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EDITORIAL

POR UN FUTURO SOSTENIBLE

El tema de la sostenibilidad serd prioritario en la agenda de todas la compaiiins, sean del
negocio que sean. Tenemos el deber de cuidar la tierra pues, ademds de ser el entorno en el que
vivimos, responde a un compromiso con las generaciones venideras. Si no, jcomo podrenios
mirar a la cara a nuestros nietos? ;Como explicarles que los recursos naturales se terniinaron
por un mal uso de los mismos?

La tierra tiene una capacidad limitada para producir sus recursos, aunque en la actualidad
parece que estamos tomando buena conciencia de ello. Los desastres naturales, la escasez de
agua o la de combustibles fosiles, son algunos de los retos que nos exigen afrontar el futuro con
otra mentalidad, poniendo freno a las prdcticas agresivas con nuestro entorno.

Alo largo de su historia, Gonzdlez Byass ha mantenido un compromiso constante con el medio
natural en el que opera, donde el ahorro de energia y la investigacion en todos sus procesos
han buscado minimizar su impacto en la naturaleza.

La proteccion del medio ambiente contintia siendo uno de los elementos que integra e inspira
la estrategia de Gonzilez Byass. Somos conscientes de que los procesos internos de elaboracion
y gestion, asi como las exigencias de calidad de nuestros productos, deben ser respetuosos con
nuestro entorno natural. Por ello, nuestra politica medioambiental se fundamenta en el
cumplimiento de toda la normativa ambiental aplicable a nuestras actividades, la prevencion
de la contaminacion y la conservacion del medio natural a través de la implicacion de todas
las personas que integran nuestra organizacion.

Ojald podamos, dentro de muchos arios, recordar estos momentos y constatar que logramos

alcanzar los objetivos que nos habianos trazado. Que la tierra pudo curar sus heridas y sequtir
ofreciendo lo mejor de si misma...Por supitesto, brindando con una copa de vino en la mano.

Y

Mauricio Gonzilez - Gordon, Presidente de Gonzdlez Byass.
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ASTA - JEREZ

ASIA EIRE

Hace pocas semanas, los chefs Hiroyoshi Ishida y Ferran Adria cocinaban juntos en el
certamen del cémic japonés de Barcelona. La imagen ya no sorprende a nadie, la
cercania de la cocina mediterranea y oriental es hoy un hecho. Los vinculos elevan a las
dos corrientes culinarias, que se retroalimentan. Pero en esta constante y positiva
evolucion hay un paso mds que dar, los vinos del marco de Jerez.

Reunimos a los mejores chef de la cocina oriental para que armonizaran sus platos con
estos vinos historicos y de genuino cardcter. El resultado, una fiesta para los sentidos.

Dice Antonio Flores, el eno-
logo de las Bodegas Gonzidlez Byass,
que “un Tio Pepe encaja perfectamente
con cualquier plato y horario, dado que
una de sus principales caracteristicas es
la de potenciar sabores”. Para demos-
trarlo, le gusta proponer beberlo con
un tataki de attin rojo de almadraba con
soja y gengibre. Sorprendente apuesta
con resultado fascinante y convincente.
Pero el paseo entre botas de vinos de
Jerez nunca se queda ahi. La crianza
biolégica da paso a la oxidativa y, asi,
las levaduras dan paso al oxigeno que
afieja el vino y nos regala otros vinos de
Jerez como los amontillados, olorosos,
palos cortados, vinos dulces, creams o
VORS, de soleras exclusivas, como olo-
rosos dulces muy viejos, vinos de uva
Pedro Ximénez con treinta afios de en-
vejecimiento o ensamblados de uva pa-
lomino y Pedro Ximénez, como el Palo
Cortado muy viejo.

Para los vinos de Jerez, traspasar la
frontera del aperitivo y llegar a la mesa
es un movimiento natural que sélo
pasa por mostrar a los comensales el
caudal de posibilidades que siempre
han tenido.

Vinos que llevan viajando por todo el
planeta mas de dos siglos y que ya han
conquistado mercados y paladares son,
actualmente, la maxima expresion en
maridajes con cualquier cocina del
mundo, capaces de renovar y moderni-
zar la carta de cualquier cocina.

El comensal gastronomo demanda este
tipo de vanguardia basada en la solidez
de la historia que otorgan los vinos de
Jerez. Estd preparado para armonizar
sus experiencias gastronémicas con
vinos tan exclusivos y brillantes.

La cocina oriental, en su gran variedad,
es un ejemplo claro del fabuloso reco-
rrido que los vinos de Jerez pueden
hacer.



TEMAKI DE TUETANO
CON HUEVO ERITO

El chef Ricardo Sanz y la
sumiller Silvia Garcia, del
restaurante Kabuki, han
disefiado este maridaje a
partir del Palo Cortado
Leonor.

“La potencia de este vino y ‘

su densidad en boca van
perfectamente con el i
tuétano, que envuelve la ’

acidez del palo cortado y lo -
acaricia”, explica la

sumiller,

Ricardo Sanz de Castro ha

elegido esta armonizacion

fiel a su espectacular trabajo

en la cocina de Kabuki,

enfocado al mestizaje de la

cocina madrilefia con la

japonesa.

“Se trata del sabor del

cocido madrilefio metido en

la técnica del sushi -explica

el chef con estrella ¥
Michelin- Te da ese sabor

de pringue, de

profundidad, que tiene el

cocido. Con Leonor se

mezclan sabores afiejos con

notas minerales. Dos ﬁ
auténticas joyas”, concluye
el chef,
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' . DUMPLING DE GAMBON
CON SALSA XO.
| El chef Jaime Renedo
practica magistralmente la
fusion entre la cocina del
sudeste asidtico con la

empe: t la cultura
de la comida de la calle a la
mds exquisita y agradable
El Xo es una artesanal y
complicada salsa de Hong
Kong que requiere tres dias
de coccién y que lleva ostra
ahumada en té negro, vieira
deshilachada y mermelada
de chile. El gambon se sirve
alifado y troceado dentro
de la empanadilla.

Noé resalta los toques
picantes de este plato y
acompafia con su uva Pedro
Ximénez, y su posterior
envejecimiento de 30 afios,
el dulzor de la salsa de soja,
alargando los sabores en
boca y perpetuando la
rotundidad del maridaje.

NOE Y JAIME RENEDD
Asiafia + Nextdoor Calle Travesia de San Mateo, 4. Madrid.




ASIA - JEREZ

TIRADITO DE VIEIRAS
CON SALSA BLOODY
MARY DE PISCO.

La selva amazonica de su
Iquito (Pert) natal y la salsa
de tomate con chile
colorado de su madre, han
marcado la pasién y el
respeto por la cocina del
chef Luis Arévalo, que
navega en la memoria
gastrondmica mientras cata
el vino amontillado Vifia AB
para determinar el plato
que armonizard con este
vino dmbar de aroma
punzante y avellanado,
suave y muy seco.

Desde el restaurante Nikkei
225 propone cocina nikkei,
fusion pura entre Japén y
Perd. El resultado es
excelente.

“El amargor del vino va
muy bien con el picante y el
dcido del plato -explica
Arévalo-, se pontencian los

sabores. Existe equilibrio,
ninguno de los dos gana, se I
-

quedan los dos.

Es una armonizacién para
gastrénomos que les guste
experimentar y jugar. Sm
duda se quedardn con este
plato y este vino. Una
maravilla”.

El tiradito de vieiras lo sirve
en cucharas y en cada
bocado se pueden descubrir |
toques diferentes de sabor.
'El amontillado acompana y
aporta mds sensaciones al
plato. Un maridaje perfecto
que, ademds, encaja en la
naturaleza creativa del chef

y del restaurante.
-

S ee

VINA AB Y LUIS AREVALD
Nikkei 225. Paseo de la Castellana, 15. Madrid.
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ENSALADA DE MANGO.
YAM MAMUANG.

En la cocina del restaurante
tailandés The Garden 2112,
se abre un Néctar PX, un
vino dulce, suave y
persistente. La chef habla de
frutas y frutos secos y
enseguida propone una
ensalada de mango con
salsa de tamarindo, colas de
langostinos, anacardos y
alifiada con zumo de lima.
Los aromas a pasas € higos
secos del vino de Jerez
acompafian el dulzor del
mango y contrastan con los
dcidos de la ensalada.
La rotundidad del vino,
| elaborado con uva Pedro
Ximénez, acompafia en
pequefios y espaciados
sorbos a este rico plato.
Se trata de un maridaje
diferente, posible y bien
ensamblado, divertido,
aunque poco corriente.
La chef Nan, originaria de
Bangkok y responsable de
la cocina desde el mitico
Thai Gardens de Jorge Juan,
del mismo grupo que este
restaurante, sugiere,
ademds, el Kai prio waan
thai, un pollo agridulce con
salsa picante y un postre
perfecto de arroz con leche
de coco y mango. Maridaje

sorprendente.

NECTAR Y NAN
The Garden 2112. Calle Arturo Soria, 207. Madrid.



ASIA - JEREZ

LUBINA ASADA CON
SETAS, BAMBU, SOJA,
GENGIBRE Y PIMIENTO
ROJO, PUERRO' Y
CEBOLLETA.

El ‘maestro | Ho‘n, dueﬁo y

ang
dehmsa lubma mspuada
pm‘, el oloroso dulce viejo
Matusalem

guisos con un toque de
aztcar y picante.

El chef Hoi explicaba que
“incluso la textura de la

carne de la lubina le va muy
bien a la sedosidad del
vino. Un pescado guisado
en una salsa con soja y
gengibre, puerro y
cebolleta, que acompafia al
sabor a frutos secos y
datiles del Matusalem.
Como contraste, el picante
tradicional de la cocina de
Shangai, que juega muy
bien con el vino entre
picantes y dulces.

En boca, este vino de Jerez
primero es amargo y
después dulce. La lubina
asada es picante y dulce”.
La cocina china tradicional
del maestro Hoi combina su
aprendizaje como cocinero
en Hong Kong y sus mas de
treinta afios en Espafia, lo
que se traduce en un
entusiasmo por el cerdo
ibérico, el foie o los boletus,
que incorpora a sus
creaciones combinando su
soberbio bagaje cldsico con

la creatividad.
MATUSALEM Y CHIU KAM HOI a creativida
Tse - Yang. Hotel Villa Magna. Paseo de La Castellana, 22. Madrid.
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TARTAR DE ATUN ROJO
MARINADO CON CHILE
PICANTE, SALSA DE
WASABI, HUEVAS DE
LUMPO Y HUEVO DE
CODORNIZ.

Estamos en la cocina de
Pedro Espina, el primer
espanol que vendi6 sushi en
Espafia, maestro Reiki y
cantante lirico. Conoce
perfectamente el fino Tio
Pepe y lo ha llevado con su
cocina por cada rincén del
mundo, donde ha
demostrado su buen hacer y
pasion por la cocina
japonesa.

“Al Tio Pepe le van platos
con mucha personalidad,
-comenta Espina- como la
misica, la cocina tiene su
métrica y este vino
armoniza muy bien con el
tartar de atin rojo.

En este caso, planteo una
lucha de titanes entre un
fino dominante y un plato
sutil, que alcanza el mismo
nivel para crear una
comunion. El fino salino,
seco y ligero en el paladar
pacta con las huevas de
lumpo, para continuar
acompafiando y
potenciando a un attin que,
ademads, lleva soja, ajo y
sesamo”,

Dice que en su evolucion
€OMO COCINEro NO Se marca
metas, “solamente me
propongo que el ingrediente
b me hable, Me considero un
Itame. No soy cocinero, soy
algo mdgico”, concluye
Pedro Espina.
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NOTICIAS

Por PABLO VARELA
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4%

Cosecha de premios en
Finca Constancia

Los vinos de Finca Constancia acaparan una lluvia de reconocimien-
tos en prestigiosos certdimenes mundiales. Premios que constatan la
calidad de los productos elaborados por la bodega castellana.

Altos de la Finca 2010 ha obtenido la
Gran Medalla de Oro en el Concurso
Mundial de Bruselas, situdndose
como el Mejor Vino de la Tierra es-
pafiol. Este certamen, que se ha po-
sicionado en el rango de
“campeonato mundial” de la cata,
estd compuesto por los mds selectos
profesionales del vino a nivel inter-
nacional.

El Concurso Internacional Femmes et
Vins du Monde 2012 -celebrado en
Ménaco y con un jurade compuesto
exclusivamente por mujeres exper-
tas en vino- y el Concurso Interna-
cional de Vinos Bacchus,
considerado como la gran cita espa-
fiola con el mundo del vino, han
otorgado Medallas de Plata a Altos
de la Finca 2009.

El resto de vinos de Finca Constan-
cia también consiguen galardones.
Finca Constancia 2009 ha obtenido
Medalla de Oro en los Bacchus y
Plata con la anada 2009 en Ménaco y

Bruselas.

Ademas, Finca Constancia Parcela 23
2009 ha sido reconocido con Medalla
de Oro en San Diego Internacional Wine
Comnipetition, concurso dirigido por el
prestigioso periodista Robert Whitley,
v Medalla de Plata en Critics Challenge
International Wine Competition, con-
curso creado también por €l y que
retine a los periodistas mds respeta-
dos del mundo del vino. Por su parte,
Finca Constancia Parcela 23 2010 ha
obtenido Medalla de Plata en Bruselas
v en el International Wine Challenge,
concurso que retine a mds de nueve
mil vinos de todo el mundo.

Estos vinos de parcela se basan en la
perfecta trazabilidad del vifiedo que
cuenta con doscientas hectdreas divi-
didas en setenta parcelas. Un con-
cepto que permite la elaboracién por
separado en cada depésito, pudién-
dose, ademads, valorar la calidad de las
uvas y experimentar con diversas téc-
nicas de cultivo y produccion.



Las vinos de
Gonzalez
Byass en el
Placido
Domingo
Festival

Los vinos de Gonzélez Byass han
acompafiado a Placido Domingo,
uno de los cantantes liricos mas
conocidos del mundo, en la pri-
mera edicion del festival organi-
zado y dirigido por el divo
espafiol, que se ha celebrado en
tres emblemdticos escenarios
como son el Real Alcdzar y el Te-
atro de la Maestranza, en Sevilla,
v el Teatro Cervantes, en Madlaga.
La versatilidad de la voz de Pla-
cido Domingo, de baritono a
tenor, se adapta muy bien a los
diferentes vinos servidos en
estos conciertos. Desde el fino
mds internacional, Tio Pepe, pa-
sando por los cavas de larga
crianza de Vilarnau, hasta los
vinos riojanos de Bodegas Bero-
nia y los blancos del Somontano
de Viiias del Vero, todos han te-
nido su espacio en el show room
organizado a la finalizacion de
cada uno de los conciertos que
han compuesto esta primera edi-
cion del Plicido Domingo Festi-
val.

Algo que ha hecho especial a este
Festival ha sido la vuelta de Pla-
cido Domingo al Teatro de la
Maestranza. Este, junto a los jo-
venes sopranos Nino Machaidze
y Micaela Oeste, ofrecié tres ac-
tuaciones de la épera Thais, del
compositor Jules Massenet, en el
legendario escenario hispalense.

NOTICIAS. Sector vino

S.M. La Reina de Espana posa junto al presidente Mauricio Gonzdlez Gordon, -a la derecha- y vicepresi-
dente, Pedro Rebuelta Gonzilez, de Gonzdlez Byass.

S.M. la Reina visita
Gonzalez Byass

Las Bodegas Gonzdlez Byass de Jerez
fueron el escenario escogido para el al-
muerzo que S.M. la Reina ofrecié a las
Primeras Damas que acudieron a la XXII
Cumbre Iberoamericana que tuvo lugar
en Cadiz.

Elvira Ferndndez (esposa del Presidente
del Gobierno de Espafia), Dfia. Marga-
rita Zabala (México), Dfia. Maria Alves
de Silva (Portugal), D. José Marfa Rico
(Costa Rica), Dita. M* Clemencia Rodri-
guez (Colombia), Diia. Marfa Isabel Ba-
rreiro (esposa del Ministro de Asuntos
Exteriores de Espafia), Diia. Marta Lina-

res de Martinelli (Panama4), Dfia. Maria
José Garcia Pelayo (Alcaldesa de Jerez) y
Diia. Magdalena Pifera (hija del Presi-
dente de Chile), fueron algunos de los
asistentes.

La visita, atendida por el Consejo de Ad-
ministracién de Gonzélez Byass, recorrié
lugares tan histéricos como la Real bo-
dega de la Concha (en la imagen) y bo-
degas tan especiales como La Cuadrada,
Los Apéstoles o La Constancia. Poste-
riormente, Catering La Buganvilia sirvié
un almuerzo que se maridd con Vifia AB,
Beronia Rosado 2011 y Noé.
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NOTICIAS. Sector vino

Lepanto se
pone de moda

Con Lepanto Solera Gran Reserva,
Gonzdlez Byass quiere demostrar
que el brandy ya no se toma sélo
con el café y el puro, sino que puede
ser un aperitivo perfecto acompa-
fidndolo con quesos, disfrutarse en
una relajada sobremesa con frutos
secos y chocolate.

Lepanto Solera Gran Reserva mues-
tra ahora un disefio mds sofisticado
de su mitico frasco, pero siempre
manteniendo su envase tipo decan-
ter. En la nueva imagen el azul klein
combinado con toques en dorado le
imprime un aire mas elegante y
vanguardista. Los hombros de la
botella aparecen mas sobrios conce-
diendo mds protagonismo al colla-
rin que refleja la fecha 1835, afio de
su creacion.

Una imagen renovada para un des-
tilado de moda.

Gonzalez Byass abre
una nueva tienda
online de vinos

www.tiendagonzalezbyass.com

La nueva tienda de vinos online de
Gonzidlez Byass pretende ser un
viaje por las diferentes bodegas que
integran la Familia de Vino. Se trata
de la expresién de la diversidad
enolégica, que busca tener los
vinos mds representativos en las
mejores zonas vitivinicolas de Es-
pafia.

La tienda se caracteriza por facili-
tar al consumidor el acceso a vinos
muy exclusivos, como los finos Pal-
mas o algunos por ser solamente

para coleccionistas, como el Palo
Cortado de afiada 1978, que con-
memora el bicentenario de la Cons-
titucién Espaiiola.

También se podran encontrar afia-
das viejas, vinos de muy corta pro-
duccién o que sdélo se lanzan
periodos muy concretos, como el
Tio Pepe en rama o la edicién espe-
cial del brandy Lepanto, asi como
informacién sobre maridajes o la
seccidon interactiva “Pregunta al
enélogo”.



Jerez:
excelente
calidad
aunque menor
produccion

La produccion total en la vendimia
en el Marco de Jerez de la Frontera
(Cadiz) se ha situado en 46,9 mi-
llones de kilos de “excelente” cali-
dad, lo que supone un descenso
global del 27% con respecto a la co-
secha del pasado afio, aunque si se
considera la menor superficie ins-
crita en el Consejo Regulador, la
variacién en términos de produ-
ccion media por hectdrea ha sido
de un 22%.

En una nota, el Consejo indica que
el descenso de produccién por hec-
tdrea ha afectado de forma “muy
diferente” a los distintos términos
municipales de la Denominacién.
Asi, los vifiedos de Trebujena han
producido pricticamente un tercio
menos que en 2012, mientras que
en algunos términos costeros se ha
recogido incluso mds produccién
por hectdrea que en la pasada ven-
dimia.

Ha sido una vendimia corta, pero
con "un alto nivel de calidad y un
grado medio superior a 11,5
Baumé", explica la nota.

Las condiciones climatolégicas del
afio agricola han sido particular-
mente secas, con un nivel medio de
pluviosidad ligeramente por en-
cima de los trescientos litros, lo que
apenas supone la mitad de la llu-
via recogida en un afio normal.

