunque la madera de roble fue la
utilizada preferentemente desde el principio, debido a
sus buenas cualidades de estanqueidad y facilidad de
doblado, ningiin efecto organoléptico debido al contacto
con el roble era valorado, al contrario, el aroma “a
madera” era considerado como un defecto.

En el siglo veinte las bodegas construyeron sus deposi-
tos de cemento o de acero inoxidable y los vinos fueron
embotellados, abandonandose la barricas como medio
de transporte. No obstante, la madera de roble volvio a
las bodegas y esta vez con otro concepio, el de conse-
guir vinos tintos equilibrados en color y astringencia,
siendo a la vez conscientes de que el contacto con el
roble daba a los vinos un aroma “a madera”, con notas
especiadas y de vainilla que eran apreciadas por el con-
sumidor. De esta forma los vinos envejecidos en barri-
cas se revalorizaron adquiriendo mayor precio en el mer-
cado, estableciéndose las denominaciones de “crianza”,
“reserva” o “gran reserva” dependiendo de los meses que
el vino ha permanecido en la barrica.

;Qué tiene de especial la madera de roble?, aparte de sus
buenas propiedades fisicas el roble es una madera aro-
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matizada de forma natural. En su
composicién quimica, que hoy se
conoce en profundidad, se encuen-
tran una serie de compuestos de
naturaleza volatil que son los que
imprimen al vino los aromas espe-
ciales, como son las lactonas de
roble, la vainillina o el eugenol.
Las lactonas de roble que se pre-
sentan como dos isomeros del mis-
mo compuesto quimico, son las
responsables del tipico aroma a
“roble”, inico y caracteristico del
género “Quercus”. Uno de estos
compuestos (el isomero “cis"), es
el que presenta menor umbral de
percepcion olfativa: sélo 92 micro-
gramos de este compuesto pueden
detectarse en un litro de vino. La
vainillina y el eugenol son los cau-
santes de los aromas a vainilla y a
especias, respectivamente.

Durante el tiempo de crianza tam-
bién se extraen compuestos de tipo fendlico y taninos
que modifican el color y el cuerpo de estos vinos. Mien-
tras que los procesos de oxidacion debidos al leve paso
del oxigeno a través de la madera, favorecen la estabili-
zacion del color y la formaciéon de compuestos que
caracterizan a los vinos de crianza .

Las especies de roble mas utilizadas para la crianza de
los vinos son el roble americano (Quercus alba), y las
especies de roble francés (Quercus robur o Quercus
pedunculata, seguido del Quercus sessilis). Las diferen-
cias entre ambos tipos de roble se manifiestan por su
composicion fisico-quimica, asi como por la forma de
fabricacion de las barricas, factor este tltimo que incide
enormemente en su diferencia de precio. Las barricas de
roble francés se fabrican de forma artesanal lo que indu-
dablemente encarece el producto.

En general, el roble americano contiene mayor cantidad
de lactonas de roble, y por tanto mayor posibilidad de
tfransmitir aroma a los vinos en un menor tiempo. Mien-
tras que el roble francés contiene mayor cantidad de
polifenoles y taninos que pueden influir en el color y
astringencia del vino final. Aunque ambos tipos de roble
presentan una gran variacion segiin la zona geogrifica
de la que procedan, asi las barricas de roble francés




vVInoS de crianza

un aroma tradicional

M2 SOLEDAD PEREZ COELLO. Profesora Titular de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos de la Universidad de Castilla-La Mancha

siempre llevan el apellido del bosque de procedencia:
Allier, Limousin ,Vosgues, Troncais ...

Algunos aspectos de la vida del roble influiran sobre su
composicion quimica como son la edad del arbol, el tipo
de crecimiento, la zona de crecimiento y la especie bota-
nica de que se trate. Sin embargo, los tratamientos pos-
teriores necesarios para la construceion de las barricas
pueden tener un efecto mucho mas acusado. Las made-
ras deben secarse antes de fabricar la barrica, este seca-
do puede hacerse de forma natural, dejando al aire la
madera durante dos o tres anos, o de forma artificial,
mediante secado al horno. El efecto ejercido por ambos
tratamiento es diferente, de manera que el secado natu-
ral favorece la formacion de compuestos volatiles que
aumentaran el aroma de la madera de roble y eliminan
sustancias tanicas (ellagitaninos).

Otro de los tratamientos que mayor efecto tiene sobre la
madera es el tostado de las duelas en su cara interna,
este tostado puede ser de varios niveles: ligero, medio e
intenso. En general, el tostado de la madera de roble
favorece la formacion de aldehidos fenolicos (vainillina,
siringaldehido , eugenol) por reacciones de pirolisis de la
lignina. También se ha observado un aumento del furfu-
ral y sus derivados por degradacion de carbohidratos y la
formacion de determinados compuestos como el maltol,
el furaneol o el cicloteno, que son los responsables de
los aromas “a tostado”, o “a caramelo” tipicos de las
barricas que se han sometido a estos fratamientos.

Un tostado intenso de la madera puede ser desaconseja-
ble, ya que favorece la formacion de compuestos que dan
aromas “a quemado” o “a humao”, mientras que otros que
son interesantes por sus aromas agradables (especias,
vainilla) se ven disminuidos debido a pérdidas por car-
bonizacion.

La eleccion del tipo de barrica debe ser realizada tras
una seleccion cuidadosa y teniendo en cuenta principal-
mente dos factores: por un lado la procedencia (especie
y zona geogralica) de la barrica y el tipo de tratamiento
(tostado), y por otro €l tipo de vino que queremos obte-
ner. Determinados vinos tintos mas “recios” pueden
aguantar envejecimientos largos en barricas nuevas o
tostadas, otros vinos sin embargo, necesitaran barricas
que cedan menos aromas, barricas usadas o con un bajo
nivel de tostado.

