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editorial

Los primeros pasos de la

nueva Interprofesion
del Vino de Calidad
de La Mancha

por parte de la Consejeria de Agricultura de la Junta de Comunida-
des de Castilla-La Mancha de la Interprofesion del Consejo Regula-
dor de la D.O. La Mancha.

E 1 pasado dia 1 de noviembre entré en vigor el reconocimiento oficial

Ha sido un camino largo, pero finalmente ha llegado a buen puerto gracias
al acuerdo de todas las organizaciones agrarias e industriales del sector
(UCAMAN, UPA, COAG, ASAJA, ASEVICAMAN y FEVIN).

Pero mas que un fin, esto es el principio de un nuevo e ilusionante proyecto
que nace con el objetivo de potenciar todavia mds la calidad y la imagen
de los vinos acogidos a la D.O. La Mancha.

La promocion probablemente sea uno de los pilares basicos de la nueva OCM
del vino y en una region como La Mancha, la apuesta debe ser muy fuer-
te, porque aundgue nuestros vinos con Denominacion de Origen han teni-
do una linea de crecimiento continua en los dltimos anos, todavia sigue
habiendo un desfase importante entre lo que se produce en nuestras
bodegas y lo que éstas son capaces de comercializar, sobre todo por el
inmenso volumen que siguen ocupando los vinos de mesa.

La Interprofesion debe ser un lugar de encuentro y un canal que obtenga
recursos dirigidos a mejorar las ventas de vinos de las bodegas manche-
gas, pero para ello también es necesario contar con el inestimable apoyo
v colaboracién de la Consejeria de Agricultura, del IVICAM v de la Fun-
dacion de Vinos de Castilla-La Mancha, con la que, dicho sea de paso,
serfa bueno que la nueva Interprofesion coordinase de forma eficaz las
actuaciones mads importantes de promocion para lograr rentabilizarlas lo
maximo posible, persiguiendo siempre la mayor repercusion en todas las
acciones de difusion de los vinos de la region, entre los que los de la D.O,
La Mancha estan en clara progresion.

Por ltimo, haciéndonos eco de las palabras de la Consejera de Agricultura
en un foro reciente sobre la OCM del Vino, desde la Interprofesion del
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen “La Mancha” también
abogamos de forma clara y rotunda porque se sienten las bases de una
futura Interprofesion de los Vinos de Calidad de Castilla-La Mancha, a
sabiendas de gque esta supondria un nuevo canal para la captacion de
recursos por parte de la administraciones regional, nacional ¥y europea.
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noticias breves

La Consejera luchard porque la OCM
no perjudique a los viticultores

El pasado dia 24 de octubre tuvo lugar el I Encuentro Tema-
tico Global Encuentros 2007, que bajo el titulo "Agricultura y
desarrollo rural: razones para una reforma de la Organizacién
Comiin del Mercado del Vino", ofrecié una ponencia de la Conse-
jera de Agricultura de Castilla-La Mancha, Mercedes Gomez, que
bas6 su charla en la defensa del viticultor de cara a las negocia-
ciones de la nueva OCM, en la que nuestra comunidad también
debe conseguir proteger los otros dos pilares necesarios para la
vitivinicultura castellanomanchega, como es |a apuesta por la di-
versificacion de producciones (vinos de calidad, vinos de mesa,
mostos y destilados) y la promocion, apartado donde los vinos
de calidad, entre los que destacan los de las Denominaciones de
Origen como "La Mancha", juegan un papel fundamental.

24
. ..daﬂil'fﬁn-‘.i
En duchos encuentros también participaron el alcalde de Alcazar
de San Juan, José Fernando Sanchez Bddalo, la vicepresidenta
y consejera delegada del Grupo Rayet, Araceli Mufioz; y el direc-

tor de negocio agrario de La Caixa para la Zona Centro, Angel
Abel de Coca Gomez.

La Asociacion de Hosteleria de Rota visito el Consejo

Regulador Denominacion Origen "La Mancha"

En la mafiana del dia 23
de octubre, un grupo de
54 miembros de la Avo-
cacién de Hosteleria de
Rota visitd la sede del
Consejo Regulador "La
Mancha" en Alczar de
San Juan, donde fueron
recibidos por el presiden-
te y el secretario de la ci-
tada institucion, Gregorio
Martin-Zarco y Alfonso
Alonso, respectivamente.

Posteriormente, los res-
tauradores andaluces hi-
cieron un recorrido por la sede del Consejo y el Museo del Vino
que alli se encuentra, recibiendo detallada informacion sobre la
Denominacién de Origen "La Mancha", incluyendo el sistema de
control de los vinos, su organizacion administrativa y las activi-
dades promocionales que ha venido realizando en los Gltimos
anos.

Posteriormente, los maitres rotefios también participaron en
una cata comentada de los diferentes tipos de vino de la De-
nominacién de Origen "LA MANCHA", que fue presentada por el
responsable del Departamento de Control de Calidad del Conse-
jo Regulador, José Luis Barco Lizano.

Este les informd sobre las peculiaridades mas significativas de
los vinos de nuestra region, como las variedades acogidas a la
Denominacién de Origen, las diferentes técnicas de elaboracion
de los vinos, etc.
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Tampoco se paso por
alto la impresionan-
te  reestructuracion
varietal que se ha
llevando a cabo en el
viiedo manchego vy
que intereso particu-
larmente a los visitan-
tes, los cuales pudie-
ron valorar mejor el
verdadero potencial
de los vinos de la D.O.
LA MANCHA con res-
pecto a otras zonas
de produccion, tanto
de Espafia como de

otros paises.

Tras la cata y la visita, Juan Caballero, presidente de la Aso-
ciacion de Hosteleros de Rota, hizo entrega de sendas placas
conmemorativas al presidente y al secretario del Consejo Regu-
lador por |a colaboracién de esta institucion en |a exposicion de
etiquetas de vino de todas las bodegas inscritas que tuvo lugar
en la ciudad gaditana el pasado afio.

Por Gltimo, debemos sedalar que el Consejo Regulador "LA MAN-
CHA" colabora habitualmente con miitiples asociaciones entre
cuyos fines esté el difundir entre la hosteleria y la restauracién
las virtudes de los vinos, en general, y manchegos, en particu-
lar. Ademas, hay que tener en cuenta que Andalucia es una de
las regiones en las que mayor difusion tienen los vinos de la
D.0. dentro de nuestro pais, junto con Madrid y la Comunidad
Valenciana.



El Consejo Regulador "La Mancha"
sigue colaborando con el deporte

El pasado lunes, dia 27 de septiembre, el
Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen "La Mancha" participé en el 25 ani-
versario del programa "Tiempo de Juego" de
la Cadena COPE, un evento que congregod a
mas de un millar de personas del mundo del
deporte, la comunicacion y la politica.

Por parte del Consejo Regulador "La Man-
cha", acudieron el vicepresidente de la recién
creada Interprofesion, Miguel Angel Valentin
Diaz, y el portavoz de la comisién de Marketing, Bienvenido Mu-
fioz Crespo. De hecho, Valentin fue el encargado de otorgar el
premio al mejor entrenador de la temporada 2006/2007, que
recayd en Juande Ramos, brillante entrenador del Sevilla y tam-

La séptima edicion de Manchavino , que se celebrd del 31 de
agosto al 2 de septiembre, volvié a contar con la presencia del
Consejo Regulador "La Mancha", que conté este afio con un stand
propio en la Plaza del Vino, que por unos dias se convirtio en el
punto de referencia del municipio y de sus fiestas, ademas de un
lugar idéneo para disfrutar de algunos de los mejores vinos de la
Denominacion de Origen.

La afluencia de publico fue mayor incluso que en ediciones an-
teriores, ya que en esta ocasion también se celebro el dia de la
provincia en Socuéllamos el dia 1 de septiembre, un acto que
contd con la presencia del presidente de la regién, José Maria
Barreda, que también visité la Plaza del Vino y tuvo oportunidad
de constatar la gran calidad de los productos ofrecidos por las

bién manchego, puesto que es natural de Pedro
Muiioz (Ciudad Real).

Otros de los galardonados fueron Miguel Indura-
in (mejor deportista de estos 25 afos), Arancha
Sanchez Vicario (mejor deportista femenina), Ra-
fael Nadal, Radl, Dani Pedrosa, Schuster, Casillas,
Alves, F.C. Sevilla, etc.

No podemos pasar por alto que los vinos de la De-

nominacion de Origen "La Mancha" han patrocinado
el programa deportivo "El Tirachinas" durante los (ltimos anos,
una accién que se engloba dentro de la intencion del Consejo
Regulador de estar cerca del mundo del deporte y que ha tenido
una importante repercusién piblica.

10 bodegas participantes, la mayor parte de ellas acogidas a la
D.0. La Mancha:

- Bodegas Loreto

- Coop. Cristo de la Vega

- Vinos y Bodegas, S.A.

- Finca Los Nevados (Agrocrip, S.L.)

- Bodegas Hermanos Delgado

- Bodegas Lahoz

- Bodegas Altizia

- Bodegas Campos Reales (El Provencio)

- Bodegas Jacinto Jaramillo (Torralba de Calatrava)
- Coop. San Isidro (Pedro Mufioz)

Una exposicién sobre la historia del envase del vino; el concierto
del grupo celta Lume; el XXVII Festival Folclorico de la Vendi-
mia; el Concurso Nacional de Catadores, y los concursos de ra-
cimos de uva, de pisada de uva, o el primer desfile-concurso de
tractores completaron un fin de semana repleto de actividades.

