6 |GPS| GASTRONOMIA

L C

NOVEDADES

Viernes 22.11.19

LAS PROVINCIAS

Tequila Patrén

En el corazén de Jalisco se
cultiva el prestigioso agave
azul tequilana Weber, con el
que se elabora este tequila.
En la hacienda Patrén se lle-
va a cabo todo el proceso de
elaboracién. Cristalino, lim-
pio y transparente. Aromas
a agave fresca con frutas y
citricos. En boca se replican,
llama la atencién su final li-
gero con sabor a pimienta.
Curiosa botella, soplada a
mano, siempre numeradas
y encorchada con tapones
selectos de alcornoque.

1906 Black
Coupage premiada

La cerveza 1906 Black
Coupage recibe una me-
dalla de oro a la mejor
cerveza en la categoria
Dunkler Bock en los Eu-
ropean Beer Star. Cerve-
za negra estilo lager con
7,2° alc. Elaborada con
una mezcla de 4 selectas
maltas tostadas y 2 ldpu-
los nobles (Nugget y Sla-
dek). Marrén oscuros,
casi opaco y con espuma

GranReservade
Castell dels Sorells

Cava valenciano, de Tu-
1is, con las variedades xa-
relo, macabeo, perelada y
chardonnay en su coupa-
ge. Crianza sobre lias fi-
nas en depésito durante
4 mesesy 36 enrima an-
tes de su salida a venta.
Este cava Gran Reserva
no tiene ningun tipo de
dosaje, consiguiendo asi
ser seco, con menos de 3
gramos por litro de azi-

persistente. Aromas a
chocolate y café.

car residual procedente
de la misma fruta.

Marketing del vino en el Foro Bobal

La DO Utiel-Requena consolida su evento para bodegueros y profesionales
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YALENCIA. El Consejo Re-
gulador de la Denominacién
de Origen Utiel-Requena ini-
cié hace cuatro afios el cami-
no de la divulgacién de diver-
sos aspectos de la viticultura
a partir de la variedad autéc-
tona, la bobal. En este tiem-
Po, y poniendo como marco
para su celebracion la iglesia
Santa Maria de Requena, ha
ido desgranando aspectos de
interés tanto para el bodegue-
10, como para sus distribuido-
Tes, hosteleros y consumido-
1es finales. La bobal ha sido el
eje vertebrador, la hebra con
la que se ha hilvanado el dis-
curso. En esta ocasion, su
cuarta edicion, se ha dedica-
do el tiempo al marketing del
vino. Sin duda, una asignatu-
ra pendiente durante décadas
y que solo con el cambio de
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La mesa redonda
del Foro Bobal. :: p

milenio empezd a prestérse-
le el tiempo y esfuerzo nece-
sario por parte de la viticul-
tura valenciana. En esta edi-
cién se reunid a més de dos
centenares de profesionales,
prensa especializada, sumi-
lleria y viticultura que lo pri-
mero que tuvieron ocasién

de hacer al llegar fue catar la
excelencia de los bobales sin-
gulares. El Consejo facilito,
ademds, la asistencia al Foro
de estudiantes de la Escuela
de Viticultura y Enologia de

El alcalde de Requena, Ma-
rio Sdnchez dio apertura al
evento al que siguio la inter-
vencién de José Miguel Me-
dina, presidente de la DO
Utiel-Requena. La primera

Requena y del Masterde Eno-  ponencia fue a cargo de Coro
logia de la Universidad Poli- Ramos, directora de marke-
técnica de Valencia. ting de la Interprofesional del

Vino de Espafia, que explico
‘Los retos de OIVE desde el
punto de vista del marketing’
para llegar a la mente del con-
sumidor y modificar sus ha-
bitos. Habl6 de la necesidad
de adecuar la comunicacién
al pablico joven, «que hoy
busca que le simplifiquen el

mensajey, y «hacer del vino
algo atractivo para ély. Ade-
mas, incidir en los ¢momen-
tos cotidianos, y ahi es don-
de debemos estar, porque en
los momentos especiales y los
eventos ya estamos presen-
tesy. Luego intervino el so-
cidlogo Juan Park, de Wine
Intelligence, que dio su vision
del ‘Marketing de vino para
acercarse al consumidor’. Park
hizo reflexionar a los asisten-
tes sobre el poder de la crea-
cién de las marcas, de gene-
rar confianza en el compra-
dor, buscar la motivacién para
el consumo y activar la faci-
lidad de eleccién. «Las mar-
cas crecen por conocimiento
y por reconocimientoy. Asi,
«es importante salir del 4m-
bito y comunicar para los que
N0 SON exXpertosy, indico.

Finalizé con la mesa redon-
da ‘La importancia del cuida-
do de la imagen en la promo-
cién del producto en bode-
gas’, en la que participaron,
ademads de los ponentes an-
teriores, Pablo Ossorio, de Bo-
degas Hispano Suizas, Rebe-
ca Garcia, de Pago de Tharsys
y Pepe Hidalgo de Vicente
Gandia. Se concluy6 con la
necesidad de invertir en pro-
yectos de marca a largo pla-
z0, la necesidad de centrarse
en el origen para hablar de una
identidad vitivinicola, el eno-
turismo como una vertiente
relevante para la promocion,
los nichos de mercado, el co-
mercio online y las redes so-
ciales.

‘Valencian Craft Beer’,
calidad cerveceraen
bares y restaurantes
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Esta misma semana ha llega-
do para el sector hostelero una
herramienta de indudable va-
lor con la que ofrecer al con-
sumidor la garantia de cali-
dad de una oferta cervecera

de calidad y artesana. El Cen-
tro de Artesania de la Comu-
nitat Valenciana fue el esce-
nario donde fue presentada
una iniciativa de la distribui-
dora valenciana Bierwinkel
y liderada por su fundador,

Christian Jardel. Esta ha ve-
nido avalada por las fabricas
de cerveza artesana Cervezas
Tyris, Birra & Blues y Zeta
Beers, las primeras en secun-
dar esta propuesta, esperdn-
dose que otras se sumen al
proyecto. Valencian Craft
Beer dotarad a los bares, cer-
vecerias y restaurantes del
material promocional nece-
sario para llevarlo adelante,
como material promocional,
nevera ‘VCB’, cartel identifi-
cativo, cartas y expositores
de madera.

Cartas para los locales. 3

Todo con una imagen cui-
dada para ofrecer a sus clien-
tes una seleccién de las me-
jores cervezas artesanales va-
lencianas. Esta imagen los dis-
tinguird por su compromiso
con el producto artesano lo-
caly de calidad. Los cervece-
I0s que participan en esta ini-
ciativa disponen del sello de
artesania de la Comunitat Va-
lenciana, certificado de arte-
sano reconocido por la Gene-
ralitat que garantiza que su
proceso de elaboracién de cer-
veza es 100% artesano.



