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a mistela de Moscatel es el vino de la Mistela de Moscatel no hace falta nadamas. El  La Mistela Escala i Corda tiene una imagen moder-

licor que endulza las sobremesas alcohol vinico afiadido al zumo de uva preserva nay minimalista. Esta bien elaborado, con buena

en la Comunitat Valenciana desde los inconfundibles aromas y sabores, el caracter  fruta, sin secretos. Su color es amarillo pajizo, con

hace cientos de afios. Los arabes unico de la fruta fresca de la Moscatel. tonos dorados, de aroma intenso a uva fresca

introdujeron el alambique en la Peninsula Ibéri- Bodegas Godelleta es una sociedad vitivinicola ~ Moscatel, que recuerda a azahar y jazmin, a miel y
ca. A partir del siglo XlIl se desarrollé su perfec- que podriamos definir como «monovarietaly, ya a corteza de naranja. En el paladar es untuoso,

cionamiento para destilar los hollejos de las que en las 750 hectareas de vifiedo que trabajan dulce, facil de beber, equilibrado, fresco, largo y
uvas, aunque el uso del alcohol fue principal-  sus socios solo cultivan Moscatel de Alejandria. En  persistente. Perfecto para acompafiar las pastas y

mente medicinal y tenia sabores desagradables el tltimo afio han sacado al mercado una nueva reposteria tradicionales, como la «coca de llan-
por lo que se afadieron frutas, especias y plantas marca de Mistela, con cuyo nombre hacen men-  das, aromatizada con canela y ralladura de limén.
aromaticas para hacerlo grato de beber.  cion a la «Escala i Corday, la modalidad mas popu- Q
La Mistela es mosto de uva con cierta cantidad de  lar del deporte de pilota valenciana. También han '
alcohol vinico. Se puede hacer con cualquier tipo presentado en los tltimos meses un magnifico »
de uva, incluso hay lugares donde, ademas del vino seco joven, Silencio 2018 y un selecto orujo - ﬁ& :
mosto, se afiaden otros aromatizantes. Pero para hecho con los hollejos de sus uvas. LUIS MORENO BUJ 7 " %’
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e : J ; La Bodega Redonda de Utiel
g‘i o tgodegf dg mtac?a(?[e 8‘1"4/ er mCImo (sede del Consejo Regulador de
razg(t‘:)rznuan?;:cz caata la Denominacion de Origen Pro-
logada como reserva Alrededor de medio centenar de profesio- tegida Utiel-Requena) ha sido
nales de la sumillerfa han confirmado su esta semana escenario de (a

de biodversidad en participacion este préximo lunes en una presentacion del nuevo libro del
el municipio albace- - . chef Ferran Adria, Food&Beve-
nueva edicion del concurso que organiza la Fe- '

L - i , :
terio de La Roda. Al deracion de Asociaciones de Sumilleres de la /3ge, UNa guia para gestionar las

gunos de sus vinos, C itat Valenciana (FASCY leir al ) . bebidas en la sala cuya elabora-
COMO SU NUEVO ST C SR ( , ) paraelegira ) ciones en la que estaran presen- cién se ha desarrollado en cola-
mejor sumiller del ano. La cita se desarrollara en

Rosé estan consi- tes algunas de las bodegas mas re- boracién con Caixabank y

e-’,} -

Alicante, concretamente en as instalaciones presentativas de la Comunitat ElBullifoundation. Se trata de un

derados entre los ) . . o . o .
mejores del paks del hotel Alicante Golf, donde los organiza- Valenciana. La miniferia se desarrollara manual dirigido a empresarios y
Ahorala bodega dores dispondran diversos escenarios durante dos sesiones, una matinal (@ par- profesionales de la hosteleria
j arida SUS vinos para realizar las diferentes pruebas de tir de las 10,30 horas) dirigida que explica la importancia del

conocimiento, servicio, gestion de
cartas de vinos y otros factores
relacionados con el mundo de
(a sumilleria a partir de las
10 horas. De forma para-
lela se habilitard una
zona de catasy
dequsta-

exc[usivamente a profes]o_ Servicio de Sata y de bebidas en

nales y otra vespertina (a _ un negocio de restauraciony
partir de las 16,30) tiene como objetivo, que todos

los profesionales del sector
afronten con el maximo de ga-
rantias la gestion de su negocio.
La presentacion del libro con-
grego decenas de asistentes que
mostraron su interés por una
publicacién llamada a conver-
tirse en una interesante herra-
mienta de trabajo.

con los exclusivos
productos de Extrem Puro
Extremadura como el nuevo
salchichon cular ibérico de bellota
ecoldgico elaborado con cerdos de
raza ibéricay criados en las dehesas
del corazén de Extremadura, donde
crecen en libertad rodeados de na-
turaleza. Sin duda un maridaje iné-
dito que no dejard a nadie
indiferente.

abierta al puiblico
en general.
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