Por su parte, el alcalde de Socuéllamos, Sebastian Garcia,

insisti6 en que esta festividad significa para su pueblo un esca-
parate del municipio y de sus vinos.
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vendimia

La vendimia en La Mancha se
caracterizo por la excelente
calidad y una menor produccion

ocos dias después del
final una de las campa-
nas de vendimia mas
atipicas de los tltimos
anos en la Zona de
Produccion La Mancha, la valo-
racion de la cosecha de este ano
indica que ha habido una altisima
calidad, tanto en las uvas blancas
como en las tintas, asi como un
acusado descenso de produccion,
que aunque no se podra saber con
exactitud hasta que las bodegas
y cooperativas no presenten sus
declaraciones de cosecha, puede
oscilar entre el 15 y el 20 % segin
nos muestran los datos recogidos
en un muestreo de bodegas aco-
gidas a la Denominacion de Ori-
gen en las provincias de Albacete,
Ciudad Real, Cuenca y Toledo.

La graduacion media de la uva

blanca ha sido casi un grado su-
perior al ano pasado, situandose
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en 2007 entre los 11,5° y 12° Bau-
meé. También ha sido muy buena
la graduacion media de los tintos,
que ha oscilado entre 13" o 13,5"
Baumé, si bien en este caso la va-
riacion con la pasada campana ha
sido menor.

En definitiva, el retraso a la hora
de recolectar el fruto ha propicia-
do una maduracion lenta, pero
adecuada. Ademas, los secanos
tampoco han sufrido la habitual
sequia que casi cada verano vi-
ven las tierras manchegas. Por
todo ello, la cepa ha dispuesto del
tiempo y el agua necesarios para
producir uvas con una correcta
concentracion de azicares y aro-
mas. Es mas, a diferencia de otras
campainas, la cepa ha mantenido
su vegetacion verde a lo largo de
toda la vendimia, por lo que el re-
traso no ha tenido consecuencias
negativas.

De hecho, las primeras pruebas
de elaboracion estian ofreciendo
un resultado fantastico que hace
presumir que la campana de este
ano pueda obtener la calificacion
de excelente, lo que puede supo-
ner un impulso aun mayor para la
comercializacion de los vinos de
la D.O. La Mancha.

En cuanto a la cantidad, las os-
cilaciones son muy importantes
dependiendo de las zonas, puesto
que hay lugares donde las tormen-
tas de granizo del pasado mes de
mayo causaron mermas cercanas
al 70 % en lugares como Villarru-
bia de los Ojos, mientras que otros
han estado en cantidades simila-
res al ano anterior. No obstante, a
los danos del granizo habria que
sumarle los del Mildiu, que fue
tan danino o mas, puesto que en
algunos lugares como Quintanar
de la Orden fue la principal causa
de que la cosecha se redujese por
encima del 50 %, aunque al menos
no perjudico la calidad, mas bien
al confrario, puesto que se redujo
en carga de la cepa.

En el caso de las uvas tintas y de
la mayoria de variedades blan-
cas acogidas (Verdejo, Macabeo,
Sauvignon Blanc, Moscatel de
grano menudo y Chardonnay) el
descenso fue menor que en el de
la uva Airén, la mayoritaria en la
Zona de Produccién “La Mancha”,
puesto que no podemos pasar por
alto que todavia hay nuevas plan-
taciones de las llamadas varieda-
des mejorantes, fundamentalmen-
te tintas, que siguen entrando en
produccion cada afo, o bien que
la estan aumentando.




A tenor de lo expuesto, queda cla-
ro que el 2007 ha sido un ano atipi-
co viticolamente hablando, puesto
que por un lado ha habido una gran
diferencia entre la fecha de inicio
de la campana segun las diferen-
tes zonas, pese a que el retraso ha
sido una constante, y por otro, las
oscilaciones entre los términos
municipales fueron, a veces, muy
altas, incluso tratandose de pue-
blos vecinos, lo que ha provocado
que no sea facil delimitar el por-
centaje exacto de descenso de co-
secha, aunque lo que si es cierto es
que a medida que ha ido avanzan-
do la vendimia, las estimaciones
de bajada han ido aumentado algo
sobre las previsiones iniciales, que
ya hablaban de descensos.

vendimia

* COOP. CRISTO DE LA VEGA
DE SOCUELLAMOS (CIUDAD REAL)

Cantidad: Blanco: descenso aproximado del 30 %

Tinto: descenso aproximado del 12 %

Blanco (Airén): media aproximada de 12° Baumé.

Tinto (Cencibel): media superior a 13° Baumé.

* COOP. LA PAZ DE CORRAL DE ALMAGUER (TOLEDQ)

Cantidad: BDlanco: cosecha similar al 2006.
Tinto: cosecha algo superior a 2006 por la entrada en
produccion de nuevas parcelas.

Calidad:

Calidad: Dlanco: media de 10,20° Baumé.
Tinto: media de 13°. Maduracion lenta y buena intensidad
de color.

* COOP. NTRA. SRA. DE LA PIEDAD

DE QUINTANAR DE LA ORDEN
Cantidad: Blanco: 50-60% menos que en 2006.
Tinto: 60-70 % menos que en 2006.

Calidad: Dlanco: media de 11,70" Baumé (poca produccion y bien
maduradada)
Tinto: media de 13,56 Baumé (poca produccion y bien
maduradada)
* COOP. NTRA. SRA. DE RUS DE SAN CLEMENTE (CUENCA)
Cantidad: Dlanco: similar al 2006.
Tinto: descenso superior al 5%
Calidad: Dlanco: media de 12° Baumé

Tinto: media de 13,5” en la Cencibel y de 12,5°
Baumé en la Moravia.
* COOP. S. NINO DE LA BOLA DE LAS MESAS (CUENCA)

Cantidad: Dlanco: 15 o 20% menos que en 2006.
Tinto: 10 % menos
Calidad: Blanco (Airén): media de 12,20 Baumé

Tinto: media de 13° Baumé.
* COOP. EL PROGRESO
DE VILLARRUBIA DE LOS 0JOS (CIUDAD REAL)

Cantidad: Blanco: 60 % menos
Tinto: 50 % menos
Blanco: proximo a 12° Baumé,
Tinto: préoximo a 13° Baumé.
* COOP. LA REMEDIADORA DE LA RODA (ALBACETE)
Cantidad: Blanco: descenso del 25-30%
Tinto: similar al 2006 o incluso superior.

Calidad:

Calidad: DBlanco: aproximadamente 11° Baumé
Tinto: a.pl:oximadamente 12,5 Baumé
¢« INDUSTRIAS VINICOLAS “LOS CANDEALES"

DE DAIMIEL (CIUDAD REAL)
Cantidad: Blanco: 25 % de descenso
Tinto: similar al 2006 debido a la entrada en produccion de
nuevas producciones, ya que en las mismas parcelas
hay descenso.

Calidad: Blanco: media de 11,01 Baumé.
Tinto: media de 12,5° Baumé.
» VINICOLA DE OBLEDO
: ARROBLEDO (ALBACETT
Cantidad: Dlanco: descenso aproximado del 35 %

Tinto: descenso superior al 30%

Blanco: media alta, aproximadamente de 12,30° Baumé.
Tinto: rondando los 13 Baumé.

¢ VIRGEN DE LAS VINAS DE TOMELLOSO (CIUDAD REAL)

Calidad:

Cantidad: Blanco: descenso de entre el 25 y el 30 %
Tinto: desecenso superior al 20%.
Calidad: Blanco: media de 11,80° Baumé

Tinto: media de 12,89 Baumé.
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vendimia

La vendimia nocturna

a vendimia nocturna,

que hace tan sé6lo unos

anos sonaba a extrava-

gancia en una region

como La Mancha, se va
extendiendo cada vez mas en las
bodegas acogidas a la Denomina-
cion de Origen.

Buen ejemplo de ello es Vihucas,
una bodega familiar de Villacanas
(Toledo) que el pasado dia 13 de
septiembre invito a la prensa a
que visitara las labores de vendi-
mia, que ellos inician a la una de
la madrugada y concluyen a las 9
de la manana durante toda la cam-
pana con el proposito de llevar las
uvas a la bodega guardando todas
las caracteristicas organolépticas
y consiguiendo ademas un ahorro
en las frigorias utilizadas durante
la fermentacion con control de
temperaturas.

Si a esto sumamos que se hace la
vendimia en cajas para evitar la
rotura de racimos en la medida de
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lo posible, la calidad de la materia
prima estid mas que asegurada, lo
cual es la mejor garantia para po-

der producir buenos vinos como
los que actualmente se elaboran
en muchas bodegas de la D.O. La
Mancha.

De hecho, sin ser tan drasticos co-
mo en el caso de Vihucas, cada vez
son mas las empresas particulares
y cooperativas que abrevian el es-
pacio de tiempo que hay desde de
que corta la uva hasta que se ini-
cian los frabajos de molturacion
en bodega, vendimiando sélo des-
de la madrugada hasta el mediodia
0 en cajas, o bien acercando el es-
pacio fisico entre la finca y la bo-
dega. En definitiva, la conciencia-
cion por la obtencion de vinos de
calidad cada vez es mayor entre
los viticultores, lo que sumado a
las excepcionales caracteristicas
climatologicas manchegas, que
evitan en gran medida la aparicion
de enfermedades criptogamicas,
garantiza que los vinos acogidos a
la D.O. La Mancha sigan mejoran-
do afio a ano.




Marketing Inngvadg

La innovacion pensando en el cliente

Bertol Gorospe

EUROGAP

MARKETING ESTRATEGICO Y OPERAT

‘T” uestra labor como
| profesionales, de
K " este u otro sector,
es hacer que nuestra
- empresa sea renta-
ble. Sin embargo la competencia
es cada vez mas dura y cada vez
es mas dificil establecer barreras
de entrada a la competencia, por
lo tanto jugamos en un terreno
cada vez mas complicado.

i,
L B

Centrarnos en ofrecer algo de va-
lor afiadido, una marca, algo dife-
rente, llega a resultar a veces casi
imposible. Recordemos que ocu-
Ire en nuestro sector vinicola: 62
Denominaciones, cerca de 5000
bodegas y unas 15000 marcas...
Es entonces cuando los merca-
dos y sectores caen en crisis que
les lleva a la competencia pura y
dura en Precio.