También hay que tener en cuenta los gustos del consu-
midor y éste, sobre todo si no es muy experto, gusta mas
de vinos suaves con un ligero toque a madera. Las catas
de los vinos sometidos a envejecimiento en barricas
deben hacerse de manera periodica por un panel entre-
nado. El resultado obtenido en este analisis sensorial
sera el dato definitivo que nos dira cuando un vino esta
dispuesto para dejar la barrica.
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proyectos

El Pleno del Consejo presento los
proyectos de futuro para la D.O. al
presidente de Castilla-La Mancha

| presidenie de la Junta

de Comunidades de

Castilla-La  Mancha,

José Maria Barreda,

recibio el pasado dia 22
de octubre a una delegacion del
Consejo Regulador  de la
Denominacion de Origen “La
Mancha”, encabezada por su presi-
dente, Gregorio Martin-Zarco, que
estuvo acompanado por el secreta-
rio de esta institucion, Alfonso
Alonso, y varios vocales: Miguel
Angel Valentin (Portavoz de la
Comision de Control de Calidad),
Juan Ramon Lozano (Portavoz de la
Comision de Presupuestos), Juan
Luis Lozano (Portavoz de la
Comision de Reglamento), Carmelo
Monteagudo  (vocal  técnico),
Antonio Jiménez Contreras (vocal
viticultor) y Jesiis Miguel Huertas
(voecal elaborador).

Tal como indico el presidente del
Consejo, en la reunion, ademas de
comentar las campanas de promo-
cion previstas para el futuro, se
trataron otros temas de importan-
cia para la Denominacion de
Origen, como la modificacion de la
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estructura del Consejo con la
entrada en funcionamiento de la
Ley del Vino de Castilla-La
Mancha, en la que se recoge la
posibilidad de transformacion de
estas instituciones en organizacio-
nes interprofesionales;, que es la
via elegida por la D.O. LA MAN-
CHA. Martin Zarco también valoré
muy positivamente la “voluntad de
colaboracion del presidente, que

se ha puesto de manifiesto en este
encuentro de la misma manera que
lo expuso durante el pasado
Debate sobre el Estado de la
Region cuando defendio los vinos
de esta tierra”.

Por su parte, el presidente regional
mostro interés por el empuje
comercial que han desarrollado las
bodegas de la region estos ultimos
anos, destacando la labor del
Consejo en dicho aspecto, ya que
por ejemplo, un 56 por ciento del
presupuesto total de esta institu-
cion va a parar al capitulo de pro-
mociones.

Tras la reunion, la consejera de
Agricultura, Mercedes Gomez, que

junto con el Director General de

Mercados Alimentarios, Federico
Lopez, acompano al presidente
regional en su encuentro con los
vocales del C.R.D.O. LA MANCHA,
destaco a la prensa el trabajo reali-
zado por esta institucion en defensa
del vino manchego, un esfuerzo
para el que siempre contara con el
apoyo de la Consejeria.




GALAN DE MEMBRILLA
Coop. Ntra. Sra. del Rosario
Ctra. de La Solana, 34
13230 Membvitla (Ciudad Real )
Tel: D26 636 660
Fax: 926 657 309
Covrreo electvonico:

crosario. 2062@cajarural.com

Airen 2004
Fase visual: color GALAN DE MEMBRILLA
amarillo pajizo, limpio AIREN ~

e ‘
v brillante, = “‘“W" ’:‘;‘I\."\.\.u\_
Fase olfativa: expresivo en nariz, fp N ot

con notas frutales.
Fase gustativa: sabroso, [resco v
agradable.

MONTE DON LUCIO

Finca La Blanca, S.L.

Princesa, 84

45840 Puebla de Alworadiel (Toledo)
Tel: 925 178 437

Foaa: 925 178 440

Carrveo electvornico:

flontt
DoN' lucio

montedonlucio@lerra, es.

LA MANCHA

Cabernet Sauvignon 2004
Fase visual: de un bello color
rubi cereza.

Fase olfativa: elegante aroma en el
que destacan especias v [rutas rojas.
Fase gustativa: paladar sedoso v

de muy buena evolucion con suaves
laninos que le aportan un perfecto cuerpo.

Penaero
SAT SOTO DE LA TOLEDANA
Ctra. Ruwidera, Km. 102
13700 Arvgamasilla de Alba
(Cinddad Real)

Tel: D26 629 069

Few: 91 63 00 712

Cabernet Sauvignon 2003
Fase visual: cereza cubierto,
con borde violaceo,

Fase olfativa: notas florales y
aromas a frulta negra madura,
Fase gustativa: con mucho
cuerpo y estructurado,
apreciandose la fruta, Un final
muy largo,

nuestros vinos / novedades

RIBERA DE ALGODOR
BODEGAS HERMANOS RUBIO, S.L.
Ctra.. Villamuelas, S/IN
Tel: 925 310 284

Fax: 925 325 138

Correo electyonico;

RIBERA DE ALGODOR

bodegasrubio@terra. os

Tempranillo

Fase visual: de color rojo
cereza, se presenta limpio v
brillante.

Fase olfativa: aromas de buena
intensidad de fruta madura,
Fase gustativa: intenso v equilibrado.

