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«Las Dos Cesy de Chozas Carrascal, una
trilogia de jovenes pensada para el verano

» LA BODEGA, UBICADA EN UN BELLO PARAJE NATURAL DENTRO DEL TERMINO MUNICIPAL DE REQUENA, HA RENOVADO ESTE ANO LA
IMAGEN DE SU COLECCION DE VINOS «BASICA», FORMADA POR UN BLANCO Y UN ROSADO JOVENES Y UN TINTO MADURADO EN ROBLE

V. MORCILLO REQUENA

B Chozas Carrascal es una de las
bodegas de mejor trayectoria de
la Comunitat Valenciana. Creada
apartirdelsueno del matrimonio
formado por Maria José Peidroy
julian Lopez, la bodega ubicada
en el término municipal de Re-
quena se ha convertido en todo
un referente gracias a la calidad
de sus vinos y a su filosoffa fami-
liar. Aunque los trabajos de rees-
tructuracién de vinedo para ade-
cuarlos cultivos alas nuevareali-
dad delsectorserealizaron afina-
lesdelosochenta, los primeros vi-
nos de la compaiiia vieron la luz
en 2003. Quince anos después,
Chozas Carrascal ha completado
una coleccién de vinos y cavas
queanotrasafno copanlasprime-
ras posiciones en los rankings y
obtienen altas puntuaciones en
las principales guias de vinos es-
panolas.

Con presencia .
en tres denomina- 1
ciones de origen I
distintas (la DOP |
Utiel-Requena, el
Consejo Regula-
dordel Cavayla
DO Vino de
Pago Chozas
Carrascal) y
un cardcter
familiar que
va mads alld
de una sim-
ple declara-
cién de in-
tenciones
(actualmen-
te todos los
miembros
de la familia
forman par-
te activa de
la empresa,
con Julidn

senior alfrente de

I lacompania, Ma-
riaJosé Peidro en
temas enoturisti-
cosy el proyecto
paralelo de ‘Ori-
gen Bobal, Ju-
lidn junior en
la direccién
técnica y
Maria José
hija como
responsable
del area de
marketing y
comercial),
la bodega
ha redise-
nado este
mismo ano
la imagen
externa de
su colec-
cién de vi-
nos ‘bésica,

una trilogia de jévenes contraeti-
quetados con el sello de la DOP
Utiel-Requena.

Los dos primeros en aparecer
en el mercado fueron el blanco
(hecho con uvas de Sauvignon
Blanc y Macabeo) y el tinto (un
vino con unabreve crianza de cin-
comeses enbarricaderoblefran-
césyelaboradoapartirdeuvasde
Bobal, Tempranillo y Syrah). Con
laaniadade2o16llegariael tercero
delacoleccion, unrosado produ-
cido exclusivamente con uvas de
Bobal almas puro estilo dela Pro-
venza francesa. Bajo el sello ‘Las
Dos Ces’ también se integra el
cava brut ‘Roxanne, la versién
mas fresca de ‘El Cava de Chozas!

Presentados ahora conun esti-
lo mas elegante y minimalista, la
nueva gama ‘Las Dos Ces’ esta
disponible enlos principales res-
taurantes valencianosyenlos ca-
nales habituales de venta.

La endloga Nora
Clemente asume
la gerencia de
Bodegas Mitos

V. M. F. VALENCIA
M Bodegas Mitos, compania fun-
dada a principios del siglo XXI'y
ubicada en el término municipal
de Requena, ha redistribuido su
equipo directivo traslamarchade
William Massaad, quien desde su
fundacién haestado al frente dela
empresay que ahora desarrollard
nuevos proyectos empresariales.
Tras su marcha serd la hasta
ahora endloga Nora Clemente
quien asuma las funciones de ge-
rencia en la compania, compagi-
néndolas con las propias de la di-
reccion técnica. Clemente ha de-
sarrollado su etapa profesional en
diferentes cooperativas de la Co-
munitat Valenciana, y desde hace
anos dirige el departamento de
enologia en Mitos, una bodega
que en menos de dos décadas se
ha posicionado como una de las
demayor produccién, con capaci-
dad para procesar cuatromillones
delitros. Sus vinos estdn presentes
en mas de una veintena de paises
de todo el mundo.
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M Losrestaurantes Asador 7 de Ju-
lio, ubicados en Manisesyen Mas-
sanassa, se han convertido entodo
un referente de las gastronomia
vasco-navarraenla capital del Tu-
ria. Su cocina estd basada en los
productos nacionales cuidadosa-
mente seleccionados, con prota-
gonismo de las verduras tipicas
navarras, comolos cogollos de Tu-
dela, los espérragos o pimientos
de piquillo, etc.