Es hora de inventar nuevos es-
cenarios. Sin competencia. Poco
concurridos. Es hora del Marke-
ting Innovador.

Para aquellos mas leidos, hoy es-
tan “de moda” varias tendencias

colaboracion

en torno al Marketing.
Todas ellas (Marketing
Lateral, Océanos Azu-
les o0 la Teoria del GAP
de Eurogap) buscan lo
mismo: CREAR UN MER-
CADO DIFERENTE POCO
COMPETIDO DONDE EL
PRECIO NO SEA UNA VA-
RIABLE DECISIVA.

Nos acostumbramos como
clientes a los nuevos esce-
narios a una velocidad in-
creible, pongamos algunos
ejemplos de los dltimos
anos con creacion de nue-
vas categorias de produc-
tos o mercados.

¢ Cerveza sin alcohol

® Barritas de cereales

* Motos de agua

Estos ejemplos ilustran ca-
sos de Marketing Innovador
que partiendo de un negocio
ya existente deriva en otro en

el que la competencia y el fac-
tor precio durante un tiempo
no es tan decisivo. ;jPodemos
hacer esto en nuestro sector?
;Esta todo inventado en el mun-
do del vino? Veamos como avan-
Zar en este proceso.

Como todos sabemos el Marke-
ting analiza las necesidades de
nuestro publico consumidor y las
satisface via productos y servi-
cios.

El Marketing Tradicional va de lo
global a lo concreto mediante un
proceso de pensamiento secuen-
cial logico, descartando diferen-
tes alternativas de necesidades
no satisfechas.

Frente a este el Marketing Inno-
vador sigue los caminos no ex-
plorados, tratando de mirar cosas
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colaboracion

que de entrada son totalmente
divergentes. Va de lo concreto a
lo global siguiendo un proceso
abierto y creativo.

Este Marketing Innovador hace
gala del dicho aquel que dice “No
esperes resultados diferentes ha-
ciendo siempre lo mismo” por eso
como Método es bastante mas
rupturista y creativo. También es
cierto que, por otro lado y a pesar
de que la creacion de escenarios
no competidos no es nada facil, si
puede proporcionar ideas de ne-
gocio totalmente revolucionarias.

PROCESO DE MARKETING
INNOVADOR

El Marketing Innovador aplicado
a productos/servicios genera re-
sultados innovadores que propo-
nen necesidades actualmente sin
cubrir, creando en muchos casos
nuevas categorias de producto.

Los pasos a seguir son:
1) Elegir un foco

El Foco para trabajar puede estar

- |
]

\13 ’
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centrado en Producto, Precio, Ca-
nales de Distribucion o Comuni-
cacion.

Nlustrémoslo con un ejemplo que
recientemente ha salido al mer-
cado centrandonos en la variable
Producto.

Marca: ONE FOR ONE.

FOCO: Bebida vino en botella.

2) Desplazamiento lateral: GAP

El fundamento es generar un va-
cio y para ello tenemos que inte-
rrumpir el pensamiento 16gico,
buscar algo que parece a primera
vista dificil e incluso imposible.
GAP: Hueco no ocupado por la
competencia: Rentabilidad DES-
PLAZAMIENTO: Vinos de diferen-
tes varietales para tomar a la vez.
Vemos como el desplazamiento o
ruptura consiste en crear el “va-
cio” o la “provocacion” ;Quién po-
dia tomar antes varios varietales a
la vez? (Sin tomarse mas de 1 litro
y medio de vino, claro...)

3) Conectar el GAP

Es la parte donde debemos efec-
tuar el ejercicio creativo y conec-

L |

" \
'\\
one 1or one

tar el vacio generado con el GAP
de mercado:

Nuevo producto, misma utilidad.
Nueva subcategoria. Vinos en for-
mato de 20 ¢l de monovarietales
con una escogida presentacion y
estuches variados.

La logica de la creatividad consis-
te en tomar un elemento, despla-
zarlo lateralmente y conectar el
vacio o GAP que se ha creado.

El ejemplo corresponde a un nue-
vo concepto de vino introducido
recientemente, que ademas ha
sido galardonado con varios pre-
mios en el Concurso e Presenta-
ciones de Vinos. El producto es el
mismo; vino, el concepto de venta
es diferente, el éxito lo dara o no
el mercado y el modelo de comer-
cializacion escogido. Lo que si
aplaudimos es la innovacién y la
idea de esta bodega.

;(Seguimos pensando que en el
vino esti todo inventado?

iBuenas ventas!

Qne 'or OnNeE




El Vino

José Cavero

sLe gusta el vino? Y, en caso afir-
mativo jQué es lo que mas te
atrae del vino?

- Me gusta el vino, aunque decirlo
de esa forma pueda resultar es-
candaloso y politicamente “no
correcto”. Pero poco a poco he
ido conociendo un poco sabores
v matices en distintos tipos de vi-
nos, y degustandolos. Me atraen
esos matices, gustos, colores, va-
riedades. Y me llama la atencion
la extraordinaria mejoria que se
ha producido en los iltimos quin-
ce o veinte anos en muchisimos
vinos que hasta entonces resulta-
ban escasamente aceptables.

Pepe Cavero (nacido en S. Jus-
to de la Vega (Ledn) en 1947. Ha
sido director de informativos

entrevista

JQué  particularidad  destacaria
de los vinos de la D.O. La Man-
cha?

- Creo que tienen tal variedad
que resulta dificil englobarlos
en peculiaridades comunes o
en caracteristicas compartidas.
Del tinto y del blanco manche-
gos se puede decir todo: que
han registrados unas mejoras
extraordinarias en los tltimos
veinte anos, y que posiblemente
no han terminado de mejorar. Y
creo que merecen especial aten-
cion los viejos jovenes, tanto
blancos como tintos, a los que
se vienen dedicando nuevas ge-
neraciones de expertos, conoce-
dores y “sabios” del vino y sus
propiedades.

en TVE, director de informati-

JPrefiere el blanco o el tinto? jAl
guna variedad en particular?

- Un blanco frio puede resultar
magnifico, pero también un buen
tinto. Depende del momento, de
la ocasion, de los acompanantes.
Pero cada vez discrimino menos,
sabedor de que, ahora mismo,
hay blancos y tintos extraordina-
rios.

En el caso de los tintos ;Qué pre-
fiere, los vinos jovenes o los que

ha tenido crianza?

- En tintos me inclino por los vie-

Jjos, porque tienen ya poco que descubrir. Estan muy
hechos, muy elaborados y muy comprobada su cali-
dad. En cuando a los nuevos, sucede todo eso: que se
descubren matices y sabores, y que cada vez tienen
mejor elaboracion.

JQueé le diria a alguien que nunca ha probado el

VIno:

- Que lo pruebe, claro. Que trate de degustarlo en el
paladar, que intente asumir unos sabores nuevos pero
formidables, hechos con vinas viejas o nuevas, y con
procedimientos tan viejos como Noé...

vos en Antena3, Jefe de Prensa
de Fernandez Ordonez. Ha diri-
gido numerosas revistas como
Interviti y Epoca. Ha sido Jefe
de Prensa de Iberia y es cola-
borador habitual de prensa na-
cional. Dirige los Desayunos de
Radio Intereconomia, Promoto-
res y Constructores de Espana,
Todopyme y es colaborador ha-
bitual de Europa Press.

JQué critica le haria al marke-
fing de los vinos espanoles, en
general y manchegos, en parti-

cular?

- Posiblemente no hayan tenido
ain la capacidad para llegar a
muchos paladares, a pesar de los
claros esfuerzos que vienen ha-
ciendo en los 1ltimos anos. Pero
“la conversion” tiene que hacerse
de uno en uno... Y eso es muy la-
borioso, aunque finalmente dara
sus buenos frutos de reconoci-

miento.

"l\'}]m]ill'l';! que el enoturismo
|rlh'i|l' ser un instrumento atil para polenciar el con
sumo de vino en regiones como La Mancha o que es
mas bien al revés, es decir, que el vino se puede uti
lizar como pretexto para realizar para promocionai

rufas turisticas?

- Me parece una solucion formidable para mu-
chos profesionales, de la informacion, del empre-
sariado, dispuestos a comprobar las mejoras que
se vienen produciendo y como se elabora el vino,
cudantas personas se dedican a este oficio, cual es
el tratamiento de las vides y de las novisimas cubas
y bodegas...
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nuestros vinos / novedades

Nueva Presentacion

ORQUESTAL

Bodegas y Viniedos de la Casa del Valle, S.A.
Ctra. Aniover-Yepes, Km. 47,7

45313 Yepes (Toledo)

Teléfono: 925 155 533

Fax: 925 147 019
casadelvalle@bodegasolarra.es

Tempranillo 2004

Fase visual: limpio,
brillante, de capa alta
con reflejos amoratados.
Fase olfativa: intensidad
alta y persistente.

Fase gustativa: suave,
amplio y jugoso.

I —

0JOS DEL GUADIANA
Coop. El Progreso

FMMMQM&MhL
ZAGARRON

Avda. de la Virgen, 89

13670 Villarrubia de los Ojos & ~..®,, &
(Ciudad Real) ==
Tel: 926 896 088 Oicanio iatatinik

Fax: 926 896 135
elprogreso@cooprogres.com

Gran Reserva 2001
Fase visual: rubi granate, limpio
Yy transparente.

Fase olfativa: muy amplio,
excelente combinacion de malices
(hiervas secas, cueros y especias).
Fase gustativa: amplio, limpio

al paladar y largo en el postgusio.

CASA ANTONIO

Bodegas Yuntero

Poligono Indusirial, s/n

13200 Manzanares (Ciudad Real)
Tel: 926 610 309

Fax: 926 610 516
yuntero@yuntero.com

wwn. yuntero.com

JHE‘UHI’I{‘

Casa .