NOTICIAS. Sector vino

Nace el Colegio Oficial
de Enologia en Castilla-

La Mancha

Las cortes regionales de Castilla-
La Mancha aprobaron por unanimi-
dad, a principios del mes de
octubre, la creacién del Colegio
Oficial de Enologia de esa comuni-
dad auténoma, el primero de estas
caracteristicas que se constituye en
nuestro pafs.

Segun publica el DOCM, la crea-
cién del Colegio dotard al colectivo
de una organizacién de defensa de
la profesion y constituird un cauce

idéneo para la colaboracién con las
administraciones publicas, partici-
pando en la bisqueda y disefio de
las actuaciones que mejoren la si-
tuacién del sector, asf como un ins-
trumento de mejora de la calidad
de los servicios prestados por los

profesionales.
El Colegio Oficial de Enologia ad-
quirird  personalidad juridica

desde la entrada en vigor de la
presente ley.

Crece el consumo de
vino en los hogares

espanoles

El consumo de vino en los hogares
espafioles crecidé un 3,5% en volu-
men hasta rozar los 205 millones de
litros durante el primer semestre de
2012, mientras que la facturacion se
mantuvo estable (-0,1%), con 446,7
millones de euros, segtin los datos
del Oemv. Este crecimiento, se debe
en gran medida, al aumento en junio
de un 23,3% en volumen y un 5,6%
en valor, por el gran desarrollo de

los vinos sin denominacién de ori-
gen. La fuerte caida de precios de
junio redujo el precio medio un 3,4%
en este periodo hasta los 2,18 euros.
Por productos, los vinos tranquilos
sin denominacién de origen fueron
los que mds crecieron en volumen
hasta junio, un 5,3%, con 114,4 mi-
llones de litros, el 56% del volumen
total de vino consumido en alimen-
tacion.
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NOTICIAS. Sector vino

Vino contra la
diabetes

Un estudio europeo apuesta
por su consumo moderado.

Que el vino cuenta con importan-
tes cualidades beneficiosas para la
salud ya se ha demostrado en gran
cantidad de estudios cientificos.
Ahora, la revista Journal of Internal
Medicine, publica un informe que
refleja los beneficios de consumir
vino de manera moderada en
nuestro metabolismo y, mds con-
cretamente, en el descenso del
riesgo de padecer diabetes tipo 2.
Este estudio forma parte de la In-
vestigacion Prospectiva Europea
sobre Cancer y Nutricién.

The Great
Sherry Tasting

Cata de vinos de Jerez presen-
tes en el mercado britdnico.

El pasado mes de septiembre, el
Instituto de Jerez de Espaiia
acogi6 la mayor cata de vinos de
Jerez siempre disponibles en el
Reino Unido en la actualidad.
Mds de veinte productores
presentaron mds de cien vinos
procedentes de esta denomina-
cion de origen. El acto conté con
la presencia de Beltran Domecgq,
presidente del Consejo Regula-
dor. Reino Unido es uno de los
mayores mercados de los vinos
de Jerez.

El vino podra apoyar el

deporte

El Congreso debate permitir la publicidad de bebidas alcohdlicas con
menos de veinte grados en eventos deportivos.

La publicidad del vino y demds bebi-
das alcohdlicas de menos de 20 grados
en lugares donde su venta o consumo
esté prohibida se ha colado en el de-
bate politico de este otofio. El PP ha
presentado en el Congreso una en-
mienda al Proyecto de Ley de Medi-
das Urgentes de Liberalizacién del
Comercio v de determinados servicios
para permitir estos anuncios.

“La finalidad de esta enmienda es fa-
cilitar la posibilidad de que se cele-
bren en Espafia eventos deportivos de
cardcter internacional que cuentan
con un fuerte apoyo econémico y fi-
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nanciero de marcas de bebidas con
graduacion alcohdlica inferior a 20
grados", han asegurado sus promoto-
res a Europa Press.

"La inmensa mayoria de paises de
la UE no tienen limitado el uso de
estos canales de comunicacién,
como eventos deportivos interna-
cionales retransmitidos en Espafia
por television, (para la publicidad
de bebidas alcohdlicas de menos de
20 grados), por lo que esta limita-
cion reduce la competitividad de
las marcas espafiolas"”, sefialan sus
impulsores.

Cientificos
espanoles
reducen las
aminas de
forma natural

El Consejo Superior de Investiga-
ciones Cientificas (CSIC) ha
conseguido reducir, de manera
natural, las aminas biogénicas del
vino, unos compuestos presentes
en alimentos y bebidas fermenta-
das que en altas concentraciones
pueden tener efectos negativos en
el organismo.

La investigacién, publicada en la
revista Journal of Applied Microbio-
logy, describe un procedimiento
probado en vinos blancos y tintos
que se basa en el empleo de
extractos enzimdticos del hongo
Penicillivm citrinum. Esta cepa de
Penicillium citrinum es capaz de
degradar elevadas concentracio-
nes de histamina, tiamina y
putrescina, tres de las aminas
biégenas mayoritarias en vinos.
Algunos paises, como Austria,
Bélgica, Holanda, Finlandia y
Alemania, emplean la histamina
como marcador de seguridad y
calidad de los vinos y han
impuesto recomendaciones a la
concentracion maxima permitida.
La importancia de este trabajo
reside en que los extractos flingi-
cos podrian ser aplicados en el
proceso de vinificacién, previ-
niendo los efectos adversos en la
poblacién sensible a las aminas
biégenas. Por otra parte, este
método ayudaria a mitigar futu-
ros problemas en el comercio y
exportacién del vino.



Vinas del Vero
Gerwilirztraminer
Coleccion 2011,
premio al mejor
vino catado de
todas las D.O.

La Asociacion Enolégica de Cata de
Salamanca ha concedido al Vifias del
Vero Gewdlrztraminer Coleccién
2011, el trofeo al mejor vino blanco
catado de todas las Denominaciones
de Origen de Espana.

Por otra parte, Perswijn, la publica-
cion especializada mds importante
de Holanda, ha seleccionado Vifias
del Vero Chardonnay Coleccién 2011
como el mejor vino blanco espafiol
comercializado actualmente en aquel
pafs. Un gran afio para la bodega de
Somontano.

Crecen las
ventas de
Somontano

Las ventas de vinos con D.O. So-
montano han aumentado un 5%, en
los seis primeros meses del afio
frente al mismo periodo de 2011.
Este incremento se ha debido, sobre
todo, a las exportaciones a Europa
y al mercado chino, asf como al
mantenimiento a nivel nacional.
Estos datos confirman una tenden-
cia al alza en una situacién de crisis
economica y el descenso generali-
zado de las ventas a nivel nacional.

Espana se
hace fuerte
en México

Espafia se consolida como el primer
proveedor de vino del mercado me-
xicano. Durante el primer semestre
de 2012, las importaciones de vino
procedente de nuestro pais lideran el
rdnking tanto en valor como en volu-
men. Desde este afio, los vinos espa-
fioles han desbancado a los chilenos
en volumen, a pesar de reducir un
7,5% sus ventas, pero han mantenido
su liderazgo en valor de forma clara,
al crecer un 12,6%, segtin datos del
Observatorio Espariol del Mercado
del Vino (Oemv).

Las importaciones mexicanas totales
cayeron hasta junio un 7,7% en volu-
men, aunque la subida de precios de
todos los vinos elevo la inversién un
14,7%. Por esta razon, Vifias del Vero
ha conmemorado el 25 aniversario de
su creacion con una serie de eventos
en distintas ciudades de México.

Con un futuro
prometedor

por Salvador Manjon,

director de la semana vitivinicola.

www.sevi.net

Hablar de vino es hablar de cultura,
glamour, placer... Pero tambiéen de
economia; como asf lo demuestra el
hecho de que sea uno de los productos
que mefor esta soportando los dificiles
momentos que atravesamos. Parece
que el mercado exterior estd teniendo
quie compensar lo que nuestros
hogares no consumen para sacar
adelante a nuestras empresas y, no en
vano, en ese camino llevan trabajando
nuestras bodegas desde hace anos.
Acabamos el 2011 apenas 50 millones
de litros por detrds de Italia, primer
pais del mundo en exportaciones con
poco menos de 2.300 millones y es
muy probable que este ano marque un
hito en nuestro sector y, al primer
puesto que ocupamaos en cuanto a
superficie de vifedo, podamos anadirle
esie otro de ser el pais del que mas
vino se consume allende nuestras
fronteras.

Pero nada de todo esto ha sucedido
porque si. Nuestros viticultores han
reconvertido sus vifiedos, los endlogos
han empleado la tecnologia que les
permite obtener vinos respetuosos con
la excelente calidad de sus mostos y
las bodegas han trabajado para hacer
llegar al consumidor los productos con
presentaciones y precios adecuados. Y
todo ello sin perder las seiias que nos
hacen diferentes.

Llegan tiempos dificiles en los que
lomar decisiones complicadas, pero el
vino sigue adelante, progresa con un
futuro prometedor por delante, abre
mercados y consolida posiciones en el
exterior con precios cada vez mds altos
que estd sabfendo compartir con los
viticultores. Todo un ejemplo de
fortaleza y saber hacer que hard
posible poder seguir hablando de fos
vinos espaioles como baluarte
econdmico y ensena hacional.




PARKER - BERONIA

ARKER

ERONIA TOGRA LA
=JOR PUNTUACION
= SU HISIOR)

En la dltima edicion de The Wine Advocate, cinco vinos
de Bodegas Beronia han logrado mds de 90 puntos.

El equipo de Bode-

gas Beronia estd de enhora-
buena tras conocer que cinco
vinos han logrado una pun-
tuacion de mds de 90 puntos
en la tdltima publicacién de
Robert Parker, The Wine Advo-
cate.
Hay que destacar los 92 pun-
tos de Beronia Seleccion 198
Barricas y del Tempranillo
Elaboracion Especial 2009.
Por su parte, Beronia III a.C.
2008 ha obtenido 91 puntos y
90 puntos ha sido la califica-
cién obtenida por Beronia
Gran Reserva 2004 y Beronia
Reserva 2006.

Esta noticia ratifica el éxito
que Bodegas Beronia estd co-
sechando en Estados Unidos
al haber logrado situarse
entre los Top 50 Best Wine de
The Wine Spectator en los alti-
mos dos afios y conseguir ser
el mejor vino de la D.O. Ca.
Rioja en la misma revista.
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.BERONIA SELECCION 198 BARRICAS 2005

Atractivo v vivaz con tonos de cereza madura sobre fondo rojo rubi

brillante. En nariz, aromas intensos y complejos con predominio
de frutos rojos del bosque con notas balsdmicas y especias dulces
como la canela y el clavo. Fondo de chocolate y recuerdos a paste-

leria. De entrada calida, resulta firme vy rc Destaca la buena

ruta madura finan > armonizada con

estructura de sabores :

taninos dulces de la madera y la integrada acidez.

TEMPRANILLO ELABORACION ESPECIAL 2008

Atractive e intenso granate con profundos reflejos cereza picota,

de capa alta, limpio y muy brillante. Compleja nariz en la que pre-

ales de

liz y frutas rojas y negras

on marcadas notas minerales. Paladar

edominando los aromas de torrefactos

.BERONIA Il A.C. 2008

.BERONIA GRAN RESERVA 2004
.BERONIA RESERVA 2006



SELECCION TS

EMPRAMNILLO

ROBERT
PARKER

Robert McDowell Parker Jr.,
nacido en Baltimore, Maryland,
el 23 de julio de 1947, es un
critico de vino estadounidense
considerado uno de los mas
influyentes del mundo.

Se gradud en la Universidad de
Maryland College Park en
Historia del Arte, continué
estudiando en la Universidad de
Maryland, en Baltimore,
gradudndose en Derecho.

En 1975 comenzo a escribir una
guia sobre vinos con la
pretension de ser “abogado del
consumidor”. Tres afios mas
tarde, comenzé a publicar en la
revista The Baltimore -
Washington Wine Advocate, que
se convertirfa, un afo después
en The Wine Advocate.

Parker se dio a conocer
internacionalmente cuando
consideré soberbia la cosecha de

Burdeos de 1982, a diferencia
del resto de criticos. Dej6 su
trabajo como abogado en el afio
1984 para dedicarse en exclusiva
a escribir sobre vino.




CATA a CATA

“Leonor resume la
elegancia de Jerez”

Reunimos a cuatro periodistas expertos en vino y criticos gastronomicos, ademds de bloggers con miles de
seguidores, alrededor de una botella de Leonor Palo Cortado y un sugerente mend nikkei servido por Emiliano Reyes.
Pilar Molestina, Raquel Pardo, Carlos Maribona y Alvaro Cerrada conversan sobre esta propuesta de maridaje.
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CATA a CATA

LEONGONK
FVERED EREN] apmane
PFALO CORTADD
T

LEONOR Palo Cortado

Vino de Jerez, de crianza oxidativa, a camino
entre los Amontillados _-y:"l.US 'Dlﬁ.fﬂ.sqs"- En la imagen de la izquierda,
Envejecimiento por sistema tradicional de catando Leonor Palo Cortado,
criaderas y solera durante mds de 12 afios. estin, de izquierda a derecha:
Es una joya enologica d‘?'- color ambar Raquel Pardo, Carlos Maribona,
intenso, con aromas a madera, vz y Alvaro Cerrada y Pilar
frutos secos. En boca se expresa con la Molestina. El lugar elegido para
‘maxima elegancia y es persistente y la cata fue el restaurante La
.Pmiemsn_., Panamericana.

Servir entre 12 y 14 grados.
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CATA a CATA

.CARLOS MARIBONA

BLOG SALSA DE CHILES H

“Leonor es un vino que resume la elegancia de Jerez”.

El periodista y bloguero Carlos Maribona que desde el afio
2004 escribe sus opiniones relacionadas con la gastronomia
en su blog Salsa de chiles, uno de los espacios mds seguidos,
comenta que: “No hay un vino que aguante los citricos de un
tiradito. Si hablamos de comer con picantes, me quedo con
Tio Pepe, te refresca y limpia la boca. Estos vinos -continta-
hay que probarlos, a mi me gustan mucho, y creo que es
bueno recomendar acercarse a ellos y experimentar”.

“Si tuviera que aconsejar una comida s:ornpleta con Leonor
Palo Cortado, dirfa: jamén ibérico y queso azul”.

.RAQUEL PARDO —

Rl i il

BLOG RAQUELIQUIDA _

o o —

=
“Para mi, Leonor es un vino que tiene una personalidad no
apta para cualquiera, y eso me encanta, el hecho de que ten-
gas que descubrirlo, currarte un poco el conocerlo, olerlo y
degustarlo para que te cuente... y que luego tiene una con-
versacion larga, muy interesante, de aromas y sabores.

En cuanto al maridaje, yo creo que es un vino para hablar, de
copa, en otofio, en primavera, sin mucho calor, para poder
disfrutarlo en la copa un tiempo sin que coja demasiada tem-
peratura... Su maridaje puede ser una buena conversacién,
un buen libro y, si hay que comer algo, un buen foie que in-
tensifique el momento, la pausa”.

Blogueando desde el principio, los cuatro invitados
desenfundaron sus soportes tecnolégicos para
comenzar a informar justo después de la primera
cata de Leonor Palo Cortado. Tabletas y
smarfphones lanzaban opiniones sobre sensaciones
de lo que alli estaba sucediendo.
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CATA a CATA

ALVARO CERRADA g
BLOG YALOCATOYO e ——
5

“Leonor es un vino que invade de recuerdos el pensamiento.
Sus aromas a toffe, caramelo, almendras tostadas, fruta es-
carchada, combinados con sensaciones frescas citricas en
perfecta armonfa, hacen que al olerlo uno quiera cerrar los
ojos y meditar. Al llevarlo a la boca se muestra arménico,
como una pieza musical, buen equilibrio entre alcohol y aci-
dez, que lo hace agradable. Llena la boca. El recuerdo de los
aromas vuelve al final, una vez tragado, para dejar una larga
sensacién de placer.”.

“Es un vino perfecto para acompafar con amigos. Si, ade-
mds, ponemos un poco de embutidos, frutos secos y otras
variantes, hacen de este Palo Cortado un acompafiamiento
ideal en cualquier reunién. Si es en invierno, acompafiando
ligeramente a una sopa de cocido, 0 a un buen rabo de toro,
creo que mantendria una buena armonia”.

PILAR MOLESTINA | p——

BLOG DOS DE COPAS a

“El Palo Cortado es de los pocos vinos que atn guarda cierto
misterio. Su encanto viene precisamente de la sorpresa de
su descubrimiento y la forma en que te atrapa; lo menos que
se puede decir es que seduce y envuelve. Aunque lo perfecto
es no intentar casarlo con nada para no perderse ningtin de-
talle, en este almuerzo comprobamos que su profundidad
aromdtica, su complejidad, el larguisimo post gusto y la sen-
sacion final es tal, que camina perfectamente alineado con
platos que también tienen ese punto de complejidad con
profusién de notas aromaticas frescas, herbdceas y sabores
que atinan toques acidos, ligeramente dulces y un ligero
punto tostado”.

La cata se realizo en el restaurante La Panamericana
(Madrid. C/ Hortaleza, 72) Su chef, Emiliano Reyes,
sombrero borsalino calado, desplego sobre la mesa
su fusién del nuevo mundo y cocteleria creativa,
que recorre tradiciones gastronomicas tan
interesantes como la peruana, mexicana o japonesa.
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COSMOVINO

i a
DAMIA DEAS
ENOLOGO
DE CAVAS VILARNAU.

el

S el siglo XIX, en todo el drea de
Sant Sadurni, lo que llamamos el Pene-
dés medio, ya existian grandes extensio-
nes de cultivo de la vifia. Fue en esta
época cuando empezo a extenderse la
filoxera en Francia, llegando al sur y
superando la barrera de los Pirineos. Una
enfermedad que mataba la cepa arrasé
completamente la zona de Sant Sadurni.
Antes de la filoxera, Sant Sadurni
d“Anoia era una zona de cultivo para
vifia de vinos tintos.
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Pasada la filoxera, la zona se recupera
con cepa injertada, libre de filoxera, y se
empieza con la variedad de uva blanca
porque es Codorniu quien, en esa
época, comienza con el método Cham-
penoise o como se llamaba popular-
mente: Xampdn.

Las variedades blancas como la Maca-
beo (Viura, en La Rioja), la Xarel -lo y
la Parellada, que eran las autoctonas,
comenzaron a poblar de nuevo las
vifias.

ENOLOGOS

;Por que Sant
Sadurni d” Anoia es
la cuna del Cava?

Esto supuso un cambio brutal de viti-
cultura porque vya estibamos
hablando, no de un vino tranquilo,
sino de un vino con graduacién mads
baja, pero con algo mas de acidez para
poder tener una segunda fermentacion
en botella.

Esta nueva etapa supuso un cambio
brutal de viticultura en la zona. Marca
la iniciativa de la familia Raventds, de
Codorniti, v a su lado van naciendo
otras cavas. El negocio va en expan-
sion y a mediados del siglo XX se
produce una gran explosion en creci-
miento de ventas del mercado domés-
tico y de exportacién a la estela del
champagne francés.

Es en este momento cuando los fran-
ceses no quieren que llamemos cham-
pan a nuestros vinos y decidimos
llamarle Cava. Es el mismo sistema de
elaboracion pero en otra latitud y otro
terrufio.

El nombre de cava le viene porque es
la palabra que se utiliza en Sant
Sadurni para llamar a la bodega. Una
bodega subterrdnea cavada en la
Herra.



