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Ahora hay que vestir el campo

*Rafael Navarro

Durante todo el afio en EL MUNDO hemos cultivado nuestra
pasién por el vino, el cava y la gastronomia. Semana a semana
les hemos ido narrando cdmo evolucionaba el amplio sector que
da placer a nuestros sentidos y que pese ala crisis se coloca cada
dia un listén mas elevado. Y como ya viene siendo una tradicién,
cada afo les mostramos en este suplemento el mejor muestrario
dela cosecha.

En la dltima década, el trabajo de los agricultores y bodegueros
ha conseguido superar la mas dificil de las barreras: que calase en
el consumidor que en la Comunidad Valenciana hay muy buenos
vinos y cavas y gastronomia de nivel. Superar ese transito ha
sido complejo, el trabajo de muchos afos en la trastienda de sus
negocios y también en la mesa de los restaurantes. Ahora queda
otro reto no menos importante: vestir el campo.

Imaginense que su negocio del vino, el cava y la gastronomia es
una gran botella. Una inmensa botella en la que todos vierten el
trabajo de todo un afio. El caldo fruto de ese enorme coupage es
bueno, de calidad, lo reconoce el publico, deja buen recuerdo en
el paladary el color es el idéneo. Ante un caldo de esas caracteris-
ticas, jcomo vestirian la botella? Habria que colocarle las mejores
galas, una buena etiqueta, un tapdn con sello de calidad y un
vidrio ala altura que se merece.

Elvestido de esa gran botella no es otro que la imagen turistica
que rodea a cada una de las zonas de produccién. De la misma
forma que un vino no es recomendable tomarlo solo, una oferta
de cavas, gastronomia y vinos necesita de un complemento de
imagen a su altura que hasta el momento en muchas zonas no se
ha cuidado como se merece. A nuestro entender, el sector debe
convertirse en un celoso y obsesivo vigia del mundo rural y su
proteccidn, del cuidado de las casas rurales, los caserios, las al-
deas, los lugares de excursién, las ventanas, las rejas y hasta los
dinteles de las puertas... del cuidado de su etiqueta colectiva. La
mayoria de las zonas de produccién tienen entornos envidiables
que no los han puesto en valor como se merecen. Ahora que la
sociedad civil, esa de la que también forma parte importante
este sector, ha dejado de abdicar de sus responsabilidades y
estd empezando a ejercer, debe exigir a los responsables politi-
cos planes de mejora en la imagen. En muchas ocasiones no se
trata tanto de dinero como de formacién, de gusto por hacer
las cosas, de mimo en la venta de un pueblo y sus calles. En esa
tarea de vestir el campo se debe implicar sin duda a la pobla-
cién, porque en muchas decisiones de propiedades particulares
radica la esencia de la imagen y la oferta que el turista de fin
de semana, de escapada, se puede llevar. Si la distribucién es

compleja, para darle la vuelta al trasiego del negocio hay que ser
atractivos, seductores.

Hay entornos histéricos junto a los lugares de produccién con un
tremendo potencial por explotar, que certifican y dan cuerpo ala
historia del sector. Son los ideales; en algunos casos insuperables.
Y, tenemos, afortunadamente, unas infraestructuras de primer
nivel para acceder que nos colocan un gran mercado potencial de
poblacién al alcance en distancia y tiempo. Pero no siempre se han
puesto en valor. El caso mas clamoroso es el del AVE. Si no existie-
se habria voces demandandolo y, sin embargo, ni las autoridades
locales ni el propio sector estan aprovechando como debieran una
infraestructura impagable, tanto en las estaciones finales como
en la parada de Requena-Utiel. Con el debido respeto y dentro de
nuestra critica constructiva, el sector no parece ser consciente del
potencial que tiene a su alcance para atraer el turismo de escapada
que tiene un publico objetivo de mas de 6 millones de habitantes
en el centro de Espafa a su alcance. No dejen pasar ese tren. Sean
seductores con su oferta y deténgalo todos los dias.

La diferencia entre la vieja y la nueva agricultura radica en que
tiempo atrds existia una distorsién temporal entre la produccién
y el consumo. La reaccién a la demanda era mucho mis lentay
en no pocas ocasiones, lugares y cultivos el agricultor producia lo
que mejor podia crecer, pero posteriormente llegaba la frustra-
cién de que el consumidor no lo demandaba. La nueva agricultu-
ra es la que se adapta con mis rapidez y facilidad a la demanda,
en los productos, los gustos y los tiempos. Y es esa adaptacién la
que debe trasladarse ahora a la imagen del campo, al vestido de
disefiador que se merece. No se puede colocar cualquier prenda.

El campo ademads debe ser consciente de que llega una revolu-
cién tecnoldgica que lo va a transformar. La primera revolucién
digital ha surgido de la interseccién de las humanidades con la
tecnologia. La siguiente que se estd fraguando ya va a llegar de
la confluencia de la tecnologia con la educacién y la sanidad. Son
las vias de mayor desarrollo actualmente. Y han sido precisamen-
te los problemas de acceso ala educacién y la sanidad los que han
conducido a la despoblacién del campo en las dltimas décadas.
El campo debe, pues, ir al encuentro, adelantarse a lo que va a
pasar, exigiendo un plan de internet rural de gran coberturay
velocidad. El internet rural de calidad y sus desarrollos serdn los
complementos, los accesorios idéneos para el gran vestido de gala
que debe lucir el campo.

“Rafael Navarro
Director regional El Mundo Comunidad Valenciana



Es momento de lo nuestro

La recientemente creada Asociacién de Elaboradores de Cava de Requena, o lo que es lo
mismo, de cava valenciano, ha pensado en el lema ‘Es nuestro momento’ para promocio-
nar la Feria del Cava Valenciano. Me van a permitir que se la compre, y le dé una vuelta.

¢Por qué es momento de lo nuestro? Porque tenemos la mejor oferta de vinos y cavas
de nuestra corta historia como embotelladores. Echando la vista atrds, hace no dema-
siados afios, éramos una zona bautizada como ‘granelista’. Es una realidad y creinme
si les digo que hay productos elaborados en nuestras bodegas que no tienen nada que
envidiar a nadie. Y cuando digo a nadie, si, también me refiero a las zonas productoras
que le vienen a usted a la mente.

Sino me creen podemos hacer una prueba. En su proxima eleccién de vino inviertan en
uno autéctono. Lo més ficil es que se sientan satisfechos. Esgriman un ;de verdad esto
es de aqui? Y siéntanse con el compromiso de repetir experiencia.

Para cumplir este guién tengo que pedir algo a la hosteleria valenciana. Que el 50% de
su carta de vinos sea de referencias autéctonas y que no las utilicen para completar a
los de siempre. Esto mismo, en otras zonas productoras seria impensable porque las
cartas estan copadas con sus referencias. Y por ahi se empieza. Por ser uno profeta en
su tierra. Otro tema importante seria que el vino por copas fuera casi una obligacién
para fomentar el consumo... pero todo se andara.

De lo que no tengo duda, y por eso me atrevo a recomenddrselo, es que estamos ante un
gran momento del vino valenciano, con muchos productos que cuidan las variedades
autdctonas con un escrupuloso trabajo desde la vifia. Son nuestras sefias de identidad,
nuestro ‘terrufio’, nuestro caracter mediterraneo.

Para el final me dejo los cavas valencianos. El nivel ha crecido tanto cuantitativa como,
sobre todo, cualitativamente. Tenemos auténticos maestros en la técnica de la segunda
fermentacién en botella, el alma de cualquier cava, y la critica empieza a reconocerlo.
De Requena saldrdn este afio cerca de cuatro millones de botellas, cuando hace sélo dos
estibamos en 1,5 millones. Y no es casualidad, las condiciones climaticas de Requena,
con 800 metros sobre el nivel del mar y una enorme diferencia térmica entre el diay la
noche en las épocas mds calurosas, se suman a la preparacién de los endlogos.

Se acercan las fechas navidefias y éstas son una buena excusa para mirar hacia lo nues-
tro. Porque es nuestro momento. Mejor, es momento de lo nuestro.

Jaime Nicolau Saiz
vinos.cv@elmundo.es
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VINOS Y CAVAS

ENOLOGOS Y BODEGUEROS
8-37

Enologos
Proyectos tan distintos y t mn validos

T T T

Fotografia: Miquel Francés

ELMUNDO DELVINO NO ES UNA CIEN-
CIAEXACTA. Como dice algiin importan-
te endlogo valenciano “depende mucho de
los gustos personales y ahi nadie sabe mds

que uno mismo”. Es por eso que nadie pue-
de discutir la validez de ningtin proyecto
vinicola. Todos tienen una razén de ser, un
alma, y todos son legitimos. Desde el que
cree que los vinos tienen que ser la maxima
expresion del terrufo y unos estindares de

y 5

calidad altisimos, incluyendo un precio a
la medida de esa calidad, hasta el que cree
que debe dirigirse al nicho mas amplio del
mercado, con un vino mds facil de enten-
dery un precio mucho més contenido.

Con unos estandares de calidad garanti-
zados gracias a la enorme formacién del
sector del vino valenciano en todas sus
vertientes, no hay riesgo de elegir un pro-

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO

yecto que no valga la pena. Todos estin
enormemente profesionalizados, tienen
muy claro hasta dénde llegar, y saben muy
bien cudles son sus armas. Y para ejemplo
bien vale la opinidn de los criticos. En la
recientemente publicada Guia Pefiin 2014,
casi un centenar de referencias valencia-
nas han obtenido 91 0 mds puntos. Pero
es que ademds son mas de un centenar
los vinos que han obtenido 4 o 5 estrellas

e ———— —
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El sector del vino valenciano presenta proyectos totalmente antagénicos que sirven para dar muestra de la
enorme oferta que la Comunidad tiene en este sector. Desde vinos complejos a precios de nivel premium,
hasta vinos ficiles de beber, excelentemente valorados por la critica y con una ajustada relacién calidad/

precio. Todos son igual de validos.

en la categoria de relacién calidad/precio.
Como ven, proyectos diferentes, enorme-
mente valorados por motivos también
diferentes. Y en esas se nos ocurrié que
la mejor manera de que cada enélogo o
cada bodeguero pudiera expresar ese
alma de su proyecto era abrir una serie de
entrevistas personales, con preguntas en
comun y otras a la medida de cada pro-
yecto. Asi surgid esta seccién. Muchos de

estos proyectos se los hemos ido acercan-
do semanalmente desde las piginas de
Cinco Barricas en los tltimos seis afios.
Cada uno es defendido por su ‘idedlogo”
con una pasion que no permite dudar del
mismo. Hay sitio para todos y todos son
tremendamente vélidos.

En el caso de los endlogos hemos profundi-
zado algo mds en la parte técnica, dejando

a los empresarios las cuestiones mis rela-
cionadas con el mercado. La suma ha sido
tan importante que hemos decidido que
fuera la seccién de mis peso de esta obra
en su parte dedicada al mundo del vino
valenciano. En las siguientes paginas van
a poder poner cara a los responsables de
vinos que seguramente hayan degustado
en alguna ocasién. De lo contrario, les in-
vitamos a que lo hagan.

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO
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Le apodo asi Victor de la Serna, uno de los
periodistas que mas sabe de vinos en Espana.
Toni lo ha hecho todo por y con la bobal, con la
que quiere seguir creciendo.

)
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“SIN BOBAL NO SERIAMOS NOSOTROS

NI NADIE EN EL MUNDO DEL VINO”

¢Por qué un proyecto, Mustiguillo, que
apunta al segmento medio y alto del
mercado apoyandose en las variedades
autéctonas? Porque he creido desde el
inicio, hace ya casi 14 afios, que teniamos
la obligacién de poner en valor lo nuestro,
los productos autdctonos, y dejar de copiar
estilos. Nosotros hemos apostado por ha-
cer las cosas lo mejor posible, sin perder
el norte y ofrecer lo mejor afio tras afio,
cuando nadie apostaba por las variedades
locales. Que ahora estén en un segmento
medio-alto, ha sido cuestién de tiempo, el
mercado coloca a cada uno en su sitio.

¢Por qué se ha ‘empefiado’ Toni Sarrién en
elevar a los altares la bobal? Yo no me em-
pefiado en subirla a ningdn altar! Simple-
mente me puse a trabajar a fondo con una
variedad que lleva siglos en nuestra tierra,
y que nadie antes le habia prestado la aten-
cién ni el carifio que merecia. Y el tiempo

me ha hecho sentirme muy cémodo y con-
fiar en ella como en ninguna otra. Creo que
sin bobal no seriamos nosotros, y por lo tan-
to no seriamos nadie en el mundo del vino.

¢Qué siente cuando la critica responde,
como con los recientes 96 puntos de Quin-
cha Corral en Peiiin? Pues se siente uno
muy bien, a todo el mundo le gusta que le
reconozcan su trabajo, y mas una guia tan
importante. Aunque personalmente no soy
un entusiasta de las puntuaciones, siem-
pre le digo a mi equipo que tenemos que
seguir siendo los mismos, antes y después
de una puntuacién, sea buena o mala, y
que nos queda mucho trabajo por hacer.

Y ahora el mismo proyecto de tintos, con
variedades autoctonasblancas. ;Por qué?
Bueno, por la misma razén. Me siento en
la obligaci6n de intentar dignificar otra de
nuestras variedades autéctonas. La merse-

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO
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guera, salvando las distancias, es muy pare-
cida ala bobal, son variedades risticas, de
racimos grandes, muy productivas, dificiles
de domar, pero con encantoy personalidad.

;Queéjimportancia tiene la viticultura
en Mustiguillotr¥abajando en ecolégico?
Mucha, tiene mucha importancia. Somos
principalmente viticultores. No concibo
una enologia sin el manejo de la tierra,
delvifiedo. Y seria del género tonto por mi
parte, si no cuidase la tierra y el entorno
donde crecen nuestras cepas. Nuestra fin-
ca practica una viticultura ecolégica (esta-
mos inscritos en el Comité de Agricultura
Ecoldgica desde el 2007). Hoy en dia hay
un uso abusivo de herbicidas, pesticidas y
demads productos nocivos en la agricultura
en general, y estd en nuestro deber como
viticultores cambiar la tendencia. Hoy se
puede ser ecoldgico sin el estereotipo de
ser hippie o llevar coleta. Se pueden hacer

-
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grandes vinos, y que ademads sean eco-
l6gicos.

¢De verdad ha subido el nivel general

de los vinos valencianos? Si, ha subido

y mucho. Estdbamos a un nivel bajo,
por lo tanto solo nos quedaba subir. Y

el cambio ha sido importante. Hoy es |
dificil encontrar un vino valenciano de-
fectuosoy un gran niimero estin a buen
nivel. Eso no quita que debamos seguir
trabajando y mejorandoy ser honestos y
criticos con nosotros mismos, y cuando

un vino de nuestra bodega no déla talla,

no sacarlo al mercado. Un vino valencia-

no que no cumpla las expectativas del
consumidor por falta de calidad, hace
mucho dafio al resto de vinos. Es muy
dificil que un consumidor en New York,
por decir un sitio, elija un vino valencia-
no entre los muchos que hay en la carta.
Y si tiene la mala suerte de elegir uno
que no da la talla, dificilmente volvera
a comprar otro vino de nuestra tierra,
por muy bien que lo hagamos el resto.

¢Como seleexplicaal consumidordea
pie qué es un Vino de Pago? Aquel que
procede de un vifiedo singular que lo
hace diferente al resto de su entorno.

' Ahora llega Finca Calvestra, el Finca
Terrerazo de su nueva gama de blancos,
que ya ha tenido 94 puntos en Pefiin en
su estreno. ;Habra ‘Quincha blanco’? La
verdad es que nos han sorprendido, no
sélo la critica, sino la impresién general
de distribuidores, importadores y de
aquellos profesionales de la restauracién
que lo han catado. Creo que vamos por
buen caminoy el trabajo de investigacién
que llevamos haciendo desde 2006 para
que este vino vea la luz, seis afios después
se nota. Pero nos queda mucho trabajo
por hacer, si nos creemos que hemos to-
cado el cielo por haber obtenido buena
critica por nuestra primera afiada en
Finca Calvestra, estamos perdidos.

Recomienda un tinto y un blanco de
Mustiguillo y otro valenciano. La re-
comendacién de un vino depende del
momento, del lugar y de la compaiiia. Y
como no me has preguntado eso, no te
puedo recomendar ni los mios!!

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEQ
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PEPE MENDOZA ENRIOUE MENDOZA

“LA MONASTRELL ES CAPAZ DE

REFLEJAR LA PUREZA DE ALICANTE”

¢Por qué un proyecto, Enrique Mendoza,
que apunta al segmento medio y alto del
mercado apoyandose mucho en las varie-
dades autéctonas? Los tltimos 10-12 afios
han sido muy importantes en casa. Tene-
mos adoptados varios vifiedos viejos de
Monastrell. Empezamos con el Estrecho
Monastrell que esta evolucionado hacia la
finura y ahora tenemos mds, La vifia Tre-
menda, Las Quebradas y algunos més en
estudio como la vifia del Monte, Pedrizas,
San Miguel.

¢Qué peso tiene la Monastrell en vuestra
empresa? Cada vez nos encontramos més
seguros con la Monastrell y vemos que sus
aromas y estilo reflejan muy bien la zona:
romero, tomillo, hierbas y flores frescas.
La pureza de Alicante.

;Por qué? Al ser una variedad de ciclo ve-
getativo largo nos permite vendimiar mas
tarde. Con la piel perfectamente maduray
con menos alcohol. Por eso las variedades
de ciclo vegetativo largo como la Shiraz,

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO

Cabernet o Monastrell se han aclimatado
tan bien y dan tan buen resultado.

¢Qué siente cuandola critica responde con
puntuaciones muy elevadas? Un honor,
pero no sigo mucho las puntuaciones. Me
recompensa mds acostarme todos los dias
cansado y pensando que lo hemos hecho
bien.

