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editorial

La exportacion es principal
objetivo para el 2008 en
la D.0. La Mancha

I ] n los dltimos afios los vinos con Denominacién de Origen “La Mancha” han in-
crementado su comercializacion sustancialmente gracias, fundamentalmen-
te a la mejora de la calidad, pero también a que las bodegas han apostado
por la promocién y la mejora de sus redes comerciales, lo gue ha propiciado que
los vinos manchegos se puedan encontrar hoy en més de 80 paises de todo el
mundo.

Estos datos invitan, sin duda, al optimismo, pero no a la conformidad, entre otras
cosas porgue en La Mancha tenemos muy claro que la potenciacién del comercio
exterior es clave para la supervivencia del sector socioeconémico més importan-
te de la regién. Por ello, tanto desde el Consejo como desde las bodegas inscri-
tas, se estd haciendo todo lo posible para conquistar los mercados exteriores,
puesto que la produccién de la regién es muy alta y, pese a que, como se ha
dicho, la calidad de los vinos manchegos ha tenido una evolucién extraordinaria,
no lo ha hecho de la misma forma el consumo en nuestro pais, que ha caido por
debajo de los 25 litros por habitante y afo.

En nuestro caso, debemos tratar de consolidar los mercados en los gue los vinos
manchegos estan plenamente introducidos (Alemania, Gran Bretana, Holanda,
Suecia y otros paises de la UE) y avanzar en otros en los que ya se estdn posi-
cionando con fuerza, como Estados Unidos, Rusia o Japén, sin olvidarse de abrir
nuevos mercados, atin no muy habituados al consumo de vino.

Por ello, sin olvidarnos de seguir insistiendo en la promocién nacional, que hasta
ahora nos ha dado un buen resultado, puesto que ha provocado que nuestras
cifras de ventas hayan seguido creciendo en Espana pese a la caida general del
consumo, los préximos afios se incidird de forma especial en el exterior y, con
vistas a ello, ya se estd disefiando un plan de promocién en paises terceros (no
pertenecientes a la Unién Europea), que contard con el mayor presupuesto de
la historia del Consejo Regulador fuera de nuestro pais.

Sin entrar en pormenores, el objetivo es el poner en marcha una agresiva campana
de penetracién en mercados como el americano (no hay que olvidar que las
previsiones indican que Estados Unidos superard en 2008 a Francia como pri-
mer consumidor mundial) y Rusia, un pais que también estd incrementado su
consumo de vino de calidad, ya que esta bebida es mucho més saludable que
otras con un alto contenido alcohélico muy habituales en el pais més grande y
poblado de Europa.

En definitiva, la necesidad de saltar fronteras es ineludible para unos vinos que mu-
chas veces gozan de mayor prestigio fuera de nuestras fronteras, que en nuestro
propio pais, donde, pese a la gran mejora de imagen que han experimentado en
pocos anos, todavia hay quien tiene prejuicios trasnochados hacia nuestra Zona
de Produccién, que paradéjicamente es la que mayor proceso de reconversion y
mejora de infraestructuras ha experimentado.

Si a esto sumamos el proceso de globalizaciéon mundial y la progresiva liberalizacion
de los mercados, pronto percibimos que es necesario establecer mecanismos de
coordinacion entre las diferentes instituciones que desarrollan actividades de
promocion exterior.

Por ello, la Interprofesion del C.R.D.O. La Mancha siempre estara abierta a la co-
laboracién con todas aquellas instituciones dedicadas potenciar la promocién
del vino, como hasta ahora lo han hecho las Cdmaras de Comercio, el IPEX o el
ICEX, a los que agradecemos su implicacion con el sector vitivinicola en el pasa-
do y con los que sabemos que también podremos contar para el futuro.

Feliz Ano 2008
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noticias breves

Premio Popular de la revista Pasos

El pasado dia 17 de noviembre la revista Pasos de Tome-
lloso, que en 2007 ha celebrado su 25 aniversario entregé
uno de sus premios "Populares” al Consejo Regulador "La
Mancha" por la promocién del sector vitivinicola.

El premio fue recogido por el vicepresidente de la Inter- ' .~
profesién de la Denominacién de Origen "La Mancha', .
Miguel Angel Valentin, quien también recibié un premio a
titulo particular como gerente de Bodegas Centro Espafio-
las, S.A., empresa que junto a Bodegas FERUM también
obtuvo el premio empresariales 2007 concedidos también
en Tomelloso el pasado 25 de octubre por parte de la con-
cejala de Promoci6n Econémica, Carmen Casero.

Por (ltimo, indicar que los Premios "Populares” de la revis-
ta Pasos también recayeron en el certamen Cultural de la
Cooperativa Virgen de las Vifias y la asociacion de catado-
res de vino de Socuéllamos.

Una nueva Denominacion de Origen para los
aceites manchegos

La Denominacion de Origen Protegida del
Aceite Campo de Calatrava se presenté ofi-
cialmente el pasado dia 26 de noviembre en
el Corral de Comedias de Almagro en un acto
que contd con la presencia de Fernando La-

mata. r\

El presidente de esta nueva D.O., Julidn
Almansa, quien también dirige la empresa
Oleovinicola de Calatrava de Bolafios y fue
hasta muy poco vocal del Consejo Regulador
de los vinos de la D.0. La Mancha, coment6
que la singularidad de los aceites del Cam-
po de Calatrava radica en que es una zona
de transicién entre dos zonas de produccién
monovarietales, como son Toledo con la va-
riedad cornicabra y Jaén con la picual.

Por dltimo comentar que la nueva D.0O. agru-
pa a diferentes términos de la zona central
de la provincia de Ciudad Real, como son: Al-
dea del Rey, Almagro, Argamasilla de Cala-
trava, Ballesteros de Calatrava, Bolafos de
Calatrava, Canada de Calatrava, Carrion de
Calatrava, Granatula de Calatrava, Miguel-
turra, Moral de Calatrava, Pozuelo de Cala-
trava, Torralba de Calatrava, Valenzuela de
Calatrava, Villanueva de San Carlos y Villar
del Pozo.
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espumosos

Continua la progresion de

los espumosos manchegos

a producciéon de vi-

Nnos espumosos, que

tradicionalmente no

ha sido significativa

en la Zona de Pro-

duccion “La Mancha”, ha expe-

rimentado un importante creci-

miento de ventas en los 1ltimos

anos, lo que ha propiciado que las

bodegas de la D.O. que elaboran este

tipo de productos hayan agotado sus

reservas y se planteen incrementar

sustancialmente la produccion en las
proximas campanas.

De hecho la comercializacion de
espumoso manchego, que en 2004
apenas llegaba a las 300.000 bote-
llas y se centraba en tan sélo cuatro
bodegas, ha pasado en 2007 a ser
vendido por mas de 20 empresas
diferentes que en conjunto pue-
den superar el millon de botellas.

No obstante, lo realmente impor-

tante es que en unos 4 o 5 anos la

cifra se podria elevar facilmente

a dos o tres millones de unidades

si las cosas se siguen haciendo

como hasta ahora, ya que las bo-

degas estin preparando sus ins-
& talaciones para albergar cavas de
E] Origen botellas que superan en mucho a
—— del vino las actuales.

Esto es sin duda la mejor recompen-
sa al esfuerzo de las bodegas pione-
ras que se atrevieron con las elabo-
raciones de espumoso en La Mancha

cuando su comercializacion era real-
mente dificil.

Fue Vinicola de Castilla en Manzanares, la
primera en apostar por elaborar espumosos
siguiendo el método tradicional con su marca
“Cantares” a principios de los afos ochenta.
Mas tarde la siguieron Vinicola de Tomello-
so con “Mantolan” y “Vifiedos y Reservas” de
Villanueva de Alcardete, un pueblo que hoy
concentra el mayor volumen de produccion.

Albacete

Minaya: Bodegas Bonjorne (Hijos de Francis-
co Escribano, S.L.)

Villarrobledo: Vinicola de Villarrobledo y Bo-
degas Martinez Saez.

Ciudad Real

Manzanares: Vinicola de Castilla, S.A.

Pedro Munoz: Luis Fernandez y M* Luisa Ro-
driguez Huertas, S.L.

Socuéllamos: Cooperativa Cristo de la Vega.
Tomelloso: Vinicola de Tomelloso, S.C.L.,
Coop. Virgen de las Vifias y Bodegas VERUM
(Altosa).

Villarrubia de los Ojos: Cooperativa El Pro-
greso.

Cuenca
El Provencio: Coop. Ntra. Sra. del Rosario
San Clemente: Finca Labajos, S.L.

