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COMENTARIO SEMANAL

iii PELIGRO, PELIGRO,
PELIGRO!!!

No cabe duda de que, aunque el titular de este articulo sea un poco alarmista, es verdad que

el peligro lo tenemos y es cierto, ya veremos si al vinal se evidencia o todo queda en un
“susto”. Este articulo lo baso, como el titulo, en tres peligros...

Me refiero, ya lo habran adivinado, al peligro climatolégico que
tenemos, que se repite cada afio, pero que este parece que es
Javier Sanchez-Migalld un poco mas acusado, cuando menos.

B Si ven la fotografia que ilustra este articulo, hecha en Utiel Re-

guena, pero que se puede sacar ya también en las zonas mas

calidas de La Mancha, veran que la vifia, en algunos sitios, ha
comenzado vya el lloro. Esta fotografia concretamente estd tomada el 28 de febrero, la verdad es que, en
febrero, y en estas zonas, es muy raro ver que la viia comience el lloro, lo que significa que ha comenzado
a desperezarse del letargo invernal, circula la savia y en pocos dias las yemas se hinchan y ya son factibles
de poderse helar.

Nos quedan aun dos meses y algunos dias para que pase el peligro de heladas, mucho tiempo y es dificil
gue no hiele nada en este periodo de tiempo. Aunque parezca mentir heladas en algunos sitios en unos
dias, ya podrian hacer dafio en los vifiedos. Primer peligro, por tanto.
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Pasamos al segundo peligro, también climatolégico. La sequia, en
lo que va de afo llevamos, en el momento de escribirles este ar-
ticulo y en la zona centro (Digo esto porque lo escribo el dia 5 de
marzo y para mafiana 6 dan lluvias) hasta ahora ha llovido 13,8
litros desde el 1 de enero y si nos vamos al afio climatolégico
“agrario” como yo le llamo, que parte del 1 de octubre, 105,2. La
media de lluvia anual en este mismo lugar en los Ultimos 13 afos
es de 378.65 litros por metro cuadrado, el afio que menos ha
llovido en este periodo de 13 afios fue hace dos afios con 251
litros y ya vieron ustedes la cosecha que tuvimos, la mas baja de
decenios.

Es cierto que la vifia no estd mal del aio pasado, pulgares fuertes
y mads reserva de agua que hace dos afos, debido a la abundante
lluvia de la primavera pasada, pero si no llueve lo suficiente, in-
dudablemente la cosecha lo va a notar.

Y vamos al tercer peligro, y es todo lo contrario a los dos peligros
anteriores, es decir, que llueva abundantemente o al menos, lo
suficiente y no hiele ni haya otras inclemencias climatoldgicas ni
criptogamicas, y como se suele decir, nunca se sabe lo que es
mejor...

En este Ultimo caso, la cosecha puede ser buena, incluso mayor que la pasada me atreveria a decir, por lo
gue les comento al principio que la cepa se quedod fuerte y con buenos pulgares el aifio pasado.

En funcidn de estos tres posibles peligros, no cabe duda de que el mercado puede tomar unos derroteros u
otros, y muy variados, ya que una cosecha corta puede hacer subir el vino, pero una grande, sobre la que
hemos tenido, podria tener consecuencias casi catastroéficas.

En fin, nos quedan por delante unos meses “peligroso” pero a la vez interesantes. Desde aqui se lo iremos
contando...
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«La revolucion digital presenta grandes
oportunidades a las bodegas»

Roberto Garcia Torrente, director de Innovaciéon Agroalimentaria de Cajamar, inter-
vendra en una charla sobre transformacion digital en la presente ediciéon de Imagi-
next.
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- ¢Qué oportunidades y ventajas ofrece a las bodegas ser participes de la re-
volucion digital?

-La revolucién digital esta suponiendo un cambio en la sociedad, en general, y en las empresas. Permite disponer
de nuevas herramien-
tas y de nuevos mode-
los de gestidn para
realizar nuestras activi-
dades de manera mas
eficiente y con un en-
foque global. También
para las bodegas pre-
senta grandes posibili-
dades, ya que permite
mejorar las operacio-
nes que se realizan
tanto en la vifia como
en la bodega. Optimi-
zando el cultivo, vendi-
miando en el momen-
to ideal de madura-
cion de la uva y reali-
zando todas las labo-
res de vinificacion con-
trolando los parame-
tros se logrardn vinos
de gran calidad. Y todo
ello en un contexto de
cambio climatico que
hara que el sector viti-
vinicola tenga que
adaptarse. Las herra-
mientas digitales van a
permitir desarrollar
nuevas técnicas de

.
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mercadotecnia, para analizar la evolucidn de los gustos y deseos de los consumidores y para dar a conocer nues-
tros productos en cualquier parte del mundo.

- Una denominacién como Rioja, énecesita realmente adherirse a dicha revolucion?

-Rioja es la denominacién de origen de referencia en Espafia y la que ha ido marcando el camino para facilitar la
evolucidn y modernizacién del sector a nivel nacional. Partimos de un producto y de un saber hacer de reconocido
prestigio internacional, y la innovacidn que esta trayendo la digitalizacion va a permitir seguir mejorando y ponien-
do en valor el vino de la regidon en cualquier rincon del planeta. Ademas, hay que recordar que en torno al mundo
del vino hay toda una industria auxiliar, mucha de ella con sede en La Rioja, que se va a beneficiar de esta innova-
cion.

- Desde fuera se puede ver el del vino como un sector tradicional, ¢ existen miedos a abrirse a la innovacion?

-Existen tantos tipos de productos diferentes en torno al vino que es muy dificil generalizar. Poco tienen que ver
los vinos de muy alta calidad, que basan sus cualidades en una materia prima obtenida en condiciones muy parti-
culares y transformada posteriormente respetando unos principios muy exigentes, con otros vinos mas jovenes y
frescos en los que estan entrando técnicas de produccién muy innovadoras. Estamos ante productos diferentes,
pero que consideramos que pueden ser complementarios. Tanto por capacidad adquisitiva de los consumidores,
como también por los gustos de los mismos. Si consideramos el caso del mercado espafiol, probablemente la ima-
gen tradicional del mundo de los vinos y las dificultades para entenderlos para la poblacién mds joven, ha provo-
cado un fuerte descenso del consumo per capita. Actualmente, Espafia es uno de los paises desarrollados donde
menos vino consumimos. Y quizds para ir conquistando a nuevos consumidores tenemos que innovar en la forma
de elaborar, presentar y comunicar.

[

Qué importancia tiene la investigacidn, terreno en el que Cajamar cuenta con una amplia trayectoria?

- En Cajamar siempre hemos apostado por la innovacidon como factor estratégico de competitividad. En el afio
1975 creamos un centro de investigacidn para ayudar al desarrollo de nuevas tecnologias y para la evaluacién y
adaptaciéon de aquellas que venian de fuera y que podian ayudar al desarrollo y la modernizacion del sector agra-
rio. Ademas, nuestra fuerte implicacion en la financiacién de las empresas agroalimentarias nos ha permitido ver
la evolucién que han tenido. Y normalmente aquellas que mas han crecido, que son mds competitivas y que si-
guen plantedndonos proyectos novedosos, son las que tienen la innovacion en su ADN.

- ¢Qué papel puede jugar en este proceso una entidad como Cajamar?

- La labor de experimentacion, que iniciamos en 1975, se ha ido complementando con un servicio de estudios y
publicaciones y con una escuela de formacidn empresarial. Con esta estructura especifica, mas la propia actividad
financiera, ocupamos un lugar relevante en el sistema agroalimentario espafiol. Somos conscientes de los cambios
que se producen a nivel global, conocemos los casos de éxito de las empresas que mejor estan respondiendo a los
retos del mercado y mantenemos una estrecha relacidon con centros de investigaciéon y de conocimiento de refe-
rencia a nivel nacional y mundial. Intentamos mezclar todos estos ingredientes para promover la innovacion entre
nuestros clientes, ofreciéndoles el apoyo técnico y financiero necesario para abordar nuevos proyectos.

- ¢Qué herramientas ofrecen a sus clientes para afrontar estos cambios?

- Desde hace unos afios le estamos dedicando bastante interés y recursos al sector vitivinicola. Hemos realizado
varias publicaciones, una de ellas fue premiada por la Organizacion Internacional del Vino y actualmente la cues-
tion que mas nos ocupa es analizar las consecuencias que el cambio climatico puede tener sobre el sector y qué
debemos hacer para mitigarlas y adaptarnos. Hemos realizado trabajos para incorporar riegos de apoyo en la viia,
gue permitan mantener la produccion sin perjudicar la calidad. Y acabamos de editar un libro en el que se analizan
las distintas técnicas que se estan aplicando, tanto en la fase de campo como en bodega, para seguir elaborando
vinos de calidad en un contexto de previsible incremento de las temperaturas y de mayores incidencias climatolo-
gicas.

Ahora desde la pagina web de esto es vino,
tenemos seccion de quesos

Entra en

www.estoesvino.com

y en el icono de quesos puedes comprar tus
quesos a los mejores precios
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La DO Utiel-Requena presenta sus vinos en
Foodex Japan 2019

El Consejo Regulador organiza una masterclass con el prestigioso sumiller del restau-
rante Sant Pau de Tokio sobre la Denominacion de Origen para prescriptores y com-
pradores nipones, y acompafia a ocho bodegas en la promocién en la feria

(Tokio 07/03/2019).- E|l Consejo Regulador de la DO Utiel-Requena asiste estos
dias a la feria Foodex Japan 2019, que tiene lugar en el recinto de convenciones
Makuhari Messe (prefectura de Chiba-Tokio) hasta mafiana viernes. Dentro del

plan de internacionalizacién de la Denominacién de Origen, “Japdn es un mercado

importante para Utiel-Requena, y con el nuevo acuerdo comercial con la Unidn u t e l' req uena
Europea es todavia mas una oportunidad para la estrategia de negocio de nues- DENOMINACION DE ORIGEN
tras bodegas gracias a la retirada de aranceles”, comenta José Miguel Medina,

presidente de la Denominacion de Origen, que acompafa estos dias a las bodegas en la feria.

Con la gastronomia nipona

La apuesta de la Denominacion de Origen en Japdn incluye, ademas de la asistencia a feria de la mano del ICEX

SANTORAL Y FRASE DEL DIA 8 DE MARZO
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(Hall 1- Pabellén Espafiol), una interesante masterclass de los vinos de Utiel-Requena impartida esta mafiana por la
escritora y especialista de vinos espafioles Yoshiko Akehi, que introdujo las caracteristicas del territorio, el climay el

suelo, y Takayuki Kikuchi, sumiller jefe del restaurante Sant Pau de Tokio, de la conocida Carme Ruscalleda, que

dio una cata comentada de los vinos para periodistas e importadores. Este prestigioso profesional explica que el
Bobal de Utiel-Requena, “que tiene una gran expresividad debido a la tierra donde se elabora, posee un caracter
gue encaja muy bien con el gusto de los japoneses”. Ademas, “al ser afrutado y con cuerpo, tiene muchas posibili-
dades de ponerse de moda aqui, pues marida perfectamente con nuestra gastronomia, sobre todo con el yakimiku,
que es un plato de carne a la parrilla”.

También, gracias a las ayudas OCM para la Promocidn en Terceros Paises permite a la DO Utiel-Requena llevar a

cabo una promocién en medios de comunicacién nipones sobre las caracteristicas de su patrimonio vitivinicola.

Bodegas y vinos

En total, son ocho bodegas de la DO Utiel-Requena las que estos dias estan participando en Foodex Japan 2019, la
feria mas relevante del sector agroalimentario del pais nipdn. En ella se redinen vinos y alimentos de los cinco conti-
nentes, donde se espera una asistencia de mds de 80.000 visitantes procedentes de 80 paises, principalmente im-
portadores-distribuidores, dedicados al canal de alimentacién, HORECA y sector servicios.

Las bodegas de la DO Utiel-Requena que han participado en esta edicién son Valsangiacomo, Covifias, Torre Oria,
Bodegas Vibe, Vera de Estenas, Jiménez-Vila Hnos., Dominio de la Vega y Marqués de Atrio. Y los vinos de Bobal
gue cada una de ellas ha preparado para la masterclass de Takayiki han sido: Bobal de San Juan, Veterum Vitium,
Vifiedo Antiguo, Parsimonia, Casa Don Angel, La Novicia, Paraje Tornel y Faustino Rivero Reserva, respectivamente.
Esta feria ofrece la oportunidad de que las bodegas se preparen una agenda de entrevistas con compradores, que
sirve de introduccidn y/o asentamiento de las relaciones comerciales entre las empresas de los diferentes paises.

Los mejores vinos DO La Mancha en calidad

El Consejo Regulador entrega sus XXXII Premios a la Calidad de los vinos embotellados
en su sede de Alcazar de San Juan

“Calidad”, fue una de las palabras mas repetidas en la jornada vivida en la sede del Consejo Regulador, durante la en-
trega de sus XXXII Premios.

' uAﬂ
LAMANCHA

DENOMINACION DE ORIGEN

Unos galardones cuya vocacidn pasa por ser acicate y estimulo para las
bodegas en su esfuerzo por ganar mayores cotas de mercado, ganando la
confianza del consumidor a través de la calidad final en la copa.