¢Qué importancia tiene lo que usted de-
nomina ‘vitilocura’ en vuestros vinos? La

vitilocura es la que nos ha animado a evo-
lucionar. Tratar de comprender la planta,
conocer mejor su motor fisiolégico. No
dar nada por sentado. Si somos honestos
laviticultura de calidad en el Mediterraneo
es muy joven (los tltimos 20-25 afios). Nos
queda todo por hacer.

¢Deverdad hasubido el nivel general delos
vinos valencianos? Ya es un hecho. Tene-
mos una docena de vinos valencianos que
tienen una trayectoria en los dltimos 1
anos en el mercado, no son flor de un dia.

;Qué le gustaria que apreciase un COnsu-
midor no experto cuando abre un Enrique
Mendoza? Que se veay huela el Mediterrd-
neo, nuestras sierras, nuestras tierrasy,
sobre todo, que perciban placer y un tra-
bajo mimado.

Recomienda un tinto de EM y otro valen-
ciano. El Estrecho, ya que fue mi primera
vifia de Monastrell enfocada a gama altay
El Quincha Corral de Toni Sarrién.

Recomienda un blanco de EM y otro valen-
ciano. Moscatel de Mendoza y Benimaquia
Tinajas de Rafael Bernabé.

LA VITILOCURA
P

Pepe Mendoza es un apasionado de lo que
hace. Tiene muy claro que en el buen trabajo
con el vinedo estd la garantia del éxito. El lo
llama ‘vitilocura'.
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En su faceta de director Técnico de Murviedro,
Pablo es la meticulosidad en persona,

agradeciendo siempre la tecnologia que la firma
pone a su disposicion. En Hispano deja volar su
creatividad.

PABLO 0SSORIO

“MURVIEDRO ES LA ‘NASA’ E HISPANO +SUIZAS UNA

DE LAS GRANDES IDEAS QUE SURGEN DE ELLA”

¢Cémo lleva dirigir técnicamente un pro-
yecto de la envergadura de Murviedro y
ser ala vez uno de los pilares de otro tan
tradicional como Hispano+Suizas? Bue-
no. Laverdad es que no se podria entender
Hispano+Suizas sin ver antes Murviedro.
Murviedro es la base, donde nacen las
ideas e Hispano+Suizas es una de esas
grandes ideas que surgen desde la necesi-
dad de Murviedro de hacer una bodega de
gama alta para cubrir un nicho de mercado

y hacer un posicionamiento de vino de au-
tor con el glamour y la imagen.

¢En qué basaria el éxito de cada uno de
ellos? El éxito de Bodegas Murviedro
siempre ha sido la relacién calidad/pre-
cio y la comprension de lo que demanda
el mercado en cada momento y en cada
pais del mundo. No tenemos un vino de-
finido, nos acoplamos a las necesidadesy
estudiamos nichos de mercado para luego

elaborar vinos que sorprendan al consu-
midor con su calidad y con un precio muy
competitivo.

En Hispano+Suizas lo que buscamos es
la exclusividad, elaborando vinos tinicos
dentro de nuestro terroiry rodeados de las
grandes marcas para darnos el glamour.
Son también vinos estudiados para po-
sicionarse en un nicho de mercado muy
complicadoy exclusivo, pero que realmen-

te si haces las cosas bien, al final tienes
un sitio privilegiado.

¢Qué siente cuando la critica responde
con altas puntuaciones avinos de ambas
bodegas? La verdad es que desde Mur-
viedro es un gran éxito poder estar po-
sicionado entre las 100 mejores bodegas
del mundo segtn la critica internacional
del sector. Y eso sdlo se consigue elabo-
rando muchos vinos diferentes y que to-
dos sean buenos, ya que la suma de todas
las puntuaciones es la que nos ha per-
mitido estar en el 72/100 de las mejores
bodegas del mundo. Murviedro hoy en
dia esla referencia del levante espafiol en
cuanto se refiere a bodega de cantidad,
de mis de 21 millones de botellas, y cali-
dad intrinseca de todos su vinos y cavas.

En Hispano+Suizas pienso que es una
obligacién el tener todos sus vinos po-
sicionados por encima de los 90 puntos
en las guias referentes a nivel nacional e
internacional. Esta critica tan buena que
estamos teniendo y que se consagra afio
tras afio, mds el éxito comercial de los
vinos en el mercado es la gran satisfac-
cién que tenemos los socios fundadores
de este gran proyecto.

¢Qué le permite Murviedro en materia
tecnolégicay qué le llena de su traba-
jo en Hispano+Suizas? Murviedro es
como la NASA. Tenemos todo lo que un
endlogo puede sofiar y se necesita para
elaborar vinos de calidad y, por otra
parte, también tenemos la capacidad
financiera para poder invertir conti-
nuamente en nuestro [+D+] para seguir
siendo lideres en el mercado del vino de
calidad. Apostamos por una viticultura
tradicional para producir la mejor uva
posible y luego le aplicamos el proceso
de elaboracién con la tltima tecnologia
del mercado para mejorar esa materia
prima. Siempre desde el mis absoluto
respeto a la tradicién, pero manteniendo
la innovacién tecnoldgica.

El trabajo de viticultura y enologia que
realizamos en Hispano+Suizas tiene
una buena base tecnoldgica, pero con un
claro componente manual y de tradicidn.
Buscamos sacar el maximo de partido de

——

nuestro vifiedo siendo respetuosos con el
medio ambiente y rentabilizamos muy
bien todos nuestro saber hacer a la hora
de elaborar los vinos y cavas.

¢En qué se basa el éxito de Murviedro?
Gestionar como nadie la calidad y el ser-
vicio de los vinos afio tras afio a nuestros
cliente y generando valor como marca se-
gura de futuro.

¢Y el éxito de Hispano+Suizas? Hacer
las cosas muy bien hechas y ser hones-
tos y transparentes con nuestro proceso
de elaboracién para que el consumidor
pueda entender el porqué de las cosas
por si mismo. Aunque de todo esto sin
trabajo, realmente no hay nada.

Si tuviera que elegir uno, ;Qué ad-
jetivo utilizaria para cada firmay
por qué? Murviedro es Innovacién e
Hispano+Suizas exclusividad.

¢Deverdad ha subido el nivel general de
los vinos valencianos? Pienso que esto se
ha convertido en un tépico de encuen-
tro entre bodegueros, pero la verdad es
que realmente se podria decir que en los
ultimos diez afios se ha producido una
revolucién en el sector viticola valencia-
no muy importante, pasando de ser una
zona viticola mds dentro del mercado del
vino a conseguir posicionar referencias a
nivel nacional e internacional de varios
vinos valencianos.

Recomiende un tinto de Murviedro, otro
de Hispano Suizas y otro valenciano.
De Murviedro, Cueva del Pecado. De
Hispano+Suizas, Quod Superius. Tam-
bién Finca Terrerazo, de Mustiguillo.

Recomiende un blanco de Murviedro,
otro de Hispano Suizas y otro valencia-
no. De Murviedro, Estrella Frizzante.
De Hispano+Suizas, Impromptu. Por
ultimo, Vegalfaro Pago Los Balagueses
Chardonnay.

Recomiende un cava de Murviedro, otro
de Hispano Suizasy otro valenciano. De
Murviedro Expresién Chardonnay. De
Hispano+Suizas, Tantum Ergo Rosé. Tam-
bién Arte Mayor de Dominio de la Vega.
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RODOLFO VALIENTE

“TENEMOS LA INQUIETUD DE ELABORAR VINOS
DE CALIDAD RESPETANDO EL MEDIO AMBIENTE”

¢Explique el porqué (el alma) de un pro-
yecto, Vegalfaro, que apunta al segmento
medio y alto del mercado? Desde siempre
hemos tenido una amplia gama que abar-
cara el segmento medio- alto. No somos de
los que como no se vende caro ahora ha-
cemos otro mas econémico, hemos creido
que tiene que haber vino para cada mo-
mento, para cada comida... exceptuando
el segmento bajo donde el consumidor no
busca emocionarse con el vino sino precio
y por ello baja calidad.

¢Qué siente cuando la critica responde,
como con los recientes 93 puntos de Pago
delos Balagueses? La critica especializa-
da siempre nos ha calificado muy bien los
vinos durante nuestra trayectoria. Llegar
a esas altas puntuaciones nos llena de sa-
tisfaccién y maxime cuando nunca hemos
abusado con precios altos.

¢Qué importancia tiene la viticultura en
Vegalfaro trabajando en ecolégico? Siem-
pre hemos tenido la inquietud de elaborar
vinos bajo un canon de respeto al medio
ambiente, de ahi nuestra ISO 14001, y el
trabajar en todo el vifiedo y en bodega
en ecoldgico ha sido nuestra premisa de
la que no entendemos la viticultura de
otra forma en nuestra zona. Ademds nos
ha permitido llegar a mercados sensibles
con lo ecolégico como Alemania, Japén,
Canadi...

¢Cémo sele explicaal consumidor de a pie
qué es un Vino de Pago? El Vino de Pago
es la mdxima expresion de un vifiedo, un
entorno tinico aislado del resto de vifiedos,
rodeado de monte con hierbas aromaiticas,
de otros cultivos como almendros, olivos,
cereales... sin vifiedos vecinos, con un suelo
pobre, calizo, erosiones por plantacién en
pendiente; En definitiva, unos vinos con
caracteristicas muy distintas al resto.

¢Por qué apuesta la empresa por el Vino
de Pago? La marca Vegalfaro que atiende
al nombre comercial es un vino con de-
nominacién Utiel-Requena que como su
nombre indica se encuentra en la Vega de
Requena, donde estd la bodega, lo que es
un Pago es Los Balagueses que atiende al
auténtico sentido de un Vino de Pago, un
enclave privilegiado aislado y diferente del
resto situado en otra finca. Por tanto, salen
vinos diferentes.

¢Qué variedades autdctonas trabajay por
qué? Trabajamos la bobal y la garnacha
tintorera. La primera la empleamos en
vinos rosados y jovenes con tres meses en
barrica y con una vinificacién acorde a su
destino, seguimos trabajando en crianzas
longevas a partir de la viticultura. Para la
segunda aplicamos crianzas mas largas y
hemos tenido una gran aceptacién por la
diferenciacidn, es mas, en algunos paises
me llaman Mr. Tintorera.
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¢Qué le gustaria que percibiese el consu-
midor no iniciado cuando abre una bote-
lla de Vegalfaro? Simplemente que sepa
decir con su criterio si le gusta o no. Lo
que esta claro es que tenemos un sello de
identidad y no es més que la sensacién de
fruta en todos nuestros vinos. Fruta roja o
blanca fresca en vinos jévenes y fruta ne-
gra o blanca madura en los susceptibles
de crianza.

Vegalfaro hace cava, ;Cree que es el
momento del cava valenciano? Nuestro
cava es una crianza muy larga, pero de-
gollados de forma manual en el momento
de salir a la venta, es un estilo distinto y
siempre nature. El cava valenciano es dis-
tinto a los del resto de Espafia por su cli-
ma, sueloy como consecuencia la sanidad
en las uvas. La base es distinta, aunque el
método de elaboracién es el mismo que
los demis.

Recomiende un tinto de Vegalfaro y otro
valenciano. Pago delos balagueses, Rafael
Cambra, Angosto Almendros.

Recomiende un blanco de Vegalfaroy otro
valenciano. Pasamonte, Impromtu, Blanc
de Enguera.

Recomiende un cava de Vegalfaro y otro
valenciano. Vegalfaro- Tamtum Ergo rosé-
Vega Mediem ecoldgico.
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Ha logrado labrarse un prestigio notable a
base de calidad. Su pasion por las variedades
autoctonas le ha valido este sobrenombre
en algunos paises europeos que ven en el
Pasamonte todo el potencial de esta variedad.
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Manuel Olmo transmite calma. Demugstra tener
un proyecto perfectamente planificado. Y este
cardcter se traslada casi milimétricamente a sus
vinos. Redondos y muy pensados.

MANUEL OLMO

“NUESTRA BOBAL NOS
DIFERENCIA DEL RESTO
DE VINOS DEL MUNDO”

¢Explique el porqué (el alma) de un pro-
yecto, Sierra Norte, que cuenta con una
excelente relacién entre precioy calidad
en casi todos sus productos? Excelente
relacién calidad/precio en casi todos
nuestros productos no. En todos. Otra
cosa es lo que diga la critica especiali-
zada... Es broma (se rie). El porqué, es el
motivo por el que hace 15 afios iniciamos
este proyecto: el convencimiento del po-
tencial viticola de nuestra zona y las uvas
cultivadas. Y el como es identificando a
quién va dirigido cada producto. El mis-
mo vino no gusta a todo el mundo.

Especialmente con la saga Pasion de
Bobal han logrado unnotable éxito en
el mercado. ;En qué lo basaria? Consi-
deramos que es un producto completo,
redondo. Presentacién, nombre, calidad,
precio, distribucién....

¢Qué importancia tiene la viticultura
para el proyécto Sierra Norte? En el vi-
fiedo es en el tinico sitio donde realmen-
te se puede marcar la diferencia, por lo
tanto el 200%.

¢Qué sensacién le produce cuando la
critica ratifica su trabajo? Satisfaccion,
légicamente y mas todavia si coinciden
con las criticas del consumidor final que
es el que realmente decide.

¢Qué supone que Peiiin haya dado la
maxima puntuaciéonencalidad/precio
a siete de.sus vines? Una garantfa de
calidad para la bodega, no solo para una
marca en concreto. En los dltimos cinco
afios, Sierra Norte goza del reconoci-
miento por parte, no solo de Pefiin, sino
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de gran parte de la critica especializada,
tanto en el mercado nacional como en el
internacional, lo que supone bajo nues-
tro punto de vista la consolidacién de
una filosoffa.

¢Qué le gustaria que percibiese el con-
sumidor no iniciado cuando abre un
vino de Sierra Norte? El consumidor no
iniciado lo primero que tenemos que con-
seguir es algo tan basico como que le gus-
te y que siga probando otros vinos para
poder encontrar la cantidad de matices
que hay en los vinos. Los bodegueros, y
mas los que estdn mds cerca del consu-
midor, tenemos la obligacién de acertar
con las recomendaciones para atraerlo a
este mundo tan aPASIONante.

¢Por qué tanta pasién por labobal? Es la
variedad que mds tiempo lleva con no-
sotros. Es una variedad muy complicada
de cultivar cuando se trata de hacer vinos
de calidad y es algo que nos diferencia
del resto en el panorama vitivinicola
mundial.

¢Esreal el incremento cualitativo del
vino valenciano? Las cifras, las criticas y,
sobre todo, las cartas en los restaurantes,
lo demuestran. Vinos reconocidos dentro
y fuera de nuestras fronteras.

Recomiendeuntinto de Sierra Nortey
otrovalenciano. Pasién de Bobal y Cerro
Gallina.

Recomiende un blanco de Sierra-Norte
y otro blanco o cava valenciano."Cerro
Bercial Blanco Seleccién y Cava Arte
Mayor V.
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Dani Expésito retne toda la esencia de lo
que es Dominio de la Vega. Una apuesta por
|a calidad en todo lo que hacen que tiene su
maxima expresion en el cava. Fue uno de
los primeros en apostar por productos mas
complejos con un notable resultado.

DANI EXPOSITO

“ESPERO QUE EL EXITO ACTUAL DEL CAVA
VALENCIANO SEA SOLO UN APERITIVO”

¢Explique el porqué (el alma) de un pro-
yecto, Dominio de la Vega, que halogrado
hacerse un notable hueco en el mundo del
vino valenciano? Unas familias con larga
experiencia en el sector vitivinicola y con
varios proyectos exitosos a sus espaldas,
inician el proyecto de Dominio de la Vega
en 2001, con las ideas muy claras y un prin-
cipio bésico hacer calidad desde la vifia.

Especialmente con los cavas han logrado
un notable éxito en el mercado. ;En qué
lo basaria? Se ha partido de uvas de gran
calidad, con elaboraciones muy pensadas
y arriesgadas en su momento, como fue en
nuestro primer cava reserva (2001) la uti-
lizacién de la barrica para los vinos base.
Ahora no le damos importancia a estos
detalles, pero muy pocos elaboradores
utilizaban la barrica para el cava en esas
fechas. Al igual de la mezcla de cosechas
(Artemayor). No eran cosas habituales en
este sector hace 12 afios y han funcionado.
La experiencia, seriedad y honestidad de
sus gentes son claves en un proyecto como
el de Dominio de la Vega.

¢Cudl es el papel de un enélogo en una
bodega que hace grandes vinos y gran-
des cavas? Un endlogo tiene que conocer
a la perfeccién los vifiedos y uvas de que
dispone con todos sus matices, de las con-
diciones técnicas y humanas que cuenta
la bodega y conocer el mercado al que se
quiere dirigir. Con todo esto, sacar el 110 %,
cosecha tras cosecha.

¢Qué sensacién le produce cuandola critica
ratificasutrabajo? Sin lugar a dudas cuan-
do a uno le dicen qué bueno es tu vino, esa
noche duerme mucho mejor, misy cuando
lo dice la critica especializada, por la reper-
cusién que puede tener. Pero no hay que ol-
vidar que la critica muchas veces sélo hace
una fotografia de un vino y nuestro trabajo
no se debe basar en intentar tener puntos
y mds puntos. Nuestro trabajo es mds pro-
porcionar placer, por eso nuestra mejor sen-
sacioén es la de ver a un cliente afio tras afio
contento con un Dominio de la Vega.

¢Esreal el incremento cualitativo del vino
valenciano? Por supuesto, creo sincera-
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mente que nunca en la historia se han po-
dido encontrar tantos vinos valencianos
de calidad como en esta época. El sector
ha tenido la suerte de contar con gente
que ha trabajado mucho y bien por el vino
valenciano, por desgracia los y se estdn ju-
bilando en esta época, pero espero que la
semilla plantada la sigamos cuidando los
que nos toca ahora empujar. Otro punto
fundamental es que hoy en dia casi todos
los bodegueros sabemos que para que
Utiel-Requena sea reconocida, la Bobal es
la clave, esto hace tan solo 15 afios solo lo de-
fendiamos cuatro (por desgracia) y esto ha
sido un incremento cualitativo de enorme
importancia, en estos dltimos afios.