Toledo
Corral de Almaguer: Coop. Ntra. Sra. de la
Paz.

Quintanar de la Orden: Coop. Ntra. Sra. de la
Piedad.
Villanueva de Alcardete: Vifiedos y Reservas,

S.L., Bodegas Verdiguez, Cooperativa Ntra.
Sra. del Pilar, Jestis Maria Recuero y Coop.
San Isidro.

El Toboso: Coop. La Humildad.
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Premios Joven

Enorme afluencia de publico en l1a
Denominacion de Origen

La D.O. de origen también celebro la

1 Jardin Tropical de

la Estacion de la Es-

tacion de Atocha fue

nuevamente el es-

cenario de la novena
presentacion de los Vinos Jovenes
de la Denominacion de Origen “La
Mancha” en Madrid, que estaba
dirigida a todos los aficionados
al vino, y a la que acudieron mas
de 5.000 personas interesadas por
conocer de primera mano el exce-
lente producto elaborado por las
20 bodegas participantes.

La presentacion tuvo lugar los
dias 3 y 4 de diciembre y, ademés
de vino, los asistentes pudieron
degustar otros productos, como
la Berenjena de Almagro, los
Quesos La Casota de La Solana
(Ciudad Real), el Pan de Cruz de
Ciudad Real y las semiconservas
de pescado Kiele de Socuéllamos
(Ciudad Real).

Como en los cuatro tltimos afios,

esta presentacion se hizo coinci-
dir con una nueva entrega de los

6/ Consejo Abierto / Enero 2008

Premios Joven, con los que el
Consejo reconoce el esfuerzo y la
dedicacion de un “Joven Director
de Hotel”, “ Joven Maitre” y “Jo-
ven Sumiller”, teniendo en cuenta
para ello la presencia de vinos con
D.O. LA MANCHA en los estable-
cimientos en los que desarrollan
sus funciones.

En esta ocasion, los ganadores
fueron: David Navarro Jiménez,
director de sala del restaurante
Puerta 57 de Madrid; Pilar Ro-
driguez Galve, sumiller del res-
taurante Urrechu de Pozuelo de
Alarcén (Madrid); v José Sanchez
Martinez, director de RafaelHote-
les Atocha.

Ademas, como en las dos tltimas
ediciones, también se han entre-
gado los premios Joven Solidario,
destinados a personajes populares
gque hubieran destacado en sus
diferentes facetas, entre los que
estan el ciclista Alberto Contador,
dltimo ganador del Tour de Fran-
cia y de la “Bicicleta de Oro” que
entrega la revista francesa Velo
Magazine; Pilar Garcia Muiiiz, pre-
sentadora del programa Espana
Directo; y Elena Furiase, actriz de
“El internado” de Antena 3.

Indicar que estos tultimos premios
“Joven Solidario” estaban dotados
con 3.000 euros cada uno de ellos,
que los ganadores han destinado
a una institucion benéfica u ONG
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de su libre eleccién (Contador a
la Asociacién de Minusvéalidos de
Pinto, Pilar Garcia Muniz a Iniciati-
va periodistica PorAfrica, y Elena
Furiase a Infancia sin Fronteras).

Comentar también que al citado
acto de entrega de premios asis-

tieron, entre otros, la ministra de
Agricultura, Elena Espinosa; la
Consejera de Agricultura de Cas-
tilla-La Mancha, Mercedes Go-
mez; el delegado del Gobierno en
Castilla-La Mancha, Maximo Diaz
Cano; y otras autoridades, entre
las que estuvo representada la

,H_}\'F\P_S.jnn'r

Premios Joven

| IX presentacion de los vinos de
| LA MANCHA en Madrid

L quinta edicion de los premios "Joven"

Diputacién Provincial de Ciudad
Real, institucion patrocinadora
del evento y que a lo largo de los
anos ha demostrado sobradamen-
te su apoyo pleno al mundo del
vino, ya que no en vano Ciudad
Real es la provincia con mayor
produccién de toda Espana.
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trocina

LLAMANCHA

BINACION DE ORIGE

LISTADO DE BODEGA

ALBACETE

1. BODEGAS BONJORNE. MAR-
CAS: CILLERO y VIRIDIS

2. COOP. LA UNION AB. MAR-
CAS: CASA ANTONETE Y
NEGORA

3. BODEGAS AYUSO, S.L. MAR-
CAS; ARMINO Y CASTILLO
DE BENIZAR

4. BODEGAS LOZANO. MAR-

CAS: ANORANZA Y ABANI-

0]

VINICOLA DE VILLARRO-

BLEDO, S.C.L. MARCAS:

DON OCTAVIO

o

CIUDAD REAL

6. COOP. VITIVINICOLA SAN
JOSE. MARCAS: ALTILLA-
RES Y BALDUQUE

7. VINOS COLOMAN, SA.T
MARCAS: COLOMAN

8. BODEGAS YUNTERO. MAR-
(CAS: YUNTERO, EPILOGO,
MUNDO YUNTERO Y CASA
LA TEJA

9. BODEGAS LAHOZ. MARCAS:
VEGA CORCOLES

10. BODEGAS CRISVE. MAR-
CAS: YUGO

11. COOP. SANTA CATALINA.

MARCAS: LOS GALANES

8 / Consejo Abierto / Enero 2008



PARTICIPANTES:

12. BODEGAS CENTRO ESPANO-
LAS, S.A. MARCAS: ALLOZO,
FUENTE DEL RITMO Y FIN-
CA TEMPRANAL

13. COOP. VIRGEN DE LAS VI-
NAS. MARCAS: LORENZETE,
ROCIO LOPEZ LOPEZ Y TO-
MILLAR

14. SAT 3.756 SAN JOSE. MAR-
CAS: LA VEREDILLA

15. VINICOLA DE TOMELLOSO,
S.C.L. MARCAS: ANIL, TORRE
DE GAZATE Y MANTOLAN.

16. COOP. EL PROGRESO. MAR-
CA: 0JOS DEL GUADIANA

CUENCA

17. NTRA. SRA. DE MANJAVA-
CAS SDAD. COOP. CLM ZA-
GARRON VINOS Y VINEDOS
MARCAS: ZAGARRON Y VER-
DINAL

TOLEDO

18. VINEDOS Y BODEGAS MU-
NOZ, S.L. MARCAS: ARTERO
Y BLAS MUNOZ

19. FINCA LA BLANCA, S.I.. MAR-
CAS: MONTE DON LUCIO Y
RIBERA DE LOS MOLINOS

20. BODEGAS ENTREMONTES.

MARCAS: CLAVELITO Y EN-

TREMONTES

Noviembre 2007 / Consejo




colahoracién

El Plan de Marketing.

Una guia para el 2008

Bertol Gorospe
Director Eurogap Madrid

EUROGAP

MARKETING ESTRATEGICO Y OPERATIVO

n las fechas previas
a Navidad parece
que el mundo llega
a su fin. Las ventas
de ultima hora. Los
cierres de facturacion. El cumpli-
miento de objetivos. Los pelota-
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z0s. Se acaba un afo y empieza
otro jy todo en 24 horas!

Frente a esta sensacion de fin del
mundo o de cémo dice un amigo
de “pollos sin cabeza” siempre
hay algunos que cuentan con un
plus de control y planificacion.

A menudo cuando preguntas a
algin bodeguero si tiene Plan de
Marketing las respuestas suelen
ser “No tengo dinero para gas-
tar”, “Es que yo no hago publici-
dad”...

Pero, ;sabemos lo que es real-
mente un Plan de Marketing? ;sa-
bemos para que sirve? ;sabemos
como se hace? Este es un tema
con cierta dimension que aborda-
remos en los proximos nimeros,
pero en este iremos respondiendo
a algunas preguntas.

.Qué es un Plan de Marke-
ting?

Para aquellos mas profanos pue-
de parecerles algo de multinacio-
nal, algo complicado algo inacce-
sible... {Nada mas alejado de la
realidad!

El Plan de Marketing no es mas
que un andlisis de nuestra empresa
y sector con las acciones de mer-
cado que vamos a llevar a cabo
durante el ano siguiente. Es por
tanto una herramienta totalmente
Operativa y de caracter ANUAL.

Vemos por tanto como el Plan de
Marketing cuenta con 2 fases cla-
ramente diferenciadas: 1) ANALI-
SIS y 2) ACCIONES.

(Para qué sirve un Plan de
Marketing?

Al leer este articulo muchos pen-
saran “yo también hago esto, pero
lo tengo en la cabeza”. Nuestra
recomendacion después de tra-
bajar con bastantes empresas y
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bodegas es que lo que no esté es-
crito no vale,

El Plan de Marketing aunque de
forma “casera” debe hacerse y debe
escribirse. Esta redaccion fuerza
su comprension, compromete su
realizacion y adquiere un compro-
miso en su control posterior.

