ENTREGA DE PREMIOS MESETA DEL CABRIEL Y PINO QUILIBIOS 2016
BODEGAS COVINAS

y

HORNO ARTESANAL ANTONIO PARDO

El 7 de agosto de 2016, 1la Aso-
ciacioén Cultural Amigos de Venta
del Moro realizd 1la ceremonia de
entrega de los premios “Meseta del
Cabriel 2016" a Bodegas Coviihas y
el premio “Pino Quilibios 2016" al
Horno Artesanal Antonio Pardo de
Venta del Moro. Durante el acto se
entregaron a los premiados unas es-
culturas realizadas ex profeso por
el artista Miguel Angel Roda. Esta
decimosexta edicidén de entrega de
premios fue precedida por una con-
ferencia sobre la infraestructura
legada por el Ferrocarril Utiel-
Baeza en Venta del Moro que fue
impartida por José Alabau Montoya
e Ignacio Latorre.

Transcribimos el punto segundo so-
bre la concesidén de premios de 1la
reunidén ordinaria realizada el 15
de julio de 2016 por la Asociacidn
Cultural Amigos de Venta del Moro.

“2. Se procede al debate sobre las
personas y entidades merecedoras de
los premios “Meseta del Cabriel” y
“Pino Quilibios” en su decimosexta
edicion. Tras Tlas argumentaciones
pertinentes, se procede a la vota-
cién y, por unanimidad de los miem-
bros de la directiva presentes, se
aprueba lo siguiente:

2.1 Conceder el premio denomina-
do “Meseta del Cabriel” afo 2016 a
la empresa cooperativa CoviAas por
los méritos que a continuacidn se
especifican:

E1l cooperativismo ha sido y es en
la comarca viticola de Requena-
Utiel una de las soluciones 1idd-
neas para optimizar la cosechas y
la rentabilidad de 71la uva, espe-
cialmente para pequefios y medianos
propietarios. La comarca tuvo como
precedentes del cooperativismo vi-
ticola los Sindicatos de Utiel en
1927 y de Requena en 1935 y, en la
actualidad, es la de mayor indice
de participacidn cooperativista de
los propietarios de la viha con sus
32 bodegas y 6.700 cosecheros.

En este contexto, sin duda, COVINAS
es la empresa lider del sector dada
su abrumadoras cifras, pues agrupa
a 2.419 socios de diez cooperativas
que cultivan 10.111 hectdreas, es
decir, el 40% del vinedo comarca-
no. Ademds, saca al mercado 12 mi-
1lones de botellas de vino y posee
el mayor canal de distribucidén. No
obstante, a pesar de estas magnitu-
des, lo que distingue a COVINAS es
su exitosa experiencia como Coope-
rativa de Segundo Grado y la linea
llevada desde sus 1inicios en que
se ha apostado por los valores in-
trinsecos de la vid comarcana, asi
como por el progreso, innovacidn,
calidad, apuesta por 1los mezrcados
nacionales e internacionales y la
busqueda del valor anadido a sus
productos bajo la bandera del coo-
perativismo y con una filosofia ba-
sada en el trato justo entre sus
miembros y 7la solidaridad, demo-
cracia e igualdad.
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En 1965 se funddé la Cooperativa Vi-
tivinicola de 22 Grado “Covifas”
como Cooperativa del Campo de 1la
Castilla Valenciana por bodegueros
particulares y doce cooperativas
de Requena y sus aldeas, que pa-
sarian a ser catorce posteriormen-
te. La junta de fundadores estaba
presidida por Roman Guijarro Mon-
salve. En principio, 1la creaciodn
de Covifas tuvo como objetivo 1la
construccién de wuna féabrica para
el tratamiento de los subproductos
de sus asociados y la fabricacidn
de alcohol. Sin embargo, en reali-
dad, este objetivo inicial fue am-
pliamente superado por una carrera
exitosa con continuas innovaciones
y todo ello desde la filosofia del

cooperativista.

En 1966, Bodegas Covifas adquiriod
la primera embotelladora de la co-
marca y credé y lanzdé con la colabo-
racion de la Estacidén Enoldgica de
Requena 80.000 botellas del “Vino
de la Reina” , un crianza de 13°
que inicid el embotellado de cali-
dad de 1la Denominaciéon de Origen
Utiel-Requena. Este hecho demostrd
que con Tlas uvas de 1la variedad
bobal mezcladas con la garnacha y
la tempranillo se obtenian vinos

de crianza que podian competir con
otros vinos afamados de Espafia. Asi
pues, al poco de su nacimiento, Co-
vifias ya proporciond un gran sal-
to cualitativo para la viticultura




comarcana.

En 1971 se inauguraron 7las nuevas
instalaciones de Bodegas Covifnas
en Requena donde zresiden actual-
mente. En 1985, el “Vino de la Rei-
na", por un problema de patentes,
pasd a llamarse "“Enterizo” y desde
entonces ha sido su marca mas se-
Nera. Entre 1978 y 1979 los socios
construyeron una planta de embote-
1lado.