;Qué es un vino

de Parcela?

entro de la bisqueda de pardme-
tros de calidad y perfeccién para nues-
tros vinos y nuestra bodega, afadimos
un concepto mds, la excelencia, repre-
sentado por las elaboraciones que he-
mos denominado Finca Constancia Par-
celas.

Hablamos de un vifiedo con una
extension de 200 hectdreas, dividido en
79 parcelas, rico en variedades
(Chardonnay, Verdejo, Sauvignon
Blanc, Tempranillo, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Graciano,
Syrah, Petit Verdot y Garnacha) y
suelos con estructuras diferentes. En
definitiva, un sinfin de microclimas
de los que se han seleccionado las
parcelas (cada una de las tres
hectireas) que mejor representan la
expresion de una variedad.

Estas parcelas se vendimian con mimo,
en su momento 6ptimo de maduracién,
siempre manualmente, en cajas de re-
ducido tamafio para conservar la inte-
gridad de los racimos, para, posterior-
mente, pasar a una mesa de seleccién
donde se consigue aportar una mayor
calidad eliminando bayas que no cum-
plan con nuestro elevado criterio de ca-
lidad.

Una vez se han seleccionado las uvas,
éstas pasardn, sin la utilizaciéon de me-
dios mecdnicos, sélo por la gravedad, a
los depésitos.

.BEATRIZ PANIAGUA
ENOLOGA DE
FINCA CONSTANCIA.

Para terminar de redondear estas fantds-
ticas elaboraciones, los vinos permanece-
ran en barricas nuevas de roble durante
un tiempo, en el cual ganardn compleji-
dad y presencia, pero nunca olvidando el
“alma” del vino.

Vinos como Finca Constancia Parcela
23. elaborado 100% con la variedad
Tempranillo, sus aromas varietales son
los primeros en presentarse (frutas del
bosque, cereza, grosella) perfectamente
acompafiados por un torrefacto suave
bien ensamblado con toques finales de
regaliz y vainilla. Buena estructura, car-
noso, con un excelente paso por boca
que se mantiene en la retronasal, equili-
brado, largo y generoso.

O blancos como Finca Constancia Par-
cela 52, elaborado con la variedad Ver-
dejo y con la particularidad de que ha
sido fermentado en barrica. Esta elabo-
racion nos brinda diferentes matices.
Notas elegantes de albaricoque y finas

COSMOVINO

hierbas aromdticas ligeramente especia-
das que se unen con unas sutiles notas
de madera que le confieren una perso-
nalidad tnica.

El nuevo afio 2013, lo podremos cele-
brar con el nacimiento de Finca Cons-
tancia Parcela 12. Elaborado tnica-
mente con la variedad Graciano, se
compone de la parcela 1y de la parcela
2, de ahf su nombre. Este varietal se en-
cuentra situado en un terreno muy par-
ticular formado en su gran mayoria
por material granitico proveniente de
prolongadas erosiones de la Sierra de
Gredos.

Nos encontraremos un color rojo pi-
cota con intensos matices amoratados,
ldgrima consistente, densa y levemente
coloreada. Podremos descubrir infini-
dad de matices, como grosellas, cassis
y ardndanos. Nos envolvera su carno-
sidad y potencia, con un paso por boca
elegante que expresa toda su fruta.
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VIAJE DE VINO

PESCADOS Y MARISCOS DE GALICIA

LA ABRUMADORA
MODESTIA DE LOS
MEJORES PRODUCTOS
DEL MUNDO

UN VIAJE GASTRONOMICO CON BENIGNO CAMPOS.

No es sencillo asumir tanta calidad, pasion y realidad cuando llevas
anos embaucado por la evolucién de la cocina y las propuestas
geniales de los cocineros mas mediaticos del mundo.

Viajar a Galicia de la mano de Benigno Campos es una travesia
extraordinaria por lo vivido y aprendido, por el descubrimiento de
reconditas cocinas donde habitan la pasion y el respeto a los mejores
productos del mundo. Platos, cocineros, paisajes y experiencias se
retinen alrededor de pescados y mariscos sublimes que merecen el
trato dispensado por estas gentes apasionadas y que se dejan
acompanar por vinos igualmente virtuosos.

Benigno, el cocinero de la television gallega, el “Larpeiro”, ejerce de
orgulloso anfitrion y buen amigo de un viaje alucinante.

UnN REPORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTOGRAF{AS DE mOnsclub
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Palometa roja -0 vifréy=al horno, del
restaurante d Berto, en O Grove;Pontevedra.




VIAJE DE VINO

Es noche cerrada en Vigo a las
seis de la madrugada cuando la lonja es
ya un hervidero de actividad. Los buques
pesqueros del Gran Sol descargan la pes-
ca, decenas de carretillas se mueven dgil-
mente sobre el suelo mojado entre cien-
tos de metros cuadrados didfanos, mien-
tras cajas de diferentes variedades de pes-
cados y mariscos se amontonan y son ro-
deadas por los futuros compradores. Los
megafonos amplifican la voz de los su-
bastadores convirtiéndose en protago-
nistas.

Es entonces cuando nos encontramos
con Benigno Campos, conocido en todo
Galicia como el Larpeiro (goloso o comilén,
en castellano) protagonista desde hace
cuatro afios de un programa de cocina de
€xito en la television autémica gallega ti-
tulado Larpeiros, en el que cinco personas
se reparten el trabajo para hacer la com-
pra, mostrar el producto y cocinar una re-
ceta semanal. Tarea ésta tltima de la que
se encargan Benigno junto a Lola, entre
canticos tipicos y muy buen humor.
También hemos invitado al cocinero Pepe
Solla, del restaurante Casa Solla, -situa-
do en Poio, Pontevedra y galardonado con
una estrella Michelin- representante de la
nueva cocina gallega.

Este viaje pretende acercarnos al producto
gallego del mar de la mano de estos dos
referentes de la cocina gallega y sus con-
ceptos diametralmente opuestos de coci-
na clasica y de vanguardia, aunque par-
tiendo del mismo producto.

Las subastas de la Lonja de Vigo siguen
su frenético ritmo entre pujas, fugaces mi-
radas entre compradores e inspecciones
del producto antes de aceptar el lote
comprado. “Se comienza a cantar por
ejemplo desde 50 euros el kilo y el que
para la cuenta atrds elige primero”, explica
Pepe Solla.

Pescados y mariscos alfombran la lonja y
rapidamente son cargados con carretillas
a mano o eléctricas a los muelles de car-
ga. Su destino estd en los mercados loca-

les, las grandes capitales nacionales y el
aeropuerto de Vigo, que transportard el
pescado y el marisco, esa misma mafiana,
a diferentes lugares de Europa y al resto
del mundo.

Merluzas, besugos, pescadillas, calama-
res, bacalaos, palometas, pulpos, rayas,
lenguados o rapes entre decenas de dife-
rentes especies han protagonizado una
madrugada mds en la Lonja de Vigo. Para
el visitante lo més llamativo son los gran-
des peces espada o los diferentes ttinidos
que yacen robustos sobre hielo, grises
como el acero, a la espera de ser vendidos.

Un café en el puerto sirve para conocer
mejor a nuestro gufa de este viaje gastro-
nomico por el sur de Galicia.

COCINAR, COMER Y CANTAR
Benigno Campos trabajé durante 39 afios
en la oficina técnica de una empresa de
construccién naval, en el mismo puerto
donde hemos vivido una jornada de lon-
ja. La cocina, junto con la muisica, fue siem-
pre su pasion.

De nifio pasaba las tardes ayudando a su
abuelo en la tienda de comestibles que la
familia tenfa en la localidad de Chapela.
Enla playa de Arealonga llenaba sus bol-
sillos de navajas y almejas y los compar-
ta con los amigos del barrio.

Al preguntarle por los recuerdos gastro-
nomicos de su infancia Benigno recuerda:
“de nifio comia de todo, pero si tuviese
que escoger un plato de los que cocinaba
mi madre, el preferido eran las luras en-
cebolladas con patatas fritas”.

Un dia, hace ahora poco mds de cuatro
afios, un amigo periodista que sabia de sus
dotes para la cocina y su amor y conoci-
miento del producto gallego le pregunté
si se atreveria a ponerse delante de una ca-
mara de televisién y cocinar para todos los
gallegos. No se lo pensé dos veces y, tras
grabar el capitulo piloto, directivos de la
television gallega y el mismo Benigno tu-
vieron claro que el programa serfa lider de
audiencia, como asf es.




Las luras de ria son el producto favorito de
Benigno. En la imagen, con una peixiera de
la Lonja de Bueu. El mismo las cocina
encebolladas.
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La primera parada es en el Mercado del
Berbés (Vigo), un reducido espacio con po-
cos puestos, pero con la mejor calidad.
Enseguida nos damos cuenta de la po-
pularidad de Benigno Campos. A su
paso, los vecinos de la ciudad mds gran-
de de Galicia le paran sin cesar para co-
mentar su tltimo programa. Las peixeiras
(pescaderas) le reclaman desde sus pues-
tos con el producto en la mano. Rodaba-
llos y lubinas salvajes, luras (calamar de
laria), o la “joya del mar” como los llama
Benigno, sargos, rapes enormes, merluzas,
pescadillas y cariocas, espectaculares be-
sugos, mucho boquerén (para hacer an-
choa) y sanmartifios, ademds de mariscos
como el bogavante, centollas, percebes, ci-
galas, navajas, berberechos y almejas ba-
bosas, “las mejores”, explica el cocinero de
la television gallega, esperan a que los me-
jores restaurantes de Galicia compren a
primera hora de la mafana.

Nos despedimos y caminamos a través del
acristalado Mercado de la Piedra, donde
la ostreira Maria, que lleva cuarenta afios
en el mismo puesto, ofrece generosa-
mente a Benigno una rica y fresca ostra.
Entramos ahora en el Mercado del Cal-
vario, que data de 1923, en plena zona pea-
tonal del barrio homénimo. Una plaza
mds popular que el Berbés, con grandes
puestos de pescado y marisco. Ensegui-
da una peiveira se da cuenta de la presencia
de Benigno y grita: “jayer hiciste abade-
jo enel programa y hoy ya lo he vendido
todo!”.

A raiz del programa de televisién, Benigno
ha escrito tres libros de cocina tradicional
gallega. Del primer libro se vendieron més
de 70.000 ejemplares.

EL MEJOR PRODUCTO DEL MUNDO
“El pulpo es mds que un alimento, es un
simbolo de Galicia”, explica Benigno en
un discurso emocionado desde el que in-
siste en dejar claro que los pescados y ma-
riscos de Galicia son los mejores del
mundo.
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Llegamos al restaurante Veiramar, en Ar-
cade, situado en la orilla del final de la ria
de Vigo que presenta una bonita vista des-
de su comedor. Su cocinero es Paco Co-
rral, un joven y enérgico gallego que co-
gi6 el relevo familiar y ha convertido su
restaurante en lugar sagrado para la gas-
tronomia gallega. Cuenta que estuvo casi
tres afios junto a un buen mariscador para
aprender a diferenciar el buen marisco.
Toda una declaracion de intenciones.
Sobre la mesa, empanada de centolla y
pan de maiz con pasas. Para beber, Vifias
del Vero Chardonnay Coleccién 2011.
Unas ostras de la rfa marcan el comienzo
de una comida memorable.

“Los gallegos somos de plato grande y tra-
go largo”, avisa Benigno.

Paco Corral paso tres afios
junto a un mariscador para
aprender a diferenciar y
comprar el mejor marisco.

Una bandeja de mariscos irrumpe en la
mesa con camaron, cigala y centolla.
Los sabores se descubren limpios, defi-
nidos y sabrosos, las texturas perfectas de-
finen productos de primera.

A continuacién, vieras al horno, delicio-
sas y, después, el plato estrella, rodaballo
alhorno. No hace falta comentar que el ro-
daballo es salvaje y serfa casi un insulto
para Paco Corral dudarlo. Pero la primera
imagen del plato nos da sefiales de su ca-
lidad. Un plato sencillo cocinado con la
mejor materia prima con un poco de al-
barifio, Tio Pepe, cebolla y patatas de la
tierra, sin artificios y con mucho carifio. De
verdad que se nota. El entorno le da la ca-
lidad y Corral se supera mimando cada
plato que saca a la sala. Perfecto con un
tinto Beronia Seleccién 198 Barricas
2005.

Para terminar, una cafia de crema paste-
lera, hecha en casa. Mirando el paisaje que
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En la cocina del restaurante Veiramar charlan dos amigos, Paco Corral y Benigno Campos, con la ria de Vigo al fondo. A la
‘ izquierda, una centolla preparada. Sobre estas lineas, cazuela de rodaballo al horno y ostra.
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nos descubre el final de la rfa nos despe-
dimos de Paco Corral, que nos dice con
una sonrisa franca: “la cocina siempre es
el mercado”.

Los pescados y mariscos gallegos pesca-
dos por la flota de bajura llegan a los pe-
quefios puertos por la tarde, procedentes
de la pesca del cerco y del marisqueo.
Llegamos a Bueu sobre las cinco de la tar-
de, famoso por su subasta de pulpo (Pol-
bo das Rins). Ademas, caballa, salmonetes,
faneca, luras, sardina, jurel y mariscos
como ostras, centollas, erizos y almeja ba-
bosa y rubia ocupan los no méds de vein-
te puestos donde las peixeiras algo revo-
lucionadas por la presencia del cocinero
televisivo, sonrfen nerviosas y charlan
amistosamente con Benigno.

Bueu merece una visita por su actividad
pesquera, pero también por la presencia
del museo de la conservera Massé que fue
la mayor de toda Europa hace ya unos
cuantos afios, y por probar la empanada
de manzana de la panaderia Amador.

“COMPRO ORO Y VENDO ORO”

En la peninsula del Morrazo, entre las rias
de Vigo y Pontevedra, en el pueblo de Hio,
nos encontramos con Indalecio y Avelina
en el restaurante Doade, donde han pa-
sado mds de 23 afios cocinando pescados
gallegos y mariscos.

“Compro oro y vendo oro”, dice Indale-
cio mientras saca espléndidos ejemplares
de lubina, mero, rape y lenguado en su co-
cina. Lo tiene muy claro, el éxito de su co-
cina se debe al respeto por el producto ga-
llego. Un excelente arroz con bogavante,
acompafiado con un Cava Vilarnau Gran
Reserva Vintage, con sus interesantes aro-
mas a frutos maduros, amenizan el al-
muerzo. Mientras llueve en el exterior, nos
acercamos un poco mas a la tradicién lo-
cal, al sentir y al folclore de estas privile-
giadas terras,

A la salida nos topamos con el Cruceiro
de Hio, muy cerca del restaurante, fren-
te a la iglesia de San Andrés, bello roma-
nico del siglo XIL
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Benigno disfruta capitaneando la ruta,
mostrando orgulloso lo mejor de su tierra.
En un pequefio receso explica que “coci-
nando y escuchando una gaita es el hom-
bre mas feliz del mundo”.

El timonel de este viaje estd casado, tiene
dos hijos y un nieto. “Mi mujer es una
maestra haciendo empanadas de xoubas
con pan de maiz”, nos cuenta. Uno de sus
hijos es gaiteiro de profesién, compafie-
ro y amigo de Carlos Ntifiez, y el otro ha
estudiado hosteleria.

Su programa Larpeiros es lider indiscuti-
ble de audiencia y su secreto lo explica
contindonos que: “ hablo de la cocina ga-
llega de toda la vida, utilizo los produc-
tos de la aldea e intento comunicar bien”,

Las pasiones de Benigno
Campos son la cocina, visitar
mercados y la musica
tradicional gallega.

Viajamos a O Grove. Justo antes de avis-
tar el impresionante Gran Hotel, enla isla
de La Toja, paramos en el restaurante
d’Berto. Una gran cava, una pecera con
marisco vivo y una exposicion de pesca-
dos frescos recibe al comensal.

Los comedores de todos estos restauran-
tes no tienen nada de especial en su de-
coracién, mds bien son parcos y frios. Pero
el ambiente lo ponen sus gentes y la ca-
lidad suprema de sus cocinas.

Berto decidi6 hace casi una década, ser-
vir los mejores pescados y mariscos de las
Rias Gallegas y su hermana Marisol le si-
guid, cogiendo las riendas de la cocina.
“Aqui puedes comer desde el mejor ma-
risco de El Roncudo, a las mejores lubinas
de A Guarda”, explica Berto.

* Apostamos por producto-producto, y lo
cocinamos a la brasa, a la espalda, al hor-
no o, como mucho, hacemos un guiso”,
afiade Marisol.
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De izquierda a derecha y de arriba a abajo: Benigno Campos en el Mercado del Calvario, en Vigo, mostraindones un ejemplar de
abadejo. Con Pepe Solla en la lonja de Vigo, hablando con una peixeira en el Berbés y junto a unos pescadores en Bueu.
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En la mesa, el centollo es el rey, después
estarian las cigalas de 500 gramos. Si ha-
blamos de pescado “el mar decide”, dice
Berto. Lo mads solicitado: el mero a la bra-
sa y la palometa roja al horno.

Berto compra en las lonjas de O Grove, Ri-
beira, Vigo y Celeiros.

Benigno decide pedir la palometa roja al
horno. Para comenzar, un aperitivo de me-
jillones en escabeche, con verduritas, per-
cebe, empanada de mejillén v pescado con
un Cava Vilarnau Gran Reserva Vintage.
Después, un fabuloso lubrigante (boga-
vante) acompaiado por el vino Vifas del
Vero Gewiirztraminer, y la palometa al
horno con un tinto de Garnacha del So-
montano La Miranda de Secastilla 2009.
talento y arte, destreza y experiencia en la
cocina. Marisol dice que “no me gusta es-
tropear tan buen producto. Lo importan-
te es que el pescado sepa a pescado”, pero
degustanto su cocina se sabe que esconde
maestria y sabidurfa porque hasta para
conseguir tan espectacular sabor y resul-
tado, “sencillo y respetuoso”, hay que sa-
ber hacerlo.

De postre, mouse de queso con manzana
y una copita de Noé€, un excelente com-
pafiero con aromas de higo, ciruela y
café, sedoso como la mouse desde su uva
Pedro Ximénez, con 30 afios de envejeci-
miento.

“SOY MODERNO HASTA DONDE ME
INTERESA”

No podemos dejar Galicia sin pisar Casa
Solla (Poio, Pontevedra), un restaurante
premiado con una estrella Michelin y un co-
cinero que se define como “autodidacta con
vocacion de terrufio”.

Una casona de piedra gallega descubre un
comedor minimalista y elegante con vistas
ala rfa de Pontevedra y drboles frutales que
muestran sus copas desde la parcela de la
casa del chef.

Descubrimos en su cocina los mismos
productos gallegos que hemos visto en las
lonjas y en las cocinas mds cldsicas. Ahora
queremos apreciar el trabajo de vanguar-

dia de este cocinero, hijo de cocinero, en un
restaurante con 51 afios de historia que hoy
tiene el aspecto que Pepe Solla quiso, tras
revolucionar la idea y concepto, partiendo
de la frase que le gusta repetir “somos Ga-
licia, tradicion, costa y mar”. A partir de ahi
el espectdculo de una cocina de vanguardia
con 21 pases, conceptual y bajo su famosa
técnica de coccion a baja temperatura.
Comenzé como sumiller, pero llevaba en
los genes la cocina. Ademas, toca en un
grupo de musica gringe v le gusta el surf.
Sus cldsicos son la costilla ibérica, el hue-
vo a 65 grados, el bacalao o los suflés de
postre. Para hablar de producto gallego
abre un cava Vilarnau Gran Reserva
Vintage y comienza el espectaculo. Sopa
fria de tomate; cortezas de mar; pan con
aceite; bloody mary; el huevo que no es,
con calabaza y queso; croqueta cremosa
de jamoén ibérico v navajas ligeramente
ahumadas sobre una salsa verde de ce-
bollino.