Tempranillo ecologico 2006 :
Fase visual: de color rubi, G5 5"
muy limpio y brillante. ‘
Fase olfativa: primarios, a frutas
rojas, muy intenso.

Fase gustativa: limpio, seco y
carnoso, fdcil de beber.

o

Coop. Ntra. Sra. de Manjavacas
Camino del Campo, s/n

16630 Mota del Cuervo (Cuenca)
Tel: 967 1580 025
Fax: 967 181 120
info@zagarron.net
ww.zagarron. net

Brut

Fase visual: amarillo paja,
muy limpio y transparente,
con burbwjas finas y rectas.
Fase olfativa: limpio y aromdtico.
Fase gustativa: seco, agradable y
largo de expresion.

MARQUES DE CASTILLA

Coop. Cristo de la Vega -
C/ General Poded, 6

13630 Socuéllamos (Ciudad Real)

Tel: 926 530 388

Fax: 926 530 024
direccion@bodegascrisve.es
www.bodegaserisve.es

granth

Crianza Tempranillo 2003
Fase visual: limpio, brillante, de
capa media alta, de color rojo con : S
reflejos ocres.

Fase olfativa: aromas potentes de -
vainillas y limpios. e
Fase gustativa: suave y carnoso, )

postgusto largo y carnoso. I }|“I|H|Im /]

Nueva Presentacion

CASA DE LA DEHESA

Bodegas Naranjo, S.L.

C/ Felipe 11, 5

13150 Carrion de Calatrava (Ciudad Real)

Tel: 926 814 155/815 334 - Fax: 926 153 335
info@bodegasnaranjo.com ® www.bodegasnaranjo.com

Crianza Tempranillo 2004
Fase visual: de color intenso, capa alta, tonos rubi - ce-
reza con ligeros tonos teja.
Fase olfativa: aroma complejo de_frutos maduros, espe-
cias, vainilla...
Fase gustativa: en boca la explosidn de sabores envuelve
y sorprende; taninos dulces propios de un gran uva y
una gran madera perfectamente ensamblados.

%0

- Cass OE Ls DERERL
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BESANA REAL

Vinos Colomdn S.A.T.
Goya, 17

13620 Pedro Munoz
(Ciudad Real)

Tel: 926 58 64 10

Fax: 926 58 66 56
coloman@satcoloman.com
www. satcoloman.com

: : Vol,
Merlot-Syrah 75 @) 13% Vol

Fase visual: rojo picota, brillante y atractivo.
Fase olfativa: agradables aromas de frutas madu-
ras, con nolas especiadas de vainilla y compota
de frutas.

Fase gustativa: suave, ligeramente tdnico y equili-
brada acidez, a la par que persistente.

nuestros vinos / novedades

| Nuevo Preseiitacion N8
TOMILLAR

Coop. Virgen de lus Vinas

Ctra. Argamasilla de Alba, s/n

13700 Tomelloso (Ciudad Real) T
Tel: 926 510 865
Fax: 926 512 130 -

atencion.cliente@uvinostomillar.com
(,omlllar

wwnw. vinostomillar.com
CABANIT SALNVIGNOS

e —

=

M \‘\i HA

iy ‘

Gran Reserva Cabernet :
Sauvignon 2000 |
Fase visual: limpio y brillante de color rojo cereza.

Fase olfativa: intensos con una buena madera en su |
crianza. |
Fase gustativa: seco, de cuerpo medio alto con un buen
paso de boca donde destaca la buena madera.

FINCA LOS AZARES
Bodegas Ayuso, S.L.
Miguel Caro, 6
02600 Villarrobledo (Albacete)
Tel: 967 140 458

Fax: 967 144 925
comercial@bodegasayuso.es
www.bodegasayuso.es :

SAZA
RES

FINCA L

/4#;-'?%! { A:fww

Sauvignon Banc 2006
Fase visual: amarillo limon,
muy impio y brillante. g
Fase olfativa: intensos propios de la r'anpdrm‘ de que
proviene.

Fase gustativa: equilibrado, fresco, ligero, buen paso de
boca y destaca su frescura en el postgusto.

Nueva Presentacion

ALTOVELA

Coop. Ntra. Sra. de la Paz
Ctra. Madrid-Alicante, Km.99,8
45880 Corral de Almaguer (Toledo)
Tel: 925 190 269

Fax: 925 190 268
cooplapaz@hotmail.com
wunw. bodegasaltovela.com

Tempranillo 2006
Fase visual: rajo cereza, muy limpio y brillante.
Fase olfativa: aromas finos y potentes, propios
de su variedad.

Fase gustativa: gran equilibrio en boca. Suave,
sabroso y con largo posgusto.

| Nueva Presentacicn

REINO DE DON QUIJOTE |
Bodegas Jacinto Jaramillo ot

e Hijos, S.L. R W "‘Q :

C/ Calvario, 31 vt |
13160 Torralba de Calatrava

Tel: 926 811 332

Fax: 926 811 340

hod egasjaramillo@vegazacatena.com
WWwW.vegazacalend.com

C;.::;L%"w

8=

oTyv O

Airen 2006
Fase visual: amarillo pdlido, limpio y brillante. |
Fase olfativa: intensos y frutales.

l Fase gustativa: equilibrado, seco y buen paso de boca. ‘

| Nueva Presentacion S -
REZUELO ‘
Galdn de Membrilla - Bodegas Rezuelo

San Miguel, 36 ‘
13230 Membrilla (Ciudad Real) !
Tel: 926 637 475 P
Fax: 926 636 616
rezuelo@castillalamancha.es

)
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Verdejo 2006

Fase visual: amarillo verdoso,
limpio y brillante.

Fase olfativa: limpio y frutales.
Fase gustativa: sabroso, fresco y
equilibrado.
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1 vifiedo y el vino en la

Union Europea ocu-

pan un lugar hegemao-

nico en el mercado

mundial del vino. El
45% de la superficie viticola mun-
dial, el 65% de la produccion, el 57%
del consumo y el 70% de las expor-
taciones tienen lugar en la Union
Europea. Esta circunstancia hace
que la propuesta de reforma de la
Organizacion Comun del Mercado
Vitivinicola (OCM) se convierta en
una cuestion de vital importancia
desde el punto de vista econémico
y social. En lo que respecta a Casti-
lla- La Mancha, la entrada en vigor
de un nuevo sistema de organiza-
cion del sector tampoco pasa inad-
vertida dado que es la region con
mayor superficie de vifedo para
vinificacion de la Unién Europea
y la segunda en produccion vinica,
tras el Languedoc-Roussillon.

La superficie total dedicada al cul-
tivo de la vid en Castilla-La Man-
cha supone el 7,6 por ciento de la
superficie viticola mundial y el 17,6
por ciento de la superficie viticola
europea. Con casi el 45 por ciento
del vifiedo espanol, éste ayuda al
mantenimiento de la poblacién en
las zonas donde se cultiva la vid,
contribuyendo a prevenir no sélo
el problema de la despoblacién
en el medio rural sino problemas
medioambientales como la erosion
v la desertizacion. Ademas, esta
actividad representa desde antano
un importante factor de desarrollo
econdémico en un gran namero de
pueblos de la region siendo aproxi-
madamente 70.000 familias las que
directa o indirectamente dependen
de ella. Especialmente relevante es
el papel de las bodegas dentro de
la industria de transformacion de
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Area de Economia Espafiola e Internacional

Facultad de Ciencias Econdmicas y Empresariales de Albacete
UCLM

alimentos y bebidas de la region,
donde trabajan mas de 3.200 per-
sonas. Ante esta situacion es muy
importante analizar brevemente
cual ha sido la evolucion historica
del sector vitivinicola castellano-
manchego, la situacion actual y los
posibles beneficios y perjuicios de
la reciente reforma propuesta.

En el pasado, el destino del vino
manchego eran los mercados lo-
cales y la producciéon masiva de
granel sin atender a unos mini-
mos estandares de calidad. Esta
produccion basicamente estaba
dirigida a consumidores de renta
baja, que utilizaban el vino como
un complemento en su dieta ali-
menticia, circunstancia que era
similar en muchas otras zonas
productoras del pais. Sin embargo,
desde mediados de los ochenta,
coincidiendo con la entrada de Es-
pana en la Comunidad Economica
Europea se observa un cambio de
tendencia. En los tltimos veinte
anos, la vitivinicultura castella-
no-manchega ha aumentado su
competitividad. La disminucion
de 200.000 hectareas de vinedo ha
sido fruto tanto de la pérdida de
importancia de la actividad agraria
en la economia regional como de
las medidas de la politica de arran-
que propuesta por Bruselas ante el
problema de excedentes de vino
en el mercado comunitario. En el
cambio de siglo, cada vez son mas
los vinedos que mecanizan sus
tareas de labor y son muchos los
viticultores que apostaron por la
reconversion varietal y reestructu-
racion de sus vinas tras la reforma
de 1999. Este hecho unido al gran
esfuerzo inversor de la industria
enoldgica ha hecho que los vinos
castellano-manchegos compitan
en los mercados mundiales con

7 Situacién actual y persp
Castilla-La Mancha ante la reforma

una excelente relacion calidad-
precio.

En el momento del ingreso co-
munitario, las bodegas castella-
no-manchegas tampoco contaban
con la tecnologia adecuada pero
dos décadas después, la dotacion
tecnologica de la industria enolo-
gica regional es comparable a la de
sus homonimas europeas, califor-
nianas o australianas. Tecnologia
punta que unida a una cuidada se-
leccion de variedades permite una
oferta de vinos diversificada y una
mayor satisfaccion de la demanda
tanto interior como exterior. La
modernizacion del sector ha ido
acompanada de actuaciones enca-
minadas a mejorar las estrategias
de comercializacion y asi, con-
seguir una mayor diferenciacion
del vino castellano-manchego y
consolidar marcas en defrimento
de las ventas a granel. La pequena
dimension de la mayoria de bode-
gas era el principal obstaculo para
1a creacion de marcas individuales
por lo que el recurso a formas co-
lectivas de comercializacion, o lo
que es el mismo el reconocimiento
de denominaciones de origen, fue
una de las estrategias utilizadas
para aumentar el valor anadido de
esta produccion.