Nueva Presentacion

r_(gi‘ Cimssiia 20004
o

G
ORCE
VINA ORCE

Bodegas Martines Saez

Ctra. Villarrobledo-Barvax, K. 14
(2600 Villarrobledo {_-Uhr.’r'i’h’_)

Tel: 967 440 200 - Faa: 967 440 204
Correo electronico: antonio@lapinia.es

Tempranillo-Syrah 2004

Fase visual: cereza oscuro y muy limpio,

Fase olfativa: aromas a frutos rojos maduros,

Fase gustativa: [resco en boca, con estructura y gran
equilibrio, apreciandose notas de fruta y agradables taninos.

CANFORRALES

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

16670 Kl Provencio (Cuenca )
Tel: 9G7 166 066

Fauw: 967 165 032

Correo electronico:

Canfornals

SYRAH ROBLE

CAMPOS REALES

info@bodegascampasreales, com
Pragina web:

wioe. hodegascamposreales.com

Syrah 2003 Roble

Fase visual: con mucho color, casi violeta.
Fase olfativa: muy frutal, con recuerdos
de mora y pimienta, aungue predomina
la grosella negra.

Fase gustativa: rico, poderoso v nuy
estructurado, percibiéndose su

paso por la barrica,
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reportaje / concurso vino y cultura

El C.R.D.O. “La Mancha”
union del

Se conceden los premios: “INVESTIGACION DEL VINO”,
“DIVULGACION DE LA CULTURA DEL VINO”, “FIDELIDAD
AL VINO”, “MAESTRO DEL VINO” Y “AL GUSTO”

unque siempre bajo el

nombre genérico de

Premios “Vino y Cultu-

ra”, la tarde del 4 de

oviembre fue la cuar-

ta ocasion en que el C.R.D.O. “LA

MANCHA” celebro los premios a la

Fidelidad al Vino, Divulgacion de la

Cultura del Vino, Investigacion del

Vino, Maestro del Vino y “Al Gus-

to”, con los que se pretende reco-

nocer la labor profesional de aque-

llas personas e instituciones que

mas han luchado por las diferentes

vertientes que engloba el mundo

del vino y, particularmente, por la

Denominacion de Origen “La Man-
cha.

Ademas del presidente del Consejo
Regulador, Gregorio Martin-Zarco
Lopez-Villanueva, el acto contd con
la asistencia de destacadas perso-
nalidades de la vida politica y cul-
tural de nuestra region, como la
consejera de Agricultura, Mercedes
Gomez; el subdelegado del Gobier-
no en la Provineia de Ciudad Real,
Miguel Lacruz Alcocer; el alcalde
de Alcazar de San Juan, José Fer-
nando Sanchez Bodalo; el Director
del Instituto de la Vina y el Vino de
Castilla-La Mancha, Alipio Lara Oli-
vares; y el rector de la Universidad
de Castilla-La Mancha, Ernesto
Martinez Ataz.

El premio Investigacion del
Vino recayo en la Universidad
de Castilla-La Mancha, una insti-
tucion que desde su creacion , hace
19 anos, ha mostrado su compro-
miso con el desarrollo regional,
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vertebrando la Comunidad y estan-
do muy vinculada al sector agroali-
mentario, sobre todo en lo que se
refiere al sector vitivinicola, a tra-
vés de sus centros de ensenanza:
Escuela Universitaria de Ingenieria
Técnica Agricola de Ciudad Real,
Escuela Técnica Superior de Inge-
nieros Agronomos de Albacete,
Facultad de Ciencias Quimicas e
Ciudad Real, etc.

Por lo que se refiere al premio a la
Divulgacion de la Cultura del
Vino, establecido en reconocimien-
to a la sensibilidad mostrada por
los medios de comunicacion (pren-
sa, radio y television) hacia el mun-
do del vino, los ganadores fueron:

- En el apartado de prensa: el Gru-
po de Empresas de Comunica-
cién EL DIA, nacido en Cuenca en
1984 y que hoy cuenta con redac-

ciones centrales en cada capital de
provincia (Cuenca, Toledo, Ciudad
Real y Guadalajara). Ademas, EL
DIA, a lo largo de su historia ha
sido plenamente consciente del
papel fundamental que juega el sec-
tor vitivinicola en nuestra region,
por lo que se viene haciendo eco a
diario de todas las noticias y acon-
tecimientos de relevancia que han
acontecido y acontecen en este
campo. El encargado de recoger el
premio fue su director, Santiago
Mateo Sahuquillo.

- En la categoria de Radio, el pre-
miado fue el programa A pie de
campo de Radio Castilla-La Man-
cha, cuyo director y presentador,
Jorge Jaramillo Sanchez, un perio-
dista especializado en la informa-
cion agropecuaria con amplia tra-
yectoria profesional, coment6 que
esta es la tercera temporada de un
programa dirigido a uno de los seg-
mentos mas determinantes de la
economia de Castilla-La Mancha, el
sector agrario, velando celosamen-
te por la actualidad de sectores
como el vino y deteniéndose espe-
cialmente en la informacion que
genera este segmento economico,
con entrevistas habituales a agen-
tes del mismo, o reportajes de
actualidad.

- Con respecto a la television, el
reconocimiento fue para los Servi-
cios Informativos de Television
La Mancha, la primera television
por ondas de Castilla la Mancha
que traspaso los limites de lo local
para comunicar visualmente, a tra-




reportaje / concurso vino y cultura

sigue potenciando la
Vino y la Cultura

ves de la television, a los pueblos
manchegos, aunque al principio 1o
hiciese con el nombre de Surco
Television.

Ademas, los servicios informativos
de esta cadena tienen como objeti-
vo primordial informar sobre los
asuntos que interesan a los ciuda-
danos y que repercuten en su edu-
cacion, economia, cultura y, en
definitiva, su modo de vida. Esto
conlleva la divulgacion de temas y
asuntos que sustentan el desarrollo
de La Mancha. El Vino, por supues-
to, no podia quedar fuera.