¢De verdad es el momento del cava valen-
ciano? Espero que no, que esto solo sea
el aperitivo. Es un gran momento para el
Cava de Requena, pero hay muchas mais
cosas por hacer que las hechas.

¢Por qué Requena tiene unas condiciones
climaticas especiales para hacer cava? Por
estar a tan solo 65 km del Mediterrdneo y

r 4

a una altitud en torno a los 700 m, con
todo lo que conlleva, esto hace ala zona
especial.

¢Estamos ala altura delos grandes ca-
vas catalanes? En algunos casos muy
concretos si. Pero en general nos falta
mucho trabajo, decir lo contrario seria
engafiarnos a n0sotros mismos.

Recomienda un tinto de Dominiodela
Vegay otro valenciano. Artemayor Bo-
bal, mixima expresién de una bobal,
lleno de matices y contundente vino
de Requena y Estrecho, gran Monas-
trell elaborado por una gran bodega
de Alicante.

Recomienda un blanco de Dominio
de la Vega y otro valenciano. Dominio
de la Vega Sauvignon Blanc, frescura
y suavidad unidas de la mano. Cerro
Bercial Blanco Seleccién, sedosidad y
complejidad.

Recomienda un cava de Dominio de la
Vegay otro valenciano. Dominio de la
Vega Brut Reserva especial, finura, ele-
ganciay complejidad. Marqués de Plata
Brut, frutal, fresco y divertido.

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO
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Llegd a Valencia para afrontar el reto de dirigir
el proyecto de Union Vinicola del Este, tras

SU paso por las mejores firmas de cava en
Catalufia. Actualmente su empresa elabora mas
de la mitad del cava valenciano que, este afo,
rondard los 4 millones de botellas.

PEPE HIDALGO

e, . ITIT

“EN MATERIA DE CAVA NO TENEMOS NADA QUE
ENVIDIAR A NINGUN ESPUMO0SO DEL MUNDO”

En mi hu-
milde opinidn, se debe ala obsesién por la
calidad. Elaboramos nuestros Cavas res-
petando al maximo la esencia de las uvas
de Requena en combinacién con el mejor
empefio del método tradicional (segunda
fermentacién en botella y crianza).

Cavas
elaborados al gusto del consumidor fi-
nal, sin obsesiones por lo que nos gusta
a los “entendidos” (que al final somos los
que menos sabemos del tema). Esto es,

espuma integrada, crujiente, buen peso
de fruta en boca y todo ello matizado con
los aromas que da la crianza en botella
del cava (esencia del método tradicional).
Ademads, con una gran relacién calidad y
precio.

Pues si
es importante en una de vino, es dos veces
importante en una de cava. El proceso de
elaboracién es complejo (hay dos fermen-
taciones y una de ellas en la misma botella
en la que se expide el cava) y exige aun,
si cabe, mas atenciones. Obviamente, sin
un buen equipo es imposible llevar todo a
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buen puerto. No nos podemos olvidar de
Hilario, Marta, Rubén y Manu.

Es como ganar
la Champions (risas). Al ser tan subjetivo
nuestro trabajo (no se nos olvide que en el
vino todo es cuestién de gustos y de eso
no hay nadie que sepa mis que los demds),
siempre se tienen dudas si va a gustar o
no lo que td crees muy bueno. Cuando te
lo dice alguien y encima cultivado, sientes
una mezcla de alivio y orgullo.

Lo es hoy y en realidad lo ha sido

siempre. Tenemos clima ideal, viti-
cultores sobresalientes, instalaciones
modernas, técnicos experimentados y,
sobre todo, pasién por lo que hacemos.
Las nueve bodegas elaboradoras de
cava de Requena estamos empujando
fuerte y demostrando cada dia que no
tenemos nada que envidiar a ningtn
espumoso elaborado a nivel mundial.

Aunque la aventura
comenzo hace tiempo, llevamos poco
tiempo en esta aventura que arrancd en
una abadia de Francia en 1670. El tinico
techo que tenemos es el que nos quera-
mos poner, hay que comunicar qué nos
hace diferentes de los demdas y demos-
trarlo en cada botella que destapemos.
Y por dltimo, abrir nuestros horizontes
a todos los rincones del planeta.

Requena se haya en el corazén
del altiplano valenciano, con una alti-
tud ascendente que va desde los 700 a
900 metros en su parte mas elevada.
Esta situacion geografica marca su cli-
ma clasificindose como mediterrineo
con rasgos de continental. Los invier-
nos son frios y muy largos (llegando a
alcanzar en ocasiones hasta 10° bajo
cero). En contraste con sus veranos
cortos (de dias calurosos y secos y no-
ches frescas). Ello hace que tengamos |
unas uvas de excepcional sanidad (por f i
lo seco del verano) y muy aromdticas y b5
elegantes debido al contraste de tem-
peraturas entre dia y noche (salto tér-
mico).

Lagrima Real 2008 y
Chozas Carrascal.

Vega Medien Rose y
Pago de Tharsys rosado Brut. Ambos
cavas de Garnacha (variedad que apor-
ta gran finura al cava).
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EL ENGRANAJE

No es f4cil ser director técnico en una
cooperativa del volumen de Covinas. Desde
su llegada Diego ha mostrado su cardcter
positivo para engranar una maquinaria con
muchas piezas, aportando vanguardia cuando
ha hecho falta y equilibrio cuando el momento
lo ha requerido.

DIEGO MORCILLO COVINAS

“NO ES UN MENSAJE GRATUITO, ES UNA REALIDAD:
ES EL MOMENTO DEL CAVA VALENCIANO”

¢Explique el alma de un proyecto, Covi-
fas, que desde su naturaleza de coopera-
tiva halogrado hacerse un notable hueco
en el mundo del vino valenciano? La vision
de los viticultores del grupo Covifias ha
llevado a la profesionalizacién y mejora
constante de la competitividad como fin
primordial de nuestro grupo en todas sus
areas, si a todo esto, afiadimos el perfecto
manejo de la materia prima y el excelente
balance calidad/precio de nuestros vinos,
ademais del trabajo tan estrechamente lle-
vado a cabo como equipo, entenderemos
por qué esta empresa se ha podido situar
a la cabeza de las bodegas de la Denomi-
nacién de Origen Utiel-Requena.

Especialmente con la saga Al Vent han
logrado un notable éxito en el mercado.
;En quélobasaria? Basamos este pequefio
éxito en una de las cosas mas sencillas de
lavida, tratar de hacer el vino que la gente
nos transmite que quiere y no intentando
imponer de manera brusca el vino que
nosotros queremos hacer sin pensar en el
consumidor.

¢Cuéles el papel de un enélogo en una coo-
perativa del tamafo de Covifias? Princi-
palmente es la de coordinar el trabajo de
un gran grupo de personas cuyo nivel
técnico y profesional es altisimo. Intentar
aprovechar lo positivo que podemos apor-
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tar cada uno de nosotros, pero puesto al
servicio de nuestra empresa comin. Todos
somos igual de importantes para que nues-
tro proyecto funcione.

;Qué sensacion le produce cuando la
criticaratifica su trabajo? De verdad in-
tento ser humilde. Creo que a veces las
cosas salen bien y otras no tanto como
quisiéramos. Por ello, trato de que no ba-
jemos la guardia y nos mantengamos lo
mds motivados posible pero, sobre todo,
intento transmitir que nunca es mi tra-
bajo sino el trabajo de mi equipo, como
en los matrimonios, paralo buenoy para
lo malo.

¢Es real el incremento cualitativo del
vinovalenciano? Esa calidad siempre ha
estado ahi. Quizds lo que es real, es que
nuestra capacidad de adaptar a los mer-
cados nuestros vinos es mucho mas im-
portante y nuestra forma de llegar al pa-
blico mediante marketing, los estamentos
oficiales ylas asociaciones del sector han
sido mucho mayores que antes, hay que
seguir trabajando en esta linea.

Coviiias integrala Asociacion de Ela-
boradores de Cava de Requena. ;Qué =
papel juega el cava en la bodega? El

cava para el grupo Covifias representa |
la diversificacién y el apostar por otras '
vias de comercializacién de la materia

prima de nuestra razén de ser, nuestros
socios. Una apuesta de futuro que poco
a poco va dando sus frutos.

¢De verdad es el momento del cava
valenciano? Por supuesto que es el
momento del cava valenciano. No es
un mensaje, es una realidad. Tenemos
unos cavas que nada tienen que envi-
diar a ningtn espumoso del mundo.
Silos vinos espumosos estin de moda,
tendremos que transmitir que somos
importantes y por ello que los cavas
valencianos estamos de moda.

Recomienda un tinto de Covifias y
otro valenciano. Al Vent tinto de Co-
vifias y Casa Don Angel Bobal.

Recomienda un blanco de Covifias 'y
otro valenciano. Al Vent blanco y Ma-
riluna blanco.

Recomienda un cava de Covifias y
otro valenciano. Marqués de plata
brut nature y Dominio de la Vega brut
reserva especial.
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ALVARO DE NIEVES 200EGAS ENGUERA

“ME CONFORMARIA CON QUE CADA CONSUMIDOR
QUE ABRE UN VINO NUESTRO SINTIESE ALEGRIA”

¢Explique el porqué (el alma) de un pro-
yecto, Bodegas Enguera, que es muy re-
presentativo en varios frentes del terrufio
valenciano? Creo que lo que lo es la identi-
ficacion de los suelos con la variedad que
mejor se adapte a él. Si no encontramos
variedades locales que lo hagan buscamos
las que, por sus caracteristicas, mejor se
adapten a nuestros suelos. Asi que estu-
diamos mds y analizamos puntualmente
los suelos, mas que la variedad en si. Esa
creo que es nuestra razon de ser: nuestro
suelo y nuestro clima. Es lo que hard que
nuestros vinos reflejen mejor su expresion.
Y ellos son los que conducen todo el razo-
namiento de nuestra viticultura ecoldgica.

¢Qué siente cuando la critica responde,
como con los recientes 93 puntos Suefio
de Megala en Peiiin? Siempre es una ale-
gria, pero no es un objetivo en si mismo. EI
objetivo es ayudar a que nuestros suelos se
expresen con calidad y que el consumidor
pueda apreciarlo.

¢Qué importancia tiene la viticultura en
Bodegas Enguera trabajando en ecol6-
gico? Toda. Es la busqueda del equilibrio
perfecto entre una actividad humana
(agricola) y el entorno en la que se realiza.
Y eso no es fécil, pero es muy motivador.

¢Qué importanciale dan alasvariedades
autoctonas? Mucha, pero mds a los suelos.
Trabajamos Monastrell y Verdil y hemos
hecho plantaciones de Mandé y mds su-
perficie en Verdil. Pero como digo, no esla
variedad lo que mueve nuestro criterio. Es
un 40 %, pero el resto lo conforma nuestra
tierray el clima.

¢Con cuales trabajany por qué? En blancos,
principalmente con Verdil, pero también
tenemos variedades francesas (Viognier,
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Roussane,
Marsan) y alguna sorpresa de otra zona
de Espaiia, como Verdejo. Esto lo hacemos
porque hemos visto ciertas parcelas en las
que encajan perfectamente y se expresan de
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una forma especial con estas variedades. En
tintos, tenemos Monastrell y Tempranillo
como variedades principales. Experimen-
taciones con otras plantas en diferentes
parcelas, hicieron que nos fijiramos espe-
cialmente en Marselan y Petit Verdot.

;Qué representa la Monastrell en Els Al-
forins? La Monastrell es la mds valenciana
(en términos generales, junto con la Bobal
en Utiel-Requena) de las variedades de
nuestro entorno. Sobre todo, teniendo en
cuenta que proviene del Campo de Morve-
dre. Es unavariedad de ciclo largo y dificil,
pero que puede dar mucha alegria, elegan-
ciay sutileza cuando se trabaja en térmi-
nos de vinos monovarietales. Un ejemplo lo
tenemos en nuestro vino Paradigma, 100 %
Monastrell de cepas viejas de nuestra finca
Casa Lluch.

;Qué le gustaria que percibiese el consu-
midor no iniciado cuando abre un ‘En-
guera’? Sinceramente, alegria. Alguien

que es un nedfito, no se debe preocu-
par por nada mis. Simplemente, en
un buen vino que le sorprende al pro-
barlo. Le pediria mds si vuelve a catar
una botella de nuestra bodega en un
segundo momento. Pero con eso, me
conformarfa.

Recomienda un tinto de Enguera y
otro valenciano. Ahora mismo, reco-
miendo Megala 2010, por el pequefio
porcentaje de Marselan y el cambio en
la suavidad de los taninos y en la mi-
neralidad que demuestra, cultivada en
nuestro suelo. El 2011 subira el porcen-
taje y veremos. De tintos de Valencia...
Es dificil quedarse con uno pero alld
voy: El jefe de latribu de El Angosto,
Rafael Cambra Uno o el Pasamonte
Tintorera de Vegalfaro.

Recomienda un blanco de Engueray
otrovalenciano. Soy un enamorado del
Blanc d’Enguera. Asi que no puedo de-
cir otra cosa. De otras bodegas, me que-
do con el Chardonnay de Daniel Belda,
Alba de Murviedro, y con el Blanc de
Trilogia de Frailes.

EL ENCANTADOR

Es un endlogo altamente preparado, pero esa
formaciony su cardcter siempre jovial (algo
tendra que ver que sea andaluz) le ha dirigido a
la parte mé&s comercial de su profesion. Vende
sabiendo de lo que habla... y normalmente
siempre convence.
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MINUCIOSA

Lleva la parte técnica de un proyecto, Vegamar,
que apunta muy alto. El trabajo en la vifia es la
base y la tecnologia punta, su laboratorio.
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MARI PAZ QUILEZ 20DEGAS VEGAMAR

“CUIDAMOS CON ESMERO NUESTROS VINEDOS
CON UNA VITICULTURA DE CALIDAD”

¢Explique el porqué de un proyecto, Vega-
mar, que apunta al segmento medio y alto
del mercado? Bodegas Vegamar comenz6
con el objetivo de elaborar vinos de alta
calidad de la zona de los Serranos, (Alto
Turia) y con personalidad. Para ello se cui-
da todo el proceso de elaboracién desde
la fruta que nos da la vifia hasta los vinos
que se elaboran con la dltima tecnologia
y con crianza en barricas. Para conseguir
nuestro objetivo, cuidamos con esmero
nuestros vifiedos con una viticultura de ca-
lidad y respetando nuestro entorno tan pri-
vilegiado. Estamos situados en una zona
donde la climatologia y la tierra nos dan
sus mejores condiciones y conseguimos

una fruta especial que posteriormente en
bodega podemos trabajar. En bodega dis-
ponemos de la dltima tecnologia que nos
permite extraer de la uva todo el potencial
que nos puede aportar y conseguimos vi-
nos de gran calidad.

;Qué siente cuando la critica responde
con puntos a uno de sus productos? Se
siente que el esfuerzo realizado ha tenido
recompensa y te da mds ganas de seguir
trabajando y mejorando cada dia. Por su-
puesto orgullo y satisfaccién. También nos
da informacién que nuestros productos
gustan a la gente y que vamos por buen
camino.
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¢Qué importancia tiene la viticultura en
Vegamar? Como ya he comentado es im-
prescindible controlar la viticultura y en
Bodegas Vegamar la realizamos de forma
respetuosa con el medio ambiente. Todos los
trabajos son continuos e importantes, podas
que controlan la produccién de nuestros vi-
fiedos manteniéndolas sobre 3 kg, aclareo
de racimos si son necesarios, tratamientos
contra plagas utilizando feromonas de con-
fusién sexual, abonado mediante abono or-
génico... Sin una buena calidad en de la uva,
no podemos elaborar buenos vinos.

¢Quévariedades trabajany por qué? Las va-
riedades que tenemos en Bodegas Vegamar

son Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah
y Tempranillo para la elaboraci6n de tin-
tos y Sauvignon Blancy Macabeo para los
blancos. Hemos elegido estas variedades
tras estudios tanto de la tierra como de la
climatologia y, por supuesto, de las ten-
dencias de consumo. Hacemos estudios
de su comportamiento en nuestra zona
y cuando estamos seguros que su ciclo
vegetativoy evolucién son adecuados, las
plantamos. Disponemos de campos de
experimentacién con variedades como
Pinot Noir, Gwiirstraminer o Moscatel
de grano menudo, entre otras, que nos
orientan para futuras plantaciones.

;Quéle gustaria que percibiese el consu-
midor noiniciado cuando abre un Vega-
mar? Intentamos que los consumidores
devinos de Bodegas Vegamar perciban
un vino agradable, ficil de beber, con
aromasy sabores que enamoren.

Vegamar tiene cava, ;Cree quees el mo-
mento del cava valenciano? Si, el cava
valenciano estd actualmente en un mo-
mento espectacular, ya que cada vez se
elaboran cavas de muy buena relacién
calidad precio.

Recomiende un tinto de Vegamar y otro
valenciano. Recomendaria Vegamar
Coleccién Privada Reserva 2009, es un
vino de autor, elaborado con Cabernet
Sauvignon. Embotellamos poca cantidad
al ser una coleccién privada donde pone-
mos todavia mds empefio en su elabora-
ciény crianza. Otro que recomendaria es
Juan de Juanes Vendimia de plata.

Recomiende un blanco de Vegamary
otro valenciano. Vegamar Blanco, ela-
borado con Sauvignon Blanc, es un
vino muy aromdtico, frescoy con buena
acidez. El Sauvignon Blanc lo diferen-
ciayle aporta personalidad. Y también
Angosto Almendros Blanc.

