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BIENVENIDA

Si nuestro tatarabuelo, Manuel M3 Gonzilez Angel, viera esta revista, eshozaria una son-
risa. Sunombre "Vida Vid Vino" es el homenaje que hemos querido darle al fundador
de Gonzilez Byass, que en 1836 afirmé: "no encuentro negocio mas honito que el vino

y a él exelusivamente me quierc dedicar”.

Vida Vid Vino, no podia tener otro nombre. Porque el vino es sensacién y emocién, es
naturaleza y tierra, es alegria y diversién. Estas palabras simbolizan la metafora del vino,
cuya vida comienza en la vid, que nos transporta al terrufio, al clima, al cuidado por el
detalle y a la pasién por lo bien hecho.

Nuestro empefio en convertirnos en una familia de vino se refleja en la presencia de
nuestras hodegas en algunas de las zonas més representativas de la geografia espafiola, lo

que nos permite disfrutar de vinos eon personalidades dnicasy originales.

Vida Vid Vino quiere ser una revista que nos acompafie en nuestro viaje por el apasionante
mundo del vino y la gastronoemia. De su mano visitaremos rincones Gnicos, recalaremos
en los mejores restaurantes, descubriremos el alma de algunos personajes, repasaremos
qué ha sucedido en nuestro entrono, analizaremos nuestra economia,... Como veras,
una apuesta de contenidos ambiciosa que espera satisfacer nuestra curiosidad y despertar

nuestro interes.

Quiero invitaros a pasear por las piginas de Vida Vid Vino y animaros a participar con
vuestras sugerencias, Cualquier carta o correo electrénico sera bienvenido y ayudara
a establecer unos vinculos muy importantes con nuestros lectores. El ohjetivo es que
encontréis en esta revista un foro abierto donde todos nos sintamos reflejados. Porque
&qué seria de nuestro munde sin vosotros?

Y para terminar, os recomiendo leer esta revista con una copa de vino en la mano.

{Salud!

bl

——

Presidente de Gonzilez Byass, Mauricio Gonzéilez - Gordon.
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Dani Carcia

DANI GARCIA

“Los bremios es/in biew, feto
lo impotsianle se vive cada woche”

ANDALUCIA CORRE POR SUS VENAS Y ESO SE PLASMA EN CADA BOCADO QUE LLEVA SU FIRMA. ESTA TEMPORADA SE ESTRENA COMO PRO-
PIETARIO DE CALIMA, PERO SU FACETA DE EMPRESARIO ANDA DANDOLE VUELTAS A LA EXPANSION DE LA CADENA DE BARES LA MORACA.
NI EL EXITO NI LOS PREMIOS HAN CONSEGUIDO QUE Dani GArGia DEJE DE TENER LOS PIES EN LA TIERRA.



Hablemos de vinos

Conﬁeso que no tengo mucha idea de vino. Esto no quiere decir que est¢ ausente del mundo de los vinos. Es una parte fundﬂmenmf del negocio, que megusta y admiro.
Como he dicho, no entiendo mucho, pero es a{go que me apetece y me estim ula mucho, el ver, el oir, el aprender... No hablo nunca porque no sé prdcticamente nada
ﬁ'ente a muchsima gente, incluso clientes. Para eso estdn los sumilleres.

Me encanta hacerme un higadii‘o aUere{ 0, en mi £asa me encanta mlbear effoie con el Amontillado de{Dugue (en la imagen), de Gonzdlez B)‘GSS.

jereqpara mi, como andﬂfu;} cOmo cocinero que 50y, es un motivo mﬂ‘spam sentirme orguuoso.

4 Como es la carta de vinos del restaurante ?
La carta tiene cuatrocientas y pico referencias. Le damos mucha importancia a los vinos de aqui porque, igual que intentamos que cuando la gente
vengd, aunque Sed und cocina gfobaf, hﬂ)a muchos sabores_)l muchospmduftos territoriales, nos pasa r'guaf con el mundo de los vinos. jere:; es uno de

los sitios mds imporfantes en el mundo del vr'rm)’ que hace, ademds, una cosa absolutamente parﬁcuf&r) dgﬁ’rente aloe que htDJ Por ahi.

Y parece que sientan mejor en Andalucia que fuera jno?

Sin duda, saben dlﬁ'rente. No han viajado, Son tipos de vinos m!_x)fm'gifes. Pero es como todo en la vida: no es lo mismo comerte una naranja a

pie de drbol, a que te la lleven a Holanda, por eJ'empfo.

Con 95 afios, Dani Garcia ya ha consegui-
do ser profeta en su tierra. Vive un mo-
mento dulce. Una temporada de estrenos.
Acaba de conseguir que Sol Melia le pase la
propiedad de Calima, restaurante recono-
cido con dos estrellas de la guia Michelin
en su ultima edicién. Mientras tanto, su
cabeza no para. Ultima la apertura de una

LaMoraga, sucadena de bares de tapas gas-

trondémicas, en Nueva York. Pese a todo,
no conoce la sensacién de vértigo. No tie-
ne tiempo para esas cosas. Esta demasiado

ocupado trabajando en lo que le apasiona.

Vive para la cocina, pero siempre encuen-
tra un hueco para disfrutar de sus otras pa-
siones: los coches, el paddle y torear una

que otra tienta de pastuas a ramos, con

estilo de salén, como califica é]l mismo.
Dice no ponerse retos, pero lleva toda
su carrera luchando por llevar la cocina
andaluza a un contexto contempora-
neo, valiéndose para ello de las técnicas
culinarias mas vanguardistas, de algunas
de las cuales él es maximo exponente. Y

a fe que lo ha conseguido.



El restaurante Calima esta

de detalles, como estas aceiteras de

ha, escena de

ES LA PRIMERA TEMPORADA CON DOS ES-
TRELLAS MICHELIN, COMO SE LLEVAY

Las dos estrellas es algo que marca mucho
psicolégicamente a un cocinero. Tengo
el corazén dividido. Por una parte, tengo
un gran punto de felicidad y. por otra,
un gran punto de responsabilidad. Pero
es que este afio, tengo corazén dividido
en tres, porque, desde hace unas sema-
nas, Calima ha dejado de ser de Sol Melia
y pasa a ser nuestro, con las complicacio-

nes que eso conlleva.
&COMO HA SIDO ESE TRASPASO?

La operacién era algo natural. Llevaba
tiempo intentando dar este paso. Para
ellos es positiva porque siguen tenien-
do un restaurante pero dejan de perder
dinero y lo pierdo yo ahora. Esto es asi,
aunque todavia haya gente que no se lo
crea. En Calima trabajamos veinte per-
sonas en cocina y diez en sala para dar un

miximo de cincuenta servicios.

En este sentido, el financiero, laalta cocina
es un mundo frustrante. Creo que a pocas
profesiones en el mundo les pasa lo que a
ésta; que tiene un negocio para perder di-
nero y luego se la juega en otros negacios
para poder compensar y ganar. Aun asi es
muy complicado, porque siempre existe esa
contradiceién de que cuanto mejor quieras
hacerlo mis vas a perder.

HABLANOS DE LA NUEVA CARTA. APA-
RENTEMENTE EL NITROCENO LIQUIDO HA
PERDIDO PROTACONISMO.

En esta nueva carta no nos hemos aleja-
do de nuestros origenes. La parte de las
tapas es quiza mas técnica y, a la vez, mas
divertida. El nitrégeno sigue teniendo su
protagonismo, lo que ocurre es que ahora
esta escondido. Hay un montén de platos
que lo llevan. De hecho, ahora creo que lo
usamos mas que nunea. Si es cierto que he
evitado el show del nitrégeno. En parte,
por el desconocimiento de la gente y, sobre
todo, de la critica que, en muchas ocasio-

nes, todavia no sahe qué es.

las técnicas tienen que estar al servicio
del gusto. Da igual edmo hagas los platos,
da igual como hagas el tomatito o la nieve
en pipirrana, lo importante es que esté
rica. Si eso se hace con nitrégeno o no...
Lo cierto es que lo mencionamos, por
ejemplo, en la "pipirrana al nitro” Na-
die se pone delante del lineal de un su-
permercado y se pregunta, por ejemplo,
cémo se hacen las pringles. Te las comes,
te gustan y punto. Eso si, sabes que han
pasado unos controles sanitarios y que no

te va a pasar nada.

Creo que en la cocina, durante estos alti-
mos afios, ha habido demasiada informa-
cién y la gente se acaba metiendo en valora-

ciones que no les corresponde hacer.

4QUE CAMBIOS HA HABIDO DE CARA A
ESTA TEMPORADA?

Nosotros, este afio, hemos intentado ha-
cer un especticulo un poco mas ladico,
quizd un poco mas conceptual.En la pri-
mera parte del meni hay imitaciones de
lo que es la parte dulce. Hay un huevo sin
un huevo, hay una tarta pero que no es
una tarta, hay un canutillo de crema pero

que no es un canutillo de crema.

Queremos que el plato de la croqueta sea
algo ladico para la gente, y que duran-
te, treinta o cuarenta segundos, pienses:
"qué hace esta gente dindome una ero-

queta vacia .

A mime gustaria darle una vueltamiasa la
implicacion de los camareros ala hora de
presentar los platos. Creo que necesita-

mos un punto mas de escenificacién.




&CUALES SON LOS OBJETIVOS PARA ESTE ANO EN CALIMA?

Tenemos una expansién muy clara. Los primeros dias son para coger ritmo. Después de
cuatro meses cerrados entra mucha gente nueva y légicamente nos cuesta. Si me apuras,
llega a ser un poco traumitico, pero es cuestion de semanas. Trabajamos muy ripido.
En la primera semana ya hemos cambiado varias cosas: la pipirrana de bacalao antes era
de percehes. El plato de la carne era de cordero, ahora estamos empezando con el jugo
de cocido, que es un plato nuestro muy antiguo. Son sabores, muy de aqui, de toda la
vida.Y vamos retocando hasta que nosotros nos sintamos a gusto y veamos que el cliente,
desde el principio hasta el final, se lo pasa superbien jOjo! Eso no quiere decir que en
20 o 21 cosas al cliente le guste absolutamente todo, porque eso esimposible. El objetivo

altimo es hacer feliz a la gente.

&Y LOS RETOS?

Nunca me planteo retos. Me preocupo de vivir el dia a dia, que me parece que ya es bastante.

A LASOMBRA DE FERRAN Y SUDECISION DE CERRAR EL BULLI A ALGUNOS SE LES PUEDE HABER
PASADO POR LA CABEZA SECUIR SUS PASOS EN ESTO TAMBIEN Y REINVENTAR EL NECOCIO.

Yo no suefio con un Calima cerrado. Vamos, lo puedo sofiar, pero es una quimera. Yo
creo que s6lo hay un cocinero en el mundo que tiene la capacidad de cerrar y dedicarse
a I+D, que es Ferran Adria. Y creo que los demas tenemos que ser conscientes. Yo no

puedo hacerlo.

De .\-qu!c'.-'u'u a derecha, mdo de go-
londrinas de jabugo, camar Calima,
caja de espetos, Tres platos de la

nueva carta de Calima.
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Me encanta y me divierte mogollén el
mundo de la tapa, crear tapas y crear pla-
tos para el bistré, también. Y poder llevar
el mundo de la tapa fuera de Espana...
Todo eso es genial, pero no me puedo le-
vantar cada dia sin pensar que tengo que
hacer un mena de degustacién o sin sonar
con hacer un plato como el Nido de go-
londrina. Al final, uno disfruta muchisi-

mo haciendo eso.

Tu APUESTA POR LOS BARES DE TAPAS HA
SIDO MUY FUERTE Y BASTANTE ARRIESGA-
DA CON LA MORACGA

En el mundo en el que vivimos todo es

arriesgado.

Si, PERO EXPONER UN NECGOCIO DE TA-
PAS DE ALTA COCINA EN FRANQUICIA ES
CUANTO MENOS, OSADA.

Pero este negocio no es franquicia.

PERO LO HAS PLANTEADO, EN CIERTA FOR-
MA, COMO UNA EXPANSION EN FRANQUICIA.

Realmente no es una franquicia. La ani-
ca franquicia que tenemos es la del aero-
puerto de Malaga, porque si quieres estar
en un aeropuerto no tienes mas remedio
que ceder una franquicia a la gente que
tiene la concesién.

Primero abriremos en Granada y, des-
pués, esperamos abrir en Nueva York, si
las cosas no se tuercen. Abriremos con
unos amigos que tienen bares alli. El pro-
blema de Nueva York es que hay locales
superantiguos y los "hajos” de esa ciudad
son espectaculares, muy diferentes a Espa-
fia. Ta ves un local y calculas una inver-
sién, pero luego mandas a los ingenieros y
resulta que no hay nada de lo que necesitas
(dénde poner el aire acondicionado, sali-
dade humos, ete.) y pOT esa gracia te cues-
ta medio millén de délares mds. Asi que
estamos viendo un local muy grande en Park
Avenue, que nos gustamucho, pero estamos

esperando el informe del ingeniero.

Hasta ahora todos los locales que tenemos
son nuestros. De momento, sélo me planteo
el sistema de franquicia para el extranjero.
En Espania, ahora mismo, no me lo planteo,

Alo mejor dentro de unos afios.. .

&ESTA CONTENTO EL CORTE INGLES CON
La Moraca?

Si, pero yo no. Toda esta experiencia hace
que haya aprendido mucho empresarial-
mente. La Moraga dentro de los Corte
lnglés. por una circunstancia u otra, no es
rentable. Tiene unos costes muy altos y, al
final, sélo das un servicio al dia, porla no-
che esta cerrado, y tienes que estar alli doce

horas para dar de comer a tres. Asi que va-
mos a cerrar los tres locales que tenemos

ubicados en centros de El Corte Inglés.

Es una cuestion financiera y de asignacion
de recursos. No voy a gastar recursos y gen-
te buena que tengo en Las Moragas de los
Corte Inglés, cuando puedo tenerla en otros
sitios mucho mas rentables, que son los de

pie de calle.

Ya tengo claro que en centros comerciales
no quiero estar. Son cosas que vas apren-
diendo a base de golpes en la vida.

&CUAL CREES QUE SERIA EL TAMANO OP-
TIMO DE LA Moraca? ,CON CUANTOS
LOCALES TE PLANTARIAS?

Prefiero treinta o cuarenta Moragas en el
mundo, muy buenas, hien pensadas y en
muy buenos sitios, que trescientas fran-
quicias. Al principio no pensaba asi, pero
nos han llegado tantas ofertas que al final
te apabulla. Pero, al final, gracias a dios,

pisas la tierra.

CoON 35 ANOS, DOS ESTRELLAS, ONCE BARES,
UN RESTAURANTE PROPIO EN TU CIUDAD
NATAL ¢NO TE DA UN POCO DE VERTIGO?

Si, me da vértigo, pero sélo es una cosa
go. p
que me planteo cuando me la preguntan.



ENTREVISTA D

Es decir, ne me paso la vida pensande
ni en mi edad ni en lo que tengo. Estas
tan metido en una vorigine que no te da

tiempo a pensar en nada de eso.
&COMO TE VES CON 50 ANOS?

Retirado (risas). No, en serio, no lo sé.
Es que yo nunca me planteo objetivos. Me
planteo que me apetece hacer cosas. Ahora
mismo estoy viviendo un momento super-
dulee, ojo, y complicado también. Super-
dulee en el sentido de conseguir cosas que
necesitaba, como que Calima fueramio. A
pesar del dinero que puedo perder al afio.
En la alta cocina lo tengo completamente
asumido: si tengo que pagar por hacerla,
pagaré por hacerla. Ahora, que me mataré

por otros lados para rentabilizarle.

HAS RECIBIDO INNUMERABLES PREMIOS
&4CUAL TE HA HECHO MAS 1LUSION?

Donde uno se siente un poco mis feliz
de que le den un premio en su casa, en
su tierra. Sin duda, es algo que te motiva
mas, porque hemos escuchado desde chi-
quititos eso de ser profeta en tu tierra y,
realmente es complicado, porque sélo te
reconocen en tu tierra cuando te han re-
conocide fuera. Yo no me puedo quejar
en ningan sentido: ni en Marbella, ni en

Mailaga. ni en Andalucia.

En febrero. me dieron la Medalla de An-
dalueia. Fue algo especial, y también me
sentia un poco fuera de lugar, con cha-
queta y corbata. Pero te hace ilusién y ves
que es importante. Ahi si pienso que ten-
go 35 anos y he tenido la posibilidad y la
suerte, porque para esto tamhién hay que
tener un puntito de suerte. Currar mu-
chisimo, hay que matarse, vivir sélo pory
para eso, pero también hay que tener un
poquite de suerte. Siempre pienso que los
premios estin muy bien para disfrutarlos

ese dia, pero que la vida sigue.

Pipirrana nitro de bacalao

Los premios estin muy hien, pero lo im-
portante es la sensacién que se te queda

cada noche después del servicio. @®o®

texto: Pablo Varela, fotos: monsCLUB,
fotos de los platos: Pable Jiménesz.
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Noticias

Sector vino

MAURICIO GONZALEZ-GORDON,
¥ PREMIO A LA TRAYECTORIA
| EMPRESARIAL ANDALUZA

PrEMIO EMPRENDEDOR DEL ANO 2010 DE ERNST & YoUNG

Madrid.- Andalucia se ha alzado con una de las categorias del Premio Emprendedor

del Ano 2010 de Ernst & Young, en concreto la de Trayectoria Empresarial, que ha
recaido en Mauricio Gonzalez-Gordon, presidente de la empresa familiar andaluza

Gonzilez Byass.

Mauricio Gonzilez-Gordon Lépez de Carrizosa es el presidente del Grupo Gonzilez
Byass, una empresa familiar constituida en 1835 y dedicada a la produccién de vinos,
jerez, brandy y licores. Durante sus 175 afios de historia, Gonzilez Byass ha mantenido
sus raices jerezanas y, en actualidad, cuenta con marcas como Tio Pepe, Soberano, Le-

panto, Vifias del Vero o Beronia.

Con mas de 1.800 hectareas de vinedos, la compania ha apostado también por la pro-
duccidén de vinos de calidad en las principales regiones vitivinicolas del pais, como Bo-
degas Beronia, en La Rioja: Vilarnau, en el Penedés; Vifias del Vero, en Somontano;

Finca Constancia, en Toledo y Fineca Moncloa, en Cédiz.

Gonzdlez Byass tiene presencia en mas de 100 paises de todo el mundo, con distri-
bucién propia en Espafia, Inglaterra y México y recientemente ha abierto oficinas en

Shanghai y Nueva York.



GONZALEZ BYASS,
"WINEMAKER OF THE YEAR’

EL GALARDON cONFIRMA A GONZALEZ BYASS COMO
LA MEJOR BODEGA DEL MUNDO

Gonzilez Byass ha ganado la mas alta distincién del International Wine & Spirit Compe-

tition. "Winemaker of the year” la convierte en la mejor compafia bodeguera del mundo.

Gonzilez Byass se ha convertido en la mejor empresa bodeguera del mundo, segun
confirma el premio recibido la pasada noche en el Internacional Wine & Spirit Com-
petition. El galardén"Winemaker of the year” premia a todas las bodegas de Gonzdlez
Byass y convierten a esta empresa familiar en el referente de vino espafol de calidad a

nivel internacional.

Mauricio Gonzalez-Gordon, presidente de Gonzalez Byass, recogié este premio, con-
siderado el mas valorado a nivel mundial y al que aspiraban elaboradores de otros paises
entre los que se encontraban ltalia, Francia, Argentina y Sudéfrica. El presidente de
Gonzalez Byass afirmé que el galardén supone un gran honor para la compania y para el
sector bodeguero espanol, destacando la importancia del reconocimiento en el pano-
rama internacional de los vinos de Rioja, Jerez, Cava, Somontano, asi como de Castilla
La Mancha y Cadiz.

Ademas, Gonzalez Byass también ha ganado la distincién de "Spanish Wine Produ-
cer'. Este reconocimiento se suma al del Apéstoles Palo Cortado, en el apartado de

vinos de Jerez.

La 41 edicién de los premios del IWSC, que tuve lugar en el histérico Guildhall de
Londres, ha recibido este aflo mas de 10.000 vinos procedentes de unos 50 paises del
mundo. La profesionalidad del panel de cata, compuesto por 300 catadores, se com-

pleta los anélisis quimicos a los que son sometidos los vinos presentados.

y Sector vino




NACE 'LEONOR’,
UN PALO CORTADO
MUY EXCLUSIVO

MATERAS NOBLES, VAINILLA
Y FRUTOS SECOS EN UNA
ARMONIA PERFECTA

Jerez.- Gonzalez Byass apuesta por los vi-
nos de Jerez presentando el Palo Cortado
Leonor. Este tipo de vinos se encuen-
tran en un camino intermedio entre los
amontillados y los olorosos. Su nombre
hace referencia a la marea de tiza que el
endlogo dibuja en la bota para sefalar la
evolucién de ese vino que, en este caso,
sera un envejecimiento oxidativo. De
produccién muy limitada, Leonor cons-

tituye una joya enolégica.

Leonor es un Palo Cortado de corte cla-
sico y cardcter eminentemente jerezano
que completa la gama de esta tipologia
de vinos que aportan matices diferentes y
constituyen productos unicos de induda-
ble valor. Alfonso, un aloroso de raza con
gran complejidad y riqueza de aromas,
Vifia AB, un amontillade fine de color
ambarino y gran finura, Cristina, el com-
plemento ideal, vino de "cabeceo” con un
sutil toque de Pedro Jiménez, que le apor-
ta ese matiz untuoso y amable tan Gnico.
Néctar, el dulzer envejecido con clase,
miel, ditil e higos se funden con el tosta-
do delroble y los torrefactos de la madera,
tinendo la copa de oscuro ébanc.

