ecién llegado de Madrid, de recoger el pre-

mio que concede el Ministerio de Agricul-

tura “Alimentos de Espana”, en la modali-
dad de mejor establecimiento que potencia la utili-
zacion, presentacion, seleccion, conservacion y ser-
vicio de los vinos, nos recibe Emiliano Garcia; sin
embargo, no es el primer reconocimiento que reci-
be: la Cdmara de Comercio de Valencia le prestigié
el pasado afio con el galardén al turismo y posee el
premio nacional —categoria oro— de la Federacion
Empresarial de Hosteleria por citar sélo dos de los
mas recientes.

Estamos citados con él a primera hora de la
mafiana en su establecimiento, saluda sonriente y
tras haber despachado ya un par de asuntos.
Emiliano Garcia es una persona de verbo fécil y
siempre dispuesto a la conversaciéon que fluye por
diversos cauces: la gastronomia, la cultura o el
potencial del vino y de la ciudad de Valencia como
destino turistico de calidad y se entusiasma hablan-
do de los multiples frentes que, en este sentido tiene
abiertos y los proyectos futuros que quiere desarro-
llar. Emiliano Garcia es una persona inquieta,
emprendedora y que emana energia.

Hace once afnos se deshizo de varios negocios de
hosteleria —que no tenian nada que ver con este esta-
blecimiento— y compr6 Bodega Montafia. Se trata de
un establecimiento fundado en 1836 con la tipica
barra de madera, barriles que hacen las funciones
de mesa, banquetas y la tipica pizarra —tan de moda
ahora, pero que en Casa Montaiia nunca ha dejado de
existir—y todo ello en un interior al mds puro estilo
modernista. Emiliano Garcia ha sabido transformar
con su saber hacer esta bodega a la que acudian pes-
cadores y gente del barrio del Cabanyal en una alta
taberna gracias a sus excelentes tapas —bhasadas en la
compra de la mejor materia prima en origen—y en un
templo del vino, gracias al esmerado servicio del
mismo y a su profesionalizado almacenaje que
incluye mas de 1.300 referencias de todo el mundo.
Ademads, dispone de una excelente sala de catas en
la que periédicamente se hacen seminarios de vino
y presentaciones y un comedor privado.

Sin dejar de lado a la clientela de toda la vida
—abren los domingos para dar almuerzos y “mantener
ast el contacto con el tipismo y la autenticidad”, dice
Emiliano—, se jactan de ser parroquianos de Casa
Montafa, lo mds granado de la politica y la cultura
valenciana y atin nacional y todos ellos cohabitan en
amor —la del vino— y compania, siempre esta lleno.

Casa Montafia, consolidada ya su fama en la ciu-
dad de Valencia, tiene éxito no sélo por el encanto
de su interior, ni por sus excelentes tapas, también
es importante “la disciplina en la organizacion y
encontrar un equipo de profesionales que se involucren
en el proyecto”, asegura Emiliano Garcia que recien-
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temente ha elaborado un pormenorizado manual de
procedimientos y estrategia de calidad que debe
convertirse en la biblia de todo aquel que entre a
formar parte del equipo de Montana.

La carta de Casa Montafia —referencia obligada de
cualquier guia de la ciudad- esta basada en “ofrecer
tapas de la cocina tradicional, elaboradas con materia
prima de primera calidad, adquirida en origen; trata-
da con esmero y carifio para hacer llegar al cliente sen-
saciones y recuerdos gustativos. Una gastronomia que
a los de mds edad nos recuerde los sabores de nuestra
nifiez y a los mds jovenes los inicie en la verdadera cul-
tura gastronomica”, asegura.

Segun esta filosoffa no hay trampa ni cartén y la
receta es sencilla. Empecemos pues con unas habas
cocinadas —michirones—, un cldsico en la historia de
Montafia, “que se elaboran siguiendo la receta casera
de toda la vida, aunque se han eliminado aquellas
partes del proceso que no cumplian con las normas de
segquridad alimentaria actuales”. En su memoria de

actividades, Emiliano Garcia explica que las patatas
que utilizan “son de secano de cosecha iinica, se reco-
gen a mediados de octubre en los Montes Universales,
son sabrosas y mantienen la textura en todo momento.
Con ellas elaboramos patatas bravas, croquetas de
bacalao y el ajoarriero”.

También son protagonistas indiscutibles las
anchoas. Para poder asegurar la oferta durante
todo el afio hay que comprar por adelantado el volu-
men total. Se almacena y se empieza a elaborar su
salazén en origen (Santofia, Cantabria). A medida
que se van necesitando se van trayendo a Valencia.
“En plantilla —asegura Emiliano- tenemos una per-
sona exclusivamente dedicada a su elaboracion: deses-
pinado y fileteado. El resultado final es un auténtico
solomillo de anchoa de sabor y textura equilibrado que
se reparten perfectamente en la boca”.

- Su pasion por el vino, provoca el reen-
cuentro con su pueblo natal, Requena.-

Y todo ello —ya lo hemos dicho anteriormente—
regado con cualquiera de los vinos que posee en su
bodega en la que ha hecho una fuerte inversion de
euros, pero también de carifio.

Formado en La Rioja, “y pasado el consiguiente
periodo de riojitis” —dice Emiliano— conoce al enélogo
José Luis Pérez Verdu y “es cuando empiezo a ver el
trabajo del hombre que hay tras un buen vino”. Es
entonces cuando se interesa por la viticultura y la ela-
boracion por lo que se enrold junto con cinco socios
mas en reflotar una bodega de la DO Utiel-Requena,
Dominio de Aranleén, construida en 1927, actual-
mente en proceso de ampliacién y que podra visitar-
se a partir de septiembre de este afio. Y para comple-
tar este conjunto hay que anadir que Emiliano
Garcia es uno de los restauradores que forman parte
del comité de Cata del CRDO Utiel-Requena.

Mencion aparte merece la carta de vinos: creativa
artistica, diddctica, divertida, prdctica,... caben
muchos adjetivos para calificar un listado de mds de
un millar de caldos nacionales e internacionales,
pero no es tan s6lo una enumeracion de vinos més o
menos detallada. La Carta de Vinos de Bodega
Montafia es un homenaje al vino en sentido amplio,
con una visién universal y en la que Emiliano Garcia
trabaja cada afio con mimo y esmero para ofrecer un
valor afiadido. Y asi el cliente se encuentra con una
maquetaciéon y una encuadernacion especial, infor-
macion precisa de denominaciones de origen o fotos
de bodegas con un alto interés arquitecténico.

Sin duda, todo un deleite para ir haciendo boca
con la vista y después con todos los sentidos en un
establecimiento de merecida fama, visita obligada
de cualquier buen sibarita.

BODEGA MONTANA
José Benlliure, 69 (Valencia) - Tel. 96 367 23 14
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