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CUESTIÓN DE GUSTOGUÍA GASTRONÓMICA

Te vas a sorprender
Suculentos menús de fin
de semana desde 13,90 €
Pruébalo, no te arrepentirás
especial comuniones

desde 32,41 €
(El precio incluye protocolo
y minutas personalizadas
con la fotografía del niño
o niña para los invitados)

COMPLEJO HOSTELERO CASAL FESTER COCINA MEDITERRÁNEA
Avenida Blasco Ibáñez, 29
Valencia. Tel. 96 361 08 99
Cerca de las universidades. Te-
rraza todo el año. Puedes comer
desde un chivito hasta un foie
de oca. Especialidad en carpac-

cios: de solomillo al parmesano, de rape con gambas y de atún
al romero. Menú diario con dos tipos diferentes de arroz. Gran
variedad de tapas. Excelente jamón de bellota. Exclusiva terne-
ra de terneval y pescados frescos. Vinos selectos. Abierto todos
los días del año. Reservas de mesa. Empresas, grupos. 

CERVECERÍA-RTE. SAL Y PIMIENTA CERVECERÍAS
Especialistas en la realización de
paellas «a lo grande» para
comisiones falleras, moros y
cristianos, fiestas patronales,
hogueras… En nuestra web
puede conocer todos los servi-
cios de catering que ofrece-
mos, tanto para grandes como
para pequeños eventos. Gran
variedad de selecciones culi-
narias para todas las necesida-
des.

ROCHEF CATERING

trucos de cocina

Para conseguir que el arroz de las
ensaladas quede suelto hay que la-
varlo varias veces antes de cocerlo
para quitarle el almidón. Además, es
conveniente echar unas gotas de li-
món al agua de cocción.

Avda. de los Derechos Humanos, s/n
Polígono Tisneres. Alzira

96-2413271. www.casalfester.com



arroz suelto para

ensaladas

Estamos esperándote

Tel. 678 763 752
rochef.cat@gmail.com

www.rochefcatering.com

En­el­municipio­valenciano­de­Serra­se
ultiman­los­preparativos­para­el­inicio­de
las­XVI­Jornadas­Gastronómicas­en­torno
a­la­matanza­del­cerdo,­una­iniciativa­des-
arrollada­por­la­familia­Navarro,­propie-
taria­del­restaurante­Casa­Granero,­uno­de
los­establecimientos­valencianos­de­ma-
yor­solera­y­tradición­gastronómica.
El­ origen­de­ esta­ celebración­ se­ re-

monta­a­la­década­de­los­noventa,­cuan-
do­Vicente­Navarro,­propietario­de­Casa
Granero,­fue­invitado­a­la­localidad­soria-
na­de­Burgo­de­Osma,­donde­recibió­el­tí-
tulo­honorífico­de­Matancero.­«Me­gustó
mucho­la­fiesta­que­se­organizó­allí­en­tor-
no­a­la­matanza­y­volví­a­casa­con­la­con-

vicción­de­montar­en­Casa­Granero­algo
similar»,­ recuerda­ Vicente,­ que­ desde
1996­ha­convocado­a­personalidades­va-
lencianas­de­toda­índole­alrededor­de­una
celebración­estrechamente­vinculada­a­la
tradición­gastronómica­del­interior­va-
lenciano.
Así,­el­próximo­lunes­21­de­febrero­a­las

doce­del­mediodía­a­las­puertas­del­res-
taurante­Casa­Granero­de­Serra­se­proce-
derá­al­sacrificio­del­cerdo,­un­ejemplar
de­raza­ibérica­donado­cada­año­por­la­fa-
milia­Grau.­Vicente­Navarro­reconoce­que
«hay­muy­pocas­cosas­que­hayan­cam-
biado­desde­la­primera­celebración­de­las
jornadas,­hace­dieciséis años,­a­hoy.­Qui-
zá­haya­cambiado­el­volumen de­visitan-

tes.­Cada­año­nos­sorprende­un­poco­más
la­cantidad­de­público­que­asiste­a­esta
jornada».
En­esta­inauguración­de­las­Jornadas