WWF DESARROLLA
EL PROYECTO DE
VINO ECOLOGICO Y
CORCHO CON
CERTIFICADO DE
CALIDAD

AUNQUE SE INVIRTIO ALGO MENOS
EN PROMOCGION Y DESTILACION

Madrid.- La organizacién ecologista WWF
Espafia desarrolla desde el pasado afio 2010
el proyecto pilote 'Vino Ecolégico y Cor-
cho FSC: Un brindis por el territorio’ para
fomentar la buena gestién de las explota-
ciones de vifiedo y alcornocal con el fin de
obtener un producto dnico y diferencia,
un caldo ecolégico con tapén de corcho
con certificado forestal FSC, "el mejor
instrumento para garantizar que las explo-
taciones forestales cumplen unos criterios
sociales y ambientales”, y buscar "la gestién
sostenible del territorio como motor del

desarrollo rural”, informa Europa Press.

En este sentido, segin ha informado la or-
ganizacion ecologista, el proyecto pretende
aunar la responsabilidad empresarial con
el respeto al medio ambiente y lograr man-
tener la viabilidad econémica, amhbiental
y social de las explotaciones participan-
tes, que hasta el momento son cuatro, en
Lanzarote, Castilla La Mancha, Valencia y
en Cazalla de la Sierra, en la provineia de
Sevilla. Al hilo de esto, ha adelantado que
recientemente se ha incorporado un agri-
cultor ecolégico de una finca de Bollulles
Par del Condado, en Huelva.

EL CONSUMO
MUNDIAL DE VINO SE
MANTIENE ESTABLE

FRANCIA DESBANGO A ITALIA
COMO PRIMER PRODUGTOR MUNDIAL

Paris.- El comercio del vino aumen-
té en 2010 en el mundo, mientras que
el consumo se mantuvo estable tras dos
ejercicios consecutivos de caida, segan ha
informado la Organizacién Internacio-
nal de la Vina y el Vino (O1V). Los in-
tercambios de vino se incrementaron un
6,7% con relacién a los del afio anterior,
hasta alcanzar los 92 millones de hecto-
litros, sohre todo por las exportaciones
europeas, una tendencia novedosa en los
altimos 15 afios, segan la OIV.

El afo pasado se consumieron
296.900.000 hectolitros de vino, una
cifra similar a la de 2009.

Francia desbancé a Italia como primer
productor mundial, con casi 45 millones
de hectolitros; en Espafa la produccién
se redujo ligeramente hasta los casi 34
millones de hectolitros, por delante de
los 19.6 millones de Estados Unidos y de
los 16,2 de Argentina, donde en 2009 la
produccién habia sido de 12,1 millones.
En Chile, la produccién bajé de los 10
millones de litros de 2009 a los 8 8 mi-
llones del ano pasado.



LA TABERNA DEL ZURDO DE OVIEDO GANA
EL TV CAMPEONATO DE ASTURIAS DE PINCHOS

ENTRE UN TOTAL DE 196 ESTABLEGIMIENTOS DE Cljf)N

Oviedo.- El recinto ferial de Santullano de la Vega, en Mieres (Asturias), acogid el acto
de entrega de premios del IV Campeonato de Asturias de Pinchos y Tapas, en el que
han participado un total de 196 establecimientos de Gijén, Oviedo, Avilés, Mieres,

Villaviciosa, Cangas del Narcea, Navia, Pravia y Tapia de Casariego la regién.

El ganador de la Montera Picona de Oro, primer premio del certamen, fue el Torto As-
turiano 11.0, presentado por La Taberna del Zurdo, de Oviedo. En segundo lugar, con la
Montera de Plata, quedé el ovetense Bocados Teatinos con el pincho Teatinos 2011, y el
Bronce fue para el Restaurante Casa Genio, de Mieres, por su Rabu de toro "deluxe”.

El eampeonato ha sido patrocinado por Beronia.



VILARNAU
INAUGURAEL
‘FUN CABLE’

San Sadurni de Noya.- Con el Fun Cable
(cable esquf) Vilarnau ha dado un paso
mis en el impulso de su oferta enoturis-
tica con la inauguracién del Fun Cable =
(cable esqui). En esta ocasion, la bodega
del Penedés se ha aliado con M undowake, -
una empresa catalano-alemana especiali- ©

zada en el "wake” y "kitesurf’.

La puesta de large de esta actividad ha
atraido en sus primeros dias a aficionados |
del wake y del kite, que han llegado des-
de varios puntos de Catalufia, asi como
desde diversos lugares de Espafia, como
Bilbao, Lanzarote, Benidorm, etc.

El cable esqui para poder realizar "wake"
ha llegado directamente desde Alema-
nia, pais donde este deporte estd muy de
moda, y se ha instalado en el lago artifi-
cial de Vilarnau, convirtiéndose asi en el
primer cable esqui de Cataluna y el cuar-

to existente en Espana.

Lainauguracion contd con una exhibicién
y competicién de los mejores "riders”
de Espafa. Los ganadores recibieron
sus premios en la sala de barricas, en un
final de fiesta en el que todos los depor-
tistas brindaron con cava Vilarnau Brut

Nature Reserva.



LA MANCHA
PIERDE UN 5,2%
DE SUS VITIGULTORES

VISITA DEL NUEVO PRESIDENTE DEL

CoONSEJOo REGULADOR A LA ALCALDESA

Ciudad Real.- La Denominacién de Ori-
gen La Mancha perdié en 2010 el 5,2% de
los viticultores por los arranques y falta de
relevo generacional (cerca de un millar de
los 18.067) y el 7.2% de sus bodegas (20 de
las 256) debido a la erisis o a las fusiones
entre algunas cooperativas. Asi lo recoge
el Observatorio Espaficl del Mercado del
Vino (OEMV) en un informe en el que
recoge, ademis, una caida del 5,1 % de la
superficie de vifiedos por la reestructura-
cién, hasta 169.90c hectdreas, tras la eli-
minacién de 11.000 hectireas de airén y,

en menor medida, de garnacha y Moravia,

informa EFE.

En cuanto a los datos de cierre de 2010,
la produccién total de vinos con DO La
Mancha alcanzé en 2010 los 1414 millo-
nes de litros, un 5 % mas, mientras que la
comercializacion fue de 69,7 millones de
litros de vino (+3.2 %). Se han calificado
141,96 millones de litros de vino de la DO
La Mancha, un 5 % mas que en 2009, lo
que muestra el gran empuje del sector,
puesto que hace cuatro afos apenas se su-
peraban los 80 millones de litros.

Las ventas en el mercado interior experi-
mentaron una subida del 22 %, hasta 28,5
millones de litros, con mayor presencia en
el canal de alimentacién para el consumo
en hogares que en el de restauracién.

FRANCIA E ITALIA PIDEN
A BRUSELAS AMPLIAR
LOS 'DERECHOS DE
PLANTACION’

EN EL MARCO DE FITUR

Bruselas.- Francia, [talia y siete paises mas
Y

han enviado una carta al comisario euro-

peo de Agricultura, Dacian Ciolos, para

pedir que continden los actuales "derechos

de plantacién’’, que limitan el cultivo de vi-

fias y que desapareceran a partir de 2015.

La misiva ha sido impulsada por galos y tran-
salpinos -los prineipales productores de vine
de la Unién Europea- y secundada por los ti-
tulares de Agricultura de Alemania, Chipre,
Luxemburge, Hungria, Austria, Portugal y
Rumania, segin informa la agencia Efe.

Espafia, tercer productor europeo de
vino, no ha suscrito esa iniciativa, pese a
que Rioja también ha defendido la conti-
nuidad de los derechos de plantacién.

Los nueve paises reivindican a Bruselas
que reconsidere la decisién aprobada por
la UE por la cual en 2015 se suprimirian
los derechos que ahora regulan la produc-
cién de vid. Reclaman que esos limites "se
mantengan mis alld de 2015 en todos los
paises de la UE y para todas las categorias

de vinos™.

NOTICIAS Sector vino

RAFAEL REYES GANA
ELI CONCURSO DE
SUMILLERES ‘TERUEL
GUSTO MUDEJAR’

CORRESPONDIENTES A
AYUDAS DE PAGO UNICO

Teruel.- Rafael Reyes Ramos, del res-
taurante La Masia de Chencho, de Elche
(Alicante) ha ganado el primer concurso
de sumilleres de Teruel Gusto Mudéjar
que se celebré en el mareo de este certa-
men gastronémico turclense. El jurado
destacé el altisimo nivel de los participan-
tes y la dificultad de las pruebas. El sumi-
ller alicantino se alzd con los 1.000 euros
del premio, mientras que el segundo
clasificado (300 euros) fue el madrileno
José Manuel de Castro Ayuso de la Vilavi-
niteca de Avila. El tercero fue Javier Pozo
Caballero, del restaurante Va de Baco de
Madrid. La prueha consistié en una cata
oral de vinos y licares, reconocimiento de
bebidas, una cata errénea en la que debian
identificar los fallos, un maridaje para un
ment, una decantacidn y servicio de vino
espumeso en formato magnum para 16
copas, de una sola tirada.

El coordinador del certamen, el turolen-
se Raal Igual, galardonado recientemente
con el premio Mejor Sumiller de Espa-
na 2010, explicé que estas pruebas estan
pensadas para que sirvan de preparacién
para concursos nacionales y europeas.

"Este concurso es un valor anadido para la
feria y hemos contado con unos partici-
pantes muy preparados que ya han ganado
o han quedado finalistas en otros certi-
menes’, indicé Igual, que reconocié que

el interés por el vino es cada vez mayor.



BAR PEPITO SEDUGE A LOS LONDINENSES

-~ willh..

Londres.- El Sherry Bar de Gonzélez Byass ha sido elegido como uno de las mejores no-
vedades en la capital inglesa.Segun el critico de restaurantes, Nick Lander, Bar Pepito,
un proyecto comin entre el restaurador Richard Briggs, un verdaderc enamorado de
la cultura andaluza, y Gonzélez Byass es uno de los tres mejores nuevos establecimientos

lanzados en los altimos meses en Londres.

Bar Pepito es una agradable sorpresa. Su imagen externa, con botas de Tio Pepe y som-
brillas de color rojo frente a una fachada de ladrillo oscuro, invita a entrar en su peque-
fio espacio, apenas 40 metros cuadrados, para sufrir una inmersion real y trasladarse a
un bar muy espafiol, donde los clores son de cecina y buen jamén, de madera y sabrosos

amontillados y amhiente relajado y alegre.

Sobre la botas, que sirven de mesas, reinan los "Flights”, un instrumento que sujeta tres
catavinos con diferentes tipos de finos de los que cuelga una pequena nota de cata. Los

ingleses siguen disfrutandoe de este vino pilido y muchos mas.

Bar Pepito ha conseguido hacerse con el corazén de los londinenses. Estd ubicado cerca
de la estacién de King's Cross, una zona que e ha puesto de moda. Si cuande llegues
estd lleno, cruza el patio y entra en Camino. Un macro local del mismo duefio, con

masica latina, cocina espafnola adecuada al gusto britanico y mucha fiesta.

Sant Sadurni d'Ancia.- Bajo el lema de "Tu reciclas, Vilarnau transforma’, la bodega de

Sant Sadurni d'Anoia estd llevando a cabo una camparia para concienciar sobre la impor-

tancia de utilizar y reutilizar el corcho de las botellas de vino.

El endlogo de la bodega Vilarnau, Damia Deas (en la imagen con el micréfone durante la
presentacién del proyecto) ha puesto en marcha esta accién porla que al comprar una bo-

tella de cualquiera de los cavas de Vilarnau, se obtendra un colector para reciclaje de tapo-

Vs
nes. Cuando se devuelva con diez tapones de cualquier marca, se obsequiara con un regalo . ¥
exclusive de corcho reciclado de Vilarnau (mareos de foto, llaveros o marea Péginas.) - - ;
. — = S
En el acto de presentacion, ademas del enélogo de la cava y Eva Plazas, enéloga y técnica e .
de Vilarnau, estuvieron presentes apoyando la concienciacién del eonsumidor yla ini- | r—t e
ciativa de Vilarnau, Lluis Medir, presidente de Retecork (Red Europea de Territorios ¥y ~ S *“F‘e :
Corcheros) y Manel Pretel, presidente del ICGSuro (Institut Catala del Suro). 3 T [-
1 ———— #

e i i -~ .

| 1 T gy — N

texto: Antonio Frutos, - ¥ i e = -
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Tiene un poder para reducir inico y es espectacular cémo evoluciona.

Destaca el elegante amargor final, con un postgusto

bonito, que denota comple_jidad y eIegancia.

Este es uno de los vinos que me gua‘rdo en mi bodega.

No suele consumirle joven, sina de 4 6 5 afios.

Nunca, nunca defrauda. Marida a la perfeccién con un montén de

alimentos: pastas, trufa, carnes blancas y algunos quesos cremosos.

Recuerdo lamagniﬁca impresion y la cara de sorpresa que se llevaron los coiegaE

suizos cuando probaron Clarién y se asombraron de que hubiera vinos asi en Espafa.

Siempre que quiero Sorprender a alguien. elijo Clarién ¥

casi siempre, acierto. Es un vino que no tiene fronteras.

Para conocerlo seria perfecto probarlo en una cena en casa, con un pescado tipo len-

guado (no con mari!co). y por ejemplo, una pularda de !egundo ¥y guesos para terminar.



“Fue ploneso y uno BOF /s blancos
mbs modetios y buwenos de 711ag0n”

& 1‘.1;

Clarién fue pionero dentro de los blancos espaﬁoles. Uno de los vinos méds modernos

y buenos de Aragén capaz de proclamar: "oiga. que Aragén también es blaneo".

Cuando voy a algiin restaurante, me piden perdén si no tienen la altima
afiada. Sonrio y les digo que este vino, al contrario que otros blancos, con

el pasa del tiempo mejora. Ademas. la evalucién del color es muy buena.

Puedo contar como anécdota que un afio al salir de Alimentaria (en Earcelona) totalmente agotado.
fui a cenar con seis amigos. Lo inico que recordamos de ese encuentro es el vino que tomamos, un

estupendo Clarién. Ningune nos acordamos de nada maés. ni del restaurante ni de lo que comimos.

Clarién es perfecto para cenas informales con queso, jamén, anchoas, ...

Este vino siempre estd muy bien ensamblado y tiene esos

tonos minerales de silice que le dan mucha personalidad.

Es un vino que gusta a quien estd en el mundo del vino ¥ también, a
quien no lo esta. Tiene ese componente amable porque no es especial-

mente dcido, tiene un toquecito dulce y es fragante sin ser perfume.

vadebaco.com



COSMOVINO

Historia, dafos, definiciones, vocabulatio ¥
anecdofas para qescitvan el mundo qel vino.

VINO, DEL LATIN VINIUM

Es una bebida obtenida de la uva (especie Vitis vinifera)

mediante la fermentacién alcohélica de su mosto o zumo.

La fermentacién se produce por la accién metabélica de le-
vaduras que transforman los azicares del fruto en alcohol
etilico y gas en forma de diéxido de carbono. El azicar y los
acidos que posee la fruta Vitis vinifera hace que sean sufi-
cientes para el desarrollo de la fermentacién. No obstante,
el vino es una suma de un conjunto de factores ambientales:
clima, latitud, altitud, horas de luz, etc.

Aproximadamente un 66% de la recoleceién mundial de
la uva se dedica a la produccién vinicola; el resto es para
su consumo como fruta. A pesar de ello el cultivo de la vid

cubre tan sélo un 0,5% del suelo cultivable en el mundo.
DionNISIO, DIOS DEL VINO

En lamitologia clisica Dionisio es el dios del vino yla vegetacién,
inspirador de la locura ritual y el éxtasis. En Roma fue conocido

como Baco que ademas es el dios del teatro y la agricultura.

La mision divina de Dioniso era mezelar la musica del aulés
(flauta griega) y dar final al cuidado y la preocupacion.

Dice la mitologia griega que Dionisic ensefié a los mortales
a cultivar la vid y cémo hacer vino. Era bueno y amable con
quienes lo honraban, pero llevaba a la locura y la destruccién
a quienes lo despreciaban a él o a los rituales orgiasticos de su
culto. De acuerdo con la tradicién, Dionisio moria cada in-
vierno y renacia en la primavera lo que constituia un simbolo

de la reencarnacién de los muertos.



&A QUE LLAMAMOS TERRUNO? (TERROIR)

La Real Academia de la Lengua Espaniola lo define como
masa de tierra compacta o comarca o tierra, especialmente

del pais natal, en su segunda acepcién.

En el mundo del vino, la palabra adquiere un significado
mas amplio. Se trata de un trozo de tierra, una extensién
de terreno agricola, con determinadas caracteristicas que
la geografia le ha concedido. Es un conjunto de caracteres

peculiares que dan personalidad al producto.

En Jerez, el terrunio (en la imagen) se denomina Albariza.

Un suelo blanco con gran capacidad de almacenar agua y de

reflejar los rayos del sol al fruto.
LAS BOTAS O BARRILES ESTAN COMPUESTOS POR DUELAS

Duela es cada uno de los listones que forman parte la es-

tructura de una barrica, cuba, pipa, barril o tonel.

La bota jerezana tiene una capacidad de 30 arrobas que
equivale a unos 500 litros. Esta bota esta formada por tabli-
llas de madera de rable o duelas encajadas y sujetas exterior-
mente por aros de hierro. Las tapas circulares o fondos son
planas, encajadas en las ranuras o jables de las duelas. La
duela donde se sitda la abertura circular superior se llama
duela de boca. Si la hota recibiera cualquier otro boquete

abierto en los fondos recibiria el nombre de espiche.

En Conzilez Byass se conservan los maestros toneleros para

reparar sus botas.
EL PRIMER DESTILADO SE LLAMA holandas

Las holandas son destilados de vinos sanos utilizados para la

elaboracién de brandies.

Se refiere con este nombre a los aguardientes de vino no

envejecidos y reciben se denominan asi porque se exporta-

ban a Holanda.

La ley 25/1970 de 2 de diciembre, en sus definiciones es-
tablece: "Holanda y aguardiente de vino: el obtenido por
destilacién de vinos sanos en limpio o con sus lias, que
conserven los productos secundarios propios del vino. La
graduacién alcohélica de las holandas no sera superior a los
setenta grados”. Las holandas, como la generalidad de los

aguardientes, salen transparentes del alambique.

texto: Alicia Tacheles.



EL HISTORICO CATAVINO DA PASO A LA COPA DE VINO PARA
“SENTAR" AL VINO A LA MESA

Las copas que mis se utilizan para degustar el vino
son conocidas por los nombres de Borgofia, Burdeos

y Tempranillo.

Pero ninguna de estas se ha utilizado histéricamente para
catar un Tio Pepe, aunque altimamente, si se esta pro-
mocionando el uso de la copa Tulipa o la Riedel Syrah (en
realidad cualquier copa de boca ancha y buen cristal) para
disfrutar de un fino y que éste gane presencia en las mesas,

en vez de quedarse en el aperitivo.

L.0S BORRACHOS DE VELAZQUEZ

Los borrachos o el Triunfo de Baco fue pintade por Die-
go Velazquez en Madrid, para Felipe IV entre 1628-1629,
siendo pagado el 22 de julio de 1629.

El artista quiso representar a Baco como el dios que obse-
quia al hombre con el vino, que lo libera, al menos de for-
ma temporal, de sus problemas cotidianos, por lo que Baco
se convierte en uno de los borrachos que participan en la

fiesta, diferenciindose de los demas por su piel mas clara.

Se ha supuesto que el tema mitolégico y el aire divertido de

la obra fueron sugeridos por Rubens, en aquellos momen-

tos en Madrid.

La técnica es la de los afios sevillanos del pintor, con fuerte
acentuacion de los contrastes luminosos y un modelado apre-
tado y naturalista. El cuadro tiene unas dimensiones de 165 x

188 centimetros de ancho y se exhibe en el Museo del Pradeo.

LA FILOXERA DIO SU PERSONALIDAD AL CAVA

El cava es un vino espumoso elaborado por el método tradi-
cional principalmente en la regién del Penedés (Catalufia),

especialmente en la localidad de Sant Sadurni d'Anoia.

Los primeras productores fueron Francese Gil y Domingo So-
berano de Reus, que en 1868 lo presentaron en la Exposicién
Universal de Paris. Inicialmente se producia con las mismas

variedades francesas que utiliza el Champagne.

En 1887 llegé la plaga de la filoxera al Penedés, arruinan-
do los cultivos de uva. Esto conllevé una renovacién de las
variedades utilizadas, con laintroduccién de cepas blancas
de calidad autdctonas, en sustitucidon de variedades ne-
gras. Esta sustitucién facilité el desarrollo del cava ya que

adquirié personalidad propia.
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ABOCADO: Vino agradable al paladar, ligeramente dulce. Je-
rez que contiene mezcla de vino dulce y seco. Intermedio entre
dulece y seco.

ACERBO: Vino con elevada acidez fija. Vinos dulces, verdes....

ACIDO: Vino verde. Por una mala fermentacién malolactica,

una uva en mal estado o recolectada antes de tiempo.
AGUJA: Vino con parte de gas carbénico, que no debe ser excesivo.

AIREADO: Vino que ha perdido parte de sus aromas por una

incorrecta exposicién al aire.

AFRUTADO: Vino con matices de frutas.

AGUAPIE: Vino muy bajo, se hace afiadiendo agua al orujo.
ACGUAR: Anadir agua al vino.

ALBILLO: Vino que se hace apartar de la uva albilla.

