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FERVINO, ESFUERZO DE TODOS

Del 6 al 10 del préximo mes
de mayo, tendra lugar en Valde-
pefias la tercera ediciéon de su
Feria del Vino, FERVINO. Feri-
val, organizacion ferial de la loca-
lidad, el Ayuntamiento, el Con-
sejo Regulador de la DO, la
Junta de Comunidades de Casti-
lla-La Mancha, la Camara de
Comercio de Ciudad Real, la
Diputacién Provincial, la Fede-
racion Regional de Cajas de
Ahorros, la Asociacion de
Exportadores y algun otro orga-
nismo, convergen en sus esfuer-
zos para hacer de FERVINO una
muestra congruente con la
importancia del sector vinos y
derivados en nuestra region.

Y aqui surge la primera difi-
cultad. En las dos ediciones ante-
riores, 1983 y 1985, la muestra se
vio privada de la presencia insti-
tucional de la mas extensa de las
denominaciones de origen de
Castilla-La Mancha: La DO La
Mancha. Son comprensibles,
aunque no constituyan una total
justificacion, las razones aduci-
das por el presidente del Consejo
Regulador de la Mancha para no

Es cierto que Valdepefas
obtiene, al jugar en su campo, un
extratipo de publicidad. Pero no
es menos cierto que en estas
acciones, cara al exterior, debe
presidir un cierto espiritu de uni-
dad, beneficioso para todos.
Sobre la base de éste y otros argu-

Moreno ratifique su compromiso
de hace dos afios y la DO La
Mancha tenga presencia directa
en FERVINO. Entre otras,
Méntrida lo hara en esta edicion,
después de algunas ausencias.
FERVINO esyaimprescindi-
ble. Completa la accién exposi-

muestras nacionales e internacio-
nales. Es como una devolucion
de visita de los posibles industria-
les compradores, en la que pue-
den comprobar la evolucion
hacia arriba de FERVINO, en su
doble vertiente de maquinaria y
productos enolégicos y vinos y
productos derivados. En cifra de
pabellones -después de crear,
desde cero, una infraestructura
ferial-, se ha pasado de 72 en
1983, a 90 en 1985, y a 108, ya
contratados, para la presente edi-
cién. Se ha duplicado la superfi-
cie, escenario de una labor expo-
sitora y pedagdgica orientada, no
s6lo hacia los visitantes foraneos
-vendran importadores de varios
paises-, sino para los propios viti-
cultores, industriales y consumi-
dores de la region.

El reto que tienen planteado
nuestras producciones vinicas
tiene en FERVINO una exce-
lente plataforma de lanzamiento.
El empefio merece que en esta
tercera edicion alcance su madu-
rez, para lo que se hace impres-
cindible el esfuerzo de todos.
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EL VINO MISTERIOSO
DESIERTO EL PREMIO DE LA 8.aSEMANA

Muchos han sido los participantes y nin-
guno los acertantes. Esta semana el premio
queda, por ello, desierto.

En aplicacién de la facultad atribuida por
la Base VI del concurso, el premidse acumula
a la siguiente semana. Es decir, que el acer-
tante de la 9.asemana recibird dos cajas de
vino de 12 botellas.

El vino no acertado era el siguiente:

VINA ALBALI BLANCO - 86

Vifia Albali Blanco - 86 es el vino joven
que se elabora en la “bodega fina” de Félix
Solis, SA, de Valdepefias.

Esta acreditada bodega de la DO Valde-
pefias fue fundada en 1960 como empresa

familiar, actualmente posee unas modernas
instalaciones con una capacidad de elabora-

cién de 25 millones de litros al afio. Sus tipos
son: Blancos y rosados del afio y de fermenta-
cién controlada; tintos de cosecha, reserva y
gran reserva.

Félix Solis es uno de los bodegueros de
Valdepefias que ha conseguido hacer llegar
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Vino joven, frescoy see, con la clase e inconfundible personalidad
que le imprime SU propia naturaleza: Una tierra, noble, Una copa
Bien cuidada y un aite meticuloso en su elaboracion.

sus preciados caldos a todos los rincones de
Espafia, para ello cuenta con delegaciones en
Getafe, Sevilla, Mélaga, Cérdoba, Cadiz y
Las Palmas de Gran Canaria.

Marca: Vifia Albali Blanco - 86

Tipo: Blanco.

Graduacion: 11°.

Variedad de uva con que se elabora:
Airén.

Vifiedos de procedencia: Varios pagos de
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la DO Valdepefias.

Temperaturas de la zona de produccién:
Continental extremado, con baja pluviome-
tria (450 mm.)

RESUMEN DEL PROCESO DE
ELABORACION

a) Determinacion del comienzo de laven-
dimia. (Normalmente anticipada, procu-
rando conseguir el equilibrio entre azlicar y
acido).

b) Separacion de mostos flor.
gado del mosto y enfriado.

c¢) Fermentacion entre 18"y 19” C.

d) Filtrado y embotellado en su tercer
mes de vida.

Temperatura ideal de consumo: Entre 10"
y 11°.

Platos recomendados: Primeros platos,
pescados y, en especial, mariscos.

Este vino conserva los aromas primarios
del viduefio y los secundarios de su fermenta-
cién. Es seco y perfumado al ataque.
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