Un Plan de Marketing sirve:

1) Para saber como estoy yo como
bodega, como marca, como em-
presa.

2) Para saber como estid mi merca-
do, mis clientes, mis distribui-
dores, mis NO clientes...

3) Para tener un cuadro de mando
o de decisiones llamado DAFO
(lo veremos mas adelante) que
resume los puntos 1y 2.

4) Para saber qué acciones tengo

que poner en marcha para apro-
vechar mis Fortalezas y hacer
desaparecer mis debilidades.

5) Para tener un control presu-
puestario.

6) Para organizar el trabajo de la
bodega, contando con respon-
sables en cada una de las areas.

7) Para priorizar y dar a cada ac-
cién su importancia y priori-
dad.

8) Y en el limite, para tener un his-
térico de las acciones que he
hecho asi como de la inversion
que he efectuado en nuestra Bo-
dega/marca.

.Como se hace un Plan de Mar-
keting?

La realizacién de un Plan de Mar-
keting conlleva cierto esfuerzo de

colaboracion

dedicacion horaria y en ocasiones
es necesaria la supervision de una
persona con experiencia.

En cualquier caso con algo de es-
fuerzo (sobre todo la primera vez)
se puede llegar a hacer con cierta
profundidad.

Fases para hacer un Plan de
Marketing:

- Analisis Interno: Viene a reflejar
cudl es la situacion a nivel interno
de la Bodega. Trata diversos temas
como el personal, procedimientos,
productos de la bodega, canales de
venta...

- Analisis Externo: Viene a reflejar
cual es la situacion a nivel de mer-
cado. Trata diversos femas como
habitos de consumo, tendencias y
modas, competencia, canales de
comercializacion...

- DAFO: Es un resumen de las 2 fa-
ses anteriores y recoge el Analisis
Interno en Fortalezas y Debilida-
des y el Andlisis Externo en Opor-
tunidades y Amenazas. Es una pie-
za clave del Plan de Marketing.

- Reflexién Estratégica de Marke-
ting: Viene a validar o redefinir el
modelo de negocio de la Bodega.
Esta fase no hace referencia a las
cuestiones Operativas de mercado
sino mas bien a las Estratégicas
de la empresa. Es una fase de Re-
flexién en la que debemos pregun-
tarnos cosas como ;Qué aportamos
de diferente con respecto al resto
de bodegas?

- Plan de Acciones: Viene a recoger
las Acciones a poner en marcha asi
como un calendario, responsables
y presupuestos de las acciones.

En préximos numeros profundiza-
remos sobre cada una de las fases
del Plan de Marketing.

Desde aqui

iFeliz ano 2008!
Y iBuenas Ventas!
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/ novedades

GAZATE =
Vinicola de Tomelloso, S.C.L. P'"‘:
Ctra. de Albacete, Km. 130

_ o)
13700 Tomelloso
Tel: 926 513 004 ;
Fax: 926 538 001
ventas@uinicolatomelloso.com

wunv.vinicolatomelloso.com ' )

(q]

a7 at
Cabernet Frane 2007 -( ‘
Fase visual: color granate ascuro, \ ‘:“
bien cubierto.
Fase olfativa: agradables aromas
de grosella y frambuesa.
Fase gustativa: fresco y potente, con
un largo final en el que reaparecen
las notas frutales combinadas con las
minerales tipicas de la cabernet franc.

Bodegas Trinidad Fuentes, S.L. | :
La Torre, 54 Ko
13750 Castellar de Santiago
(Ciudad Real)

Tel: 926 340 360

Fax: 926 340 360
bodegfuentes@vodafone.com |

IZADO
Tempranillo 2007 [ . —
Fase visual: rojo cereza i = 3
intenso con ribetes violdceos. = e ﬁ'
Fase olfativa: intensos aromas —

Morvales y a frulas maduras.
Fase gustativa: elegante en boca
y amable via retronasal.

IZADO IZADO |

EL VINCULO

Alejandro Ferndandez Tinto
Pesquera, S.L.

Avda. Juan Carlos I, s/n

13610 Campo de Criptana (C. Real)
Tel: 926 563 709

Fax: 926 561 389
pesquera@pesqueraafernandez.com
www.elvinculo.com

Gran Reserva Tempranillo 2002
Fase visual: granate con ligeros
tonos teja, brillante y muy limpio.
Fase olfativa: nariz elegante y
compleja.

Fase gustativa: en boca se aprecia €LVINCULO
resulta intenso, carnoso y de '

gran cardcter, dejando muy buen
recuerdo.

[ 927 ALLOZO

Bodegas Centro Espaiiolas, S.A.
Ctra. Aledzar, Km.1

13700 Tomelloso (Ciudad Real)
Tel: 926 505 653

Fax: 926 505 652
allozo@allozo.com
www.allozo.com

Tempranillo - Syrah - Merlot 2005
Fase visual: alractivo color rojo picola muy
concentrado, denso y con el ribete movado.
Fase olfativa: muy fino en nariz, con
abundantes notas de especias y tonos de
Srutos maduros, asi como un sutil toque de
madera que le da un cardcter complejo.
Fase gustativa: vivo, carnoso y equilibrado,
resaltado la fruta y su final largo, especia-
do y amplio postgusto largo y carnoso.

CAMPOS DE DULCINEA

Virniedos y Bodegas de

El Toboso, S.L.

Garay, 1

45820 El Toboso (Toledo)

Tel: 925 197 252

Fax: 925 197 252
camposdedulcinea@hotmail.com
www.camposdedulcinea.com

Tempranillo-Syrah 2006

Fase visual: color rojo cereza, con
ribetes violdceos. De capa media,
limpio y brillante.

Fase olfativa: agradable aroma a
Srutas rojas e intensidad media.
Fase gustativa: lentrada amable,
buen peso de fruta y tanino bien pu-
| ltido. Paso largo y buena estructura.

Nueva Presentacion

ORISTAN

Bodegas Juan Ramén Lozano, S.A.
Avda. Reyes Catolicos, 156

02600 Villarrobledo (Albacete)

Tel: 967 141 907

Fax: 967 138 087
administracion@bodegas-lozano.com
www.bodegas-lozano.com

LA MANCHA
2

Crianza Tempranillo - Cabernet ORISTAN
— Syrah

Fase visual: color cubierto muy vivo.
Fase olfativa: en nariz se aprecia una
amplia gama de matices, cafe, tabaco,
JSruta compotada y tonos de madera
muy bien integrados.

Fase gustativa: en boca es complejo, ©

| bien estructurado y con un final largo.
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Nueva Presentacidi

CASTILLO DE LA MUELA

Coop. Ntra. Sra. de la Muela
| Real, 16

45880 Corral de Almaguer (Toledo)

Tel: 925 190 161

Fax: 925 207 434

cooplamuela@ozu.cs

wune.cooperativalamuela.com

Airén 2007
Fase visual: color pdlido y brillante con
destellos verdosos a piel de wva blanca

| airén, que denota su juventud.
Fase olfativa: aromas frutales (pldtano,
manzana y pina) y florales (espliego y

| heno).
Fase gustativa: en boca es delicado, seco,
sabroso, con estructura y buena acidez,
un poco graso con un final agradable en
via retronasal elegante y persistente.

)S VInos / novedades

| Nuevo Espumoso S = - =

DUCADO DE PLATA
Bodegas Bonjorne
Clra. de Munera — La Roda, Km. 23
(2620 Minaya

Telfs: 608 46 57 95 - 661 892 47%
Fax: 967 44 38 04
bodegasbonjorne@vodafone.es
bodegas@bonjorne.es

de Plata

BRUT NATURE

Brut Nature
Fase visual: color amarilio verdoso, pdlido de tonos
acerados ligeros.

Fase olfativa: intensidad olfativa media-alla con gran ‘
cantidad de fruta blanca.

Fase gustativa: paso de boca aterciopelado y eleganle. |
Retrogusto intenso a fruta.

‘ 0JOS DEL GUADIANA
Coop. El Progreso
Avda. de la Virgen, 89
13670 Villarrubia de los Ojos
Tel: 926 896 ()88
Frx: 926 896 135
elprogreso@cooprogres.com

Brut

Fase visual: de burbuja bien
integrada y color amarillo
plido.

Fase olfativa: aroma
intenso a fruta madura y
con un fino fondo de
crianza.

Fase gustativa: sabroso en
boca, fresco y con finas notas
ATATAS.