Recomiende un cava de Vegamary otro
valenciano. Lo mismo en cava. Nues-
tro Priveé 18, un cava de burbuja fina,
elegante y persistente. Aromas frescos
a manzana y panaderia. Como cava
valenciano recomiendo Vega Medien
Brut Nature.
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ADOLFO DE LAS HERAS

“HOY INVERTIR EN EXPORTACION TIENE MAS
RETORNO QUE HACERLO EN EL MERCADO NACIONAL”

Con mucho trabajo se ha he-
cho este hueco. Vamos por el noveno afio de
embotellados de la marca Nodus, y siempre
hemos llevado la misma politica de calidad,
de precio y respeto al cliente. Cuando sali-
mos era una época muy buena con muchos
proyectos y dinero fcil. Apostamos por ha-
cer marca, por una relacién calidad precio
muy buenay todo nos hallevado a encontrar
un hueco y desarrollarlo. También hay que
hacer una mencién al equipo humano, todos
hemos formado parte del proyecto, lo hemos
mimado y desarrollado. Todos los eslabo-
nes, comercial, administracién, bodega, han
luchado uniendo fuerzas para desarrollarlo.
La verdad es que dirigir un equipo de este
nivel ha sido facil y muy agradable, donde
todos somos amigos y sabemos que Nodus
y Actum son nuestras marcas y las debemos
cuidar para muchos afios.

Siempre
apostamos por el mercado internacional. Es
algo que se tiene que trabajar complemen-
tariamente al nacional y cada vez es mas
importante. Creo que hoy en nuestra zona
se estan haciendo vinos con mucha cali-
dad, el cliente internacional aprecia més el
producto y no se fija tanto en la localidad,
con lo cual puedes buscar més clientes y fi-
delizarlos con calidad/precio, ademds apo-
yamos mucho el marketing y buscamos la
forma de colaborar con el cliente, pues al
final es nuestra extensién en otros paises.
Elhotel y la bodega nos ayudan mucho pues
podemos invitar a clientes, a distribuidores
y estando en casa prueban los vinos de otra
manera, conocen nuestra cultura y nuestra
forma de trabajar .

Es
una pena. Los nacionalismos estdn seg-
mentado el pais. Es dificil salir a otras re-

giones, pues todas tienen sus vinos y ade-
mas de calidad. Ademads, por rentabilidad,
una inversion en exportacion tiene mas
retorno que en nacional, y en esta época
hay que maximizar los esfuerzos. También
opino que esta batalla no hay que darla por
perdida, pero considero que hay que aco-
meterlas en periodos de mayor consumo.

Estamos abrien-
do mercados a corto y a medio plazo,
creo que nuestro paso no es lento, pero si
consolidado y con muchas posibilidades.
Trabajamos con Europa un mercado ma-
duro, pero con posibilidades. USA tiene
muchas posibilidades, ademas es estable
y se pueden hacer muchas acciones para
incrementar ventas e introducir nuevos
vinos. Se colabora muy bien con el distri-
buidor y eso afianza el futuro. Paises del
sureste asidtico son también importantes.
En china llevamos trabajando tres afios y
consigues unos volimenes importantes.
Hay que consolidarlo con el tiempo, pero
tienen gran potencia. Empezamos a traba-
jar con Filipinas, Jap6n y Corea. América
Latina también es una zona que estamos
desarrollando con visién a medio plazo.

Cuando algo funciona, el éxito se debe a
muchos factores. El producto debe ser bue-
no, pero todo lo que le rodea, marketing,
equipo comercial e importador, tienen que
hacer una buena gestién y realmente esa es
la clave. Llevamos tres afios con la marca
Actum y no hemos hecho ningiin cambio.
Tenemos premios en San Francisco, se ha-
cen campaifias de comunicacién y las ventas
estdn en expansién. Hay que seguir traba-
jando en ello para que se siga valorando el
vino y podamos seguir desarrollando el
mercado.

Laverdad es que laentra-

da més fuerte ha sido con Actum. Ahora
estamos desarrollando otra gama para
poder dar un impulso mayor. En USA les
gusta saber la historia, quiénes somos,
c6mo lo hacemos y en esa linea estamos
trabajando. Nuestra finca se llama El Re-
negadoy tenemos un vino con ese nombre,
pues bien, les gusta, es algo que hay que
aprovechar y dar a conocer nuestra tierra.

Fue un gran trabajo de nuestro
importador y hay que agradecérselo. Fue
una propuesta que nos hizo, y como aqui
nunca decimos no, le dimos todo el apoyo
para que pudiera lograrlo. Ademds, luego to-
dos trabajamos para datrle soporte y demos-
trar de lo que éramos capaces, de este modo
todos ganamos, salieron muchas botellas.
De este modo afianzamos nuestra relacién.

Francamente bien. Fue una propues-
ta del equipo comercial y, como he dicho,
nunca decimos no. Empezamos a trabajar
y ya vamos para dos afios en el mercado.
Un mercado nuevo en un sector nuevo.
Creo que el momento de inicio fue muy
bueno con un buen producto y asi se ha
reconocido en el mercado. Tenemos que
agradecer a todos nuestro colaboradores,
distribuidores, restaurantes, pubs, etc., lo
que nos han ayudado, pero ahi estamos, y
con ganas de nuevos proyectos para poder
satisfacer a mas clientes. En este sector si
que hemos sido capaces de salir al resto
de Espafay tenemos distribucién en Ma-
drid, Baleares, Catalufia y otras zonas del
norte. También estamos haciendo cosas en
exportacion y pensamos que todos juntos
podemos consolidar un proyecto en un
empresa de destilados Premium con una
gama de productos de mucha calidad, pero
nos daremos tiempo y trabajo para ir con-
solidandolo

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO
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CARLOS VALSANGIACOMO

“CON EL NOVIO PERFECTO INTENTAMOS DEJAR DE
ABURRIR CON EXPLICACIONES COMPLEJAS”

¢Explique el por qué (el alma) de un pro-
yecto, Cherubino Valsangiacomo, que es
un modelo de bodega que cuida el mer-
cado local y triunfa en la exportacion?
La clave de este éxito es hacer las cosas
con carifio, dedicacién y esfuerzo, buscar
siempre la excelencia en los vinos que pro-
ducimos. Tratar, en definitiva, de hacer
cada dia mejores vinos y mas peculiares
centrandonos en los gustos de nuestros
clientes, tanto en el extranjero como en el
mercado nacional.

Para dar ala gente una idea de la dimen-
sion de la empresa, jen qué mercados
estais actualmente presentes? En mis de

cuarenta paises distintos. Practicamente
en toda Europa, Asia, Africay América del
Norte.

¢Por quéel vino valenciano funcionaenla
Comunidad y fuera de Espafiay no en el
mercadonacional? El mercadon nacional
actualmente estd saturado de vinos y aun-
que hemos hecho hueco atn queda mucho
camino por recorrer. Mds que preguntar-
me el porqué, prefiero asumir el reto de
posicionar nuestros vinos, sobre todo los
varietales como la bobal o el moscatel, los
cuales creo que llegardn muy alto... es sélo
cuestién de tiempo. Respecto al mercado
de la exportacidn, es algo histérico. Creo
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que nuetro origen fenicio siempre nos ha
hecho ser muy comerciantes y nuestro
querido mar Mediterrdneo ha sido y es
una pasarela que nos conecta con todo el
mundo.

¢Cudles son'losimercados emergentes
para Cherubino y cual el mas complejo?
Ahora estamos tratando de posicionarnos
en Sud América. Hemos comenzado con
paises como Brasil o México, que estan
respondiendo bien. Como mercado mas
complejo, el Americano (EEUU) ya que es
un pais de paises, con leyes distintas para
cada estado y cambios muy rdpidos en las
tendencias de consumo.

S BOBAL
o.v

¢Por qué la saga Bobal de'San Juan? Por-
que la bobal es iinica y solo se encuentra
en nuestra zona. Porque tenemos una
bodega peculiar de esas que ya no exis-
ten. Porque tenemos un vifiedo excepcio-
nal que es parte del patrimonio viticola
de nuestra tierra. Porque nos hemos
atrevido a hacerlo que pocos estaban ha-
ciendo. Porque hemos hecho un vino es-
pectacular a un precio irrestible. Por fin
hemos hecho lo que todos pensdbamos
que se podia hacer con la bobal, un vino
que gusta a todo el mundo, pero sin per-
der la tipicidad. Porque los mds de 180
afios de la casa haciendo vino creo que
nos han servido de mucho. En definitiva,
porque amamos la bobal. Es autdctona,
solo se encuentra en el sureste espafiol
y, tras mucho tiempo, proyectos como el
de San Juan se consolidan. Porque tene-
mos una bodega en San Juan que es una
preciosidad y debemos, ademds, ser ca-
paces de preservar el patrimonio viticola
de nuestra comunidad. Gran parte de él
es la bobal, de vifias viejas, en secano y
en vaso...

¢Por qué esta gustando tanto a nivélin-
ternacional, sobre todo en losanercados
anglosajones? El bobal de San Juan es
un vinazo a un precio irresistible y, por
suerte, hay mercados que reconocen
esta calidad antes incluso que el propio
mercado local. Puede que los 90 puntos
de Rober Parker y Stephen Tanzer ayu-
den también o quizis el empuje de las
importadoras de prestigio que lo estin
comprando, hacen que todos se interesen
por el Bobal de San Juan. Pero, en defi-
nitiva, porque es singular, porque tiene
mucha calidad, respeta la personalidad
de la bobal, tiene un packaging precioso
y ademds a un precio irresistible... ;Qué
mas se puede pedir?

| £

¢Por qué ElNovio Perfecto? Porque unas
amigas en una conversacién de sobreme-
sa, al catar el vino que habiamos hecho
como prueba, al principio de vendimia,
exclamaron “esto si que es el novio per-
fecto” y a partir de aqui empez? el pro-
yecto... Y porque hacen falta mas vinos
asi. Dejemos de aburrir al consumidor
con explicaciones complejas, que para
unos pocos eruditos estin muy bien,
pero para la gran mayoria no son mas
que parte de un lenguaje snoby acotado
para los profesionales del sector vitivi-
nicola. El novio perfecto es un vino para
disfrutar sin necesidad de ser un gran
catador.

¢Qué sorpresas os esta deparando? La
principal sorpresa es que ya hemos ago-
tado existencias, que todas las semanas
llama alguien a la bodega que lo quiere
comprar o la grandisima repercusién
que tiene en los medios on line.... Ten-
dremos ya més de mil fotos de gente con
una de nuestras botellas del novio, espe-
cialmente mujeres. En definitiva, uno de
esos productos hechos con especial ca-
rifio que rompe con la monotonia de los
vinos actuales e invita a degustar una
copa sin mas pretensiones que el disfru-
te. Es un vino sutil fresco y divertido
que trata de huir de la complejidad con
la que algunas veces rodeamos a nues-
tros vinos. No es un vino para catar, asi
que a los profesionales los queremos al
margen de esto. Es un vino hecho pory
para los consumidores no para los cata-
dores. Hay que olvidarse de los perfiles
aromaticos, de la percepcién visual y
olfativa de la compleja cata y de su pe-
culiar elaboracién, de la altitud de las
vifias de la composicién del suelo, etc.
Simplemente hay que servirlo frioy dis-
frutar de él!
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LUIS CORBI

“QUEREMOS DEMOSTRAR QUE EL VINO BLANCO
PUEDE SER TAN COMPLEJO COMO EL TINTO”

¢Explique el porqué (el alma) del proyecto
Clos Cor Vi? Clos Cor VI nace con el senti-
do de reivindicar a los vinos blancos. Hay
una impresién generalizada de que el vino
blanco es un vino menor. Que solo marida
con pescado o marisco. Nuestra intencién
es demostrar que el vino blanco puede ser
tan complejo como el tinto. Que puede
maridar con carnes, asi como con pesca-
dos. Desde un foie hasta un pato, desde un
queso blanco hasta un manchego. En fin
un vino blanco con fundamento. Para esto
hemos partido de variedades casi inéditas
en Espafay totalmente desconocidas en la
Comunidad: Riesling y Viognier, cepas de
contrastado valor enolégico.

¢Por qué la apuesta porlos blances? El vino
blanco es el que mds recorrido tiene. Tintos
de calidad hay muchos, blancos menos. Por
otra parte la persona joven debe empezary
empieza por los blancos.

¢Por qué entra un farmacéutico como us-
ted en el mundo del vino? El vino ances-
tralmente esta relacionado con el mundo
de la curacién y los remedios, al que se
la atribuian en todas las civilizaciones
antiguas, propiedades benéficas y que el
tiempo no ha hecho mas que confirmar.
Forma parte, por tanto, de nuestro mundo
farmacéutico. Las farmacopeas y formu-
larios antiguos estan repletos de referen-
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cias al vino. Por tanto el vinoy la farmacia
forman un binomio radical. También por
aficién y por amistad. Aficién es sindnimo
de carifio y aprecio por el mundo del vinoy
por nuestra tierra. Por amistad, porque he
conocido gente en la DOP Valencia verda-
deramente apasionada por el vino que me
han estimulado ha emularlos.

¢En qué mercados estan actualmente
presentes? Estamos Espafia, Bélgica y
Alemania.

¢Por qué el vino valenciano funciona en
la Comunidad y fuera de Espafia y no en
el mercado nacional? Creo sinceramente
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que en Valencia se hacen vinos ver-
daderamente gloriosos, pero por una
parte falta creer que eso es asi en todas
las esferas: desde el propio propietario,
pasando por los ciudadanos y acabando
por los que nos representan. Si verda-
deramente nos lo creemos verdadera-
mente actuaremos. Falta, sin duda, una
politica de comunicacién mas ambicio-
say eficaz. Falta creérnoslo.

¢Qué quiere que encuentre el consu-
midor que abre un vino de su bodega?
Sorpresa. Que mentalmente se trans-
porte al medio de la naturaleza: flores
fruta..., etc., evocaran la maravilla del
campo en toda su extension. Honesti-
dad, sinceridad en el proyecto.

¢Qué vino es el que mas estan ven-
diendo? El monovarietal Riesling estd
teniendo una gran aceptacién, ha me-
recido 90 puntos en la Guia Pefiin 2014
que para debutar estd muy bien. No
obstante, el Viognier causa sensacién
entre el cliente més experto. De hecho
quedamos entre los cuatro mejores
Viognier de la pasada Prowein de Ale-
mania. El coupage Gnico en el mundo de
Riesling y Viognier tiene mucha acep-
tacién en la restauracién.

¢En cuantasbotellas afio esti ClosCorvi?
Estaremos en unas 20.000 botellas,dado
que el vifiedo tiene tan solo cinco afios.
Ese niimero ird in crescendo a medida
que las cepas vayan llegando a su punto

Sptimo.
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JOSE AGUSTIN MARTINEZ

“EXPORTAMOS A MAS DE 35 PAISES Y ESPANA

REPRESENTA EL 20 % DE NUESTRAS VENTAS”

La Vifia es una empresa
Cooperativa y esto implica realizar una
gestién como la de cualquier otra empre-
sa que desea triunfar en el mercado, pero
teniendo siempre presente que la razén de
ser de esta empresa radica en conseguir
una viticultura sostenible que permita que
nuestros socios viticultores puedan seguir
invirtiendo en sus vifiedos para obtener
uva de calidad y con variedades adaptadas
alas demandas del mercado. Para ello, so-
mos conscientes que es necesario realizar
una gestién eficiente y que resulta impres-
cindible ofrecer a nuestros clientes un vino
que se adapte a sus deseos e incluso, si es

posible, que supere sus expectativas. Por
otra parte las alianzas estratégicas con
Anecoop que nos proporciona una gran
capacidad exportadoray con Cajamar, que
aporta estabilidad financiera, son funda-
mentales para la viabilidad de este proyec-
to empresarial.

Todas nuestras ventas se realizan a
través de Anecoop. Esta empresa tiene una
larga tradicién exportadoray el area de vi-
nos esta inmersa en un importante proceso
de crecimiento. Actualmente exportamos a
mas de 35 paises, de Europa, Asia, Estados
Unidos, y en menor medida Sudamérica y
Africa, representando Espafia aproximada-
mente un 20 % de nuestras ventas.
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Es realmente dificil
competir con el posicionamiento que otras
DO tienen en el territorio nacional. Sin em-
bargo, en este tltimo ejercicio nuestras ven-
tas no s6lo han aumentado fuera de Espafia
sino también en el mercado interior, por lo
que consideramos que aquellos consumi-
dores que prueban nuestro vino quedan
satisfechos y estan predispuestos a repetir.

Sin duda,
China y Rusia, en ambos estamos expe-
rimentando un fuerte crecimiento en los
ultimos afios. Nuestro reto mas importante
es Asiay para ello junto a Anecoop, la Coop.

de Cheste y AN de Navarra, hemos crea-
do Anecoop Asia, una joint venture con
nuestros socios chinos, en la que tene-
mos puestas importantes esperanzas
para todo el mercado asidtico.

Esta
marca estd presente desde los inicios del
embotellado en la bodega y hemos creido
que era el momento de realizar un repo-
sicionamiento intentando crear nuestro
mejor vino para la gran distribucién.
Tiene tres lineas Juan de Juanes Oro,
Plata y Bronce y sinceramente estamos
muy satisfechos de la aceptacién que
han conseguido. El hecho de que Juan de
Juanes Petit Verdot consiguiera la Gran
Medalla de Oro del Concours Mondial de
Bruxeles, y el Cabernet Franc la Medalla
de Oro, ha sido un importante refuerzo.

Nunca elaboramos un
vino sin tener en cuenta los gustos de
nuestros clientes. Esta es una de las
claves, pero la principal es seguir con
nuestra linea de ofrecer un vino de alta
calidad a un precio muy competitivo.

Proceden de los mejores vi-
fiedos de nuestros socios, y se sigue
siempre un proceso muy riguroso en su
elaboracién. Siempre con barrica nueva,
de roble americano para el N°12 y roble
francés para el N°18. Pero posiblemente
el éxito radica en la capacidad que tienen
de sorprender por su relacién calidad
precio, puesto que esta estrategia de va-
lor que indicaba para el Juan de Juanes es
especialmente evidente en el Venta del
Puerto, ya que es un vino de altisima ca-
lidad a un precio muy competitivo.