El ganador del premio Fidelidad
al Vino, que este ano se concedia
por quinta vez, fue el Patronato
de Desarrollo Provincial de
Cuenca, un Organismo autonomo
de la Diputacion Provincial de
Cuenca, que preside José Luis
Carricondo, quien recogio el galar-
don, y que tiene encomendados dos
objetivos muy claros: uno general,
que es conseguir ser un instrumen-
to eficaz y eficiente para los Ayun-
tamientos, tejido empresarial y ciu-
dadania en general, y otro especifi-
co en el que las politicas a
desarrollar estén orientadas hacia

la recuperacion del valor anadido,
va que éste debe servir como motor
de desarrollo para el asentamiento
de la poblacién, la generacion de
riqueza y el empleo.

Por ello, y teniendo en cuenta que
uno de los sectores productivos
que mas resalta en la provincia, por
la importancia social y econdmica
que tiene es el sector vitivinicola, el
Patronato de Desarrollo Provincial
ha venido firmando convenios de
colaboracion desde el ano 1996 con
el Consejo Regulador, los cuales se

Premio Fidelidad al Vino

vienen renovando anualmente y
contemplan actuaciones conjuntas
para la promocion del vino.

En cuanto al Maestro del Vino,
destinado a sacar del anonimato el
trabajo de endlogos de bodegas ins-
critas en la Denominacion de Ori-
gen “La Mancha”, hay que resaltar
que dados los destacados premios
obtenidos por varios de los candi-
datos, en esta ocasion el jurado del
Consejo Regulador se decidio a
conceder dos premios:

Por un lado, estia Rafael Caniza-
res Herreros, actual director (ée-
nico de la Cooperativa Nuestra
Senora del Rosario de El Provencio
(Cuenca), que ya consiguio este
mismo premio en la primera edi-
cion del Concurso en 2001 y que en
2004 ha obtenido multiples premios
internacionales:

- Gran medalla de Oro en el Mun-
dial de Vinos 2004 de Montreal,
Québec (Canada).

- Medalla de Oro en Vinalies Inter-
nacionales de Paris.

- Medalla de Oro en el IV Concurso
“Cidade do Porto™.

- Medalla de Oro en el Mundial de
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Vinos de La Mancha

Fremios a la Divalgacion de la Cultwra del Vino

T —————EE

Premio Investigacion del Vino Premios Maestro del Vino
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Vinos 2004 de Montreal, Québec
(Canada).

- Medalla de Plata en el Concurso
de Vino Ljublijana 2003 (Eslove-
nia).

- Dos Medallas de Plata en el Con-
curso Mundial de Bruselas 2004.

No se consideraron menores los
meritos de Bienvenido Munoz
Pollo, que tras finalizar su forma-
cion académica, comenzo a traba-
jar como endlogo en el negocio de
sus padres, Vinedos y Bodegas
Munoz, S.L. de Noblejas (Toledo),
una empresa que en 2004 ha cose-
chado los siguientes premios inter-
nacionales:

- Medalla de Plata en el Japan Wine
Challenge de Japon.

- Una Medalla de Oro y una Men-
cion de Honor en Mundus Vini de
Alemania.

- Medalla de Bronce en International
Wine Challenge de Reino Unido.

- Medallas de Plata y Bronce, asi
como una Mencion de Honor en
The International Wine Challenge
& Spirit Competition de Reino
Unido.

Por ultimo, mencionar los premios
Al Gusto, creados con la preten-
sion de recompensar la labor de los
auténticos protagonistas en el ase-
soramiento y recomendacion del
consumo de vinos, los sumilleres,
encargados de la seleccion de las
referencias del local; y los maitres,
que, ente sus diversos cometidos,
tienen el de realizar un perfecto
maridaje de cada plato con unos
determinados vinos.

En la categoria de Sumiller el gana-
dor fue Victor Manuel Diaz Her-
nandez, actual Director y Sumiller
del Restaurante “De Vinis” de
Madrid, mientras que en la catego-
ria de Maitre el premio fue para
Alfonso Gutiérrez Viazquez,
director de alimentos y bebidas del
Hotel Santo Mauro y Hotel Palacio
del Retiro.

Por altimo, el Premio Especial Al
Gusto para establecimientos de
Castilla-La Mancha ha recaido en
Francisco Javier Dominguez
Martin, Maitre del Parador de
Almagro.

Girupo de Investigadores de la UCLM
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colaboracion

David Marcos Merchan.
Ingeniero agronomo.
(Viveros Provedo, S.A.)

a variedad verdejo, la tercera mas solicitada

en los nuevos proyectos de reestructuracion

para La Mancha, se ha convertido en la pro-

tagonista de la que tenemos mas preguntas
que datos. Sobre ella recaen confianzas ciegas, inclu-
so ilusiones. Intentaremos en este articulo aportar
algo 1til, aunque no siempre con ello, definitivo.

ORIGENES Y ENTORNO VITICOLA

En el centro-sur de la provincia de Valladolid, con alti-
tudes de alrededor de 700 metros, la D.O. Rueda com-
prende poco mas de 6.000 Has de viiedo, mas de la
mitad del cual corresponde a la variedad verdejo. Esta
comarca que contintia arrancando sus restos de Palo-
mino, (variedad productiva aunque enologicamente
poco apreciada), y que no ha encontrado el hueco a
sus vinos tintos (actualmente no permitidos), basa su
prestigio actual en el equilibrio entre el avance técni-
co de las bodegas, y una materia prima muy intere-
sante: la variedad verdejo. Convive esta variedad
blanca también con algo de Macabeo y Sauvignon
Blane en menor medida.