Nuevo Espumoso

GRAN CUEVA

Bodegas y Vinedos Verum

e/ Juan Antonio Lopez Ramirvez, 4
13700 Tomelloso (Ciudad Real)
Tel: 926 511 404 - 408

Fax: 926 515 047
altosa@altosa.es

wiw. altosa.es

ENTREMONTES

Bodegas Entremontes

Coop. Ntra. Sra. de la Piedad
Ctra. Circunvalacion, s/n
45800 Quintanar de la Ovden
(Toledo)

Tel: 925 180 071 - 930

Fax: 925 180 480
comercial@bodegasentremontes.com
www.bodegasentremontes.com

Brut
Fase visual: amarillo paja, muy
limpio y transparente. Sus burbujas —
son finas y rectas.
Fase olfativa: limpio y aromdtico.
Fase gustativa: seco, agradable y lar- e e
qo de expresion.
|
B (iucvo Espumoso S
" LATUE .
Bodegas Latiie (Coop. San Isidro) LATUE A
Camino de la Esperilla, s/'n .
45810 Villanueva de Alcardete e 3o
(Toledo) = =
|| Tel: 925 167 429 - 166 350 = 4
Fax: 925 166 673 e
majasverdes@telefonica.net )
www. granduciinery.com ‘
‘;J

Brut Nature

Fase visual: color pdlido, limpio y muy brillante.
Burbuwja fina y muy persistente.

Fase olfativa: limpio y frutal en nariz.

Fase gustativa: en boca, elegante y largo.

Fase gustativa: equilibrado y fresco.

Brut

Fase visual: de color amarillo pdlido,
limpio y brillante. Buen desprendi-
miento de burbuja, formando
rosarios muy finos y persistentes.
Fase olfativa: aromas frescos e
intensos de manzana y pera.
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Aspectos comerciales de la innc

Miguel Olmeda  Rodolfo Bernabéu

E.T.S. Ingenieros Agrénomos.
Albacete. Universidad de C-LM

| mundo del vino sigue
de moda y en notoria
ebullicion. Los lideres
histéricos de los mer-
cados mundiales, estan
siendo desplazados, en los principa-
les mercados de consumo, por las
agresivas estrategias de los paises
emergentes. Es conocido el caso de
los vinos australianos y su estrate-
gia de adecuada combinacion entre
un modelo industrial de vinos varie-
tales, precios contenidos, fuertes in-
versiones en promocion y sobre to-
do, con una filosofia de marketing:
tratar de satisfacer a los diferentes
segmentos de consumidores.

Espana y los paises tradicionales
han comprendido, aunque con un
cierto retraso, la importancia de la
innovacion, ya que la experiencia y
la tradicién no bastan, por si solas,
para mantener sus posiciones de pri-
vilegio en los mercados mundiales.

Por fin, el proyecto Estrategia Vino
2010 de Espana para el horizonte
del ano 2010, identifica cuatro ejes
estratégicos y simultaneos para el
sector vitivinicola espafiol: compe-
titividad (para ser competitivos en
el ambito mundial), profesionaliza-
cion (apoyando las iniciativas que
aporten ventajas competitivas),
adecuacion a las demandas de los
consumidores y fomento del desa-
rrollo, y adaptacion de los empren-
dedores vitivinicolas a los merca-
dos interior y mundial.
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Para garantizar la competitividad
del sector vitivinicola es necesario
favorecer la innovacion en la pro-
duccidn y elaboracion del vino, bien
sea de una forma directa desde la
Administracion (Centros Tecnologi-
cos, Universidades, etc.), bien sea,
indirectamente, mediante lineas de
apoyo a las empresas para la implan-
tacion de innovaciones tecnoldgicas
contrastadas.

No obstante, es de sefialar que en el
ambito del cultivo de la vina y de ela-
boracién de vinos se han producido
frecuentes innovaciones: reestruc-
turacion varietal, labores de cultivo,
seleccion de la uva, limpieza en bo-
degas, temperatura y levaduras de
fermentacion, diferentes maderas en
la erianza, etc. Pero esto no ha sido,
ni es suficiente en unos escenarios
de gran rivalidad competitiva. Ade-
mas de la necesidad de continuar
innovando en viticultura y enologia,
se precisa aminorar la desconexion
existente entre los niveles de pro-
duccion y de consumo. En este sen-
tido, es de destacar la aportacion
de varios grupos de investigadores
espanoles en materia de estrategias
de diferenciacion en general, tanto
en la creacion de marcas fuertes y
el andlisis del valor de marca como
en el conocimiento de las respuestas
emocionales de los consumidores, y
en particular, de los més jovenes.

Por un lado, desde el punto de vista
de las fuentes del valor de marca en
los vinos, se citan distintas variables
que enriquecen el valor que la marca
otorga a un vino (notoriedad, cali-
dad e imagen de marca). En concre-
to, los resultados de investigaciones
realizadas en la Universidad de La
Coruna sobre las percepciones de
los consumidores de vino en cuanto
a la notoriedad, calidad e imagen te-
rritorio de diferentes marcas de ori-
gen gallegas, muestran que:

* En primer lugar, que existen dife-
rencias significativas en cada una
de las fuentes del valor de marca
(notoriedad, calidad e imagen)

para las diferentes marcas de ori-
gen, de ahi su importancia en el
proceso de compra; ya que los
consumidores poco 0o muy poco
implicados (o despreocupados),
por atributos de calidad, se decan-
taran por la marca més notoria, en
lugar de recurrir a criterios de ca-
lidad.

¢ En segundo lugar, la notoriedad
v la imagen alcanzan un valor
superior al de la calidad, lo cual
revela que el conocimiento del
consumidor se construye mas so-
bre esos pilares de consciencia e
imagen que sobre la inferencia de
la calidad. Por ello, invertir en no-
toriedad e imagen se perfila como
prioritario y mds importante para
crear una marca fuerte, que refi-
nar un proceso de obtencion de
un vino de calidad.

En definitiva, el origen o territorio
se configura como un excelente in-
dicador de la calidad de un vino. Por
eso, el territorio de origen se perfila
como aquel factor diferenciador al
que recurre el consumidor nacio-
nal para identificar y reconocer una
determinada marca entre muchas,
asi como una excelente fuente para
crear valor en la mente del consumi-
dor. Para los bodegueros, este dato
le sirve para priorizar los recursos
de marketing, ya que puede permi-
tir mejorar la imagen de esa marca
mediante el asociacionismo de las
bodegas de un territorio..

La estrategia de valorizacion del ori-
gen se emplea en los paises tradicio-
nalmente elaboradores de vino. El
origen geografico confiere a muchos
productos agrarios, entre ellos al
vino, caracteristicas de sabor, aroma,
textura, etcétera, que establecen una
base para la diferenciacion por cali-
dad y que son dificiles de replicar. El
efecto que ejerce el origen sobre la
eleccion de un producto protegido
por una Denominacion de Origen se
define en la literatura como etnocen-
trismo. El etnocentrismo del consu-
midor es una motivacion importante
para la decision de comprar produc-




tos locales; hay una relacién positiva
entre el etnocentrismo del consumi-
dor y su preferencia por productos
locales, y una relacion negativa con
la preferencia por productos extran-
jeros.

Por otro lado, desde el punto de vis-
ta de los beneficios emocionales, un
reciente trabajo de investigacion rea-
lizado en la Universidad Publica de
Navarra, se analizaron cudles son los
atributos y valores finales derivados
del consumo de vino asi como cusles
son las emociones y sensaciones que
perciben los consumidores, partien-
do de la hipétesis de que la primera
impresion de un alimento influye
fuertemente en al decision de compra
lo que justificaria que las empresas
vinicolas tratasen de diferenciar sus
productos basiandose en los benefi-
cios emocionales mas que en los be-
neficios funcionales o tecnolégicos.

Los resultados obtenidos para los
consumidores navarros muestran
que existen dos segmentos de con-
sumidores de vino claramente dife-
renciados y que perciben emociones
distintas:

¢ El primer segmento estd compues-
to por hombres y mujeres (52,5 %
y 47,5%) que consumen mayorita-
riamente vinos sin Denominacién
de Origen, perciben mas el efecto
alegria y sorpresa en el consumo
de vinos, mediante la valoracion
de cinco atributos: origen geogra-
fico, marca, edad del vino, precio
y prestigio. Se podria afadir que
este grupo de consumidores aso-
cian el origen del vino con una
identificacion cultural, la marca y
su prestigio la relacionan con la
buena calidad de vida y en general
con el disfrute al beber dichos vi-
nos.