ALIAS. Sabor molesto debido a una mala elaboracién.
AITERADO: Vino con olor desagradable a ajos o huevos podridos.

AMABLE: Vino blanco con residuos de azicares, que lo hacen

agradable.
A MADERA: Gusto de crianza en la barrica de roble u otra madera.
AMARGO: Gusto desagradable en vinos que no sean tipo vermut.

AMBARINO. Tono o color de los vinos blancos, producide por
la oxidacién de la materia colorante y que suele indicar edad.

AMOSCATELADO. Con sabores a moscatel.

AMPLIO: Vino con sabor persistente y completo.

AMONTILLADO: Generoso y pilido de Jerez. Hecho a imita-
cién del Montilla.

ANIMALES: Vinos olorosos, piel, cuero, ete.
ANADA: Ano de la cosecha.
ANE]JO: Vino con prolongada estancia en barrica o botella.

APLANADO: Con los valores organolépticos bajos, como con-
secuencia de un trasiego o filtrado.

APAGADO: Vino falto de hrio.

ARMONIOSO: Con equilibrio entre sus componentes: azdca-
res, taninos, acidos, aleohol, ete.

AROMA: Conjunto de valores olfativos del vino. Se llama pri-
mario al que procede de la cepa. Los demads se originan en la

fermentacién y crianza.

AROMATICO: Vino con buenos perfumes, fundamentalmente
de la cepa.

AROMATIZADO. Perfumado artificialmente.
ARROPE: Mosto hervido que se utiliza en ciertos vinos generosos.

ASPERO: Vino con exceso de taninos, que lo hacen astringente,

duro y dcido.
ASTRINGENTE: Con exceso de taninos y sabor amargo.
ATABERNADO. Vendido en tabernas.

ATERCIOPELADO:. Vino tinto, suave y noble, de buen tacto.

AZUCAR. Clucosa y fructosa que se encuentran en la uva y que
se transforman en alechol durante la fermentacién, aunque no
plenamente. Este resto se llama «azuacar residual», y lo tienen
todos los vinos, incluso los secos.






EL VIAJE DEL VINO Toledo

EL ANTROPOLOCO, HISTORIADOR Y ENSAYISTA JULIO CARO BAROJA ESCRIBIO SOBRE
TOLEDO QUE "ES UN LUJO QUE TIENE ESPANA” Y EL HISTORIADOR ROMANO TITO
LiviO LA DEFINIO COMO "LUGAR PEQUENO PERO BIEN FORTIFICADO", LO QUE NUN-
CA LOGRO DISUADIR A TODOS LOS PUEBLOS QUE HAN LLEGADO HISTORICAMENTE A
LA PENINSULA |[BERICA A DEJAR SU HUELLA CULTURAL.

ESTA MACGNIFICA CIUDAD, DECLARADA EN 1986 POR LA UNESCO Ciupap PaTri-
MONIO DE LA HUMANIDAD, HA SABIDO CONSERVAR UNA HERENCIA INIGUALABLE
CUYOS ORIGENES SE REMONTAN AL NEOLITICO.

ENCLAVADA EN UN PROMONTORIC ROCOSO ES ABRAZADA POR EL Rio TAjO. IGLE-
SIAS, SINAGOCAS, MEZQUITAS, CONVENTOS, MURALLAS, PUENTES Y TORREONES,
HACEN DE TOLEDO UN MUSEO AL DESCUBIERTO. ADEMAS, ESTE ANO HA ESTRENADO
MUSEOD DEL EJERCITO Y DEL GRECO.



Antes de llegar a la ciudad de Toledo hacemos una parada en Otero, famosa por sus artesa-
nos herreros, para visitar la hodega Finca Constancia y afiadir asi a nuestro viaje ese apartado

de enoturismo perfecto que combina cultura y disfrute.

Merece la pena también visitar en Otero la Iglesia parroquial de la Purisima Concepeién y el
Rollo de la justicia, una columna medieval de forma piramidal y planta circular, que posee
una pequefa urna gue guardé una imagen.

Aparece imponente, en lo mas alto del paisaje, Finca Constancia, rodeada de 200 hectireas
de vifiedos con once variedades diferentes. La Sierra de Gredos y los Montes de Toledo
arropan las fincas adquiridas por Gonzilez Byass en el afic 2001. Fue en 2006 cuando
abrié sus puertas con una idea moderna de bodega y vifedo integrado, similar al tradicional
concepto bordelés de los Chiteau, y con el objetivo de elaborar vinos de calidad. El terreno
presenta ondulaciones y posee una importante variacién en los tipos de suelo, que aportan

una complejidad extraordinaria en sus vinos.

La bodega es visitable y fue disefiada por el arquitecto Conzalo Tello. Se trata de un edificio
respetuoso e integrado en el paisaje y dividido en tres grandes médulos diferenciados por
los materiales de construccion. Acero, madera y cristal. Guino y reflejo de las fases de ela-
boracién del vino: el acero inoxidable —ala que alberga los depésitos de fermentacién-, el

eristal —donde se ubica la nave de embotellado- y la madera —que recoge la sala de barricas.

La bodega es de concepcién moderna, con lineas puras y una estética vanguardista.




Este afio, la novedad se llama
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Las vistas son fabulosas y verdaderamente consiguen integrar al visitante en el universo
vitivinicola, favoreciendo asi todo tipo de eventos y organizacién de catas o encuentros
gastronémicos. Cuenta con una zona social que alberga salones de recreo y reuniones,
asi como una tienda con vistas a la nave de barricas.

Finca CONSTANCIA es uno de sus vinos estrella. Elaborado a partir de seis variedades de
uvas seleccionadas, este coupage representa la complejidad y personalidad del terroir.
Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Syrah, Cabernet Frane, Petit Verdot y Graciano, ar-

MOMNIZAN y envejecen $eis meses en barrica.

Este afio, la novedad se llama Parcela 23, un vino elaborado a partir de uvas Tempra-
nillo seleccionadas de la parcela 29 de los vifiedos de Finca Constancia. Rojo picota
intenso, con aromas varietales, carnoso y potente en boca, es perfecto para acompafar

carnes rojas, emhutido ibérico, caza y quesos eurados.

Dejamos OTERO Y EN POCOS MINUTOS ENTRAMOS EN TOLEDO, una ciudad amable,
bella y repleta de atractivos a los que este afio hay que sumar la apertura del Museo del
Ejéreito, trasladado desde Madrid al Aleazar, y la recuperacion de la recreacién de la
Casa del Greco y su coleccién de pintura.

La PLazA DE ZOCODOVER es un lugar perfecto para ambientarse, tomar el pulso a la
ciudad y comenzar el paseo que nos llevara a disfrutar de calles empedradas, histéricas
fachadas, conventos y monasterios, miradores y torres, ermitas y sinagogas o murallas
de esta ciudad castellano manchega de las tres culturas. Cristianos, arabes y judios han
convivido y construido esta villa, testimonio de tanta historia que la hace perfecta para
satisfacer a todos los que la visitan. Su gastronomia y su artesania se unen al enorme
contenide de la Ciudad imperial, llamada asi también en época de Carlos [ por haber
sido sede principal de su corte.

En la Edad de Bronce, hasta la invasién de los romanos en 199 a.C., Toledo fue un
importante centro carpetano. De esta época quedan vestigios como el acueducto o el
cireo. Las Termas de Amador de los Rios o las Cuevas de Hércules son hoy parte de una
interesante ruta turistica gratuita y guiada que, bajo el nombre de Patrimonio Des-
conocido, estd potenciando la Oficina de Turismo. En este recorrido, se descubren

monumentos, yacimientos arqueolégicos y otros lugares recuperados recientemente.

La Casa del Judio, que conserva multitud de yeserias y un sétano con un bano litargico
judio o miqva, la mezquita-iglesia de El Salvador -con una arqueria islimica deslumbrante
y capiteles romanos y visigodos-, los sétanos del Cardenal Cisneros -de época califal y sus
bellos frescos restaurados-, la Iglesia de San Sebastidn, en el barrio de curtidores, los banos
drabes de Tenerias, A_ngel. Caballel y Cenizal, el Convento de Santa Isabel -de la segunda
mitad del siglo del siglo XIV- o la vista de los azulejos del Convento de Comendadoras,
son, entre otros lugares, parte integrante de una oferta cultural deshordante.

Las estrechas callejuelas, plazas y jardines, nos llevan apaciblemente por esta ciudad he-
cha para pasear pese a sus cuestas y adoquines, que nunca son ni lo suficientemente lar-

gas, ni incémodas, a no ser que se pretenda visitar la ciudad con zapato de tacén.



Muchos y buenos restaurantes reclaman al visitante para de-
gustar sus tapas y vinos. De la plaza de Zacodover a la peatonal
Santo Tomé, son varias las ofertas de calidad que podemos
encontrar para hacer una pausa y degustar sus famosas tor-
tillas de lomo de cerdo, el picadillo, el tiznaoc de hacalao, las
migas, la carcamusa, la sopa de ajo, el cochifrito o la perdiz

estofada, plato estrella de la cocina toledana.

EL MUSEO DEL EJERCITO

El Aleazar de Todelo se emplaza en la zona mas alta de la ciudad
de Toledo. No fue hasta el siglo XV1 cuando Carlos V y Felipe
Il ordenaron erigir este edificio que hoy alberga el Museo del
Ejército. Y no es mal lugar el elegido, ya que su historia esta
repleta de asedios, incendios y protagonismo en contiendas
como la de la Guerra de Sucesién, la Guerra de la Indepen-

denecia o la Guerra Civil.

La exposicién permanente del Museo del Ejército ocupa
una superficie total de 8000 m?®. El museo presenta la his-
toria militar de Espana desde rutas tematicas como: "La or-
ganizacién militar y sus hombres”, "Los medios materiales”,
"El arte de la guerra”, "Ejército y sociedad” y la exposicién
permanente titulada "Los Ejércitos antes del Ejército”, que
recoge todo un periodo histérico que va desde la Prehistoria
hasta el siglo XV, mostrando una etapa anterior a la apari-
cién de los ejércitos permanentes.

Ademas, el museo exhibe en su interior 2.100 metros cuadra-
dos de restos arqueoldgicos del propio edificio, desde su pri-
mera construccién hasta restos mas modernos, todo ello junto

a las exposiciones.

El edificio tiene sus origenes en una fortaleza, construida por
los romanos y modificada y adaptada por visigodos y arabes. El
rey Alfonso VI, tras la conquista de la ciudad, f1jé su residencia
en él. Esta tradicién la siguieron Carlos | y Felipe 11 tras la re-

construceidn efectuada en 1595.

Una visita muy llamativa para todos los publicos por el gran

esfuerzo museistico realizado.



"ELGRIEGO" VUELVEATOLEDO

Toledo es la ciudad mas importante del mundo para acercarse a la obra de El Greco por
la cantidad de cuadros que expone, diseminados en mas de siete lugares diferentes de la
ciudad; desde el monasterio cisterciense de Santo Domingo de Silos "El antigue”, don-
de esta enterrado el pintor y las monjas hacen deliciosos mazapanes, hasta la Catedral, el

Museo de Santa Cruz o el renacentista Hospital Tavera, entre otros.

Pero ahora hay que celebrar la reapertura, tras 18 anos, del anico museo de Espana
dedicado a la figura de Doménico Theotocépoli (Candia, Creta 1541 — Toledo, 1614),
conocido como El Greco (el griego). Es un pintor del final del Renacimiento que pasa
por un periodo de aprendizaje en Venecia y Roma, donde afianza su empleo del color,
la perspectiva, la anatomia y la técnica del 6leo a través de la obra de Tiziano y la pintura
manierista heredada de Miguel Angel.

El Greco llega a Espana interesado en entrar al servicio de Felipe 1l y participar en la obra

decorativa de El Escorial y, en 1577, se instala en Toledo.

El Museo del Greco es obra original de Don Benigno de la Vega-Inclan y Flaquer (1858
- 1942), un importante mecenas que puso de moda en Espafia la reconstruccién de
ambientes historicos. No se tiene constancia de que la Casa del Greco fuera realmente
donde el artista cretense vivié, pero si recrea una vivienda de la época, donde podemos
ver una importante coleccién de pinturas de El Greco, asi como otras pertenecientes a

autores de la escuela toledana, madrilefia y sevillana de los siglos XV1 y XVIL.
Dentro del museo, también se pueden visitar cuevas mudéjares y un agradable jardin.

Toledo nunca defrauda. En la zona de los Zigarrales, en la parte exterior de la hoz del
Tajo, la vista es imponente. La Catedral primada, el monasterio de San Juan -con los
grilletes de los cristianos liberados por los Reyes Catélicos todavia colgando de su facha-
da-, la Sinagoga de Santa Maria la Blanca, el Museo Sefardi y la Iglesia de San Roman,
dibujan un perfil inolvidable.

Atardece en Toledo y el visitante merece un descanso. La carretera del Valle, camino al
Parador, nos lleva hasta el restaurante La Ermita. A nuestros pies, a través de una gran
cristalera, el rio Tajo y Toledo, jimpresionante!. En la cocina, gastronomia castellano
manchega con buen equilibrio moderno. Respeto y vanguardia para buena materia pri-
ma y una extensa bodega. Espectacular el Magret de pato con crema de pisto manchego y

el solomillo de buey con crema de foie y soja con aroma de tomillo. @%@

Fgéz ij& texto y fotos: Javier Estrada



EL VIA]JE DEL VINO Teleda

Guiz wfil
ENOTURISMO

Finca Constaneia
Camino del Bravo, s/n

45549 Otero, Toledo
925 86 15 35

TURISMO TOLEDO
Plaza de Zocodover, 6
47001 Toledo
925 22 29 24

MUSEO DEL EJERCITO
C/ Unién, s/n
47001 Toledo
925 23 88 oo

MUSEO DEL GRECO
Paseo del transito, s/n

45002 Toledo
925 22 36 65

COMER EN TOLEDO
La Ermita ( en la imagen )
Ctra. De Circunvalacién, s/n

45004 Toledo
925 25 3193
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DESTILADOS

Después de 100 aiios, resulta admirable que una marca con tanta personalidad,
como el anis Chinchon, haya sabido mantener su protagonismo dentro del
mercado nacional e internacional. Si bien es cierto que en los wiltimos afios el
mercado del anis ha decrecido, Chinchén mantiene un gran peso.

38 YVY



LA ALCOHOLERA
DE CHINCHON

CELEBRA SU CENTENARIO

LA PRIMERA EMPRESA FRODUCTORA DE
CHINCHON CUMPLE 100 ANOS. Su HISTO-
RIA SE REMONTA AL S10L0 XIX, CUANDO
SE CREQ LA SOCIEDAD DE COSECHEROS DE
VINO, VINAGRES Y AGUARDIENTE DE CHIN-
CHON. ESTA CORPORACION VELO, ADEMAS
DE POR EL AUGE DE LA CIUDAD, POR LA ELA-
BORACION DEL ACGUARDIENTE QUE CADA
VEZ TENIA MAS PRESTICIO. FUE EN 1911,
CUANDO LOS COSECHEROS VINICOLAS DE
CHINCHON FUNDARON LA Sociepan Coo-
PERATIVA ALCOHOLERA DE CHINCHON PARA
CONTINUAR CON LA TRADICION DESTILA-
DORA HASTA HOY.

Alo largo de su historia, Chinchén ha ab-
tenido galardones muy importantes que
han premiade su calidad y reconocido el
cuidadoso proceso de destilacion, realizado
con la mas avanzada teenologia, que permi-
te una rigurosa y controlada elaboracién.
Ademas, la tradicién es una de las sefias de
identidad de la Aleoholera, que conté con
el primer alambique para la destilacién de
anisados a principios del siglo XX, conere-

tamente en el afio 1912.

En 1965 se formaliza un contrato por el que
se otorga a Gonzilez Byass la distribucién
en exclusiva de los Anisados de la Aleoho-
lera de Chinchén, dulce, seco y seco espe-
cial y, en 1969, Gonzilez Byass adquiere el
99.,98% del accionariado de la empresa.

La hebida espirituosa recibe su nombre
del fruto de la planta con la que suele es-
tar hecho: la Pimpinella Anisum, conocida
en castellano como "anis". Siguiendo el
método tradicional de destilacién de Chin-
chén, se consigue esta bebida que es cien

por cien natural.

Recientemente, la Alcoholera de Chin-
chén ha recibido la Encomienda de la
Ovrden del Dos de Mayo. Esta distineién,
que concede el Ejecutivo autonémico de
Madrid, supone el reconocimiento de su

trayecto ria centenaria.

textos: Marc Riba

Descubre con Chinchon
(4 coeina 2.0

Chinchén ya tiene su propio blog para
todos los "cocinillas” de la red. Este
blog de cocina ha surgido con laidea de
cspfsr nuevos consumidores relaciona-
dos con el canal cocina como una nueva

via de consumo.

Con esta nueva plataforma de comu-
nicacién, se persigue la actualizacion
de la marca lanzindola en Internet y al
"Mundo cocina”. Chinchén se pone en
contacto directo con sus consumidores
en www.cocinaconchinchon.es donde

se puede participar enviando recetas y

trucos de cocina.
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THE LONDON N°]

PATROCINO EL IV CONCURSO DE ABRIDORES
DE OSTRAS DEL SALON GOURMETS

The Lendon N1 patrocing la cuarta edi-
cién del Concurso de Abridores de Os-
tras, que se celebré en el marco del XXV
Salén Internacional Club de Gourmets.
En este concurso, algunos de los mejores
abridores de ostras del pais competieron
por un premio de 1.500 euros y por re-
presentar a Espana en el Concurso Mun-
dial de Abridores de Ostras que se celebra

en la ciudad irlandesa de Galway.

El jurado, compuesto por profesionales
del mundo de la restauracién y periodistas
gastronémicos, valoré la hahilidad de los
participantes, teniendo en cuenta diferen-
tes factores como la téenica de apertura, la

rapidez, la limpieza y la presentacién.

Las ostras y The London N®1 constituyen,
sin duda, un singular y delicioso maridaje.
Las notas de enebro de la ginebra resultan
un contrapunto perfecto al intenso sabor
a mar de este bivalvo, por lo que son idea-
les para acompanarlas tante con Dry Mar-
tini como con un gin & tonic. Ademas la
marca inglesa de ginebra Premium estuvo
también presente en el espacio Bokado del
Taller de los Sentidas, durante los cuatro

dias de celebracién del salén.

The London N1 es una ginebra ingle-
sa Gnica con una personalidad propia,
sofisticada y elegante. Se elabora en pe-
quenas producciones en Londres, dén-
de si no. La exclusiva y refinada mezcla
de sus 12 botinicos le otorga esa com-
plejidad tan especial. El resultado es
una ginebra limpia y eristalina, de un
hermoso color azul turquesa, con un
aroma fino y elegante y un sabor suave
y especiado. Una suma de detalles que

conduce a la armonia.

The London N° 1 gracias a sus refrescantes
notas balsimicas y de enebro es ideal para
tomar sola, como ingrediente principal
de diferentes céeteles y muy especialmente

para la preparacién del gin & tonic.

textos: Alicia Tacheles.

facebook: The London N@I
twitter; @ginebralondonl

www.thelondonl.com






MARIDANDO BRANDY
CON QUESO, ¢TE ATREVES?

UNA CATA GUIADA CON BRANDY LEPANTO Y QUESOS DEPARA MARIDAJES INESPERA-
DOS. LOS RESPONSABLES DEL BRANDY LEPANTO PROPONEN UNA FIESTA REUNIENDO
DIFERENTES QUESOS DEL MUNDO. UN IDEA GENIAL, DIVERTIDA ¥ CON RESULTADOS

CULINARIOS INESPERADOS,

Comprobada su unién, ya aparece como
una tendencia candente. El brandy Lepan-
to, el anico destilado de vino de Jerez, ma-
rida con un abanico grande de productos.
Es verdad que sus propiedades afejas, su
dinamismo en boca y su fortaleza le pro-
curan las cualidades necesarias para cerrar
una eomida, pero gana enteros y dinamiza
sus propiedades con acompanamiento. Y,
en este casamiento, el queso se ha postu-
lado como su pareja perfecta. Cada vez un
namero mayor de restaurantes Premium
oferta una tabla de quesos antes del postre,
ala que empieza a acompafiar una copa de
brandy por esta curiosa simbiosis aplaudida

por critica y publico.

Quesos untuosos, con textura cremosa y
sensacién grasa, capaces de envolver en
boea la densidad del aleohol: queses de
larga maduracién con houquet desarrolla-
do, y quesos de cabra de dcido lactico cuyas
propiedades se reparten en el paladar con
el paso del brandy albergan las caracteris-
ticas apropiadas para "'esa original unién”,

segin han seleccionado la experta en quesos

Guillermina Sanchez, responsable de la
tienda de queses LaBoulette, y el maestro
destilador de Gonzalez Byass, Luis Miguel
Trillo. Quesos de pasta prensada como el
de Mahén-Menorea o el Gouda Fermier,
son otros de los que completan un marida-
je diferente con Lepanto.

En este caso, segan los expertos, "el bran-
dy realza el picante del queso, destacando
y potenciande su sabor” con un postgusto
infinito donde, segin han catado varios
enélogos, "el queso potencia la vainilla
del brandy'. Por altimo, los expertos han
coincidido en sefalar como "idéneos” los
quesos azules Stilton (inglés) y Cabrales
(espanol) para un maridaje excelente, qui-
zi con "un punto atrevido'.