Para entender la adaptacion de esta variedad a la gran
comarca manchega, previamente vamos a analizar
someramente sus condiciones en su lugar de origen:

Los suelos sobre los que se cultivan son principal-
mente acidos, arenosos hasta limosos, pobres en
materia organica, con frecuente presencia de cascajo,
y siempre con buen drenaje.

El clima es continental mas marcado que el de la
meseta sur, es decir, de inviernos mas frios y mayor
riesgo de heladas tardias, precipitaciones ligeramen-
te superior a las nuestras y eso si, verano seco y calu-
roso. Como contrapartida positiva, la diferencia de
temperaturas dia — noche es un factor mas beneficio-
s0 en esas condiciones, ademas de la vendimia con
temperaturas no tan calurosas como en La Mancha.

MANEJO EN SU ZONA

Esta variedad destaca por ser considerada en su zona
como poco fértil, necesita de podas mas largas, con
mayor nimero de yemas sobre varas para obtener una
produccion aceptable:

Conduccion en vaso : es frecuente dejar tres varas de
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La VERDEJO
diversidad

6 yemas y seis pulgares de 2 yemas, total 30 yemas por
cepa, unas 33.300 por Ha. ( marco 3 x 3 )

Conduccion en espaldera: cuatro pulgares de 2 yemas
y dos varas de 10 yemas. Total 28 yemas por planta,
unas 31.100 por Ha ( marco de 3 x 3 )

Las nuevas plantaciones por su parte se estan reali-
zando con marcos de 3x1,5, conduccion en espaldera
y sistemas de poda también mixtos, extendiéndose el
sistema de poda Yuste, cuyo fundamento es un cordon
Royat de tres pulgares por brazo, mas dos varas de 6
yemas en cada brazo y que consecutivamente cada
ano van rotando de posicion de forma que queden
separadas por fres pulgares.

También se realizan podas en cordon Royat, doble
Guyot y brazo mixto, todas conducidas en espaldera.




colaboracion

enriquecera la
varietal manchega

"Es previsible que la variedad verdejo tenga una buena adaptacidn al suelo y la climatologia de La Mancha"

OTRAS CONSIDERACIONES AGRONOMICAS Y
TRASLADO A LA MANCHA

Hablando de verdejo, debemos tener en cuenta los
siguientes elementos:

La sensibilidad al oidio es equiparable al Tempranillo.
Por lo demis no es especialmente conflictiva, aunque
el hecho de ser una variedad blanca no significa en
modo alguno rusticidad en resistencia a enfermeda-
des.

La resistencia a la sequia que se menciona sobre ella
no equivale a rentabilidad en su cultivo en secano. El
racimo tiene un tamano medio, y esto encarece la ven-
dimia manual notablemente.

Un factor importante es que el porte de esta cepa
tiende a ser rastrero, esto sera tenido en cuenta a la
hora de disenar la espaldera en cuanto al numero de
alambres que coloquemos, pues con los sarmientos
colgados sobre la calle el manejo se vuelve mas com-
plicado.

Respecto a la poda y con lo dicho en el apartado sobre
los sistemas mas usuales en Rueda, creo que en La
Mancha no sera necesario el empleo de podas mixtas
que utilicen varas. Pensemos que en nuestra zona las
heladas, atin presentes, no ejercen tanta presion como
en su zona original, y dejar yemas de reserva no es tan
necesario. Por otra parte, considero que la fertilidad
de una planta en una region fria, puede ser distinta
trasladada a una zona mas cilida, con temperaturas e
insolacion mayores que pueden influir directa o indi-

N

rectamente sobre los mecanismos de fertilidad de las
yemas. De esta forma, bastara un tipo de poda en cor-
don y pulgares (hablando de espaldera), para obtener
una produccion adecuada y equilibrada al potencial de
la planta.

En vaso ya hemos dicho que hay que tener en cuenta
que la vendimia se encarece frente a otra variedad
manejada igual.

Por ltimo, la produccion sera posiblemente menor a
tempranillo y elaramente inferior a las blancas tradi-
cionales. En cualquier caso, adoptar esta variedad en
nuestra comarca y enfocarla al camino de la producti-
vidad, es una via equivocada con foda seguridad, antes
o después,

Enologicamente, esta joya progresara si las bodegas
saben trabajar las maceraciones y sobre todo el frio,
extrayendo al maximo los aromas que sin duda han
dado la merecida fama a esta variedad.

Sobre clones, son los viveros los que ofertarin sus dis-
ponibilidades. Todos estos clones han sido obtenidos
en Castilla Ledn desde el Instituto Tecnologico Agra-
rio, un equipo que con Jesas Yuste a la cabeza, consti-
tuye todo un referente en investigacion y desarrollo
en viticultura en Espana.

Recomendamos el libro La poda del verdejo: funda-

mentos y aplicaciones, de Yuste y Lisarrague editado
por la Junta de Castilla y Leon.

Diciembre 2004 / Consejo Abicrto /19




nuestras bodegas

La Cooperativa EL PROGRESO entrega de los
primeros Premios “Vinos Ojos del Guadiana”

El pasado dia 16 de octubre, la Cooperativa
Agraria El Progreso de Villarrubia de los Ojos,
una de las mas antiguas de Espana, entrego
sus I Premios "Vinos Ojos del Guadiana™, en
presencia del presidente de la Junta de Comu-
nidades de Castilla-La Mancha, José Maria
Barreda, quien destaco que en nuestra region
*sabemos hacer muy bien el vino, y superado
¢l reto de la calidad, ahora debemos esforzar-
nos todos por la comercializacion™.