En el ano 1994 Covihas dio otro sal-
to cualitativo en su trayectoria al
iniciar su vocaciodon internacional
con la gama “Monte Mayor"”, 1lo que
supuso el comienzo de una etapa de
expansion y crecimiento con expor-
tacién a Dinamarca, Paises Bajos,
Francia, Alemania o Paises Bajos.

Actualmente, Covifnas exporta el 85%
de la produccidén y estd presente en
mas de 25 paises.

En el ano 2003, Covinas cesd en su
actividad tradicional y primigenia
de destilacidén e inaugurd una am-
plia nave de crianza capaz de al-
bergar 11.000 barricas y con un bo-
tellero de un milldén de botellas,
donde la humedad y temperatura son
controladas automaticamente para
un Optimo reposo de los crianzas y
reservas.

En 2007 Covifas recibid por parte de
la Conselleria d'Agricultura, Pes-
ca y Alimentacidé el primer premio
a la “Calidad Agroalimentaria”, un
reconocimiento por toda su trayec-
toria y su esfuerzo orientado a la
mejora de la calidad. En este cam-
po cuenta con el reconocimiento de
las normas de calidad mas exigentes
como la ISO-9ee1, IFS y BRC y han
recibido premios internacionales
como el Challenge International Du
Vin de Burdeos, Concours Mondial

de Bruxelles, IWC, Decanter World

Wines, IWSC o nacionales como el
Zarcillo, Bacchus, Mezquita, Mano-
jo, etc.

Esta ultima década la trayectoria
de Covifas ha destacado por el lan-
zamiento al mercado de nuevas 11i-
neas de vinos. En 2008 lanzdé su
linea de cavas, siendo la prime-
ra cooperativa con autorizacidn de
la DO Cava para elaborar espumosos
de segunda fermentacidén en botella
con marcas como “Marqués de Plata”
y “Enterizo”. En 2010 credé la exi-
tosa gama de vinos “Al Vent"”, vinos
jovenes de corte mediterrdneo y a
precio asequible con un gran impac-
to en el mercado.

Destacan sus vinos de autor bajo
la marca "“Aula” y en 2015 sacaron
al mercado su primer vino de cate-
goria "“Premium” con el Adnos Bo-
bal Alta Expresion. En esta carre-
ra de innovacidén, también elaboran
los frizzante (rosados espumosos)
con Entrefrizzo. Es decir, Covinas
ha apostado claramente por estar
presente en todas las gamas y po-
tencialidades del mercado vinicola
con caldos de calidad.

Son diez Tlas bodegas cooperativas
asociadas a Covinas: la Cooperati-
va de Viticultores de Requena, Vi-
ticultores E1l Progreso de San Anto-
nio, Agricola Nifio Jesus de Barrio
Arroyo, Viticultores de la Vega de
Roma, Agricola Albosa de Los Isi-
dros, La Encarnacidén de Los Duques,

Cooperativa del Campo San Isidro
Labrador de Campo Arcis, Agricola
La Unidén de La Portera, Coopera-

tiva San Roque de Villargordo del
Cabriel y ya en el término de Venta
del Moro, la Cooperativa Virgen del
Carmen de Las Monjas.

Las citadas cooperativas suminis-
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tran vinos que posteriormente se
embotellan, bien como jovenes o en-
vejecidos con su paso por barricas
de roble.

Sus modernas instalaciones alber-
gan también magnificos Tlaborato-
rios y sala de cata equipados con
la mas sofisticada tecnologia del
mercado en busca de unos vinos con
personalidad propia y reconocida,

controlando en todo momento sus
distintas fases: maduracidén, ven-
dimia, elaboracidén, crianza y em-
botellado.

Ademas de todo ello, en la actua-
lidad, Covinas, con su presidente
José Miguel Medina Pedrdn al fren-
te, apuesta firmemente por 1la DO
Utiel-Requena vendiendo todas sus
botellas bajo el amparo de esta de-
nominacién de origen y revalori-
zdndola en el mercado. Vender bajo
la DO Utiel-Requena es vender mas
y mejor.

En suma, Covinas es un verdade-
ro orgullo para el cooperativis-
mo comarcano ya que estd compuesta
por miles de viticultores asocia-
dos en una empresa que apuesta por
la constante innovacidén desde sus
inicios y que ha sabido ganarse un
gran hueco en el mercado nacional
e internacional. Covihas erradica
la caduca idea de la tradicional
inercia del cooperativismo y es un
ejemplo de que el progreso no esta
refido con los valores de la coope-
racion y el propio capital humano
enddégeno de la comarca.

Asi pues, esta ASOCIACION CULTURAL
AMIGOS DE VENTA DEL MORO por una-
nimidad concede a Bodegas Covihas
el premio “Meseta del Cabriel 2016"
por ser ejemplo y paradigma del
buen trabajo desde el mundo coope-
rativista y por su trayectoria de
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constante superacidén y adaptacidn
a las nuevas demandas del mercado
del vino, asi como por su apuesta
por potenciar los caldos de nuestra
Denominacidén de Ozrigen y el haber
imprimido el sello de calidad a los
vinos criados y elaborados desde el
mundo cooperativo.