Las conclusiones de Sanchez y Trillo, se-
cundadas por un selecto grupo de endlo-
gos, se limitaron a apuntar caracteristicas
esenciales y quesos puntuales, pero la com-
binacién real es multiple y serd el paladar

de cada uno el que impere.

textos: Javier Estrada

MARIDAJE EN CINCO
RESTAURANTES DE MADRID

Por ello, hasta cinco importantes restaurantes de la ca~
pital han tomado la idea y ya ofertan junto a su tabla
de quesos, una copa magistral del. brandy Lepanio.
Es el caso de BristolBar, que destaca especialmente por
su carta prodiga en oferta lactea inglesa con Stilton,
Cheddar o Brie de Somerts como platos fuertes. Para
una propuesta mas informal, la vinoteca Va de Baco
dispone de una mesa acorde donde predominan quesos
de leche cruda, como el Camembert francés o el Man-
chego espariol, o de vaca, como el Fourme d‘Ambert, un
queso azul que suaviza el sabor del brandy.

La oferta mds amplia tras una comida excepeional se
encuentran en El Antiguo Convento, Espacio 33 y
Santeeloni. La Hosteria del convento de Boadilla oferta
cerca de 25 referencias, casi todas espariolas; el carrito
de la referencia de Torre Espacio hace lo propio con una
seleccion pensada donde destacan los esparioles Flor de
Guarapo y Sierra de Grazalema, y el dos Estrellas de la
Castellana llega a las 30 referencias sin descartar nin-
guna apropiada para el paso del brandy. En todos los
templos, el curioso carnito se acompaniard de una copa
de Lepanto, con sus mds de doce arios de crianza, para
redimensionar las posibilidades del maridaje con que-
s0. Salo una idea lanzada por los expertos consultados:
empezar por un queso de deido ldctico para acabar con
un Stilton entre trago y trago de Lepanto.



MANUEL MARIA GONZALEZ ANGEL,
FUNDADOR DE 1A BODECA (GONZALEZ ByAss

“No encuentro negocio mis bouifo gue los vinos
v a el exclusivamense e guieto eqican”

La historia de la bodega Gonzalez Byass comienza en la
mente de un joven nacido en Sanlicar de Barrameda en
1812 y que alos 18 afios trabajaba en una oficina comercial
de la ciudad de Cadiz, donde ya negociaba con Inglate-
rra vendiendo tules y abanicos, hasta que su instinto em-
presarial le llevo a darse cuenta de que la exportacion de
Sherry al Reino Unido podria ser una interesante realidad

con futuro.
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Manuel Maria Gonzdles Angc!, fundndgr
de la bodega Gonzdler Byass

textos: |avier Estrada. fotos: cedidas

por el archive histarico de Gonadlez Byass,

EN 1835, CON 23 ANOS, comienza a
exportar vino de la mano de Cutiérrez
Agiiera, un bodeguero de Sanlicar de Ba-
rrameda. Enseguida se da cuenta de la ne-
cesidad de crear un departamento comer-
cial internacional ¥ llama a su amigo de la
infancia, de origen francés, Juan Bautista
Dubeosc. Con él formaria, junto aﬂkgilera.
la primera sociedad. Aunque éste altimo se

retiraria a los cinco arnos.

Manuel Maria Conzalez Angel. el funda-
dor, no solamente era un buen negociador
y estratega sino que, ademads, era un entu-
siasta de los vinos de Jerez. En una carta
enviada en esta época a un amigo y cliente
en Nueva Yor, escribe: "INo encuentro ne-
gocio mas honito que los vinos y a él ex-
clusivamente me quiero dedicar”. Con esta
idea en la cabeza pronto se convertiria en
el primer exportador de | erez (1854}). hasta
llegar. entre 1855 ¥ el 65. aser el responsa-
ble del dos por cienta del conjunto de toda

la exportacion esparfiola.

Alos 26 afios de edad, el fundador se casa
con la gaditana Victorina de Soto Lavaggi.
descendiente de una familia noble de la
villa de Briviesca, Burgos. con la que tuvo

nueve hi_]'os.

LA PRIMERA VENTA DE TIO PEPE en
lnglaterra se produce en agosto de 1844.
El mismo afio que Robert Blake Byass, en-
tonces el mejor vendedor que Manuel Ma-
ria Conzilez tenia en el pais anglosa_jén. le
escribe una carta diciéndole que: "cuando
el sefior Dubosc llegue a la ciudad, vere-
mos qué podemos hacer con ese vino tan
sumamente palido (very very Pale wine) que

recomienda usted con tanto entusiasmo’.

La bodega crecia, su expansién absorbia
calles de la ciudad de Jerez, mientras daba
decenas de puestos de trabajo e impulsaba
proyectos tan importa‘ntes como la llegada
del ferrocarril o la luz eléctrica. Los vi-
nos ya Se vendian hasta en Rusia. En 1851,
Conzalez & Dubosc obtienen el titulo de
Proveedor Oficial de la Casa Real y nom-

bran a Byass agente en exclusiva.

EN 1855, BYASS se incorpora como socio
de la empresa, que pasa a llamarse Conzilez,
Dubosc ¥ Compaﬁia. Se i‘nauguran otras
hodegas como La Constancia, Los Apésto-
les, La Cuadrada o Los Cigantes, en 1859.
Los negocios continuaban viento en popa,
el producto de la bodega cada vez era de me-
jor calidad y era muy bien acogido por sus
ya muchos consumidores en todo el mun-
do. La empresa crece y con ella el namero
de trabajadores. a la vez que se introducen
mejoras sociales muy avanzadas para su épo-
ca, como pensioén de jubilacién, viudedad o
empleo a las esposas de los trabajadores que
fallecian o médico de empresa, un siglo an-
tes de que fuera Dbligatorio por ley. Con-
zdlez Ang\el escribe: el mejoramiento de la

clase jornalera ha sido mi suefio dorada™.

EN 1861, MUERE DUBOSC Y BYASS
se queda como (nice Socio creando por
primera vez Conzalez B}rass. Aunq_ue el
nombre se cambiaria definitivamente
afios después. En 1862, la empresa recibe
la visita de la reina Isabel Il . El fundador
aprovecha para pedir a la reina de Espana
que interceda para acelerar la traida aJ erez

de agua pota‘ble‘

CORRIA EL ANO 1865 cuando Manuel
Maria estudiaba un fabuloso proyecto:
construir su residencia en el interior de la
bodega. Se conservan los planos termina-
dos de un palacio con ventanas y adornos
de estilo gético mudéjar. perc nunca llegé
a construirla. Posiblemente intuyendo la
crisis que se avecinaba y que se prolongaria
hasta 1869 que supusoc el final de una larga

etapa de crecimiento y expansién.

A Manuel Maria Conzéilez Angel le fueron
concedidas numerosas distinciones, entre
las que se encuentran la Cran Cruz de lsa-
bel la Catslica ¥ el nombramiento de Hijo
adoptivo de | erez. Sanlucar de Barramedale
Dtorgc’: el titulo de Hijo Predilecta ¥ enJe—
rez, Se le dedi¢é una calle y un monumenta

a su memoria.

El fundador de Conzilez Byass murié en
Jerez de la Frontera en 1887.
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El pintor malaguefio Pablo Ruiz Picasso juega con |

botella de Tia Pepe vestida de torera.



EL UNIVERSO GLAMUROSO
DE TIO PEPE

Pe Fieasso a la alfombia wja de Cannes

E! Sol de andalucia embotellado ha viajado por todo el planeta, ha asistido a las mejores y mas hista-
ricas cenas y personalidades destacadas de todos los tiempos le han abierto sus puertas. Como
claro ejemplo del glamour' y el éxito de este vino de |erez se conservan numerosas imdgenes
de su a.jetreada vida, pero. entre todas, destaca ésta del pintor malagueﬁo Picasso, tomada
por el fotografo francés Roger Pic en febrero de 1959. en el estudio del artista en Vallauris,
Francia. Picasso sonrie mientras coge la botella de Tio Pepe vestida de torero. Realmente no
se sabe quién fue el autor del regalo o quién cred y bords la chaquetilla. l1a montera y muleta,

pero sin duda divertian al genial pintor.

La publicidad y el acierto de la promocién, unidos siempre al éxito de este vino internacio-
nal son parte de la crénica de Conzélez Byass.Son célebres sus botas firmadas por famesos
del mundo de la cultura. las ciencias y las artes, asi desde la jerezana Lola Flores, a Félix
Rodriguez de la Fuente, el torero Manolete, el escritor, pintor y cineasta Jean Cocteau o la
actriz LLana Turner, hasta Fernando Alonso, entre muchos otros, han firmado su bota de

pufo y letraen la bodega.

Volviendo al atractivo y la fascinacién que siempre han rodeado a Conzalez Byass. hay que

apuntar que ya en 1958 se rodé una pelicula titulada Old Sherry, cuyo protagonista en la ficcion

era un nifio de la familia Byass y que relata un viaje desde Inglaterra a Jerez.

El arte siempre ha estado muy presente en la
También, que fue Conzélez Byass en los afios 1958 y 1959 quien gané en Cannes los dos  historia de Gonzalez Byass. La botella de Tio
primeros Leones de Oro de la publicidad espafiola o que, en 1965, un anuncio de Tio Pepe, P{'Jb(' ha side [.l}!,"('.l']hr‘{‘f’ﬂd{] Jtm,l' multitud de

en el que las botellas vestidas con su conocida chaquetilla roja bailaban con catavinos en una artistas de diversas u:-'pm‘as. La Coleccion de

animacién, sorprendié al mundo entero y fue merecedora de premios internacionales. La Arte (.‘Ouft’l.‘ljf)o."tfflt’[). a la que pertenece esta
botella de Tie Pepe ha sabide y sabe estar desde el estudio de uno de los grandes pintores imagen del h‘{JEJGJ"u de JI'( Crespo, es uno de
de todas las tiempos. a la alfombra roja de los eventos mas internacionales, asi como en las los {‘J'{'HIPJ‘KJF.

mesas de todo el mundo.

textos: Mare Riba,



Begodia Gareia Gonzale; — Gorden consulta su :'1.!"';('5_'.-?.'(::1 en los archivos de las bodegas Gonzdlez Byass, en ferez de la Frontera.

BEGONA GARCIA GONZALEZ - GORDON

“Quietre esciibiy sobre mi bisabuelo,
wnd petsond de wnd alegiia de viviy enotne”

Begofia Garcia Conzdlez - Gordon es miembro de la gran familia Gonzdlez Byass. Tataranieta del fundador y nieta del quinto hijo del
segundo varén de Manuel Maria Gonzalez Ange].. Pertenece a la quinta generacisn de la familia ¥y desde hace mas de diez afios, se ha
convertido, con todo el apoyo de los suyos y en especial de su tio Mauricio Conzélez - Cordon Diez, en la editora, escriba y documenta-
lista de la familia, buscando grandes y pequenias historias, sacandolas en muchas ocasiones del olvide y, otras, recopilando y ordenando
la memoria de la bodega ¥ la familia para ponerlas, negro sobre blanco, en estupendas ediciones vestigio y sefial del emocionante relato

de una gran historia de vida.



"175 afios mirando hacia ol future. En Familia”. Esento por
Begofia Garcia Gonzdlez — Gordon y editado por la Fundacion

Manuel Maria Gonzeley Ar:gm'.

"5 ANOSMIRANDO HACIAELFU-
TURO. EN FAMILIA" es su altimo libro,
publicado con la idea de conmemorar el 175
aniversario de la bodeg‘aA "Se concibié como
un regalo para clientes, periodistas y familia.
Lo que cuento son los 175 afios divididos en
capitulos de 25 afas”, explica Begofia Carcia
Conzdlez- Cordon que reside con su familia
en la ciudad deJerez de laFrontera ¥y que tra-
baja codo con code con los responsahles del

archivo histérico de Gonzilez Byass.

"Tengo la enorme suerte de que para inves-
tigar cuento con el trabajo ¥ la ayuda de Don
Manuel Pérez y | esus _:knguita. del archivo”,
continia Begofia. "Es cierte que al haber
escrito el libro anterior "Un paseo por
Conzilez Byass, recordando a su fundador”,
sobre el periodo de la bodeg'a en la vida del
fundador, ha sido mas sencillo irabajar en
el altimo libro porque ya tenia terminados

los primeros cien afios de la bodega.

"Un pases por Gonzdler Byass, recordando a .éufundodor,'ﬂanw.'
J‘lfﬁCmuciu'e,;Aagrf". Eserito por Begoria Gareia Gongale; — Gordon
_y editade por la Fundacion Manuel Maria Con;a’u'e;:ingd.

LA ESCRITORA Y EDITORA PU-
BLICO SU PRIMER LIBRO EN EL
ANO 2000. Se titulaba "Una vida en
Dofana” y también estaba vinculado ala

historia familiar.

"Una parte del Coto de Dofiana lo compré
mi abuelo Manclo y hoy es propiedad de mi
tio Mauricio y mi tio Jaime", declara Begnﬁa
Garcia. "Alli trabajaba Antonio Chico, un
hombre excepcional que comunicaba estu-
pendamente, contaba unas historias maravi-
llosas y siempre que velviamos a casa de nues-
tras estancias en el Coto, comentabamos que
a]guien tenia que escribir un libro sobre la
vida de esta persona. Entonces tio Mauricio
me alenté y, junto con su hija Bibiana, que
pinta, escribi el libro y ella lo ilustré con unas
acuarelas preciosas”. El libro cuenta la his-
toria de Antonio Chico, guarda mayor del
Coto, que vivio toda su vida en Dofana y
sélo salis paraira la Guerra Civil ea‘paﬁola.

"DESPUES ESCRIBI "EL ALTILLO”",
un libro sobre mi familia. Parece que me ha
dade por el tema - aclara Begoﬁa entre ri-
5as -Sobre mis tias, primas de mi madre, que
vivian en una finca que compro el fundador
como casa de recreo y retirc a las afuerasde la

ciudad de Jerez.

Es la historia de siete hermanas, de las que
solamente se casé una, y que vivieron toda
la vida en esa finca. Todavia vive la dltima
de ellas, tiene g6 afios, y fue la que me

contd esta historia' .

Al enfrentarse a los muchos documentos
que testifican la historia de su familia, Bego—
fia dice que no se ha encontrads nunca con

nada secreto o extrafio.

"He contado siempre todo. No hay grandes
secretos. Si es verdad que el personaje mas
pelémico ha sido mi bisabuelo, el Marqués
de Torresoto, una persona de un dinamismo
y una alegria de vivir enorme; cuando lei que
iba a rondar a su novia subiéndose por los
tejados y los vecinos le disparaban con esco-
peta, entendi que habia anécdotas para hacer
otro libro que, probablemente. pronto vera

la luz.

Quiero escribir sobre mi bisabuelo cuando
logre completar toda la documentacién que
mi abuelo dejé”, relata la autora descubrien-

do su actual ocupacién.

El unico problema que tuve al eseribir el libro
del 175 aniversario fue que, al ser la familia
tan enorme, estuvieran todos representados.
Ya pido perdén en el prélogo del libro por-
que todos no pudieron aparecer”, concluye

Begﬂﬁa Carcia Conzilez-Cordon.

texto y foto: Javier Estrada,



ANIVERSARIO 75 TIO PEFE

.

EL ICONO DE TIO PEPE
CUM];LE 75 ANOS

Vo veis con gué sencillez se visfe un vino de JeteZ”




La primera aparicién pablica del icono de
Tio Pepe fue el 18 de marzo de 1936 en la
plaza de toros de Valencia, en plena feria de
Fallas, cuando el torero jerezano Ventura
Nifiez, Venturita tomaba la alternativa de

manos del maestro Domingo Ortega.

Eljoven torero realiza el emocionante ges-
to, hoy ya historia, de brindar su faena a
la ciudad de Jerez mirando a la gran bote-
lla de Tio Pepe que presidia el tendido de
la plaza de toros. Ademis, en efe mismo
dia se lanzaron desde el aire, decenas de
paracaidas con botellitas de madera de Tio
Pepe. Tedo un predigio de imaginacién y
modernidad para la época.

Luis Pérez Scolero, que ademads de ser un
prestigioso publicista dibu_jaba ¥ tocaba el
piano, escribié un verso dedicado al icono
de su invencion que Se publicé en el Diario

Ayer en 1941 y decia lo siguiente:

El histérico rétule publicitario de Tio
Pepe que corona uno de los edificios de
la Puerta del Sol madrilefia. fue indulta-
do hace ahora un afio. Hoy el lumineoso
es patrimonio cultural de la ciudad y serd
uno de los pocos que podrd permanecer en
la zona centro de la Capital tras la entrada
en vigor de la nueva ordenanza sobre pu-
blicidad exterior, que prohibe este tipa de

luminosos en el casco histérico.

El cartel de Tio Pepe. que pesa 70 tonela-
das. llegé al tejado del edificio que alberga-
ba el Hotel Paris en el afio 1935. El pasado
19 de abril fue desmontado temporalmen—
te para facilitar las obras de remodelacién
que volverdn a inaugurar un hotel en el
edificic. Tras las obras, que se calculan du-
ren menos de Seis meses, el cartel quedara
para siempre en la ciudad y seguira siendo
una de las postales mas representativas del

paisaje madrilefio.

"Veréis con qué sencillez me dieron forma en |erez.

Embotellaron el ol de Andalucia primero.

me pusiel‘cun umna C]) u])?l :.:’. \'_:Llill?l]']"ﬂ y un SC[TI"_‘I:'GFC‘

y a8i nacié el Tio Pepe lleno de graciay salero.

Ya veis con qué sencillez se viste un vino de Jerez”.

El proyecto de anuncic luminoso de la
Puerta del Sol se solicité al Ayuntamiento
de Madrid el 25 de noviembre de 1935. La
licencia costé 800 pesetas y en un prin-
cipio en el anuncio ﬁguraba la le}rencla
"Conzilez Byass. Vinos — Jerez — Cosac”,
con un gran catavino que descansaba sobre
el rasgo horizontal de la C de Conzidlez.
Unos afios después, en 1947, se repara el
anuncio y se modifica su disefio afadién-
dole el icono del Tio Pepe, tal y como lo

podemos ver ]10)' en dia.

Tio Pepe fue la primera Marca Registrada
que hubo en Espana ¥ rdpidamente co-
menzé a tener un gran reconoCimiento en
todos los mercados.

Los archivos histéricos de la bodega cuen-
tan como en 1844 se envia a Gran Breta-
fia la primera partida de fino Tio Pepe en
botas.

José Maria Angel y Vargas. era el tio Pepe,
la persona que ayuda y asesora a su sobri-
no Manuel Maria Conzilez Angel duefio y
fundador dela bodega. cuando se inicia en
el negocio de los vinos.

A pesar de que en aquella época los vinos
para la exportacién eran preferiblemente
los olorosos abocados, se inicia la adqui-
sicién de vino fino de diferentes casas,
pequenias partidas de pocas botas, selec-
cionadas personalmente por el propio Tie
Pepe. El 13 de Marzo de 1849 nacieron la
solera y criaderas (tres criaderas) del fino

Tio Pepe.

El primer Tio Pepe embotellado del que
se tiene constancia, fue el enviadeo como
regalo a Lord Brownlow Cecil, Coberna-
dor de Cibraltar, en la Navidad de 1855.

El icono de Tio Pepe ha dado la vuelta al
mundo, es una de las marcas mds recono-
cidas del mundo y ha sido inspiracién de

numerocsos artistas.

texto: Alicia Tacheles.

Imagen de la primera aparicion del icano en la plaza de to-

ros de Valencia en marzo de 1936.



(Madrid. 14 de Abril de 2011.18:00 h.)
Nos acaban de llamar para contarnos que Gaspar Rey ha muerto.

va este reportaje como homenaje a una persona marauillosa.

Preferimos no tocar ni una coma de esta historia que Gaspar quiso contarnos.

Creo quea élnole jgustarta vernas tristes ni un minuto y tampoco nos p rdonaria

que bajaramos la guardia en nuestro trabajo como periadistas.

Va por ti Gaspar, ha sido genial conocerte.

Javier Estraday Leticia Sanchex Lara




EL MERCADO DE LA BOQUERIA,
CALIDAD, ORGULLO E HISTORIA

Un tecovsido gasirondmico ~senfimeniz!
con el edifot y perivdisia Gastat Key

BARCELONA TIENE LA RED DE MERCADOS DE ALIMENTACION FRESCA MAS IMPORTANTE DE EUROPA, PERO EL MERCADO DE LA BOQUE—
RIA, ES SIN DUDA, EL ABANDERADO DE TODOS ELLOS. VIAJAMOS CON EL EDITOR Y PERIODISTA CASTRONOMICO, GASPAR REY, A SU
CIUDAD PARA CONOCER DE 5U MANO UN ESPACIO CONSIDERADC COMO UNO DE LOS MEJORES MERCADOS DEL MUNDO, SU SIGNIFICADO
Y SUIMPORTANCIA EN LA CULTURA CULINARIA CATALANA.

Apenas han pasado unos minutos de las
nueve de la mafiana y el sol ya toca las
cristaleras del Mercado de La Boqueria
cuando Gaspar Rey, editor y periodista
gastronémico, responsable méximo de la
revista Cocina Futuro, entra a paso ligero
por el pasillo central, casi sin mirar a los
puestos, para hacerse con un taburete en
la barra del bar Central. Antes de encarar
la fabulosa fachada abierta del mercado, se
ha parado nostilgico frente al bar Boadas
coctail y la cava de puros Gimeno, en

plena Rambla.