En este sentido, en Castilla-La
Mancha existen nueve denomina-
ciones de origen de las que se valen
numerosas bodegas instaladas por
la geografia regional. Las denomi-
naciones de origen de vinos de cali-
dad de Almansa, en la provincia de
Albacete, Jumilla, compartida con
la region de Murcia, La Mancha, la
mas extensa del mundo, Ménirida
en el norte de Toledo, Mondéjar en
la zona de transicion entre el sur




alcarreno y el limite septentrional
de Ocana y Valdepenas, Manchue-
la, denominacion de origen que
agrupa a setenta municipios del
sureste de la provincia de Cuenca y
al noroeste de Albacete creada en
el ano 2000, Ribera del Jucar cons-
tituida oficialmente en 2003 e inte-
grada por los vinedos ubicados en
siete municipios de la provincia de
Cuencay, por ultimo, la Denomina-
cion de Origen Uclés, la mas joven,
puesto que sus normas de produc-
cion se establecen en 2005, la cual
incluiria a los vifiedos de ciertas
variedades de municipios de las
provincias de Cuenca y Toledo.

Asimismo, la aprobacién de la Ley
de los Vinos de la Tierra de Cas-
tilla también abrié nuevas posibi-
lidades comerciales y el aumento
de cuota de mercado en vinos de
gama intermedia de cara a la co-
mercializacion. Esta mencion per-
mite afrontar el reto de la exporta-
cion con una mencion de calidad
fuera de las denominaciones de
origen, y por ende, una mejor re-
lacion calidad-precio. Estos vinos
de la tierra son capaces de com-
petir con los paises productores
del “Nuevo Mundo”, siguiendo
la experiencia europea de zonas
como por ejemplo el Languedoc-
Roussillon que comercializa vinos
de esta categoria bajo la mencion
Pais d'Oc. Las cuatro indicaciones
de Vinos de la tierra en Castilla-La
Mancha son Vinos de la Tierra de
Castilla, Vinos de la Tierra de Gal-
vez, Vinos de la Tierra de Pozohon-
do y Vinos de la Tierra de la Sierra
de Alcaraz.

También, y de la misma manera
que ocurrio con la ley de creacién
de “Vino de la Tierra de Castilla”

para los producidos a partir de las
uvas de la region, Castilla-La Man-
cha fue la primera region espano-
la en adoptar otra nueva figura de
comercializacion: las denomina-
ciones de origen de los vinos de
calidad reconocida producidos en
pagos determinados, una figura
similar a la de los “Chateau” fran-
ceses. Los cuatro pagos viticolas
reconocidos son los vinos produ-
cidos en las fincas de “Dominio
de Valdepusa”, en Malpica de Tajo
(Toledo), “Finca Elez” y “Guijoso”
en El Bonillo (Albacete), y Dehesa
del Carrizal en Retuerta del Bulla-
que (Ciudad Real). Esto permite
ampliar ain mas las formulas de
comercializacion y dar respuesta a
una demanda ya antigua por parte
del sector.

En resumen, estas nuevas posibi-
lidades de comercializacion de-
berian saldarse en un balance sa-
tisfactorio para el sector vinicola
regional pero éste siempre parece
estar en crisis. Castilla-La Mancha
es capaz de producir vinos de buen
precio y calidad: por un lado, com-
petir con los caldos australianos
y argentinos en mercados como
Inglaterra y Alemania, y, por otro
lado, producir vinos de gama alta
que concurren con vinos franceses
e italianos de mayor prestigio a
nivel europeo e internacional. Sin
embargo, los bajos precios obte-
nidos por muchos productores, la
mayoria cooperativistas, campana

colahoracion CLM

ctivas del sector vitivinicola en
de la OCM

tras campana no cubren los costes
de produccion y este problema no
ha sido solventado con los planes
de reestructuracion.

Ante esta panoramica, la propues-
ta de reforma de la OCM puede ser
una buena oportunidad de mejo-
rar la situacion del sector. Segun
la Comision Europea, la reforma
es imprescindible para ganar po-
siciones y recuperar las cuotas de
mercado peérdidas en el mercado
mundial frente a la competencia
de los denominados “New Wine
Producing Countries” o los pai-
ses productores del denominado
“Nuevo Mundo” del vino: Austra-
lia, Estados Unidos, Chile y Su-
dafrica. Ademas, la existencia de
excedentes estructurales continia
siendo un problema y el recurso a
la destilacion no consigue mejorar
la situacion. Si a esto se anade el
deterioro de la renta de los viticul-
tores y la dispersion de rentas a ni-
vel regional cuando comparamos
las distintas zonas viticolas euro-
peas, facil de entender -por ofra
parte- si observamos la dispersion
de precios segun el tipo de vino,
cosechas, origen, etc., la reforma
de la OCM se convierte en una
cuestion de primera necesidad.

En lo que respecta a Castilla-la
Mancha tanto el programa de rees-
tructuracion y reconversion como
la modernizacién de las bodegas
privadas y cooperativas ha sido un
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colaboracién UCLM

éxito. Se ha conseguido mejorar
los rendimientos de produccién
y la calidad del vino producido
en la Comunidad Auténoma. No
obstante, la dimension del sec-
tor ha favorecido la aparicion de
excedentes y las intervenciones
comunitarias han sido necesarias
para impedir una caida ruinosa
de precios. En este sentido, algu-
nas voces demandan la necesidad
de controlar los rendimientos del
regadio por las Denominaciones
de Origen para evitar enfurbiar la
imagen de calidad conseguida en
los tltimos afios por los vinos de la
region, lo cual puede ser acertado
pero también paraddjico teniendo
en cuenta los bajos rendimientos
medios del vinedo de la region. Del
mismo modo que desde hace anos
se habla de la dualidad existente
entre bodegas privadas y coopera-
tivas en la region, también algunos
viticultores consiguen mantener
sus rentas mientras otros no. Es-
tos tltimos son viticultores que
producen uva de mucha calidad en
tierras de secano pero que no son
competitivos a los precios actua-
les del kilo de uva o el hectogrado
de vino (similares a los que habia
a principios de los noventa). Es a
estos pequenos y medianos viticul-
tores a los que una de las medidas
de la reforma, concretamente, el
arranque (quizas la mas polémica)
pretende ayudar. La propuesta de
arranque de 200.000 hectireas ade-
mas de tratar de ajustar la oferta y
la demanda, permitirda que muchos
agricultores que quieran abando-
nar lo hagan en buenas condicio-
nes, sin olvidar que se trata de una
medida voluntaria so6lo para los
que deseen salir del sector.

Tras mas de un ano de diilogo
desde la Comunicacion de la Co-
mision en julio de 2006, el nuevo
Proyecto ha atendido algunas de
las demandas de las partes inte-
resadas. Se ha reducido el pre-
supuesto para arranque, dado el
coste y el riesgo para el empleo y
el medio ambiente que dicha me-
dida suponia. También respecto al
programa de arranque se ha con-
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cedido competencia a los Estados
miembros sobre posibles exencio-
nes. Asi, los Estados miembros po-
dran limitar el arranque en zonas
ambientalmente sensibles o mon-
tanosas y suspender su aplicacion
si la medida en conjunto supera el
10 por ciento de la superficie total
de vifiedo. En este sentido, esta
nueva situacion debe tomarse con
cautela pues no hay que olvidar
que pese a que la OCM vitivinicola
ha tenido que adaptarse a las con-
tinuas y sucesivas reformas de la
PAC ha sido siempre una norma-
tiva comunitaria (lo cual significa
iguales perjuicios o beneficios para
todos los viticultores europeos).

Sin embargo, en la filosofia de
la reforma no sélo esta la soste-
nibilidad y la competitividad del
sector vitivinicola europeo. La
nueva OCM tiene que ser compa-
tible con la Organizacion Mundial
del Comercio (OMC) y la PAC
reformada. Este es el motivo por
el que desaparecen medidas de
intervencion como la destilacion
y almacenamiento de alcohol, las
restituciones a la exportacion y las
ayudas al mosto, y, se incorporan
mas medidas de desarrollo rural.
La reforma se plantea en dos fa-
ses: la primera, de 2008 a 2013 y la
segunda a partir del 1 de enero de
2014. En la primera fase se quiere
mejorar la competitividad y equi-
librar el mercado. Para ello con
el arranque se pretende ayudar a
abandonar el sector con dignidad
a quienes no puedan competir. El
presupuesto asignado permitira
arrancar unas 200.000 hectareas
en la Union Europea durante cinco
anos, superficie que corresponde
a la parte del excedente estructu-
ral que hay que eliminar. En este
cdlculo se ha tenido en cuenta el
efecto positivo de otras medidas
de la reforma como el fin de la
chaptalizacion, el aumento de la
promocion, las cosechas en ver-
de y las ayudas al desarrollo rural.
La propia Comision reconoce que
muchos productores se encuen-
tran en una situacion muy dificil
y pasaran grandes apuros en un

mercado cada vez mas competiti-
vo. Ademas, una vez efectuado el
arranque, la antigua superficie viti-
cola podra acogerse al régimen de
pago tunico reduciéndose posibles
repercusiones medioambientales.

