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CUESTIÓN DE GUSTO GUÍA DE RESTAURANTES

Avda. Mare Nostrum, 32
Playa Patacona 

(junto Malvarrosa)
Alboraia. 96 372 00 27

Los mejores arroces de Valencia,
más de treinta tipos de arroces
en carta, paellas, caldosos, me-
losos… Pescados y mariscos fres-

cos del día, calderetas de pescados, postres caseros. Amplia
bodega. Casa antigua restaurada junto al mar, con comedores
interiores y terrazas. Un lugar privilegiado en la playa.

RESTAURANTE CASA NAVARRO ALBORAYA

LA MAR SALÀ PLAYA DEL DOSEL - CULLERA

Tel: 96 174 63 80
Avda. del Dosel, 49

www.lamarsaladeldosel.es

NUEVO CONCEPTO ALMUERZO
VALENCIANO

CASA NURIA RESTAURANTE-ASADOR

Desde 1997
RESTAURANTE ASADOR

SELECTAS CARNES A LA BRASA
SALÓN PARA BODAS, COMUNIONES

Y EVENTOS
MENÚS ESPECIALES PARA GRUPOS

Literato Gabriel Miró, 5. Valencia
Reservas: 96 382 39 60 SÍGUENOS EN

CUESTIÓN DE GUSTO VALENCIA

nLa Guía Peñín  ha puntua-
do un total de  vinos adscritos
a la DOP Valencia con sobresa-
liente (- puntos), «una cifra
que representa un record histó-
rico para esta denominación de
origen y confirma el excelente
nivel cualitativo que han alcan-
zado nuestros vinos», explica
Cosme Gutiérrez, presidente de
este organismo, quien añade que
«estamos muy satisfechos con
estas puntuaciones, porque ve-
mos cómo, poco a poco, se reco-
noce ese gran trabajo y esfuerzo
que se viene haciendo por parte
de nuestros viticultores y enólo-
gos por recuperar variedades an-
cestrales como la Forcallà, Man-
dó, Bonicaire, Merseguera y tam-

bién la Verdil, uvas que siendo
autóctonas de nuestra zona, no
tenían una prioridad y que ahora
se están recuperando y se están
haciendo cosas realmente muy
interesantes».

Gutiérrez añade que «hemos
observado cómo se valora esa
tendencia hacia los vinos proce-
dentes de parcelas, que es otro
de los proyectos que se están de-
sarrollando en esta denomina-
ción de origen, con un protago-
nismo cada vez más relevante.
Vinos de zonas muy localizadas,
muy particulares, con una his-
toria y unas características, que
los hacen diferentes». 

La puntuación más elevada
en esta última edición de la guía
Peñín –de momento disponible

en la versión online–,  puntos,
ha sido para Cuva Vella 
(Cherubino Valsangiacomo), Los
Frailes Dolomitas  (Los Frai-
les) y Maduresa  (Celler del
Roure).

Le siguen con  puntos los vi-
nos Los Frailes Caliza  (Los
Frailes), El Jefe de la Tribu (El
Angosto), Parotet  (Celler del
Roure), Bassus Finca Casilla He-
rrera  (Bodegas Hispano+Sui-
zas) y CasaBosca  (Rafael
Cambra).

Otros ocho vinos han obtenido
 puntos: Venta del Puerto Nº
  (Vinos de La Viña-Ane-
coop), Impromptu rose 
(Hispano+Suizas), Cullerot 
(Celler del Roure), La Forcallà
de Antonia  (Rafael Cambra),
Sant Per Blanc Vinyes Velles 
(Coop. Sant Pere de Moixent);
Blanc de Trilogía barrica y Los
Frailes Rubificado , (Los
Frailes) y Panxut  (Celler
Can Leandro).

Asimismo, han obtenido una
calificación de  puntos un total
de veintisiete vinos adscritos a
la DOP Valencia.