Este afio hemos alcanzado los
9,5 millones de botellas, ademas de ha-
ber vendido 2,5 millones de litros en Bag
in Box. Ha sido un reto muy importante
para la empresa y ha supuesto un es-
fuerzo enorme de todos los empleados,
ya que en los @ltimos cinco afios el vino
embotellado ha crecido un 98 %, es decir
se ha duplicado la produccién, y para ello
ha sido necesaria la implicacién de todos
los que formamos esta empresa.

SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO
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EL CAVA VALENCIANO
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Cavas valencianos
s nuestro momento

Unidn Vinicola del Este, Vegalfaro, Dominio de la Vega, Torre Oria, Hispano+Suizas, 4
TR [N BV A Ol N ERR A G LV ERY ORI eRIeEY | El cava valenciano vive uno de st
momentos. Y al margen de condicionantes externos que aparecen y se van cor

por el viento, ahora lo hace autoconvencido de que los productos que se elab
Requena, ' 1 ) término autorizado por la DO Cava en la Comunidad, cuentar

caracteristicas que los diferencian del resto de espumosos del mund
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Y ES QUE ESTE ANO SALDRAN de las
bodegas elaboradoras de cava en Requena
cerca de 4 millones de botellas de cava. No
son demasiadas todavia, porque Espafia
produce cerca de 240 millones de botellas,
la mayoria en Catalufia, pero si muchas
mas que hace tan solo dos afios, cuando
estdbamos en 1,6 millones y con unas posi-
bilidades de crecimiento notables tanto en
cantidad, como en calidad, y también en ve-
locidad. Y es que por fin los bodegueros que
hacen cava se han dado cuenta del enorme
potencial que tienen en sus manos. Reque-

na cuenta con 22.000 hectareas de vifiedo
y cada vez son mas los que estdn apostando
por variedades como la Macabeo, una de las
mas presentes en el mundo del cava.

Tal es el convencimiento y la unién, que se
ha creado la Asociacién de Elaboradores
de Cava de Requena, compuesta por ocho
I enErAUnion Vinicola del Este, Vegalfa
BTNt Se trata de hacer frente

comun en lo que a la promocién del cava

valenciano se refiere, que al final es un si-
nénimo del cava de Requena. A todas estas
bodegas también hay que anadir el esfuer-
zo de otras firmas que han decidido tener
en su portafolio el cava autéctono como
son Murviedro, Gandia, Bodegas de Utiel,
Vegamar o Beso de Rechenna, entre otras.

Este movimiento no es mas que la consta-
tacién de que de verdad tenemos un pro-
ducto de calidad y que debemos apostar
por él. De ahi que el lema de la asociacién
no sea otro que “Es nuestro momento”.

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO



VINOS Y CAVAS

EL CAVA VALENCIANO

EL PADRE DEL
CAVA VALENCIANO

El padre del cava valenciano es
Vicente Garcia. Actualmente dirige,
junto a su mujer Ana Suria, la bodega
Pago de Tharsys. Vicente es natural
de Requena, aunque gran parte de

su vida profesional la ha desarrollado
en las mejores firmas de cava en
Cataluia. Con esa experiencia,
regreso a su tierra con el objetivo de
aplicar todo lo aprendido. Batalla legal
de por medio, a Vicente le debemos
claramente esta apuesta. Hoy su
bodega es una de las que conforman
la Asociacion de Elaboradores de
Cava de Requena y sus aportaciones
siguen siendo muy valoradas entre
sus companeros de viaje.

¢Por qué Requena es singular para hacer
cava? En este caso hemos recurrido a la
explicacién de un experto en la materia.
José Hidalgo es el gerente de Unién Vinico-
la del Este, y presidente de la recién cons-
tituida asociacién. “Requena se haya en el
corazoén del altiplano valenciano, con una
altitud ascendente que va desde los 700 a
900 metros en su parte mas elevada. Esta
situacién geogrifica marca su clima clasi-
ficindose como mediterrdneo con rasgos
de continental. Los inviernos son friosy
muy largos (llegando a alcanzar en oca-
siones hasta 10° bajo cero) en contraste
con sus veranos cortos (de dias calurosos
y secos y noches frescas). Ello hace que
tengamos unas uvas de excepcional sani-
dad y muy aromdticas y elegantes debido
al contraste de temperaturas entre diay
noche”, sefiala el enélogo riojano afincado
en Valencia.

Ese es precisamente el punto por el que
nuestros cavas cuentan con una notable
diferenciacién. Cierto es que las bodegas
elaboradoras de cava en Catalufa llevan

LOS MANDAMIENTOS DE LA ASOCIACION

a) Impulsar el conocimiento y definicién de los productos
acogidos exclusivamente a la Denominacion de Origen

Protegida Cava, elaborados en el término municipal de

Requena, asi como promover y difundir la cultura y el
prestigio de estos mismos productos, bien en atencion a su
origen geogréfico, bien a los factores humanos concurrentes,
en armonia con el Cava elaborados en otros términos

municipales autorizados por la DOP Cava para ello.

muchos mds afios que las valencianas ha-
ciendo este producto, pero no lo es menos
que Requena tiene las armas para situar su
cava en un peldafio muy importante den-
tro del mundo de los espumosos.

¢Por qué sélo cava en Requena? Viene de
muy lejos. De ello saben mucho persona-
jes como Vicente Garcia de Pago de Thar-
sys o Emilio Expésito, de Dominio de la
Vega. El primero es considerado el padre
del cava valenciano. Natural de Requena,
pasé gran parte de su vida profesional
en las mejores firmas catalanas de cava.
Tanto él como Expésito lucharon hace
cerca de 30 afios porque la DO Cava ad-
mitiese Requena como zona productora
de cava. De aquello se ha escrito mucho,
pero hoy nos importa el resultado: Re-
quena es una de las pocas zonas fuera de
Catalufa autorizada para elaborar cava.
La particularidad es que sélo se puede
hacer con uvas procedentes de este tér-
mino municipal. Por suerte Requena es
uno de los términos mds extensos de la
geografia.

productivos y comerciales, tanto de implantacion de sistemas
de certificacion, como de proyectos de promocionales.

e) Impulsar la implantacion de sistemas de certificacion y
control homogéneos en aplicacion de los respectivos
reglamentos de la figura de calidad, incluso adicionales a los
implantados por la DOP Cava.

b) Establecer cuantas medidas o requisitos de elaboracion
estimen oportuno que contribuyan a incrementar el nivel
cualitativo del producto, garantizando una informacion
rigurosa y veraz en el etiquetado y una competencia leal entre
los asociados, sin perjuicio del cumplimiento de los demds
requisitos exigidos, bien en la legislacion general o en la
especifica y sectorial del producto.

¢) Canalizar cuantas propuestas permitan orientar y asentar los
productos pertenecientes a esta figura de calidad, mediante el
estudio de nuevos mercados y facilitar la introduccion, presencia
y permanencia de los elaborados en el término de Requena.

d) Estudiar y promover propuestas de investigacion, desarrollo e
innovacion de aplicacion de nuevas tecnologias en los ambitos

m TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO

f) Fomentar el asociacionismo de las nuevas figuras de calidad
que se creen en el marco de la produccion agroalimentaria
de calidad del término municipal de Requena, bajo la marca
“Requena-Calidad” que impulse la Administracion competente
en el municipio.

g) Desarrollar propuestas culturales de colaboracion permanente
en los sectores de la distribucion, la restauracion y, en general,
todos aquellos vinculados a la gastronomia de calidad.

h) La Asociacion no atenderd la defensa de intereses de
caracter econdmico o de clase y buscara en todo momento
dar conocer la cultura del vino espumoso CAVA elaborado
en Requena, por bodegas ubicadas en el término municipal
de Requena y a través de cuantas manifestaciones o actos
permitan aumentar estos conocimientos.

Nodus

BODEGAS DE UTIEL
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VINOS Y CAVAS
EL CAVA VALENCIANO

1. COROLILLA BRUT
D.0.: Cava

Bodega: Murviedro
Variedades: Chardonnay

Corolilla, corazon de la viia,
nacimiento de los sarmientos.
Origen de la futura cosecha,
homenaje a nuestra tierra y

a la fertilidad de sus vifedos.
Elaborado exclusivamente a
partir de uvas de la variedad
Chardonnay provenientes de

vinedos de la zona del ‘Medio Dia’.

2. ENTERIZO BRUT
NATURE

D.0.: Cava

Bodega: Covinas

Variedades: Macabeo

Amarillo pajizo de tonos
levemente verdosos y
claramente marcados, burbuja
fina, pequena de constante
desprendimiento y diversos
rosarios muy ordenados.
Eclosion fina de sus burbujas
en la boda que se van
adecuando a la boca dejando
una sensacion citrica y fresca.

CHOZAS CARRASCA

3. CHOZAS CARRASCAL
BRUT NATURE

D.0.: Cava

Bodega: Chozas Carrascal

Variedades: Chardonnay y

Macabeo

El resultado de todo el proceso
llevado a cabo por la firma de
la familia Lopez-Peydro es un
cava Brut Nature Reserva, tras
15 meses de crianza en rima.
Es un cava de color amarillo
pajizo con reflejos dorados.
Limpio brillante y con burbuja
fina y persistente, ademas de
que en nariz resulta intenso,
frutal y delicado.

4. DOMINIO DE LA VEGA
RESERVA ESPECIAL

D.0.: Cava

Bodega: Dominio de la Vega

Variedades: Chardonnay y

Macabeo

Cava color amarillo dorado con
ligeras irisaciones verdosas.

El desprendimiento de sus
burbujas es lento, sensual,
pausado y uniforme, formando

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO

rosarios que finalizan en una
elegante y persistente corona
cremosa. En boca se manifiesta
untuoso, con un carbonico
perfectamente integrado, ligero,
agradable y excelente equilibrio.

5. VEGALFARO

BRUT NATURE
D.0.: Cava
Bodega: Vinedos y Bodegas
Vegalfaro
Variedades: Macabeo y
Chardonnay

Un producto con 36 meses

de crianza en rima que se

dejan notar. Cuenta con un
color amarillo pajizo, limpio y
muy brillante, con destellos
verdosos, burbujas finas e
intensas. Con una entrada
potente destaca por su frescura.
El degielle se hace sobre
pedido, una garantia de calidad.

6. PRIVEE 18 RESERVA
D.0.: Cava

Bodega: Vegamar
Variedades: Macabeo y
Chardonnay

CAVA

PRIVEE 18
e -

Cava amarillo palido de
burbuja fina y elegante.
Aroma de manzana verde
sobre un fondo de pasteleria
con matices de moka.
Agradable en boca, crujiente
y de largo recorrido. Los
matices del Privée 18 hacen
que combine muy bien con
todo tipo de mariscos y
moluscos. También va muy
bien con el foie y algunos
aperitivos.

7. HOYA DE CADENAS
BRUT NATURE

D.0.: Cava

Bodega: Bodegas Vicente

Gandia

Variedades: Macabeo

Luminoso, fresco y con un
aroma delicado, representa la
esencia del cava valenciano.
Su fina y abundante burbuja
es el fruto de la seleccion

de los mejores vinedos de la
firma porque, como bien dice
la bodega, “un cava no se
improvisa”, sefiala el endlogo
Luis Garcia.

8. LAGRIMA REAL
BRUT NATURE
D.0.: Cava
Bodega: Union Vinicola del Este
Variedades: Chardonnay

Este Cava Millesime proviene

de una seleccion de cuidadas
uvas de la finca Canada Honda

a 720 m sobre el nivel del mar.
Buscando el maximo respeto del
producto se presenta como Brut
Nature. Es la tltima gran apuesta
del endlogo Pepe Hidalgo,

uno de los profesionales mas
preparados de la Comunidad en
materia de cava.

9. NODUS BRUT

D.0.: Cava

Bodega: Bodegas y Vinedos
de Utiel

Variedades: Chardonnay y
Macabeo

Dorado con un perlado fino y
corona persistente. Aromas

a fruta mediterranea con
ligeros toques de bolleria fina
francesa.Correcta integracion
del carbonico, recorrido medio,

buena acidez, fresco y frutoso.
Cuenta con la garantia que
ofrece el sello Nodus en el
mercado.

10. PAGO DE THARSYS
MILLESIME ROSE

D.0.: Cava

Bodega: Pago de Tharsys

Variedades: Garnacha

Un cava original que no deja
indiferente a nadie. Un color
rosaceo palido que enamora
y que ha sido elaborado

con ambicion de traspasar
fronteras. Un rosado reserva
de garnacha exquisito en el
paladar. En él se manifiesta la
experiencia y el conocimiento
adquirido.

11. VEGA MEDIEN BRUT
D.0.: Cava

Bodega: Union Vinicola del Este
Variedades: Macabeo y
Chardonnay

Este es un cava complejo, que
anima a un segundo trago. Es
por ello que se recomienda

degustarlo durante toda la
comida. Es ideal para acompanar
atodo tipo de pescado, marisco
y arroces. También es (nico
cuando complementa a un

buen carpacho de carne bien
marinado o junto a un maki o
sashimi.

12. TANTUM ERGO ROSE
D.0.: Cava

Bodega: Bodegas Hispano+
Suizas

Variedades: Pinot Noir

Es el componente rosado de la
exitosa saga Tantum Ergo de

la prestigiosa firma. Acaba de
recibir 92 puntos Parker, que lo
consolidan como el mejor cava
rosado del mundo para la critica,
tras los éxitos logrados en Pein
y Sevi. Es una de las joyas de

la firma de Pablo Ossorio, Marc
Grin y Rafael Navarro.

13. TANTUM ERGO
VINTAGE

D.0.: Cava

Bodega: Bodegas Hispano+

Suizas

Variedades: Chardonnay &
Pinot Noir (Blanc de Noir)

Amarillo dorado limon. De
intensidad muy alta, con mucha
complejidad y elegancia, con
recuerdos a fruta madura,
frutos secos y un fondo de
vainilla y mantequilla. Muy
cremoso, lleno y elegante con
paso de boca esplendoroso,
final de acidez equilibrada y muy
largo.

14. VEGA MEDIEN BRUT
NATURE RESERVA

D.0.:D.0. Cava

Bodega: Union Vinicola del Este

Variedades: Macabeo y

Chardonnay

Cava de color amarillo pajizo
con reflejos dorados, luminoso,
de burbuja fina, persistente y
elegante. De intensa fragancia,
despliega aromas de fruta
blanca madura sobre un fondo
de pasteleria y mokka con
sutiles notas citricas. Textura
cremosa, amplio y persistente
en boca.

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO




Wil

- . . '
VINOS Y CAVAS - "% . A
LA SUMILLERIA Al bt
44-46 h .
: ' -
RAQUEL TORRIJOS : 28 |
L ]
B
vl ' ' .
’ . -
™ * 1 ’

\. satisfacer los gustos del cliente
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Un vino a medida
El sumiller debe saber

Es el nexo de unién entre el trabajo de los endlogos y bodegueros y el cliente final. De sus
recomendaciones en la sala de un restaurante depende en muchos casos la eleccion final del vino.
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NOMBRAR EN LA CIUDAD DE VALEN-
CIA a nivel gastrondémico el apellido Torri-
jos, son palabras mayores. Oscar Torrijos
fue uno de los cocineros que abri6 las puer-
tas de la prestigiosa Guia Michelin para la
gastronomia local. Su hija Raquel Torrijos,
(Valencia, 1974), opté por el mundo de la
sumilleria para ser el complemento que le
faltaba allaureado restaurante familiar. De
la mano de Maria Luisa Martin (Ca Vicent),
una institucién dentro del mundo de la
sumilleria, comenzd una formacién que la
convirtié en una de las mejores sumilleres
de nuestra Comunidad. Lo corroboré con
éxitos notables en diferentes certimenes
nacionales, destacando La Nariz de Plata
lograda en el afio 2003.

Hoy en dia muestra todo su potencial en
la sala de uno de los restaurantes méas de

moda en Valencia. En pleno corazén de la
ciudad, detras de las Torres de Serrano, la
cocina puramente de mercado de Tren-
cadish le ofrece la oportunidad de seguir
recomendando vinos, también por copas, y
con muchas referencias valencianas.

“Por el negocio familiar siempre he estado
muy relacionada con el mundo del vino. De
hecho recuerdo que, en ocasiones, debajo
de mi cama almacendbamos botellas (son-
rie). Tenfamos cubiertos todos los puestos
con la familia, pero faltaba la sumilleria y
hacia ahi enfoqué mi formacién”, sefiala
Raquel Torrijos.

“Disfruto mucho trabajando en el Trenca-
dish. No es que tengamos una carta muy
extensa pero si que tiene mucha vida. Tra-
bajamos mucho la pizarra, recomendando

C/ Padre Tosca, 3

46003 Valencia

Tel.: 963 911 861
trencadish.534@gmail.com
www.trencadish-valencia.com

En el mundo de la restauracion hay
veces que la formula para acertar esta
mas cerca de lo que muchos piensan
y muy lejos de emulsiones, humos

y otras filigranas de la alta cocina.

Un ejemplo de ello es el restaurante
Trencadish, en pleno corazon de
Valencia, junto a las Torres de Serrano.

La base es el producto y una rutina tan
sencilla como acudir cada tarde a la
lonja 0 cada marnana al mercado central
en busca del producto fresco. Asi, con
un material de enorme calidad, es dificil
fallar. Y para los amantes de lo fashion,
en cocina le dan a cada plato un enorme
toque vanguardista.

Si a todo ello sumamos una completa
oferta de vinos, con la opcion de
tomarlo por copas, y con una notable
presencia de referencias autoctonas,
comprendemos por qué el callejon en el
que se ubica este elegante restaurante,
Padre Tosca, es uno de los mas
concurridos en materia gastronomica
de la Valencia mas historica.

GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO
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Diferentes estancias de la casa sefiorial donde esta ubicado el restaurante Trencadish, junto a las Torres de Serrano.

vinos de la semana, y casi todos son de la
Comunidad Valenciana”, analiza. “Busca-
mos vinos de varios perfiles de bodega,
desde la mds grande a la mas pequefia,
con una buena relacién calidad/precio, e
incluso los trabajamos por copas. Los gran-
des vinos han pasado a ser minoritarios”,
aflade.