* El segundo segmento, constituido
fundamentalmente por mujeres,
especialmente valora las emocio-
nes, es decir, le otorgan un carac-
ter hedonista (buisqueda de disfru-
te y placer), valoran la marca y el
prestigio del vino consumido, pero

en todo caso, prefieren que el vino
tenga baja graduacion.

Adicionalmente, si se considera la
creciente preocupacion por la salud
y por el ambiente, se puede estable-
cer como elemento diferenciador
del vino su caracter ecolégico, ya
que los alimentos ecolégicos pre-
sentan una imagen positiva para los
consumidores. Estos productos se
diferencian fundamentalmente por
su cardcter saludable y respetuoso
con el ambiente y por tanto, desde
un punto de vista comercial, la ela-
boracion ecoldgica del vino es una
forma de diferenciar el producto.

No obstante a lo anterior, un hecho
incuestionable para competir en los
mercados globalizados y saturados
del vino, es atender a los gustos y
las tendencias de los consumidores
y por ello, la necesidad continua de
innovacion de las bodegas para lan-
zar al mercado nuevos vinos. En este
sentido, cobra especia importancia
un segmento clave para las bode-
gas: el de los consumidores jovenes,
tradicionalmente desatendido por el
sector vitivinicola esparol.

Hoy en dia no se ha propiciado entre
los jovenes una adecuada cultura del
vino y no parece que la actual oferta
de vinos haya conseguido atender
adecuadamente sus necesidades y
deseos. En efecto, en Jovenes y vino
en Espafia publicado por la Federa-
cién Espanola del Vino, pueden des-
tacarse las siguientes conclusiones:
® Los jévenes no tienen el vino entre
sus bebidas preferidas. Tan solo
un 8% de los jovenes (de entre 18
y 25 anos) son consumidores habi-
tuales de vino, ya que prefieren el
agua envasada, los refrescos y la
cerveza.
Los jovenes se inician en el consu-
mo del vino a partir de las celebra-
ciones familiares y, con los anos,
el vino funciona como vinculo de
union en las rela-ciones afectivas
y sociales.
* En la mayoria de los jovenes el
vino se inserta en la cultura e idio-

colaboracion CLM

vacion en el sector vitivinicola

Consumo de bebidas en el iltimo afo
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B Muy frecusnte  Alguna frecuencis ¥ Casinunca © Munca

Situaciones de inicio al consumo de vino
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sincrasia de Espana. El vino tinto

es el mas conocido y el referente

de los vinos.
® La imagen que tienen del produc-
to viene marcada por su singular
organo-lépsia (sabor, color y olor)
en relacion a otras bebidas.
En consecuencia, y dado que el
vino entre los jovenes goza de una
buena imagen, no es extrafo que
demanden del vino un mayor acer-
camiento a sus formas de vida, a
través de la informacion e innova-
cién de productos.

Como se observa, son los propios
jovenes los que reclaman del sec-
tor una mayor atencion. Parecen
estar pidiendo que los bodegueros
y enologos piensen también en sus
necesidades y deseos, cuando estan
ocupados en el diseno, elaboracién
y comercializacion de los vinos.

Por todo lo anterior, los resultados
obtenidos de distintas investigacio-
nes se revelan muy interesantes y
abonan, por tanto, la necesidad de
extender estas investigaciones a los
restantes caldos esparioles, y en par-
ticular, a los de Castilla-La Mancha.
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PARCITANK, S.A.

CONSTRUCCIONES DE DEPOSITOS EN ACERO INOX.

Vinificadores Automaticos Vinificadores Rotativos Depositos para Aceite

Crta. Tomelloso, Km. 1,8 - 02600 VILLARROBLEDO (Albacete)
TIf: 902 141 533 Fax: 967 145 875
E-mail: comercial.parcitank@polalsa.com
Web: www.polalsa.com

Eﬁi’ istrial Avanzado. Ciudad Real-

Gracias por hacernos llegar hasta aqui

info@lozanoag.es | 926 213 877
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Los Concursos “Vino y Cultura”
volvieron a contar con una

alta participacion
Se seleccionaron 36 cuadros para la exposicion de
pintura y obras de 17 artistas diferentes en |la fotografia

1 Consejo Regulador

de la Denominacion

de Origen “LA MAN-

CHA” concedio la tar-

de del pasado dia 15
de noviembre los premios “VINOS
DE LA MANCHA” para Hostele-
ria-Restauracion, Tiendas Espe-
cializadas y Superficies Comer-
ciales, asi como el de Literatura
y las Exposiciones Nacionales de
Pintura y Fotografia.

La entrega de premios tuvo lugar
en la sede del Consejo tras la in-
auguracion de la X Exposicion
Nacional de Pintura y XI Exposi-
cion de Fotografia, en el Museo
Municipal de Aleazar de San Juan,
donde se han podido visitar di-

chas exposiciones hasta el dia 21
de diciembre.

Otro de los aspectos que hay que
resaltar es la alta participacién de
estos certamenes, ya que en el ca-
so del concurso de pintura se pre-
sentaron 110 obras, motivo por el
cual se hubo de efectuar una pre-
seleccion de 36 cuadros, que son
los que actualmente permanecen
expuestos. Las pinturas adquiri-
das por el Consejo Regulador son:
*Vino y Fruta” (Antonio Utrera),
“Paisaje dorado” (Amaya Bozal) y
“Poliptico de las botellas” (Maria
Luengo)

En el caso de la fotografia, se pre-
sentaron mas 50 colecciones dis-

tintas (podian presentarse hasta 5
imagenes por autor), de las que se
adquirieron 17 obras.

Por lo que se refiere al Certa-
men Literario, se presentaron
43 relatos, de entre los que se
seleccionaron las obras “Oto-
fnio: Tiempo de vendimia” (Maria
Luisa Frisa Gracia), “El vino de-
rramado” (Pilar Giner Gonzalez)
y “Hay noches” (Félix Amador
Galvez).

Los ganadores del Concurso de
Hosteleria-Restauracion y Tien-
das Especializadas fueron el res-
taurante “El Bodegon” (Daimiel
— Ciudad Real), que obtuvo el
primer premio en la categoria de
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premios vino y cultura

Hosteleria-Restauracion, seguido
del restaurante “Taberna Técni-
ca de Vino de Amboades” ( Tole-
do), que consiguié el accésit. En
cuanto a la categoria de Tiendas
Especializadas, el ganador fue la
tienda “Vins i Licors Grau, S.A."
(GPalafrugell - Gerona), mientras
que el accésit recayé en el estable-
cimiento “Bodegas Santa Cecilia”
(Madrid).

Por tltimo, también se concedi6
el VI Premio Fidelidad al Vino a
las Cajas Rurales de Albacete,
Ciudad Real, Cuenca y Toledo,
por su apoyo e implicacion con
el sector vitivinicola manchego.
Se trat6 de un premio muy emo-
tivo que fue recogido conjunta-
mente por los presidentes de las
cuatro instituciones financieras,
Higinio Olivares Sevilla (Alba-
cete), Luis Diaz Zarco (Ciudad
Real), Carlos de la Sierra Torri-
jos (Cuenca) y Andrés Gomez
Mora (Toledo).

Lo que si esta claro, es que estos
certamenes, que tal y como indi-
co el presidente del Consejo Re-
gulador, Gregorio Martin-Zarco,
fueron una apuesta innovadora
por parte de esta institucion, ha-
ce ya 14 anos, por vincular el Vino
y la Cultura, son muy esperados
por gran numero de artistas, tal
y como demuestran los datos de
participacion, y forman parte de
la agenda cultural de nuestra re-
gion.

Ademas del presidente del Con-
sejo, en la entrega de premios
también estuvieron presentes el
delegado del Gobierno en Cas-
tilla-La Mancha, Miximo Diaz
Cano; el director del Instituto de
la Vina y el Vino de Castilla-La
Mancha, Alipio Lara; el delegado
de Agricultura en la provincia en
Ciudad Real.

Finalmente, resaltar que la do-
tacién econdémica de todos los
premios concedidos ascendi6
a una cifra cercana a los 24.000
euros.
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premios vino y cultura

EXPOSICION DE PINTURA Y FOTOGRAFIA

W 00 S on tnl LB ) Ry s

=
o

PINTURA

. Antonio Utrera Quesada (*): Vinoy fruta

. Maria Luengo Cantillo (*): Poliptico de las botellas

. Amaya Bozal (*): Paisaje dorado

. José Luis Angulo Grossa: Campos de Montiel

. Alejandro Hermoso Herndndez: En un lugar de la Mancha
. Luis Maria Gémez: La espera

. Cristina Suérez Garcfa: Catéstrofe en las ruinas

. José Antonio Rua Jiménez: Blanco airén

. Inmaculada Puebla Lara: Vendimia

. James Cooper: Después de la lluvia

I
12
13.
14.
15.
16.
| B
18.
19.
20.
21.
22
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31,
32.
33.
34.
35.
36.