Gastronómicas­de­la­Matanza­del­Cerdo
de­la­Villa­de­Serra­se­ha­consolidado­el
acto­de­homenaje­en­el­que,­edición­tras
edición,­se­distinguen­nuevos­Caballeros
Gastronómicos­de­la­Matanza­del­Cerdo.
Este­año,­las­personas­designadas­como
Caballeros­son­Pedro­Morán­Quirós,­di-
rector­propietario­del­restaurante­Casa
Gerardo­(en­el­municipio­asturiano­de
Prendes);­y­Ricardo­Vicent­Museros,­im-
presor­y­editor.­Además,­este­año­se­ins-
taura­un­nuevo­galardón­en­memoria­de
Ramón­Ferrando.­Los­homenajeados­de
esta­cita­serán­José­Antonio­Lozano,­pin-
tor,­hijo­adoptivo­de­Albacete­e­hijo­pre-
dilecto­de­Yeste;­y­Tino­Ricote,­delegado
de­comunicaciones­de­Renfe­en­la­Co-
munitat­Valenciana,­Murcia,­Albacete­y
Cuenca.
El­programa­de­actividades­de­la­inau-

guración­de­estas­Jornadas­se­abrirá­a­las
12­horas­con­la­celebración­del­ritual­de
la­matanza.­Posteriormente,­en­el­restau-
rante­Rossinyol­de­Náquera­se­ofrecerá­un
aperitivo­a­base­de­los­productos­de­cer-
do­propios­de­la­matanza,­tras­el­que­se
procederá­a­la­entrega­de­galardones.­
Las­XVI­Jornadas­Gastronómicas­de­la

Matanza­del­Cerdo­de­la­Villa­de­Serra­que
organiza­el­restaurante­Casa­Granero­es-
tarán­vigentes­hasta­el­próximo­23­de­mar-
zo.­Durante­ese­periodo­de­tiempo,­el­res-
taurante­ofrecerá­una­carta­adicional­a­la
habitual­de­la­casa­en­todos­los­servicios
de­comida­o­cena.­En­la­minuta­se­pre-
sentarán­todos­los­productos­habituales
de­la­tradicional­matanza.

VICENTE MORCILLO VALENCIA

Vicente Navarro observa una de las piezas del cerdo sacrificado en 2006.  JOSÉ ALEIXANDRE

La matanza del cerdo protagoniza
las XVI jornadas de Casa Granero

­
La­segunda­edición­de­la­Mostra­de­la

Mistela­y­Vinos­Dulces­de­la­DO­Valencia,
celebrada­este­pasado­fin­de­semana­con
motivo­de­la­festividad­de­San­Valentín,­se
ha­convertido­en­un­escaparate­para­los
nuevos­vinos­dulces­de­Valencia.­Bodegas
como­Cheste­Agraria,­Gandia,­Baronía­de
Turís,­Enguera,­Cherubino­Valsangiaco-
mo,­J.­Belda,­Murviedro­o­El­Villar­aprove-
charon­la­convocatoria,­a­la­que­asistieron
cerca­de­5.000­personas­(con­nutrida­re-
presentación­de­público­joven­y­turistas),
para­mostrar­sus­nuevos­vinos­y­las­últi-
mas­añadas­de­referencias­consolidadas
como­Fusta­Nova,­Estrella­10,­Dona­Dolça
o­Verdil­de­Gel.

Esta­segunda­edición­de­la­Mostra­de­la
Mistela­y­Vinos­Dulces,­organizada­por­el
Consejo­Regulador­de­la­Denominación
de­Origen­Valencia,­Proava­y­la­Conselle-
ria­de­Agricultura;­contó­con­una­repre-
sentación­de­la­Asociación­de­Defensores
de­Moscatel­de­la­Marina­Alta,­colectivo
formado­por­elaboradores­de­Valencia­y
Alicante­que­dio­a­conocer­sus­objetivos­y
las­iniciativas­programadas­este­año­en
torno­a­los­vinos­dulces­elaborados­en­la
Comunitat­Valenciana.