Como subrayd su propio Presidente, Carlos David Bonilla “treinta de los
vinos premiados han estado por encima de los 90 puntos de valoraciény
eso es algo a resaltar”. Lo que significa, en palabras de la alcaldesa de Al-
cazar de San Juan y Presidenta de Acevin, “que se estan haciendo las co-
sas bien y realidad se camina en la senda correcta”.

“Un incentivo a la calidad para las propias bodegas gracias a concursos
como éste”, en palabras de la directora de Agricultura y ganaderia de Cas-
tilla La Mancha, Cruz Ponce.

La mejor selecciéon de vinos.

La unica tienda web en la que puedes
combinar el nimero que quieras de bote-

llas de vino, de una en una
Entra en

www.estoesvino.com \
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Los Premios han reconocido sobre todo la calidad crecien-
te de unos vinos elaborados, en su mayor parte en la afia-
da 2018 tras una cosecha caracterizada especialmente
por sus condiciones en el buen comportamiento de acidez
durante la campafia, mas aun, para el caso de los blancos,
con una vendimia pausada y escalonada.
De los mas de 400 vinos sometidos a juicio de cata en las
diferentes fases del concurso, unas 215 muestras supera-
ron los 80 puntos, siendo 111 las muestras finalistas: 50
eran blancos (incluyendo espumosos), 7 rosados, 25 tin-
tos jovenes o tradicionales y 29 de paso por madera
(crianzas, reservas, etc.).
En total, se entregaron 25 oros, 27 platas y 12 bronces.
Entre los vinos galardonados destacaron, entre otros, el
Oro al blanco airén Galdn de Membrilla, cosechado por
Bodegas Rezuelo y el tinto joven tempranillo Canforrales,
de Bodegas Campos Reales.
Mientras que dentro de los vinos de paso por madera,
sobresalieron con sendos oros, el crianza Gran Tomillar
Tempranillo 2015, de la Bodega Almazara Virgen de las
Vifias y el reserva Azagador Tempranillo — Cabernet Sauvi-
gnon — Merlot 2014 de Pago la Jaraba.
El acto estuvo conducido por el periodista del canal 24
horas de TVE, el manchego Pedro Carrefio.
Mas informacidn y listado de Premios completo aqui:
http://lamanchawines.com/vinos-ganadores-xxxii-
concurso-a-la-calidad-vinos-embotellados-do-la-mancha/
VINOS BLANCOS VARIETALES 2018:
GEWURZTRAMINER
ORO: “LAMINIO”
Bodega César José Velasco, Villarrobledo
(Albacete)
VINOS ROSADOS VARIETALES 2018:
MERLOT
PLATA: “VINA ORCE”
Bodegas Martinez Saéz, Villarrobledo (Albacete)
ORO: “TOMILLAR”
Bodega-Almazara Virgen de las Vinas, To-
melloso (Ciudad Real)
GRUPO DE VINOS ROSADOS VARIETA-
LES 2018: COUPAGE
ORO: “YUGO Garnacha-Tempranillo”

Bodegas Cristo de la Vega, Socuéllamos (Ciudad
Real)

VINOS TINTOS VARIETALES 2018: GAR-

~ NACHA
ORO: “SENORIO DE GUADINEJA”
Vinicola de Castilla, Manzanares (Ciudad Real)
VINOS TINTOS VARIETALES 2018: PE-
_IIT VERDOT
ORO: “SENORIO DE GUADINEJA”
Vinicola de Castilla, Manzanares (Ciudad Real)
VINOS TINTOS VARIETALES 2018: SY-
RAH
ORO: “SIMBOLO”
Bodegas Simbolo, Campo de Criptana (Ciudad
Real)
VINOS ROSADOS VARIETALES 2018:
'BOBAL
ORO: “DONA BERENGUELA”
Cooperativa Oleovinicola Campo de Calatrava,
Bolanos de Calatrava (Ciudad Real)
VINOS ESPUMOSOS ROSADOS
ORO: “PUENTE DE RUS Brut”
Bodegas Puente de Rus, San Clemente
(Cuenca)
VINOS BLANCOS VARIETALES 2018: Al-
REN
PLATA: “SIMBOLO”
Bodegas Simbolo, Campo de Criptana (Ciudad
Real)
PLATA: “GALAN DE DULCINEA”
Cooperativa La Humildad, de El Toboso
_(Toledo)

ORO: “GALAN DE MEMBRILLA”
Galan de Membrilla Bodegas Rezuelo,
Membrilla (Ciudad Real)

VINOS BLLANCOS VARIETALES 2018:
CHARDONNAY
BRONCE: “OJOS DEL GUADIANA”
Bodegas El Progreso, Villarrubia de los Ojos
(Ciudad Real)

PLATA: “TOMILLAR”
Bodega-Almazara Virgen de las Vinas, To-
melloso (Ciudad Real)

ORO: “NEGORA”
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Sociedad Cooperativa La Union, Tarazona de La Bodegas Cristo de la Vega, Socuellamos (Ciudad

Mancha (Albacete) Real)
VINOS BLLANCOS VARIETALES 2018: ORO: “TORRE DE REJAS”
MACABEQO Bodegas Isidro Milagro, Manzanares (Ciudad
PLATA: “ALTOVELA” Real)
Bodegas Altovela, Corral de Almaguer (Toledo) VINOS TINTOS VARIETALES 2018: TEM-
PLATA: “CASTILLO DE BENIZAR” PRANILLO )
Bodegas Ayuso, Villarrobledo (Albacete) BRONCE: “ARROYO MORON”
ORO: “AIQUE” Cooperativa Nuestra Sefiora del Pilar, Quero
Bodegas Pedroheras, Las Pedroneras (Cuenca) (Toledo)
VINOS BLLANCOS VARIE- PLATA: “TARAY”
TALES 2018: VERDEJO Cooperativa Santo Nifio de la Bola, Las Mesas
BRONCE: “OJOS DEL GUADIANA” (Cuenca) i
Bodegas El Progreso, Villarrubia de los Ojos ORO: “CANFORRALES CLASICO”
(Ciudad Real) Bodegas Campos Reales, El Provencio (Cuenca)
BRONCE: “PEDROHERAS” VINOS TINTOS VARIETALES 2018: CA-
Bodegas Pedroheras, Las Pedroneras (Cuenca) BERNET SAUVIGNON
PLATA: “CANTIVANO” BRONCE: “CAMINA”
Sociedad Cooperativa San Lorenzo, Alameda de Bodegas Cristo de la Vega, Socuéllamos (Ciudad
Cervera (Ciudad Real) _ Real)
ORO: “FINCA LOS TRENZONES” PLATA: “SENORIO DE GUADINEJA”
Bodegas Leganza, Quintanar de la Orden Vinicola de Castilla, Manzanares (Ciudad Real)
(Toledo) ORO: “MONTE DON LUCIO”
VINOS BLANCOS VARIETALES 2018: Finca La Blanca, Puebla de Almoradiel (Toledo)
SAUVIGNON BLANC ) VINOS TINTOS VARIETALES 2018:
BRONCE: “ZOCODOVER SELECCION” MERLOT
Bodegas Hermanos Rubio, Villasequilla (Toledo) PLATA: “ALLOZO”
PLATA: “EPILOGO” Bodegas Centro Espaiiolas, Tomelloso
Bodegas Yuntero, Manzanares (Ciudad Real) (Ciudad Real)
ORO: “PINGOROTE” ORO: “LAMINIO”
Bodegas Latue, Villanueva de Alcardete (Toledo) = César José Velasco Almodévar, Villarrobledo
VINOS ROSADOS VARIETALES 2018: (Albacete)
TEMPRANILLO GRUPO DE VINOS BILLANCOS 2018:
BRONCE: “YUNTERO” COUPAGE
Bodegas Yuntero, Manzanares (Ciudad Real) PLATA: “PUENTE DE RUS Moscatel-
PLATA: “CAMINA” Airén”
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Nuestra Senora de Rus, San Clemente (Cuenca)
PLATA: “MUNDO YUNTERO Verdejo-
Sauvignon Blanc”

Bodegas Yuntero, Manzanares (Ciudad Real)
PLATA: “ANIL Macabeo-Chardonnay”
Vinicola de Tomelloso, Tomelloso (Ciudad Real)
ORO: “ARTERO Macabeo-Verdejo”
Vinedos y Bodegas Munoz, Noblejas (Toledo)
GRUPO DE VINOS TINTOS 2018: COUPA-
GE
PLATA: “PEDROHERAS Syrah-
Tempranillo”

Bodegas Pedroheras, Las Pedroneras (Cuenca)
PLATA: “TARAY Tempranillo - Syrah”
Cooperativa Santo Nino de la Bola, Las Mesas

(Cuenca)
PLATA: “VILLA ABAD
Tempranillo-Syrah”
Bodegas San Antonio Abad,
Villacanas (Toledo) 3
ORO: “VINA CUER-
VA Tempranillo-Syrah”
Bodegas Naranjo, Carrion de
Calatrava (Ciudad Real)
GRUPO DE VINOS TIN-
TOS TRADICIONALES
BRONCE:
“CANFORRALES SELEC-
CION Tempranillo 2016” |
Bodegas Campos Reales, El |
Provencio (Cuenca)
PLATA: “ALCARDET |
SOMMELIER Temprani-
llo-Merlot-Cabernet Sau- |
vignon 2017’
Bodegas Alcardet, Villanueva
de Alcardete (Cuenca)
ORO: “CANFORRALES
Syrah 2017”
Bodegas Campos Reales, El
Provencio (Cuenca)
GRUPO DE VINOS ENVEJECIDOS EN BA-

DENOMINACION DE ORIGEN

~ RRICA
PLATA: “JULIAN SANTOS Merlot — Tem-
pranillo — Syrah 2016”
Bodegas Julian Santos, Villa de Don Fadrique
(Toledo)
PLATA: “OJOS DEL GUADIANA Syrah
2017”
Bodegas El Progreso, Villarrubia de los Ojos
(Ciudad Real)
ORO: “OJOS DEL GUADIANA SELEC-

CION Cabernet Sauvignon — Merlot — Sy-
rah 2017”
Bodegas El Progreso, Villarrubia de los Ojos
(Ciudad Real)

GRUPO DE VINOS TINTOS DE CRIANZA
BRONCE: “CERRO MAYORAL Temprani-
llo 2011”

Proyectos Agricolas y ganaderos, Villafranca de
los Caballeros (Toledo)
PLATA: “ARBEOR Tempranillo — Syrah
2015”
Bodegas Manvi, Villarrobledo (Albacete)
ORO: “GRAN TOMILLAR Tempranillo
2015”

Bodega-Almazara Virgen de las Vinas, Tomelloso

(Ciudad Real)

GRUPO DE VINOS TINTOS DE RESERVA
PLATA: “EL YUGO 50 ANIVERSARIO
Tempranillo 2013”

Bodegas Cristo de la Vega, Socuéllamos (Ciudad
Real)

PLATA: “VINA JARABA Tempranillo —
Cabernet Sauvignon — Merlot 2014”
Pago de la Jaraba, Villarro-
bledo (Albacete)
PLATA: “TOMILLAR
DON EUGENIO Tempra-
nillo 2012”
Bodega-Almazara Virgen de
las Vinas, Tomelloso (Ciudad
Real)

o« 8 ORO: “AZAGADOR Tem-
BN pranillo — Cabernet Sau-
vignon — Merlot 2014”
Pago de la Jaraba, Villarro-
bledo (Albacete)
GRUPO DE VINOS TIN-
@' TOS DE GRAN RESERVA
3 BRONCE: “SENORIO DE
B GUADIANEJA Cabernet

2 Sauvignon 2009”
Vinicola de Castilla, Manza-
nares (Ciudad Real)
PLATA: “ALLOZO Tem-
pranillo 2010”
Bodegas Centro Espafiolas,

- = Tomelloso (Ciudad Real)
ORO: “SENORIO DE GUADIANEJA Tem-
pranillo 2006”

Vinicola de Castilla, Manzanares (Ciudad Real)
GRUPO DE VINOS ESPUMOSOS BLAN-
COS
BRONCE: “MANTOLAN Macabeo-
Chardonnay Brut Nature”

Vinicola de Tomelloso, Tomelloso (Ciudad Real)
BRONCE: “TOMILLAR Airén Brut Na-
ture”

Bodega-Almazara Virgen de las Vinas, Tomelloso
(Ciudad Real)

PLATA: “OJOS DEL GUADIANA Chardon-
nay Brut”

Bodegas El Progreso, Villarrubia de los Ojos
(Ciudad Real)

ORO: “ALCARDET NATURA Brut”
Bodegas Alcardet, Villanueva de Alcardete
(Toledo)

9 08/03/2019



TARDES DE MusicA
Y VINO e ot viioce aiccanceen oc cano

www.vifiedosdealfaro.com

Tel: +34 9411423 89

Real Agrado
rosado
2018

=
&

HEAL AGRADO 7~
MOIA__ ¥G
e g ot ’0..

enoTurismo.es

. .' ! .‘
= "
e

www._vifiedosdealfaro.com

Elaborado con uva Garnacha.
NOTA DE CATA

Color: Delicado color rosa palido, vivo, limpio y brillante.