Caspar Rey nacié en México hace mas de
60 afos, pero su alma respira Mediterra-
neo y sus mejores recuerdos le remontan a
una Barcelona apasionante que fue esce-
nario de su juventud. Sentado en la barra
del Central, Mario Taranecén, el duefio
desde 1972, reconoce esos grandes bigotes
blancos y saluda afectuoso a Gaspar. Para
desayunar, nada mejor que unos callos y
una botella de cava. Los turistas america-
nos y japoneses piden gambas a la plan-
cha, mientras el editor cuenta cémo esta
barra ha visto amanecer mil y una vez a
chulos, prostitutas y nifios pijos que aca-

baban aqui la noche.

El producto espectacular, el toque de cocina
perfecto. Pronto nos daremos cuenta de que
es asi en los mas de 230 puestos que compo-
nen este templo a la calidad gastronémica,
donde se puede encontrar por ejemplo, des-
de las mejores alubias (mogetes del Ganxet)
tipicamente catalanas, a los productos mas
gourmet. Siempre con un halo de profesio-
nalidad apabullante. Sin excentricidades ni

rastro de disefio afectado.

Con un respeto reverencial por el produc-
to, sabiendo que El Mercat de Sant Josep,
como se llama realmente, aunque hoy es
conocido en todo el mundo por La Boque-

ria, es identidad y orgullo catalan.

Este mercado es la sede del imperio de
los sentidos, premiado como el mejor
mercado del mundo -otorgado por el
Congresoc Mundial de Mercados cele-
brado en Washington DC en el 2005-,
es hoy ejemplo y admiracién del resto de

plazas y lonjas del planeta.

En sus puestos producto, color y olor con-
forman una reunién venerada que sirve y
ha servido durante los altimos 794 afios a

los mejores cocineros de la ciudad.



VIAJE CGASTRON(

UN MERCADO DEL S1cLO XIII

Desde 1217 estd documentada la presencia
de mesas de venta de carne cerca del actual
Pla de la Boqueria. El peso y la venta de
la vendimia (antes realizados en la plaza de
Santa Ana), pasaron a la Rambla, asi como
la venta de la paja instalada en lo alto de la
Ramblay luego trasladado a las proximida-

des del portal de la Boqueria.

Los origenes del mercado son al aire li-
bre, ante una de las puertas de la antigua
muralla, donde los vendedores ambulan-
tes y los campesinos de otros pueblos y
las masias de la zona se instalaban para

vender sus productos.

En 1777, debido a la demolicién del portal
de la Boqueria las carnicerias contiguas se
trasladan a la Ramhla (junto al huerto del
convento de San José). Entonces se cons-
truyé la pescaderia y se levantaron puestos
de carnicerosy polleros, que formaron ca-
lles delante del convento.

De 1797 a 1801 se reordena el mercado y se emplaza en la Rambla de San José.
En 1802, con lavisitade Carlos IV y sufamilia, las carnicerias son trasladadas de nue-

vo, con el propésito de esconderlas y quedan instaladas en el huerto de San José.

En 1826 el Marqués del Campo Sagrado, Capitin General de Catalufia, ordend re-
glamentar por primera vez el mercade ambulante de la Boqueria. Queria instalar
unos cajones de madera que serian dispuestos en hileras entre las cercanias de la
Iglesia de Belén y la Casa de Fals. El coste de las obras deberia ser satisfecho por la

ocupacién de los barracones y el pago por utilizar las balanzas.

En 1835 se produjo la destruccion del convento de San José, entonces se construyé en
su selar una plaza similar a la Plaza Real, rodeada de pérticos y a la que se debia dar

el nombre de plaza del Trehall.

Luego se creyé necesario instalar interinamente el mercado, para poder sacarlo del
centro de la Rambla. Por eso las casas que rodean y enmarcan el mercado de la Bo-
queria forman pérticos, que responden, no al mercado actual sino a la proyectada

Plaza del Trabajo.

En 1836 al desaparecer el convento de los Carmelitas Descalzos con su Iglesia de San
José, el Ayuntamiento proyectéd la construccién del mercado. El proyecto fue del
arquitecto Mas Vila. Se empez6 a ejecutar el 19 de marzo de 1840. Ese mismo afo se

inauguré el mercado.



En 1911 se construyé la actual pescaderia y en 1914 se inauguré la cubierta metalica.

Actualmente el mercado esta inmerso en la red europea Emporion de mercados de
alimentacién de excelencia y que ha sido promotora del proyecto europeo MedEm-
porion para el estudio e implementacién de proyectos en el ambito de mercados del
Mediterraneo. Los socios de este proyecto son el Institut Municipal de Mercats de
Barcelona, representando al Ayuntamiento de la Ciudad, las ciudades de Turin, Mar-

sella y Génova y la Conservatoria del Piamonte.

Otra de las incorporaciones, en el afio 2003, es el Aula Gastronémica del mercado
desde donde se ensefia a cocinar a nifies y adultos y donde diariamente se celebran
eventos relacionados con el mundo de la gastronomia. (www.cuinapernens.com)

"Aqui es donde ha nacido y crecido el concepto catalan de gastronomia”, explica Gas-
par Rey mientras se pasa por delante del puesta Petras, uno de los mejores lugares de
Espaﬁa para comprar setas. La Boqueria 83 COMO uh Figante ser vivo que se alimenta
con el fluir de personas y productos de calidad. Cada puesto es un pequefio especta-
culo, los vendedores lucen satisfechos sus imaculados delantales y presentan con mimo
pescados, carnes, frutas, verduras, encurtidos, platos preparados desde cocina griega
a japonesa, mariscos, legumbres, pasta fresca y casi cualquier producto necesario para
cocinar cualquier receta siempre que cumpla los requisitos mas exigentes de nobleza
y calidad. Lo mas tipico, las pescaderias, la buena carne, los cereales cocinados y el
bacalao. A partir de aqui, todo lo demas... hasta la fruta més ex6tica capaz de asociarse

ala receta mas exigente.

cuenta, por st 15U historiay

: . 3
con muchas anecdotas, (

B
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]
mercado 1ir



Amaneci6 el 1 de abril de 1987 cuando Ra-
mén Cabeu (nacido en 1924}, farmacea-
tico, abogado y perito agricola, conocido
gastrénomo duefio del restaurante Agut
d'Avinyé, recorrié tranquilo el mercado
para después suicidarse tragando una cap-

sula de cianuro frente a su puesto favorito.

La Boqueria es ese lugar alucinante y emo-
cionante en el que todo puede pasar, un
lugar capaz de llegar a convertirse en el

centro vital de muchas vidas.

Caspar Rey continaa paseando entre pues-
tos, saludando a amigos, apuntando los
tipicos cereales cocinados, disfrutando de
un puesto de bacalac desalado o pidiendo
a una pescadera que le muestre un mero de

mias de seis kilos...

Este apasionado editor de una de las me-
jores revistas gastronomicas de nuestro pais
es como un gran roble que soporta la nieve

en sus anchas ramas. Parece haber vivido

cien vidas y sobrevivido a cien temporales.

Sus historias son siempre geniales, su
intenso caracter le acerca a multitud de
amigos y le distancia de otras muchas
personas. Deambulando por La Boque-
ria despliega todo su saber culinario para

dejar aténito a su auditorio.

Gaspar Rey, tras este magnifico encuen-
tro con el mercado de su vida, quiere de-
mostrar por qué es un viaje al centro de
fusidén del dtomo gastronémico de Bar-
celona”, declara casi conmovido. "Lo ha

sido, lo es y lo seguira siendo”, concluye.

Nos despedimos de La Boqueria bajo el
fabuloso forjado de su entrada principal
y parado frente al escaparete modernista
de la "Fabrica de pastas alimenticias Es-
eriba” (fundada en 1820), Gaspar Rey
lanza el reto: “vamos a ir a dos restau-
rantes muy diferentes, que representan
el ayer y el hoy de la restauracién en Bar-
celona, pero que tienen algo en comin:
su producto es de primera calidad y es de

La Boqueria.



Quo VADIS

Un clasico barcelonés, muy cerca del merca-
do. Camareros con pajarita, maderas en las
paredes )l’ grifos de Ccerveza voluptuosos )’ dO—
rados, espejos con algﬁn vestigio de su an-
tigiiedad, mesas estrechas, manteles de hilo
blanco, salones algo sombrios. Y una cocina
espectacular. Clasica y con la téenica apren-
dida tras decenas de afios de dedicacién.

"Este es un viaje inicidtico, una forma de
amar los productos y las tradiciones. Camer
en Quo Vadis es la definicién de la burgue—
sia catalana sin alaracas, con materia prima
de primera y elaboracién sencilla” comenta
Caspar Rey mientras saluda a Marti el duefio
del restaurante, ¥ pide una botella de cava.
Sobre la mesa, sardinas escabechadas, ancas
de rana, alcachofas, higado de oca con tru-
fa negray ciruela y manitas de cerdo. Todo
acompafiade por un all i oli bien trenzado y

perfectamente equilibrado.

“So}r ciudaneo del mundo, pero mis raices
son éstas’, revela el editor mientras rue-

ga al camarero que no le retire el plato
de all i oli.

Son casi las seis de la tarde y toca pasear
por L.a Ramhla, floristerias, pajarerias. es-
tatuas vivientes y quioscos abiertos 24 ho-
ras, ademds de los cientos de personas que
dibujan eso fotografia de la Barcelona mas

popular, caracteristica y peculiar.

En un callején se vislumbra la entra-
da del Taller del Bulli de los hermanos
Adria, también muy cerca de La Boque-
ria. También ellos compran aqui y serd
donde Caspar Rey cierre el circulo de su
retoy afinada teoria sobre la calidad de los
productes y la evolucién e historia de la

gastromonia catalana.

Antes de llegar a cenar a Tickets, el nuevo

restaurante de Albert ¥ Ferrdan Adria, Cas-
par para en la cocteleria Dry Martini, de

Javier de las Muelas.

Otro templo de la Barcelona mas chic y
burguesa. Una elegante barra de madera
con tradicién ¥ fama de servir los mejores
cécteles del mundo. Un marcador digital
llevala cuenta de los dry martinis que se han

servido: la cifra supera el millén.

En sus paredes cuelgan obras de arte dedica-
das al cl'ry martini y en Sus eStanterias lucen
botellas antiguas que acomparian al elegan -
te ambiente del bar. La carta de cécteles es
enorme y variada ¥ destaca, por Supuesto. el
dry martini y otros como el elaborado con

cerveza '}’ NDé. muy de moda.



TICKETS

La noche cae sobre la ciudad y Caspar ya esta
frente al cordén rojo que antecede a la entra-
daen el nuevo restaurante Tickets. Su nombre
estd escrito en la lista de reservas y enSeguida
una persona atabiada con casaca negra y ribe-
tes rojos, al mads puro estilo circense, saluda al

editor y le abre amable la puerta.

Los ojos de Caspar Rey escudrifian el local.
bombillas blancas desnudas cuelgan del te-
che formande la estructura de una carpa.
sillas de terraza de diferentes colores se
reparten entre distintas barras y pequefias
mesas desde las que se puede ver el milimé-
trico trabajo de los cocineros. Hay hastante
gente que llena el local ...

"Una vez mds los hermanos Adrid, con esa
visién comercial fuera de lo normal, han
sabido Conjugar el ultramodernismo de su
cocina con un local gamberro y divertido.
que vomita imaginacién y sirve su comida
a precios para todo el mundo. Una gozada
para los sentidos”, estalla Caspar Rey tras la

primera impre§idon.

Albert se acerca al editor ¥ le abraza carifiosamente, se conocen hace afios ¥ el pequetio de

los Adrid le comenta que esta mafiana le habia parecido verle en La Rambla. en un momenta

que hahbia bajado hastala Boque‘ria para comprar noseque producto.

Otra botella de cava inicia esta experiencia gastronémica. Albert trabaja con la sonrisa pues-

ta, ansioso de saber qué opina Caspar sobre su propuesta.

El mismo le trae el primer plato: Guisantes del maresme a la menta. Gaspar Rey vuelve a sonreir.
El mejor producto catalan aparece de nuevo sobre lamesade un gran restaurante. Esta vez sale de
la cocina del mejor cocinero y mas respetado del mundo. Y es un guisante dulce de Llavaneras,
comprado en La Boqueria. Ventresca de atin con erizos y merengues crujientes de manzana
verde, Empanada de sardinillas al carte, Ravioli liquido de queso de Payoyo, Pescaito frito con
pelvo de algas gallegas, Tartare de tomate especiado con panecillos aéreos crujientes, Ostras con
su perla ¥ jugo de lechuga de mar y ostras con vinagre de Jerez, chalota y caviar de aceite de Oliva
virgen. ... "Es un Bulli por calidad y originalidad, a precio razonable”" comenta Gaspar mientras
sigue disfrutando de la cena. Ensalada de naranja con jugo de aceituna gordal_ comino y menta,
patatas confitadas en aceite de oliva con jugo de costilla de cerdo y jamén ibérico cocido, pul-
po picante con pataté Mallorqui y para terminar, Canutillo de crema catalana y pastel tibio de
almendras con sorbete de albaricoque. Sencillamente alucinante. Y después, que no falte un

combinado en el 41. También de los hermanos Adria.

Conclu}re aqui un dia diferente, muy especial, emocionante ¥ divertido. El editor de Cocina
Futuro ha recorrido su Barcelona desde esa perspectiva gastronémica que protagoniza gran
parte de su tiempo ¥ vida. El tren Ave le devuelve a su casa de Madrid y en el camino com-

parte reflexiones: "La Boqueria es una manera de entender la gastonomian. L =

texto y foto: Javier Estrada.
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RESTAURANTE LAS TORRES
(HuEesca)

Direccién:

C/ Maria Auxiliadora, 3

Teléfono:

974 228 213

Premios o calificacion del restaurante:

1 estrella Michelin

Precio Medio per persona:

60 euros

Nombre y cargo del entrevistada:
Rafael Abadia Loriente

(Jl’cﬁ' de Salay Gerente)

RESTAURANTE

LAS TORRES

“Damos la misma imporfancia
al vine gue 4 la comida”



En 1989 TRES HERMANOS, FERNANDO, ALFREDO Y RAFAEL ABADIA, INAUCURARON EL RESTAURANTE LAS TORRES CON EL PROPOSITO
DE MIMAR Y POTENCIAR LOS PRODUCTOS DE SU TIERRA, HUESCA Y EL ALTO ARACGON. TRAS DEJAR ATRAS LOS DUROS COMIENZOS, LOS
HERMANOS ABADIA ALCANZAN LA EXCELENCIA CON UNA COCINA EXCEPCIONAL Y RECONOCIDA.

SUFRIERON LA PERDIDA DE FERNANDO Y SICUIERON ADELANTE: "SIGUIENDO LA ESTELA QUE EL HERMANO ENCARCGADO DE LA COCINA
HABIA DEJADO”, EXPLICA RAFAEL.

ACTUALMENTE, EL APELLIDO DE LA FAMILIA DA NOMBRE A UN GRUPO DE RESTAURACION QUE HA LOGRADO UNA ESTRELLA MICHELIN
EN SU RESTAURANTE LAS TORRES ¥ QUE, ADEMAS, OFRECE UN ESPACIO PARA BANQUETES, ABADIA LAS TORRES, Y UNA JOYITA PEQUENA
DE MENU DIARIO AL QUE HAN BAUTIZADO COMO JULIANA.

El jefe de sal

sentamos con Rafael para descubrir el entusiasmo de unos empr‘esaric:s enamo -

rados de su trabajo y de su tierra.

joven d
emprended e que Las Torres sea un referente tnico en la comuni

uno de los restaurantes destacados d aonomia nacional.

SCUAL JALES 8 ‘ ESTRELLA DE VUESTRA CARTA
TUAL®? Sencillez: oro negreo, k cas, pati Pez rey, navajas y ternasco de A

gusta t

SHACIA

zo de restaurante. Ya sabes, ''reces

SAS TU TRABAJO. i6n — pre-
sién, asi la defino principalmente. También o adjetivos o: constancia,

amor, educacién y destreza.

ancia. Un buen v y un buen

yrillantez visual.

ES ; ‘IN
TA, EXPLICANDC

actual que le vaya perfecto a este gran vin

con Migas crujientes .

EN GENERAL, 4ES EL COMENS:! ( ) SE DEJA ASE-

SORAR? El comensal sabe y dia o A 25 y ge deja

llevar por el mari




REsTAURANTE ARCE
(MADRID)

Direccién:

Augusto Figueroa, 32

Teléfono:

915225913

Premios o calificacién del restaurante:
Puntuacién en guias media alta.

Precio Medio por persona:

Menii especial de verano: 50 euros.

Menii degustacion gastronémica

con vinos ) mfé: 70 euros.

Menii degustacion personalizado,

| sin vinos, ni café; 60 euros.

Nombre y cargo del entrevistado:
liiaki Camba Izeta. (Cocinero parala sala)

ARCE

“Cocinamos con el mejo broquc]o gue %
naluraleza nos oftece cada fempotaqa’



UNA SALA MUY AGRADABLE, DE LUZ TAMIZADA, MANTELES DE HILO BLANCO, DIFERENTES ALTURAS, CUADROS ORICINALES EN LAS PAREDES
Y LA PRESENCIA DE [NAKI, CON MANDIL Y CORRO DE COCINERO, BARBA ¥ BICOTE ARRECLADO Y MAS DE 40 ANOS VINCULADO A LA COCINA
DESDE SU ZARAUTZ NATAL, Y 23 AL MANDO DEL RESTAURANTE ARCE, EN MADRID.

“NUESTRA CASTRONOMIA LA DEFINIMOS COMO BUENA ¥ LA ENTENDEMOS ESTACIONAL. NOS BASAMOS EN EL PRODUCTO QUE CADA TEM-
PORADA PONE LA NATURALEZA EN LOS MERCADOS', EXPLICA INAKI CAMBA, CONVENCIDO DE QUE "HEMOS MAREADO MUCHO AL CONSU-
MIDOR CON TANTA COCINA MODERNA Y PRODUCTOS DE TODO EL MUNDO. YO PIENSO, Y ES LO QUE PRACTICO, QUE HAY QUE COMPRAR LO
MEJOR Y NO ESTROPEARLO, PARA LOCRAR QUE EL CLIENTE PUEDA RECORDAR ¥ RECONOCER LO QUE LE HAS DICHO QUE VA A COMER".

El Cocinerso

Su cocina cuida el origen de cada producto que compra con mucho mimo, para dis-
fr de lasg distintas elaboraciones que cada v a permite, procurando eocin:
en sus pr Pi-::s sabores ¥ manteniendo las diversas texturas dentro de correctos tiem

1:! e e

é¢ JAL ES SU PROPUESTA DE PRIMAVERA? Acahada la caza, ahora te

rrer la huerta, nde encontramos maravillosos esparragos, habas, guisantes y diversas
hortalizas. El mar nos p ne raya, atin, anchoas, bacalac o salmén, y el campo aves
de granja, corderos merinos o ternera lechal. Con t s estas viandas en Arce Sugeri-
mos platos como ensalada de habas con chatha y vinagreta de trufa, raya y su muselina
de vino de Sauter espar s hlancos ¥ verdes al gratén de foie, distintas verduritas
frescas en Su expresion mas natural, tartar de salmoén marinado, tourneds de atan,
merino macerado en mostaza a la antigua y anchoas, pichén envuelto en hilo de ver-
dura, frito en contundenci i n, aalta temperatura con una salsa de vinos
viejos de Jerez. Los po , como el p elaboran en su cocina, dia a dia: torrija

asada con salsa de vainilla, cua jos caramelizados o crer

DE ARCE? Los tiempos cambian muy rédpid:
ary actualizar nuestras técr . Pero en nues
4 no Pe]‘-:lel' nunca | e los 'Pl‘l:.‘d\.lf_‘t_

utilizamo e i U camente nos lle

no }131"&"’ tie]"ll}-ﬁj ]::ElTﬁ E‘l recuer

para crear futuro.

CINA? Es muy importante acom-
ino. Si elegimos antes », hagamos el menu alrededor de €l. Por el

51 haﬂ:el‘rlcls antes El 1‘11e11|:1. e ljar] El vino adeCLlad-’dl‘nente. El rllejl:lr \'inl}

aquél que gusta a cada quién.

ELIJA UN VINO DE CONZALEZ BYASS Y PROPONCA UN MARIDAJE. Apés-

toles, palo cortado muy viejo, con alcachofas con setas enceholladas y espinacas a la

crema al gra de e ope de foie con salsa de foie ¥ trufa.




RESTAURANTE ZACARIAS
(SANTANDER)

Direccidn:

C/ Herndn Cortes, 38
Teléfono:

942212 333

Premios o calificaciéon del restaurante:

Puntuacion alta en guias.
Precio Medic por persena
con poStre y vino: 45 curos

Nembre y cargo del entrevistado:

Zacarias Puente Herboso

(Cocinero y duefio)

7ZACARIAS

“Uon MWZ&Z/@@ pbetfecto es un Leronia
cvianza o huevos con choizo’



ZACARIAS ES YA UN CLASICO EN PUERTOCHICO. AMANTE Y DEFENSOR DE LA GASTROMNOMIA CANTABRA, PROPONE UNA COCINA TRA-
DICIONAL CON BUEN PRODUCTO. NACIO EN GURIEZO Y SU PASION POR LA COCINA LE HA LLEVADO A OBTENER LAS DISTINCIONES DE
CGRAN MAESTRE Y FUNDADOR DE LA COFRADIA DEL QUESO DE CANTABRIA. ADEMAS, ES MIEMBRO DE LA FEDERACION INTERNACIONAL
DE COFRADIAS CASTRONOMICAS. SE LE HA CONCEDIDO LA Cruz OFic1AL DE LA ORDEN DEL MERITO ACRARIO Y LA INSIGNIA DE ORO
DEL ExcMO. AYUNTAMIENTO DE EIBAR.

s
1 de

e la mem

eTLeia y

FEETALURAMIE

* ACARIAS

PUERTOCHICO




RESTAURANTE LA CANTERA
(ALIGANTE)

Direccién:

Auvda. Villgjoyosa, 6. Alicante

Teléfono:

9635 263 606 /257

Premios o calificacion del restaurante:
3 Tenedores. 2° premio nacional de cocina
Precio Medio per persona:

0 euros

Nombre y cargo del entrevistada:

Adela Sanchez Murioz

(Gerente)

LA CANTERA

“Tlay que protan el vape sobre antoz neqro

pue cocina Mari Luz”



La CANTERA ES UN ESTABLECIMIENTO COMN BUENAS VISTAS AL MEDITERRANEO, TIENE OCHO SALONES Y DOS TERRAZAS EN LOS QUE
UNA COCINA CON ELTOQUE EXACTO DE PERSONALIDAD Y EL BUEN SERVICIO, ES S3U MEJOR CARANTIA.