A Pepe Solla le gusta repetir
que cocina desde la idea de:
Galicia, tradicion,

costa y mar”

Un Vifias del Vero Chardonnay Colec-
cién 2011 entra en escena con el plato
Solo cigala. Después, vieira sobre puré de
garbanzos, acelgas y sus pencas y merluza
con crema de ostras.

Seguimos con un Beronia Tempranillo de
Elaboracion Especial y Pepe Solla sirve
Pichén-filloa, un guifio fabuloso a la tra-
dicién desde la modernidad.

Para terminar, una seleccién de quesos con
los dulces, citricos y torrefactos, y una copa
de Noé. Una experiencia genial.

Galicia es alta gastronomia y tradicion,
pero hay que ir a descubrirla.

Benigno se despide: “En Galicia somos
unos privilegiados... jVolved y os coci-
no unas luras encebolladas!”.

VEIRAMAR. 986 70 09 16
Avenida Alfonso Castelao, 2.
Arcade, Soutomaior, Pontevedra.

D’BERTO. 986 73 34 47
Avenida del Teniente
Dominguez, O Grove.

DOADE. 986 32 83 02
Hio, bajada playa Arneles.
Cangas, Pontevedra.

CASA SOLLA. 986 87 28 84
Avda. Sineiro, 7. San Salvador de
Poio, Pontevedra.



Pepe Solla posa en la cocina de su restaurante Casa Solla, junto a una enorme escultura en madera de Roy Ledgard, el hijo del
famoso presentador del programa Un, dos, tres, Kiko Ledgard. Navajas sobre salsa de cebollino, merluza con salsa de ostras y cigala.
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Flor de Cana gana cuatro medallas en
el Concurso Internacional de Madrid

EL RON MAS
PREMIADO
DEL MUNDO

El ron Flor de Cana fue el induscutible protagonista del Primer
Concurso Internacional de Ron celebrado en Madrid al ganar una
medalla de doble oro, una de oro, una de plata y una cuarta de
bronce, convirtiéndose asi en el ron mas premiado del mundo. Un
lugar al que este ron nicaragiiense ya esta acostumbrado dado que
en su larga trayectoria -comenzé a elaborarse en 1890 en
Chichigalpa, Nicaragiia- ha recibido varios premios e importantes

menciones.

El proceso Slow aged utilizado, tnico en la industria, se trata de un
proceso natural que garantiza la edad real del producto y combina la
mas moderna tecnologia en destilacion con la seleccion artesanal de
ingredientes naturales que producen el ron mas fino del mundo.

El pasado mes de septiembre
se entregaron las medallas del I Con-
curso Internacional de Ron de Ma-
drid. Este ha sido el primer concurso
de cata de rones internacionales que
se ha celebrado en Espafia y en €l han
participado mds de ciento cuarenta re-
ferencias.

La entrega de los galardones tuvo
lugar en el Hotel Puerta de América,
en un acto privado y reservado sélo a
profesionales del sector y represen-
tantes de las marcas ganadoras.

En esta ocasion, el ron nicaragiiense
Flor de Caiia, distribuido en Espafia
por Gonzdlez Byass, fue reconocido

con los siguientes premios: Medalla
de Doble Oro (mejor en su categoria)
para Flor de Cafia 12 afios, en la cate-
goria Extra Aged Superior Rum (entre
11 y 15 afios); Medalla de Oro para
Flor de Caifia 7 afios, en la categoria
Extra Aged Rum (entre 6 y 10 afios);
Medalla de Plata para Flor de Cafia 4
afios, en la categorfa Rum (entre 0 v 5
afios); y Medalla de Bronce para el
Flor de Cafia 18 afios, en la categoria
Premium Aged Rum (entre 16 y 20
afios).

De esta manera, Flor de Cafia se
afianza como el ron mds premiado del
mundo.

12 ANOS
CENTENARIO
RESERVA

Este ron ambar rojizo
es elegante y semi-
dulce. Pruébalo solo,
en las rocas o con un
poco de agua o club
soda. Clasificado 90-
95 y altamente
recomendado por
Wine Enthusiast en
2004, el ganador de
13 premios
internacionales, el
Centenario 12 Afios
hace historia con su
elaboracion.

Color: ambar rojizo
Paladar: elegante y
semi-dulce. Sabe a
turrén, a mantequilla
de almendra, a
mieles y jerez. Con
un sabor final a
especies de pimienta,
caramelo oscuro y un
desvanecido roble
quemado.
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El método London

The London N° 1, la
ginebra Premium de
Gonzalez Byass, ha
presentado en el
Kursaal E1 Método
London. Una puesta en
escena que conté con
tres actores de lujo y
una tinica funcién no
prorrogable dentro del
Congreso San
Sebastiin
Gastronomika.
Gracias a las
contribuciones del
actor Juan Echanove,
el cantante Loquillo y
el maestro pastelero
Christian Escriba, y
perfectamente guiados
por el coctelero Carlos
Moreno, se desveld el
secreto mejor
guardado: el perfecto
Gin&Tonic.

En un escenario por un
bar por decorado, los
cuatro mantuvieron un
dialogo que se
convirtio en un viaje
alrededor del mundo
del Gin&Tonic.
También los asistentes
aportaron experiencias
y secretos, algunos de
la talla de los
cocineros Martin
Berasategui y Juna
Mari Arzak. Fruto de
esta conversacion se
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erigié el Gin&Tonic
cldsico en el gran
triunfador, frente a las
“ensaladas” y
“carpaccios de frutas”.
En cuanto al momento
de consumo, los
clientes de este
particular bar

estuvieron de acuerdo.

No importa si se trata
de media tarde o por
la noche, comiendo o,
sencillamente,
acodados en una
barra, el Gin&Tonic
siemrpe es el centro y
origen de una buena
conversacién, de un
tiempo agradable e,
incluso, de
inspiracién, Asi lo
expresd, por ejemplo,
Loquillo, quien
afirmo haber escrito
letras alrededor de un
Gin&Tonic, o
Christina Escribi,
para quien este
combinado le
introduce en un
universo creativo que
le ayuda a trabajar.

Y como punto final, la
parte mas emotiva,
nada mejor que un
brindis a Ia salud del
perfecto Gin&Tonic
de la mano de The
London N° 1.

MAS DE 45 MINUTOS DURO EL ENCUENTRO ENTRE EL GENIAL
BARTENDER, CARLOS MORENO, Y sus INviTADOS. EL BAR THE
Lonpon Ne1 FUE EL ENCUENTRO MAS ANIMADO Y DIVERTIDO DE
GastroNOMIKA 2012. M is pE 60 inviTaADOS, coN GINn&Tonic
EN MANO, DISFRUTARON DE LA CONVERSACION DE ESTE GRUPO
DE ARTISTAS QUE PUSIERON SOBRE LA BARRA TODAS SUS
EXPERIENCIAS Y ANECDOTAS ALREDEDOR DE THE LoNDoON Ne1.

Forocrarias pE mOnsclub
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De izquierda a derecha, Loquillo, Christian Escribd, Juan Echanove y Carlos Moreno.
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“Larga vida al
Gin&Tonic, pero vamos
a encontrarle su espacio
definitivo”

CarLOs MORENO, BARMAN.

“Cualquier cosa que se
haga con un Gin&Tonic
en la mano debe salir
bien”.

CHRISTIAN EScriBA,
REFPOSTERO.

“Cuando termino un
concierto siempre me
hago un Gin&Tonic”,
LOQU[LLO, CANTANTE Y
COMPOSITOR.

“;Cuanta ginebra hay
que servir en un
Gin&Tonic?... Creo que
el equilibrio es mas
tonica que ginebra.
Deberiamos llamarle
Tonic&Gin”.

Juan MaRt ARzAK,
COCINERO.

“Nunca me olvidaré de
que los mejores
Gin&Tonic de mi vida
me los he tomado con
Manolo Vazquez
Montalban”,

Juan ECHANOVE, ACTOR.
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Druide Mystical Vodka
presenta su propuesta
para brindar esta Navidad

Los antiguos druidas, depositarios del saber de su pueblo, celebraban el nacimiento de Frey,
su diosdel sol, adornando un drbol de encino con antorchas, bailando y entonando cdnticos
a su alrededor, Esto ocurria el 21 de diciembre, coincidiendo con el solsticio de invierno,
cuando los dias eran mds cortos y, en los meses posteriores, la luz del sol ganaria fuerza y
vigor.

Como herencia de esta tradicién, aunque con otra simbologia, se decora el drbol de Navidad
en la actualidad y se celebra en torno a él muchos de los encuentros navidefios. Con el obje-
tivo de aportar un toque de magia y misticismo a las celebraciones navidenas, e inspirdndose
en esta ancestral historia, Druide Mystical Vodka presenta su propuesta de coctel para acom-
pafar los brindis de las préximas navidades.

Se trata de Aguilan, un céctel creado especialmente para estas fechas y elaborado a base de
Druide Mystical Vodka e ingredientes tipicos de esta época del afio, como zumo de uva,
cava o zumo de pomelo rojo, entre otros, que le aportan ese caracter dulce y agradable. Agui-
lan es el origen de la palabra aguinaldo, que se refiere a la tradicién de hacer un regalo en fe-
chas navidefas y que, a su vez, proviene de la expresion a gui I'an neuf, empleada por los
sacerdotes druidas durante la ceremonia del solsticio de invierno.

El resultado es un coctel afrutado y delicado para disfrutar tanto en los momentos previos a
las reuniones con la familia y amigos, como después de las suculentas comidas navidefias en
torno al drbol de Navidad que se une a la tradicién druida.

Aguilan

6,5 cl. de Vodka Druide
2,5 cl. de zumo de uva
1,5 cl. de jarabe de lichy
1,5 cl. de zumo de pomelo rojo
0,5 cl. de miel de albahaca

Se completa la copa con cava brut v se decora con
un ramita de romero en forma de pino, un
ramillete de grosellas en el borde y polvo de plata.
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JUSTO ALMENDRCOITE
CREA UN BOMBON CON EL LICOR
DE CHOCOLATE MOZART

Se trata del reputado maestro y profesor de la Escuela de Pasteleria de Madrid, poseedor de un récord
Guinness por haber hecho la escultura de chocolate méas alta de la historia, con 6,5 metros de altura,
ademds de haber elaborado la mayor galleta de gengibre del mundo, de 12 metros de altura.

Fue recientemente, en el IX Salon del Chocolate de Madrid, cuando el pastelero cre6 en directo los Mozart
Sweet, dos elegantes y deliciosos bombones realizados a partir del licor austriaco Mozart Gold y Mozart

White. Bombones que conmemoran el lll Centenario de la Biblioteca Nacional.

El maestro pastelero, Justo Almendrote, dio una clase ma-
gistral ideando en directo, los Mozart Sweet.

“Inspirado en el ambiente de la Biblioteca Nacional se me
ocurrié mezclar chocolate, galleta y café; sabores que
pienso que apetecen con un libro entre las manos”, ex-
plica el cocinero.

Finalmente, eligié el de bombdn de chocolate negro para
dedicérselo a la conmemoracion del IIT Centenario de la
Biblioteca Nacional.

Los Mozart Sweets son dos versiones de bombones senci-
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llos y cldsicos, de mucha calidad y personalidad, que
respetan el sabor del licor Mozart, ya que se elaboran
sin pasar nunca de los 30 grados de temperatura, para
no volatilizar el alcohol.

Del licor Mozart Gold, el maestro pastelero destaca las
notas mezcladas de chocolate caribefio y africano. Del
Mozart White, su delicada vainilla.

Ademas, Mozart Gold estuvo presente en el Salén del
Chocolate también en forma de céctel y “solo”, la forma
preferida del puiblico.
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‘ales crea un
n Flor de Cafia
e acacia

El chef Paco Morales ha querido aprovechar las propiedades aromaticas de
flores de acacia y el intenso sabor de la miel de flores para dotar al resultadt
matices que evidencian el carisma del ron Flor de Cafna 7. Se trata de un c@
basado en el equilibrio e insp ) en la naturaleza que responde
creatividad y concepcion vang te chef sobre la gastronomia.
La combinacién de ingrediente. nsidad aromadtica de ¢

de ellos convierten a Agua de propuesta Unica que fus
delicadamente los saberes flor, i@ de Flor de Cana 7.

b
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AGUA DE ACACIA

Poner el agua en un cazo a 90° C. Meter
las flores de acacia y dejar infusionar
durante 2 h.

Colar y mezclar, calentar 4 parte del
liquido a 50° C. Anadir la miel de flores.
Reservar en neveraa 2’ C.

Agua de acacia

= con miel, ron y lima Esruma DE RON FLOR DE CANA
i Hacer el zumo de lima y colar,
r INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS mezclar con el ron. Calentar 14
’ parte de la mezcla y anadir la cola
1.000 grs. Agua mineral de pescado. Colar y meter en un
80 grs. Flores de acacia Sj[-'(jn, poner 2 cargas. "_

70grs.  Miel de flores de Reservar en nevera a 5° C, sacar g
la sierra de Mariola atemperar con 10 minutos de

250 grs. Ron Flor de Cana antelacidn,

100 grs. Zumo de lima

5 hojas de gelatina

(cola de pescado).
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Las siguientes lineas presentan un sucinto recorrido por la
historia de la cocina mexicana, desde los primeros contactos
con la cultura espanola en el siglo XVI, hasta la actualidad.
Junto con ese esbozo histérico, cuatro chefs comparten su
vision del momento que vive esta gastronomia.
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 H achiote, (Bixa orellana) es una
‘especie botanica de planta arborescente
" de las regiones intertropicales de
'Ameérica. Se frata de un colorante de
origen vegetal que en cocina se utiliza
para mejorar el color de los alimentos.



Ricardo Munioz Zurita, Chef propietario restaurantes Azul. Patricia Quintana, chef propietaria restaurante Izote.

Daniel Ovadia, chef propietario restaurantes Paxia y Xanto. Mikel Alonso, chef propietario restaurante Biko.




n octubre se cumplieron 520
afios desde que Cristébal Colon avistara
por primera vez las costas de un conti-
nente nuevo para los europeos, en un
viaje que buscaba nuevas rutas hacia el
oriente, a la tierra de las especias. En
América no existian esas especias, pero
lo cierto es que ese encuentro transformé
radicalmente la dieta en ambos lados del
Atldntico.

Tras el descubrimiento, vino la con-
quista y colonizacién. Los espafioles tra-
jeron junto con su lengua, religion y
costumbres, plantas —espinacas, citri-
cos, trigo, cilantro, almendras, etc—y
animales —reses, cerdos, cabras, por
mencionar algunos— que cambiaron
para siempre la dieta del Nuevo Mundo;
América aport6 una gran cantidad y di-
versidad de alimentos que fueron trans-
portados al Viejo Mundo, entre los que
destacan: cacao, maiz, vainilla, tomate,
chile, papa... Al respecto, Xavier Do-
mingo observa: “La cocina espaiiola, tal
como la conocemos hoy no existirfa sin
el aporte de productos llevados a Europa
desde lo que se llamaron las Indias. De
hecho, sin las importaciones de estos
productos no existirfa ninguna cocina
europea””.

Ese mestizaje, por supuesto no fue ho-
mogéneo, tanto por la procedencia de los
conquistadores y posteriormente coloni-
zadores que llegaron de diferentes regio-
nes de Espafia, con sus respectivas
tradiciones culinarias, como por la
enorme diversidad de etnias y culturas
que poblaban las muy diferentes regio-
nes del actual territorio mexicano. Por

COCINANDO EN CIUDAD DE MEXICO

ello es que no se puede hablar, en gene-
ral, de la cocina mexicana sino de las mu-
chas y variadas gastronomfas de México.
Pese a ello, su pilar sigue siendo la trilo-
gia de la milpa —sistema agricola de cul-
tivo desarrollado por los indigenas—:
mafz, frijol y chile, conjunto alimenticio
que por siglos ha marcado la base nutri-
mental con un equilibrio de aporte ener-
gético, protefnico y vitaminico.

Ferran Adria afirmé: “México
tiene las caracteristicas para
ser un pais lider mundial en
cocina”, y Martin Berasategui
comento: “Pienso que México
estd viviendo su  mejor
momento en la cocina”.

La evangelizacion fue una de las preo-
cupaciones de los colonizadores y los
conventos en la Nueva Espafia fueron la-
boratorios culinarios donde se gestaron
platillos emblemadticos mexicanos como
el mole poblano y los chiles en nogada.

Tras tres siglos de dominio espafol, se
inici6 la guerra de independencia (1810-
1821). El México independiente recibié
otras influencias que enriquecieron atin
mads su cultura gastronémica. El siglo
XIX presencié un cambio en los hébitos
culinarios: el surgimiento y consolida-
cién de los restaurantes; favorecidos por
el fortalecimiento de las nuevas clases
urbanas. Durante la presidencia de Por-
firio Dfaz, el pafs tuvo marcado afrance-

*Kavier Domingo, “La coclna precolombina en Espana’, en Janet Long (coord.), Conguista y
comida. Consecuencias del encueniro de dos mundos, México, UNAM, 3* ed. 2003, p. 17.

samiento no ajeno en las cocinas de los
recientes establecimientos.

A mitad del siglo XX el turismo empezé
a cobrar cierta importancia, por lo que se
desarrollé importante infraestructura
hotelera.

Los afios treinta estuvieron caracteriza-
dos por el apogeo del nacionalismo, en
cocina llama la atencién que a ciertas
preparaciones se les adicionara “a la me-
xicana” para reafirmarlo.

Las décadas de 1980 y 1990 marcaron
un repunte. Figuras de la restauracion e
investigacion como Alicia Gironella, Pa-
tricia Quintana, Ricardo Mufioz Zurita,
Ménica Patifio, Diana Kennedy, por
solo citar algunas, emprendieron la
tarea de fomentar y posicionar a la culi-
naria mexicana. En noviembre de 2010,
la UNESCO incluyé en su lista del pa-
tromonio cultural inmaterial de la hu-
manidad a la cocina tradicional
mexicana,

Un cada vez mas nutrido grupo de co-
cineros impulsa nuestra gastronomia al
mds alto nivel. Los hay que reivindican
la cocina tradicional, la mds vanguar-
dista, la regional y de producto. Recien-
temente Ferran Adria afirmé: “México
tiene las caracteristicas para ser un pafs
lider mundial en cocina”, y Martin Be-
rasategui comento: “Pienso que México
estd viviendo su mejor momento en la
cocina”.

Sin lugar a dudas, México estd llamado
a ser una importante capital culinaria y
uno de los destinos turistico-gastrond-
micos mds importantes del mundo en
los préximos afios.
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RICARDO MUNOZ ZURITA,

CHEF PROPIETARIO RESTAURANTES AZUL,
CIUDAD DE MEXICO

Ricardo, conocido como “Su Majestad” en el medio culinario,
honra su titulo al gran conocimiento que ha adquirido en sus
investigaciones sobre la cocina mexicana, mismos que ha
plasmado en importantes obras como el Diccionario
enciclopédico de la gastronomia mexicana.

“Nos hemos dado
cuenta de que el vino
va muy bien con
nuestra cocina”

;Qué transformaciones de la cocina mexicana te ha tocado pre-
senciar?

He visto muchos cambios y en algunos he sido protagonista. En
mi juventud no existian escuelas de gastronomia. Durante ese
tiempo me di cuenta como otros paises iban muy avanzados y
nosotros nos quedamos atras: por un lado la cocina francesa que
estudidbamos era ya muy vieja, y por otro la cocina mexicana se
desdefiaba y quedaba relegada en fondas, cantinas, mercados y
en la calle. Actualmente la cocina mexicana estd presente en gran-
des restaurantes a lo largo del pafs.