Aroma: Marcados aromas de frutos rojos, frambuesa y
sandia, con un toque citrico.

Sabor: Muy ensamblado, sensaciones de fresa, sandia

y granada. Suave, sutil, refrescante y goloso con
marcada salida.

10

El Correo del Vino Diario

VR
GAVR
VINEDOS REAL RUBIO

Tel: +34 941 16 36 72
www.realrubio.es

Real Rubio
Crianza
Garnacha
2015

G
4 0".
cﬂol.ur.l-.'rra.ez

www._realrubio.es

100% Garnacha, 14 meses en barrica roble francés y
americano.

NOTA DE CATA:

Color: Viveza en copa.

Aroma: la barrica francesa se funde con los frutos
rojos, las gominolas.....

Sabor: Potente en boca, de paso largo, encontramos
un tanino fresco, amable, que completa la armonia del
vino.

degustacion
de vinos

e ia
localidaa al
riemo de ia
musica

TARDES DE MUSICA Y VINO 2019

FINCAS DE

dZaBaCHe

www.aldeanueva.com

Tel.: +34 941 16 30 39
Azabache

Crianza
2015

www.aldeanueva.com

70% Tempranillo 20% Garnacha, 10% Mazuelo.
NOTA DE CATA
Color: Rojo granate brillante de capa media alta, con
ribetes rubi.
Aroma: Confitura de frutos rojos y negros (mora, fresa,
frambuesa), muy bien integrados con notas balsamicas,
vainillas y torrefactos aportados por la madera.
Sabor: En boca se muestra sabroso, con buena
estructura y bien equilibrado.
Sobresalen sabores de fruta roja en confitura y
mermelada, con notas tostadas a crema de café con
leche y cacaos.
Retrogusto: Equilibrado, con mucho volumen y un final
largo. Recuerdos de fruta roja madura y taninos muy
finos y agradables.
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ALTANZA, LA PRIMERA
BODEGA RIOJANA QUE
LLEGA A JEREZ

La bodega, ubicada en el centro histérico de la ciudad, abri-
ra sus puertas con la llegada del verano, una inauguracion
que coincidira con la salida al mercado de La Saca, el exclu-
sivo Palo Cortado de mas de 100 afios de la Colecciéon Ro-
berto Amillo del que solo hay 360 botellas

Un paso mas en su afan de aunar la experiencia y el buen
hacer de las dos denominaciones de origen mas antiguas y
reconocidas de Espafa: Rioja y Jerez; algo posible gracias a
su proyecto conjunto con el reconocido coleccionista Ro-
berto Amillo

Hace dos afios, Altanza (Fuenmayor. La Rioja. http://bodegasaltanza.com/es/)
sorprendio con su unidn al reconocido Roberto Amillo, el mayor coleccionista
de piezas de Jerez, para sacar al mercado la Coleccién Roberto Amillo, convir-
tiéndose en los primeros riojanos en hacer vinos en Jerez, siendo siempre fie-
les a su compromiso con la calidad y la tradicion. : ,.-. :,'");"

a;'A;tA

Ahora Altanza sorprende de nuevo y establece su propia bodega en tierras je-
rezanas, un proyecto que vera la luz con el comienzo del verano y que convier-
te a la empresa riojana en pionera. A este hecho sin precedentes se une otra
gran noticia de la firma, la llegada de La Saca, el exclusivo Palo Cortado de mas
de 100 afios que se suma a la Coleccién Roberto Amillo del que solo hay 360
botellas y que se presentara en la inauguracion de la bodega jerezana. Eso si,
ya pueden reservarse a través de Altanza y se venderan por orden de solicitud
al precio de 120 €, la botella de 50 cl.

Y es que esta ‘saca’ es muy especial, ya que se trata de un descubrimiento Uni-
co y centenario, una auténtica joya que proviene de la coleccidn de una familia
jerezana cuya bodega data de 1829 y sélo su nombre, La Saca, ya insinua lo
gue puede contener, pero ademas tiene historia. El descubrimiento se realizé
catando la coleccién privada de esta familia que en 1950 -tras el cierre de su
bodega-, heredd botas en aquel entonces ya antiguas. El misterio esta servido,
porque este Palo Cortado seguramente tenga mas de 100 afios, aunque no
existe fecha detallada. Una edicién limitada de algo que no tiene réplicaya la
que Altanza ha llegado gracias a la experiencia venenciando referencias de an-
tiguas soleras y a su cercania al circulo de productores jerezanos.

En cuanto a su cata, podemos decir que este vino centenario de color caoba
resulta complejo a la vez que expresivo. Es punzante en nariz con notas de la
crianza oxidativa. En boca es potente con un final largo y equilibrado. Su packa-
ging, acorde con el contenido, evoca los origenes y la historia que lo acompa-
Na, y va dentro de un cuidado estuche de madera. Los pocos que han tenido el
privilegio de probar esta ‘saca’ la denominan excepcional, como es el caso del
experto José Pefiin, que le ha concedido 98 puntos, la mayor puntuacion para
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un Palo Cortado, arguyendo que se trata de “un vino con un marcado caracter de oloroso pero con una finura ex-

cepcional”. La Saca se complementa con la exclusiva Coleccién Roberto Amillo, formada por un Amontillado, un
Oloroso, un Pedro Ximénez, otro Palo Cortado, un Brandy de Jerez y un Vermut Reserva y otro Vermut Reserva Es-
pecial.

Por supuesto, la bodega riojana es conocida a nivel internacional por la elaboracién de vinos para todo tipo
de paladares con un estilo propio, vivaz y expresivo. Todos sus vinos pueden adquirirse tanto en locales es-
pecializados como a través de su tienda online (http://bodegasaltanza.com/es/15-1-vinos) y se distribuyen ya
en mas de 50 paises.

SALON DE LOS DESTILAD OS WWW.gUiapenin.com

VW N

Y FL VERMU'T

El X Salon de los Destilados y el Vermut, organizado por Guia Peiiin, se celebrara el
proximo lunes 11 de marzo en Madrid con la participacion de medio centenar de expo-
sitores.

En la zona de destilados, 32 elaboradores y distribuidores presentaran mas de 150
productos de diferentes categorias (aguardientes y licores, brandy, ginebra, mezcal, pa-
charan, ron, tequila, vodka y whisky).

Por otro lado, la zona de vermut volvera a tener entidad propia dentro del Sal6n con
17 bodegas que presentaran 40 productos.

11 de marzo de 2019, Palacio de Neptuno (Madrid)

Bodegas Frontonio, en la carta de
Vignerons Independientes de Huesca

El sello de calidad Vignerons Independientes de Huesca ha dado a cono- soprarbe

cer los primeros resultados del Panel de Cata 2019, que reunié en B
Ainsa a 16 expertos para elegir, finalmente, un total de 25 de vinos de las 41 refe-
rencias presentadas por las 7 bodegas altoaragonesas que participan en este proyecto.

A la espera de la revaluacion
definitiva de varios de los vinos
seleccionados, de momento,
s6lo ha trascendido el nombre
del vino de la bodega invitada
de la provincia de Zaragoza,
Bodegas Frontonio, que Vig-
nerons Independientes de
Huesca incluird en la carta de
este ano. Se trata del Frontonio
' Microcésmico Garnacha.

Los 25 vinos elegidos se elabo-
ran en las bodegas Edra, Familia
Estrada Palacio, Claveria Barra-
bés, Sers, Bal Minuta, Alodia y el
Vino del Desierto, distribuidas
de norte a sur, como un eje ver-
tebrador de la provincia de
Huesca.
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Un sabio del vino, Fernando Mora MW, en el Panel de Cata

Considerado uno de los sabios del vino, Fernando Mora es el Unico aragonés que atesora el titulo de Master of Wine,
reconocimiento que tan solo poseen 3 espafioles en la lista internacional de 384 miembros que pertenecen a este
distinguido y selecto grupo de expertos del vino.

Fernando Mora MW fue uno de los expertos que asistid al Panel de Cata de Vignerons Independientes de Huesca.
“Hemos degustado vinos muy interesantes. Se nota que se esta viviendo un momento de creatividad que contrasta
con la globalizacién del vino. He comprobado que las bodegas presentes en Vignerons tienen ganas de hacer cosas
chulas”.

“Desde mi condicién de productor y de MW, la creacidn de esta agrupacion es una iniciativa interesantisima porque
ayuda a poner en valor estos vinos que aportan valor al territorio. Estoy convencido de que la gente percibe este tipo
de vinos como algo mas especial y no me cabe ninguna duda de que si la gente se enamora del vino volverad”.

Por otra parte, el divulgador de experiencias de enoturismo Francisco Ords y el endlogo Juanma Gonzalvo, que ya
estuvieron el afio pasado en el primer Panel de Cata, destacaron el esfuerzo creativo de las bodegas por hacer algo
especial en partidas pequefias, dirigido al proyecto Vignerons. Las bodegas se lo estdn tomando muy en serio, con un
trabajo muy profesional que evidencia el salto a la consolidacién de Vignerons. Se ha dado un gran paso adelante.
Hemos valorado la recuperacién y la mayor presencia en los vinos de las variedades autéctonas de uvas Moristel, Pa-
rraleta y Alcainon.

En el segundo afio de funcionamiento de la agrupacion Vignerons Independientes de Huesca se ha incrementado en
8 el numero de referencias de vinos altoaragoneses incluidos en el Panel de Cata. Lo mismo ha ocurrido con los ex-
pertos, cuya cifra se ha visto duplicada. En las dos ediciones ha intervenido Javier Buil, promotor de esta iniciativa
gestada en el establecimiento comercial La Corona de Ainsa, en el corazdn de la Plaza Mayor de uno de los pueblos
mas bonitos de Espafia.

Buil define el proyecto Vignerons Independientes de Huesca como una apuesta vitivinicola por las uvas autdctonas,
por las personas, por los pueblos y por las tierras de Huesca. Hace un ailo comenzamos con esta aventura, un proyec-
to realizado con mucho carifio en el que defendemos los valores de nuestra tierra y en el que estan incluidas 7 bode-
gas de la provincia de Huesca que elaboran artesanalmente con uvas autdctonas los vinos que promueve esta agrupa-
cion.

DATOS Vignerons Independientes
de Huesca

Promotor: Javier Buil, del estableci-
miento comercial La Corona de Ain-
sa

Bodegas:

Edra (Ayerbe)

Familia Estrada Palacio (Bespén)
Claveria Barrabés (La Almunia de
San Juan)

Sers (Cofita)

Bodega Bal Minuta (Barbenuta)
Alodia (Adahuesca)

El Vino del Desierto (Lanaja). %

2018. Se presentaron 33 referencias E’
y 8 expertos participaron en el Panel 5 / ?
de Cata. Se eligieron 25 vinos que se ||
comercializaron en 14 estableci-
mientos (restaurantes y tiendas), en
su mayoria en la Comarca de Sobrarbe (Huesca).

2019. El interés creciente de las bodegas incrementa el numero de vinos presentados que, en el segundo Panel de
Cata, alcanza la cifra de 41 y duplica el nimero de expertos (16).

2019. Se acuerda invitar a participar en el proyecto a una bodega aragonesa, Bodegas Frontonio de Zaragoza. Se elige
el vino Frontonio Microcésmico Garnacha para incluir en la carta de vinos, ademas de las 25 referencias seleccionadas
para este aino de las 7 bodegas altoaragonesas. En total suman 25 vinos altoaragoneses, ademas de Frontonio Micro-

codsmico Garnacha, de Zaragoza, para este afio.
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ANDREA TUMBARELLO INAUGURA EN EL

RESTAURANTE VIVANCO LA PRIMERA
EDICION DE ESTRELLAS ENTRE VINEDOS, UN
HOMENAJE AL PRODUCTO Y A LA COCINA
INSPIRADA EN EL VINO

Andrea Tumbarello, Maca de Castro y Juan Antonio Zalduia, son los protagonistas de
las innovadoras propuestas gastrondmicas durante este primer semestre

El Restaurante Vivanco ha iniciado hoy 7 de marzo un viaje por el paladar irrepetible. Es-
trellas entre vifiedos reune a grandes expertos en sus respectivas especialidades: An-
drea Tumbarello, Maca de Castro y Juan Antonio Zaldua protagonizaran las prime-
ras jornadas, que se celebraran durante el primer semestre y se ampliaran durante la
segunda parte del afo en el restaurante ubicado en Briones, La Rioja.

La novedad es que este trio de ases de la gastronomia espafola, ademas de presentar
sus propuestas centradas en aquellos productos y técnicas en los que brillan por su
maestria, reinterpretaran alguno de sus platos mas conocidos al introducir el vino co-
mo ingrediente dentro de la receta: un guifio sugerente a la Cultura del Vino.

Todas las sesiones se maridaran con los vinos mas representativos de Bodegas Vivanco,
siempre en virtud de cada plato y la personalidad de cada materia prima. Un placer
que se unira a la conversacion distendida junto a cada chef, una vez ultimen sus ela-
boraciones en cocina.