UNA CARTA EXTENSA EN ARROCES, CARNES Y PESCADCOS ¥ UNA BODEGA DE CALIDAD QUE CUENTA CON UNA SELECCION DE MAS DE 3000
BOTELLAS Y BARRILES PROPIOS, COMPLETAN UN CONJUNTO POTENTE QUE SIN DUDA ES UN BUEN ARGUMENTO PARA CONSIDERAR ESTE
RESTAURANTE COMO UNO DE LOS FAVORITOS DE LA CIUDAD DE ALICANTE.

L2 Gerense

rria el afic 2000 cuando Jaime y Adela decidieron trasladarse a Alicante y de
restaurante de Albacete. La razén fue que Mariluz, la hija de Jaime volvia de conluir sus
stage con Ferrdn Adrid y Martin Berasategui y en ese momen me decide que hay
que ampliar nuestrag metas’. a Adela Sinchez durante la entrevista, Encuentran

un edificio emblemadtico en ruinas, que tras reformar se convierte en La

“El nombre se pusimos porque detrds del restaurante hay una cantera de piedra”.

ntinia la gerente del restaurante. "También valdria la historia sobre Almicar Bar

lari Luz es quien cc
t':rﬂp]‘_ tra l‘ : on 105 pr'f_\—

Jaime.

3 ESTRELLA DE CARTA ACTUAL® Rape sobre
ia pl‘DbBr efte platl':i |'.]IJE }13 { & .df} P J_.le. &Stﬁ

es LlI-JC‘rl C 1 nte Cle tir‘lta Cle 69131‘031'. Ba_ . Crema 'ﬁe ':Iu
Idiazabal y hongos saltea arpaccio de vieras con helado de foie y pistachos. Higado

I'.l O en Sﬁll'['lLlel‘ﬁ con Cﬁqul ¥ crema ‘:le ce !Eta.

4CUAL SERIA EL INGREDIENTE FAVORITO CON EL QUE TRABAJA? El carifio

r por las as que hago. Tamhién la constancia, la super n, el respe

decimiento.

a poder p

uentren .siempre

- con un Tio Fepe:




[.A HOSTELERIA

NO ENCUENTRA SUSTITUTO

El conswme en los hogares no compensa
4 caida de venfas en el canal hoteca

LA CAIDA DEL CONSUMO DE VINO EN LA HOSTELERIA ESTA AFECTANDO AL CONJUNTO
DEL MERCADO ESPANOL. LA MIGRACION DE LOS CONSUMIDORES HACIA EL CANAL DE LA
ALIMENTACION EN EL HOGAR NO LOGRA COMPENSAR LA BAJADA DEL HORECA (HOTELES,
RESTAURANTES Y CATERING). ES MAS, EL ABARATAMIENTO DEL PRODUCTO CON DESTING
DOMESTICO INCIDE EN LA CAIDA DEL VALOR DE LAS VENTAS EN ESTE MERCADO. MIEN-
TRAS LOS VINOS GON DENOMINACION DE ORICEN SE MANTIENEN ESTABLES, LOS QUE NO
TIENEN INDICACION GEOGRAFICA SUFREN LA PARTE MAS NEGATIVA DE ESTA SITUACION.

T HOSTELERIA VS ALIMENTACION

r las ven nuales en volumen por canales

Ly ] 1

L] | |
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Los datos ofrecidos por el estudio de mer-
cado realizado por la consultora Nielsen.
que controla las ventas de vino a través de
los canales de hosteleria y alimentacién
(entre ambos representan en torno a un
70% del total comercializado en el merca-
do espafiol), son de nuevo negativos para el
consumo de vino en Espafa, cuyo volumen
total desciende un ©0.9% en 2010, alo que
se suma también un descenso del 7,7% en
el valor de las ventas. El trasvase del consu-
mo hacia el canal de alimentacién es una
de las causas, ya que no logra compensar
la pérdida del canal de hosteleria. Ademads.
en este canal el abaratamiento del producto
es mas intenso, a pesar de lo cual no la-
gra incentivar a la demanda. La pérdida de
ventas ha afectado fundamentalmente a los
vinos sin indicacién geogréﬁca. ya que los
vinos con Denominacién de Origen per-

manecen estables.

Los cambios que se estdn produciendo enlos
hébitos de los consumidores han provocado
que el canal de alimentacién se ha}ra conver-
tido en la principal via de comercializacion
del vino, superando por primera vez al ca-
nal de hosteleria, lo que repercute en mayor
medida sobre los vinos de mas alto precio.
por estar muy vinculados a momentos de
consumo fuera del hogar. En el caso de los
vinos de Riocja, mantienen ain un mayor
peso en los establecimientos de hosteleria.
tanto en los hoteles y restaurantes como en
los bares ¥ cafeterias (52.2%}. perc muy le-
jos del 70% que representaba hace una dé-

cada este canal de comercializacién.

En lo que respecta a la evolucién anual de
las ventas de vine con denominacién de
origen en Espafia (incluidos canal alimen -
tacién ¥ hosteleria) per tipos de color, el
tinto sigue mandando con 2181 millones
de litros en 2010, lo que representa una
ligera caida del 0,2%. La caida de los ro-
sados es proporcionalmente mucho mds

acusada, ya que retroceden un 11,1%, hasta

Por el contrario, los blancos Prese‘ntan un
comportamiento positivo, al incrementar
sus ventas un 5,2 % el pasado afio, hastalos
64.1 millones de litros.

En el conjunto del mercado de las denomi-
naciones de origen, el vino tinto mantuvo
una cuota del 71,8% de las ventas totales,
mientas que lacuotadel blanco fue del 21.1%

los 21,6 millones de litros. y la del rosado apenas alcanzé el 7,1%.

texto: Pablo Varela.

ViSION SECTORIAL

Por una gestién integral del vino

La tendencia del consumo de vino en hosteleria es preocupante. En términos de volumen, segin datos de Nielsen,
una conocida empresa de andlisis de mercados, la venta de vino con denominacion de origen en hosteleria ha
pasado de representar cerca de dos tercios de total del mercado en 2001 a quedarse practicamente en el 50%
en 2010.

Las causas de esta tendencia decreciente son muy diferentes y algunas menen de antiguo. Pero en la caida del

consumo de vino con denaminacian de origen que se ha producido en los iltimos afios hay dos que destacan

bor su cspeua" incidencia: la prohibicidn de condurir con una tasa de alcoholemia superiora 0,25 mg/len

el aire respirade y la crisis econamica que azota a nuestro pais. El miedo a la sancién de tr ifico y la escase;
de recursos econdmico de empresas y particulares no solo ha frenado el crecimiento del consumo de vinos de

calidad en hosteleria, sino que ha provocade que el consumo sea meneor cada dia.

El hostelero puede hacer muy pr_u-nﬁ'fnr‘r’ al frenazo del consumo derivado de los controles de trdfico. Pero

st hay cosas que se pueden hacer para mejorar la situacian del vino en hosteleria. Se trataria de resolver la

asignatura pendiente de la gestion integral del vino (conecimiento, comeraializacion y servicio) no en los

establecimientos de cocina que a penas son el 0,2 % del sector, sino en los restaurantes y bares de tipo
medio que forman el grueso de la hosteleria y son el campo donde el vino ha perdido mil batallas, entre otros

motivos, por la falta de preparacion de muches profesionales hostelerosy comerciales de las bodegas.

El hostelere necesita conocer el complejo mundo del vino para seleccionar la oferta que mejor se ajusta
a la chentela de su restaurante, para mejorar la relacion con los proveedores, fijar el precio que le resulte
mds rentable no solo a corto plazo, y dar al cliente la informacion y el servicio que tanto el vino como el

cliente merecen.

Pero para ello es necesa

jﬁ{»g, %a.sz/r 6/@«440

Presidente de la FEHR, Federacion Espariola de Hosteleria y Restauracion

to abrir una nueva via de colaboracian entre bodegueros y hosteleros.



CHINA,

EL DORADO DE LA EXPORTACION

5}/@2@ d«/,»/zm (4s venlas de vine
alpais asidfico en el dlfimo aio

FS 1A NACION MAS POBLADA DEL MUNDO Y LOS EXPERTOS ESTIMAN QUE EN EL PLAZO DE UNOS ANOS RELEVARA A LOS ESTADOS UNIDOS
COMO LA PRIMERA ECONOMIA DEL PLANETA. ES CHINA, MAS QUE UN PAIS, UN CONTINENTE. CERCA DE 1.400 MILLONES DE ALMAS
CREANDO RIQUEZA A RITMOS IMPOSIBLES. MIENTRAS MEDIO MUNDO BUSCA UNA SALIDA A LA RECESION, ELLOS CONTINUAN BATIENDO

REGISTROS CON UN CRECIMIENTO ECONOMICO SUPERIOR AL 10%. Y ESTO SOLO ACABA DE EMPEZAR. EL POTENCIAL DE ESTE MERCADO
ES ESPECTACULAR. c‘,QUlEN PUEDE RESISTIRSE A NO ACUDIR A SEMEJANTE FIESTA?

Las empresas espaﬁolas llevan afios con los
ojos puestos en el gigante asidtico. Primers
empezaron trasladando know how en servi-
cios e infraestructuras para acabar cen-
trindose en los productos de alimentacién
y bebidas.

El vino, en 2010, se ha situado como nues-
tro segundo producto mis importado por
el mercado chino (por detrds de los cdrni-

cos y por delante del aceite).

Las importaciones chinas de bebidas es-
pafiolas ascendieron a mas de 40 millones
de euros el afio pasado. De esta cifra. 36,1
millones correspondieron al vino (el tri-
ple que en ‘2009). mientras que 3,7 mi-
llones fuero generado por licores. Otros
productos como los refrescos, la cerveza.
el agua mineral, el vinagre, laz bebidas
fermentadas o el vermut mantienen una
presencia préacticamente residual en las

exportaciones espafiolas al pais asidtico.

La partida de exportaciones de vino se divi-
de en vino embotellado (de mayor calidad),
en recipientes de hasta dos litros, y vino a
granel (de baja calidad), en recipientes
superiores 3 los dos litros. En este ulti-
mo Segmento, el crecimiento de nuestras
exportaciones ha sido mucho mads especta-
cular, un 925% sobre 2009, hasta alcanzar
los 15.5 millones de euros (ﬁg. x{.) Por su
parte, de vino embotellado se han expor-
tado 20,1 millones de euros, algo mas del
doble que el afio anterior (ﬁg. 3)

Sin embargo, el precio unitario por litre
no ha variade de un afic a otro en ninguno
de los dos casos. Permanece en 2,11 euros
por litro en el caso del emhotellado (fig. 5)

yen O, 41 euros en el vino a g‘ranel.

Con estos datos, Espania sube hasta el quin-
to puesto en el ranking de mayores expor-
tadores de vino al mercado chino, desbhan-
cando a Estados Unidos.

Pero ain nos queda mucho trabajo por
hacer. 8i miramos a nuestro alrededor,
China adquiere a Francia casi la mitad de
sus importaciones de vino (‘Flg. 2). La re-
pablica gala es el mayor exportador al pais
asiatico ¥ ademas, coloca el litro de vino
embotellado, de media, mas de un euro
y medio mas caro que el espaiiol (a 3.78
euros). .Australia, [talia, Chile y Estados
Unidos también son capaces de vender su
vino embotellado a China mads caros que
nosotros. Y no sélo eso. Esos cinco paises
han aumentado el precio de este tipo de
producto durante el dltimo afio. En el caso
de Francia y Australia el incremento hasido

en torno al 20%.

Segim los expertos, este desfase de precio entre
nuestros vinos y los de nuestros competidores
en el mercado internacional, es una muestra
mas de que la imagen de nuestros vinos en el
gigante asidtico. Hasta hace pocos afios nues-
tro nombre estaba asociado al vino agranel. es

decir, vinos baratos y de baja calidad.
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Parece que comienza a producirse un cambio de percepeién y, tras un
2009 nefasto, el pasado afio se cerré con una mejoria significativa. Nues-
tra cuota de vino embotellado en 2010 alcanzé a duras penas el 4% del va-
lor de las importaciones totales de China, el 6,5% si hablamos en términos
de volumen total de importaciones de vino embotellado, el dable que el

arfio precedente en ambos aspectos.

"La marca Espafia estd cobrando importancia en los paises asidticos y. par-
ticularmente. en China tiene mucho potencial. La clase media chinavaa
empezar a viajar, a hacer turismo en Europa. Ya sea por las tapas y la nueva
cuisine espafiola, se estin abriendo en todo el mundo muchos restaurantes
/ bares con una imagen y comida espaficla mas moderna. Los chefs espa-
fioles son internacionales, tenemos deportistas de éxito...", afirma Sergi

Rostoll, director de ventas de la region Asia Pacifico de Conzilez Byass.

(ﬁg.l)

Fuente: Euromonitor International
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D010

(ﬁg.?)

Fuente: ICEX

IMPORTACIONES CHINAS DE VINO

"En Espana, ademas, deberiamos tender alo que los ingleses llaman keep it simple. Tenemos
muchos vinos de muchas regiones, muchas denominaciones de origen y peca colaboracion
y promocién Conjunta. Tenemos unos vinos fenomenales, con mucho caracter o terroir ¥ de
una relacién calidad precic muy competitiva”, continaa Rostoll. No ohstante, todavia el
cambic no estd tan asentado como para permitir a los exportadores plantearse una subida
de precio. Y es que el gigante asidtico es, para el vino, un mercado ain relativamente re-
ducido, pero de alto potencial, cuyo funcionamiento, aungque altamente competitivo, no

responde ain alos patrones de un mercado maduro e informado sobre precios, variedades

y calidades. (ﬁg.l)

Entre los consumidores el vino goza de buena imagen y es visto como producto saludable,
cualidad a la que la poblacién china concede gran importancia. Es, ademis, un producto
de moda asociado a un estatus social elevado. Sin emhargo. la falta de informacién sobre
calidades y formacién de precios confunde al consumidor. Las imitaciones, cada vez me-
nos frecuentes, pero aun exiStentes, han causado quebraderos de cabeza a las marcas mis
reputadas y han pretendido hacer pasar vinos chinos o graneles por vinos de afiadas, paises
o regiones que no les corresponden, segin reﬂejan los altimos informes procedentes de las

delegaciones comerciales en el pais asidtico.
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IMPORTACIONES CHINAS
DE VINO EMBOTELLADO
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(fig.3)

"El mercado chino del vino estd ain por definir y hay mucha confusién. Es cierto
que hay potencial. Falta, ademis, educacién en el mercado ¥ hay que trabajar mi-
rando el medio/ largo plazo”, opina el ejecutivo de Conzilez Byass. El consumo
del vino en China continia siendo eminentemente urbano. Por eso, las ventas de
vino embotellado se concentran en el este, donde se encuentran las ciudades de
mayor rentd, mayor Crecimiento, mis dindmicas, donde viven mds expatriados y
ha}r una mayor aceptacién y conoCimiento de los productos importados. Después,
el sur, con Cantén y Shenzhen a la cabeza, supone el segundo centro de consuma.
El segmento de expatriados y entendidos del vino, que consumen sobre todo vino
importado y que, por tanto, marcan la distribucién de éste, estd casi en su totali-

dad concentrado en torno a S]‘langhai ¥ Pekin, ¥ algo en Cantén.

Dada la estructura del mercado, resulta dificil ofrecer datos concretos de como se
reparten las ventas para este segmento. Los distribuidores hablan de que Shanghai
supone casi la mitad de este mercado y Pekin en torno a un 25%, quedando otra

cuarta parte para repartir por toda China, en especial en el sur.

Las perspectivas del mercado son bastante halagueﬁas. como destaca Sergi Rostoll,
"el mercado va a crecer de manera importante en los préximos afios. China poco
a poco se va abriendo al mundo, la mentalidad china es abierta, aceptan muy bien
los prod uctos y marcas importadas‘éx medida que el mercado del vino evoluciona
y el consumidor de vino se educa la importancia de los vinos importados respecto
a los vinos locales va a crecer y vinos como los espaficles ganaran en importan-

cia con respecto a los franceses que dominan actualmente el mercado de manera

abrumadora”, asegura.
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IMPORTACIONES CHINAS
Fuente: ICEX DE VINO A CGRANEL

UN PRODUCTO CARO

Elvino en China es caro, los margenes de las bodegas chinas son ain
muy altos, los costes de almacenamiento y transporte Son elevados,
los sistemas de incentives inflan leos precios, el vino soporta grandes
impuestos, y los vinos de importacién soportan, ademads, aranceles.
Para el grueso de la poblacién china, el precio es un factor critico a
la horadela compra, y el vino resulta muy caro frente otras behidas
alcohélicas como los licores tradicionales o la cerveza. Su precio en
hodega EXW (ex-works) se multiplicard por cercade 3 parallegar a un
establecimiento minorista en China (hipermercado o supermer-
cado de productos de importacién, y por 7 o por 8 en la carta de

vinos de un restaurante.



{RECISTRESE!

Las bodegas que acuden al mercado chino deben registrar sus marcas ante la Oficina de Mar-
cas de la Administracién Nacional de Industria y Comercio de la Republica Papular China
antes de iniciar cualquier accién de promocién o comercializacién de sus productos en este
pais. El empresario debe tener en cuenta que en China no puede alegarse prerrogativas por
el uso prolongado de una marca localmente o en otros mercados sin haherla registrado pre-

viamente, porque tales alega(‘io‘nes son initiles ante las autoridades locales.

El proceso de registro de la marca tarda de 10 a 18 meses, plazo durante el cual nuestra
marca no estarad Protegida pero, una vez que iniciemos el proceso de registro, tendremos
preferencia sobre solicitudes de registro posteriores (principio "first to file"). El tramite

de registro debe realizarse a través de alguno de los agentes de marcas reconocides ofi-

cialmente por la Oficina de Marcas o mediante los servicios de un despacho de abogados
legalmente establecido en la Republica Popular. En cualquier caso, siempre debe ser el
exportador titular de la marca en Espafia quien realice su registro en China y 1o su Socio
local. No es poco frecuente que el distribuidor local registre la marca, reservandose con

ello la distribucién del producto incluso cuando la relacién comercial con el exportador

se ha)ra extinguido. B )

texto: Pablo Varela.
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PRECIOS UNITARIOS
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DUPONT CELEBRA EL 70 ANIVERSA-
RIO DE SU PRIMER ENCENDEDOR

En 1941, 5.T. Dupont lanzé su primer en-
cendedor, el Linea I, que pronto Se Con-
virtié en un icono por fu revelucionario
disefio ¥ sencillo manejo. Come inicio de
este 70° aniversario, S5.T. Dupont vuelve
a sacar al mercado dos de sus modelos mas
icénicos: Windsor (en la imagen) y Linea1
de oro. El Dugue de Windsor, gran aman-
te de la marca, aconsejs a Lucien Dupeont
la colocacién de pequefios dispositivos
plegables para facilitar la apertura de los
compartimentos de los bauiles de viaje.
Como agradecimiento. Dupont creé una
pitillera realizada en laca de china negra
con los nombres de los reyes de Inglaterra
grabados en oro en su interior. Posterior-
mente, en 1945, 5.T. Dupont lanzaba el

encendedor Windsor.

695 euros.

Frmasmry

ELULTIMO RELO]J DE TIFFANY
ES "FEMINISIMO”

Tiffany Watch presenta el Atlas Lady su
iltime disefio en relojes para mujeres
eiegantes de cualquier edad. Los amplios
numeros romanos y la esfera redonda que
caracterizan la linea Atlas son un evidente
rasgo de esta gama presentada en una ele-
gante versién de 3¢ mm. en oro blanco,
con esfera en color blanco. Ademais, los
nimercs romancs que aparecen en el bi-
sel son una extensién de los nimeros de la
esfera y se inspiran en el famoso reloj Atlas
que preside la entrada de la boutique in-
signia de Tiffany en la5? Avenida. La ven-
tanilla de la fecha tiene forma de corazon
y esta vez estd situada a las V] y La correa es

de piel de aligdtor blanca.

Supera los §.000 euros.

NOMA, EL MEJOR RESTAURANTE
DEL MUNDO

Acabada, voluntariamente, la hegemonia de
El Bulli, recoge el testigo el cocinero René
Redzepi y su restaurante Noma (Nordic
Matltid —comida nérdica) en Copenhague.

Este libro, editade por Phaidon, nos des-
cubre la filosefia del mejor chef del mun-
do que tras pasar por las mejores CoCinag
del mundo, incluida la de El Bulli, aposts
por la gastronomia y cocina nérdica. Re-
dzepi propone una cocina donde se usan
productos locales silvestres, comeo raices,
bayas, setas y varias clases de animales y
pescados salvajes.