Y es que Raquel se ha adaptado a la per-
feccién a un negocio basado en la cocina
de mercado, cuyos propietarios patean
los mercados, por la mafiana, y la lonja
por la tarde, en busca del producto fres-
co. “A esta filosofia yo intento aportar mi
experiencia, pero sin agobiar al cliente. Al
que expresamente nos pide un maridaje,
se lo ofrezco, pero mds bien trabajamos
el vino por copas, que también es gratifi-
cante. Buscarle un vino a cada parte de la
comida, no necesariamente a cada plato”,
sefala Raquel. “Yo he aprendido a escu-
char, preguntar el gusto del cliente y des-
pués aconsejar, no al revés porque quizas
el vino que al sumiller le parezca el mejor
para un plato, no es tan siquiera del gusto
del cliente”, argumenta.

El por qué apuestan por los vinos valencia-
también tiene una respuesta clara por
parte de la sumiller de Trencadish: “Tienen

un muy buen nivel en general. Cada vez
encontramos mas vinos recomendables a
precios ajustados. Ya son muchas las bo-
degas de la Comunidad Valenciana que
trabajan muy bien.

Le lanzamos un reto para que nos haga su
seleccion perfecta de vinos valencianos.
Raquel, poco amiga de quedar mal con
ninguna firma o enélogo, lo elude sefialan-
do que le agrada “la filosofia de Mustigui-
llo o Enrique Mendoza, pero también las
de Murviedro, Hispano Suizas, Vegalfaro
o las bodegas de Terres dels Alforins”. Se
ha salido por la tangente, pero también
es cierto que ha nombrado proyectos muy
representativos de las tres zonas produc-
toras: Valencia, Utiel-Requena y Alicante.

Para el final, como si fueran los postres,
dejamos el cava valenciano. La experi-
mentada sumiller ahonda en algo que
venimos sosteniendo desde los tltimos
afos: “Cada vez tenemos mas nivel. En
mi opinién nos falta algo de tiempo para
estar a la altura de los grandes cavas ca-
talanes, salvo alguna excepcién, pero te-
nemos lo imprescindible para lograrlo que
es el clima y la calidad del vifiedo. Creo
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que en pocos afios tendremos una ofer-
ta sobresaliente en cuanto a variedad de
producto”, analiza.

Como cierre, proponemos a Raquel un
juego en el que por fin se moja. Poner una
copaacada plato del ment de 24 euros que
propone el restaurante para las noches de
viernes y sibado.

Abrimos con una Ostra con granizado
blody mery para lo que se decanta por el
cava de Vegalfaro. Le siguen los Sepionets
con vinagreta de pifiones y boletus y eli-
ge Tantum Ergo Rosé de Hispano Suizas.
Para el tercer entrante Buifiuelitos de ba-
calao se va al Mestizaje Blanco de Mus-
tiguillo. Al Canelén de setas y carrillada
gratinado le sugiere un Finca Alvarez de
Alvarez Nolting y a los Salmonetes en
tempura con vinagreta de olivas negras
un Megala de Bodegas Enguera. Llega
el plato fuerte, Cordero asado con man-
zana caramelizada para lo que opta por
Santa Rosa o Quincha Corral, de Enrique
Mendoza y Mustiguillo, respectivamente.
Al Sorbete de Mojito lo deja solo y parala
Torrija de horchata con helado de turrén
le arrea un Lustau Oloroso de Jerez.

iliiQué festival!!!!

Somos variedad.
Pide vinos de la D.O. Valencia.

k. 5 Ja’(;:z )
VALENCIA JE
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VINOS Y CAVAS

BODEGA RECOMENDADA
48-62

Para gustos colores

Recomendar vinos de la Comunidad Valenciana es cada vez més dificil. La paleta de calidad es cada vez
mas amplia, aunque los tres colores base del vino siguen siendo estos tres.
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LA DIFICIL TAREA DE RECOMENDAR
UN VINO es siempre complicada. Pero lo
es mas en una Comunidad como la nues-

tra, en la que el embotellado de calidad es
relativamente joven con respecto a otras
zonas productoras. Es por eso que segu-
ramente encuentren a faltar algin vino
en esta seleccién, obviamente estan todos
los que son, pero lo que si tenemos claro
es que ninguno de los que van a encontrar
a continuacion les dejard indiferente. Per-

sonalidades diferentes, variedades dis-
tintas, una paleta cromdtica con muchas
variables, aromas, sabores, olores... En
fin, que el vino es cuestién de gusto, como
dirfa algtin vecino y amigo y, por tanto, lo
que les ofrecemos es una seleccién, pero
seguramente la suya sea la mejor. Lo que
vamos a intentar es hacerle dudar, e inclu-
so acercarle referencias que quizds todavia
no conozca, teniendo plena confianza en
todos los productos que les vamos a pre-

sentar y en muchos de los que no estin.
Los hemos agrupado por categorias clasi-
cas de tintos, blancos y rosados, sin dife-
renciar entre jovenes, crianzas, reservas,
madurados o dulces. Esa clasificacién nos
llevaria casi a una publicacién especifica-
mente para ello, que quizis llegue en otro
momento. Pero la intencién de SMM es dar
un pequefio paseo, no da tiempo a més, por
el mundo del vino valenciano, que es apa-
sionante.

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO
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VINOS Y CAVAS
BODEGA RECOMENDADA

PAROTET

Tipo: Tinto

Variedades: Mando y Parotet
Origen: Valencia

Bodega: Celler del Roure

De uvas cultivadas con mucho
cuidado al pie del poblado ibero de
|a Bastida de les Alcusses. Criado 14
meses en tinajas de barro enterradas
de 2.800 litros. Por primera vez sin
utilizar la barrica de roble y, también
por primera vez, con la variedad
mand6 como protagonista.

BOBOS. FINCA CASA

LA BORRACHA 2011

Tipo: Tinto

Variedades: Bobal

Origen: Utiel-Requena

Bodega: Bodegas Hispano+Suizas

Color, intenso rojo con ribetes
amoratodos y fondeo ligeramente teja.
Aroma complejo, combinanado aroma
del roble con la fruta madura sobre

un fondo tostado balsamico. Sabor a
vino lleno, graso y con paso de boca
majestuoso combinando equilibrio

y fruta, con un final muy noble con
recuerdos al tostado de la madera.

TINTOS

Esencia de lo nuestro
Habla el terruno

Los tintos valencianos hablan cada vez mds por si solos. Con las
autéctonas bobal y monastrell por bandera se han convertido en
referencia de calidad avalados por la critica

LO QUE LOS ENOLOGOS SENALAN mu-
chas veces como el cardcter del terrufio co-
bra mayor protagonismo, si cabe, con los
vinos tintos. Y dentro de esa personalidad
propia de cada zona productora hay ené-
logos que se empeifian, hasta que lo con-
siguen , en sacar partido a las variedades
autdctonas.

Asi, cada vez son més las firmas que
apuestan por hacer vinos de calidad con
variedades como la bobal o la monastrell,
que quizas sean las mas populares. Pero
no son las dnicas, y otras como la mandé
o la tintorera estin dando también pro-
ductos de enorme nivel.

En el caso de la bobal, los endlogos han
conseguido domar la enorme fuerza de
esta variedad autdéctona de Utiel-Reque-
na. Son muchos los proyectos que tienen
a esta uva como protagonista. Desde An-
tonio Sarrién con su Quincha Corral 'y
Finca Terrerazo o Hispano Suizas con el
nuevo Bobos, hasta la familia Valsangia-
como con su Bobal de San Juan o Manuel
Olmo y Sierra Norte con Pasion de Bobal,
pasando por Dominio de la Vega, Vera de
Estenas, Murviedro, Bodegas Gandiay un
largo etcétera.

Lo mismo podriamos decir de la Monas-
trell. Desde la firma alicantina Enrique

TRAGOS DE GRANDEZA SABOREA EL MUNDO MEDITERRANEO

Mendoza, a valencianas de Terres dels
Alforins como Enguera o Los Frailes, o
Rafael Cambra. O Rodolfo Valiente con
la Tintorera. Todos son proyectos loables.
Todos con identidad propia. Y qué decir de
Pablo Calatayud, que no sélo ha peleadoy
trabajado por la mando, sino que también
se ha atrevido a elaborar su Parotet, con
estavariedad, en tinajas de barro.

Y tampoco hay que olvidar vinos elabo-
rados con variedades fordneas, pues casi
todaslas firmas estudian con suma meti-
culosidad cudl de ellas se adapta mejor a
sus suelos. En resumen, que los estanda-
res de calidad estan cada vez mas altos y
los tintos valencianos tienen pocas cosas
que envidiar a los de otras zonas produc-
toras. Prueben sin miedo. Dejen a un lado
los prejuicios. Las sorpresas agradables es-
tan garantizadas.

Les hemos destacado dos referencias, Bo-
bosy Parotet, porque son dos de las nove-
dades que pueden encontrar este afio de
cara a la campafia navidefia. Ambos recién
llegados.

El primero de ellos es el vino que lleva
unos afios maquinando Pablo Ossorio, el
segundo, la obra que también ha pensado
con calma otro Pablo, Calatayud. Dos pro-
ductos sorprendentes.

-

4

La pasion es lo que hace tnico el estilo mediterraneo.
Un culto a la vida donde todo tiene otro ritmo, donde
se disfruta mas de las pequenas cosas. Como los vinos
de Murviedro, una bodega espaiiola de leyenda capaz
de transmitir esa pasion por la vida en cada copa.

MURVIEDRO

BODEGAS

www.murviedro.es
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VINOS Y CAVAS
BODEGA RECOMENDADA

1. VEGAMAR RVA.
Tipo: Tinto Reserva
Variedades: Tempranillo y
Cabernet Sauvignon
Origen: Valencia

Bodega: Vegamar

12 meses de crianza en barrica
de roble francés y redondeo en
botella durante 24 meses. Color
rojo picota con tonos teja, limpio
y birllante. Alta intensidad y
persistencia aromatica. Redondo
con un largo final.

2. BOBAL DE SAN JUAN
Tipo: Tinto

Variedades: Bobal

Origen: Utiel-Requena
Bodega: Viticultores de San
Juan-Familia Valsangiacomo

Rojo granate de capa media y
ribete parpura. Nariz intensa y
fragancia a furtos rojos. En boca
elegante y fresco. Equilibrado

y con notable longitud y
profundidad.

3. AL VENT

Tipo: Tinto
Variedades: Bobal
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Covifias

De color rojo picota con reflejos
de un amoratado intenso.
Desprende ciertas notas
mentoladas, cerezas frescas

y mora. Intenso, equilibrado,
fresco y noble.

4. BASSUS

Tipo: Tinto

Variedades: Pinot Noir
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Bodegas Hispano+
Suizas

Rosado palido. Potente, de
intensidad alta, recordando
aromas de frutos rojos

TINTOS
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mezclados con frutos secos y un
ligero toque de vainilla tostada.
Amplio, con tacto cremoso,
recordando |a piel de la cereza
madura sobre un ligero aroma
de vainilla y especias. Acidez
equilibrada y final muy largo.

5. CABERNETF

Tipo: Tinto

Variedades: Cabernet Franc
Origen: Vino de Pago
Bodega: Chozas Carrascal

Pasa nueve meses en barricas
nuevas de roble francés. De
color rojo violaceo con alta
capa. Limpio y brillante. Aroma
elegante y directo. Explosion de
frutas negras sobre un fondo
mineral. Expresivo con cuerpo
y cardcter, que le confiere el
terroir y la variedad. Envolvente,
mineral y balsamico.

6. CUEVA DE LA CULPA
Tipo: Tinto

Variedades: Bobal y Merlot
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Murviedro

Rojo intenso. Destaca la perfecta
union de fruta madura con
madera de roble francés, dando
notas de frutos rojos sobre un
fondo de especias, cacao y
toffee, entre otros. Lleno, graso,
con elegancia y distincion en

el paso de boca, taninos muy
suaves y maduros, y un final de
boca majestuoso y profundo.

7. CUEVA DEL PERDON
Tipo: Tinto

Variedades: Monastrell y Syrah
Origen: Alicante

Bodega: Murviedro

Rojo intenso con tonos

puarpura. Aroma de intensidad
alta, resaltando la fruta muy
madura sobre un fondo de roble
tostado de gran elegancia.
Carnoso, complejo, con paso

de boca untuoso, taninos
equilibrados y un final torrefacto.

ENgin - www.nginvic.com - ENgin - www.nginvic.com - ENgin
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VINOS Y CAVAS

BODEGA RECOMENDADA

8. FINCA TERRERAZO
Tipo: Tinto

Variedades: Bobal

Origen: Vino de Pago
Bodega: Bodegas Mustiguillo

Toni Sarrion encabeza el
posicionamiento de vinos de
bobal en el segmento més

alto del mercado. Este vino es
especial. En su crianza destaca
la fermentacion malolactica

en barrica y cuatro semanas
con batonage. Después el vino
reposa 18 meses en barrica de
roble francés.

9. PAGO DE LOS
BALAGUESES SYRAH

Tipo: Tinto

Variedades: Syrah

Origen: Vino de Pago

Bodega: Vegalfaro

Granate de capa media alta.
La nariz es intensa, expresiva,
fruta roja muy bien definida.
En boca tiene buen ataque,
con taninos dulces, bastante
pulidos, muy bien de acidez,
largo y estructurado.

10. PASION DE BOBAL
Tipo: Tinto

Variedades: Bobal

Origen: Utiel-Requena
Bodega: Sierra Norte

Este particular vino tiene su
origen en los vinedos de mas
de 60 anos de la firma en los
que se inicia de forma clara

la potencialidad de calidad

y equilibrio necesarios para
elaborar un vino de caracter
diferenciador. Presenta un color
rojo picota de capa alta y ribete
violaceo.

11. MEGALA
Tipo: Tinto
Variedades: Monastrell y Syrah

TINTOS
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Origen: Valencia
Bodega: Bodegas Enguera

En boca es pura estructura,
equilibrio y personalidad,
destaca la armonia que existe
entre la madera y la fruta, vino
de suaves taninos, con un final
redondo, largo y persistente.
Desde 2010 el coupage lleva
también Marselan.

12. VENTA DEL PUERTO
Tipo: Tinto

Variedades: Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrahy
Tempranillo

Origen: Valencia

Bodega: Coop. La Vina

Vino limpio y transparente, de
intensidad colorante alta, color
rojo picota oscuro y ribete
cardenalicio, sin llegar a mostrar
tonos de evolucion, expresando
su, todavia, juventud.

13. NODUS

Tipo: Tinto

Variedades: Bobal, Merlot,
Syrah, Cabernet Sauvignon
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Bodegas y Vinedos
de Utiel

Vino de color rojo cereza
intenso, borde violaceo. Aroma
potente, fruta confitada, roble
nuevo, chocolate, almendra
tostada. En boca resulta

un vino, graso, especiado,
mineral, equilibrado, taninos
madurados.

14. 1771

Tipo: Tinto
Variedad: Monastrell
Origen: Valencia
Bodega: Los Frailes

Frescura, delicadeza, finuray
elegancia. Proviene de un valle
singular con vinedo viejo de
65 anos de bajo rendimiento.
Cultivado en agricultura
ecoldgica.
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VINOS Y CAVAS

BODEGA RECOMENDADA

EL NOVIO PERFECTO
Blanco
Moscatel y Viura
Valencia
Bruno Murciano, David
Sampedro y familia Valsangiacomo

Aromas de fruta de hueso, melocoton,
albaricoque y naranjas confitadas, una
acidez muy marcada debido a su
juventud y elaboracion. Un vino dulce,
suave y muy equilibrado. Ideal para
maridar con quesos y postres.

FINCA CALVESTRA
Blanco
Merseguera
Vino de Espana
Mustiguillo

En nariz presenta flor blanca, fruta de
hueso, aromaticamente bastante sutil.
En boca resulta graso, largo, fresco,
equilibrado y muy elegante. Crianza
de un ano sobre lias finas en barrica
borgona de 228.

BLANCOS

Blancos con aromas

mediterraneos
Mas calidad que nunca

El segmento de los blancos ha recibido proyectos muy bien pensados
alos que debemos sumar toda la tradicién que existe alrededor de una
variedad como la autéctona moscatel.

NO SE PUEDE ENTENDER la reflexién
que en estas mismas paginas hacen los
endlogos de que un vino valenciano debe
evocar Mediterrdneo sin los vinos blancos.
Es un terreno en el que se ha alcanzado
una notable madurez en lo que a los pro-
yectos vinicolas se refiere. En este apar-
tado nos encontramos actualmente en un
momento muy dulce. Con proyectos muy
selectivos, pero que nacen sabiendo lo que
quieren ser. Son vinos muy pensados. Dos
ejemplos, tan validos como diferentes, son
el nuevo Finca Calvestra de Toni Sarrién
y EINovio Perfecto, elaborado por David
Sampedro, Bruno Murciano y la familia
Valsangiacomo. El primero es un paso
mads de Toni Sarrién en su proyecto de vi-
nos blancos con la autéctona Merseguera
tras el éxito de Mestizaje. Se sitGa por en-
cima de éste ocupando el segundo escalén
en esa gama de blancos. Al igual que con
Mestizaje, Sarrién lleva afios preparando
este vino que no ha lanzado hasta no es-
tar convencido de que el producto tiene el
nivel que Mustiguillo exige.

El Novio Perfecto es otra cosa, como
bien dice Carlos Valsangiacomo en es-
tas paginas. Es un intento por divertir al
consumidor final, saltdndose todos los
escalones intermedios. Es un vino con
una personalidad muy marcada, con la
moscatel y la viuda como protagonistas,
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con un sobresaliente trabajo de marketing.
Lleva camino de éxito rotundo.