;Coémo ha cambiado el comensal?

Ha habido avances muy importantes, comprendimos que no so-
lamente la cocina francesa era la buena. Hoy el mexicano puede
elegir entre ir a comer francés, espafiol, mexicano... ya sea cla-
sico, tradicional, moderno o ultra moderno. En mi generacién no
habifa opcién gastronémica mexicana.

;Como has trabajado con los nuevos talentos?

Nunca los he visto como competencia, nos hemos aportado mu-
tuamente. Lo mds satisfactorio es ver la imagen del chef mexi-
cano haciendo cocina mexicana. Hoy en la ciudad y en gran parte

del pafs, los mejores restaurantes son de mexicanos y de cocina ®

nacional.

En cuanto a la cocina mexicana, ;como marida con los vinos?
Marida muy bien. Hay un gran despertar de las nuevas genera-
ciones, nos hemos dado cuenta que el vino va muy bien con nues-
tra cocina. Hay una cuestién de costumbre que hay que ir
adaptando y es un proceso lento en el que vamos a ir descu-
briendo qué vinos maridan mejor con nuestra comida.

Chile en nogada .
de Ricardo Munoz.



i - Costilla de puerco a la pibil estilo sureste,
con Finca Constancia.

PATRICIA QUINTANA,

CHEF PROPIETARIO RESTAURANTES IZOTE,
CIUDAD DE MEXICO

Esta chef ha sido reconocida como la "embajadora de la cocina
mexicana”, Una de las impulsoras de la cocina tradicional cuya
gran fuerza radica en la profundidad con que se adentra en las
raices y el contexto sociocultural de esta cocina ancestral.

“El achiote de Yucatan
comulga de maravilla
con la uva Tempranillo”

(A qué sabe México?
Meéxico es sabor, color, textura, aromas y sensibilidad. Es la tierra
y sus elementos, dénde se elaboran, como se cultivan, cudles son
sus finalidades. México es el sabor del chile de sus diferentes re-
giones; es el sabor del maiz, como en sus tortillas y en sus tama-
les.

;Como entiendes la cocina mexicana?

La cocina mexicana va desde una simple tortilla y toca todos los
productos de la tierra, incluso los mds sui géneris como los esca-
moles (larvas de hormigas), tantarrias (insectos que habitan en
los mezquites), chicatanas (hormigas que vuelan), chapulines y -
gusanos de maguey.

Pero también es la comunién con otras culturas y tradiciones, por
ejemplo en la peninsula de Yucatdn algunas preparaciones se si-
guen haciendo en un pib (horno de tierra), acompafiada con la
naranja que vino de Espafia, lo mismo que el rdabano y la cebolla
morada que se conjugan con el chile habanero nativo de México.
Nuestra cocina es profunda, se basa en una cosmovision.
(C6émo ha cambiado la percepcidn del comensal respecto a dis-
frutar la cocina mexicana con vino?

La gente estd muy abierta a entender que nuestra cocina también
se marida con el vino. Hay muchas preparaciones que van per-
fecto con este néctar, como el achiote de Yucatdn o el queso en-
vuelto en hoja santa que comulgan de maravilla con la uva
tempranillo.

(Cudles son los 10 ingredientes sin los cuales no puedes vivir?
La pimienta gorda de Tabasco, vainilla, chocolate, maiz, aguacate,
frijol, jitomate, tomate verde, epazote y chile.




DANIEL OVADIA,

CHEF PROPIETARIO DE RESTAURANTES PAXIA
Y XANTO, CIUDAD DE MEXICO.

Dentro de los jovenes talentos de la cocina mexicana, sin duda
Ovadia es uno de los inds representativos. Su inquietud y creati-
vidad destacan en una cocina vanguardista que se basa en el
sabor, las técnicas y un toque de sorpresa.

“Enaltecemos el
producto local mas que
al cocinero”

;Oué es la cocina mexicana de vanguardia?

Para nosotros es no repetir técnicas o métodos que ya fueron uti-
lizados antes. Ser vanguardista es ir un paso delante de tu época,
tratar de encontrar nuevas técnicas de coccidn, formas de utilizar
los ingredientes, texturas. Es una apuesta arriesgada pero hay
gente que nos ha comentado que Paxia es el restaurante més atre-
vido que hay en el pais.

¢ Qué presencia tienen las técnicas en boga a nivel mundial den-
tro de la cocina mexicana contemporanea?

Actualmente la nueva tendencia es hacia usar el producto local,
de temporada, sobre todo enaltecer al ingrediente méds que al pro-
pio cocinero.

;Qué interés percibes sobre nuestra cocina en tus demostracio-
nes y conferencias que has dado en varias partes del mundo?
Es impresionante el respeto que ya se tiene a la cocina y cocine-
ros mexicanos. Me impresiona que muchos cocineros del mundo
se estan inspirando en México para sus ments, lo vimos en Me-
saamérica, chefs como Rick Bayless, Alex Stupak, Rosfo Sanchez
vienen a ensefiarnos que en sus paises estin haciendo cosas me-
xicanas o inspiradas en nuestro pais. Y eso apenas es la punta del
iceberg.

¢Qué es lo que la cocina mexicana estd aportando al mundo?
Estd aportando ingredientes y técnicas. Somos un pais que de-
muestra respeto por sus tradiciones. Por otro lado estd la pasién
con que se maneja un restaurante; México se caracteriza por ese
agradable ambiente que transmite al comensal.

(Qué tipo de vinos son los que mejor se llevan con la cocina
mexicana?

Sin entrar en especificaciones de uvas, pienso que blanco y ro-
sado.

Guajolote de Granja Cocotla con
puré de maiz cacahuacintle y
orégano, con Beronia.



Venado con recaudo negro,
€on Vinas del Vero

MIKEL ALONSO,

CHEF PROPIETARIO RESTAURANTES BIKO,
CIUDAD DE MEXICO

Junto con Bruno Oteiza encabeza el restaurante Biko, donde des-
tacan con precision elementos de la cocina mexicana y espaiiola
en una conjuncion de modernidad y tradicion que lo ha llevado a
ser uno los 50 mejores del mundo en la lista S. Pellegrino.

“En un plato
superpicoso la armonia
con un vino es (A
complicada”

;/Como vives y desarrollas la influencia de dos grandes gastro-
nomias: espafola y mexicana?

Lo hacemos de forma natural, no podemos forzar la interaccion
entre dos cocinas, es algo que se va dando a través de la comunion
entre los valores intrinsecos de las distintas cocinas y la sensible
experiencia del cocinero.

;Qué cambios has percibido en el consumidor?

Los medios han contribuido a fortalecer la confianza en el consu-
midor. El comensal ha evolucionado, ya estd dispuesto a probar
cosas nuevas y a pagar mas por algo mexicano.

:/C6émo te ha influenciado la cocina mexicana?

Actualmente en Biko se encuentran golpes mexicanos pero tam-
bién estd presente esa Espafia nuestra, porque contiene esa parte
tradicional de la que no queremos desprendernos y creemos que
las dos pueden convivir.

:La comida mexicana es dificil maridarla con vinos?

En general, no, pero si haces un plato sdper picoso va a ser muy
complicada la armonia. El picante es un gran potenciador y tiene
que existir siempre, no s6lo en la mexicana sino en todas las co-
cinas pero en porciones a veces hasta imperceptibles. A partir de
ahi, todo es maridable.

:Con qué puede impactar la cocina mexicana a las tendencias
mundiales?

Arzak siempre nos dijo: lo mds importante de una cocina es el =
producto, la técnica y la identidad. La cocina mexicana tendrd va-
riadas influencias pero es claramente mexicana; en cuanto al pro-
ducto, hay todo lo que quieras; respecto a las técnicas, tienes
multiples influencias incluyendo las prehispénicas.
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THE SOLOIST OF LONDON

Arriba, momento en el que The Soloist of London interpretan el concierto para piano nimero 14 de Mozart, en la Real Bodega de La
Concha. Sobre estas lineas, a la izquierda, la Bodega de Los Reyes, donde la misica de Schubert se interpretd junto con una copa de
Néctar. Y a la derecha, Bodega Los Apéstoles, donde una copa de Oloroso Alfonso acompaiié a la miisica de Claude Debussy.
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THE SOLOIST OF LONDON

El pasado mes de agosto, las Bodegas Tio Pepe se convirtieron en el escenario de una cata original y
armonica: misica cldsica y vinos de Jerez. Alrededor de 400 asistentes degustaron un maridaje basado en

piezas musicales de Vivaldi, Debussy, Schubert y Mozart con Tio Pepe, Alfonso y Néctar, de la mano de

“The Soloist of London”, un conjunto de reconocidos mtisicos procedentes de distintas orquestas europeas.

SINFONIA PERFECTA
PASEO POR LOS

SENTIDOS Y MUSICA
PARA EL ALMA

Codigo QR
VER VIDEO

Esta fue la propuesta innovadora que Gonzalez Byass
ofreci6 una tarde del pasado verano. Tres elementos en
armonia que se unieron pata hacer florecer todos los
sentidos; un paseo por la historia de sus bodegas, una
cata de sus vinos y miisica que hace despertar los
sentimientos.

El paseo comenzaba en la monumental Bodega de Los
Apdstoles con el sefior de los Suefios, Claude Debussy,
quien con cada nota describe un color mis que un signo
musical. Con una copa de Oloroso Alfonso, de tonos
ambar dorados y aromas intensos, nos trasladaron al
“Atardecer en Granada” y describieron “Jardines bajo la
Lluvia”. Sentimos la misica como una expresion de
sensaciones y un fenémeno de evocacién poética y
cromatica.

En la Bodega La Constancia, era obligado un Allegro para
maridar con Tio Pepe, que hace saltar el corazon,
despertar del letargo del invierno e inundar de alegria,

con cantos de pajaros, fuentes brotando y la naturaleza
floreciendo en la Primavera de Vivaldi.

Nos trasladamos entonces a la silenciosa, intima y noble
Bodega de Los Reyes para, con una copa de Néctar,
endulzar y aterciopelar el didlogo de “la Muerte y la
Doncella” de Schubert. Un didlogo lleno de sensibilidad,
sonoridad y belleza.

El paseo finalizé con un concierto donde The Soloist of
London interpretd magistralmente el Concierto para
Piano nimero 14 de Mozart y su Pequefia Serenata
Nocturna Eine Kleine Nachimusik, que se hizo grande en
la engalanada Real Bodega de La Concha. Bonita
simbiosis de midsica y vino. Miisica para el alma en una
noche de verano.

Beatriz Vergara,
directora de actividades turisticas de Gonzdlez Byass.
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FAMILIA DE VINO

SE FORMARON EN EL EXTRAN]JERO, VIAJARON POR TODO EL
MUNDO Y MODERNIZARON JEREZ

LOS HIJOS
VARONLS DEL
FUNDADOR

Manuel Crispulo, Pedro Nolasco, Gabriel y Ricardo fueron los cuatro hijos varones, nacidos tras cuatro
nifias, del fundador de la bodega Gonzalez Byass, Manuel Maria Gonzalez Angel. Gabriel murié a los
pocos dias de nacer; Ricardo se casé con su sobrina y no tuvo descendientes; Manuel Crispulo fue gerente

de la bodega y Pedro Nolasco, que tuvo trece hijos, fue el Gnico que continuaria con el negocio.

De los hijos del fundador de la
bodega Gonzdlez Byass, Manuel Maria
Gonzalez Angel, el primogénito fue una
nifia, llamada como su madre, Marfa Vic-
torina. Después de otras tres hijas, nacie-
ron cuatro hijos varones, pero uno de ellos
Gabriel murié con pocos dias. El primero
de los varones fue Manuel Crispulo, Mar-
qués de Bonanza desde 1904. Tres afios
menor era Pedro Nolasco, Marqués de To-
rresoto desde 1919, y el tinico que conti-
nuaria con el negocio de la bodega, siendo
los actuales accionistas todos los descen-

dientes de sus seis hijos varones. Catorce
afios después de Manuel Crispulo, nacié
Ricardo, a quien familiarmente se le lla-
maba Ricardito, seguramente por ser el
menor de los hijos y con mucha diferencia
con los demds. No consta que tuviera
papel de direccion en la empresa, mds alld
de ser uno de los herederos de la bodega,
como figura en el testamento de su padre
(s6lo deja la direccién de la empresa a sus
tres hijos varones). Se cas6 con su sobrina
Marfa del Carmen Isasi Gonzélez, hija de
su hermana Marfa Victorina y no tuvieron

descendientes.

El mayor, Manuel Crispulo, en 1866, tras
cursar estudios de filosoffa, viaja por nu-
merosos pafses europeos, donde completa
su formacion y su nivel de idiomas.

A su vuelta a Jerez, ocupd el cargo de ge-
rente en la empresa familiar y se distin-
guié siempre como protector de las Artes,
lo que le lleva a fundar la Academia Filar-
moénica y la Escuela de Bellas Artes de
Santo Domingo, lugar donde se formaron
los mds afamados pintores jerezanos del
siglo XIX.



FAMILIA DE VINO

Arriba, Manuel Crispulo, sentado a la izquierda, Pedro Nolasco, de pie a la derecha v dos amigos de éstos en Saint Edwards College Everton, en Liverpool, Inglaterra, 1860.
En bicicleta, Pedro Nolasco y debajo, Manuel Crispulo Gonzdlez Soto.

En el afio 1899 cre6 en sus Herras el balneario
de San Telmoy en 1901 contribuy6, como pre-
sidente de la sociedad promotora, al inicio del
proyecto de la linea del ferrocarril de la Sierra
de Cadiz, que nunca se llegd a construir.

En 1904, el rey Alfonso XIII le otorgé el titulo
de Marqués de Bonanza. Fallecié en su casa de
la plaza del Clavo en 1933.

Su hermano, Pedro Nolasco Gonzalez Soto,
fue enviado a la ciudad francesa de Tours con
diez afios. Con 14, viaja con su padre a Ingla-
terra, donde asisten a la Exposicién Universal
de 1862y se quedaria interno en el prestigioso

colegio Edwards College de Everton, en Li-
verpool.

A su vuelta a Jerez, tras estudiar alemdn en
Alemania, se convierte en el responsable de
nuevos mercados. Viajero infatigable, habil ne-
gociador, conversador delicioso, afable y ocu-
rrente, cruza Europade norte asur y deeste a
oeste, incluido Rusia. Habl6 con reyes y prin-
cipes y alterné con los personajes mas impor-
tantes de su iempo. Fue tan habil negociador
y buen comerciante que llego a ser conocido
en Jerez con el apelativo de el Cuco.

Gran aficionado a los deportes, sobre todo al

polo vy al tenis, introdujo estos deportes en
Jerez, construyendo la primera de las pistas de
tenis de las que se tiene noticia en Andalucta.
También trajo las primeras bicicletas, que com-
prabaen Inglaterra (ver imagen superior) y su
pasion por la caza le convierte en el introduc-
tor en Esparia de la modalidad de Tiro de Pi-
chén.

El rey Alfonso XIII le concedié en 1919 el titulo
de Marqués de Torresoto de Briviesca. Con-
trajo matrimonio con Maria Nicolasa Gordon,
dama proveniente de una noble familia esco-
cesa, de cuyo matrimonio nacieron trece hijos.
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ON LINE

Gonzalez Byass 2.0

TIO PEPE
PROTAGONIZO LA
FERIA DE JEREZ DESDE
LAS REDES SOCIALES

Tio Pepe es el alma de la Feria del Caballo de Jerez por
su histérica involucracion. Como decian muchos de los
post recibidos en las diferentes plataformas onfine, “sin
Tio Pepe no hay Feria”.

En la dltima Feria del Caballo, como cada ano, Tio Pepe
puso el color y la alegria, pero esta vez quiso ir mas alla
y, haciendo gala de su caracter moderno e innovador,
participo, ademas, con presencia online desde su pagina
de Facebook Fan Page, convirtiendo las andanas de la
Feria en ventanas de entrada a las redes sociales a tra-
vés de codigos GR e interactuando con los invitados de la
caseta de Gonzalez Byass a través de las chicas Tio Pepe.
El resultado fue un éxito de participacion y de nuevos fans
que, hasta hoy, siguen incrementandose.

- S
mo=a8 T
[ e
e
- B ATREAE
i T Peps v o Fi © bssy o " PROGLETITEDE

o —
—

i A e =
e e T e Pty

iy — —
[ st I =
- prt—)
-
I I—

-
i a——
Ee—— L
e
.-_

b0 VVV

1O PE

MAS “DRGITAL™ QUE NUNCA EN LK FERIA DEL CABSALLD

ABAJO A LA 1ZQUIERDA, TWITTER @TioPEPEFIND EN PLENA FERIA
CON MULTITUD DE SEGUIDORES ¥ COMENTARIOS. BAJo ESTAS
LETRAS, EL PRESIDENTE DE GonzALEz Byass, Mauricio GoNzZALEZ-
GORDON GUE PARTICIPO ACTIVAMENTE CON LAS APPS ESPECIFICAS
DISENADAS PARA LA FERIA.




ON LINE

CHINCHON Y LA
REVISTA MIiA PREMIAN
LA MEJOR RECETA DE
SUS SEGUIDORES

JuLl BARCENAS, EL GANADOR DEL CONCURSO DE DISENO, TERCERO POR LA
DERECHA, POSA JUNTO A LOS OTROS PARTICIPANTES PREMIADOS Y
FLANGUEADDS POR DamiA DEGAS A LA DERECHA, GERENTE DE LA Cava
ViLARnAU Y AmPARD CUELLAR, JEFE DE MARKETING.

V' LARNAU INVITA A La marca de anis Chinchon y la revista Mia han puesto

en marcha un concurso de cocina inspirado en recetas

SUS SEGUIDDRES DE hechas a partir del Chinchan.

Los casi 5.000 seguidores del blog www.cocinacon-

FACEBOOK A DISENAR chinchan.es, de su Facebook y los lectores de Mia po-

dréan subir las fotos del plato cocinado y las
SUS CHAPAS instrucciones para su elaboracién.

Un jurado experto propuesto por Mia elegira las 40 me-
jores recetas y les obsequiara con una suscripcion anual
a la revista.

Ademas, Chinchon publicara las fotos en su pagina de
Facebooky se premiara con 10 suscripciones mas a las
10 fotorecetas mas votadas por sus fans.

El plaza del concurso concluye el proximo mes de di-
ciembre.

Vilarnau ha propuesto a sus seguidores, a través de la
red social Facebook, participar en el concurso de diseno
de chapas con el primer certamen de “Disena las chapas
de Vilarnau”. El diseno ganador, [segundo cartel por la de-
recha) de Juli Barcenas, iré destinado a una edicién limi-
tada de cavas.

- [P - e—
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Esta pequena cava artesanal ha logrado unir dos mundos e i 1 fole 1o e
complementarios, el digital y el fisico. De ahi que la en-
trega de premias coincidiera con el 19° Encuentro de Pla-
cas, que se celebro en Vilarnau.

Los disenos del ganador, Juli Béarcenas, como de los tres
finalistas ~Juan Jests Rivera, M*® Jesls Coronado y Cas-
tor Gonzélez- se iréan incorporando poco a poco a los
cavas de Vilarnau.
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Restaurante Atrio

RESTAURANTE HOTEL ATRIO

PLAZA DE SAN MATEQ, 1,
10003 CACERES

“Los vinos de Jerez son los
mejores de Espafia, con
diferencia”

La frase que titula este reportaje la dice José Antonio Polo, importante coleccionista de vino y
poseedor de una de las bodegas mds admiradas. Junto a él, el chef Tofio Pérez, con quien ha
pensado y construido el restaurante Atrio, en Caceres. Un lugar especial, una quimera hecha
realidad, un dos estrellas Michelin, un hotel cinco estrellas; una cocina intima pensada para
cautivar, un servicio elegante y acogedor, un momento para sentir.

