
CIUDAD REAL PUEDE PRESUMIR DE CONTAR CON BUENOS 
VINOS: LOS DE LA MANCHA Y  LOS DE VALDEPEÑAS

Las berenjenas de Almagro son un producto señero de la gastronomía dudadrealeña.

Gastronomía con 
denominación de origen
Se pondrá en marcha una nueva Escuela de Hostelería con estudios superiores
La gastronomía de Ciudad 
Real responde a las carac
terísticas típicas de la co
cina regional: platos fuer
tes, recios, con la carne, 
principalmente de caza, 
como protagonista. Junto 
a ello, no podemos olvidar 
la rica variedad de sus vi
nos, con dos denomina
ciones de origen: Mancha 
y Valdepeñas, a la que 
hay que sumar una terce
ra: la que corresponde al 
queso manchego.

José Macías Vals es el 
presidente de la Asocia
ción de Hosteleros de 
Ciudad Real, constituida 
en 1977, y propietario del 
restaurante Miami. M ací
as nos habla de cinco pla
tos como los más típicos 
de la cocina de su tierra. 
«Las migas, que, como su 
nombre indica, se compo
nen de paz con torreznos 
y ajo frito; las gachas, ha
rina de pitas o almortas, 
agua, ajos, torreznos y pi
mientos secos; el asadillo 
de la huerta, compuesto

de pimientos asados con 
tomates, cominos, ajos, y 
aceite; el pisto, a base de 
pimiento, tomate y aceite 
y, por último, la caldere
ta, que es un guiso tradi
cional de pastores, que 
tiene como materias pri
mas el cordero, el ajo, la 
cebolla, el laurel y el pe
rejil, que se riegan con vi
no blanco y aceite, dejan
do que hierva todo a fue
go lento».

Para acompañar tan 
suculentos manjares, que 
tiene su mejor postre en 
el queso manchego, ela
borado exclusivamente 
con leche de oveja de ra
za Manchega, según reco
ge el Reglamento de la 
Denominación de Origen, 
en Ciudad Real se puede 
presumir de contar con 
buenos vinos: los de la 
Mancha y los de Valdepe
ñas.

Los caldos acogidos a 
la Denominación de Ori
gen Mancha cuentan to
dos ellos con el sello de la

variedad Airén y, algunos 
tintos, con típico aroma 
de Cencibel. Los blancos 
son pálidos, finos, ligera
mente amarillos y frescos 
al paladar, con excelente 
aroma y afrutados, aun
que no en exceso. Su gra
duación oscila entre los 
12 y 13,5 grados. Son ap
tos para pescados, hue
vos, platos ligeros y ma
riscos. También para pes
cados y, además, para 
quesos frescos y verduras 
son recomendables los ro
sados y claretes, que se 
caracterizan por ser bri
llantes de color, aromáti
cos y ligeros.

En lo que se refiere a 
los vinos de Valdepeñas 
son suaves, de sabor afru
tado, ligeramente oloro
sos, finos al paladar, 
transparentes, brillantes y 
totalmente naturales. Sus 
tres variedades, tinto, 
blanco y rosado, son aptos 
para aperitivos y «tapeo». 
Los tintos son especial
mente indicados para re

gar los más tradicionales 
platos ciudadrealeños a 
los que anteriormente alu
díamos. La variedad Ceni- 
bel es la uva que produce 
el vino tinto de Valdepe
ñas. Mientras, con la va
riedad de uvas Airén, se 
obtienen los blancos.

Actualmente existen en 
la capital manchega alre
dedor de 70 restaurantes 
que, además de ofrecer 
cocina típica -especial
mente requerida por los 
visitantes- ofertan los más 
diversos menús de la gas
tronomía nacional e, in
cluso, internacional, con 
precios que oscilan entre 
las 750 pesetas y pueden 
alcanzar las 6.000 ó las 
7.000, «el precio medio 
-explica José M acías- os
cila entre las 3.500 y las 
5.000 pesetas».

Al contrario que a 
otros sectores económi
cos, a los restaurantes, a 
decir de su presidente, no 
les ha beneficiado la lle
gada del A VE a Ciudad

Real. «Nos ha servido pa
ra quitamos clientes, tanto 
a los restaurantes como a 
los hoteles, porque la gen
te encuentra una gran fa
cilidad para desplazarse a 
precios razonables y en el 
mismo día hacen el viaje 
de ida y vuelta».

No obstante, Macías se 
muestra satisfecho de la 
promoción que se está ha
ciendo de la cocina man
chega a través de las insti
tuciones, con las que la 
Asociación colabora acti
vamente. «La Junta de 
Comunidades nos acaba 
de ofertar un curso de seis 
meses de alta gastrono
mía. También somos cen
tro colaborador del INEM 
y hemos solicitado al M i
nisterio de Educación y 
Ciencia la creación de una 
nueva Escuela de Hostele
ría, con estudios superio
res, un primer ciclo de dos 
años y otro en tres años, 
que resolverá las necesi
dades del sector en Ciu
dad Real».
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