Récord de sobresalientes para la
DOP Valencia en la Guía Peñín
LA PUBLICACIÓN PUNTÚA POR ENCIMA DE 90 A 44 VINOS ADSCRITOS AL ORGANISMO CUVA
VELLA, LOS FRAILES DOLOMITAS Y MADURESA, LOS MEJOR VALORADOS EN LA ÚLTIMA EDICIÓN

Cosme Gutiérrez.
LEVANTE-EMV

Desde su apertura, Charcutería
Tradicional de Requena se ha eri-
gido en uno de los referentes de ca-
lidad en embutidos artesanos, que-
sos, jamones, salazones, conservas,
ahumados, vinos y cavas. Cuando
hace  años Víctor y Mari Carmen
pusieron en marcha el estableci-
miento apostaron por la calidad y
los productos de la zona como re-
clamo.

Un cuarto de siglo después Mari
Carmen sigue esforzándose cada
día en mantener y mejorar la oferta
y calidad de sus productos, así
como la atención a sus clientes.

Pero tras  años Charcutería
Tradicional es mucho más que una

apuesta por los productos de la
zona. El establecimiento, ubicado
en pleno centro de Requena, ofrece
una muy interesante variedad de

embutidos ibéricos, con especial
atención a los jamones ibéricos de
cebo y de bellota, una de sus espe-
cialidades junto con el jamón se-

rrano. También los quesos tienen
protagonismo, en especial los ela-
borados por pequeñas compañías
de carácter familiar tanto de la co-
marca como de otras zonas. Sala-
zones, ahumados y conservas se-
lectas completan la oferta de ali-
mentación del establecimiento.

Como no podía ser de otro modo
en esta zona, los vinos y cavas de
Requena tienen una notable pre-
sencia, con una interesante repre-
sentación de las principales bode-
gas de la zona a precios muy com-
petitivos.

Junto a la alta calidad de sus pro-
ductos, Charcutería Tradicional se
ha caracterizado por una excelente

atención al cliente e interesantes
servicios adicionales. Para los pro-
fesionales que atienden a diario el
mostrador del establecimiento,
cada compra debe de ser una ex-
periencia. El servicio de envasado
al vacio, la preparación de bande-
jas de productos para eventos y ce-
lebraciones y la elaboración de lo-
tes y cestas navideñas personaliza-
das son otras de las propuestas de
la Charcutería Tradicional de Re-
quena.

CUESTIÓN DE GUSTO VALÈNCIA

Los vinos de la zona están bien
representados en el establecimiento.

LEVANTE-EMV

PUBLIRREPORTAJE

CHARCUTERÍA TRADICIONAL 
CAvda. Arrabal, 10. Requena

+ información y pedidos:
T96 230 46 66.

EL ESTABLECIMIENTO, CON 25 AÑOS DE TRAYECTORIA LIGADA A LA CALIDAD, OFRECE UNA
AMPLIA VARIEDAD DE VINOS, CAVAS Y EMBUTIDOS (CURADOS Y DE LA ORZA) DE REQUENA


[CHARCUTERÍA TRADICIONAL]
Expertos en embutidos artesanos,
quesos, jamones y salazones

En su mostrador destacan los jamones,
los quesos y los embutidos selectos.

LEVANTE-EMV

CUESTIÓN DE GUSTO REQUENA

n La antigua Estación Enológica de
Requena ha acogido esta semana la
presentación de los resultados de las
dos becas de investigación sobre el
cava que la fundación Ciudad de Re-
quena ha otorgado en su edición de
. En el acto se presentaron las
pautas seguidas y resultados obte-
nidos en el proyecto BestCava sobre
«Técnicas agronómicas para despla-
zar la maduración de la uva Maca-
beo y mejorar la calidad de vinos
base para cava de guarda», desarro-
llado por Ignacio Buesa (CSIC) y Ca-
milo Chirivella (ITVE), así como los
resultados obtenidos en el proyecto
«Estrategias para la utilización de le-
vaduras para obtener mostos y vinos
base cava con mayor acidez de for-
ma natural», dirigido por José Anto-
nio Haya, Daniel Expósito, Raquel
Armero y Marta Sierra.

La Fundación Ciudad
de Requena presenta
los resultados de las
becas de investigación 