Y es que los blancos son algo intrinseco de
esta Comunidad, sobre todo de la mano
de la autéctona Moscatel. La Cooperativa
de Cheste, con su saga Reymos y Reymos
1918, son dos claros ejemplos. Junto a ellos
Turis, con la mistela por bandera, o la vall
de Xald y toda esa comarca alicantina
en la que también alcanza esta variedad
autéctona su maxima expresion. Belda
y Enguera con la recuperada verdil... En
fin, es tan alto el nivel, que esta seleccién
es injusta desde el momento que entran
solo una decena de vinos. Hay muchas re-
comendaciones que son valores seguros:
Pago de los Balagueses, Blanc d’Enguera,
Verdil de Gel, Impromptu, Mariluna, Cerro
Bercial, Alba de Murviedro... y seguiriamos
hasta confeccionar una lista amplisima
de vinos jévenes tremendamente frescos
y con mucha carga aromatica y llegando
hasta el segmento mds alto, con produc-
tos extraordinarios que ya se codean sin
complejos con otras zonas productoras con
mds tradicién en estos productos.

Y es que los bodegueros estin siendo ca-
paces de sacar un enorme partido a va-
riedades de la talla de la Moscatel, o en
proyectos mas puntuales, Merseguera y
Verdil.

Elaboradores

CAVA

Requena

CAVA
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VINOS Y CAVAS

1. AL VENT

Tipo: Blanco

Variedades: Sauvignon Blanc
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Covinas

Vino brillante y limpio a la
vista, que nos sorprende por
su intensidad aromatica con
recuerdo a citricos, pina,
platano e incluso manzana.
En boca resulta equilibrio y
una perfecta alianza entre

la frescura de su acidez y la
elegancia de su fruta.

2. REYMOS 1918
Tipo: Blanco Brut Nature
Variedades: Moscatel
Origen: Valencia
Bodega: Cheste Agraria

De color amarillo palido, limpio
con reflejos verdosos, perleo,
fino y persistente. Muy elegante
en nariz. En boca presenta una
acidez equilibrada con notas de
pinay pera, con insinuaciones
de albaricoque y coco. Espuma
cremosa y envolvente.

3. CUVA VELLA
Tipo: Dulces
Variedades: Moscatel
Origen: Valencia
Bodega: Cherubino

Esta valiente apuesta de la casa
es un vino de licor criado en
cubas de castafio. Cuenta con
una marcadisima personalidad
y es, de todas todas, muy
recomendable. La presentacion
también es muy diferente al
resto de productos de la misma
naturaleza.

U

BODEGA RECOMENDADA BLANCOS

ofezisaw

4. VIOGNIER+RIESLING T —

Tipo: Blanco

Variedades: Viognier y Riesling
Origen: Valencia

Bodega: Clos Cor Vi
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Amarillo dorado, complejo en
aromas. Recuerdos a fruta en
nariz (melocoton y albaricoque).
Muy buen equilibrio en boca,
entre dulce y &cido, con cuerpo,
untuosidad, persistencia y
frescura. Ideal con pescados,
mariscos, pastas y arroces.

5. IMPROMPTU

Tipo: Blanco de Guarda
Variedades: Sauvignon Blanc
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Hispano Suizas

Amarillo con reflejos verdoso.
De intensidad muy alta, mineral,
recordando aromas de fruta
fresca tropical y compota. Con
buen peso de fruta en boca,
untuoso, denso, buena acidez
final y muy largo en boca.
Cualquier precipitado es natural.

6. MESTIZAJE

Tipo: Blanco
Variedades: Merseguera,
Malvasia y Viognier
Origen: Vino de Espafa
Bodega: Mustiguillo

Es sobre todo Merseguera, una
variedad indigena casi perdida,
propia de la comarca del Alto
Turia. Las cepas de Merseguera
fueron injertadas en vinas
existentes de Bobal que debido
ala altura, nunca llegaban a
madurar. Sin crianza en madera.
Cepas en vaso sin riego, y de
25 anos de antigiiedad.

7. BLANC D’ENGUERA
Tipo: Blanco

Variedades: Verdil, Viognier,
Chardonnay y Sauvignon Blanc
Origen: Valencia

Bodega: Enguera

Uvas procedentes de la finca
“Casa corones” situada en
el corazon de la Vall dels
Alforins. Barricas de roble
durante dos meses. El
resultado es un vino fresco,
complejo, graso en boca.

Vegamar Seleccion
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VINOS Y CAVAS
BODEGA RECOMENDADA

PASION DE BOBAL
Tipo: Rosado
Variedades: Bobal
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Sierra Norte

Color rojo frambuesa brillante, nariz
intensa con abundantes toques de fruta
roja y sutil recuerdo de pétalos de rosa.
Al paladar presenta buena estructura,
sabroso, amplio, equilibrado. Su fresca
acidez hace de él un vino dgil y vivo. Su
evolucion en boca es magnifica, con

un postgusto largo y sabroso en el que
destacan los aromas varietales.

BOBAL DE SAN JUAN
Tipo: Rosado

Variedades: Bobal

Origen: Utiel-Requena

Bodega: Viticultures de San Juan
y familia Valsangiacomo

De un precioso color frambuesa de
capa ligera, vivo y brillante. Destacan
los aromas frutales de la fresa acida y
la frambuesa del bosque, con ciertas
notas exoticas. Boca refrescante con
frutas rojas, fresa acida, cereza roja
bien entera y frambuesa. Recorrido
elegante y fino. Final fresco, largo y
persistente.

I |

ROSADOS

Enamorarse de un color...
... disfrutar con un
aroma y un sabor

Si en todos los vinos la vista es uno de los sentidos que se intenta
captar, con los rosados ese punto estd ganado. En la Comunidad
tenemos grandes productos.

SI ESPECIALES SON NUESTROS TIN-
TOS y peculiares nuestros blancos, tam-
bién los vinos rosados cuentan con una
enorme personalidad. Sin duda, los mas
afamados son los de la zona productora de
Utiel-Requena, con la bobal como prota-
gonista. Se trata de vinos muy afrutados,
que en aromas y frescura pueden compe-
tir, sin ningn temor, con cualquier rival
por duro que sea.

Proyectos como el de Pasién de Bobal de
Sierra Norte, Bobal de San Juan de Val-
sangiacomo y los viticultores de esta al-
dea requenense o Al Vent de Covifias, no
serian los mismo sin los tres rosados, uno
de cada saga. Los tres representan la ver-
sién mas moderna de los rosados de la co-
marca. Pero para ser justos, casi todas las
firmas de esta zona productora cuentan
con un rosado en sus ‘filas’. Son vinos muy
agradables de beber, sobre todo a partir
de primavera, con un color que enamora.

Y eso que la historia del vino rosado estuvo
a punto de cambiar para mal, en junio de
2009. ‘La polémica por la utilizacién de la
técnica denominada “coupage” (mezclar
otros vinos para obtener rosados) por
parte de algunos paises de fuera de la UE
parala obtencién del vino rosado, dafiala
imagen del vino rosado tradicional, por
lo que la utilizacién de esta practica se ha
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prohibido en la UE’, explicaba elmundo-
vino.com a mediados de ese afio. “La po-
lémica europea en torno al vino rosado de
mezcla o coupage, que la comisaria europea
Mariann Fischer Boel queria admitir para
permitir a Europa luchar en igualdad de
condiciones con los rosados de ese tipo
que se importan libremente de terceros
paises, ha muerto inesperada y repenti-
namente a mediodia del 8 de junio: la co-
misaria acaba de renunciar a ese cambio
reglamentarioy se rinde ante las presiones
de los paises productores como Francia,
Espaiia e Italia”. La DOP Utiel-Requena,
fue una de las que mas fuerza hizo en esa
pequeia gran victoria.

Asi que no tengan reparos. Si todavia no lo
han hecho elijan sin miedo cualquier refe-
rencia de rosado valenciano. No van a fa-
llar silo que buscan es un vino fresco, una
explosién de fruta y aromas. Es un vino
perfecto para un almuerzo con carnes a
la brasa, por ejemplo, en Casa Rammos o
Silverio, en San Antonio de Requena.

Y es que el rosado es un torrente de sensa-
ciones para los sentidos del consumidor...
que ya queda muy predispuesto a percibir-
las, tras “enamorarse” de su color a través
del gustoy el olfato. Nuestros rosados son
vinos muy reconocidos fuera de nuestras
fronteras.

, NACIDO EN REQUENA.



VINOS Y CAVAS

BODEGA RECOMENDADA

1. AL VENT

Tipo: Rosado
Variedades: Bobal
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Covinas

Es un vino muy personal,
resultado de una seleccion de los
mejores depdsitos de la bodega.
Color rojo frambuesa, vivo, con
destellos violaceos, limpios y
brillantes. Alta concentracion

de frutas rojas, frescas, muy
aromaticas. Afrutado, de gran
equilibrio en acidez, buena
intensidad y de largo recorrido.

2. ANACAL

Tipo: Rosado

Variedades: Bobal

Origen: Utiel-Requena
Bodega: Dominio de la Vega

Bonito color rosa fresa con
pequenas tonalidades lilas

en los bordes. En boca gran
intensidad a fresa, frambuesa
incluso a guinda. Vino ligero con
una calidez muy integrada, lo
cual le favorece y le da frescura.
Largo y afrutado, recordando
nuevamente la fresa.

3. HOYA DE CADENAS
Tipo: Rosado

Variedades: Bobal

Origen: Utiel-Requena
Bodega: Gandia

De color rojo intenso, en

nariz se presenta el aroma a
fresay en boca se confirma

su caracter afrutado, con

una acidez refrescante. Su
persistencia aromatica permite
que el espiritu del vino merodee
por el paladar mucho tiempo.

4. MARQUES DE CARO
Tipo: Rosado

Variedades: Bobal

Origen: Utiel-Requena

ROSADOS

VOIA V130 OINING,

anacal o\‘
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Loz oprsoy

SYNEQYO) 80 VIOK

Bodega: Cherubino

A la vista presenta un color
fresa palido brillante. En nariz
resulta intenso, expresivo, con
notas de golosinas, frutas rojas
y fresa acida, con un fondo de
frutas tropicales, En boca tiene
un buen ataque, es ligero a la
vez que untuoso, con buena
acidez y frescura.

5. VEGALFARO 2012
ECOLOGICO

Tipo: Rosado

Variedades: Merlot y Bobal
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Vegalfaro

Color Rosa con reflejos salman.
Buena expresividad con notas
de fruta roja y notas anisadas.
En boca es potente, buena
acidez, con frescura, untuoso y
sensacion de dulzor por su paso
por barrica.

6. ROSA DE MURVIEDRO
Tipo: Rosado

Variedades: Cabernet Sauvignon
y Sauvignon Blanc

Origen: Utiel-Requena

Bodega: Murviedro

De color cereza palido. Presenta
un aroma de intensidad alta,
con recuerdos a frutillas rojas
sobre un fondo lacteo y con un
toque final de pimienta. En boca
presenta un sabor intenso, paso
de boca elegante con una buena
frutosidad y una acidez viva.

7. CAPELLANA

Tipo: Rosado
Variedades: Bobal
Origen: Utiel-Requena
Bodega: Bodegas de Utiel

Elegante color rosado
frambuesa, intenso y brillante.
Vino con una marcada
personalidad joven con una
gran influencia mediterranea.
Persistente aroma a fruta roja.

Carretera CV-590, Km. 51,5 - 46810 Enguera Valencia - Tel. 962
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o F . Entrevistamos a tres mujeres con mucho peso especifico en firmas notables del sector
vinicola valenciano: Patricia Alvarez (Relaciones Publicas de Murviedro), Maria

Valsangiacomo (Export Area Manager de Cherubino) y Maria José Lopez (Responsable

de Marketing de la bodega familiar Chozas Carrascal).
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TIENEN EN COMUN que sus firmas
viven un momento dulce. Cherubino y
Murviedro comparten éxito internacio-
nal abriendo nuevos mercados. Cada em-
presa con sus armas y objetivos, pero las
dos cosechando notables éxitos de critica
y venta. Chozas es un proyecto distinto,
pero 2013 ha sido el mejor ejercicio parala
firma que ha recibido el reconocimiento
de Vino de Pago. Las tres tienen mucho
que decir en el mundo del vino, en el que
pisan fuerte y no se muerden la lengua.

Aca-
bé derecho y sinceramente no me habia
planteado trabajar en este sector puesto
que me encantaba lo que habia estudiado.
Al hablar francés e inglés, mi padre me
propuso ayudarle a empezar la exporta-
ci6én de nuestra bodega y no lo dudé ni
un segundo. Me encant6 la idea de viajar
y empezar a dar a conocer la pasién de
mi familia. Después de unos afios y tras
haber cursado un Master de Viniticultura
y Enologia, estoy encantadisima con mi
decisién. Me he enamorado de este mun-
do y no me imagino mi vida sin estar en
contacto con la vifia y el vino. La bodega
me envuelve de tal manera que forma
parte de mi y estoy encantada de poder
trabajar en algo que me apasiona.

Llegué gra-
cias a mi familia. A mi apellido. A la pa-
sién por el vino transmitida generacién
tras generacion. Siempre con la libertad
de elegir nuestros estudios, pero dando
por hecho una base de idiomas, que ha
sido fundamental en nuestra familia y
por supuesto un marcado cardcter co-
mercial. Desde bien pequeiia he vivido
un ambiente de trabajo, esfuerzo y ple-
na dedicacién a la empresa familiar. Sé
lo que implica levantar la persiana de
un negocio todos los dias. La empresa
familiar garantiza una base con la que
contamos desde mucho antes de entrar
en el mercado laboral. Para mi supone un
privilegio poder trabajar para mi apellido
Valsangiacomo y representar la quinta
generacion de la empresa.

Llegué al mundo
delvino por casualidad. Soy licenciada en
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Relaciones Publicas. Buscando un trabajo
que me mantuviera en Madrid econémi-
camente independiente surgi la opor-
tunidad de trabajar en el departamento
de exportacién de un gran grupo bode-
guero. Esa fuela puerta de entrada a este
mundo tan apasionante al que estaré li-
gada toda mivida. Respecto a mi llegada
a Murviedro, recuerdo el dia que Santia-
go Gonzalez me llamé. Por aquel entonces
llevaba viviendo en Londres cinco afios
trabajando como fuerza exportadora de
Arco Bodegas Unidas. Todavia no me ha-
bia planteado volver a Espafia, pero deci-
di que tocaba un cambio y Murviedro se
convertirfa en mi otra gran escuela pro-
fesional. El 7 de julio, dia de los nefastos
atentados de Londres, yo estaba en plena
mudanza, la ciudad era un caos y todo se
complicaba por momentos... finalmente
todo salid bien y el lunes 11 de julio yo me
incorporaba a Bodegas Murviedro.

Ser Vino de Pago ha sido un suefio hecho
realidad para nosotros. Cuando decidimos
embarcarnos en esta aventura siempre ha-
biamos pensado que nuestros vinos serfan
la mejor expresién de nuestro terroir y fi-
nalmente se ha reconocido nuestro esfuer-
zo. Nuestros vinos tienen diferenciacion
y personalidad y eso es lo que buscamos.
Elaborar con depésitos de hormigén fue
un riesgo ya que fuimos pioneros en vol-
ver a la tradicién frente a la modernidad.
El tiempo nos ha demostrado que no nos
equivocamos pues el equilibrio de nues-
tros vinos y nuestra personalidad han sido
el éxito de nuestra bodega.

Significa que nuestros clientes con-
fian en nosotros, en nuestros vinos y en
nuestro trabajo a largo plazo.

Pertenecer a Murviedro es un orgullo
para todo el equipo porque ademds de ser
una bodega de volumen creciente somos
una bodega con calidad. Al contrario de
lo que pueda parecer las bodegas grandes
tienen una gran responsabilidad y una la-
bor complicada. Tienen que mantener un
estilo de vinos independientemente de
cémo venga la vendimia, garantizar unos
precios que en nuestro caso tratamos de
que sean lo mds justos posible y llegar a
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esos voliumenes comprometidos con mu-
chos clientes en todo el mundo.

3. ;Es muy complicado el mundo del vino
para las mujeres? M.J.L. No creo que ser
mujer en el sector del vino sea mucho mas
complicado que en cualquier otro sector.
Probablemente en la actualidad no haya
una igualdad real a la hora de valorar ala
mujer en el mundo laboral, pero lo cierto es
que personalmente me he sentido siempre
muy respetada y valorada alld donde he
ido. Hay que reconocer que cada vez hay
mas mujeres en el mundo del vino, sobre
todo a nivel internacional, y esto es enri-
quecedor puesto que da una imagen mas
actual del sector vitivinicola.

M.V. Es una de las preguntas que no me
gusta que me hagan, es una pena que ten-
gamos que seguir cuestionando nuestro
papel en el mundo laboral. Aunque tengo
que decir que hoy en dia esto ha cambiado
muchisimo.
por tanto la mujer es muy impor-
tante para nuestro sector, ademds el vino es
una cultura, una tradicién y no distingue
de sexos. En la bodega somos 14 mujeres,
sobradamente preparadasy digo sobrada-
mente porque aprender a conciliar la vida
laboral con la cotidiana no es tarea facil.

P.A. Si, es complicado todavia... el del vino
como tantos otros. El sector del vino viene
tradicionalmente siendo muy de hombres
y aunque las cosas cambian, van a veloci-
dad reducida. Yo diferenciaria dos dmbi-
tos: uno el mundo ligado a la produccién
y elaboracién, un mundo muy tradicional
ligado a la Espafa rural, con todo lo que
esto conlleva, donde las mujeres van po-
siciondndose después de una gran luchay
muchisimo trabajo. Y por otro lado, estd el
mundo de la comercializacién donde las
mujeres sufren mucho mds en el mercado
doméstico que en la exportacién. Espa-
fia es un pais que todavia es duro para la
figura de la mujer, cuando trabajas en la
exportacién se evidencia el largo camino
que nos queda por recorrer.

4. ;Cudl es su papel en la empresa? M.].L.
Es muy dificil definir mi papel en la bodega
puesto que al ser una bodega familiar hay
que hacer de todo. Justamente eso es lo que
mds me gusta, cada dia es algo nuevo. Pue-
do estar en vifledo, catando los vinos para la
nueva afiadas, realizando visitas o intentan-
do darnos a conocer a nivel nacional e inter-
nacional. Es un trabajo muy dindmico y en
el que aprendo cosas nuevas todos los dias.