Hoy 7 de marzo Andrea Tumbarello, chef y duefio del restaurante Don Giovanni
(Madrid), conocido como el Rey de la Trufa por la excelencia con la que maneja este
delicado y costoso hongo, ha sido el primero en ofrecer el menu Aromas de trufa y
vino. Le seguira, el 3 de mayo, una cena elaborada por Maca de Castro, chef y alma
mater del restaurante que lleva su nombre en Alcudia (Mallorca), que luce una estrella
Michelin gracias a su elegante propuesta Huerta y Puerto. Por su trayectoria, esta abo-
cada a convertirse en emblema de la cocina espariola a nivel mundial.

El broche de oro del semestre lo pondra E/ arte de la parrilla de Juan Antonio Zaldua. El
7 de junio este experto en el manejo de la brasa, ex portero del Athletic de Bilbao, de-
mostrara por qué ha alcanzado la fama con esta técnica que cede todo el protagonis-
mo a la calidad de las carnes y pescados, materia prima que elige con mucho mimo,
en persona. Para mas informacion, consultar la web www.vivancoculturadevino.es o a
través del teléfono 941 32 23 40.

Briones (La Rioja). El Restaurante Vivanco ha iniciado hoy 7 de marzo un viaje por el paladar irrepetible. Estrellas
entre vifiedos relne a grandes expertos en sus respectivas especialidades: Andrea Tumbarello, Maca de Castro y
Juan Antonio Zaldda protagonizaran las primeras jornadas, que se celebraran durante el primer semestre y se am-
pliardn con otras propuestas en la segunda parte del afio, en el restaurante ubicado en Briones, La Rioja. La nove-
dad es que este trio de ases de la gastronomia espafola, ademas de presentar sus propuestas centradas en aque-
llos productos y técnicas en los que brillan por su maestria, reinterpretaran alguno de sus platos mas conocidos, al
introducir el vino como ingrediente dentro de sus recetas. Todo un guiino sugerente a la Cultura del Vino.

Todas las sesiones se maridaran con los vinos mas representativos de Bodegas Vivanco, siempre en virtud de cada
plato y la personalidad de cada materia prima. Un placer que se unira a la conversacion distendida junto a cada
chef, una vez ultimen sus elaboraciones en cocina. Todo un deleite para los paladares mas exigentes que podra dis-
frutarse en las jornadas Estrellas entre vifiedos, que se celebraran durante todo el afio, y que pueden reservarse a
través del teléfono 941 32 23 40 y de la web www.vivancoculturadevino.es. Andrea Tumbarello (7 de marzo), Maca
de Castro (3 de mayo) y Juan Antonio Zaldua (7 de junio), tres virtuosos de la gastronomia espafiola, brillaran con
sus respectivos (y exquisitos) menus.

El Rey de la Trufa, en el Restaurante Vivanco

La primera Estrella entre vifiedos ha sido el italiano Andrea Tumbarello (Marsala, Italia, 1964), conocido como el
Rey de la Trufa, que ha sorprendido con una comida, a las 14:30 horas, bajo el tentador lema Aromas de trufa y
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vino. En el menu ofrecido en el Restaurante Vivanco, con un precio de 68 euros, se han podido degustar los siguientes
platos: Snacks; Huevo Millesimé con crema de trufa y focaccia Don Giovanni; Taco de bacalao confitado con carpaccio
de cebolletas al tempranillo; Ossobuco trufado con risotto al Barolo; Granizado de zurracapote; Panna Cotta con trufa
negra; Petit fours y bombones de Andrea. Todos ellos han sido una invitacién para descubrir lo mejor de su restauran-
te, con sus creaciones mas personales y un guifio a la Cultura del Vino, con esta bebida universal como materia prima.
Por ello, el penetrante aroma de este preciado hongo, que crece bajo los arboles, se ha hermanado con los aromas
profundos de las mejores elaboraciones enoldgicas de Bodegas Vivanco. Un menu que ha finalizado con un café y una
sobremesa con el chef: una oportunidad Unica que ha permitido conocer en persona la filosofia del buen comer y be-
ber, del buen vivir, de Andrea Tumbarello.

Cabe destacar que el chef y duefio del restaurante Don Giovanni (Madrid), se ha convertido en un referente nacional
en la interpretacién de la gastronomia italiana, merecedor de numerosos premios, entre ellos, dos soles de la Guia
Repsol. También fue elegido en 2012 por la Muestra Gastrondmica de la Pasta y el Dulce de Daroca (Zaragoza) como
mejor Restaurante Italiano en la capital.

Este economista, con despacho en Mildn, cambid las cuentas de resultados por los fogones. Llegd en 2005 a Espania
por amor, y por amor se ha quedado en nuestro pais. Aqui descubrid su pasion por la gastronomia profesional. Tumba-
rello, para quien "comer es un arte", como ha repetido en varias ocasiones, no encontraba en Madrid los sabores ita-
lianos que él perseguia. Para comer tal y como deseaba, y hacer participes a los demds de ese placer, hizo realidad
Don Giovanni. Es un auténtico prescriptor de uno de los productos mas delicados y sofisticados en gastronomia, la tru-
fa, un lujo en la cocina que él utiliza de forma magistral. El precio de este hongo ronda el de una obra de arte: por un
kilo de trufa negra se pueden pagar unos 2.900 euros. La trufa blanca de Piamonte ha llegado a alcanzar los 6.000 eu-
ros el kilo.

El Huerto y el Puerto: los sabores baleares de Maca de Castro

Para la cena del 3 de mayo, a las 20:30 horas, llegard desde la localidad mallorquina de Alcudia la luz y la profundidad
de los sabores del Mediterrdaneo de la mano de la cocinera Maca de Castro (Mallorca, 1981). La chef y propietaria del
restaurante que lleva su nombre ya atesora una estrella Michelin, que se le concedié en 2012, y la Guia Repsol la ha
distinguido con dos soles. De Castro, que trabaja desde los 18 afios entre fogones, se ha convertido en la cocinera ba-
lear con mas proyeccién mundial. Periédicos como The Wall Street Journal destacan su trabajo. Su cocina, sensible y
elegante, se sustenta en lo mas profundo de la cultura de su tierra, en los productos del mar y de la huerta que le ha-
cen llegar los proveedores artesanos de su entorno. Su formacidn nacional e internacional, y su profundo conocimien-
to tanto de las técnicas de vanguardia como de la sabiduria gastrondmica tradicional, hacen de esta chef, ponente en
Madrid Fusién 2019, una de las grandes innovadoras de la cocina mediterranea.

En Huerto y Puerto, la propuesta que se podra disfrutar en el Restaurante Vivanco, no faltaran productos estelares en
platos que deleitaran a los comensales, como las espardefias con guisantes, la codorniz con anguila o un bizcocho aje-
rezado con garbanzos tiernos. Son tan solo algunas pinceladas de lo que esta referencia de la cocina presentara a quie-
nes, el 3 de mayo, deseen compartir estas Estrellas entre vifiedos.
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El imparable arte de la parrilla de Juan Antonio Zaldaa

El nombre de Juan Antonio Zaldua (Busturia, Vizcaya, 1952) es sindnimo de excelencia en carnes y pescados a la bra-
sa. Pero el propietario de restaurantes como Baserri Maitea, Komentu Maitea o Zuria, todos en Vizcaya, fue futbolista
antes que parrillero. El ex portero del Athletic de Bilbao, nimero uno deportivo, protagonizé muchas gestas en el
césped, como el mitico penalti que le pard el 1 de febrero de 1976 en el Camp Nou al holandés Johan Neeskens, uno
de los mejores lanzadores del momento que jugaba con el Barga en esa época.

Zaldua también es hoy nimero uno, pero en otro campo de juego: el de los circuitos gastrondmicos que elogian y
aprecian su conocimiento y su exigencia en la calidad de las carnes y los pescados que ofrece a la parrilla. Su esplén-
dido y admirable manejo de las brasas es el responsable del auténtico sabor de las materias primas, que elige perso-
nalmente. La estrella aqui es el producto, y asi se podrd comprobar el 7 de junio en una comida a las 14:00 horas,
donde no faltaran la merluza con sus kokotxas a la brasa; la chuleta de vacuno y el pan a la brasa; un postre entre
parrillas y, todo ello, con la complicidad en boca de los vinos de Bodegas Vivanco.

Estrellas entre vifiedos nos invita a sumergirnos en el universo gastrondmico de estos tres referentes de la cocina es-
pafola. A dejarnos seducir por el paisaje natural que en esta tierra riojana tiene como protagonista el vino. No solo
se disfrutara en la mesa, sino con la posibilidad de todo lo que el Proyecto Vivanco ofrece entre este hermoso paisa-
je: la visita a la Bodega y la experiencia de adentrarse en la milenaria Cultura del Vino gracias a un recorrido sorpren-
dente por el Museo Vivanco de la Cultura del Vino, pleno de experiencias visuales y sensoriales. Tres nombres, tres
estilos, tres posibilidades para vivir, antes de que llegue el verano, una experiencia gastrondmica y enoldgica bajo

estas tres Estrellas entre vifiedos.

¢QUE ES VIVANCO?

Vivanco es su origen familiar. En 2004, la FAMILIA VIVANCO decidio hacer realidad en Briones, La Rioja, el suefio de toda una
vida de entusiasmo y dedicacién: compartir con el mundo su pasién por la Cultura del Vino. Con un origen humilde desde el vifie-
do, el vino ha sido el eje vital de la familia durante cuatro generaciones y 100 afios de trabajo y compromiso. Con un espiritu pio-
nero y una ilusién sin limites, era el momento de compartir esta vocacion devolviéndole al vino todo lo que el vino les habia dado.
Vivanco es mucho mas que vino. Una BODEGA donde se entiende el vino desde una visidon exigente, dinamica y actual. Un
proyecto enolégico contemporaneo con unos vinos diferentes y singulares, procedentes de los vifiedos de la familia. La expresion
auténtica de una tierra repleta de curiosidades. ]

Vivanco es mucho mas que Cultura. Una FUNDACION donde el pasado y el presente se hacen uno. Un apasionante viaje a
través del conocimiento y la historia, con un Museo unico donde se descubre la esencia del vino desde la experiencia, sensibilidad
e innovacion.

Vivanco es mucho mas que Experiencias. Vivanco quiere transportar al amante del vino a un nuevo universo de sensaciones
donde el mismo vino toma todo el protagonismo. Una nueva forma de ENOTURISMO con mas de 9.000 m? de emociones y activi-
dades alrededor de la cultura, el arte, la gastronomia, el sabor y la diversién. El punto de encuentro entre conocimiento y disfrute
del vino.

Hoy Vivanco entiende el vino como una forma de vida desde una perspectiva innovadora y llena de energia ofreciendo una expe-
riencia unica y exclusiva en torno a la Cultura del Vino. Bodega, Fundacion y Experiencias son el fiel reflejo del compromiso de la
Familia Vivanco para “devolverle al vino lo que el vino les ha dado”’.

£
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LAS BODEGUERAS DE ABRA VISUALIZAN
SULABOR =

Alo largo del afio 2019, y sin limite de fecha, las mujeres
bodegueras de ABRA realizaran diferentes acciones y ac-

tividades para visualizar la labor que la mujer ha tenido y ~
tiene en el mundo vitivinicola.

Una iniciativa de la Asociacidén, que se servira de diferentes medios como

redes sociales, videos testimoniales, fotos actuales e histéricas y publicacio- b

nes propias y ajenas para visualizar, poner en valor y reconocer el trabajo que a ra

el colectivo femenino ha tenido en la historia vitivinicola de Rioja Alavesa, Y s iise e Bocgas de o Alswss
gue nunca habia sido adecuadamente reconocido. Hasta ahora. Arabeko Emosako Upehogon Elartos

Si bien antiguamente la mujer trabajaba sobre todo en el campo o en pro-

duccidn de bodega o en todo caso en labores administrativas con muy poco

valor afladido, actualmente las mujeres comienzan a abarcar todos los ambitos sectoriales: viticola, enologia, mar-
keting, direccidn, etc.

Todas las acciones y actividades iran dirigidas a valorizar la presencia femenina en nuestro entorno y a conseguir la
participacién e implicacién del colectivo masculino.

Un pequefio grano de arena para conseguir una sociedad equitativa y respetuosa, con las mismas oportunidades,
sin distinciones.

ABRA-Asociacién de Bodegas de Rioja Alavesa
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Bodegas Yuntero gana el ORO en Berliner
Wein Trophy y cinco trofeos mas en
Mundus Vini y los Premios DO La Mancha

El prestigioso concurso aleman Berliner Wein Trophy ha premiado al vino tinto Yuntero
Crianza 2016 con una medalla de oro, en un certamen al que se han presentado 7.000
muestras de 41 paises.

Mundis Vini, concurso organizado por Meininger Verlag, editorial alemana

especializada en el sector vinicola, ha otorgado sendas medallas de plata

al blanco ecolégico Mundo de Yuntero 2018 y al tinto Yuntero Reserva

2013. Bodegas Yuntero también ha recibido otros tres trofeos, dos platas

y un bronce, en la 322 edicién del Concurso a la Calidad de Vinos Embote-

llados y Varietales de la Denominacién de Origen La Mancha.