Por su parte, el presidente de la cooperativa,
Cesareo Ortega, comenzd su intervencion acla-
rando el motivo de crear los premios "Vinos
Ojos del Guadiana”, que llevan el mismo nom-
bre que la principal linea de elaboracion de
vinos embotellados de la sociedad al amparo
de la D.O. LA MANCHA.

A continuacion, Ortega explico por qué "El Pro-
greso” habia otorgado estos premios a Neme-
sio de Lara, César Lumbreras y el Balonmano
Ciudad Real.

En el caso de Nemesio de Lara, presidente de
la Diputacion Provincial y de FENAVIN, cuyo
premio recogio el diputado regional Antonio
Salinas, se premio su oportunidad y su gran
vision de futuro, al crear la Feria Nacional del
Vino, un certamen que en tan sélo dos edicio-

nes ha consequido situarse en cabeza de las
citas feriales del mundo.

En César Lumbreras, periodista de la Cadena
COPE y de otros medios nacionales, se recono-
cio su importante trayectoria en defensa, no
solo del sector vitivinicola, sino de la agricultu-
ra en general. Su dedicacion, entrega vy profe-
sionalidad, hacen que este periodista sea ejem-
plo de buen hacer, de ponderacidn y sobre todo
de profesionalidad.

El tercer premio fue para el Balonmano Ciudad
Real, recogiéndolo su presidente, Domingo Diaz
de Mera, el cual hizo entrega a El Progreso de
una camiseta firmada por todos los jugadores,
que no pudieron acudir al estar concentrados
para jugar un importante partido internacional.
Cesareo Ortega destacé del BM Ciudad Real

que ha llevado el nombre Ciudad Real no solo
por Espana, sino en toda Europa y en el mundo.

Por ultimo senalar que la entrega de estos pre-
mios reunio a unas 500 personas de region,
destacando, ademas del presidente de Casti-
lla-La Mancha, el alcalde de Villarrubia, Fer-
nando Garcia Santos; la delegada del Gobierno
en Castilla-La Mancha, Carmen Valmorisco,
acompaiada del subdelegado en Ciudad Real,
Miguel Lacruz; el delegado provincial de la Jun-
ta, Santiago Moreno y el delegado de Agricul-
tura, Esteban Esquinas, asi como del diputado
regional Antonio Salinas. También hubo una
amplia representacion de los alcaldes de la
comarca y del sector economico y social de la
reqgion, sobre todo del agrario y cooperativista,
como &l presidente nacional de ASAJA, Pedro
Barato; el presidente de UCAMAN, Alejandro
Canas; el presidente de la Caja Rural de Ciu-
dad Real, Luis Zarco, acompanado del director
general Miguel Angel Calama; el presidente del
C.R.D.0. La Mancha, Gregorio Martin Zarco; el
presidente del C.R.D.0. del Aceite de Oliva
"Montes de Toledo”, Andrés Gamez Mora, y
presidentes o gerentes de varias de las bode-
gas y cooperativas mas importantes de la
region, asi como el director del IVICAM, Alipio
Lara, y los maximos responsables de los
medios de comunicacién de la provincia.

La Cooperativa Santa Catalina present6 sus nuevos

vinos de la cosecha 2004

La Cooperativa Santa Catalina de La Solana (Ciudad Real) present6 sus
nuevos vinos “Los Galanes" de la cosecha 2004 el pasado dia 22 de
noviembre en el patio de la Casa de la Encomienda de la citada localidad,
a través de una cata comentada que estuvo dirigida por el responsable
del departamento de Control de Calidad del Consejo y la directora técnica
de la bodega, José Luis Barco e Irene Sudrez, respectivamente. Aunque
fue la primera bodega de la D.0. en presentar sus vinos jovenes al publi-
co, los asistentes pudieron constatar la gran intensidad aromatica y el
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exquisito paladar de los vinos probados, pese a que debido a que estaban
recién embotellados, por lo gue resulta evidente que mejorarian mucho en
las proximas semanas. Mo obstante, en la cata tambien se degustaron el
nuevo crianza de |a anada 2000 y un reserva del 1997, que saldra al mer-
cado el mes de enero.

En la introduccion previa a la cata, el presidente de la cooperativa, Anto-
nio Serrano de la Cruz, agradecio la presencia del presidente de la Junta
de Comunidades de Castilla-La Mancha, José Maria Barreda; el consejero
de presidencia, Maximo Diaz Cano; el alcalde de La Solana, Diego Garcia
Abadillo; los presidentes del C.R.D.O. LA MANCHA y UCAMAN, Gregorio
Martin-Zarco y Alejandro Cafas, respectivamente; y el resto de los pre-
sentes, entre los que se encontraba parte de la hosteleria comarcal.

El presidente regional felicité a los responsables de la bodega por la cali-
dad de sus vinos y animo a todos los asistentes a la presentacion a que
pidan los vinos de la region, porque somos la zona de produccion donde
mejores vinos se estan elaborando en la actualidad.




vp

La Cooperativa Virgen de las Vinas organizé en

Madrid su lll Certamen Cultural

Al igual que el Consejo Regulador viene haciendo desde hace mas de
10 afios, |a cooperativa Virgen de las Vifas de Tomelloso también ha
apostado por la vinculacion entre el Vino y 1a Cultura, por lo que el pasa-
do dia 25 de noviembre realizo una nueva entrega de premios en su 111
Certamen Cultural, que tuvo lugar en el Hotel Place de Madrid, un acto
que congrego a 300 personas, entre ellas, empresarios e importantes
personalidades del mundo de la politica y la cultura de la regién, como
el propio presidente de Castilla-La Mancha, José Maria Barreda, la con-
sejera de Cultura, Paz Lopez; la Consejera de Agricultura, Mercedes
Gomez; el consejero de Educacion, José Valverde; el presidente de la
Diputacion de Ciudad Real, Nemesio de Lara; el subdelegado del Gobier-
no en la provincia de Ciudad Real, Miguel Lacruz; el alcalde de Tomello-
so, Carlos Cotillas; el presidente de la CECAM, Jesus Barcenas; el pre-
sidente de Caja Rural de Ciudad Real, Luis Diaz Zarco; el presidente pro-
vincial de CEOE-CEPYME, Arturo Mesa; o el alcalde de Argamasilla de
Alba, José Diaz Pintado.