PIEL DE CALIDAD Y UN GUINO ALO
MAS CLASICO EN ZAPATOS DE GOLF

Lanueva coleccidn de golf de Roberto Bot-
ticelli presenta sus zapatos técnicos para la
prictica de este deporte, que incorporan
un acolchado especial alrededor de la zona
del tobillo y consiguen ser extremadamen -
te técnicos puesto que emplean ern Sus sue-
las de cuero un revestimiento en Vibram
para aislarla del suelo. Asimismo todas las
pieles del empeine, sean vacunas, charoles.
ante, potro, pitén o aveStruz Son imper-
meables. Se pueden encontrar en tones
bicolores con charal y piel mate, envejeci-
miento a mano de la piel o piel cuarteada.
Su interior estd forrado de piel de vaca.
con plantilla anatémica reforzada en ldtex
y suela de poliuretana antideslizante y alto
nivel de agarre. En la imagen. el modelo

Scarpa Uomo.

19R euros

IPAD2: MAS DELGADO,
MAS POTENTE, Y CON CAMARA

El iPad 2 se caracteriza por un innovador
disefio un 33% mas delgado yhasta un 15%
mas ligero que el iPad original, con la mis-
ma espectacular pantal]a LCD de 9.7 pul—
gadas con retroiluminacién LED . Ademas,
el iPad 2 incorpora el nuevo procesador
Ag de doble nicleo de Apple para ofrecer
un rendimiento increiblemente rdipido y
espectaculares gré.ﬁ(‘os. ¥ ahora incluye dos
cdmaras: una cimara VCA frontal para Fa-
ceTime y Photo Booth, y una cimara pos-
terior que captura video en HD a 720p. Y
su propia funda Apple.

Desde 479 euros.

UNA NUEVA FORMA
DE COCINAR AL VAPOR

El asador al vapor de Lékué es un nuevo
concepto de cocina que combina los bene-
ficios de la coccidn al vapor con un aca-
bado crujiente, gracias a la circulacién del
aire caliente a través de sus extremidades
abiertas, perfecto para todo tipo de pes-
cados. Un nuevo sistema capaz de guardar
todas las vitaminas y Conservar una textura

apetitofa en cualquier alimento.

Este nuevo utensilie de cocina, fabricade
en silicona especial, sirve para cocinar los
alimentos en el horno y Servir en el mis-
mo recipiente. Ademais de pescados ala sal
es capaz de cocinar pan casero. verduras o

carmnes.

24.50 euros.



CALIDAD Y DISENO DEFINEN A
ESTE REPRODUCTOR DE CDS

La calidad es lo primero en este equipo de
sonido de la casa danesa Bang & Olufsen,
llamado BeoSound4, aunque el disefio serd
lo que impresione a primera vista. Los alta-
voces BeoLab4 son el complemento idéneo
de este reproductor de CD Perfectamente
portatil, con radic FM ¥ Radio (digital) DAB
disponible como opcién. Ademds incluye
una funcién de tarjeta de memoria integra-
da que permite grabar musica directamente
o transferirla para escucharla en archivos di-

gitales desde su ordenador.

Alacercarsea BeoSound 4. la puerta de cris-
tal se desliza suavemente para descubrir los

botones y las ruedas del panel de control.

BeoSound4 cuesta 2.120 euros y los dos al-
tavoces Beolab4., 1.191 euros.
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COCO, LOS 10 MEJORES COCINE-
ROS ELIGEN A SUS 100 FAVORITOS

Los diez mejores Maestros del mundo se-
leccionan a sus cien Chef Contemporaneos
preferidos. Un libro magnificamente edita-
do per Phaidon en el que los cocineros Fe-
rran Adria, Mario Batali, Shannon Bennet,
Alain Ducasse, Fergus Henderson, Yoshihi-
ro Murata, Cordon Ramsay, René Redzepi,
Alice Waters y Jacky Yu nos presentan una
visién unica de la increible variedad de ta-
lentos de la cocina en active de lugares tan

dispares come Paris, Copenhague, Kioto,
Nueva Orleans, Bilbao o Pekin.

[nc]uye menus ¥ recetas de las futuras pro-
mesas de la cocina ilustrados a todo color con

imdgenes de sus cocinas y restaurantes.

/0 euros.

LA ELEGANCIA DE UN RELO]J
DIGITAL CON DISENO FUTURISTA

Hace algo mis de cuarenta afios, la prestigiosa
marca relojera norteamericana Hamilton in-
ventd el Pulsar, el primer reloj LED -digital
del mundo que revolucioné la industria relo-
jera. Hoy lo celebra sacando al mercado este
nuevo Hamilton Pulsomatic, un relej con
visor en cristal liquide que funciona graciasa

un innovador movimiento automaitico suizo.

Este nuevo Hamilton pofee uni reServa de
energia para 120 dias. La robustez estd ga-
rantizada por un cristal de zafiro resistente
a las rayaduras y al agua, pudiende bajar a
una profundidad de 50 metros. Y lo alti-
mo de lo dltimo es una seleccién de correas
de caucho como alternativa a la clasica pul-

sera en acero inoxidable.

GO0 euros.



EL CARRITO DE GOLF
MAS LIGERO DEL MUNDO

Es eléctrico. construido en titanio y pesa 5.9
kilos. Este carrito de golf de nombre Ju-
Cad, tiene una bateria de alto rendimiento
"invisible”, ya que estd alojada dentro de las
barras que forman su estructura, diferentes
velocidades, marcha atrds y se puede pedir en
diferentes colores y con mando a distancia.
No sclamente es el menos pesado, sino que
ademds, cuando se dobla para guardar. susdi-

mensiones son 65 x 35 x 15 centimetros.

3.900 euros.

Efaciencia al mas alto nivel: éste es el denomina-
dor comun de los cuatro motores que Se estrenan
en el CLS de Mercedes-Benz. F1 C1.S 950 esun
vehiculo sorprendente por su comodidad y ab-
soluto confort. A su impresionante nueva linea
exterior con un frontal agresivo y expresivo, se
une una respuesta en carretera brillante gracias
a novedades como la Servodireccién electrome-
canica. Ademds, gana mucho en seguridad con el
control activo del a'ngulo muerto y Sus Sensores
que avisan si te puedes cambiar de carril o si so-
brepa.ms una linea continua o los nueve airba.gs
de serie. Destaca también, en este capitulo, la vi-
sibilidad de los faros bixenén LED.

En su faceta ecolégica contribuye su perfecta
aerodindmica, Su construccién en aluminio y
detalles fundamentales como la incorporacién
la funcién de parada y arranque ECO.En su in-
terior llaman la atencién sus asientos ventilados
con frio y calor o el impecable sistema Comand

para manejar la pantalla cuadro de mando.

desde 95.000 euros

ESTUCHE PORTABOTELLAS
DE CAROLINA HERRERA

Delicioso y elegante estuche de viaje por-
tabotellas de la diseiiadora colombiana
afincada en Nueva York, Carolina He-
rrera. Se trata de un estuche de cuero cn
cremallera central Y aislante y protector de
golpes para trasportar una hotella de vino.
Ademads, dentro de su coleccidn enfocada
al mundo del vino, encontramos una bolsa
o saco para hotellas de cava y champagne,
capaz de mantener su temperatura y dos
acesorios de disefio para abrir corchos de

ESPUmOSOS )’ otro Pal’a vino.

CLS 350: MAYOR POTENCIA
Y UN 25% MENOS DE CONSUMO

GAFAS DE SOL GUCCI GG 1944

Cucci presenta en su coleccién de vera-
no este modelo CC 194.4. Cafas de sol
de aviador pequetias con detalle de CC y
tribanda en las patillas. Con montura de
metal verde palma. lentes de eSpejo ¥ esfu-

madas marrones y doradas 100% y protec-
cién UVA/UVB.

139 euros.




LANZAMIENTOS

BERONIA RosSADO.
TEMPRANILLO 2010

Este nueve vino de la bodega riojana Beronia es un vino joven elaborade con una seleccién de las mejores uvas
procedentes de vifiedos situades a unos 500 metros de altitud, ubicados en terrenc arcilloso-calcdreo de Rioja
Alta, localizado en los términes municipales de Ollauri, Rodezno, Cimileo y Briones.

B ¥

Elaborado con un proceso de maceracién previa al sangrado para obtener el color deseado, Beronia Rosado Tem-
pranillo es de un intenso y brillante color frambuesa con reflejos nacarados. Tiene una atractiva nariz con notas
de frutes rojos del bosque como fresa y grosella, sobre fondo de pétalos florales. En boca es fresco y afrutado, con
un final intenso, redondo y equilibrado.

FiNca MONCLOA.
6 BARRICAS

La vendimia del afio 2007 trajo una calidad de uva muy buena. La escasa lluvia y un verano con temperatura no
muy alta y vientos frescos favorecieron una lenta y completa madurez. Para la creacién de este 6 Barricas, José Ma-
nuel Pinedo, enélogn de Finca Moncloa, cres un co upage de S}rrah. Cabernet Sauvignon ¥ Tintilla de Rota.

Su color es de intensidad alta, con tonos rubi o picota. En nariz es elegante, de afrutado intenso y notas varietales con
P g Y

predominio de Syrah. En boca es un vino con cuerpo y postgusto equilibrade entre la fruta y la madera. Es largo, persis-

tente y con taninos dulces que le aportan suavidad ¥ elegancia en boca. Final de fruta madura ¥ tostados de la madera.

Finca CONSTANCIA.
PARCELA 23

Para elaborar este vino se haseleccionado la mejor parcela de Tempranillo, la Parcela 23, de los vifiedos de la bode-
ga Finca Constancia, en Otero, que cuenta con 200 hectireas de vifiedo. Aqui conviven variedades internacionales
y autéctonas entre los Montes Toledo y la Sierra de Credos.

Parcela 29 estd elaborado con Tempranillo cien por cien. De color rojo picota intenso con ribete pirpura, presenta
aromas varietales donde se aprecia la fruta del Tempranillo en los tanaos de fruta roja, acompafiados por las especias
que le cede la barrica. Es Ppotente, sabroso Y bien estructurado. Perfecto para a(‘ompaﬁar ade embutidos, queso, caza
y carnes rojas.

ViNas DEL VERO.
GEWURZTRAMINER

Vifias del Vero Cewiirztraminer de la vendimia 2010 es un vino especialmente atractivo y aromatico. Esta bodega
de Barbastro, (Huesca) vendimié manualmente durante la primera quincena de septiembre de 2010, alterndndose
la recogida nocturna de la uva con la de las primeras horas de la manana.

Sus tonos caracteristicos a rosas blancas, l}rchees. almibar ¥ miel envuelven sedosamente el paladar. Es muy agra—
dable, suave y aterciopelado, destacando un ligero toque especiado propio de la variedad de uva. Tiene un largo y
persistente final que lo hace inclvidable. Se recomienda servirlo a una temperatura entre 10 ¥ 12°C con todo tipo
de aperitivos, foie, espdrragos, ahumados, pescados y mariscos.




LEONOR.
PaLo CorTADO

Conzilez Byass apuesta por los vinos de |erez presentando el Leonor, Palo Cortado. Este tipo de vinos se encuen-
tran en un camino intermedio entre los amontillados y los olorosos. Su nombre hace referencia a la marca de tiza

con que el enélogo dibuja en la bota para serialar la evolucién del vino.

Leonor es un Palo Cortado de corte cldsico y cardcter eminentemente Jerezano, 100% uva Palomino.

Tras sus mas de 12 afics de crianza presenta matices de maderas nobles, vainilla y frutos secos. Es de color intensa
y sorprendente brillo. En boea expresa una elegancia mdxima. Este vino es ligeramente atemperado y acompafia
muy bien guesos viejos, chacinas ihéricas o frutos secos siendo en la mesa el vino perfecto para degustar carnes
rojas o platos de caza elaborados.

ALBERT DE VILARNAU.
BY ANTONIO MIRO

Un excelente cava reserva de edicién limitada (1.200 botellas) ha sida creado por el enéiogo de Vilarnau, Da-
mia Deas. y el disefiador Antonio Mirs, a partir de uvas Chardonnay, Macabeo y Parellada y mds de 30 meses
de crianza.

El terroir del alto Penedés es la esencia de este cava amarillo pajizo con reﬂejos dorados, burbuja pequena que
forma rosario, corona y encaje. Un espumoso que se diluye para dar paso a delicadas sensaciones.

Su postgusto es largo ¥ refinade y en nariz da potentes aromas a confituras como melocotén, albaricoque ¥ mem-
brillo con un toque a elegantes maderas nohles sobre fondo de lias y levaduras.

ANADA 1982,
ParLo CorTADO

Para presentar este vino, nada mejor que a las notas originales de cata del enéloge Antonio Flores: "este Palo
Cortado es una anada escogida por sus caracteristicas excepcionales, que lo hacen un vino irrepetible. De color
dambar oscuro y brillante con menisco acerado e irisaciones yodadas. Es elegante, complejo y potente, se perciben
finos aromas de frutos secos, piel de naranja confitada, elegante aldehidos, vainilla, tabaco ¥y maderas nobles. En
boca se muestra envolvente, aterciopelado, dotado de un gran equilibrio. Se aprecian sensaciones de su noble
crianza oxidativa, nueces, caramelo. Largo final con una aromdtica via retronasal. Un vino indescriptiblemente

arménico. Para no olvidar”.

Tio PerE
Fino EN RaMA

Limitadisima produccién para esta joya. Tio Pepe en Rama es la maxima expresion de la crianza biolégica. Es Tio
Pepe sin filtrar ni clarificar, extraido directamente de la bota. Procede de uva Palomino que crece en las tierras
Albarizas de Jerez. El peculiar sistema de envejecimiento por Criaderas y Seleras contribuye a otorgar a este vine
su marcado cardeter y calidad. Su erianza se desarrolla ba_jo una capa de levaduras, "la flor" que nace de manera

espontinea y que interactda con el vino durante sus mas de cuatro afios de crianza.

Color amarillo pélido con tonos dorados y reﬂejos aceitunados. Ligeramente velado. En boca tiene una entrada ele-

gante, limpia, muy seca. Es sabroso y redondo, con final largo y ligeramente saline.




PEPE REINA, PORTERO'DEL LIVERPOX

—

'Y DE LA SELECCION ESPANOLA DE EUTBOL
| “A mi lo gue e gécsfﬁ, es é@'mme 4 éafw/ggﬁ/ /‘%6 o
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(Gruedamos con Pepe Reina en el centro de Liverpool, la ciudad donde reside desde la temporada QDﬁ'gg‘.—— 2006 defendiendo la porteria
|

|

de uno de los equipos de futhol mids grandes e importantes del munds. Muestro objetivo es descifrar el ADN gastronomico de este gran
deportista, nacido en Madrid, con corazén cordobés y sonrisa y amabilidad eterna. Una cerveza en la barra de la mitica sala de conciertos
The Cavern nos sirve para descubrir cémo disfruta de la cocina este porterazo, nieto e hijo de cocineros, aungue su padre Nl:guei acabara

siendo mas conocido por su condicién de histérico portero de futhol.




&CUAL ES TU COMIDA FAVORITA?

Lﬂ Verdad es que SO}‘ mu)’ Comilén Y me
gusta tedo en general pero. puestos a ele-
gir. me quedo Con un buen ﬁlete de carne
de kobe, ahora que desgraciadamente ya no
puedo disfrutar del rabeo de tore cocinado

le‘ mi abuelo. que en paz descanse.

&CUAL ES EL PRIMER RECUERDO
CASTRONOMICO DE SU INFANCIAT
Sin duda. ese rabo de toro cocinado por

mi abuelo.

SQUIEN ES LA PERSONA QUE MAS
TE HA ENSENADO A AMAR LA COCINA?
Mi abuele ¥ mi padre. los dos fueron jefe y

pinche de cocina, respectivamente.

DESCUBRENOS UN MOMENTO
CASTRONOMICO QUE TENCAS CUARDADO
COM FELICIDAD EN TU MEMORIA.

Cuando estaba en La Masia (Escuela de
Fithol del F.C. Barcelona). me escapaba a
casa de mi abuelo a meterme comilonas con
mis comparieros Artetay Oscar Sanjuan... .

menudas meriendas preparaba el _jefe.

GACOMPANAS LA COMIDA CON VINO,
ACUA U OTRAS BEBIDAS?
Depende del momento y la comida, pero

normalmente con agua.

&CUENTANOS QUE VINOS SON LOS QUE
MAS TE GUSTAN Y PARA QUE MOMENTOS?
Me gusta un buen tinto con una buena car-
ne roja. Un buen blanco con un poquito
de marisco y suelo beber champagne rosado

con comida italiana o japonesa.

SIENDO DEPORTISTA DE ELITE, 4QUE RES-
TRICCIONES TIENEN A LA HORA DE CON-
FECCIONAR TU DIETA?

Algunas pautas debemos respetar pero,
como he dicho antes, soy bastante comilén y

a veces, Se me va |a mano un poquito (risas).

VIVIENDO EN LIVERPOOL, 4QUE ECHAS DE
MENOS DE LA GASTRONOMIA ESPANOLA?

Légicamente se echan muchas cosas de menos
pero, gracias aDios, la familia}r los amigos que
nos visitan tienen detalles cada vez que vienen:

el buen jamén no falta nunca en casa.

&QUE ES LO MAS EXTRANO QUE HAS COMI~
DO Y QUE LE HAYA CUSTADO?
Buf'” NO Se. SO}" de Comer pero no de ex-

perimentar demasiado.

&QUE ALIMENTO HAS DESCUBIERTO EN IN-
GLATERRA?
uizds el mas tipico por aqui: fish & chips.
pico por ag P

Rico, por cierto.

JA LA HORA DE ELECIR UN TIPO DE RESTAU-
RANTE, 4CUALES SON TUS FAVORITOS?

Amilo que me gusta es bajarme a Cérdo-
ba a tapear. Luego. depende del momen-
to, pero normalmente la camidajaponesa
y un buen meni de cocina mediterrdnea

son mis preferencias.

&CUAL ES EL ALIMENTO QUE NO PUEDES
COMER, QUE NO TE GUSTA NADA?
Lﬂ Coliﬂor III ngggrrrrrrr I”!

CONFECCIONEMOS TU MENU IDEAL PARA
UN DiA CUALQUIERA.
Desayuno: zumo de naranja con tostadas

con mantequilla y mermelada.

Comida: platito de jamén como entrante,
angulas con huevos fritos de primer plato y
una buena carne de segundo... Para el pos-

tre crema catalana.
Cena: marisco.
¢Merienda?: no suelo merendar.

&QUE COMES ANTES DE UN PARTIDO?

Sclemos comer bastantes hidratos antes y
después de los partidos. Aunque el desgas-
te fisico en mi caso es menor que el de mis
comparieros, me suelo inclinar mas por co-

mer proteinas (pollo_ pescado_ verduras...).

DE LA GEOGRAFIA ESPANOLA, LQUE CLUDA-
DES Y QUE PLATOS TIPICOS TE GUSTAN MAS?
Por afinidad y conocimiento, me quedo con
la cocina andaluza, particularmente la de
Cérdoba. Un buen Sa{mol‘ejo }" un ﬂamen—

quin con patatas me alegra el dia (risas).

& E ATREVES A METERTE EN LA COCINA?

Neo suelo meterme mucho, la verdad.. Mi
mujer cocina muy bien...pero si alguna vez
me quedo Soio. puedo COCi‘nal' una buena
pasta y sobre todo mi especialidad: sandwich

calentito de jamén y queso (risas).

texto y fotos : Javier Estrada.



Mayo/Octubre de 2011

Citas wacionales e infetsnacionales del munde del vive,
los dqesliladqos y (4 gasironomia.

LONDON INTERNATIONAL WINE FAIR 2011
17 - 19 DE MAY

24 - 26 DE MAYO /PEKIN

Top Wine China 2011 Pekin. la Eqmmian de bebidas Beijing 2011, se celebrara
en las mxtahnqﬂnm del recinto ferial China World Trade Center Beijing, entre los

dias 24 y 26 de mayo de 2011, mostrandonos las tltimas novedades y tendencias

del sector. Importadores, exportadores, mayoristas y representantes de ventas, asi
como gobmmos ¥ asociaciones mundiales estarin presentes en este encuentro.

GASTRONOMA VALENCIA
5 -7 DE JUNI \LENCIA

Castrénoma Valenc Ol11 es una feria en constante evolucién que siempre se mantie-

ne atenta a lasr

entre diferentes segmentos a

(Hosteleria, restaur

Cafeterias) y el comercio especializado.

THE LOMEHOMN INTERNAT IOMAL

WINE FAIR

=
=

Topwi n-eE
i T

CHINA WUORLD TRADE CENTER

gastronoma



CE NIV il Corngraas
o ko iprel] Wit

Jamon

W1 Congrese Mendial | LUGO 2081

VINEXPO)

01l en el Bor
Vinexpo de Bur ! . la primera feria euroy

mente una de las § mas im tes el mundo. L

20 - 97 DE ] Uﬂ[o /OPORTD, Pbﬁrunm:

El XXXIV Congreso Mundial de la Vid y el Vino 2011, junto con la 92 Asamblea

Gcmgrenmd Exhxbmm:l G anm-. en Opoﬂo, Pcsrmgal El tema. gcncral del Con~
greso es "La construceién del Vine — Una Genspmmén de Conocimiento yArte
e mﬁln,yz los mgmeni.es T — Cunsu-ncc én de un vino, construcciones para el
vino, construceién de las ciudades del vino y construecién de mereados del vino.