Otro aspecto de importancia es la
fijacion de dotaciones nacionales
que permitan a los Estados miem-
bros mejorar su situacion. De este
modo, cada Estado podra financiar
nuevas ayudas para promocion en
terceros paises, procesos de rees-
tructuracion y reconversion del
vinedo, ayudas para cosecha en
verde y nuevas medidas de gestion
de crisis (seguros contra catastro-
fes naturales o costes derivados
de la creacion de mutualidades
especificas del sector). Con todas
estas medidas mas algunas nuevas
competencias para los Estados
con respecto a la utilizacion de
las denominaciones de origen y
mayor flexibilidad respecto a las
practicas enologicas y el etique-
tado del vino se pretende que el 1
de enero de 2014 los productores
vitivinicolas europeos sean com-
petitivos. La primera fase se puede
considerar un periodo transitorio.
En la misma se mantendra el régi-
men de derechos de plantacion y
el programa de arranque, pero a
partir de esa fecha se podra plan-
tar libremente vides habiendo des-
aparecido completamente el resto
de mecanismos de intervencion
artificial en el mercado. Sélo exis-
tiran ayudas a la reestructuracion
y al desarrollo rural sujetas a requi-
sitos medioambientales dentro del
denominado “compartimento ver-
de” compatible con las negociacio-
nes agrarias a nivel internacional.

Asi, con esta reforma neoliberal
se dara no solo por finalizado el
régimen de restriccion de los de-
rechos de plantacion sino también
los principales mecanismos de in-
tervencion. Sélo esperamos que las
economias de muchos pueblos cas-
tellano-manchegos que tienen en el
vino su principal fuente de riqueza
no sean victimas de los efectos de
la mundializacion neoliberal.

S ——————————
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festival de cine

La D.0O. La Mancha patrocind nuevamentg

| tercer Festival de Ci-

ne Europeo “Vinos de

Castilla-La Mancha”

conté una vez mas

con la colaboraciéon
de la Denominacion de Origen
“La Mancha”, que ademas de ser
uno de los principales patrocina-
dores del citado evento, que tuvo
lugar en La Solana (Ciudad Real)
entre los dias 16 y 22 de septiem-
bre, también participé de manera
directa en la organizacion de las
catas comentadas dirigidas a los
visitantes de un festival en el que,
como en anos anteriores, se pro-
yectaron largometrajes, cortome-
trajes y documentales, muchos
de los cuales tenian al vino como
referencia.

De hecho, la presentacién del ci-
tado Festival tuvo lugar el dia 12
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septiembre, en la sede del Conse-

Jjo Regulador “La Mancha”, donde

se dieron cinta, entre otros, el
alcalde de La Solana, Diego Gar-
cia-Abadillo; el presidente de la
Fundacion Lumier y creador del
Festival; Antonio Mayorales, el di-
rector del Instituto de la Vina y el
Vino, Alipio Lara; y el presidente
del Consejo Regulador de la De-
nominacion de Origen “La Man-
cha”, Gregorio Martin-Zarco.

Hay que tener en cuenta que este
Festival constituye un evento tni-
co y novedoso en Europa, pues en
todo el mundo tnicamente existe
otro certamen de estas caracteris-
ticas, el Festival de Cine “Tierra
de Vinos” de California (Wine
Country Film Festival), con el que
el certamen castellanomanchego
esta hermanado.

De entre todas las peliculas que
tomaron parte en el concurso,
las distinguidas con los premios
“Hoja de la Vid”, fueron:

Al mejor largometraje, dotado
con galardon y 6.000 euros.

* “Shevernatze”

Director: Pablo Palazon Casa-
nueva.

Al mejor documental, dotado
con galardon y 3.000 euros.

e “Barreiros motor humano”
Director: Marco Besas 90 minu-
tos.

Al mejor cortometraje, dotado
con galardon y 3.000 euros

* “Catharsis”

Director: Daniel Sdnchez Cha-
morro 10

Al mejor cortometraje man-
chego de director joven menor de
30 anos:

e “Catharsis”

Director: Daniel Sdnchez Cha-
morro 10

Al mejor video clip musical, do-
tado con galardon y 3.000 euros,

* La oreja de Van Gogh

En mi lado del sofi

A la mejor actriz revelacion:
Gala Evora, por la pelicula “Lola”
No obstante, el programa de ac-
tividades del Il Festival de Cine
Europeo Vinos de Castilla-La
Mancha también conté con activi-
dades paralelas al Concurso:




el festival de cine

“Vinos de Castilla-La Mancha”

- Exposiciones:

* “FOTO FLIA" de Pipo Ferndn-
dez

» “Carteles del Quijote” por la em-
presa publica Don Quijote 2005 y
el instituto Cervantes

* “Barreiros, motor humano” re-
sumen fotogrifico del empresa-
rio. Fundacion Barreiros

- Mesas redondas

e “El vino en el cine segun los di-
rectores”

* “Las mujeres y el vino”

- Jornadas de cine infantil en
educacion y valores:

* Proyeccion de las peliculas “Ve-
cinos Invasores” y “Pequenos Sal-
vajes’.

- Presentaciéon del libro de
poesia infantil

* “Florenta la Gata Poeta” de Pi-
lar Mayoralas.

- Presentacion del proyecto

= “Rita"” creado para el mundo in-
fantil, cuyo objetivo es la divulga-
cién y promocion del mosto.

- Taller documental:

e Realizado por alumnos de edu-
cacion secundaria de los Institu-
tos Piiblicos de La Solana (Ciudad
Real) y dirigido por el cineasta
Eduardo Cardoso.

- Mondlogo

¢ “Los efectos magicos del vino”™

por Paco Porras

- Premios de cine, destinados
a personas o medios de comuni-
cacion donde se les reconoce su
influencia en la promocion y difu-
sion del vino

* “Vino Blanco”: Luis del Olmo,
periodista

e “Vino Rosado™
vino”

* “Vino Tinto™: programa Version
espanola de TVE 2

* “Vino Espumoso”™ Luis Marti-
nez, director de la revista Cine-
mania.

revista  “Mi

Entre los eventos mas resenables
estuvieron los reconocimientos al
cantante Rafael, que fue personaje
homenajeado en la seccion “Cine
en el recuerdo” y a la manchega
universal, Sara Montiel, que fue la
protagonista principal de la gala
de clausura. No obstante, cada
una de las jornadas del Festival
contod con actores de reconocidos
prestigio como Gala Evora, Luis
Varela, Pepe Carabias, etc.

En definitiva, gracias tanto a estos
actos como a otros con gran pro-
tagonismo directo de los vinos, el
Consejo Regulador de la Denomi-
nacion de Origen “La Mancha” ha
hecho un balance positivo de su
participacion en el Il Festival de

Cine Vinos de Castilla-La Mancha.

De hecho, para el presidente de
la D.O., Gregorio Martin Zarco, la
gran calidad de los vinos acogidos
pudo ser valorada por un alto nu-
mero de personas gracias a la ce-
lebracion de este Festival que des-
de hace tres afios une vino y cine,
sobre todo este ano, en el que el
interés de los medios de comuni-
cacion ha sido incluso mayor que
en ediciones anteriores.

También aumenté el nimero de
vinos participantes en el Concur-
so “Vinos de Cine”, que se orga-
niza como actividad paralela al
Festival de Cine y que este ano ha
contado con 63 muestras de vinos
blancos, tintos y rosados jovenes,
asi como crianzas, reservas, gran-
des reservas y espumosos.

No ha sido menos destacable la
enorme afluencia de publico que
tuvieron las catas comentadas que
se celebraron del lunes 17 al jue-
ves 20, en las que los técnicos del
Consejo explicaban de una forma
sencilla y practica los pasos mas
elementales en una cata de vinos,
asi como las peculiaridades de los
mismos segun se tratase de vinos

jovenes o envejecidos en barrica.
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festival de cine

En conjunto, fueron unas 400 per-
sonas las que tuvieron oportuni-
dad de degustar los vinos partici-
pantes en esta tercera edicion del
Concurso “Vinos de Cine”.

LISTADO DE
VINOS
GANADORES

Blanco: ANIL MACABEO
2006.

Vinicola de Tomelloso,
S8.C.L. de Tomelloso
(Ciudad Real).

Rosado: VINASORO
CABERNET SAUVIGNON
2006.

Viniasoro, S.L. de Alcazar
de San Juan

(Ciudad Real).

Tinto: LOS GALANES
TEMPRANILLO 2006.
Coop. Sta. Catalina de La
Solana (Ciudad Real).

Crianza: OJOS DEL
GUADINA TEMPRANILLO
2004.

Coop. El Progreso de
Villarrubia de los Ojos
(Ciudad Real).

Reserva: YUNTERO SE-
LECCION TEMPRANILLO-
SYRAH 2001.

Coop. Nitro. Padre Jesiis
del Perdon de Manzanares
(Ciudad Real).

Gran Reserva: YUNTERO
TEMPRANILLO
CABERNET 1998.

Coop. Ntro. Padre Jesis
del Perdon de Manzanares
(Ciudad Real).

Destacar también que
los premiados y
homenajeados
recibieron su peso en
vino por cortesia de las
bodegas manchegas.
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presentacion en Madrid

Los Vinos Jovenes de
LLa Mancha

Los Vinos Jovenes de La Mancha se presentarin nue-
vamente en el Jardin Tropical de la Estacion de Ato-
cha de Madrid

Por tercer ano consecutivo, la Denomina-
cion de Origen “LA MANCHA” presentara sus Vinos
Joévenes 2007 en el Jardin Tropical de la Estacion de
la Estacion de Atocha, un marco perfecto tal y como
demostraron los datos de 2006, cuando unas 8.000
personas tuvieron la oportunidad de probar los vinos
nuevos vinos manchegos.

Esta es la novena vez que los vinos Jovenes de La
Mancha eligen la capital de Espana para presentar

PATROCINA:
ORGANIZA: j

se presentaran en Madrid

su nueva anada, pero no so6lo a los profesionales de
la restauracion, las tiendas especializadas, la distri-
bucién y los medios de comunicacion, sino a todo
tipo de personas que sientan curiosidad por conocer
mejor los vinos manchegos, ya que lo que se ha pre-
tendido desde el Consejo Regulador es llegar al con-
sumidor final. Precisamente por esta razon se ha ele-
gido la Estacion de Atocha, uno de los puntos mejor
comunicados de la capital y por el que cada dia pasan
miles de personas.