Al llegar la local, una baterfa de
barricasinvita a escanciar el primer
culin de sidra, para adentrarse en
un amplio salén con mesas meti-
culosamente dispuestas.

El men tipico de la casa es el
Menu sidreria, compuesto por

una seleccion de entrantes (Ja-
mon Ibérico y queso manchego
curado, chistorra navarra, cogo-
llos de Tudela y tortilla de baca-
lao), un segundo (a elegir entre el
chuletén o solomillo de «<buey» o
paletilla de cabritolechal sihabla-
mos de carnes y Merluza ala sidra
o Bacalao al pil-pil entre los pes-
cados) yrematado con una selec-
cién defrutasnaturalesytartas ca-
seras. Todo ello regado con un
buen vino joven de Rioja o si el
cliente lo prefiere podra degustar
todalasidraque necesite. Cuando
decimos «buey» nos estamos refi-
riendo ala carne de vacuno mayor
0 vaca vieja, convenientemente
macerada en nuestras cdmaras.
Asi,losrestaurantes gozan de un

[ASADOR 7 DE JULIO]
Un referente de |a cocina vasco-navarra

» EL MEJOR GENERO, LA COCINA DE ALTO NIVEL Y EL AMBIENTE SELECTO SON LAS CLAVES DEL RESTAURANTE

L Las barricas de sidra forman parte
del «paisaje» en Asador 7 de Julio.
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gran prestigio en cuanto a carnes
rojas. El corte ideal de cada piezay
el punto exacto de asado, -realiza-
do por el propio cliente con la pa-
rrilla que se pone a su disposicién
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para tal fin-, aseguran el maximo
saborylatextura perfectaalos afa-
mados chuletones de «buey».
Porotroladono desmerecenen
absoluto sus cochinillos al estilo

Segovia asi como los productos
del cordero: chuletas, paletillas o
piernas. También son dignos de
destacar su exquisito estofado de
rabo de toro, su costillar Ibérico a
labarbacoayhamburguesas espe-
ciales de «buey».

Del mismo modo, los pescados
toman protagonismo enla cartadel
asador. Con un género fresco y de
calidad, cualquier plato alaparrilla
asegurasatisfaccién alospaladares
mas exigentes, sibien hay que des-
tacarlos cogotesdemerluzaolalu-
bina, aunque uno de los platos es-
trella es el bacalao al pil- pil.

La sidra también ocupa un lu-
gar privilegiadoy comparte prota-
gonismo con una seleccion de los
mejores caldos de LaRioja, Ribera
del Duero, Navarra, Priorato, La
Mancha, Comunitat Valenciana,
etc., que tornan el acompana-
miento perfecto.

ASADOR 7 DE JULIO
+informacion y reservas en
www.asador7dejulio.com

PLAYACHICA

Benicassim

RESTAURANTE CASA NAVARRO ALBORAYA
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Avda. Mare Nostrum, 32
Playa Patacona
(junto Malvarrosa)
Alboraia. 96 372 00 27

Los mejores arroces de Valencia,

De la pasidn por la gastronomia y el Mediterraneo
nace Playachica, un nuevo concepto de chiringuito pla-
yero que llega a toda la familia y pensado para disfru-
tar del verano desde el desayuno hasta pasada la me-
dianoche y donde podréis desgustar una variedad de
platos viajeros y canallas con la fidelidad v el respeto

nque nos despiertan los productos de nuestra tierra.

Avda. Ferrandis Salvador, 131, BENICASSIM
652229506 | playachica-benicassim.com

mas de treinta tipos de arroces
en carta, paellas, caldosos, me-
losos... Pescados y mariscos fres-
cos del dia, calderetas de pescados, postres caseros. Amplia
bodega. Casa antigua restaurada junto al mar, con comedores
interiores y terrazas. Un lugar privilegiado en la playa.

Avda. del Dosel, 49
www.lamarsaladeldosel.es

LA MAR SALA PLAYA DEL DOSEL - CULLERA ASADOR 7 DE JULIO COCINA VASCO-NAVARRA
Abre tod www.asador7dejulio.com
re toaos ']
NUEVO CONCEPTO ALMUERZO los dias H
VALENCIANO comidas y cenas
Tel: 96 174 63 80

KSEDOR 7 DE JULIO
MANISES: 961524664 | MASSANASSA: 961252323
CASTELLON: 964252575 | ALICANTE: 965117011

CUESTION DE GUSTO

Para anunciarse en esla seccion:

96 399 22 04
levante.publicidad@epi.es