CONGRESO MUNDIAL DEL JAMON
21 -23 pE SEPTIEMBRE /Luco

}vuc—mhte de 2011 en u_{lc}n Lu,;-" reunird a lus mejores cientifi-

productores y comercializadores del munde.
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de 2011

5 - 14 DE MAYO

FERIAEXPOLIVA 2011

JAEN

26 DE MAYO

PREMIOS BACO 2010
MaDRrID

HasTA EL 29 DE MAYO

RUTADEL TAPEO
SANLUCAR gol1
SANLUCAR DE BARRAMEDA, CADIZ

13 - 15 DE MAYO

SALON DE TURISMO
Y GASTRONOM A
DE PLASENCIA 2011
PLASENCIA

La XV Feria Internacional del Aceite de Oliva
e Industrias Afines deJ aén se celebrard del 11 al
14 de mayo de 2011 en el recinto ferial IFEJA
— Jaén. Expoliva es la Feria Internacional del
aceite de oliva e industrias afines mas impor-
tante del mundo. Estd dedicada al sector del
olivar y del aceite de oliva. Tuve su primera edi-
cién en 1983, y desde entonces, su crecimiento
ha sido espectacuiar tanto en medios, espacio

fisico, repercusion econémica y visitantes.

El préxime 26 de Mayo la eita con los
vinos de afiada cumplird su veinticinco
cumpleaﬁos. un sintoma mas de la exce-

lente salud de esta Cata-Concurso.

Llega.n los Premios Baco de la cosecha 2010,
inmejorable termémetro para evaluar la cose-

cha mis reciente de la Espafa vinicola.

Se celebra la Il Ruta de la Manzanilla y el Ta-
peo de Sanlicar desde el 12 de febrere al 29 de
mayo.Participan un amplio sector empresarial
hostelero y bodeguero, y en la Ruta encontra-
mos2Q hares y restaurantesy 8 bodegasde San-
lucar.L.aRuta propone un fantistico recorrido
por el Parque Tematico Natural y Permanente
del Vino y la Castronomia de la ciudad.

El recinto ferial El Berrocal de Plasencia aco-
gerd, en mayo, el 11l Salén de Turismo y Cas-
tronomia los dias 19, 14 y 15.

Esta organizado por la Institucién Ferial
del Norte de Extremadura (1FENOR) ¥
se espera la asistencia de mas de un cen-

tenar de expositores.

Grexpoiiva
130 SR e

Ll e e ol T ey
Ui verrnamwms Vo of aiam 1l vraf aier =i -

Una vez finalizada la evaluacién por parte de
los mas de 60 jueces pertenecientesa la Unién
Esparicla de Catadores, se conocerd el podium
de la afiada 2010.



27 - 29 DE MAYO

FERIADEL QUESO, EL VINO
Y LA CERAMICA AVILES 2011
AVILES, ASTURIAS

2 - 4 DE JUNIO

SALON DEL VINO DE CORDOBA
CORDOBA, ARGENTINA

9 - 12 DE JUNIO

PALADAR MANCHEGO zo11
PUERTOLLANO, CIUDAD REAL

9-12 DE JUNIO

MILLESIME WEEKEND 2011
VALENCIA

Feria del queso, vino y cerdmica, del 27 al
29 de mayo de 2011, en Avilés.

Esta feria es una de las mds populares
de cuantas se desarrollan en el Pabellén
de La Magdalena. Una oportunidad de
acercarse a los guesos asturianes y de
otras partes de Espafa, log vinos y los

productos de los ceramistas.

El Salén del Vino Cérdoba se celebra del
2 al 4 de Junio en la ciudad argentina de
Cérdoba.Se trata de la feria mis impor-
tante de vinos del interior del pais y se
realizard en el imponente recinto de la
Capilla del Buen Pastor. En este evento
se muestran los vinos que se elaboran en
Cérdobay por segunda vez estarin repre-

sentadas lag Rutas del Vino que promueve
la Agencia Cérdoba Turismo.

Paladar manchego 2011 ofrece a todos
log piblicos una oportunidad unica para
degustar, comprar y aprender todo lo
relacionado con la alimentacién y la gas-
tronomia. Esta feria se celebrari entre
los dias gy l2 dejunio de 2011, en las
instalaciones del recinto ferial La Cen-

tral Puertollano Ferial.

Millesirmé es uno de los eventos masexclu-
sivos y sorprendentes del momento. Este
afio tendra lugar en las instalaciones del
recinto ferial de la Feria de Valencia.. Esta
feria contard con la presencia de los mejo-
res profesionales del sector que mostrardn

sus platos, productos y creaciones.

AGENDA

9 - 11 DE JUNIO

FERIAVINITECH
AMERICA LATINA 2011
SANTIAGO DE CHILE, CHILE

La Feria Vinitech Ameérica Latina 2011
se celebra en el Centro Cultural Esta-
cién Mapocho de Santiago de Chile,
Chile.

Se trata de la Feria de Soluciones para la
Vid, el Vino y los Destilados. Estdn con-
vocadas empresas nacionales e interna-
cionales orientadas a: tecnologia, equi-
pos, maquinaria, Servicios ¥ productos
para la elaboracién. embotellado, em-
balaje, transporte y comercializacién de

la vid, el vino ¥ los destilados.

Para esta edicién se ha invitade a par-
ticipar a las representaciones interna-
cionales de Argentina, Australia, Brasil,
Espana, Francia, ltalia y Sudafrica.

VINITECH

AMERICA LATINA.



AGCENDA

10 -12 DE JUNIO

LIQUIDS - FERIA DE FUSION
DE BEBIDAS & MARIDAJE DE
APERITIVOS 2011

Frria EN Pasto pE CANOVAS DE
CACERES

27 - 29 DE JUNIO

SALON VINO Y QUESO
ZAMORA 2011
ZAMORA

20-22 DE
SEPTIEMBRE

FERIA ANDALUCIA SABOR 2011
SEVILLA

16 - 19 DE JUNIO

FERIA SALIMAT 2011.

SALON DE ALIMENTACION
DEL ATLANTICO

SILLEDA, PONTEVEDRA

Actualmente los consumidores buscan
nuevos sabores, nuevas Sensaciones y
placeres en la fusién de sus bebidas
favoritas. LIQUIDS 2011, nace con la
ﬁ!osof‘ia de Ser un punlo de entuentre
popular y profesional entre fabricantes,
consumidoresy, por Supuesto, sumille-

res, bartenders, chefs y gastrénomos.

Mueva edicién del salén del vine y queso
de Zamora. En la Feria estarin repre-
sentados los Consejos Reguladores del
Vino de Tore, Tierra del Vine, Arribes
y también de Quesa Zamorano, ademas
de otros expositores en los que habra

embutidos, mermeladas, miel y dulces.

AndaluciaSabor esun encuentro profesional
p!

y monografice que cada dos afios concentra
toda la oferta alimentaria de Andalucia.

Empresas agroalimentarias y consejos re-
guladm'es de denominaciones de origen.
distribuidores, operadores de hosteleria y
restauracion, responsables de cadenasy cen-
trales de compra, profesmnales de la gastro—
nomia participan en este evento con presen-

cia de vinos de todo el munde.

La 152 edicién de la Feria Salimat es un
salén dedicado al sector de la alimen-
tacién y la gastronomia y se celebrard
en el recinto de Feira Internacional de
Galicia Silleda, en Pontevedra, los dias
16 al 19 dejunio.

La Feria Salimat 2011 concederd en

esta edicién un especial protagonismo

DEL 29 JULIO
AL 8 DE AGOSTO

FERIA INTERNACIONAL
DEL AJO 2011
LAas PEDRONERAS, CUENCA.

El potencial econdmico de Las Pedro-
fieras se fundamenta tradicionalmente
en el cultive, comercializacién y manu-
facturacién de su preciade "Ajo Mora-
do”, siendo epicentro de produccién
con mas de 60 millones de kg anuales,
convirtiendeo a las Pedrofieras en uno
de los productores mas importantes de
la Unién Europea.,%nualmente se cele-
bra en el Recinto Ferial de Exposicio-
nesy Muestras de Las Pedrofieras.

Se dan cita unos 40 expositores y el
namero de visitantes estd en torno a
las 5.000 personas.

a los Encuentros Internacionales de

Compradores.

Ademads, la feria programara talleres
de catas, demostraciones, exposicién
de productos alimentarios y gastrono-
mia de Calicia como productos ecols-
gicos, cdrnicos, ldcteos, vines, aceites

o ConServas.
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Genaro a la izquierda, venencia y comparte sensaciones con
su hijo Alejandro mientras cata fino Tio Pepe en "u\ bodegas

de Gonzales Byass, en j ere.



|.P f |_,

"Soy la segunda generacidn que ha trabajado ballena, hoy se hace con materiales sintéti- Su primera salida a venenciar en el ex-
con esta gran familia”, se presenta enérgico cos que imitan su flexihilidad), nombre que tranjero fue a la ciudad de Mildn en 1973
y satisfecho Cenaro Benitez, venenciador recibe por ser la herramienta utilizada en los y desde entonces no ha parado. Ha cone-
de Conzilez B}rass, ]10)-' pre_jubi]ado tras mas acuerdos o avenencias entre bodegueros que cide multitud de paises y personalidades.
de cuarenta afios de trabajo. regpetuosos extraian una muestra durante la cata de las De entre toda su experiencia Se queda con
sentimientos por su trabajo, algunas vuel- botas de |erez que podian ser adquiridas. el interés que despierta su trabajo entre
tas al mundo vestido de corto con bota de losjaponeses. ¥ con la tarde que venencié
Tio Pepe y venencia en mano, y orgullass Venenciar fino de |erez es talento e inspira- para el Rey de Espafia y todos los ministros
de presentarnos a su hijo Alejandro, de 28 cién. La forma de la venencia estd especial- y politicos espafioles en el Palacio Real de
afios, tercera generacién y relevo venencia- mente disefiada para entrar en la bota enér- Madrid cuando se celebraba la entrada de
dor del arte y pasién de su progenitor. gicamente, romper el velo de flor y extraer el Espania en la Unién Europea.

fino limpio para luego lanzarlo verticalmen-
Cenaro nacié en Jerez de la Frontera en te desde el aire, consig‘uiendo fue se oxigene :\lejandro, tercera gemeracion

el afio 1955. De nific iba a la escuela Santa y llegue a la copa con su aroma mas punzante El hijo de Genaro tiene 28 afios, acaba de

Luisa, un colegio donde los hijos de traba- y ayudar asi al andlisis del endlogo. volver de pasar siete meses venenciado en

jadores de Gongzdlez Byass asistian a clase y el Pahellén espafiol en la Expo de Shangai.

se educaban. El arte de venencia tiene diferentes es- Cuenta que de nifio aprendis la técnica en
tilos. Cenaro y .-—\le_janc]ro tienen su par- menos de un mes practicando con agua du-

A los catorce afios, el que seria uno de los ticular procedimiento denominado como rante casi 18 horas diarias.

mejores venenciadores de la historia, en- el J]ﬂflgﬂ&o. como lo bautizé el maestro

traba a trahajar en la bodega de sus suefios PePe Or‘tega. "Ez una forma mas agresiva Hoy nos cuenta que: "He visto coma gusta

como botones: "hablo siempre de mi fami- que logra que el vino llegue mas agitado a el Jerez en China y estoy seguro de que fun-4

lia porque verdaderamente nos sentimos la copa. Es una forma arriesgada. no hay ciona en cualquier ]ugal‘ del munde”

parte de Conzilez Byass. Mi padre y mi tio opcién a equivocarse, trabajamos sin red.

también trabajaron aqui”. Con nuestro estilo la gente se queda bo- “A mi no me gusta el Tio Pepe, a mi me
quiabierta“. exp]ica el venenciador. encanta” Comenta entre risas Genaro, que

Tras cuatro afios conociendo las diferentes dice tener siempre tres botellas en la puerta

eStancias, 1alnore5}-'&epartamentos. cumplis Los cinco continentes de la nevera de su casa al mismo tiempo,

18 afios x ea‘cogio' traba_jar en bodeg‘a donde Clenaro Benitez ha dado la vuelta al munde que confiesa echar de menos los concursos

pronto Se encontré con la venencia. en varias ocasiones: "La figura del venen- de venenciadores que en su ciudad se cele-
ciador es fundamental para el apoyo y la braban en la Fiesta de la Vendimia.

"Comenceé a venenciar para log directoresy exportacién del fino en el mundo entero.

duefios cuando se reunian en sus oficinas. Fs mas sencillo dar a conocer el fino con el También aprovecha los altimos minutos de

luego acompaﬁando a los responsables de traba_jo de un venenciador que con un glo- la reunién para comentarnos gue hoy la fi-

bodega a comprar vino y a los embarques de gan en televisién, porque noSotros hacemos | gura del venenciador es muy requerida, pero

“las botas para los mercados extranjeros. En una atraccién que hace que la gente acuda. que ya no Se exige tanta calidad: "Como en

ambos casos yo tenia que sacar una muestra Inmediatamente le ofreces la copa, como un el fathol o en los toros, son muchaos, pero

 para que el enélogo determinara si la cali- servicio personal y siempre es aceptada.” buenos, sslo contaitos”, concluye Genaro.
dad era la adecuada”, explica de carrerilla

un entusiasmado Cenaro.

EL VENENCIADOR GRIEGO

"Pepe Orteg-a. el mejor de todos los tiem-
pos, fue mi maestro y mi segundo E::adre. La venencia es un utensilio que 490 afios A.C. ya existia.
- continua este jerezano enérgico - El fue

BN i) o] hus hisoentender a impor- En el libro de Mr. H. Warner Allen: A history of Wine” aparece una ilustracion que reproduce un

ia de nuestro trabajo’’. vaso gricgo en el que se ve un bodeguero con un embudo en una mano y una venencia en la otra. La

misma que hoy se emplea en [erez.
En la antigua Grecia se utilizaba para extraer el vino de a’nfoms de cuello alto y estrecho. \

texto y foto: Javier Estrada



VIII Edicién
LOS DIAS DE VINO Y TRUFA
La cocina de Cantr Cracco bulln en Blecusa

FL COCINERO ITALIANO HA SIDO LA GRAN ESTRELLA DE LA ULTIMA EDICION DE L.OS DIAS DE VINO Y TRUFAS, ORGANIZADA POR VINAS
DE VERO. CRACCO HA DEMOSTRADO DURANTE ESTA EDICION POR QUE ESTA CONSIDERADD COMO UNO DE LOS CINCO MEJORES COCI-
NEROS DEL MUNDO EN LA MANIPULACION CULINARIA DE LA TRUFA. EN COSTRA DE SAL, CON LENTEJAS, EN ESFERAS CON CAVIAR, EN
FOCACCIN‘E, ... ELRECITAL DE CArLO CRACCO PARA LOS ASISTENTES A ESTAS JORNADAS HA SIDO TAN EXQUISITO COMO SUGERENTE.




Periodistas llegados desde todos los puntos de la geografia espafiola, asi como amigos
y colaboradores de las bodegas que se desplazaron desde distintos puntos de Europa,
dieron buena cuenta tanto del virtuosismo del cocinero afincado en Milin como de la
trufa del Graus, que se da en tierras cercanas a las fincas en las que se cultivan las cepas
de Vifias del Vero.

La experiencia de Los dias de vino y trufas dura apenas dura veinticuatro horas. Eso si,
veinticuatro horas de una densidad y una complejidad sensorial realmente apabullante.
Durante la primera noche, el asistente a estas jornadas realiza una toma de contacto con
el paisaje, el ambiente y el vino del Somontano. Parta ello, los organizadores proponen
una cena en una de las bodegas del grupo. Se trata de un agape en el que el protagonis-
mo se centra en la gastronomia tradicional del lugar y en los magnificos y muy variados
caldos de la zona.

DEGUSTACION

En esta altima edicién se pudieron degustar distintos quesos y emhutidos, unas borrajas
tan deliciosas como dificiles de encontrar, las chiretas de corders y un bacalao cocinado
al estilo del lugar. Pero la experiencia culinaria era una simple excusa para acercarse a
los distintos vinos que alli se producen. Tras los postres, una muy amena sobremesa con

destilados de Gonzaléz Byass sobre el mantel.

A la mafiana siguiente, si como ha ocurrido en esta altima ocasién, el buen tiempo
acompana, la experiencia de busear trufas se torna absolutamente deliciosa. Tras el de-
sayuno en el hotel, los invitados dejan Barbastro en autobis y son conducidos por la
carretera nacional 123 hasta el valle de Secastilla, entre los embalses de Barasona y El
grado, aunque mas cerca de este altimo. Los desfiladeros por los que se pasa al circular
por la N-123 trasladan al viajero a un munde magico en el que el hombre esta de mas,
potenciando toda la fuerza y la maravilla de la naturaleza.

El valle de Secastilla, el destino final de esta ruta, se encuentra a cerca de achocientos
metros sobre el nivel de mar y cuenta con un suelo muy pedregoso. En estos parajesabun-
dan las coniferas y la encina, y es precisamente en la raiz de este altimo drbol en el que se

desarrolla la trufa negra.



BUSCAR TRUFAS

En la temporada adecuada, expertos buscadores del lugar, sirviéndose del olfato de perros edu-
cados para la labor, buscan y desentierran este particular oro negro culinario. Precisamente,
la busqueda de la trufa es una de las actividades estrellas de la jornada. Pero Secastilla contiene
mds sorpresas gastronomicas. Hay que decir que esta era la tradicional del cultivo del viniedo del
Somontano en la antigiiedad, y que ha permanecido aletargada durante los afios en los
gque se produjo la eclosién de los vinos de esta DO en los mercados, primero doméstico y

después internacional.

Finalmente, aqui, a mas de setecientos metros de altitud, Vifias del vero ha recuperado

vifiedos muy antiguos de garnacha y ha plantado otros como syrah y parraleta.

Son los pagos del Valle de Secastilla y reinen un especial mieroclima mediterraneo. La altitud re-
lativa y su especial orientacién hacen que sea una zona con muchas horas de insolacién lo
que favorece la maduracién del fruto. Como queda claro, esta zona es de secano y los suelos
son franco-arenosos con bastante pedregosidad.

De aqui salen los vinos Secastilla y La miranda de Secastilla, el primero elaborado 100% con

garnacha y el segundo con una mezcla de las tres varietales.

Y nada mejor que realizar una cata a pie de cepa. Para la ocasién, los anfitriones trasla-
daron a una de las laderas del valle la intendencia minima aunque suficiente para sabo-
rear los caldos y degustar unas longanizas asadas en brasas de encina y sarmiento. Una
experiencia como para quedarse alli a vivir. Sin embargo, el programa es implacable y
Carlo Cracco espera en la sede de las hodegas Blecua con un recital gastronémico en el
que la trufa es el protagonista indiscutible. No podemos hacer esperar a semejante ge-

nio. Es mas, jno queremos hacerle esperar! Asi que al autobas y de vuelta a Barbastro.



LLEGADA A BLECUA

Blecua se encuentra a las afueras de la
ciudad. La finca Blecua, mas conocida
en la zona como la torre Blecua, data de
finales del siglo XI, cuando era utilizada
como lugar de retiro por los monjes be-
nedictinos franceses de Santa Fe de Con-
ques. En sus catorce hectdreas de super-
ficie, situadas en la zona mas central del
Somontano, se incluye una hermosa casa
que Vifas del Vero ha restaurado para
construir la bodega en la que elabora su
vino mas emblematico: Blecua.

Tras una breve visita a la bodega, el co-
cinero italiano espera a los comensales
en la segunda planta del pequeno y co-
queto edificio. Alli ofrece un suculento
y sabroso aperitivo a base de trufa en
costra de sal, flores desecadas y pasta al
dente con mastika de Quios, una resi-
na de arbusto con un sabor muy fuerte,
que, entre muchas otras virtudes, po-
see propiedades terapéuticas y digesti-
vas; para beber, el delicado y delicioso
CGewiirztraminer.



MUCHO MAS QUE UN GENIO DE LA TRUFA

Carlo Cracco estd considerado como uno de los grandes maestros mundiales en el tratamiento de
la frufa. Sin e_mbmgo, sUs inquiefudes culinarias van muche mds alld. Estamos ante un cocinero
ecléctico, amante de la gastronomia y atento observader de todo aquello de la naturaleza que im-
plica aroma y sabor.

Cracco, que nacio en Vicenza en 1965, inicid su carrera profesional junto a Gualtiero Marchesi
en Mildn, en el primer restaurante italiano con tres estrellas Michelin. Despue‘s, entre muchisimas
otras experiencias pasd por las cocinas de Alain Ducasse y Lucas Carton, ambos grandes maestros
de la cocina francesa. Hoy gestiona su propio restaurante homanimo de Mildn, que lidera con éxito
como linico propietario desde el afio 20 07,y que cuenta con el reconocimiento de dos estrellas en

la guia Michelin.

96 YVY

Nuvela di mascarpone al pistacchio
di Bronte, datteri confit e tartufo
nero. Mignardises



A continuacién, subida al comedor de la
bodega, una planta mas arriba, para en-
trar de lleno en la comida. El recital esta-
ba compuesto por Crema de castafias con
lentejas y maracuya, Fusilli con albéndigas
de trufa y caviar, Huevo de codorniz con
tupinambo y trufa, Trufa en Focaccine.
Todo ello maridado con blanco Clarién y
tinto de Blecua.

Entre los postres brillé especialmente la
nube de mascarpone con pistacho, détiles
y trufa, armonizado con un vino Matusa-

lem de uva Pedro Ximenez.

Exhaustos, pere encantados, los invita-
dos inician el viaje de regreso a sus res-
pectivos lugares de origen. Llevan en el
paladar, en la pituitaria y en la retina,
decenas de sensaciones y emociones que
dificilmente olvidaran. @o@®

texto: Pablo Varela. fotos: monsCLUB.
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