La presentacion tendra lugar los proximos dias 3 y 4
de noviembre, ya que se pretende hacer en la fecha
mas cercana a San Andrés, cumpliendo asi el dicho:
“Por San Andrés, el mosto vino nuevo es”.

En la primera jornada también tendra lugar una
nueva edicion de los Premios Joven, con los que el
Consejo reconoce el esfuerzo y la dedicacion de un
“Joven Director de Hotel”, “ Joven Maitre” y “Joven
Sumiller”, teniendo en cuenta para ello la presencia de
vinos con D.O. LA MANCHA en los establecimientos
en los que desarrollan sus funciones. Ademas, como
va se hiciera en las dos ultimas ediciones, también se
premiara a personajes mas populares que hayan des-
tacado en diferentes actividades (deporte, television,
toros,...); todos ellos muy jovenes, pero sobradamen-
te cualificados en sus determinadas labores.

INVITACION :

(Lanyard + Catavinos + Degustacion) N #

1 \\'I \\1 II‘.
(Vdlido para una persona)

Presentar en recepcion

IX PRESENTACION
DE LOS VINOS JOVENES O e e T e e R e el i
DE LA E :

DENOM[NACION DE ORIGEN 5] ) L LR e B R S b B e e R O D e S LA M L e I S
“LA MANCHA” EN MADRID (642 1+ (¢ IR SIS B SIS SR RO ST St A0S SIS R MG PR e

: POBIAGION: il St i st inias CP S kb hisiiaitinata
INVITACION S AR SR O Rl A s s oM oy o

E-mail; .....

Dias 3 y 4 de diciembre, 2007
Jardin Tropical de la Estacion
de Atocha de Madrid.

Dias 3 y 4 de diciembre, 2007. Horario: de 12'00 a 21°00 horas.

Jardin Tropical de la Estacion de Atocha de Madrid.




interprofesion

La Consejera de Agricultura
Interprofesion de los Vino

El reconocimiento oficial de |a interprofesion es efectivo

oincidiendo con la ce-

lebracion del segundo

pleno de la Interprofe-

sion del Consejo Re-

gulador de la Denomi-
nacion de Origen “La Mancha”, en
la manana del dia 26 de octubre, la
Consejera de Agricultura de la Jun-
ta de Comunidades de Castilla-La
Mancha, Mercedes Gomez, visito
la sede de esta nueva institucion
encargada de velar por los vinos
de calidad manchegos, reforzan-
do asi con su presencia la orden
que aparecio publicada el pasado
dia 28 de septiembre en el Diario
Oficial de Castilla-L.a Mancha, por
la que se otorga el reconocimiento
de organizacion interprofesional
agroalimentaria a la Asociacion
Interprofesional del Consejo Re-
gulador de la Denominacion de
Origen “La Mancha” atendiendo a
lo dispuesto en la Ley de la Vina y
el Vino de la region

Hay que tener en cuenta que la
Interprofesion del Consejo Re-
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gulador de la Denominacién de
Origen “La Mancha” se constituyo
el pasado dia 5 de julio, comple-
tandose asi un largo proceso bu-
rocratico iniciado en 2003, tras la
aprobacion de la mencionada Ley
de la Vina y el Vino. De hecho, el
reconocimiento oficial supone
un tltimo paso que convierte al
C.R.D.O. “La Mancha” en la In-

La Mancha
se convierte en
Interprofesion

siendo la
pionera en
nuestra region

terprofesion de vinos pionera en
nuestra region, tras contar con el
informe favorable del Comité de
Gestion de los vinos de calidad
producidos en regiones determi-

nadas del Instituto de la Vid y el
Vino de Castilla-La Mancha y la
propuesta de resolucion en idén-
tico sentido de la Direccion Gene-
ral de Mercados Alimentarios.

No obstante, la fecha de entra-
da en vigor de lo dispuesto en
la resolucion ha sido la del 1 de
noviembre de 2007, un dia a partir
del cual la nueva Interprofesion
ha entrado en una nueva etapa
que supone un cambio importante
en el panorama vitivinicola espa-
nol, aunque sin perder la identi-
dad que se han ganado a pulso los
vinos de La Mancha en los altimos
anos por su calidad contrastada.

La consejera de Agricultura, que
acudié acompanada por el direc-
tor general de Mercados Alimen-
tarios de la Junta de Comunidades
de Castilla-La Mancha, Federico
Lopez, y el director del Instituto
de la Vina y el Vino de Castilla-La
Mancha, Alipio Lara; felicité a los
componentes de la Interprofesion




interprofesion

dio su apoyo a la nueva
con D.O. La Mancha

desde el 1 de noviembre

por haber dado un paso tan impor-
tante para el sector, que por fin ha
alcanzado la madurez y a partir
de ahora podra tomar sus propias
decisiones sin contar con la apro-
bacion de la Administracion.

No obstante, Mercedes Gomez
dijo que la Consejeria sera siem-
pre la casa de la Interprofesion de
La Mancha, a la que se le abren
nuevas oportunidades con la en-
trada en vigor de la nueva OCM,
va que puede ser un vehiculo muy
util para captar mas recursos des-
tinados a la promocion.

Asimismo, la Consejera de Agri-
cultura también menciond que
estan pendientes de firmar con-
venios de colaboracion con la
Interprofesion para apoyarla en
los apartados en los que sus ne-
cesidades sean mayores, como la
promocion exterior.

Por su parte, el presidente del
Consejo Regulador “LA MAN-
CHA", Gregorio Martin Zarco, va-

lord positivamente el apoyo que la
Consejeria de Agricultura ha dado
al proceso de transformacion del
Consejo Regulador a Interprofe-
sion, lo que permite que a la nue-
va organizacion adecuar su siste-
ma de funcionamiento al modelo
imperante hoy en Europa para las
asociaciones de las caracteristi-

La Consejeria
sera siempre
la casa
de la Interprofesion
de La Mancha

cas de los Consejos Reguladores,
pero manteniendo los mismos ob-

jetivos que persigue actualmente

la Denominacion de Origen en
cuanto a promocion de los vinos,
aunque con mayor eficacia ain, al
tener la distintas organizaciones
agrarias, industriales y cooperati-
vas una implicacion mas directa.

En cuanto a los otros dos pilares
que hasta ahora habia venido de-
sarrollando el Consejo; control
y garantia, Martin Zarco afirmo
que, partiendo de que la certifi-
cacion que otorga la “D.0.” a un
vino es una herramienta util para
distinguir las producciones en un
mercado complejo, lo que es po-
sitivo, puesto que el consumidor
actual demanda productos dife-
renciados, sigue siendo necesario
que la D.O. mantenga el control
interno que ha venido realizando
hasta ahora, al margen de la cer-
tificacion externa a la que obliga
la Ley, con el fin de asegurar que
la referencia de calidad que hoy
es La Mancha lo siga siendo en el
futuro.

Por ltimo, recordar que la In-
terprofesion esta constituida por
las organizaciones productoras y
transformadoras mds importantes
de la region que mas vino produce
en nuestro pais (ASAJA, COAG-
IR, UPA, UCAMAN, ASEVICA-
MAN Y FEVIN).
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noticias bodegas

Importante presencia de los vinos de la D.O.
"La Mancha" en la Feria de Alimentacion de Tarancon

Los vinos de la Deno-
minacion de Origen "LA
MANCHA" han tenido una
destacada presencia en la
decimocuarta edicion de la
Feria Regional de Taran-
con, que se ha celebrado
en el Pabellon Ferial de la
citada localidad conquense
del 25 al 28 de octubre.

La inauguracién de este
evento corrié a cargo del
director general de Mer-
cados Alimentarios de la
Consejeria de Agricultura
de Castilla-La Mancha,
Federico Lopez, quien des-
pués se acerco a visitar el
stand de la Denominacién
de Origen "LA MANCHA", felicitando a los representantes del
C.R.D.0. La Mancha, José Luis Barco y Lorenzo Serrano, por la
importante presencia de vinos manchegos de calidad en esta
feria regional, que sirve como lanzadera para los alimentos de
calidad de nuestra tierra, como es el caso del vino manchego,
sin duda, uno de los principales protagonistas de los productos
exhibidos.

Ademas de la director general, también visitaron el stand de
la Denominacion de Origen "LA MANCHA" destacadas persona-
lidades de nuestra region, como el Presidente de la Diputacion
Provincial de Cuenca, Juan Avila Francés; el presidente del

Patronato de Promocion
Economica de Cuenca,
José Enrique Navarro; y
el alcalde de Tarancon,
Rail Amores.

Pero los vinos de calidad
manchegos no solo es-
tuvieron presentes por
medio del stand del Con-
sejo Regulador, ya que
su director de calidad,
Jose Luis Barco, impartié
dos catas comentadas de
una representacion de
vinos acogidos a la D.0O.
La Mancha.

Ademas, también pre-
sentaron sus vinos en la
Feria muchas bodegas acogidas a la D.0., como la Coop. Ntra.
Sra. de la Soledad de Fuente de Pedro Naharro (Cuenca), Bode-
gas Santa Catalina de La Solana (Ciudad Real), S.A.T. Santa Rita
de Mota del Cuervo (Cuenca), Coop. Ntra. Sra. del Rosario de El
Provencio (Cuenca), Coop. Ntra. Sra. de Manjavacas de Mota del
Cuervo (Cuenca), Vifiedos Mejorantes, S.L. de Villacanas, Vinico-
la de Villarrobledo (Albacete), Coop. San Isidro de Las Pedrofie-
ras (Cuenca) y la Coop. Ntra. Sra. de la Cabeza de Pozoamargo
(Cuenca), lo que supone un alto porcentaje del conjunto de 65
expositores que, en conjunio, participaron en una de las citas
mas representativas del sector de la alimentacion en la comuni-
dad auténoma de Castilla-La Mancha.