José Manuel Exojo MENA: No puedo vendimiar
Pedro Izquierdo Pérez: Con rocié

Pedro Izquierdo Pérez: De la cepa a la mesa
Juan Angel Sanz Manrique: Tinto

Andrés Herrero: Esencia

Sonia Casero Lazaro: Campos Amarillos
Haydee Jara Candia: Rebusca

Juan Roche Esteve: Sin titulo

Encarnacién Domingo Martinez: Garnacha tinta
Amparo Salvador Martinez: Uvas negras al sol
Maria Luengo Castillo: Sin titulo

Isabel Sanchez Villaescusa: Sin titulo

José Marifa Diaz Martinez: Tiempo de Vendimia
Pilar Herrera Alda: Invierno

José Armendériz: El triunfo de Baco

Esperanza Lopez Cejudo: Sin titulo

Esperanza Lopez Cejudo: Sin titulo

Carlos Sosa G6mez: Viias y el Tajo

David Pasamontes Diaz: Atardecer

Trinidad Rubio Gémez: Sin titulo

Cristina Bernardos Mari: Bajo la vifa

Cristina Bernardos Mari: Visiones de la Mancha
Rosa Salinero Rojas: Hojas de luz

Pascual Gimeno: En reposo

Diego Mufioz Garcia: Transparencias sobre el paisaje
Concha Aguilar: Sin titulo

(*) Obra Adquirida

FOTOGRAFIA

1. Antonio Real Sénchez

2. Andréu Noguero Cazorla

3. Agustin Padilla Carrefio

4. José Francisco Cid Varela

5. Pedro Miguel Hernandez Hernéndez
6. Pedro Alises Nufez

7. José Maria Castrillo Montes
8. Jesus Madero

9. Juan Miguel Cervera Merlo
10. Eduardo Lépez Coronado

11. Santos Lépez Villanueva

12. Beatriz M. Zaragoza Diaz

13. Toana Hogendoorn

14. Manuel Paniagua Saelices
15. Raquel Cordoba Garcia

16. José Ramon Luna de la Ossa
17. José Miguel Baeza
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noticias bodegas

A Bodegas Naranjo presentd su nuevo
) vino "Casa de la Dehesa"

Bodegas Naranjo, de Carrién de Calatrava, present6 el pasado dia 3 de diciembre su
nuevo y exclusivo vino "Casa de la Dehesa Crianza 2004" en una cata comentada en
restaurante Casa Pepe.

-

Se trata de un vino Casa elaborado con uvas de la variedad Tempranillo, siguiendo un
cuidado proceso, ya que tal y como explico el endlogo y coopropietario de la bodega,
Francisco Mufioz de Cuerva, "las uvas se vendimiaron en su momento mas optimo de
maduracion, con una fermentacion alcohélica con temperatura controlada y macerado
durante 25 dias con los hollejos hasta la extraccion total de sus taninos”.

La cata fue dirigida por Javier Oc6n, secretario de la Asociacion de Endlogos de Castilla-
La Mancha, a quien acompand Vicente Sanchez-Migallén, vicepresidente de la Federa-
cion Espafiola de Asociaciones de En6logos (FEAE) y miembro del comité de expertos
de la Unién Internacional de Endlogos (OIE); Fructuoso Lépez, expresidente de la Aso-
ciacion regional, asi como los propietarios de esta empresa familiar castellano-man-
chega de mds de un siglo de vida, Ramén Mufoz de Cuerva y se hermano Francisco,
mencionado anteriormente.

Medalla de Oro para El Vinculo 2004 en el
Concurso Internacional de Vinos Andalucia 2007

El Vinculo Crianza 2004, un vino de Bodegas Alejandro Fernandez
Tinto Pesquera, S.L., ubicada en Campo de Criptana y acogida a
la D.0. La Mancha ha sido el ganador del Concurso Internacional
[ de Vinos Andalucia 2007, que tuvo lugar el pasado dia 16 de
octubre, durante el transcurso de una cena de gala en el Hotel
Alfonso XIII de Sevilla.

Se trata de un vino elaborado a partir de uvas procedentes de
viejas cepas de Tempranillo de la zona, que dan lugar a un mo-
novarietal diferente, con una fantastica expresion frutal, una
estructura sin atisbo de aristas, suave pero firme y con unos
taninos dulces sencillamente sorprendentes.

El *Concurso Internacional de Vinos Andalucia 2007" cuenta
con el patrocinio de la Junta de Andalucia y esta reconocido
oficialmente por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacién y por el propio gobierno andaluz. Su vocacion y caracter
son realmente internacionales, pues esta abierto a todos los
vinos embotellados y etiquetados —incluidos los espirituo-

|

sos—, tanto espafoles como extranjeros, siempre que sean
conformes a las normativas y definiciones vigentes en la Unidn
Europea.

Destacar también que los paneles de cata estuvieron formados
por jueces procedentes de Espafa, Francia, Reino Unido, Suiza,
Canada, Sudafrica, Puerto Rico, Venezuela, Per( e Indonesia.
Entre ellos cabe destacar a Béatrice da Ros (directora general
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de Vinalies Internationales de Paris y presidenta de VINOFED),
Antonio Jesls Gutiérrez (Nariz de Oro al mejor Sumiller 2007),
Vicente Sanchez Migalldn (endlogo, presidente de la Federacidn
Espanola de Asociaciones de Endlogos hasta 2006 y presiden-
te de la Unién Internacional de En6logos hasta 2002), Etelvino
Sanchez Pardo (director del Curso Superior de Sumilleres de la
Camara de Comercio de Madrid), Jean-Pierre Peynaud o Petro-
nella Salvi.




El pasado dia 23 de noviembre, Bodegas Crisve (Cooperativa
Cristo de la Vega) de Socuéllamos presenté los vinos YUGO de
la nueva anada 2007 en el hotel Intercontinental de Madrid en
un acto que conté con gran afluencia de publico, entre los que
también se encontraban representantes de la restauracian y de
los medios de comunicacidn.

La encargada de conducir el acto fue |a presentadora de televi-
sién Nieves Herrero, que afirmé haber aprendido y disfrutado
con los vinos gracias a "Yugo" y a las recomendaciones de los
responsable de Cristo de |a Vega, destacando la franqueza y lla-
neza de su presidente, Jacinto Trillo, quien en su intervencion,
ademas de agradecer el éxito y buena aceptacion que habian
tenido los vinos de su cooperativa, no quiso olvidarse de trabajo
realizado por los socios que la componen, unos 1.400 actual-
mente, y particularmente de sus fundadores.

Por su parte, Jesus Delgado, gerente de la bodega, ademas de
hacer referencia al enorme desembolso econémico llevado a
cabo por Cristo de la Vega en lo dltimos anos, lo cual, junto con
el trabajo de los viticultores, ha sido la base para que hoy dia
sean capaces de producir vinos de gran calidad, agradecio el
trabajo promocional que esta llevando a cabo la Denominacion
de Origen "La Mancha", a la que pertenecen los vinos "Yugo', lo
cual les estd ayudando a abrirse mercados, tanto dentro como
fuera de Espafia, donde esta bodega destina la mayor parte de
su produccién (aproximadamente el 85 %).

Al acto también asistieron el alcalde de Socuéllamos, Sebastian
Garcia, que afirmoé que la cooperativa era el principal referente
de la economia socuellamina, y el delegado de Agricultura en
la provincia de Ciudad Real, Francisco Chico. Por su parte, la
consejera de Agricultura, Mercedes Gomez, que no pudo asistir,
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Bodegas Crisve
presento

los vinos de su
nueva cosecha

en el hotel
Intercontinental
de Madrid

remitié un mensaje grabado previamente en el que felicitaba a
la Cooperativa Cristo de la Vega, la segunda en volumen de la
region y de toda Europa, por su iniciativa promocional y por la
calidad de sus vinos, que ha posibilitado gue alcancen logros
tan importantes como la medalla de oro en el concurso Airén
2006 o el conseguido por su tinto joven, también del 2006, en el
certamen Gran Seleccion.

La presentacion de los vinos corrié a cargo del director técnico
de la bodega, Juan Javier Girén, que estuvo acompafiado del
responsable del departamento de Control de Calidad del Conse-
jo Regulador, José Luis barco, quien hizo una breve descripcion
organoléptica de cada uno de los vinos catados, el Yugo Blan-
co Airén 2007, el Yugo Rosado Garnacha-Tempranillo 2007 y el
Yugo Tinto Tempranillo-Merlot-Syrah 2007.

