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Cuestionde Gusto

SUPLEMENTO DE VINOS Y GASTRONOMIA

Unidos por las barricas

» El mundo del arte y los vinos valencianos certifica su idilio con la inauguracion del nuevo
espacio cultural de la finca Hoya de Cadenas, que alberga la exposicion «Arte en barricax

J. Peiro charla con J. Gandia. J.v.m.

VICENTE MORCILLO VALENCIA

B Desde el pasado viernes 13 de mayo, la
finca Hoya de Cadenas (el complejo enotu-
ristico de bodegas Vicente Gandia enla pe-
dania utielana de Las Cuevas) cuenta con
un nuevo reclamo para visitantes y aman-
tes del vino con la apertura de su nuevo es-
pacio cultural, ubicado en el interior de una
antigua bodega del siglo XIX perfectamen-
terehabilitada paraalbergar exposicionesy
queesconde ensuinteriorunacoleccién de
barricas decoradas poralgunosdelos artis-
tas valencianos mas relevantes.

Bajo el nombre «Arte en Barrica», la citada
coleccion de obras plasmadas sobre tone-
les de madera de roble queda integrada en
un espacio en el que se han cuidado todos
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los aspectos para poder ofrecer al visitante
un espacio en el que vino y arte se dan la
mano. Un total de 21 piezas «customizadas»
por artistas de la talla de Miquel Navarro, Car-
men Calvo, José Morea, Uiso Alemany, Cari
Roig, José Sanleén o Cuqui Guillén com-
ponen la coleccion, que ocupa la sala prin-
cipal de exposiciones, la cripta de la antigua
bodega (donde se encontraban los dep6si-
tos de fermentacion) y parte de la sala de ca-
tas. Cabe destacar que esta coleccién de obra
de arte ya ha sido expuesta en emplaza-
mientos tan emblematicos como el IVAM,
yla Feria ARCO.

El desarrollo del proyecto para la reali-
zacion de este espacio cultural (el primero
integrado en una bodega) ha sido ejecuta-

Los artistas valencianos posan junto a la barricas de la coleccion. i.v.m.
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do por la empresa con sede en Valencia Ideo,
que ha optado por la rehabilitacién integral
de las partes fundamentales del edificio y la
ambientacion por areas, incorporando ma-
teriales propios de la zona para adaptar el
edificio a su nuevo uso.

A la inauguracién oficial del nuevo es-
pacio cultural de la finca Hoya de Cadenas
asistieron, entre otros, Javier Gandia (director
corporativo y de marketing de bodegas Vi-
cente Gandia), José Luis Robredo (presidente
del CRDO Utiel-Requena), Joan Peir6 (ca-
tedratico de arte, vicerrector de cultura e ima-
gen institucional de la Universidad Politéc-
nica de Valencia) y una representacion de los
artistas que han participado en este proyecto
cultural.

La Universitat Politecnica de Valencia elige a
Chozas Carrascal como mejor bodega del ano

V. M. F. VALENCIA
B Labodega con sede en el término muni-
cipal de Requena Chozas Carrascalhasido
elegida como mejor bodega del afio por la
Universitat Politecnica de Valeéncia (UPV).
La compaiiia recibi6 el galardon —convo-
cadoporla Catedra Interuniversitariadela
Vifia y del Vino— el pasado viernes en un
acto celebrado enlasede delaEscuela Téc-
nica Superior de Ingenierfa Agronémicay
del Medio Rural de la UPV.

Ensuquinta edicién, eljurado, trasel es-
tudio y valoracién de las propuestas de di-
versas candidaturas, decidi6 otorgar el ga-

lard6n a Chozas Carrascal por su trayecto-
ria empresarial, el compromiso y esfuerzo
familiar porlaelaboracién de caldos de ca-
lidad ysu decidida apuesta porla viticultu-
ra sostenible; manifestados en la amplia
gama de vinosy el notable reconocimien-
to social.

Bodegas Chozas Carrascal es una em-
presa familiar que cuenta con 35 hectéreas
de vifiedo ecoldgico, que convive con oli-
vosy almendros, en la pedania de San An-
tonio de Requena. Como explicaJulidn L6-
pez, gerente de la compainia, «<nuestra bo-
dega esjoven, ya que comenzamos con esta

andadura familiar en 2003, pero contamos
convino blanco, rosado, tinto, dulce y cava
elaborados de manera totalmente ecolégi-
ca. Por las caracteristicas particulares del
terreno, el vifiedo, la climatologia vamos a
recibir la denominacién de Pago. Este pre-
mio, ademas, viene a reforzar nuestra tra-
yectoriay el trabajo realizado por todos los
miembros de la familia».

El premio UPV-San Isidro ala Mejor Bo-
dega de la Comunitat Valenciana tiene el
objetivo de reconocer la trayectoria em-
presarial ylaactualizacion tecnolégicaein-
novacion delsector vitivinicola valenciano.
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El Espacio Ainadas
exponelaobrade
Olga Carreras
vinculada alvino

CUESTION DE GUSTO VALENCIA

B Manana viernes se inaugura en el Es-
pacio Aniadas (c/ Jativa, 3 de Valencia) la
exposicién Poniendo rostro alos aromas
del vino, una coleccion de obras pictori-
cas de Olga Carreras, una artista afinca-
da en Valencia que ha desarrollado su
trayectoria profesional como ilustrado-
ra de libros y disefiadora de etiquetas e
imagen corporativa de bodegas.

La nueva coleccién de cuadros de
Olga Carreras se compone de 16 cuadros
en los que la uva, el vino y la mujer jue-
gan un papel protagonista. Carreras ya
tuvo la ocasiéon de mostrar su creativi-
dad durante el transcurso de la tltima
edicién del Encuentro Verema, celebra-
do a finales de 2010 en el hotel Las Are-

nas de Valencia.

INTERNACIONAL
Vegalfaro representa a los
vinos valencianos en China

» Los vinos de Vegalfaro han sido selecciona-
dos para acompafar el evento gastrondmico
que se desarrolla hoy en el restaurante Migas
de Beijing (China), uno de los establecimientos
mas emblemadticos de la ciudad. En la velada
se degustaran diferentes tipos de paella, tapas
tradicionales y postres valencianos, todo
acompanado con los caldos de la citada bode-
ga. En el acto también participan Lladrd y el
Valencia CF, que realizaran diversos sorteos
entre los asistentes.
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CADA DIA UN ARROZ DIFERENTE...

Nuestra mejor especialidad en nuestro menu diario con tres entrantes centro y:

Vilaragut 2, 46002 Valencia
TIf. 963 981 000

restauracion.astoriapalace@ayrehoteles.com

Lunes, arroz de coliflor con pimientos y sepia

Martes, arroz de verduras

Miércoles, arroz de rape y alcachofa

Jueves, arroz negro

Viernes, rossejat de fideos finos con allioli

Sabado, arroz a banda
Domingo, paella valenciana

20,00 €, IVA incluido

Incluye postre del Chef, pan y agua mineral. Café y bodega a la carta segtn consumo