Bodegas Yuntero ha recibido seis medallas por cinco de sus vinos jovenes,

reservas y crianzas en tres diferentes certamenes internacionales y nacio- % W
nales: “Berliner Wein Trophy” y “Mundus Vini” (ambos celebrados en Ale-

mania) y los “Premios a la Calidad de Vinos Embotellados y Varietales de

la Denominacion de Origen (DO) La Mancha”, cuyos resultados se han dado a conocer esta misma tarde en la sede del
Consejo Regulador en Alcazar de San Juan (Ciudad Real).

Un oro y dos platas en Alemania

En la 232 edicién de invierno del concurso alemadn Berliner Wein Trophy, celebrado en Berlin entre el 21 y 24 de fe-
brero, se presentaron 7.000 muestras de 1.426 bodegas, procedentes de 41 paises. El jurado, que hizo publico los
resultados el pasado viernes 3 de marzo, otorgd una medalla de oro al vino Yuntero Crianza 2016 de Bodegas Yunte-
ro.

El concurso Berliner Wein Trophy es uno de los certdmenes con mayor reconocimiento internacional del sector vini-
cola por sus estrictas normas —sélo premia el 30% de los vinos presentados—, y por contar con el aval y el patrocinio
de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) y de la Unidn Internacional de Enélogos (UIOE).
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Bodegas Yuntero ha conseguido también el reconocimiento a la calidad de sus vinos en la cata de primavera del
Gran Premio Internacional del Vino Mundus Vini (Alemania). Concurso que organiza la editorial alemana Meinin-
ger Verlag, especializada en el sector vinicola. Durante seis dias (del 20 al 25 de febrero), un jurado —compuesto
por 250 expertos catadores internacionales— valoraron 7.220 muestras procedentes de 150 regiones viticolas de
todo el mundo. Entre los premiados, dos vinos de Bodegas Yuntero: el ecolégico Mundo de Yuntero Blanco 2018
y el tinto Yuntero Reserva 2013, ambos galardonados con la medalla de plata.

Los vinos premiados por Mundus Vini seran presentados durante la celebracién de la feria PROWEIN (17-19 mar-
zo en Dusseldorf), una de las muestras vinicolas mas importantes de las que se celebran en Europa, a la que se
espera que este aio acudan mads de 60.500 profesionales de todo el mundo, y en la que Bodegas Yuntero tendra
presencia en esta ocasidn dentro del Pabellén de Espafia, en el stand del Instituto de Promocién Exterior de Cas-
tilla-La Mancha (IPEX).

Tres vinos jovenes de Bodegas Yuntero, premios DO La Mancha

Al oro y dos platas de los certdamenes alemanes, se le suman otras dos medallas de plata y una tercera de bronce,
concedidas esta tarde en Alcazar de San Juan, en la 322 edicién del Concurso a la Calidad de Vinos Embotellados
con Denominacién La Mancha (DO La Mancha).

Los premiados por la DO son los blancos Epilogo Sauvignon Blanc 2018 y el ecolégico Mundo de Yuntero 2018,
con sendos trofeos de plata; y el vino Yuntero Rosado 2018, con el bronce.

Los cinco vinos premiados de Bodegas Yuntero

Yuntero Crianza 2016, medalla de oro en Berliner Wein Trophy Galardonado con la medalla de oro en el certa-
men Berliner Wein Trophy 2019, el vino Yuntero Crianza 2016 de Bodegas Yuntero, esta elaborado con las varie-
dades de uva Tempranillo (85%) y Petit Verdot (15%).

Cuenta con la Denominacién de Origen La Mancha, es de color rojo cereza con leves reflejos atejados. Es un vino
que ha sido envejecido durante seis meses en barrica de roble americano y otros doce en botella antes de salir al
mercado. La crianza en barrica le aporta aromas a tostado y la combinacién de la uva Tempranillo con la Petit
Verdot hace que sea un vino mas tanico en boca.

Yuntero Reserva 2013, plata en Mundus Vini

Distinguido con la medalla de plata en el certamen aleman Mundus Vini, es un vino monovarietal —elaborado al
100% con uva de la variedad Cencibel y seleccionada de los vifiedos en vaso mas antiguos de la bodega—. Es envej
cido en barricas de roble mixto, americano y francés durante al menos doce meses. Todo ello le aporta una gran
estructura y complejidad aromatica con notas a frutas maduras, vainilla y ahumados. De gran persistencia en bo-
ca, es un vino redondo, suave y elegante, con taninos muy dulces.

Mundo de Yuntero Blanco 2018, dos platas en Mundus Vini y DO La Mancha Premiado con la plata en Mundus
Viniy los premios a la Calidad de DO La Mancha, el vino blanco ecolégico Mundo de Yuntero 2018 es un coupage
de las variedades Verdejo y Sauvignon Blanc. De color amarillo pélido y brillante, posee aromas afrutados y flora-
les. Es fresco, alegre y delicado en boca, con un final largo.

Esta elaborado exclusivamente con uvas seleccionadas de los vifiedos acogidos al reglamento de agricultura eco-
I6gica de Bodegas Yuntero, y cuenta con el sello de certificacidn para veganos que otorga la Unidn Europea de
Vegetarianos (EVU). La Cooperativa Jesus del Perdon-Bodegas Yuntero lleva 27 afios especializandose en la ela-
boracion de vino ecolégico, siendo bodega pionera en Castilla-La Mancha en 1992 en producir y comercializar
vino procedente de agricultura ecoldgica.

Epilogo Sauvignon Blanc 2018, trofeo de plata DO LA MANCHA

Este vino blanco de Bodegas Yuntero, plata en los premios a la Calidad DO La Mancha, se elabora con las varieda-
des de uva Sauvignon Blanc y Moscatel de grano menudo. Es un vino brillante, amarillo palido y de gran intensi-
dad aromatica. Los aromas florales y exdticos de la variedad sauvignon blanc (pomelo, mango, maracuya) estan
muy bien integrados con los tonos amoscatelados de la variedad moscatel. En boca, resulta un vino muy fresco,
con buen volumen. Es de sensacidon amielada, suave y sedosa. El pequeio punto de carbdnico natural que tiene
el vino le otorga frescura. El paso en boca es largo y persistente.

Yuntero Rosado 2018, trofeo de bronce DO LA MANCHA

El Consejo Regulador DO La Mancha también ha otorgado un trofeo de bronce al rosado de Bodegas Yuntero. Es
un vino joven elaborado al 100% con uva Tempranillo. Posee un atractivo e intenso color rojo frambuesa, en bo-
ca destaca por su equilibrio y complejidad, tiene una gran estructura y persistencia, y desprende aromas a fresas
y frambuesas.
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‘FELIZ DIA, PAPA!

19 de marzo: dia especial para los que son padres, dia de celebracion para los Josés y
Josefas y dia grande en Valencia. En Madrid este afio no es festivo, pero no por eso va-
mos a dejar de celebrarlo, asi que os proponemos sabrosos regalos y planes para disfru-
tarlo

REGALOS GOURMET:

Vinos para regalarle... y mejor aun si nos los bebemos con él

- Altanza

La Rioja Alta es por naturaleza y tradicién una region de vinos de calidad, cualidades a las
que Altanza suma un estilo propio, mas vivaz, aprovechando todos los medios tecnoldgicos
del momento sin perder ese caracter tradicional para optimizar procesos y seguir logrando
los mejores resultados y conquistando paladares. De su amplia gama, seleccionamos para
la ocasion:

Club Lealtanza — para los incondicionales del Rioja.

Una de las etiquetas con mas renombre y exclusividad de la bodega, un vino que reposa
en una sala privada, creada para él. Se trata de un tempranillo 100% con una crianza de 18
meses en barricas nuevas de roble francés y una fermentacién malolactica en tinos de ro-
ble francés. De color cereza brillante, en nariz destacan las notas de cereza, el regaliz y
frutos negros, asi como los toques balsamicos y tostados de la madera. Estos aromas de-
jan paso a notas de tabaco, cedro, cuero... En boca es carnoso, con buena acidez y una
gran estructura, con un largo retrogusto. Su PVR. es de 24’50 € y esta disponible también
en una edicion limitada en formato Magnum por 45 €. Otra opcion es el bonito estuche re-
galo con tres de botellas (60 €).

Coleccion Roberto Amillo — para los amantes del Jerez.

Un Amontillado, un Oloroso, un Pedro Ximénez, un Palo Cortado y un Brandy de Jerez,
forman parte de esta exclusiva coleccidon con la que Altanza auna la experiencia y buen
hacer de las dos D.O. mas antiguas de Espafia: Rioja y Jerez. Cinco referencias con bue-
nas puntuaciones por su calidad y que no se quedan atras en el disefio: ¢ perfume o vino?
Juntas o por separado seran un regalo perfecto para los paladares mas sofisticados. Se
comercializan en botellas de 50 cl. y pueden comprarse juntas -ideal para coleccionistas- o
por separado. Su precio es de 45 € la unidad o de 185 € si se compra el pack completo,
presentado en un precioso estuche.

Todos los vinos de Altanza pueden adquirirse en su tienda online http:/bodegasaltanza.com/es/15-1-vinos y en
tiendas especializadas.

- Losada Vinos de Finca

La bodega esta ubicada en el Alto de Pieros, el nucleo viticola méas tradicional de El Bierzo. Su reto es elegir
parcelas de suelos arcillosos donde la uva mencia expresa vi-
nos equilibrados de profundo color y agradable acidez que
muestran el terrufio berciano, la combinacion de la variedad, el
suelo y el clima atlantico.

Cada una de sus etiquetas tiene una personalidad marcada e
independiente que sorprende a todos los paladares y para papa
proponen Altos de Losada, su buque insignia, el que dio origen
a la marca. Se trata de un vino elegante, profundo, carnoso, fra-
. gante, de compleja nariz, muy cautivador que se cultiva en 17
pequenas parcelas de vifiedo viejo de las fincas de Valtuille y
representa a la perfecciéon la mencia y el terruio berciano. Tiene
un precio de 16’95 € y puede adquirirse tanto en la web de la
bodega (www.losadavinosdefinca.com) como en tiendas espe-
cializadas.

. Si papa es carnivoro o quesero, jhaz clic aqui!

- Solobuey

¢, Por qué no sorprenderle con una cena en casa? Y es que So-
lobuey esta repleto de regalitos gourmet para sacarle una sonri-
sa. Desde 1912 lleva la familia De Blas el timén de esta casa
que ya se ha convertido en todo un referente en la alta gastro-
nomia. Sera como comer en el mejor de los restaurantes porque
distribuye selectas carnes y otros productos gourmet a los prin-
cipales locales del pais pero con la ventaja de poder hacerlo en
casa, hasta con las zapatillas puestas, porque en su tienda onli-
ne puedes escoger lo que mejor se ajuste a los gustos de papa.
¢Una tabla de quesos quizas? Desde internacionales como el
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Petit Gres d’Alsace (4 €) o el Ca-ggu = T T
membert (614 €) hasta los mas ri- | ¢ T
cos de nuestra tierra: un Cabrales
D.O.P. (11 €), una Torta del Casar
D.O.P (15’20 €) o un Idiazabal D.O.
(18’20 €). Un poco mas de picoteo
con un chorizo ibérico de cebo (4’40
€) o0 una bandeja de jamoén ibérico
de cebo cortado a mano (bandeja de
100 g por 9’35 €). Para cerrar la ce- &
na por todo lo alto, unos solomillos
de vaca (1 kg cortado en medallo- %
nes por 29’90 €) o un confit de pato | &
para el padre sibarita (muslo de 350
g por 6’38 €). jOs hemos dado el
menu hecho, no hay excusas!
Teléfono para resolver cualquier du-
da: 91 507 12 32. Web:
www.solobuey.com
RESTAURANTES PARA CELEBRARLO
- Chigre — para los fans de la gastronomia asturiana
Serrano, 45. Bajo. Madrid. Tel. 91 088 88 70
Recién llegado al corazon del Barrio de Salamanca, este chigre ‘posh’ es producto, honestidad y cercania y se-
ra perfecto para saborear un poco de Asturias: Pastel de cabracho, Pitu de caleya, Fritos de pixin, Merluza a la
sidra o Arroz con leche se suman a guisos diarios entre los que nunca faltan la Fabada con su compango, las
Verdinas con rape y almejas o los Callos y morros muy melosos a la moda de Oviedo... ; Papa es mas de barra
o de sala? Cualquier zona que elijais sera un acierto.
- La Cocina de Maria Luisa — dan la bienvenida con una copa de cava para brindar por San José y es
perfecto para los mas tradicionales
Jorge Juan, 42. Madrid. Tel. 91 781 01 80. www.lacocinademarialuisa.es
La Cocina de Maria Luisa es el reino de las setas y los sabores de siempre... esos que transportan a la infancia
y despiertan los recuerdos. Porque como la genial Maria Luisa dice: “Degustar un buen plato, correctamente
servido, con un buen vino, en un ambiente agradable es similar a disfrutar de una magnifica obra de arte. Si la
compafiia es especial, es como rozar el cielo con los dedos”, asi que nada mejor que celebrarlo en familia en
un rincon tan especial como este para que la experiencia sea unica. ;Qué podemos comer? Delicias de acel-
gas rellenas de pato y trufa negra de Soria, Jabali estofado como en Navaleno, Pochas con ave o liebre o viu-
das, Manita de cerdo rellena de carne y trufa, Congrio en salsa como lo hacia la abuela Aurora... Apetece todo,
asi que, que nadie se olvide de dejar sitio para el postre, las Frutas gratinadas son un espectaculo.
- La Malaje — para los que tiene morrifia del sur
Relatores, 20. Madrid. Tel. 91 081 30 31. www.lamalaje.es
Manuel Urbano y Aarén Guerrero vuelcan todo su trabajo en este local de raices andaluzas donde dejarse lle-
var por las propuestas diarias del chef, siempre a la busqueda del buen producto de temporada, es la mejor for-
ma de descubrir La Malaje, y como ejemplo, su ‘Menu al Sur’. Ademas, si lo que se busca es algo mas informal,
sin renunciar al disfrute total, en la zona de barra sirven riquisimas raciones y molletes.