V. M. F. VALENCIA

La Mostra de la
Mistela se convierte
en escaparate para
los nuevos vinos
dulces de ValenciaEste año se homenajeará entre otros a Pedro Morán Quirós, propietario del restaurante Casa Gerardo y a

Tino Ricote, delegado de comunicaciones de Renfe en la Comunitat Valenciana, Murcia, Cuenca y Albacete


La bodega valenciana Pago de Tharsys ha
colocado en sus instalaciones de Requena un
corazón gigante de cerca de dos metros de al-
tura en el que durante las próximas semanas,
las parejas de enamorados que visiten la bode-
ga podrán colocar un candado y «sellar» su
amor arrojando la llave al lago ubicado en los
alrededores de la bodega. Esta acción culmina
la campaña programada por la bodega con
motivo de San Valentín en la que algunos esta-
blecimientos obsequiaron a sus comensales
con una cajita por cada botella de cava Pago de
Tharsys que contenía pétalos de flores, un can-
dado y una invitación para visitar la bodega.

El Club de Enófilos Utiel-Requena aprove-
chará el XVIII Gran Capítulo, que se desarrolla-
rá el próximo sábado en diversos puntos de Va-
lencia, para distinguir a bodegas Torre Oria,
compañía seleccionada como Mejor Bodega
del Año por el citado colectivo. El Club de Enófi-
los Utiel-Requena dedicará la jornada a mos-
trar a sus invitados algunos de los puntos más
emblemáticos de Valencia. Además se nombra-
rán nuevos caballeros de honor, Damas de ho-
nor, Cofrades de honor y de Mérito.

Bodegas Hispano+Suizas, con sede en Re-
quena ha sido seleccionada por el grupo Ainia

como «Mejor Proyecto de Diseño con Éxito Em-
presarial» junto a otras cinco compañías. El di-
seño de productos y la web de Hispano+Suizas
ha sido obra del estudio Pedro González de Va-
lencia, responsable también de la imagen de
marca de la bodega. Los galardones se entre-
garán el próximo 3 de marzo en Valencia. Por
otra parte, la bodega acaba de poner en el
mercado la nueva añada del cava Tantum Ergo
Rosé Pinot Noir, una referencia cuya anterior
añada, la de 2008, se acabo el pasado mes de
noviembre.

La bodega Vera de Estenas, ubicada en el
término municipal de Utiel, presenta hoy jue-
ves a las 20 horas en Laparra Alimentación (C/
Doctor Manuel Candela, 36 de Valencia) el nue-
vo Casa Don Ángel Malbec 2007/2008, un tinto
fuera de DO al tratarse de una variedad no ad-

mitida en Utiel-Requena que conjuga dos aña-
das diferentes y que se define como Vino de
Finca.

Bodegas Murviedro ha tenido una destaca-
da presencia en la 18ª edición del certamen
Prodexpo de Moscú, uno de los más importan-
tes en el ámbito mundial, sobre todo por el po-
tencial del mercado ruso en la actualidad. Mur-
viedro abrió canales de exportación con Rusia
el pasado 2010 con productos de gama alta
como las Cuevas y Expresión y los cavas Luna.
Por otra parte, la compañía (miembro del gru-
po suizo Schenk) ha hecho públicos sus resulta-
dos empresariales de 2010, que arrojan un be-
neficio antes de impuestos un 70 % superior al
ejercicio anterior. La bodega también incre-
mentó en más de un 5 % la facturación y en un
7 % su plantilla.
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RECONOCIMIENTOS
El Club de Enófilos Utiel-
Requena premia a Torre Oria
PROMOCIÓN

Pago de Tharsys instala un
corazón gigante en su bodega


En botella

ACTUALIDAD
Hispano+Suizas, premiada
por su imagen corporativa

NUEVAS AÑADAS
Vera de Estenas presenta su
nuevo Malbec 2007/2008

INTERNACIONAL
Murviedro participa en el
certamen Prodexpo de Moscú