Ademas se present6 el primer espumoso de la bodega, que tam-
bién llevard la marca Yugo, y en el que los responsables de Cris-
to de la Vega han depositado muchas esperanzas debido al au-
mento de la demanda de este producto que han experimentado
las bodegas manchegas en los dltimos anos. El Yugo espumoso
se ha elaborado siguiendo el método tradicional de fermenta-
cidn en botella y es un producto de primera calidad que, tal y
como reconocio el director técnico de la bodega, no tiene nada
que envidiar a los mejores espumosos de Francia o de otras
regiones de nuestro pafs.

Insistir también en que paralelamente a la presentacion de
los vinos tuvo lugar la concesion de unos premios a la ex-
celencia en la trayectoria profesional, que recayeron en la
presentadora de Television Castilla-La Mancha, Irma Soria-
no; y en los actores Andoni Ferrefio, José Ribagorda y Pepe
Carabias.
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Bodegas Entremontes presenta su nuevo espumoso

Bodegas Entremontes (Cooperativa Nuestra Sefiora de la Pie-
dad) de Quintanar de la Orden (Toledo) presentd sus nuevos
vinos espumosos el pasado dia 17 de noviembre en un centro
comercial de la cadena SABECO.

En principio, la cooperativa quintanarefia ha envasado unas
7.00 botellas de brut y semiseco con las que trataran de in-
troducirse en el mercado nacional y también en el extranjero,
sobre todo en Alemania, donde la demanda por este tipo de
vinos es muy alta.

El acto contd con el presidente de la Cooperativa Ntra. Sra. de la
Piedad, Sebastian Heras, y el alcalde de Quintanar, Javier Ube-
da, asf como otros miembros de |a junta rectora de la bodega y
su endlogo, José Antonio Ferndndez, quien comentd que esta era
una apuesta importante con la que Bodegas Entremontes preten-
der abrirse un hueco en un sector en clara expansion, como son
los espumosos acogidos a la D.0. La Mancha, que cada vez son
mas valorados por los consumidores, y no sélo por los de nuestro
pafs, sino de toda Europa, por lo que él confia en que en breve
plazo la produccién se pueda aumentar sustancialmente.

Certamen
cultural de Virgen
de las Vinas

La Cooperativa Virgen de las Vifias de Tomelloso celebré
el pasado dia 29 de noviembre la sexta edicién del certa-
men Vino y Cultura, que tuvo lugar en el hotel Palace de
Madrid y conté con la presencia de numerosas persona-
lidades, entre las que podemos destacar las consejeras
de Agricultura y Cultura de la Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha, Mercedes Gémez y Maria Soledad
Herrero, respectivamente.

Entre los premiados destacd la presencia de Pedro Pi-

queras, que fue galardonado por su obra "La geométrica
perfeccion de los vifiedos'.
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La cooperativa El Progreso celebroé la cuarta edicion
de los premios "Ojos del Guadiana"

El pasado dia 16 de
noviembre, la coope-
rativa El Progreso de
Villarrubia de los Ojos
celebrd la cuarta edi-
cion de sus premios
"Ojos del Guadiana”,
cuyo prestigio y re-
conocimiento ha ido
creciendo a la par que
esta bodega villarru-
biera, que agrupa a
cerca de 2.000 socios
y recolecta unos 70
millones de kilos de
uva en un afio normal,
si bien, en la presente campana la cosecha ha sido mucho me-
nor debido a los graves daiios causados por las tormentas de la
pasada primavera.

Los premios, que llevan el mismo nombre que la marca estrella
de la bodega, "Ojos del Guadiana", bajo la cual se embotellan los
vinos acogidos a la Denominacion de Origen "La Mancha", que
ademas han sido muy galardonados en los Gltimos afios por su
calidad, han recaido en esta ocasion en: los voluntarios que co-
laboraron en el dispositivo de ayuda por las inundaciones coor-
dinado por proteccidn civil; la seleccién nacional de Baloncesto;
el programa Agrosfera, que estuvo representado por su presen-
tadora, Lourdes Zuloaga; y |a serie de television Cuéntame, cuyo
galardén fue recogido por la actriz Ana Arias ("Paquita”).

Al acto asistieron el director del IVICAM, Alipio Lara; el delega-
do de Agricultura en Ciudad Real, Francisco Chico de Campo.;

el diputado regional, An-
tonio Salinas; el alcalde
de Villarrubia de los
Ojos, Fernando Garcia;
el presidente de UCA-
MAN, Alejandro Caras;
periodistas de diversos
medios de comunicacién
provinciales y regiona-
les; y representantes de
varias bodegas manche-
gas y socios de la Coo-
perativa anfitriona, que
en conjunto superaron
las 400 personas.

El presidente de la Cooperativa "EL Progreso", Cesareo Cabrera,
pese a recordar que el 2007 habia sido un afo triste para su
pueblo por los dafos causados por las tormentas y la riada de
primavera, también afirmé que ya era hora de pasar pagina y de
centrarse en lo positivo, como la calidad de los vinos de su bode-
ga, que han vuelto a cosechar una enorme cantidad de premios
en certamenes nacionales e internacionales.

Cesdreo Cabrera también se enorgullecié por la aceptacion que
han tenido estos premios desde su creacidn, lo que ha contri-
buido a que los productos de la Cooperativa "El Progreso”, una
de las mas antiguas de Espafia (en 2007 ha celebrado su 90°
aniversario) tengan una mayor difusion.

También es importante destacar que el nuevo vino espumoso

"Ojos del Guadiana", fruto de tres afios de estudios, se caté por
primera vez, con muy buena critica de los expertos.

Nuestros vinos
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Aniversario

Cumpleanos v homenaje

para las

| pasado dia 7 de no-

viembre, el Ministerio

de Agricultura, Pesca

y Alimentacion orga-

niz6 un acto de ani-
versario para las Denominaciones
de Origen historicas, entre las que
se encuentra la D.O. La Mancha,
cuyo origen se remonta a 1932, en
el que fue reconocida por el Esta-
tuto del Vino que dicto el gobier-
no de la Repiblica.

No obstante, los avatares de la
Guerra Civil y la dura posguerra
tuvieron como consecuencia que
hasta 1966 no se retomase la De-
nominacion de Origen para los vi-
nos de La Mancha, que por aquel
entonces iban unidos a los de
Méntrida, Manchuela y Almansa.
Esta situacién duré hasta 1973,
ano en el que la D.O. La Mancha
se constituye de informa indepen-
diente, comprendiendo una parte
importante de las provincias de
Albacete, Ciudad Real, Cuenca y
Toledo, lo que la ha convertido
en la Denominacion de Origen vi-
tivinicola mas grande, no solo de
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Espana, sino de todo el mundo, ya
que en ella hay inscritas cerca de
200.000 hectareas de vifiedo.

El acto, organizado en la sede del
ministerio de Agricultura, conto
con la presencia de los conocidos
humoristas Javier Capitan y Luis Fi-
guerola Ferreti, asi como de otros
personajes conocidos, entre los que
estaba el actor Imanol Arias.

Por parte de la D.0O. La Mancha, el
encargado de recoger la placa de
homenaje al Mérito Alimentario de
mano de la ministra de Agricultura,
Elena Espinosa, fue el presidente
de la recientemente constituida In-
terprofesion del C.R.D.O. La Man-
cha, Gregorio Martin Zarco, que
agradecio el reconocimiento a los
vinos de calidad con trayectoria
historica en nuestro pais y abogo
por la defensa de la identidad de
las regiones vitivinicolas mas re-
presentativas, que deben sentirse
orgullosas de su pasado, a sabien-
das de que este es el mejor aval pa-
ra tener un “futuro prometedor”,
tal y como habia dicho la ministra
de los vinos espanoles.

Por otro lado, no podemos dejar
de mencionar que el Ministerio de
Agricultura también reconocio6 la
labor promocional del C.R.D.O.
La Mancha el pasado afo en su
edicién anual de los Premios “Ali-
mentos de Espafia” y, concreta-
mente, en la categoria de “Mejor
accién promocional”.




Joaquin Mufioz Coronel
Academia de Gastronomia
de Castilla- La Mancha

eguramente pocos platos
Selaborados totalizan tantas

excepcionalidades en su ha-
ber: uno de los mas antiguos del
mundo; de los mas abundantes; de
los mas economicos; de los mas di-
fundidos; de mas facil elaboracién;
de los preferidos por los nifios; de
los que mayor numero de presenta-
ciones y variedades ofrece; de los
de mas facil combinacion; de los
que maés predispone a la alegria y el
companerismo... pero también es
uno de los que mas odia la soledad.
Porque realmente la pasta en si mis-
ma es bien poca cosa. Son sus com-
parieros de viaje los que le aportan
ese afractivo que nuestra amiga la
pasta tiene en todo momento: to-
mate, especias, embutidos, jamon,
queso, frutas y verduras...