Altosa recibe el premio
"Vinador 2007"

El presidente del Consejo Regulador de la Denominacion de Ori-
gen "La Mancha", Gregorio Martin Zarco, ejercio de padrino de
Bodegas ALTOSA, que recibi6 el premio "vinador 2007" otorgado
por el Ayuntamiento de Tomelloso en el apartado agricola. No en
vano, se trata de una de las alcoholeras mas importantes de la
region, que en la actualidad estd expandiendo y diversificando
su negocio, ya que estan presentes en cuatro continentes y para
estas navidades, al amparo de su nueva filial, Bodegas FERUM,
creada en 2006, tienen previsto sacar al mercado un espumosos
acogido a la D.0. La Mancha.
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colaboracion

Maridaje de platos y vinos,
un arte en alza: El arroz y la paella

AT N

Joaquin Munoz Coronel
Academia de Gastronomia
de Castilla- La Mancha

rroz” es un término que en
China y Japon se identifica
on “alimento”, mientras

que en Tailandia se invita a al-
guien a comer con esta expresion:
“kin khao”, es decir, “ven a comer
arroz”, que suele ser blanco, y no
integral. Aqui, en Europa, el arroz
siempre se ha asociado con cele-
bracion, descanso, comida espe-
cial. También el dia de su boda, los
recién casados reciben una lluvia
de arroz, precisamente para hon-
rar a las divinidades de la tierra, y
propiciar la fertilidad de la pareja.
Se trata de un cereal traido a nues-
tras costas por Alejandro Magno,
primero, y por los arabes después,
el mas pobre en grasas y mas rico
en proteinas, con una relacion en-
tre sodio y potasio muy parecida a
la de nuestra sangre, astringente y
de rapida digestion.

Caracteristicas que lo convierten
en uno de los cereales mas
facilmente asimilables por nuestro
organismo, y que constituye
la base de la dieta de las dos
terceras partes de los habitantes
del mundo. Sin embargo, el arroz
privado del salvado nutritivo es
un alimento de menor calidad,
que puede provocar enfermedades

carenciales, como el “beriberi”.
Entero, sin descascarillar, contiene
aproximadamente un 25% de
hidratos de carbono, pequenas
cantidades de yodo, hierro,
magnesio y fosforo, asi como
concentraciones casiinapreciables
de proteinas y grasas, vitaminas E,
Ky otras del complejo B.

Frecuentemente oimos en nuestra
vida cotidiana expresiones como
“Arroz y gallo muerto”, con la que
se pondera la esplendidez de una
comida o banquete aludiendo a los
delasaldeas. Y también hemos oido
hablar de las labores de “punto de
arroz”; de alguien que se encuentra
agotado o “para el arroz”, o de a
quien “se le ha pasado el arroz”, o
el momento para casarse. Tampoco
olvidamos  locuciones  como
“Que si quieres arroz, Catalina”
(que expresan enfiticamente
la imposibilidad de un deseo o

4 .'. .

esperanza), la desventaja de “Ser
mucho arroz para un pollo”, y la
costumbre de utilizar “papel de
arroz”, y hasta “polvos de arroz”
para embellecerse. Y tampoco
queremos olvidarnos del bueno de
Sancho Panza, que en el capitulo
37 de la Il parte de El Quijote, nos
da algin consejo relacionado con
el arroz: “Con todo eso -replicé
Sancho-, hay tanto que trasquilar
en las duenas, sequin mi barbero,
cuanto mejor serd no menear el
arroz, aunqgue se peque”.

LA INTERNACIONAL PAELLA. ..

De grano corto y medio, grano
largo, integral o wvaporizado,
gastronomicamente hablando, los
espanoles esperan que el arroz
que emplean sea absorbente, para
que se empape con los sabores
de los otros ingredientes, ya que
no puede considerarse un mero

Noviembre 2007 / Consejo Abierto /25




colaboracion

acompanante, sino el verdadero
protagonista de muchos platos
con pescado, carne o verduras...
y hasta como postre dulce. Las
formulas culinarias occidentales
mas sabrosas son las recetas
marineras del levante espanol,
que han hecho de la paella un
plato conocido a nivel mundial.
Hemos tenido la fortuna de asistir
como jurado a los “concursos de
paella” celebrados en la ciudad de
Sueca, y también a los de “arros a
banda”, de la localidad de Denia.
Y podemos dar fe de la enorme
expectacion que tales concursos
levantan, porque el arroz es el
elemento basico de los platos mas
tipicos de esa comunidad.

Aqui llamamos “paellera” al
recipiente donde se cocina, pero
en Valencia es la gran sartén negra
la que ha dado su nombre al plato
nacional valenciano, por lo tanto,
paella es también el nombre del
recipiente. Lo cierto es que su gran
superficie es muy importante para
la elaboracion de la paella, puesto
que permitelacorrectaevaporacion
del liquido en el cual se cuece el
arroz. Ademas, proporciona mucho
“socarral”, 0 arroz que se pega en
el fondo y en los laterales de la
paella, y que adquiere un color
marrén y una calidad crujiente.
Una paella para cuatro o cinco
personas tendra un diametro de 40
centimetros, y de 50, si es para seis
u ocho comensales.

Para el recordado gastronomo
Lorenzo Millo, “Valencia posee
una gloria culinaria inmarcesible:
La paella”. Pero es también el plato
de la cocina espanola de mayor
difusion dentro y fuera de nuestro
pais. “La paella valenciana, nuestro
auténtico plato nacional, pertenece
a la llamada “cocina guisada por
hombres”, y es un plato diurno,
que no debe removerse una vez
iniciada la coccion”. Cuentan
que Wenceslao Ferndndez Florez
escribi6 un articulo sobre este
asunto, narrando como el critico
gastronomico José Guardiola,
llevado de santa indignacion,
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habia reprimido severamente a
una anciana en la isla de Tabarca
por haberla visto remover con un
cucharén. Otros pecados graves
suele haber para los cocineros
que calculan mal la proporcion de
caldo y arroz.

Indudablemente, la paella
valenciana es un plato del interior,
y lleva pollo, conejo, caracoles,
judias verdes, tomate, azafran, ajo,
aceite, arroz y agua, pero nada de
pescado ni marisco. Aunque en
Valencia hay un arroz para cada
dia, la “paella marinera”, “paella de
verduras”, “arros a banda”, “arroz
negro”, “arroz con costra”, “arros
amb fesols i naps” (arroz con
alubias y nabos), y la “fideua”, de
gran predicamento a pesar de no
llevar arroz.

... Y OTROS ARROCES

Vayamos a la narracion de una
anécdota histérica, ocurrida con
ocasion de encontrarse en Paris el
periodista, escritor y gastronomo
Dionisio Pérez (Post-Thebussem:
1872, Grazalema; 1935, Madrid).
Ademas de sus libros de literatura
y ensayo, escribi6 la “Guia del
Buen Comer Espanol” (1929), y
fue autor de la edicién de “El Libro
de guisados”, de Ruperto de Nola.
En aquella ocasion, en Paris, tras
la comida en el restaurante de la
Tour Eiffel, se le hizo entrega de
un libro del afamado cocinero
Escoffier titulado “Le riz. Laliment
le meilleur, le plus nutritif. 120
recettes  pour l'accomoder”.
Nuestro compatriota eché en
falta otros platos de arroz como la
paella valenciana, con ostras, a la
marinera, con langosta, a banda...
Recetas que Dionisio Pérez sabia

cocinar a la perfeccion.

Curiosamente, muchos
restaurantes de Valencia hacen
esta doble oferta: “paella

valenciana”, con pollo, conejo,
y los consabidos “garrofé” y
“tavella”; la otra alternativa es la
“paella de mariscos”, en la que
intervienen los mas diversos frutos

del mar. Ademis de la “paella
mixta”, en la que hay elementos
carnicos ademas de los mariscos,

y la “paella vegetal”, mucho mas
limitada.

Del arroz diremos finalmente
que el Inventario de Productos
Tradicionales, (MAPA, 1996),
contempla cuatro tipos especificos
con Indicacion Geografica
Protegida: Calasparra, Albufera
de Valencia, de las Marismas del
Guadalquivir, y Arroz del Delta del
Ebro. De ellos, tan sélo dos, el de
Calasparra y el del Delta del Ebro
cuentan con Denominacion de
Origen. En cualquier caso, cuatro
excelentes arroces no sélo para
la elaboracion de los espléndidos
platos de invierno y de campo mas
o menos caldosos, sino también
para las excelentes ensaladas
veraniegas de arroz, pasteles de
arroz, arroz hervido, con verduras...
v los exquisitos arroces con leche.
Un auténtico lujo al alcance de
millones de personas desde hace
miles de anos.

Ahora, veamos los vinos para
acompanar el arroz, como plato
sabroso de textura cremosa
vy gelatinosa que es. Pero no
olvidemos que, en general, lo
mas importante para combinar
viene marcado no por el arroz
en si mismo, sino por las salsas e
ingredientes a los que acompana,
salvo en la paella, donde el arroz es
el protagonista. Asi las cosas, nos
parece que el arroz combina bien
con los rosados, y los espumosos
brut de calidad y cierta crianza. Y
ello, gracias a los aromas tostados
y las finas burbujas que aportan
una notable frescura a estos
platos. Igualmente nos atrevemos
a recomendar los fintos —siempre
que sean del ano, es decir,

jovenes y frescos-, o alguno de los

excelentes caldos de maceracion
carbonica que hoy se elaboran
con profusion en la zona de La
Mancha. Para el postre de arroz
con leche, lo mejor es un “vino de
misa” o de los llamados licorosos.
En cualquier caso, el resultado
final sera excelente. FIN,




Un lugar tnico, especial, multisensorial Y
lleno de encanto para el ocio del vino.
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Hay otra forma mejor
de asegurarte un buen futuro

Planes de Pensiones

CONTRATE SU PLAN
DE PENSIONES
antes del 3| de Diciembre
y llévese un magnifico regalo
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