M.V. Trabajo en el departamento comer-
cial de exportacion. Gestiono cuentas de
clientes a nivel internacional en los cinco
continentes, de las tres lineas de venta de
nuestra empresa; el vino embotellado, el
vino a granel y el mosto concentrado. Al
que me dedico las 24 horas del dia.

P.A. Mi cargo actual es el de Relaciones Pi-
blicas de Bodegas Murviedro. Mi trabajo
consiste en comunicar nuestra filosofia y
nuestra pasién por el vino interna y exter-
namente y mi objetivo principal es que la
imagen de mi empresa sea positiva y profe-
sional que corresponda a una realidad fiel
de quiénes somos y qué perseguimos.

trabajo que abarca muchos ambitos, que me|
permite estar en contacto con profesiona-|
les de muy distintos sectores JYEKEQ IS e[S

afortunada porque me encanta mi trabajo.

5. ;Cree que es el momento del vinoy el cava
valencianos? M.].L. El nivel ha subido mu-
choenlo que avinos se refiere. En el tema de
cavas, creo que es el momento para que de-
mostremos que podemos realizar cavas de
altisima calidad y que estamos ala altura de
competir con los mejores cavas de Espafia.
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M.V. Pienso que debemos sentirnos muy
orgullosos y afios atrds no podriamos ima-
ginar dénde hemos llegado. Hoy en dia esta-
mos muy preparados, nuestros vinos tienen
una excelente calidad, nuestras variedades
autéctonas son reconocidas mundialmente,
nuestros endlogos estin muy preparados,
nuestra tecnologia es mdxima, tenemos una
excelente relacion calidad/precio y nuestra
presencia es notable en mercados exterio-
res. Aunque debido a la coyuntura econé-
mica, no es un buen momento para el vino
en Espana. El consumo interno ofrece datos
preocupantes.

P.A. Hemos alcanzado un nivel muy alto
tanto en los vinos como en los cavas. En
estos tltimos, creo que a nivel nacional
la coyuntura principalmente politica nos
favorece y permite ser mds visibles en un
mercado que hasta ahora sélo y exclusiva-
mente estaba en manos del cava cataldn.
Las nuevas inversiones generadas tras el re-
conocimiento histérico de la produccién de
cava en la zona de Requena han favorecido
que mas bodegas se sumen a esta iniciativa
haciéndonos mas fuertes y mas competiti-
vos. Definitivamente, es nuestro momento.

6. ;Hemos complicado demasiado el mun-
do del vino? M.]J.L. Yo comparo el mundo
delvino con el arte: es creativo e inspirador.
Siempre ha habido mucho romanticismo
en todo lo que rodea este mundo, ya que
el vino es conversacidn, reunién, amistad...

SV ¥ oLl lcreo que a veces complicamos
algo cuya finalidad es ‘me gusta o no me

y esto ha provocado que la gente jo-
ven tenga miedo de enfrentarse a una copa

de vino. Asi que mi recomendacién es que
hay que beber vino, ya que es saludable y
forma parte de nuestra identidad. No olvi-
demos que somos un pais tradicionalmen-
te vitivinicola y el vino es parte de nuestra
cultura e historia.

M.V. Si, creo que con tanta denominacién,
indicacién geogréfica, guras del vino que
influencian el consumo de algunos vinos...
despistamos al consumidor y nos olvidamos
delo mas importante: el vino es placer, cul-
tura... y hay que dedicar mucho mas tiem-
po en la educacién de los consumidores, en
iniciarles en las bondades de un consumo
moderado de vino, sobre todo a los jovenes,
nuestro futuro de consumo. Ahora en tiem-
pos dificiles todas las partes involucradas
deberiamos tratar de facilitarles su consu-
mo. No es solo importante un aprendizaje
en la cata, no es necesario ser un experto
catador para consumir y disfrutar del vino.

P.A. Lo hemos mitificado y parece que el
opinar y hablar de vino es solo para pro-
fesionales y expertos... Creo que hemos
cometido un error, ya que el vino es parte

de la cultura mediterrdnea, es un producto
de consumo habitual, al igual que muchos
otros que no nos generan ese ‘miedo’ a opi-
nar y consumir. Sin ir mds lejos no hace
mucho lef un articulo de opinién que ilus-
traba perfectamente este aspecto. Hablaba
de tomates, ssabes cudntos tipos de tomates
hay? Muchos mds que variedades de uvas y
seguro que no nos da tanto respeto ni tan-
to miedo opinar de un tomate... al fin y al
cabo la esencia es la misma, te gusta mucho,
poco o nada ... y se trata de probar, descu-
brir y elegir el estilo que le va a cada uno.

7. Recomiende un vino de cada clase de su
bodegay otro valenciano. M.J.L. Entre los
muchos buenos vinos elaborados con bobal,
me gusta mucho Casa Don Angel de Vera de
Estenas. De los mios, Las Ocho. En blancos,
recomendaria mi blanco Las Tres, y lo sien-
to, pero también Las Dosces Blanco (sonrie)
porque es una explosion de aromay frescor.
En cavas, nuestro Brut Nature Reserva Cho-
zas Carrascal. Los cavas valencianos son
de una excelente calidad, pero si tengo que
destacar uno, Tamtum Ergo Rosé. Quiero
aprovechar la ocasién para animar alosy

las valencianas a comer con cava valencia-
no, ya que es, sin duda, uno de los grandes
placeres de la vida.

M.V. Me decanto por dos bobales; nuestro
Bobal de Sanjuan 2012y La Malkerida de
Bruno Murciano. Y si me dejas un tercero
el Moma de Bodegas Los Frailes. En blan-
cos me quedo con el nuestro, El Novio
Perfecto. El segundo, Blanc d’Enguera,
un vino que hace disfrutar. De los cavas
valencianos me quedo con el conjunto.

P.A. Hace poco probamos en casa Nodus
Tinto de Autor de Bodegas de Utiel, fran-
camente bueno. De Murviedro me gusta
mucho el Murviedro Coleccién Crianza. En
blancos, me encanta el Murviedro Coleccién
Sauvignon Blanc. Si tuviera que elegir otro
blanco seria el Al Vent Sauvignon Blanc de
Covifnas. En cavas me gusta muchisimo
el Murviedro Expresion Solidarity Cuvee
Cava. Ademads, forma parte de un proyecto
solidario y parte de sus ventas se destina
cada afio a una causa muy especial. El otro
cava que elegiria serfa Tantum Ergo Char-
donnay de H+S. Triunfas seguro.

REYMOS

ESPUMOSO DE MOSCATEL

WWW.reymos. e
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La carne selecta !
marida con todo

El mundo del vino necesita siempre de un buen compafiero de mesa. La carne es uno de
los alimentos que mejor maridan con los vinos tintos. Es una de las reglas que casi todo
el mundo, hasta el no iniciado en el tema del vino, conoce. Pero ;es real esa afirmacion?

ERNESTO VILAR es una de las personas
que mas sabe de carne en la Comunidad
Valenciana. Dirige la empresa Carnes
Filo, toda una institucién en la ciudad de
Valencia desde su sede central en el Mer-
cado de Ruzafa, a la que hace bien poco
ha unido un nuevo y elegante punto de
venta en la localidad de LEliana. La fir-
ma que regenta Ernesto es una empresa
familiar que debe su nombre a la abuela
de Vilar, Filomena, la primera propietaria
del establecimiento. Desde entonces, Filo
ha sido, es y serd, referencia obligada para
todo aquel amante de las grandes carnes,
en toda la extensién del término. Y como
de innovar sabe un rato, pues ha sido el
primero en elaborar un cava, Filo, para
maridar con carnes.

Y es que en Filo uno puede encontrar des-
de la mejor ternera asturiana o el toro de
lidia, al mejor cordero manchego, pasan-
do por carnes mds modernasy exclusivas,
como es el caso del Kobe. Pero es que Vilar
no se conforma con la presentacién mas
cldsica de todasellasy se ha atrevido a dar
un giro brutal a las mismas. Asi, ademas
de chuletones o piernas que puede ser la
presentacién mas convencional del corde-
ro o la carne de vacuno, Filo comercializa
yamas de 80 clases de hamburguesas.

Una, dos, tres, cuatro... las va sefialando
hasta llegar a la veintena que se ve en la
vitrina (mdas o menos). Y no estin todas. Y
luego afiade: “Con las combinaciones que
se pueden hacer y las versiones mini (hace
un circulo con los pulgares y los indices)
servimos unos ochenta tipos”. ;Qué son?
Hamburguesas de carnes selectas. Segin
la nomenclatura cientifica: “Hamburguesa
de avestruz, de ternera, de ternera de le-
chal, de cordero; hamburguesa de ternera
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Rabo de buey con manzana.

Ernesto Vilar con dos ejemplos de sus carnes rojas selectas en la parada de la firma en el mercado de Ruzafa.

con verduras, hamburguesa oriental, un
poco ‘picantita’, hamburguesa de espina-
cas, hamburguesa de ternera con cebolla
caramelizada, hamburguesa de ternera al
foie, hamburguesa de ternera con trufay
boletus, hamburguesa de buey, hambur-
guesa de kobe, pato a la naranja, toro de
lidia, queso de cabra, hamburguesa ca-
membert, hamburguesa de camello, ham-
burguesa de kudu, hamburguesa de queso
manchego”. Coge aire y sigue repasando
la oferta: “Hamburguesa al roquefort,
hamburguesa de pollo campero, hambur-
guesa de pollo con pifia, hamburguesa de
bisonte, hamburguesa de ciervo, hambur-
guesa de potro, hamburguesa de gacela,
hamburguesa de jabali y hamburguesa de
canguro”.

Ernesto Vilar, explica que la idea de po-
nerse a hacer estas variedades de filete
poco vistas fue, asi, como el que no quiere
la cosa. “Empezamos a hacerlas de espi-
nacas, con verduras, vimos la aceptacién
que tenian entre la gente y buscamos car-
nes exéticas, productos que maridaran
con la carne”. Con tanto experimento era
normal que alguna de las pruebas fallara:
la hamburguesa de fresa, pero, explica Vi-
lar, tercera generacién de carniceros, en su
establecimiento se aceptan encargos con
caprichos de los clientes: “Si vienen y nos
piden una con... kiwi (la fruta) y platano, se
les hace y se pone a la venta porque a otras
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personas les puede gustar”. Que si gusta,
se siguen haciendo (hay un empleado ma-
nipulando carne picada a todas horas); que
no, se deja de hacer.

CAVA PARA CARNES

Pero es que ademas Filo puede presumir
de haber elaborado el primer cava pensado
para ser disfrutado con carnes. El proyecto
es el resultado de la unién de dos pasiones
de Ernesto Vilar (gerente de Filo), la carne
y el cava. Para hacer realidad este suefio,
Ernesto confié en el buen hacer de Pepe
Hidalgo, responsable técnico de Unién Vi-
nicola del Este, una auténtica factoria de
burbujas ubicada en Requena, de la que
salen mds de 1,5 millones de botellas de
cava valenciano cada afio.

Este Cava Reserva nace de la conjuncién
de las mejores uvas occidentales de Re-
quena, cultivadas con exposiciones norte
y de la paciencia y quietud de su crianza
en la bodega. Ha permanecido mds de
15 meses a 17°C en maxima calma y sin
cambios bruscos de temperatura ni de
luz. Ganando dia a dia en complejidad,
redondez en boca y finura en su burbuja.
Buscando el maximo respeto del producto
se presenta como Brut Nature, es decir,
sin adicidn de azlcar que enmascare sus
virtudes naturalmente adquiridas. De
este coupage se hardn, en principio, unas
3.000 botellas.

DNAQro

Este es nuestro campo: ofrecer investigacion, conocimiento,
servicio y soluciones financieras especializadas a agricultores
y empresas del sector agroalimentario de nuestra tierra.

Lideres

en el negocio _
agroalimentario.

Forma parte de nuestro ADN.
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QUE LA GINEBRA ESTADE MODAESUN  cales que se podrian sacar de Valencia, tal han visto circular durante varias décadas a

HECHO. Cada vez son misloslocalesdela cual estd, e instalarlo en lo mas castizo de  los mas importantes empresarios locales y

Comunidad que se afanan por sofisticar su ~ Madrid. Un local con impronta, de los que  nacionales.
y, o o o o receta del gin tonic. Es el traje mds conocido  tristemente en Valencia quedan pocos. Esos
para esta bebida de origen britdnico, pero  en los que los camareros conservan sucha- Pues hasta alli nos trasladamos con el
NO SO lo de l gl n to n lC Vlve la gl n e b ra no el inico. Recurrimos a uno de loslocales  quetilla blanca inmaculada y se dirigen de  reto de N-Gin VLC. El objetivo, vestir a
mds emblemdticos de Valencia, Aquarium. usted a la clientela, salvo que ésta autorice esta ginebra premium valenciana con
Sin tantos alardes, ni tanta parafernalia, otro trato. Esos que lo mismo te preparan trajes diferentes al gin tonic. Nos recibe
Si les contidsemos que este proyecto de la ginebra valenciana NGin VLC se ha convertido en un puede presumir de ser el que posee la car-  un cdctel, que un combinado que un pepito  Arturo Cardona, uno de los socios propie-

rotundo éxito en el mercado internacional, repetiriamos todo lo que les hemos venido contando ta mds extensa de cdcteles con la ginebra  de ternera. Si, todo eso es Aquarium. Sus  tarios junto a Indalecio Garcia y José Luis
)
. y como protagonista. Es uno de los pocos lo- paredes de la Gran Via Marqués del Turia Arocas, con casi medio siglo en la casa.
en las paginas de EL MUNDO. Por eso lo hemos hecho a base de cocteleria. protes i P a S

NGIN VLC
La ‘N’ es el estandarte de una de
las empresas de la familia de las

:

NEGRONI

Vermut tinto >

Campari GIN TONIC Heras. Representa la gama de vinos

Ginebra GIN FlzZ Ténica Nodus, de Bodegas y Vinedos de
e e i el Limén verde Utiel, que ha logrado hacerse con un
Ginebra Ginebra hueco importante en ese mercado.

El apellido VLC, es el homenaje de
la firma a Valencia. Pero ademads de
éste, entre los botanicos destaca la
presencia de tres citricos: naranja,
limon y mandarina.

Azlcar

GIN VLC

DAMA BLANCA

Zumo de limon natural
Cointreau DRY MARTINI
Ginebra Vermut blanco
_— Ginebra
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VINOS Y CAVAS
LOS DESTILADOS

h

Arturo Cardona durante la sesion de cocteleria realizada
en Aquarium.
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Ya tiene sobre la barra los instrumentos.
Azlcar, limones naturales, una botella de
NGin VLCy algunos licores mas que utili-
zar en sus recetas. Tras ellos, mirandolos
fijamente, la coctelera, una herramienta
béasica en el local.

Abre fuego la Dama Blanca. La receta
cuenta con zumo de limén natural, coin-
treauy ginebra. No le hace falta dosifica-
dor. La muiieca de Arturo deja de echar
cada ingrediente con un golpe seco. Mili-
métrico. No cabe ni un mililitro mas. Le
sigue el Negroni, un cldsico en Italia. En
este caso los compaiieros de viaje de la
NGin VLC son el vermut tinto y el Cam-
pari. Espectacular color. Mejor sabor. El
tercero es un clasico propio de las pelicu-
las de Bond. El Dry Martini es el resultado
de mezclar en su exacta medida ginebra
y vermut blanco. Sin mas adornos. La
sofisticacién llega con el Gin Fizz. Zumo
de limén natural y ginebra. Un especta-
culo, aspecto incluido. La demostracién
ha durado apenas media hora. Con otra
media la barra se hubiera llenado de mas
cOcteles diferentes.
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Desde que comenzaran el proyecto NGin
VLC, Adolfo de las Heras y Sergio Viana,
socios en el proyecto, no paran de cosechar
éxitos. Al margen de que las ventas del pro-
ducto funcionan, han logrado hacerse un
hueco en mercados selectivos como el ma-
drilefio o el balear, donde este verano han
estado en los sitios de ocio mds de moda.
Ademas han logrado éxitos notables,
como la medalla de bronce en el certamen
de destilados mds prestigiosos del Reino
Unido. Literalmente tomaron el territorio
‘beefeater’.

La NGin VLC lleva una decena de botdnicos
macerados y destilados por separadoy que
aportan todo su potencial aromatico. Para
completar la pocién mégica han apostado
por una destileria granadina que les per-
mite trabajar con agua de Sierra Nevada.
Ese es el ingrediente secreto.

Pues hasta aqui la experiencia con N Gin
VLC en Aquarium. A no, aiin viene Arturo
agitando una copa con un gin tonic de los
de siempre. El as que faltaba para el repdker.

VALENCIA

www.ventadelpuerto.com

Bebe con moderactn. £s tu responsabifidad.

siguenos en E www.facebook.com/ventadelpuerto

SH SH VALENCIA PALACE

URBAN + SPA
Valencia

SINGULAR
HOTELS

Paseo de la Alameda, 32
46023 Valencia Espafia

Tel: +34 96 337 50 37
valencia.palace@sh-hoteles.com

P | 2 horas gratis
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COCINA
TRADICIONALMENTE
MODERNA

De la mano de Alejandro Del Toro.
Los mejores platos de ayer
y de hoy en el centro de Valencia.
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SUPERMERCAD

www.supermercadoelcorteingles.es

Igp todos los sentidos

RESTAURANTE
€2Corle Jngeas
AVENIDA FRANCIA (Valencia) ~ PINTOR SOROLLA (Valencia) ~ NUEVO CENTRO (Valencia) ~C.C.ADEMUZ (Valencia)
Tel. 96 335 05 30 Tel. 96 315 95 19 Tel. 96 317 57 40 Tel. 96 346 90 19

CASTELLON (Castellon) ~ MAISSONAVE (Alicante)  FEDERICO SOTO (Alicante)  C.C. CIUDAD DE ELCHE (Alicante)
Tel. 964 34 41 57 Tel. 965 12 38 55 Tel. 965 14 36 97 Tel. 966 67 97 50 Ext. 1298