2.2 Conceder el premio denominado
“Pino Quilibios”" afo 2016 al Horno
Axrtesano Toni de Venta del Moro por
los méritos que a continuacidn se
especifican:

Una de las suertes que posee Venta
del Moro es disponer de un horno
artesanal que, ademds del servicio
de pan al pueblo y algunas aldeas,
también cuida por mantener las re-
cetas tradicionales propias de los
productos de reposteria del pueblo
con el buen hacer de un negocio
familiar y a la vez heredero de ge-
neraciones de horneros.

Ya Elicio Pardo Lépez (1884-1942) y
Maria Moya Beltrdn, abuelos de An-
tonio Pardo, regentaban el popular
Horno de Mores, sito en la Plaza
José Maria Castillo donde 1lo hemos
conocido generaciones de venturre-
nos.

Posteriormente seria Antonio Par-
do Moya padre quien primero tra-
bajé en el horno con sus padres y
después con su mujer, Julia Gazrcia
Escribano, quien nada mas casarse
se incorpord al negocio familiar y
aportd, entre otras cosas, las re-
cetas de las famosas magdalenas que
aun siguen confeccionéandose.

En sus momentos, en Venta del Moro
llegaron a convivir cinco hornos:
el de “Mores” (heredero del que hoy
premiamos), el de la Tia Teodora,
el de la Tia Silveria, el de Rafael
Ochando y el de Santiago Broseta.



Posteriormente, también se incor-
poréd a la actividad el Horno de
Gervasio y Florencia Peralta.

No sdélo en Venta del Moro, sino
también en algunas aldeas dispo-
nian de su horno como el de Onofre
en Casas del Rey y el de Marieta
que aun pervive en Jaraguas.

Ya en la panaderia ubicada en la
plaza José Maria Castillo se dio el
cambio del tradicional horno moru-
no por el giratorio.

Antonio Pardo con su mujer Mari
Carmen Yeves ha recogido toda T1la
herencia familiar heredada, 1la ha
conservado y la ha adaptado a Tlos
tiempos modernos en una evolucidn
positiva que se refleja diariamen-
te en unos expositores muy bien
cumplimentados de productos tradi-
cionales con Tlas novedades de la
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reposteria. Es un hecho que ventu-
rrefos y visitantes alaban el buen
trabajo y la admiracidn que causa
el variado surtido repostero y de
dulces.

La evolucidén de los productos tra-
dicionales del horno moruno a la
incorporacién de la pasteleria
tradicional y novedosa la realizd
el propio José Antonio Pardo Garcia
con asistencia a cursos impartidos
en Barcelona y Valencia y con nueva
instalacidén el 30 de julio de 1992
en la calle Lepanto en unas depen-
dencias mucho mas amplias y confor-
tables para clientela y trabajado-
res, asi como la adquisicidén de un
nuevo obrador eléctrico méas capaz.

E1l horno eléctrico ha sido cambia-
do por el sistema de piedra en el
que la coccidén se realiza en suelo
de piedra y con carros para cocer
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en llanda. Un sistema mas actual y
moderno, pero que permite dotar a
los alimentos del sabor tradicio-
nal del antiguo horno moruno.

Como 1la evolucidén no esta renida
con la apuesta por lo autdéctono, en
el Horno Toni se sigue elaborando
las recetas tradicionales de las
muy variadas pastas y postres como
los almendrados, suspiros, mante-
cados, tortillas, coquitos, laci-
tos o rosegones, entre otros.

Mantener la razdén de ser de sus
productos es uno de sus lemas y en
ocasiones vemos como hay alimentos
directamente zrelacionados con el
calendario como Tlos tradicionales
hornazos dulces y 7los salados de
Pascua con sus habituales formas en
cestas, guitarras, etc. o el roscodn
en la fiesta de Reyes.

Una de sus especialidades es, sin
duda, el bollo con jamén y sardi-
nas, una verdadera delicia autdc-
tona presente en muchos almuerzos
venturrefos.

Son varios los productos autdctonos
que han recibido el reconocimiento
de 1la Marca de calidad del Parque
Natural de las Hoces del Cabriel al

reunir ciertos requisitos como la
utilizacidén de aceite de oliva del
pueblo, asi como la almendra, hari-
na de primera calidad, etc.

E1l capitulo de zucleria y bolleria
con productos autdédctonos es enorme
con merengues, hojaldres, pasteles
variados, tartas caseras; asi como
sus magdalenas confeccionadas ar-
tesanalmente que se convierten en
una referencia ineludible.

Tampoco esta Asociacidn se olvida
del servicio que presta el horno a
otros nucleos de poblacidén disemi-
nados por el término venturreno.

Asi pues, esta ASOCIACION CULTURAL
AMIGOS DE VENTA DEL MORO por una-
nimidad concede al HORNO ARTESANO
TONI el premio “Pino Quilibios 2016"
por su reconocida labor de apostar
diariamente por T1los productos de
reposteria y horno autdctonos, me-
jordndolos, incrementandolos, pero
sin alterar sus ingredientes pro-
pios, ni proceso, ni olvidando su
sabor tradicional obtenido de ma-
terias primas cercanas.”