En cuanto a los premiados, en la categorias de Periodismo, el ganador
fue el escritor Félix Grande, que, seqgun sus propias palabras tiene una
“intima relacion vital con Tomelloso”. Los premios pictoricos fueron para
el cuadro "CIUDAD AMURALLADA™ de Blai Tomas; “MADRID 11 A.M.” de
Ricardo Galan; y “COMPQSICION CON ARTILUGIOS" de Juan Fernandez
Gonzatez. También se concedieron 10 premios adquisicion:

« "EVE", Barbara Susanne.

* "MANANA EN ARANJUEZ". Juan Manuel Fernandez Pinedo

= "TRIDA MALDA". Juan Antonio Tinte Moreno.

= “LAS PIRAMIDES EFIMERAS™. Blanca Mufioz te Baena

+ "SINFONIA PARA PIANO". Carmen de la Fuente Aibar.
"CALLE DE GITANOS”. Pedro Lobato Hoyos.
« “EL LAGO III". Antorio Utrera Quesada.

.

La Consejera de
Agricultura Visit6

Vinicola de Villarrobledo

La consejera de Agricultura, Mercedes Gomez, visito el pasado 5 de
noviembre Vinicola de Villarrobledo, S.C.L. (Albacete), donde tuvo un
encuentro con los responsables de la cooperativa, valorando muy posi-
tivamente las grandes inversiones realizadas por esta empresa en los
(ltimos seis anos, que han estado por encima de los 7 millones de euros,
contando, eso si, con una importante subvencion de la Junta de Comu-
nidades.

Mercedes Gomez también destacd la gran calidad de la cosecha obtenida
por la cooperativa en 2004, llegando a los 38 millones de kilogramos por
primera vez en su historia y también hablo sobre la Fundacion “Castilla-La
Mancha, Tierra de Vinedos”, a la que calificé como un instrumento “del
sector y para el sector” que servira para impulsar la comercializacion y la
apertura de nuevos mercados, intensificando la promocion.

Por su parte, el presidente de Vinicola de Villarrobledo, Jose Maria
Abraila, ademas de agradecer la visita de la Consejera y el apoyo insti-
tucional recibido por la empresa que el dirige, coment6 que tienen pre-
visto realizar una ampliacion de los depdsitos de almacenamiento de la

» "GEOMETRIAY MOVIMIENTO". Miguel Angel Martinez Garcia.
« “DESAYUNO EN VERDES”. José Lwis Angulo Crossa
« “ENCINAY PEZ ROJO". Maurizio Lazillotta.

Al finalizar la entrega de premios, el presidente de Virgen de las Vinas,
Rafael Torres, impuso la insignia de oro y brillantes de la cooperativa al
presidente regional, valorando su fidelidad por Castilla-La Mancha y el
compromiso por el desarrollo de la comunidad. Torres también solicito
el apoyo del Gobierno regional para llevar a cabo la construccion de un
gran complejo empresarial, cultural y turistico, en el que entre otras
cosas, habra un museo para albergar las obras adquiridas en los certa-
menes culturales.

Por dltimo, el presidente de la cooperativa tomellosera agradecio a Caja
Madrid, CCM y Caja Rural, asi como varias empresas emblematicas rela-
cionadas con el sector en Tomelloso, su colaboracion economica en la
dotacion de los premios.

bodega, ya que el volumen de entrada de uva ha crecido mucho desde
que tienen las nuevas instalaciones, y potenciar la comercializacion de
embotellado por que es el producto que mas valor anadido aporta. Abrai-
la también destacé que actualmente se esta en proceso de implantacion
de las normas 1S0.

Finalmente, destacar que el presidente de la Diputacién Provincial de
Albacete y alcalde de Villarrobledo, Pedro Antonio Ruiz Santos, y una
delegacion del C.R.D.0. LA MANCHA encabezada por su presidente, Gre-
gorio Martin Zarco, también acompanaron a la Consejera en su visita a
la bodega, destacando el primero la importancia de Villarrabledo en la
vitivinicultura manchega. No en vano son muchos los que afirman que
este municipio albacetefio es el que cuenta con mas vifedo en todo el
mundo, aproximadamente 27.000 hectareas.
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El 50 Aniversario de la Cooperativa Jesus del Perdon
contd con la presencia de dos mil personas

Cerca de 2.000 personas asis-
tieron el pasado dia 29 de octu-
bre, a la celebracion del 50 Ani-
versario de la fundacion de la
Cooperativa Nuestro Padre
Jesus del Perdon de Manzana-
res (Ciudad Real), un evento de
categoria en el que la masica
de camara en directo hizo
vibrar a los asistentes, entre
los que se encontraba el presi-
dente de Castilla-La Mancha,
José Maria Barreda, que quiso
acompanar en este acto al con-
sejo rector de la citada cooperativa, encabezado por su presiden-
te, Juan Luis Lozano.