Delante de la puerta del Res-
taurante Hotel Atrio ya se sabe que lo
que a continuacién acontezca sera
emocionante, pero lo mejor es que
nunca la expectativa supera a la reali-
dad. Se trata de un Relais Chateaux con
restaurante dos estrellas Michelin,
arropado por el casco antiguo de Céce-
res. Dentro, un mundo aparte, el dise-
fiado por José Antonio Polo y Tofio
Pérez, duefios; sumiller y chef, respec-
tivamente.

“LOS RESTAURADORES TENEMOS
UNA ASIGNATURA PENDIENTE
CON LOS VINOS DE JEREZ”

Dentro del Hotel Restaurante el disefio
transporta a un estado de bienestar
inesperado y tranquilizador, el trabajo
de los arquitectos Mansilla y Tuiién es
un prodigio de espacio y luz.

Bajando con José a la bodega, una de
las mds fascinantes del mundo por el
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valor de su coleccion, el sumiller-co-
leccionista comenta que “los restaura-
dores tenemos una asignatura
pendiente con los vinos de Jerez, el
mejor vino que hay en Espaifia, con di-
ferencia”,

Una antesala para catas, precede a la
cripta subterrdanea de Atrio. Una bo-
dega perfectamente disefiada para al-
bergar vy  disfrutar visitdndola.
Cualquier cliente del restaurante o del
hotel, puede pedir tener la experiencia.
Si, ademds, es José quien te la ensefia,
la experiencia se multiplica en sensa-
ciones. Capaz de transmitir su pasién
con el simple movimiento de sus
manos al coger una botella de su verti-
cal de 24 afiadas de Petrus. José recorre
la bodega de Atrio, se para frente a la
vertical de Vega Silicia, después sefiala
un Chateau Laffite, Mouton-Roths-
child; con 44 afiadas, siete Magnum de
Romanée-Conti v una sala especial

que, semi curva, sin puerta, invade la
nave central de la bodega proyectando
una luz anaranjada; es la vertical de 75
afiadas del mejor vino dulce del
mundo, una coleccién del sauternes
Chateau d’yquem,... Sencillamente es-
pectacular. Como también lo son las
cinco botellas de Jerez , Afiada 1981,
Gonzdlez Sherry Vintage 1928, un
Apostoles viejisimo y un Palo Cortado
de 1978 de ediciéon conmemorativa de
la Constitucion Espafiola, que alli des-
cansan.

“NO ES UN NEGOCIO, ES UNA
FORMA DE VIDA”, explica Tofio
cuando, rodeado de mesas deliciosa-
mente presentadas, -las vajillas y la
cristalerfa son algunos de tantos deta-
lles que cuidan al milimetro-, se pre-
para para entrar en la cocina.

Gamba marinada; ensalada de brotes y
crema agria capuccino de foie, hongos



Tofio Pérez cocinando en Atrio.
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y crujientes de maiz; Verdel tibio con
escabeche de manzana verde; Loncheta
de ibérico, calamar y curry; Cigala, ca-
reta de cerdo y jugo cremoso; Vieiras
asadas, berenjenas y aceitunas; Cabrito
asado al tomillo, patatas y deshuesado;
Torta del Casar en contraste con mem-
brillo y aceite especiado; Tocinillo con
helado de yogurt y tierra de cacao y
Golosinas de sobremesa.

Para maridar esta sublime propuesta
de sabores y técnicas, Fino Tio Pepe,
Vifias del Vero Gewiirztraminer,
Finca Constancia y Brandy Solera
Gran Reserva Lepanto.

Tofio no se olvida de su tierra extre-
mefia, cocina con la memoria pen-
sando en el cliente. El milagro, la
heroicidad, es haber querido sembrar
todo esto en la ciudad de Cdceres y
estar donde estan.

Tofio se convierte en anfitrion tras la
demostracion de capacidad y arte en la
cocina. No es solo la calidad, sino que
en la creatividad es capaz de unir co-
razén y alma: “no vendemos dogmas,
vendemos felicidad”, explica el chef.

Asf consigue acercar al comensal tanto
Arriba, José coge una botella de un vino histérico de las Bodegas Gonzalez Byass en la a su estética de lineas puras, visibles en
mitica bodega de Atrio, y se la muestra a su compartiero sumiller, José Luis Paniagua.
Sobre estas lineas imagen de las cinco botellas de Gonzilez Byass que reposan en wste
santuario. Debajo, imagen de la vertical de Chateau Lafite Rothschild.

la arquitectura del sitio, como en sus
platos, como a la sensacién de deleite,
cuidado y bienestar. Una gran expe-
riencia,

El enclave del Hotel Restaurante Atrio es
también tinico, quiere igualar la cocina
de Tofio y el trabajo de José. Una mo-
derna piscina en la cubierta recuerda que
estamos en un hotel de cinco estrellas,
donde las habitaciones tienen siempre
una luz especial, una vista a la piedra del
siglo XIV, a la enredadera de las almenas
o a las lineas puras de Mansilla y Tufién.
El viaje, en todos los sentidos, merece la
pena solo por pasear entre las paredes de
Atrio pero, ademds, recomendamos visi-
tar la Fundacién Helga de Alvear y el
Museo Vostell Malpartida.

64 VVV



RESERVADO PARA AQUELLOS QUE VEN
MAS ALLA DE LO EVIDENTE

l_.-l {_I:II:I

ONSUMO RESPONSABLE.

-
—

DRUIDE
.__!‘?;?J;Eg,_;ﬁewf’f Dthcs

WA M FMGLAND

DISFRUTA DE UN (




COMER Y BEBER

Restaurante La Tulipe

Cocina clasica
francesa desde el
enfoque mas joven

Hablamos de un bistré en pleno barrio madrilefio de Salamanca, en
el que todas sus piezas encajan a la perfeccion: cocina francesa sin
artificios pero con buenas intenciones, una sala agradable, terraza y
diferentes sopresas como DJs nocturnos, cocteleria o el servicio de
brunch en dias festivos. La Tulipe es un lugar que hay que conocer.

La Tulipe en un interesante y agrada-
ble bistré frances que propone desde
su cocina platos tipicos franceses ela-
borados por un cocinero galo. El resul-
tado es un buen restaurante con una
acertada politica de precios y la perso-
nalidad suficiente para hacerse con
una clientela fiel.

Su armas son la apuesta por la origina-
lidad, basta decir que el plato estrella
es la rava a la mantequilla negra, v el
acierto de un local amable y conforta-
ble que, ademds, cuenta con una barra
para tomar cécteles y una terraza estu-
penda que funciona todo el afio.

Su director, Carlos Alvarez, explica que
la idea se inspira en lo que era el local
antes, una antigua braserie francesa. A
partir de ahi, unos socios valientes,
porque han abierto en el afio 2012, y
enamorados de la cocina francesa, han
sido capaces de poner en marcha un
restaurante basado, en principio, en
sus propios gustos y experiencias
como comensales.
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En la cocina, el chef francés Jonathan
Goimbault prepara la ya mencionada
raya y otros platos tradicionales como
las coquilles Saint-Jacques, el tartar de

magret de pato o las carnes de la parri-
lla.

En la cocina, buena materia prima que
no eleva el precio del plato y otras pro-
puestas como los Escargots sin cdscara,
variedad de quesos, Foies en frio y ca-
liente, tablas de embutido francés, con
Rillet de Le Mans, por ejemplo, o repos-
teria casera donde la estrella es la tarta
Tatin de manzana.

También destacan en su carta los cre-
pes dulces y salados y la parrilla de
carbén, donde salen buenas hambur-
guesas, solomillo de buey, entrecote,
entrafia o presa ibérica.

En la bodega, mas de 50 referencias,
aqui casi todas espafiolas, pero si se
puede pedir algunos vinos franceses.
Una sala agradable y comoda, lumi-
nosa, de techos altos y decoracién cer-
cana, completa una buena oferta.

RESTAURANTE LA TULIPE

CALLE SERRANO, 110
28006 MADRID

Jonathan
Goimbault

El Cocinero francés, Jonathan Goim-
bauklt (1.983) oriundo de Tours, -de
la zona del Valle del Loira-, posee una
amplia formacién en cocina cldsica
francesa, y ha trabajado en Inglaterra
especializdndose en cocina fusion.

De la parte de la bodega y coctelerin
se encarga el divector de La Tulipe,
Cyril Lugan (Paris, 1.970), que viene
entre otros del Chateau Lynch Bages
& Co, y fue director del segundo res-
taurante de Cordeillan Bages galar-
donado con dos estrellas Michelin.

Por las noches, a iiltima hora de la
cenia, if en fin de semana, un D] cam-
bia el escenario para que la coctelerin
entre en escena.

Los Sdbados, domingos y festivos tie-
nen Brunch desde ln maiiana.
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Arriba, dos escenas del interior del restaurante. A la derecha, un brunch servido con huevos Benedict. Debajo, dos platos estrella de la
carta de La Tulipe: el coulant de chocolate y el foie fresco a la plancha sobre brioche con manzana caramelizada.




CASA RURAL RESTAURANTE
HUERTA DE VALDOLAZARO
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CRTA. LOS NAVALUCILLOS
A ROBLEDO. 3 KM,
LOS NAVALUCILLOS. TOLEDO

Restaurante Huerta de Valdolazaro

Cocina cercana
que entiende el
valor del entorno

No es sencillo llegar hasta la Casa Rural y Restaurante Huerta de
Valdolazaro, pero el camino es asombrosamente bonito y quizas, sea
esto precisamente lo que se busca cuando se viene a dormir y comer
a este lugar perdido en el Parque Nacional de Cabaneros.

Buena cocina basada en el entorno y la tradicion. Un lugar amable.

Miguel y M* Angeles regentan la Casa
Rural y Restaurante Huerta de Valdolé-
zaro en pleno Parque Nacional de Ca-
bafieros, en Toledo. Un bello entorno
donde el turismo se acerca a hacer sen-
derismo y a cazar zorzal, corzo, jabali y
venado.

Estamos en el corazén de la comarca de
La Jara, junto a las estribaciones de los
Montes de Toledo. El hotel rural, con
siete habitaciones, ofrece al vivitante
paisajes de bosque mediterrdneo tran-
quilos donde los olores a jara, tomillo y
romero se mezclan en un paraje donde
podemos encontrar vestigios mozdrabes
como las piedras sepulcrales denomina-
das lucillos.

El restaurante, abierto hace cinco afios,
ofrece cocina local basada en la caza de
la perdiz y el venado. Tiene huerta rural
propia de verduras y hortalizas, galli-
nero y hacen matanza propia.

Como especialidad el cabrito asado,
como muestra Miguel en la imagen de
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la derecha, y buenos pescados como el
bacalado, la merluza, rape y lubina.

De su carta destacamos el venado en
fiambre especiado con salsa agridulce,
las migas, el cocido completo y el gaz-
pacho, “el mio”, como le gusta decir a
M* Angeles cuando lo sirve en medio
del Parque Natural de Cabafieros para
sorpresa del comensal.

Sobre la mesa, de un comedor con capa-
cidad para 80 personas y decorado con
toques risticos, ensalada de perdiz con
un vino blanco Finca Constancia Par-
cela 52 fermentado en barrica (100%
Verdejo).

A continuacidn, el cabrito asado, bien
hecho y sabroso. Para beber, Finca
Constancia 2008, elaborado con seis va-
riedades tintas de la bodega de Otero.
De postre, Charlota, (en laimagen), tarta
de origen francés que M* Ageles borda
en su restaurante.

Una escapada perfecta, una cocina
hecha con carifio y un entorno natural
apto para el paseo y el deporte.
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ANALISIS DE MERCADO

Brasil, Rusia, India v China lideraran el crecimiento economico mundial este siglo

La esperanza se
llama BRIC

Representan cerca de la mitad de la poblacion mundial y sus mercados crecen a ritmos de otra galaxia.
Pero lo mas importante es el potencial de desarrollo que tienen. Brasil, Rusia, India y China, conocidos
como BRIC, estan llamados a convertirse en los motores economicos mundiales del siglo XXI.

Por PasLo VARELA

El término BRIC, acrénimo para
definir el grupo formado por Brasil, Rusia,
India y China, fue acufiado por primera
vez en 2001 por Jim O'Neill, un econo-
mista de Goldman Sachs, para referirse a
los paises con mayor potencial de creci-
miento.

Entonces, O'Neill sostenia que estas cuatro
naciones serfan los principales actores eco-
némicos en el afio 2050. Y parece que, a
falta de 38 afios para que se llegue a esa
fecha, su prondstico no va mal encami-
nado.

De momento, los cuatro presentan creci-
mientos muy notables en la tdltima dé-
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cada. Pero no todas las similitudes son tan
positivas. Los cuatro cuentan con un am-
plisimo porcentaje de sus respectivas po-
blaciones inmerso en la pobreza. Y
ninguno de ellos cuenta con datos esta-
disticos realmente fiables. En lo que se re-
fiere al vino, analizar estos mercados es
un trabajo hartamente complicado. Los
informes oficiales que manejan el Minis-
terio de Agricultura y el ICEX apuntan
que “es necesario subrayar que en nin-
guno de estos paises hay paneles tipo
Nielsen o IRI que midan el mercado con
un minimo de fiabilidad: las estadisticas
de importacién y las estadisticas de ex-

portacién por pafs de origen, interpreta-
das por la gente trabajando en estos pai-
ses en el dia a dfa es la mejor manera de
medir lo que esta ocurriendo en cada
mercado”.

China e India son paises superpoblados,
con 1.350 y 1.250 millones de habitantes
respectivamente, mientras que Rusia y
Brasil cuentan con vastas extensiones y
son ricos en recursos nattirales, pero su
densidad demogrifica es muy inferior a la
de los dos asidticos. En lo que si coinciden
estas cuatro naciones es en los altos costes
anadidos para la importacién de vino.
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CHINA

La Repiiblica Popular de China cuenta
con una economia tutelada por el par-
tido comunista y ha creado un nuevo
sistema de mercado que, a tenor de los
datos de crecimiento, ha resultado ser al-
tamente eficaz para el pais. Ha estado
creciendo a un ritmo anual cercano al
10% en los tiltimos ejercicios. Y su mer-
cado de vino también crece a un ritmo
exponencial. China cerré el ejercicio
2011 con unas importaciones vitivinico-
las totales de 241,5 millones de litros, lo
que representé un incremento del 27,7%
respecto al afio anterior.

China es el décimo consumidor de vinos

del mundo, con 410 millones de litros
(importaciones mds vino nacional), y ya
se ha convertido en el pafs de mayor con-
sumo de vinos de Asia, superando a
Japén y Corea del Sur. Por el contrario,
en materia de consumo per capita, los
voltiimenes chinos son todavia muy
bajos (0,6 litros por persona/afio), sobre
todo si se comparan con los 63,80 litros
de Francia.

Espafia estd consolidando una posicion
muy relevante en las importaciones de
vino en China, aunque lejos todavia del
lider absoluto, que es Francia, y con un

precio medio por litro bastante inferior,
como se comentaba en el extenso In-
forme sobre el vino en el mercado chino,
publicado en el nimero 1 de la revista
Vida Vid Vino en mayo de 2011.
Eldiario China Daily, citando como fuen-
tes a analistas del sector, asegura que las
importaciones, en la actualidad, repre-
sentan alrededor del 25% del mercado
chino. El pais importé dos millones de
hectolitros de vino en el primer semestre
de 2012 por un valor de ochocientos mi-
llones de euros, lo que se traduce en un
24,1% mads que el afio anterior, segiin la
web www.haiguan.info.
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Francia, Espafia, Chile, Australia e Italia
son este afio los principales importadores
de vino en China por volumen, y repre-
sentan el 82% del total. Es la primera vez
que Espafia se alza al segundo puesto, so-
brepasando, con un 19% del mercado, a
Chile y Australia, atin muy lejos del 38%
por ciento galo, diferencia que se ahonda
en términos de valor: el vino espafiol,
muy mayoritariamente graneles, se
queda en un 4% del mercado.

El potencial de crecimiento del mercado
chino es impresionante, pero la compe-
tencia entre vinos de distintos paises de
procedencia no lo es menos. Sergi Rostoll,
director de ventas de la regién Asia-Paci-
fico de Gonzdlez Byass, alerta de la nece-
sidad de racionalizar la llegada de los
vinos espafioles a aquel mercado. “Los es-
pafioles deberiamos tender a lo que los
ingleses llaman keep it simple. Tenemos
muchos vinos de muchas regiones, mu-
chas denominaciones de origen y poca
colaboraciéon y promocién conjunta”,
afirma Rostoll. Y toda esta diversificacion,
sin la creacién de un paraguas sélido con
la marca Espafia que cubra toda nuestra
oferta de vinos. El delegado de Gonzilez
Byass en la region se muestra optimista
de cara al futuro de los vino espafioles en
este gigantesco mercado. “Tenemos unos
vinos fenomenales, con mucho cardcter o
terroir y de una relacion calidad precio
muy competitiva”, sostiene Rostoll,

INDIA

India se ha unido al carro de la econo-
mia de mercado hace relativamente
pocos afios, desde que parece que han
conseguido erradicar la corrupcion ad-
ministrativa. Pero lo mas sorprendente
de este pais es, precisamente, que fun-
cione. Cuenta con dos lenguas oficiales
(hindi e inglés), 22 idiomas nacionales
reconocidos para su uso oficial y cerca de
dos mil dialectos. Estd formada por 28
estados y seis territorios de la Unién, y
sus habitantes profesan principalmente

nueve religiones: el hinduismo, el bu-
dismo, el sijismo, el yainismo, el juda-
ismo, el cristianismo, el islam, el
zoroastrismo y el bahaismo. Todo esto
convierte a La India en una auténtica
torre de babel. Aun asi, su crecimiento
roza el 8% anual y sus perspectivas son
altamente halagiiefias.

En lo que se refiere al vino, sin embargo,
el mercado no es todo lo positivo que ca-
bria esperar. Aunque se trata de un pais
de 1.200 millones de habitantes, hablamos
de un médximo de doscientos millones de
consumidores potenciales, ya que el resto
vive en absoluta pobreza. Ademds, las
costumbres de la poblacion complican
mucho la penetracién de un producto
como el vino en las costumbres sociales.
Uno de los principales handicaps es que
la mayoria de los indios son vegetarianos
por creencias religiosas y las verduras tie-
nen una combinacién complicada con el
vino. En India, como en muchos otros
paises, se bebe principalmente cerveza.
Sin embargo, existe un lugar para la es-
peranza. India ha empezado a desarro-
llarse hace muy pocos afios, hace
practicamente dos décadas. Y los cambios
son vertiginosos, “Si visitas India una vez
al afio observas cambios que en Europa
tardarfan en producirse cuatro o cinco
afios”, asegura Manuel Civera, socio di-
rector de Auster Consultores, empresa de
asesoramiento global a bodegas, con es-
pecial incidencia en temas juridicos, de
formacién y comerciales. Civera realiza
desde hace afios un seguimiento del mer-
cado indio del vino, por lo que es uno de
los profesionales que mejor lo conocen en
nuestro pafs.

La importacién de vino en India es muy
complicada. Al escaso consumo se une el
hecho de que el pais cuente con su propia
produccion enoldgica, algo que satisface
a una parte importante de los consumi-
dores, que tienen unas nociones muy es-
casas de como debe ser el producto.

