
PICAETAS

Nada más y nada menos
que 93 puntos ha obtenido

el «Fondillón Primitivo Quiles
Solera 1948» en la última pun-
tuación otorgada por el gurú es-
tadounidense Robert Parker en
su famosa guía. También ha ob-
tenido 90 puntos el vino «Ras-
pay», un clásico de Monastrell
que confirma la alta calidad que
se puede alcanzar con la variedad
autóctona alicantina. 

PARKER DISTINGUE
A DOS VINOS  DE
PRIMITIVO QUILES 

CEDIDA

El Fondillón Primitivo Quiles Solera 1948 y, a la derecha, el Raspay

La Asociación Médico Qui-
rúrgica de Elda ha organiza-

do para el sábado 12 de abril una
jornada de enoturismo en Bocopa
de Petrer. La jornada, presentada
por el doctor José Luis martínez
Lázaro, incluye una conferencia
sobre los efectos positivos del vino
en la salud humana a cargo del
doctor Juan Miguel Andrés. se re-
alizará una visita guiada a la bode-
ga y cata de sus vinos. Finalmente
se realizará una comida de her-
mandad en la sacristía de la bode-
ga, el comedor privado con vistas
a la cava de crianza  con más de
1000 barricas de roble. El precio
por persona es de 40 euros.

JORNADA DE
ENOTURISMO
EN BOCOPA

ANTONIO AMORÓS

El restaurante Lo Nuestro presenta estos días un ambiente de Feria de Abril

El Restaurante L´Olleta en
la partida de la Olla de Altea

está celebrando, ayer jueves y
hoy viernes, dos jornadas de ho-
menaje al «maestro» José Ma-
nuel Varó. Pepe Barranquí reu-
nió en su templo gastronómico
durante dos días a un muy con-
currido grupo de amigos y admi-
radores de Varó, que disfrutaron
de un menú especialmente ela-
borado para esta ocasión.

HOMENAJE AL
MAESTRO JOSÉ
MANUEL VARÓ

CEDIDA

Pepe Barranquí, propietario del restaurante L’Olleta, junto a José Manuel Varó
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Ayer jueves, en la Escuela de
Catas de Alicante, tuvo lugar

la presentación de las nuevas aña-
das y de toda la gama de vinos de
la Bodega Vins del Comtat de Co-
centaina. Ovidio Carbonell junto a
su hijo David y al sumiller Javier
Carmona, hicieron un recorrido

por los vinos de su bodega. Los
presentes pudieron degustar y ca-
tar el blanco «Verdeval 2007», los
tintos «Penya Cadiella» y «Penya
Cadiella Selección», el novedoso
«Serrella 2006» el consagrado
«Montcabrer», y los deliciosos
«Cristal-li dulce» y «Maigmó».

PRESENTACIÓN DE LAS NUEVAS
AÑADAS DE VINS DEL COMTAT

Salmorejo, puntillita frita,
chanquetes, calamares a la

andaluza, y muchos platos más
pueden degustarse en un am-

biente de Feria de Abril sevillana
en el restaurante Lo Nuestro de
Alicante, en Juan de Herrera, 15.
No falta el fino y la manzanilla.

EL RESTAURANTE «LO NUESTRO»
CELEBRA LA FERIA DE ABRIL

CRISTINA DE MIDDEL

La presentación tuvo lugar anoche en la Escuela de Catas de Alicante