El aniversario culming con el brindis de LaTraviata y, tal y como afir-
mo el propio presidente regional “estuvo en consonancia con el nivel
y la imagen que se quiere trasladar de los vinos y productos de cali-
dad que se hacen en esta tierra”. Barreda también asegurd que la
cooperativa Jesus del Perdon es todo un fendmeno econémico,
sociologico y cultural sin el que no se entenderia el municipio de
Manzanares. Del mismo modo, reconocio el excelente trabajo que se
ha realizado a lo largo de 50 anos en la promocién de un sector
estratégico en nuestra region como es el vino, siendo la primera
bodega de Castilla-La Mancha que elaboré vino ecolégico.

Por su parte, el actual presidente de la cooperativa, Juan Luis Loza-
no Munoz, ademas de agradecer al presidente autonomico su apoyo
en el complejo mundo de la vid y el vino, también tuvo unas palabras
entranables para los socios y personas vinculadas a la cooperativa
que lo “han dado todo por ella sin pedir nada a cambio”, detenién-
dose especialmente en los trabajadores y personal técnico; a los
que expresd su mas profundo reconocimiento en nombre del conse-
jo rector por ayudarles en estos 50 afos”.

Especialmente emotiva fue la entrega de placas de reconocimien-
to a los antiguos presidentes de la cooperativa y seis de los socios
fundadores de la misma, en un acto en el que también se dieron
cita los consejeros de Agricultura, Industria y Presidencia, Mer-
cedes Gomez, José Manuel Diaz Salazar y Maximo Diaz Cano, res-
pectivamente; el director general de Politica Alimentaria, Federico
Ldpez; el presidente de FENAVIN y de la Diputacion Provincial de
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Ciudad Real, Nemesio de Lara;
director del IVICAM, Alipio
Lara; el presidente y director
general de Caja Rural de Ciu-
dad Real, Luis Diaz Zarco y
Miguel Angel Calama, respecti-
vamente; el presidente de UCA-
MAN, Alejandro Canas; el pre-
sidente del C.R.D.0. La Mancha,
Gregorio Martin Zarco; y el
alcalde de Manzanares, Miguel
Angel Pozas, entre otros.

Finalmente, el presidente de la
Federacion Espanola de Asociaciones de Enologos, Vicente Sanchez
Migallon, presento el Yuntero 50 Aniversario, que califico de “vino
luminoso”, que ha sido premio Gran Seleccion y Medalla de Plata
en el Mundial de Bruselas. Ademas, sélo se han sacado 22.000 uni-
dades.

Merece la pena resaltar que la Cooperativa Ntro. Padre Jests del
Perdon nacio en el ano 1954 gracias al esfuerzo de 102 viticultores
que se unieron para elaborar y comercializar los productos obteni-
dos de sus explotaciones. La cifra de asociados fue creciendo afio a
ano, hasta llegar a los 700 actuales. Siguiendo siempre una filosofia
de union de los agricultores manzanarenos, esta cooperativa logro
tres fusiones por absorcién con otras tres cooperativas existentes
en Manzanares, como eran San Isidro (1966), El Porvenir (1992) y El
Progreso (2000).

Jestis del Perdon cuenta con una capacidad de bodega de 25 millo-
nes de litros, a lo largo de sus 60.000 metros cuadrados de instala-
ciones con tecnologia punta, que le permiten tener una linea de
embotellado de 6.000 botellas a la hora, una nave de crianza refri-
gerada y 2.500 barricas de roble americano y francés. En sus moder-
nas instalaciones, esta Cooperativa elabora una gran gama de pro-
ductos vinicolas: jovenes, ecologicos, varietales, fermentacion en
barrica, crianza, reservas y grandes reservas.

Por altimo, hay que destacar que esta cooperativa fue pioneraen la
comercializacion de vinos embotellados, lo que, sumado a los 37
afios de presencia en los mercados nacionales internacionales,
refrenda su apuesta por la calidad a lo largo de su historia, consi-
guiendo también numerosos premios.




LLa Casa del

n boca de sus respon-
sables, La Casa del
Temple es el Palacio
Hispano Musulman
mas antiguo y mejor
conservado, no solo en Espana si
no en todo el Islam Occidental.

La Casa, declarada Monumento
Nacional, es un edificio Taifa del
siglo XI1. El elemento mas impor-
tante de la casa es la estructura
de madera y las vigas talladas,
que son las mas antiguas conser-
vadas “in situ” del antiguo Al-
andalus. El edificio sufrio alguna
reforma en época Mudéjar en los
siglos XIII y XIV cuando la tradi-
cion dice que fue donada al

gastronomia / Restaurantes

Temple siendo utilizada por estos
como hospederia.

La casa se distribuye entorno a un
patio central con arcos geminados
de herradura y yeseria mudéjar,
Junto a vigas talladas con signos del
Coran.

La restauracion del edificio ha reci-
bido numerosos premios, entre
ellos el prestigioso Europa Nostra,
el premio Ciudad de Toledo y el de
la Real Academia de Bellas Artes y
Ciencias Historicas.

La cocina que ofrece La Casa del
Temple es una cocina de autor muy
elaborada, que basindose en anti-

Temple

(Toledo)

guas recetas mozarabes, judeo-
sefardi y arabe-andalusi, ha sabido
interpretar creando platos llenos de
imaginacion nuevas texfuras y
matices. Es una cocina sustentada
¢ inspirada en la historia, ¢l paisaje
v los productos nobles, que buscan
preservar las esencias y raices...
pero incorporando nuevos matices
y detalles.

La bodega es otro de los lugares
mas cuidados. En la confeccion de
la carta de vinos se ha buscado la
calidad y la variedad, no faltando
una amplia representacion de vinos
con D.O. La Mancha.

Por todo ello, La Casa del Temple
es, sin duda, un lugar idoneo para
los amantes de la cultura, gastrono-
mia y la arquitectura.
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