“En India no existe una cultura del vino

porque, historicamente, no lo han consu-
mido nunca. Pero esto no quiere decir que
no lo vayan a terminar haciendo. En aquel
pais los cambios se producen a una velo-
cidad vertiginosa. Hace algo mds de diez
afios no habfa un solo centro comercial en
India y los expertos decfan que no los ha-
bria nunca por la filosofia social de ese
pais. Hoy, sélo en Delhi ya hay casi una
docena. Ya estan alli Wal-Mart o Carre-
fout, y no hay que descartar que en unos
afios llegue el propio Mercadona”, indica
el director de Auster Consultores para
afianzar la idea de que el mercado del
vino de la India puede despegar perfec-
tamente a medio plazo aunque ahora mu-
chos no lo crean posible.
Ademds, las distintas legislaciones que
rigen en cada uno de los estados complica
la comercializacién y hace variar unos
precios que siempre suelen soportar fuer-
tes cargas impositivas.

“El mercado indio no es el destino mds
ficil ni es prioritario, pero aquél que se
posicione ahora jugard con una posicién
de ventaja a medio plazo”, insiste Manuel
Civera.
De momento, los principales canales de
consumo en India son aquellos entornos
que atraen turismo, sobre todo los hote-
les y los restaurantes de alta cocina. En
ellos, los indios se van familiarizando
paulatinamente con el vino.

BRASIL

Brasil es el pais mas grande de Sudamé-
rica, el mds poblado (con 197 millones de
habitantes al finalizar 2011). Solamente
la ciudad de Sao Paulo concentra una
cuarta parte del PIB de toda América del
Sur.

En las dltimas décadas, Brasil ha sabido
realizar el cambio que le ha permitido
pasar a gestionar la explotacion de sus
enormes recursos naturales, antes en
manos de multinacionales. El milagro
econdmico brasilefio ha ayudado a que



VOLUMEN DE LAS IMPORTACIONES
EN LOS PAISES BRIC EN 2011

(en millones de litros)

76,1 Brasil [
4979 Rusia |
3656 China (I
44 India |
n L1 oLt} L] L] L1 Lt
Fuente: OEMV.

ESCALADA DEL PRECIO MEDIO DEL VINO
IMPORTADO EN CHINA

(Yuan / Litro*)

£

21

ax

15

1

§

]
afo 2009 2010 2011
Yuan / Litro 18,04 18,87 25,38

* cambio a 15/10/2012. 1 euro = 8,15 yuanes

Fuente: OEMV.

ANALISIS DE MERCADO

BRASIL SE HA
PLANTEADO
CREAR UNA
SALVAGUARDA
PARA PROTEGER
SU VINO DE LAS
IMPORTACIONES

EN EL PRIMER
SEMESTRE, DE 2012
ESPANA SE HA
CONVERTIDO EN
EL SEGUNDO
SUMINISTRADOR
DE VINOS A CHINA
POR VOLUMEN,
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entre 30 v 40 millones de personas hayan
salido de la pobreza y las politicas de los
dirigentes del pais sudamericano a medio
y largo plazo apuntan en la misma direc-
cién, la creacion de una clase media ma-
yoritaria y la atraccién de inversiones
extranjeras.

Las importaciones en Brasil han crecido
en volumen cerca de un 50% en los lti-
mos cuatro anos, al pasar de 56 millones
de litros en 2008 a 76 millones de litros en
2011.

A pesar de lo positivo de los nimeros, el
vino de procedencia espafola tiene bas-
tante complicado sacar tajada de este fes-
tin. Los dos vecinos del sur, Chile y
Argentina, son dos grandes productores
a nivel mundial y se han posicionado de
una forma claramente dominante en el
mercado carioca en los tiltimos afios. Gra-
clas a los acuerdos de Mercosur, los vinos
procedentes de estos dos paises no estdn
sujetos a los fuertes aranceles que gravan
a los procedentes del otro lado del Atldn-
tico (el 27%).

Tras Chile y Argentina, Italia se sitda en
tercera posicién en el ranking de mayores
importadores de vinos en Brasil. Después,
vienen Portugal, Francia y Espafia.
Todos los paises hacen grandes esfuerzos
por crecer en un mercado histéricamente
dominado por la cachaza y la cerveza. La
lucha ha llegado a un punto en el que el
gobierno brasilefio se ha planteado crear
una salvaguarda para proteger el vino na-
cional del importado. La anterior cifra de
consumo de vino del pafs supuso un 21%
del total. Por su parte, el volumen de vino
importado creci6 en 2011 un 3,1%, hasta
76,1 millones de litros.

La Unién Europea ha expresado al ejecu-
tivo carioca su preocupacién por una me-
dida de este tipo. Sin embargo, si esto
llegara a suceder, los paises mds afectados
serfan los pertenecientes a Mercosur
(Chile y Argentina), que en la actualidad
no pagan impuestos de importacion.

De momento, los vinos espafioles (que su-
ponen algo mas del 2% del total de las im-
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portaciones) van encontrando sus nichos
en ese espectacular mercado, fundamen-
talmente en la zona metropolitana de Sao
Paulo, capital econémica del pais, en la
que se concentra alrededor del 65% del
consumo total de vinos importados, y en
Rio de Janeiro, donde se concentra otro
10%. La perspectiva de nuestros vinos en
aquel pais es positiva, ya que los consu-
midores los asocian con una buena ima-
gen vy una relacién de calidad y precio
satisfactoria.

Si la dieta de los pobladores de India su-
pone un escollo para la venta de vino en
aquel pais, en Brasil condiciona el tipo de
vino mas demandado. Su aficién por las
carnes, tipo rodizio, hace que los consu-
midores se decanten principalmente por
los tintos, que suponen mds del 80% del
mercado.

RUSIA

Rusia, con 142 millones de habitantes,
también vive un buen momento gracias,
fundamentalmente, a sus inmensas re-
servas de gas y petrdleo. Sin embargo,
las trabas burocriticas y el sistema oli-
gopolistico de su economia, unido a las
enormes complicaciones que encuen-
tran las empresas internacionales para
asentarse en su territorio, hacen que la
trayectoria sea menos clara que las de
sus competidores.

En el afio 2000, casi el 85% del vino im-
portado provenia de paises de la ex
Unién Soviética. Hoy las importaciones
suponen la mitad del vino local y alre-
dedor de un 20% de las mismas provie-
nen de paises de la ex Union Soviética,
como Moldavia y Ucrania.

Espaiia se sittia como quinto proveedor
de vinos a ese mercado, por detrds de
Rusia, Moldavia, Ucrania y Francia.
Vicente Casas (casaswine@me.com) pro-
viene de una familia con tradicién vini-
cola y ahora se ha establecido como
representante de distintas bodegas, lo

que le ha permitido conocer numerosos
mercados de medio mundo. “Rusia tiene
un problema sistémico. Todo el mercado
estd dominado por el Estado y cuatro im-
portadores muy grandes, que son los
tinicos fiables y cobran altos porcentajes.
Ademds, las trabas burocraticas para en-
trar son impresionantes”, asegura Casas.
La carencia de una clase media estable-
cida hace que el mercado del vino se
fragmente en dos: el de la gente que bebe
vinos muy caros y de muy alta gama y el
de los que consumen vino ruso a granel
de baja calidad embotellado alli”, apunta
el representante de bodegas.

La realidad es que prdcticamente la
mitad del vino importado por Rusia el
pasado ao fue granel. El volumen total
de sus importaciones ascendié a 497,9
millones de litros, un 5,2% menos que
en 2010.

No obstante Vicente Casas se muestra
moderadamente optimista respecto al
futuro del mercado del vino en el pais
ex soviético. “Todavia hay poca clase,
aunque poco a poco va surgiendo. Esa
es la tinica manera de acabar con la
fragmentacion”, sostiene el ejecutivo.
Por ahora, eso sélo pasa en los dos gran-
des nucleos de poblacién que son
Moscti y San Petersburgo, zonas urba-
nas en las que ya existe algo de clase
media v en las que se concentra el
mayor consumo de vino del pais.
Antes de la crisis econdmica, la econo-
mia rusa estaba en crecimiento y con
ella el nimero de personas que podian
acceder a los vinos importados. La eco-
nomia en estos momentos se ha recupe-
rado y vuelve a crecer.

Hay una curiosidad creciente por el
mundo del vino y un deseo de adoptar
la cultura de vino proveniente del ex-
tranjero. Los rusos no tienen una cul-
tura del ahorro y desconfian
generalmente de los bancos. Con el au-
mento general del poder adquisitivo
hay mds posibilidades de acceder a
vinos importados de forma regular.
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EN RUSIA

(en millones de litros)

2008 2009 2010
280,2 318,2 525,2

EVOLUCION DE LAS IMPORTACIONES

2011
4979

Fuente: OEMV.

ANALISIS DE MERCADO

AUNQUE LA INDIA
TIENE 1200
MILLONES DE
HABITANTES, SOLO
200 SON
POTENCIALES
CONSUMIDORES,
EL RESTO VIVE EN
LA MAS ABSOLUTA
POBREZA.

EN RUSIA HAY
LINA CURIOSIDAD
CRECIENTE POR EL
MUNDO DEL VINO
Y POR ADOPTAR
ESA CULTURA
PROVENIENTE DEL
EXTRANJERO
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Claves para una mejor competitividad

Los vinos espanoles llevan toda la vida en los principales mercados del mundo pero la salida de forma masiva es
un fenémeno reciente. El éxito se debe atun mucho al precio y la necesidad, pero Espana tiene las claves de
competitividad necesarias para que sus vinos triunfen en los principales mercados. ; Qué nos falta? ; Cémo lograrlo?

Por Rafael del Rey.

No solo en Espafia. Histéricamente, la tendencia mas
extendida ha sido la de que el vino se consumiera prioritaria-
mente en el pais que lo producia donde, por cierto, el consumo
estaba més extendido y era mucho mayor en volumen. Siempre
hubo excepciones y algunas muy importantes. Desde las ex-
portaciones realizadas por fenicios y romanos hacia otras zonas
del Mediterrdneo, a la fuerte demanda de britanicos expertos
en vinos de Jerez y “oportos”, pasando por las coyunturas de
baja produccién por filoxera en Francia, una parte, pero mucho
mas reducida, de los vinos producidos en nuestros paises debfa
trasladarse fuera de las fronteras. Pero el panorama ha cam-
biado drdsticamente en los tltimos 20 afios.

INTERNACIONALIZACION

Desde que en 1992 el mundo anglosajén empezara a descubrir
las virtudes de la alimentacién mediterranea, se conjugan dos
factores que conducen al mismo fendmeno, extendido e inevi-
table, de la internacionalizacién. Por una parte, aumenta el con-
sumo de vino entre quienes no lo producen. Les empieza a
gustar y van pasando de la cerveza y otras bebidas de mayor
graduaci6n al vino. Por otra, se pierde consumo en los paises
tradicionalmente productores. En definitiva, el vino debe tras-
ladarse de forma cada vez mas abundante desde donde se pro-
duce hasta donde crece el consumo.

Una internacionalizacién del vino en general, que impulsaron
v detectaron inicialmente chilenos y australianos, con menores
consumos internos, mas necesitados de la exportacion y mas
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Director del Observatorio Espafiol del Mercado del Vino (OEMV).

proclives a adaptarse a las necesidades del consumidor, es decir,
menos condicionados por la tradicién de consumo local.

A esta internacionalizacién, poco a poco, nos hemos ido su-
mando todos con renovado interés. Franceses e italianos, sobre
la base de una mads larga tradicién en los mercados internacio-
nales, ya sea por la consolidacién de sus vinos entre los seg-
mentos de mayor precio o por la extensién de su cocina
tradicional. Californianos, neozelandeses o sudafricanos, en vo-
limenes mucho mas reducidos y al amparo de ese crecimiento
del consumeo de vino en paises anglosajones. Con mas retraso,
espafioles y argentinos, cuando la realidad del consumo local y
las posibilidades del internacional se han ido haciendo mds pa-
tentes.

Tarde, pero con fuerte impetu, han llegado los vinos espafioles
a esta nueva tendencia mundial. Siempre ha habido grandes
marcas en los principales mercados. “Quijotes” recorriendo el
mundo y abanderando la calidad del vino espafiol. Pero nunca
antes de 2007 se habfa llegado a exportar més vino del que se
consumia dentro de Espafia y solo en 2011 hemos llegado a ven-
der fuera mas del doble del vino que consumimos dentro.
Como fenémeno masivo, la exportacién del vino espaiiol es re-
lativamente reciente. Ahora, ;lo estamos haciendo bien o mal?
¢con buenas posibilidades o no tan buenas?

Parece muy consensuado en el sector que esta salida masiva de
nuestros vinos se puede hacer de forma manifiestamente me-
jorable. Pero creemos que hay buenos motivos para ser opti-
mistas con respecto al futuro.



PRECIOS BAJOS

Mejorable es, desde luego, el precio medio de nuestros vinos en
el exterior. Los vinos espafioles se exportan con el precio mas
bajo de entre los once principales productores mundiales: 1,04
euros por litro frente a los 5,22 €/1 de Francia o los 2,03 de Ita-
lia. Y ello se debe tanto a la composicion de nuestras ventas, con
mds del 50% en forma de granel o envases de mds de dos litros,
como a los precios medios por cada categoria de producto. Por
una parte, los 1.217 millones de litros que exportamos a granel
(TAM a junio 2012) nos permiten liderar ese mercado a nivel
mundial, representan el 55% del total de nuestras ventas. Por
otra, los 39 céntimos por litro a los que vendemos el granel,
igual que los 1,79 €/1 del envasado o los 2,63 €/1 del espumoso
son los precios mds bajos de entre los once principales produc-
tores mundiales. Todo lo cual nos lleva a dos conclusiones:
-Seguimos teniendo una gran parte de nuestras exportaciones
determinada por las necesidades de aprovisionamiento de
nuestros propios competidores.

-Francia sigue siendo nuestro primer cliente en términos de vo-
lumen y es mucho el vino que vendemos tanto a Francia, como
a Italia, Portugal o Alemania para lo que parecen bien reexpor-
tacién o consumo interno en esos paises.

CRECEN LAS EXPORTACIONES

Por otra parte, parece claro que el fuerte crecimiento de nuestras
exportaciones en los afios més recientes se ha hecho a costa de
precios muy bajos, fruto seguramente de la necesidad, quizas
de la improvisacién y de la falta de otros argumentos comer-
ciales.

Pero esta fuerte internacionalizacién, también del vino espafiol,
es un camino de no retorno y con amplio margen para la mejora
en términos de valor que favorezca al conjunto del sector y, muy
particularmente, a las cuentas de resultados de nuestras bode-
gas.

El granel, especialmente el que suministramos a otros produc-
tores y exportadores de vino para sus propias ventas, va a ir
disminuyendo. En el corto plazo, por las fuertes subidas de pre-
cios de esta campafa. En el medio plazo, porque podemos ir
conociendo cada vez mejor los canales de venta de nuestros
competidores y a sus clientes finales y podemos ir estableciendo
las relaciones comerciales que nos permitan mejorar sensible-
mente el margen de nuestras ventas.

VINO A GRANEL

Hay un segundo tipo de venta a granel que, sin embargo, puede
ir aumentando tanto para Espafia como para otros proveedores
mundiales. Particularmente en mercados muy distantes, como
China, Rusia 0 EEUU (o China, EEUU y Europa para los ex-
portadores del hemisferio sur), donde existe una creciente ten-
dencia a transportar el vino a granel y envasarlo localmente
para su distribucién a precios competitivos y al amparo de una
menor incidencia sobre el medioambiente. En este caso, una

parte del sector espafiol del vino deberd competir en la capaci-
dad de envasado y distribucién local, dentro del segmento de
vinos mas econémico pero que — no lo olvidemos - representa
en torno al 75% del consumo mundial de vinos.

Més y mas claras posibilidades de mejora tenemos en el mundo
de los vinos envasados, incluidos los espumosos. Un mundo
de muchas empresas pequefias y medianas, con capacidades y
necesidades muy distintas, que se han dirigido masivamente a
la exportacion para contrarrestar las pérdidas sufridas en la hos-
telerfa espafola. Es quizds en este segmento donde la rapidez
del cambio ha sido mayor; donde la necesidad ha obligado mas
rapidamente a competir por precio y donde los recursos co-
merciales para exportar han sido menores. Pero la realidad es
que la inmensa mayor parte de nuestras bodegas se han lan-
zado a la exportacion. Y eso supone claves que favorecen el op-
timismo.

TENEMOS EL PRODUCTO

La conciencia de que necesitamos exportar ya se ha incrustado
en nuestras mentes. No es un pelotazo, sino un planteamiento
estratégico. Y un planteamiento en el que se incluye la necesi-
dad de destinar mds recursos a esa actividad: mds comercia-
les, una mejor red de importadores, mayor presencia de
acompafiamiento al importador y, en especial, una clara con-
ciencia de que debemos conocer con mayor detalle esos mer-
cados en los que existen posibilidades y nuestros vinos
pueden triunfar. Y conocimiento que, a su vez, favorece una
progresiva adaptacién a esos mercados; quizds en cuanto a los
envases, la necesidad de nuevos disefios, la realidad de los
distintos segmentos de mercado, las opciones de distintos
tipos de cierres, diferentes sabores o distribucién de los vinos
por colores o, quizds, llegando a la conclusion de que, mas que
adaptarnos a los diferentes mercados, nuestro empefio puede
estar en buscar nichos de mercado especificos donde lo que
hacemos ~y queremos seguir haciendo igual- pueda gustar.
Porque esos nichos también existen en los distintos pafses con-
sumidores.

En definitiva, si el precio ha side el argumento principal de
competitividad de nuestras empresas para la masiva interna-
cionalizacién reciente, una vez entrados en esta nueva senda
y ante las malas perspectivas del mercado nacional, parece
claro que el vino espafiol va a ir desarrollando nuevos argu-
mentos comerciales para mejorar el valor y la rentabilidad de
estas ventas. No es fdcil ni rapido. Pero una vez que nuestras
empresas han reconocido la necesidad de vender fuera, tene-
mos el producto, el volumen, el precio, la imagen y las perso-
nas para triunfar en ese reto. La forma de empezar es con mds
comerciales en nuestros departamentos de exportacion y
mejor informacién de mercados, unido a un esfuerzo en
cuanto a la imagen de Espafia como productor de vinos de ca-
lidad y una mayor coherencia en las miiltiples actividades
promocionales que se realizan desde distintos ambitos.
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ENCUENTRO CON SUMILLERES

Gonzalez Byass reune a destacados sumilleres madrilefios alrededor de sus vinos.

Compartiendo sensaciones,
aprendiendo del consumidor

Marina Garcfa, Marketing
Manager de Vinos de Gonzdlez Byass,
y Juan Manuel Tercefio, sumiller de esta
misma casa, invitaron a un selecto
grupo de sumilleres de restaurantes
madrilefios para catar lo mejor de Gon-
zélez Byass.

Mds de cuatro horas de sensaciones,
opiniones e intercambio de informa-
cién, donde los anfitriones fueron sir-
viende vino a vino y bodega por
bodega, a la vez que escuchaban pare-
ceres, criterios y contestaban dudas.

El grupo de ocho sumilleres, al que
también se unieron la periodista Mar
Romero, de Punto Radio, y algunos dis-
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tribuidores, enriquecia la reunién con
el punto de vista del consumidor, des-
cribiendo su trabajo en sala y cémo
vefan las posibilidades de cada vino
con respecto al perfil de su cliente. Una
experiencia muy interesante y, desde
todos los puntos de vista, enriquece-
dora.

Unanimidad en cuanto a los vinos de
Jerez, “espectaculares”, “son vinos para
sacar pecho”, “soy un forofo de los
vinos de Jerez”, “como siempre, emo-
cion con los vinos de Jerez”, etc... Son
algunos de los muchos comentarios,
casi ovaciones, que provocaron los
vinos mimados por Antonio Flores.