‘Menu al Sur’ Dia del Padre

Snacks
Carpaccio de atin curado en manteca colora
Cardo estofado con papada y alcachofas
Suprema de corvina con salsa de hinojo
Lomo de retinta a la pimienta

). . M P i |
: 1‘“.:;"’"1.4’6“";' Wit o

Ny 9

—-——

-

7% m//%

SRS U SN de 157

08/03/2019


http://www.solobuey.com/
http://www.lacocinademarialuisa.es
http://www.lamalaje.es/

El Correa del Vino Diario
Boctre

Precio por persona 40 € a mesa completa / Maridaje de vinos generosos 15 € por persona
- Los Galayos - para ir en familia y comer muy bien en plena Plaza Mayor
Botoneras, 5 - Plaza Mayor, 1. Madrid. Tel. 91 366 30 28. www.losgalayos.net
Fundado en 1894, este restaurante se encuentra en un escenario urbano de tanta belleza y relevancia como la
Plaza Mayor y en los fogones conjugan magistralmente la cocina castellana con recetas mas modernas, acordes
con las nuevas tendencias. Entre sus propuestas destacan los Torreznos, la Ensaladilla Rusa, el Cochinillo asa-
do de Espirdo -tierno y desgrasado- o su suculento Cocido madrilefio en dos vuelcos. Este centenario recorre
ademas la historia a través de sus variados y acogedores salones, con capacidad para 200 personas en total,
por lo que sera perfecto para celebrar este dia con toda la familia, por muy ‘extensa’ que sea.
- Matritum - si es un enamorado del vino le encantara
Cava Alta, 17. Madrid. Tel. 91 365 82 37. www.tabernamatritum.es
Matritum es una pequefia gran joya ubicada en pleno barrio de La Latina, madurada y bien reposada tras 20
afnos de experiencia, donde ademas de comerse de maravilla, se bebe de lujo, y es que cuenta con mas de 600
referencias en carta. Asi que si papa es de los que si o si, come con vino, este coqueto local, en el que el tiempo
se detiene, sera un acierto. Ademas, acaban de estrenar carta, como siempre llena de tradicién y con el produc-
to de temporada como protagonista. Eso si, los martes, solo abre por la noche.
- Sandé — con menu especial para dar en el clavo
Isabel la Catdlica 2-4. Madrid. Tel. 91 547 99 11. www.restaurantesando.es
El restaurante Sandé, ubicado en el corazén de Madrid, es perfecto para disfrutar de una gastronomia clasica
en un ambiente elegante a la par que familiar, un lugar donde apetece alagar las sobremesas. Cuenta ademas
con un coqueto semi-reservado panoramico en forma de cubo y completamente acristalado, perfecto para 12
comensales, y un reservado para 18.

Menu degustacion Dia del Padre
Bienvenida
Foie templado con cebolla caramelizada al Pedro Ximénez
Menu
Milhojas de berenjenas con brandada de bacalao y miel de arce
Ravioli de calabacin relleno de presa ibérica
Pulpo en tempura con romesco
Solomillo de pato y duxelle de champifion con bacon
Postres
Hojaldre fino de queso
Sdndwich de chocolate con vinagreta de naranja
Nuestros Petits Fours
- 49 € persona (IVA Incluido)
R ) - - Shanghai mama — para comer un ‘Familia Feliz’
‘,n S " en familia... que puede tener premio
B Lid Infanta Mercedes, 62. Tel. 91 041 87 28. / Arturo
S Soria, 51. Tel. 91 831 01 49 / Av. del Camino de
= Santiago, 1. Las Tablas. Tel. 918 31 02 07 / Clavel,
7. Esquina Plaza de Pedro Zerolo. Tel. 91 283 50
59 / Juan Bravo, 25. Tel. 91 237 42 76.
www.shanghaimama.es
¥ Siguiendo la estela vanguardista de la ciudad de la
& 4 que toma su nombre, el grupo Shanghai mama ha
y puesto en marcha cinco restaurantes en menos de
' & dos anos revolucionando Madrid a golpe de palillo.
"a‘&« U1/ .8 Cada local tiene detalles diferenciadores y la carta
una maxima comun: ofrecer la gastronomia china de
hoy y siempre, la que se come en las calles de Shanghai con productos de calidad y en gran parte, materia pri-
ma espanola. Entre los platos, imprescindibles los dumplings con masa casera como el Xiaolongbao relleno de
carne y trufa negra o las tradicionales Gyozas de Sichuan con aceite rojo picante; el solicitadisimo Ku Bak cru-
Jiente acompafiado de pollo y mariscos con huevo de pita pinta o el Secreto ibérico al estilo Chao Shao. Ade-
mas, el martes 19 de marzo estrenan el plato ‘Familia Feliz’, como todos en la carta, lleno de tradicién. Y aun
hay mas, porque ese dia sortean 5 cenas para 2 personas.
-V Club feat. Arola — coctel de regalo para los papas
Caunedo, 4. Madrid. Tel. 91 426 74 28. www.vdevegas.com
¢ Querias celebrarlo en Las Vegas? Pues no hace falta irse tan lejos, porque V Club es un gaming club con una
imponente decoracion y en cuyo restaurante encontramos la cocina mas canalla de Sergi Arola, recuperando el
espiritu del ‘97 cuando aterrizé en el primer La Broche para dar de comer de forma divertida, con entrantes infor-
males y segundos mas ‘serios’. Sus miticas creaciones como las Bravas de Arola, le acompainan en esta aventu-
ra junto a recetas inéditas que vuelve a traer a Madrid como asesor gastronémico del pequefo restaurante ubi-
cado dentro de la sala V de Vegas. Su propuesta es ideal para todo tipo de perfiles: en V Club feat. Arola se
puede encender el paladar de los mas exquisitos y también sorprender a los aficionados al finger food, y para los
padres que vayan a cenar el martes en familia (0jo, que estos tienen que ser mayores de 18 afios), tendran un
detalle en forma de céctel.

>
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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION

3286 Resolucion de 28 de febrero de 2019, de la Secretaria General de Agricultura
y Alimentacion, por la que se publica el Acuerdo de prorroga del Convenio
con la Unidn Espafiola de Catadores, para establecer las bases de
cooperacion en materia de promocion alimentaria.

De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 48.8 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre,
de Régimen Juridico del Sector Publico, procede la publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado» del acuerdo de prarroga del Convenio entre el Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacion y Medio Ambiente y la Union Espafiola de Catadores para establecer las
bases de cooperacion en materia de promocion alimentaria, que figura como anexo a
esta resolucion.

Madrid, 28 de febrero de 2019 —El Secretario General de Agricultura y Alimentacion,
Fernando Miranda Sotillos.

ANEXO

Acuerdo de prérroga del Convenio entre el Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacién y Medio Ambiente y la Unién Espafiola de Catadores para establecer
las bases de cooperacién en materia de promocién alimentaria

En Madrid, a 15 de febrero de 2019.

REUNIDOS

De una parte, don Femando Miranda Sotillos, Secretario General de Agricultura y
Alimentacion, del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, en virtud del Real
Decreto 542/2018, de 18 de junio, por el que se dispone su nombramiento (BOE de 19 de
junio de 2018), actuando en nombre y representacion del citado Departamento de la
Administracion General del Estado, de acuerdo con las atribuciones gue le confiere el
apartado segundo, punto 1, del capitulo 1l de la Orden APA/21/2019, de 10 de enero, de
fijacién de limites para administrar ciertos gastos y de delegacion de competencias en el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (BOE de 18 de enero de 2019).

Y de otra, don Fernando Cayetano Gurucharr Jaque, en calidad de Apoderado de la
asociacion Unién Espafiola de Catadores, con domicilio social en Madrid, calle Lope de
Vega, numero 27, bajo, y provista de NIF G-78176211 e inscrita en el Registro Nacional
de Asociaciones con el nimero nacional 164398 de la seccion pnmera (numero
protocolo 16.034), en el gjercicio de las facultades que le atribuye la escritura autorizada
por el Notario de Madrid, don Juan Carlos Camicero lfiiguez, el dia 12 de julio de 2002,
con el namero 1327 de su protocolo.

Actuando ambos en razon de sus respectivas competencias y reconociéndose
poderes y facultades para formalizar el presente acuerdo de prorroga,

EXPONEN

Primero.

Que en virtud del Real Decreto 355/2018, de 6 de junio, por el que se reestructuran
los Departamentos ministeriales (BOE de 7 de junio de 2018), conforme al articulo 11, al
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Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion le corresponde la propuesta y ejecucion
de la politica del Gobiemo en materia de recursos agricolas, ganaderos y pesqueros, de
industria agroalimentaria, de desamollo rural y de alimentacion, atribuidas al extinto
Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente.

Segundo.

Que con fecha 20 de febrero de 2017 se fiimd el Convenio entre el entonces
Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente, ahora Ministenio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, y la Unidn Espaiiola de Catadores (UEC), para
establecer las bases de cooperacion en matena de promocion alimentana, cuya clausula
séptima prevé que produciria efectos desde el momento de su firma y tendria una
duracion de un afio, pudiendo prorrogarse hasta un maximo de cuatro. Dado que se
prormogd por un nuevo afio mediante el acuerdo de promoga suscrito el 16 de febrero
de 2018 y publicado por Resolucion de 5 de marzo de 2018, de la Direccion General de
la Industria Alimentaria en el «Boletin Oficial del Estado» del 19 de marzo de 2018, el
Convenio se encuentra vigente y puede prorrogarse por las partes por un nuevo plazo de
dos afios.

Tercero.

Que el objeto del citado Convenio se centraba en establecer las bases generales de
colaboracién entre el Ministerio y UEC para reforzar las relaciones institucionales en
materia de promocion de productos alimentarios y contribuir de esta forma al Gptimo
desarrollo del sector agroalimentario, al fomento del consumo de nuestros alimentos y a
la promocion y conocimiento de sus caracteristicas organolépticas.

Cuarto.

Que la clausula séptima del Convenio sefiala que éste surtira sus efectos desde el
dia de su firma y tendra una duracion de un afio, prorrogable hasta un maximo de cuatro,
pudiendo prormogarse con acuerdo de las partes con anteriornidad a la fecha de
finalizacion.

Quinto.

Que el citado Convenio y las actuaciones desarrolladas al amparo del mismo han
sido valorados positivamente por ambas instituciones.

Con todo ello, en atencion a los objetivos de comun interés que persiguen, ambas
partes acuerdan suscribir el presente acuerdo de prorroga del Convenio de fecha 20 de
febrero de 2017, que se regira de conformidad por la siguiente

CLAUSULA

Unica. Prorroga.

Se prorroga durante dos afios el Convenio de colaboracion entre el Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente y la Union Espaiiola de Catadores
para establecer las bases de cooperacion en materia de promocion alimentaria, suscrito
el 20 de febrero de 2017 en virtud de lo previsto en la clausula séptima del mismo y el
acuerdo de promoga firmado el 16 de febrero de 2018.
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La prorroga tendra efectos desde su publicacion en el «Boletin Oficial del Estado,
fras su comespondiente inscripcion en el Registro Electronico estatal de Organos e
Instrumentos de Cooperacion del sector publico estatal (REQICO).

En prueba de conformidad, y para la debida constancia de todo lo convenido, se
firma el presente acuerdo de prorroga, por triplicado ejemplar y todas sus hojas, en el
lugar y fecha al inicio indicado—El Secretario General de Agricultura y Alimentacion,
Fernando Miranda Sotillos—El Apoderado de la asociacién Unién Espafiola de
Catadores, Femando Cayetano Gurucharr Jaque.
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1 Internacional

Vendimia: productores regalaran uva para
protestar contra la crisis del sector

Este viernes se colocaran en el Acceso Este y Montecaseros de San Martin para recla-
mar por la situacion que atraviesan.

=
™
<
a

La titular de la Asociacion de Productores del Oasis Este
(APROEM), Gabriela Lizana, indicé que regalaran uva a turistas y
mendocinos. Ademas, entregaran folletos explicando la situa-
cion del sector. La productora se refirié al Fondo Anticiclico co-
mo un “parche necesario”, del cual atiin no ven los resultados.
Gabriela Lizana explicé en Radio Elevediez la situacién que atra-
viesa el sector. Asegurd que muchas fincas han sido abandona-
das y que “no estan exentos” de la problematica general del sec-
tor agricola. Es por ello, que este viernes a las 10 se concentra-
ran en el carril Montecaseros en interseccidn con Acceso Este de San Martin para regalar uva.