En suma, es sabrosa, nutritiva, facil
de combinar y sin grasa, puesto
que su efecto “anti-linea” se debe
a las salsas que la acompanan.
Nos regala un 14% de proteinas,
el 4% de fibra y el 67% de hidratos
de carbono (ademas de 54 mg de
potasio, 5 de sodio, 22 de calcio,
144 de fosforo, 38 de magnesio y
1,6 de hierro, y sus vitaminas B, PP
v E). Todo ello la convierten en una
fuente de energia de facil digestion,
indispensable para deportistas y
personas de gran actividad fisica,
con unas 350 calorias por cada 100
gramos. Gracias a su versatilidad,
podemos tomarla como entrante,
en guarnicién, como plato tnico,
en ensalada, como sopa... ¥
también cocida, frita o ala plancha.
Ademas, sus presentaciones en
el supermercado son sumamente
atractivas en formas y colores.

El origen tan controvertido de la
pasta esta atribuido, entre otros,
a los chinos y los etruscos, y se
dice que Marco Polo la introdujo
en Italia tras uno de sus viajes a
Oriente. En todo caso, la pasta
ya habia conquistado Italia por
el siglo XII, aunque fue en el
siglo XVIII cuando comienza la
enorme expansion de la pasta a
nivel internacional, gracias a su
emparejamiento con la salsa de
su mejor prometido: el inevitable
tomate. Pero nadie discutird que
la pasta es el mas universal legado
italiano, pais en el que se conocen
mas de 300 configuraciones
diferentes, por lo que casi resulta
una ciencia el conocer qué tipo de
pasta armonizard mejor con qué
tipo de salsa. Como regla general
podemos adoptar la norma de que
cuanto mas ancha sea la pasta,
mas densa debera ser la salsa.

colaboracion

Maridaje de platos y

vinos, un arte en alza.
(1X) La Pasta:
alegria de beber y de vivir

Las pastas mas cortas combinan
bien con salsas consistentes de
carmne o verduras, mientras que
las pastas largas, aunque pueden
combinarse con casi todas las
salsas, incluidas las de tomate,
quedan magistralmente con las
hierbas aromaticas. Tanto al
huevo como seca, rellena, fresca
o en forma de lacitos, caracolas
o tortellini, la pasta es también
el alimento estrella de la dieta
mediterranea, ademas de un
socorrido recurso gastrondomico
bien rico en posibilidades y
sabores. En Italia se consumen
mas de 12 kilos por habitante
y ano, tres veces mas que en
Espana, en donde nuestra cocina
ha estado tradicionalmente mas
dominada por legumbres, patatas
y arroz. Pero ahi estd esa obra
de arte mediterranea llamada
“fideud”.
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ALEZA Y CLASES
iTA

inamos “pasta” a los
{0s preparados con una
uyo ingrediente basico es la
de trigo —“Triticum durum”-
ada con agua. Este grano,
o con cascarilla, produce
harina de textura arenosa,
ilada y de color amarillento:
rina de sémola. Pero a la que
aeden anadir sal, huevo y otros
edientes, para conformar un
ducto que posteriormente ha
cocerse en agua hirviendo.

pendiendo  del sistema de

aboracion, encontramos dos

pos de pasta: la pasta seca o
dustrial (elaborada con sémola
le trigo duro y que se seca después
le moldearla), y la pasta fresca,
elaborada cominmente en casa
de forma artesanal para consumir
recién hecha, y que necesita un
menor tiempo de coccién por su
textura blanda.

También por la composicion
de la pasta podemos distinguir
entre la pasta de sémola de grano
duro (harina de sémola, agua o
vapor y sal, la mas tradicional),
la pasta integral (con sémola de
trigo duro completo, mas rica en
fibra, vitamina y minerales), y la
pasta enriquecida, a la que se han
incorporado otros ingredientes
como huevo, espinacas, tinta de
calamar, tomate o trufas. En Italia
también se clasifican en funcion
de su tamano o forma (largas,
cortas, rellenas), o del tratamiento
culinario que reciban. Asi tenemos
la pasta “ascuita” o seca (para
cualquier tipo de salsa), y las “in
brodo” o en caldo, destinada a la
confeccion de diferentes sopas.

En cuantoalaformay presentacion
de la pasta, recibe una increible
cantidad de nombres. He aqui
algunos de ellos: espaguetis,
tallarines  (tagliatelle), fideos,
macarrones (penne), espirales
(fusilli), lazos, ruedas (rotelle),
caracoles, conchas (conchiglie),

mariposas (farfalle), fetuccine
(pasta plana) orejas (orechiette),

agnolotti, raviolis (bolsitas
rellenas), tortellini, lasana,
canelones...

Para cocer la pasta, se le aftade sal
al agua, y tal vez una cucharada de
vinagre balsamico, que le confiere
un toque refinado. En el momento
de la ebullicion introduciremos la
pasta, que dejaremos “al dente” -es
decirtierna, pero consistente, para
que tampoco se pegue- para lo que
no sélo habra que vigilar el tiempo
de coccion, sino también emplear
abundante agua (de 1 a 1,5 Is. por
cada 100 gramos de pasta). Una
vez cocida, la escurrimos sobre un
colador grande, anadiendo unas
cucharadas del agua de coccidn,
que contribuye a que la pasta no
se pegue. Solo nos queda salsear
y servir.

Alinada con aceite de oliva virgen;
enriquecida con mantequilla;
aromatizada con perejil,
albahaca u orégano; dignamente
acompanada de salsa (de tomate,
“al pesto”, carbonara, bolofiesa), o
compartiendo protagonismo con el
queso, otro excelente compaiiero,
la pasta siempre se siente mas
comoda acompanada por alguna
salsa: de tomate (la mas consumida
en Espana); bolonesa (con carne);
carbonara (nata cebolla y jamén
serrano) y al “pesto” (clasica salsa
italiana hecha con albahaca).

DECALOGO DE LA PASTA

1. No utilizar la cuchara para
ayudarse con la pasta. Para los
italianos es una ofensa.

2. No anadir aceite ni mantequilla
al agua de coccion.

3. No partir la pasta. Ni
tronchandola para la olla, ni
cortindola en el plato con el
cuchillo.

4. Utilizar aceite solo para alinar
la pasta. Con albahaca resulta
deliciosa.

5. Servirinmediatamente después
de cocida. Los comensales
esperaran a la pasta, y no a la

inversa.

6. No banarla en agua fria,
sino servir una vez cocida y
escurrida.

7. No tomar pan con la pasta. Una
“comida de tontos” que mataria
el sabor de ésta.

8. No sorber los espaguetis, a
pesar de la romantica escena
de “La Dama y el Vagabundo”,

9. Considerar los tiempos de
coccion indicados en el envase
para dejarla “al dente”.

10. Valorar que la pasta no es un
plato de comidarapida Sentarse
a disfrutar despacio de ella.

Y ahora, vayamos a los vinos
adecuados para emparejar a
nuestra pasta. Cierto es que la
pasta en si no nos dice nada,
y nuestra opcién dependera
principalmente de la salsa con
la que decidamos acompanarla.
Por ejemplo, con unos espaguetis
bolofiesa tomaremos un tinto
joven o con una crianza maxima
de 3 meses en barrica. Si se trata
de un plato de pasta con fondo de
tomate y verduras, podemos optar
indistintamente por un tinto joven
o por un rosado.

En el caso de que nuestra pasta
lleve mozarella, orégano y aceite
de oliva, lo mejor sera un rosado.
En cambio, para unos espaguetis
“al pesto” escogeremos un blanco
con crianza.

Si las salsas son marineras o
acompanadas de mejillones y
sepia, le pondremos un blanco
joven, aromatico y frutal, como
macabeo, sauvignon blanc o
verdejo. También podemos
combinar con un blanco de crianz:
y, desde luego, con un espumost
brut de la Mancha.

En el caso de que se nos presen
una pasta fresca al huevo c¢
salsa cremosa —mantequilla, nat
parmesano-, también tomarian
un blanco joven chardom
o tal vez un blanco de cria
Igualmente uno de nues
espumosos brut nature. FIN,

(Proximo capitulo: Huevos y



Descubrir, compartir, desconectar, aprender, degustar, sentir...

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

Planes de Pensiones
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