“La idea no es hacer corte o movilizacidn, sino entregar folleteria explicando la situacién y regalando uva”, acla-
ré. Sobre la situacién de la vitivinicultura indico que “se habla mucho" pero aludiendo a otros eslabones de la
cadena, dejando de lado a los mas indefensos: “Los productores”, sefiald.

Lizana indicé que la crisis es tal, que “muchos han desaparecido casi por completo”, como es el caso de la produc-
cion de damasco, manzana y pera. Por lo que invitd a los productores del Valle de Uco que han debido abandonar
la actividad a sumarse al reclamo, como asi también a la sociedad en general.

“No solamente es para productores, sino también para los que se ven indirectamente afectados”, arengg.

Por otro lado, opind sobre el Fondo Anticiclico, que fue aprobado hace unas semanas. Lo calificé de “parche ne-
cesario”, porque no alcanza a impactar en los precios. Ademds, remarcé que aln no han visto resultados de la
medida.

“Recordemos que ese dinero es para comprar uva, que después el Estado vende, no es que se nos regale nada ”,
afirmd la productora del este.

Por ultimo, apuntd que el sector “no quiere subsidios” para salir adelante, sino politicas de Estado que le permi-
tan desarrollarse.

Convocan a productores para el programa
de compra de uva

Se trata de uno de los programas anunciados por el Gobernador Ufiac la semana pa-
sada, para beneficio del sector vitivinicola.

El Gobierno de San Juan, a través del Ministerio de Produccién y Desarrollo Econédmico, convoca a productores
sanjuaninos a inscribirse en el Programa de compra de Uva- Cosecha 2019. Tendran prioridad los pequefios pro-
ductores, de acuerdo a la superficie del vifiedo de cada uno, es decir en una escala ascendente que va de 5 a 10,
10 a 15y 15 a 25 hectareas. El Gobierno Provincial pagara $5,50 por kilo de uva en 2 pagos, este valor supera am-
pliamente a los valores actuales del mercado.

Para participar, lo interesados deberan cumplir con los siguientes re-

quisitos

¢ Hasta 70.000 kg. de uva por productor y nimero de CUIT, a un precio final de $5.50 por kg. de uva

¢ Productores con un maximo de 25 hectdreas registradas ante el INV por nimero de CUIT.

¢ Uva destinada a mosto en condiciones de sanidad adecuada y con Grado Brix minimo de 22,5.

¢ Cumplimentar todos los requisitos y documentacion.

¢ Gastos de cosecha y traslado de uva a bodega indicada por el Gobierno de San Juan a cargo del productor.

Y deberan presentar la siguiente documentacion.
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Nota de solicitud de ingreso al pro-
grama y oferta de uva archivos en
PDF adjuntos a esta nota o bien en la
web del Ministerio de Produccidn y
Desarrollo Econdmico por duplicado.
¢ Constancias de Inscripcién en
AFIP e Ingresos Brutos vigente.

+ Ultima DDJJ Registro de Vifiedos
ante el INV de todas las propie-
dades que figuren inscriptas a
nombre del solicitante.
(Documento emitido por el INV
donde figuran los vifiedos, varie- ™
dades y sus superficies)

¢ Personas Fisicas y Sociedades de Hecho: DNI del Solicitante o apoderado. En el caso de Sociedades de Hecho,
copia del DNI de todos los socios. En el caso de apoderados copia del poder.

¢ Sociedades: Copia del contrato social/estatuto social, inscripto en el Registro Publico de Comercio, acta de de-
signacion de autoridades y DNI de los mismos.

¢ Sucesiones: Copia de la sentencia de declaratoria de herederos suscripta por juez interviniente, copia de la de-
signacion de administrador judicial y copia del DNI del Administrador Judicial

¢ Usufructos: Copia de la escritura publica que establece el derecho de usufructo y DNI de los beneficiarios.

Toda la documentacién debera ser presentada en original y copia, y ser firmada frente al funcionario que la recibe,

ya que no se recibiran solicitudes previamente firmadas.

Lugar y horarios de recepcion de documentacion: EXCLUSIVAMENTE en Centro de Financia-
miento Productivo (CEFIP) del Ministerio de Producciéon y Desarrollo Econédmico, Av. Cérdoba
370 Este (esquina Jujuy). LAS OFERTAS SOLO SERAN RECIBIDAS LOS DIAS 7, 8,11,12y 13 de
marzo del 2019 en horario de 8 a 18 hs. Vencido el plazo de convocatoria no se aceptaran mas
solicitudes.

Mercado mundial del vino: ‘In China veritas’

Muy pronto podra aplicarse esta variante del in vino veritas de Plinio “el Viejo” al pa-
pel, determinante, de China en el mercado del vino.

El escepticismo persistente entre muchos especialistas es, todavia, grande. Tiene que ver con las
barreras culturales y el hecho de que su consumo continda siendo restringido a las élites y los ri-
cos. Un estudio britanico calcula que poco mds de 30 millones de chinos, de una poblacién de
1.380, consume vino de forma “habitual”. Pero son estos mismos datos los que plasman una reali-
dad: China es el mercado con mayor potencial de crecimiento.

El pasado afio el Concours Mondial de Bruxelles celebrd su 252 edicién en Pekin, lo que permitié a
los participantes acceder a este mercado a punto de convertirse en el principal importador de vino,
con unas ventas que superan los 2.000 millones de ddlares gracias a su espectacular dinamismo.

El gigante asidtico es uno de los mayores consumidores de alcohol del mundo: cerveza y la bebida
nacional, baijiu (licores destilados y aguardientes). Este afio y pese a la desaceleracidon econdmica,
se estima que China podria aumentar sus importaciones de vino en un 8%, segun el International
Wine and Spirits Record. Se mantiene como principal comprador asidtico con unos 690 millones de
litros, lejos de los 262 de Japdn, segundo mercado. El incremento se debe a varias razones: los jo-
venes prefieren el vino a los tradicionales baijiu y los mayores también comienzan a recurrir al vino
por sus beneficios para la salud.

Empiezan a preferirse vinos de alta calidad en China, que ha comprado vino a precios mas altos que
nunca. Un ejemplo es el de las bodegas de los Consejos Reguladores de los vinos de las Denomina-
ciones de Origen Ribera del Duero y Rueda, dos regiones icdnicas. El 75% del vino consumido en
China es tinto y el interés por el blanco es creciente por lo que el afio pasado se lanzé la campafia
conjunta Ribera Rueda “Just Be”, con gran aceptacidn por los medios especializados chinos. Las ac-
ciones de promocién para aumentar las ventas contindan este afio.
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Con todo, sigue siendo bdsico el peso de China como importador de vino a granel. A finales de
mayo se celebra la primera feria de vino a granel de Asia en Yantdi. A través de este puerto llega
mas del 80% del vino a granel que entra en China cada afio.

Precisamente la fuerte caida registrada por el vino espafiol en China se debid al desplome del
granel tras el excelente desarrollo de Australia y Chile en esta categoria, con la firma de Tratados
de Libre Comercio de ambos paises con Pekin.

Las principales bodegas de 15 paises, entre ellos Espafia, ya han confirmado su asistencia a la
World Bulk Wine Exhibition Asia, donde se reuniran con los grandes importadores asiaticos.
Empresas internacionales del sector se estan estableciendo en China. Proliferan las joint-venture.
Las universidades nacionales ofrecen una cada vez mejor formacién a los profesionales. No obs-
tante, el mayor reto viene dado por el fendmeno de la transformacién de algunas grandes em-
presas vinicolas chinas de productores de vino en comerciantes. Esto es asi porque los vinos em-
botellados importados y, sobre todo, los vinos a granel se estdn comercializando como vinos chi-
nos.

Espaifa es el mayor exportador de vino del mundo con 22 millones de hectolitros. Supera a Italia
(21) y Francia (14). Sin embargo, Francia factura mas de 9.000 millones al afio en exportacién e
Italia casi 6.000. El pasado afio las ventas espafiolas consiguieron superar por primera vez los
3.000 millones.

Para crecer, nuestros vinos siguen la estrategia conocida como la doble D: digitalizacion y diver-
sificacidon. La primera es fundamental al ser la forma de Illegar a los nuevos consumidores. En el
mercado chino las colaboraciones con plataformas como Amazon o Alibaba constituyen una exce-
lente puerta de entrada.

China estd entre los mercados mas importantes para el vino espafiol junto con Estados Unidos,
Canadd, México, Alemania.. y Reino Unido, destino sobre el que en la actualidad el Brexit abre
grandes interrogantes.

Caida en la produccion mundial de vino. Fuente: AFP

Produccion en China

La viticultura china avanza imparable. Aunque la produccidn propia es todavia testimonial se es-
tan acometiendo avances extraordinarios. Ha pasado a ocupar la primera posicidon con superficie
cultivada de vifiedos desplazando a Espaiia, si bien se estima que de momento solo alrededor del
10% son uvas para vino y el resto son uvas de mesa.

En la mencionada ciudad china de Yantdi, la empresa vinicola Changyu, es mas una pequeia ciu-
dad que una bodega convencional. Solo de |la marca Noble Dragdn vende unos 450 millones de
botellas cada afio, lo que sitla a esta marca como lider mundial en volumen de unidades vendi-
das.

El gobierno chino ha convertido al sector del vino en uno de los ejes del desarrollo de su econo-
mia. Una impresionante apuesta que se traduce en el interés de sus empresarios. No solo en Bur-
deos hay mas de un chdteau de propiedad china. Es el caso asimismo de otras bodegas europeas,
como la espafiola Marqués del Atrio de Rioja.

En septiembre la presidenta de la Organizacidén Internacional de la Vifia y el Vino, Regina Van-
derlinde, hizo su primer viaje oficial a China. La visita se realizé a la regidén de Ningxia, una de las
zonas vinicolas mas importantes, con motivo de la VII Exposicién Internacional Vitivinicola de las
Laderas Orientales de las Montafias Helan. Asistié ademas a una exposicidon de vinos de diferen-
tes regiones de China: el Belt & Road Wine and Spirit Competition en Yinchuan, capital de esta
zona emergente. Las autoridades presentan la viticultura en la regién de Ningxia como un ejem-
plo de crecimiento sostenido de mdas de 180 bodegas. Otras zonas importantes de producciéon de
uva se concentran en las regiones de Xingjiang, Hebei, Shandong, Liaoning y Henan, todas en el
Norte.

La produccidn china se orienta a la diversidad y la calidad. En relacidon a la primera, se investigan
nuevas variedades de uva para elaboracién. Hasta ahora la mas utilizada es Cabernet Sauvignon
seguida de Merlot y Cabernet Gernischet. Para las variedades en vinos blancos, Chardonnay vy
Riesling. Con respecto a la segunda y al tiempo que se trata de reducir costes se intenta superar
con tecnologia las adversidades climdticas para la vid: bajas temperaturas, fuertes vientos y sue-
los poco propicios. La cultura del vino se complementa con el desarrollo del subsector del enotu-
rismo.

Consideraciones demograficas
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La creciente Importancia ael mercado cnino

también tiene mucho que ver con tres gran-
des tendencias demograficas que afectaran
al vino identificadas por la consultora Wine
Intelligence.

Esta en primer lugar el envejecimiento de
la poblacién. Si bien Naciones Unidas pro-
nostica que la poblacidn mundial crecerd un
12% hasta alcanzar los 8.500 millones de
personas en 2030, la gran mayoria de este
crecimiento se producird en mercados que
actualmente no son grandes consumidores
de vino (India, Pakistan, Nigeria, Congo).
Con la desaceleracién en las tasas de fertili-
dad a nivel mundial y el aumento de la es-
peranza de vida, la proporcidon de personas
mayores crece de forma constante. Los da-
tos de Wine Intelligence indican que la pro-
porcién de bebedores de vino regulares de
65 afos o0 mds han aumentado significativa-
mente en los Ultimos afios en paises como
China.

Otro factor es la igualdad de género. La
reduccion de las tasas de fertilidad, la urba-
nizaciéon y la globalizacién han llevado a

Fallin global wine output
Estimated at 250 millions hectolitres in 2017, a drop of 8.6%
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gue las mujeres trabajen mds, se casen a

edades mayores y tengan menos hijos. Con este cambio de modelo la influencia en las decisiones de
compra de las mujeres pasa a ser considerada fundamental. Muchas empresas del sector de bebidas
alcohdlicas reconocen esta nueva tendencia y nicho de mercado. Segun datos de Wine Intelligence,
los intentos por atraer a mujeres y jovenes han llevado a ofrecer productos que se fijen més en la
salud y bienestar (vinos mas saludables, bajos en alcohol, sin ingredientes artificiales y contenido
reducido de carbohidratos). La investigacién muestra que a nivel mundial las mujeres igualan en co-
nocimientos de vinos a los hombres. En China incluso los superan y se sienten mas competentes.

La tercera tendencia que influye en los patrones de consumo es el aumento de los hogares mas redu-
cidos o unipersonales ya que un tanto por ciento considerable de los bebedores de vino vive solo.

A modo de conclusién

Se concede importancia a la presentacion (etiqueta) y envoltorio de las botellas ya que el vino, es
cierto, aun es considerado por muchos un objeto de lujo siendo comun regalarlo como muestra de
respeto.

Tradicionalmente el sector bodeguero chino se ha caracterizado por un alto grado de concentracién.
Tras un proceso de transformacion las empresas lideres se ven obligadas a mejorar sus estrategias de
comercializaciéon para mantener su posiciéon en el mercado.

En lo que se refiere a comercializacién y distribucién aunque se han ido incrementando la venta en
las cadenas de tiendas y supermercados, los hoteles, restaurantes y servicios de catering siguen
constituyendo un canal principal.

Varios factores afectan de forma positiva a la demanda de vino: la actitud favorable del gobierno al
aumento del consumo de vino en detrimento de bebidas de mayor grado alcohdlico es uno de ellos.
Ademas, su consumo ofrece una imagen asociada a un estilo de vida social y cultural sofisticado en-
tre los miembros de las nuevas clases media y alta y entre la juventud. También influyen los supues-
tos beneficios para la salud del vino tinto; algo muy tenido en cuenta por el consumidor local.

El consumo tiene un cardcter esencialmente urbano, en particular las grandes ciudades: Pekin,
Shanghai, Guangzhou, Tianjin, Shenzhen... Son centros urbanos con elevados niveles de ingreso per
capita, focos de desarrollo regional y de nuevas tendencias y hdbitos. Lo mismo sucede en otras ciu-
dades menos conocidas a medida que mejora el nivel de vida.

En resumen cabe decir que el consumo de vino ha comenzado a generalizarse en la cultura moderna
china.
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Iw: Sector Del Aceite

La produccion de aceite de Soller ha sido un
88 % inferior respecto a la pasada campana

La temporada de oliva y de produccion de aceite de oliva en las almazaras del Va-
lle de Séller ha finalizado con unos resultados incluso peores a los ya anunciados en
verano. Si a finales de agosto la temporada 2018-2019 se auguraba como «muy ma-
la», debido a coincidencia de dos factores negativos -la veceria natural de los arboles
(una menor produccion por ciclos periddicos) y el exceso de lluvias en verano-, la
Cooperativa de Soller no duda en situar los resultados finales entre los peores
que se recuerdan en el Valle.

Asi, la aceituna procesada en la Coopera-
tiva para la elaboracién de aceite de oliva
ha pasado de los 1,5 millones de kilos en
la temporada 2017-2018 a los solamente
237.000 del ultimo afio. Es decir un 84,5
por ciento menos. Traducida esta cantidad
al aceite obtenido para su comercializa-
cion el resultado es un 88,5 % menos li-
tros que en la campaiia pasada, ya que se
han pasado de los 293.879 litros de 2017-
18 a solamente 33.677 litros. Esto repre-
senta que ahora solamente se han conse-
guido un 11,45 % de la produccién ante-
rior.

El pasado verano —tal y como publicé este
diario— se esperaba una disminucion de un
70 por ciento, pero finalmente ha sido mu- &
cho mas. Estos datos, proporcionados por :
la Cooperativa Sant Bartomeu, correspon-
den solamente a las almazaras de esta
entidad, aunque en el Pla la campaiia no
ha sido tan mala. De hecho desde Ia
cooperativa se reconoce que «la aceituna
del Pla que hemos procesado todavia ha
permitido llegar a unos minimos, ya que en algunos puntos la Serra de Tramuntana la produccién se ha perdido
en su totalidad».

Hay que recordar que la Cooperativa de Séller procesé en 2017 casi la mitad del total de aceite de oliva produci-
do en la Isla y adscrito a la D.O. Oli de Mallorca, por lo que los datos negativos recopilados son en buena medida
extrapolables. Por otra parte, en al afio anterior se procesaron 100 toneladas de aceituna de mesa de un total de
120 en toda la Isla.

En la temporada de produccién que ahora ha finalizado dedicada a la recogida y preparacion de olivas de mesa
adscritas a la D.O. Olives de Mallorca los resultados han sido todavia peores que para el aceite. La produccion
solamente ha llegado a unos testimoniales 2.300 Kg. frente a los 93.000 de un afio antes (un 9783 % menos),
aunque hay que decir que la anterior también fue una temporada «excepcional» en sentido positivo.

La aceituna picada por la mosca quedd en su mayor parte inservible para el consumo, y en muchos olivares de
la zona ni siquiera se llegd a recoger ya que las marcas del insecto impiden legalmente su entrada en partidas
destinadas a la Denominacién de Origen.

Los técnicos recuerdan también que la picadura de la mosca «no hace inservible el fruto para su conversién en
aceite, siempre que se recoja antes de su caida al suelo, pero el resultado es un producto de menor calidad».
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La superficie de olivar andaluz ha crecido un

6,7% desde 2004

Entre los aflos 2004 y 2017, la superficie de olivar andaluz ha crecido un 6,7%, siendo
el incremento de la superficie de olivar de almazara del 7,9%, segin datos de la Conse-
jeria de Agricultura recogidos en el informe final de la campafia 2017/18.

En concreto, en Andalucia en 2017 se contabilizaron 1.596.717 hectareas de olivar (1.561.950 hectareas en 2016 y
1.496.856 hectareas en 2014), cifra que representa el 60,2% del olivar nacional y aproximadamente el 14% de la
superficie mundial de olivar.

Del total de la superficie de olivar andaluz, 1.500.290 hectareas (el 94,0%) se dedican a produccién de aceituna para
almazara.

Asimismo, un 39,5% de la superficie de olivar de almazara en Andalucia, se localiza en la provincia de Jaén, superan-
do ampliamente el medio millédn de hectdreas. Cérdoba y Granada le siguen con el 23,6% vy el 13,3% respectivamen-
te. Estas tres provincias cuentan con el 76,4% del olivar de almazara de la Comunidad.

El valor de las exportaciones espanolas de acei-
te de oliva supero los 3.000 millones de euros
en la campana 2017/18

El valor de las exportaciones espafiolas de aceite de oliva supero los 3.000 millones de
euros en la campafa 2017/18, un 16% menos que en la temporada anterior, pero se
mantuvo por encima de la media de las cuatro anteriores, segin recoge el ultimo boletin
de comercio exterior del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA).

El volumen de exportacion se situé en 876.825
toneladas, un 9% menos respecto a la campafiia
2016/17.

Los datos del MAPA recogen un incremento de
las exportaciones extra comunitarias respecto a
la media (291.813 toneladas); mientras que las
exportaciones intracomunitarias se redujeron
en mayor medida frente a las campafias ante-
riores (585.013 t., -14% respecto a la tempora-
da 2016/17).

Asimismo, se produjo un aumento de los volumenes exportados a Brasil (+23%), Australia (+13%), China (+8%) y Rusia
(+8%) respecto a la campafia anterior y un retroceso de las salidas a Estados Unidos (-11%). En el ambito intracomuni-
tario, subieron en Reino Unido (+5%); mientras que en Italia se redujeron un 26% y en un volumen de 98.459 tonela-
das.

Por su parte, las importaciones se situaron por encima de las pasadas campaniias tanto en volumen (163.845 t.,
+72%) como en valor (524 millones de euros, +76%), a pesar de ralentizarse en los Ultimos meses.

En concreto, las entradas de terceros paises se incrementaron en mayor medida respecto a las de origen comunitario
y supusieron el 60% del volumen total importado.

En este sentido, subieron significativamente las entradas extracomunitarias de Tunez (+250%; + 36.766 t.) y Argentina
(+160%; +6.525 t.) en comparacion con la temporada precedente; frente a un menor aumento de los paises comuni-
tarios, con un descenso en lItalia (-49%, hasta -4.939 t).
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{ VinoEwmpLeo !

PARA VER CUALQUIERA DE ESTAS OFERTAS DE EMPLEO Y OTRAS MAS,
PUEDE CONECTARSE A LA PAGINA WEB DE VINO EMPLEO:

www.vinoempleo.es

Responsable Comunicacion y Marketing

-

TUMNITLLA

El Consejo Regulador de la Denominacidon de Origen Jumilla selecciona

Responsable Comunicacion y Marketing

Bodeguer Tecnhic

{ VinoEmpLEO '

BODEGUER TECNIC AMB EXPERIENCIA EN CELLER per bodega Montsant,

Priorat i Tarragona

Comercial Cataluna

i VinoEMmrLEO '

COMERCIAL de VINOS y CAVAS para CATALUNA

Enologo

§ VinoEmpLEO '

Bodega de DO Rueda selecciona Enélogo

Tecnico Enoturismo y RRPP

_r
Consultores

Seleccionamos para nuestro cliente, Cava de gran prestigio ubicada en el Alto
Penedés, TECNICO ENOTURISMO Y RELACIONES PUBLICAS. Sus espumosos
son un referente en el mercado y conocidos por su elegancia.
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REF. 001. VENTA DE VINO EMBOTELLADO

- 18.150 botellas de Vino Rosado de 12,002

- 13.584 botellas de Vino Tinto de 13,502

-10.272 botellas de Vino Blanco de 12,002

Todas las botellas estan etiquetadas con marca propia, y figuran dos idiomas en la etiqueta: espafiol y ruso.

Anunciog por palabras gratuitos

REF. 002. DISTRIBUIDORA DE VINOS . SE OFRECE

Distribuidora y Almacenista de vinos, busca bodegas de toda Espafia que quieran que distribuya sus vinos en
la provincia de Ciudad Real.

Con importante cartera de clientes. Especializada en enotecas y restaurantes, venta de vinos de calidad.
Con posibilidad de plataforma de venta directa.

Se vende Bodega con Vihedos

- SUPERFICIE DE VINEDOS: 115,16 Ha. + 19 Ha.

- VARIEDADES DE UWVA: Zona LA MANCHA
Vifiedos en plena producciodn,

Tempranillo: 67.796 cepas .

Merlot: 38.000 cepas Bodega totalmente equipada, tanto para
Petit Verdot: 12.000 cepas molturacién, como para crianza y embote-
Cabermet Sauvignon: 35.200 cepas :

Chardonay: 61 .800 cepas "ad? de los vinos. i

arnachia: 11.110 cepas Equipadas con las mas avanzadas tecnolo-
Swrah: 32000 cepas gias

Sauvignon blanc: 12,000 cepas

Edificios para oficinas, sala de catas, labora-

torio, comedor,. Todo con materiales de
JTotal Cepas............ 269.900 primerisima calidad

Ademas tiene caballerizas

1 Aparcamiento

2 Jardin - Para mas informacion dirigirse
S Plataforma recepcian .

4 FPatio expedicion a esta revista

= T.:-I*-.-'_raS re;}e'[:u:i-:"ln L Teléfono 679789628
5 Elaboracian

7 Crnanza en barrica

5 Crianza en botella

9 Embotellado
10 Producto ternminado vy expediciaon
11 Alrmaceéen prod. enclagicos v magquinana
12 Auxiliares y vestuarios personal
13 Edifico social y oficinas
14 Patio

Anuncios gratuitos por palabras, si es suscriptor no le costara nada anunciarse. Puede poner compra venta
de vinos, tanto embotellados como a granel. , fincas, maquinaria, bodegas, etc. con sus datos o anénimo
sirviendo nosotros de enlace, también gratuito. Puede enviar sus ofertas, con los datos mas significativos

del vino o ponerse en contacto para aclarar dudas al correo: javier@elcorreodelvino.com
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Desde 30 septiembre de 2.017 a 1 DE Octubre de 2018 - 440,5 LITROS M2
Desde el 1 de octubre de 2.018— 112,4 Litros M2

Precipitacion, ETo

Precipitacion, ETo
Acumulado mensual Mes P ETo
s0 (mm) (mm)

Enero 5.6 20.4
: Febrero 8.2 49.5

40 1
H Marzo 7.2 13.8
Afi0 2019 21.0 92.7
30 +

10

/

ENE FEB MAR

M F - Precipitacion M ETo - Evapotranspiracién de referencia

21 litros en el aiio. Desde 1 de Octubre de 2018. 112,44 litros
Actualizado al 7/03/2019
LTS, 2006. 350,6 2011. 376,1 2016. 338,6

- 2007. 320,6 2012. 375.4 2017. 251,0
anos 2008. 458,8 2013. 4494 2018. 459,8
anteriores

2009. 392,0 2014. 277,8 Media de los ultimos
2010. 651,8 2015. 220,6 13 aiios 378.65

Elaborado el 07/03/2019. Valido para el 08/03/2019 de 0 a 12 horas

Litros m2

8518 Media 13 dltimos afios 378,65

2206
2006 2007 2008 2005 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
I
C/Virgen de la Esperanza, 6 .
13200 Manzanares (Ciudad Real) E
Teléfono 679 78 96 28
E-mail javier@elcorreodelvino.com
www.elcorreodelvino.com i
Director JAVIER SANCHEZ-MIGALLON ROYO
SUSCRIPCIONES 120 EUROS AL ANO.

Si desea suscribirse comuniquelo a
javier@ elcorreodelvino. com

Newletter semanal, y lo reci-

E Apuntese gratis a nuestro
u bira en su buzén de correo

cada semana: si quiere que

le apuntemos nosotros
pidalo a
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