Sorpresas muy positivas con los Bero-
nia de Matias Calleja, de los que todos
reconocieron su excelente evolucion.
Muy buena nota sacaron los vinos de
Finca Constancia, sobre todo, Altos de
la Finca, y Finca Moncloa, con la com-
binacién de uvas Cabernet Sauvignon,
Shyrah y la pizca de Merlot. Y para
Damid Deds y sus cavas hubo aplausos
de casi todos y la peticion de “mayor
identidad” de otros, como coment6
Francisco Milla de La Ancha.

El mercado, los precios, el cliente v las
tendencias de consumo redondearon una
positiva reunién para todos los presentes.



ENCUENTRO CON SUMILLERES

JAVIER GILA. DAVID ROBLEDO.
SUMILLER. SANTCELONI.

“Los vinos de Jerez “Rioja fabuloso. Pero me
son: “Subir al Cielo”, quedo con la sorpresa
acdemads son dnicos”. de Finca Constancia”.

FRANCISCO MILLA. FRANCISCO RAMIREZ.
LA ANCHA. EL CASING.

“Me ha gustado “Vinos de Rioja muy
mucho toda la linea de bien hechos v Finca
Rioja, con mas fruta”. Moncloa y Constancia”.

M? JOSE HUERTAS. RAUL MIGUEL REVILLA.
EL CASINO. ZALACAIN.

“Me gusta mucho “Destacar Beronia con
Vifias del Vero y Finca una nueva tendencia,
Constancia”. y Altos de la Finca”.

VICTOR DIAZ. JUAN ANTONIO HERRERO.
VADEBACO. LAGRIMAS NEGRAS.

“Me han sorprendido “He redescubierto un
gratamente los cavas Beronia cldsico muy
de Vilarnau”. bien hecho”.

VVV 79



ENTREVISTA OUT

ELVIRA LINDO

La escritora y periodista espanola (Cadiz 1962) creadora de personajes como Manolito Gafotas u Olivia,
escritora de novela y guionista de cine, vive en Nueva York la mayor parte del aho. Nos hemos acercado
a ella para charlar sobre su libro Lugares que no quiero compartir con nadie (edit. Seix Barral) donde
podemos recorrer la ciudad de los rascacielos entre bares y restaurantes, parques y museos.

“Para mi, la copa siempre esta
relacionada con la musica”

;Como se ve Espaiia desde Nueva York?
Pequeia.

(Cémo ve Nueva York, desde Nueva
York?

Con el tiempo, muy familiar. Excitante y
sucio, inspirador y hecho de parches, fo-
tografiable en cada esquina, acogedor y, a
veces, antipatico. Segtin el dia.

Ha escrito una guia privada de Nueva
York. ;Qué ciudad y qué Elvira Lindo
nos descubre?

Me descubro a mi misma viviendo en esa
ciudad. Las gufas al uso de Nueva York
son bastante buenas, asi que en mi libro
lo que se encuentra es la musica intima
de quien escribe.

;Cual es su diagndstico sobre el pre-
sente y el futuro inmediato de las rela-
ciones sociales?

Uf, es un mundo que ha cambiado
mucho y, aunque frecuento las redes y
hago buen uso de ellas, le confieso que no
entiendo muy bien hacia dénde va todo
esto. Hay un exceso de comunicacion su-

perficial.
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Relacione comida y vino con reunion y
conversacion.

Es algo que practico a diario. Sobre todo
en la cena. En eso he decidido dividir el
tiempo como los neoyorkinos: no comer
demasiado ni beber al mediodia. Y porla
noche, algo exquisito, vino, y una buena
charla, claro. Aunque sea en casa, mi ma-
rido y yo ponemos mucho esmero en la
mesa y lo que cocinamos.

¢Cuadl es su primer recuerdo gastroné-
mico?

Pues la comida de mi madre, claro. Erala
comida de casi todas las madres y todo
siempre mucho mds sencillo que ahora.
Me acuerdo de la comida que preparaba
para ir a la playa, cuando viviamos en
Palma de Mallorca. De la ensalada de pa-
tata, de los filetes rebozados. Me acuerdo
de que en los cumpleafios preparaba una
tarta de chocolate con galletas Maria, que
a nosotros nos parecia lo mds, y de un
céctel de marisco que metia dentro de na-
ranjas vaciadas. De la carne mechada de
Nochebuena. Y de la comida que prepa-

raba mi ta Elvira al horno. Mis tios eran
panaderos y hacfan arroces al horno deli-
ciosos.

No tengo recuerdos gastronémicos sofis-
ticados, sino muy ligados a las costum-
bres espafiolas.

¢(Cuil es su descubrimiento gastrond-
mico en Nueva York?

Sin duda, el cangrejo y la langosta. For-
man parte de la comida tipica de la costa
este. El crab cake y el Iobster roll son dos de
mis platos favoritos. También las short
ribs, las costillas, cocinadas en guiso. Hay
dos o tres restaurantes en Manhattan que
sirven una carne buenisima. Sin perder
de vista la cocina mds popular y diaria
que es la que se sirve en los Delis judios,
los sandwiches de pastrami, de ensalada
de huevo o atdn... Y de postre, la chesse-
cake o los blintzes, que son una especie de
crepes con queso v nata agrios. Delicio-
sos. Y, por supuesto, ir a comer comida
de otros paises es lo habitual. En Nueva
York me habitué a comer con frecuencia
comida japonesa.
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(Cudl es la receta que mejor sabe coci-
nar?

En Nochebuena cocino, desde hace afios,
carrillera. Y no me sale mal. También lo
que llaman potaje de Semana Santa, gar-
banzos, espinacas, bacalao... Y no me
sale mal tampoco. Y, dlimamente, estoy
aprendiendo a cocinar la pasta, que
puede parecer simple pero no lo es.
Aprendo mucho leyendo y cuando voy a
Italia. Tengo pensado ir una semana a
Roma a hacer un curso de cocina.
Llévenos a aquel momento en el que le-
vité comiendo ;qué?

Una noche nos invité el escritor y emba-
jador colombiano Plubio Apuleyo Men-
doza a cenar en su casa cuando viviaen
Madrid y la cena consisti6 en pasta con
caviar. Maravilloso. Pero yo como bien
todos los dias v disfruto con la comida de
casa.

La mejor pasta que comi en los tiltimos
afios fue en Pierluigi, un restaurante de
Roma. Y era pasta corta con ragu de bré-
coli. Ahora la preparo en casa.

Su comida favorita... maridada con qué
vino.

Ni rosado, ni cava, ni fino. Tinto o Blanco.
(Qué echa de menos de Espafia?

Echo de menos cémo se prepara el pes-
cado pequefio, las croquetas, las patatas
espafiolas tan adecuadas para la tortilla,
echo de menos algunos restaurantes. To-
marse unas alcachofitas, unos cardos,
una merluza bien rebozada... Eso es cosa
de Espafia. Y me gusta que en Espafia las
porciones sean més pequefias porque me
gusta comerme todo el plato.

(Qué echa de menos de Nueva York
cuando esta en Espafia?

Los crab cakes y jlos huevos benedict! Sobre
todo los huevos. En Madrid estdn inten-
tando hacerlos en algtin restaurante pero
no saben. Los huevos benedict tienen que
tener bastante salmon o jamon o espina-
cas debajo. Y mucha salsa, tiene que ser
un plato generoso porque los huevos en
sf se comen volando. También echo de
menos la cheescake. Echo de menos tener
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“He decidido dividir el tiempo
como los neoyorkinos: no
comer demasiado y por la
noche, algo exquisito, vino y
una buena charla, claro”

Esta novela es un
recorrido personal
de la autora por la
ciudad donde
reside, junto a su
marido Antonio
Munoz Molina.
La escritora nos
muestra su Nueva
York mas personal,
descubriéndonos
bares, cafés y
restaurantes.
También, parques
o panaderias.

Esirs L

laginguemigaes
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El personaje
radiofénico nacido
en 1988, salté al
mundo de la

literatura en 1994,
Este mes sale
Mejor Manolo,
“un Manolito con
dos afios mas,
Espero que os
haga la misma
ilusion que a mi"

“Una sociedad democratica
no puede prescindir de
buenos periodistas, de un
buen periodismo no
manipulado y no ligado
servilmente a la audiencia”

una buena oferta de restaurantes japone-
ses.

Recomiéndenos un restaurante de
Nueva York y otro de Espaiia.

En Nueva York, Keens, tradicional, de
carne. Y en Madrid, tres: Las tortillas de
Gabino, la Manduca de Azagra y Casa

Fidel, que me encanta por ser casero y
sencillo. En los tres me tratan con mucho
mimo cuando vuelvo y siento que he
vuelto a casa.

Cuéntenos qué se lleva en Nueva York,
en cuestion de hdbitos de salir, cenar,
beber.

Pues es que yo no salgo a beber, la ver-
dad, salgo a cenar. Bebo comiendo. Y allf
ceno pronto, cosa que me encanta y, de
vez en cuando, tomamos una copa en un
club de jazz que hay cerca de casa... La
copa siempre estd relacionada con la mu-
sica.

(Qué cree que un buen vino puede
aportar en una reunion?

Un buen vino es algo bueno para el pala-
dar y también para la cabeza. Aporta un
punto chispeante a la conversacion, aun-
que la gente que alardea de saber mucho
de vino me da pereza. Hablar del vino
que se toma, si, pero sin ponerse pesado.
¢(Cual es el pecado gastronémico que le
gusta repetir?

Me gustarfa que el sefior Apuleyo Men-
doza y su mujer, que es un encanto, nos
volvieran a invitar a pasta con caviar. Yo
quise repetir la experiencia en casa pero
los precios que tenia el caviar me hicie-
ron descartar esa opcién. Asf que pongo
mis esperanzas en tan grata pareja.

Para concluir, me gustaria saber su opi-
nion sobre el periodismo actual.

Una pregunta tan inabarcable que no sa-
bria qué decir. Una sociedad democrética
no puede prescindir de buenos periodis-
tas, de un buen periodismo no manipu-
lado y no ligado servilmente a la
audiencia. Nos hace mds falta que nunca,
porque necesitamos que alguien nos
cuente lo que nos estd pasando, sin ape-
lar al populismo o al sectarismo. Simple-
mente, buenos periodistas que nos
informen de lo que pasa.

Es algo tan fundamental que la carencia
de buen periodismo ha propiciado parte
de esta crisis y la ausencia de buen perio-
dismo nos puede hacer perpetuarnos en
ella. Y viceversa.
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Carolina Herrera y The London N1

The London Party

CH Carolina Herrera ha unido los pilares de su diserio - elegancia
chic y gusto por las cosas bien hechas - para crear The London
Party, un exclusivo badl que permite trasladar el perfecto gin &
tonic de The London N®1 a todo tipe de situaciones, y
transformar cada evento en una experiencia Unica e inimitable.

Botas Hunter

Se llevan

Hunter Original Brit. Con
tejido impermeable de lino y
serigrafiado a mana.

Divina Tote, de Furla
Elegante y moderno

Bolso con asa corta en distintas
pieles combinadas.

Vectrix VX-3, cero emisiones.
Eléctrica de tres ruedas

La nueva moto eléctrica
WX3 Li+ alcanza 110

km por hora, consume
_ 0,6 € por cada 100 km
- y tiene una autonomia

de hasta 128 km.

Brandy Lepanto y Naranjas de la China
Una cesta de Navidad diferente

Una propuesta navidena original y diferente, en la que el
brandy més especial de Gonzalez Byass se acompana de
delicadas perlas de chocolate negro y selectos frutos seeos
Su precio de venta es de 90 euros y esta disponible en
www.naranjasdelachina.com




Editorial A G ediciones
Un vino para cada pincho

Un vino para cada pincho, maridajes de la
cocina canalla, de Pepe Iglesias. El autor

ofrece diferentes recomendaciones sobre
los vinos que combinan con las tapas.

Trench T.ba
Terciopelo

Lineas sencillas y corte impecable
para un abrigo exclusivo y femenino.

Jaguar XF
Una berlina deportiva excepcional

Potente, agil y muy comodo. El Jaguar Xf combina a la
perfeccion el rendimiento imponente de un vehiculo deportivo
con el excelente confort de una berlina de lujo. Nunca este
equilibrio ha estado mejor conseguido.

Un disefo eficaz, un mator Diesel 2.2 litras, 190 cv. - 3.0,
240y 275 cv. y 5.0 V8 gasolina 385 cv.) de consumo
reducido, un interior impecable, artesano y agradable.
Ademas de transmisidn automéatica de ocho velocidades,
Stop Star, que apaga el motor cuando el vehiculo esta en
repaso, amplias prestaciones en el interior del vehiculo y
seguridad activa desde faros Xenan HID, control de crucero
o sistemas de frenada avanzados.
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AGENDA

CITAS NACIONALES E INTERNACIONALES DEL MUNDO DEL VINO, LOS DESTILADOS Y LA GASTRONOMIA

[1 FESTIVAL DE CINE GASTRONOMICO DE LA LAGUNA
DEL 26 DE NOVIEMBRE AL 1 DE DICIEMBRE DE 2012

Cine y Gastronomia se dan cita en Tenerife, en el municipio de San Cristébal de la Laguna,
donde se puede disfrutar de un amplio programa cinematogrifico y degustar distintas
muestras culinarias a cargo de los principales chefs locales, nacionales e internacionales;
degustaciones alimentarias de primer nivel; charlas; encuentros gastrondmicos
internacionales y fusiones culinarias.

BOSTON WINE EXPO 2013
26 Y 27 DE ENERO DE 2013, EN BOSTON, EEUU

Boston Wine Expo 2013 la feria del vino de Boston, es el mayor evento comercial y de
consumo de vino que se llevard a cabo en esta ciudad. Esta feria tendrad lugar entre los
proximos dias 26 y 27 de enero de 2013 en las instalaciones del recinto Seaport World Trade
Center, mostrando una amplia muestra de vinos. Mds de 300 bodegas de todo el mundo
con mds de 1.800 vinos para visitantes profesionales.

TECNOVID
DEL 12 AL 15 DE FEBRERO DE 2013. FERIA DE ZARAGOZA

Tecnovid es un evento ferial ideado para dar respuesta a las necesidades tecnolégicas y de
equipamiento de los profesionales de la viticultura.

Tractores, méquinas destinadas al transporte y manipulacién de la uva o productos
agroquimicos, entre otros muchos articulos, se exhiben en Tecnovid.

Una feria de periodicidad bienal para piblico profesional y alcance internacional.

FENAVIN 2013
DEL 7 AL 9 DE MAYO EN CIUDAD REAL

La Feria Nacional del Vino, estd especializada en el negocio exterior, una proyeccién
internacional que permite que la oferta vinicola espafiola pueda estar presente en los
mercados mas importantes. La feria tiene delegaciones distribuidas por todo el mundo: en
2011 trabajaron 2.740 compradores procedentes de 54 paises y la participacién de 626 de
ellos fue gestionada directamente por la organizacion.

VINITALY 2013
DEL 7 AL 10 DE ABRIL EN VERONA, ITALIA.

la Feria Internacional de Vinos y Espirituosos es una de los mds importantes encuentros
para la promocién del vino y los espirituosos de calidad que se celebran en Europa.

Una feria profesional que se presenta en mds de 10.000 m2 cuadrados con un total de 4.200
expositores y mds de 30 paises representados.

En su tltima edicidn, recibié 140.000 visitantes de 120 paises diferentes.
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LANZAMIENTOS
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MONCLOA

11

1CAY

FINCA MONCLOA
11 BARRICAS

Un nuevo y excelente vino de la bodega
gaditana Finca Moncloa.

Varietales: 35,6 % Syrah, 63,6 % Cabernet
Sauvignon, 0,8 % Tintilla de Rota. Un afio en
barricas nuevas de roble (5 roble francés, 5 roble
americano).

Intenso color rubi. Aroma muy intenso a frutas
rojas, vainilla, maderas finas y especias, con
notas de chocolate, regaliz y menta que se
intensifican en la copa. Es un vino con volumen
en boca, goloso, elegante y con taninos dulces
que le aportan suavidad. Es equilibrado, largo v
persistente, con intenso posgusto a frutas rojas
maduras, maderas nobles, café y torrefactos.

TINTILLA DE
ROTA 2009

Vino tinto dulce tradicional, asf
aparece en la etiqueta. Entrarfa
dentro de la categoria de "Vino
Dulce natural', pero no lo es,
porque la Tintilla no estd dentro
del listado de varietales que
establece la CEE para estos vinos.
No es "Vino de la Tierra de
Cadiz" porque tiene alcohol
vinico afnadido y tampoco es vino
D.O. Jerez porque actualmente la
Tintilla de Rota no se considera
como variedad autorizada por el
Consejo de la D.O. Tintilla de
Rota. 100% Vino dulce elaborado
con el sistema tradicional
utilizado por Gonzilez Byass en
el siglo XIX. La uva se solea sobre
tiras de esparto hasta que alcanza
los 23° Be, se despalilla y estruja y
se deja que comience la
fermentacion. Cuando alcanza de
4 a5 % de alcohol (de 5 a 8 dias
de maceracion) se descuba y se
prensa la pasta en prensa
neumatica. Se alcoholiza con
alcohol vinico hasta 15% volumen
y envejece durante 12 meses en
barricas de roble francés. Grado
alcohélico: 15.0% Vol. Produccién:
690 botellas de 0,5 litros. Todas
numeradas a mano.

Soleo de la uva sobre /
tiras de esparto
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PARCELA 52

: Finca Constancia
i '] esta dividida en 70
: parcelas que se

vendimian y
vinifican por
separado. Este vino
es una seleccion de
la mejor parcela de
Verdejo, con objeto
de potenciar aromas
frutales y caracteres
varietales. Una parte
ha termentado en
barricas nuevas de
roble francés. Se
mantiene con sus
lias finas
(Batonnage) durante
6 meses, para dar
complejidad y
volumen en boca.

BERONIA CRIANZA,
cambia su presentacién:
mas atractiva y actual.

ﬁu.mumrnnil

by i

LELry

NUEVA ANADA DE

SECASTILLA 2008 Nueva
Secastilla es un vino muy presentacion
diferente al estilo que nos deL iLF}‘[(\])gEE

tiene acostumbrados el
Somontano. La Garnacha de
altura nos ofrece un vino
extraordinariamente
seductor.
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A PROPOSITO DEL VINO

Dice Martin Berasategui que “la comida también entra por los
ojos”. A partir de esta apreciacion, con la que todos podemos estar de
acuerdo, las vajillas y las cristalerias que los mejores restaurantes del
mundo escogen para presentar sus creaciones culinarias, adquieren la
misma importancia y nivel de exigencia que la propia materia prima o
las diferentes técnicas utilizadas en cada propuesta.

Los materiales y su tacto, los colores y su vital importancia a la hora
de resaltar la cromatica de los alimentos cocinados y la casi obsesion
por huir de las modas del diseno, son algunos de los aspectos
principales que los chef tienen en cuenta a la hora de elegir su vajilla.



A PROPOSITO DEL VINO

Martin Berasategui

La vajilla, y todo lo relacionado con las cuestio-
nes de sala, la elijo con mi mujer Oneka Arregui, que es la
responsable tltima de esta parte del restaurante. Escoge-
mos la vajilla ateniéndonos a criterios de méxima calidad
de los materiales y también, l6gicamente, a cuestiones es-
téticas y de confort. Solemos tener una serie de vajillas pro-
ducidas ex profeso para el restaurante, personalizadas,
generalmente en una linea de excelencia modernista.

Como cualquier otra cuestion, un restaurante de nuestras
caracteristicas tiene que cuidar hasta el mds minimo deta-
lle y la vajilla es el “continente” sobre el que se deposita lo
que hacemos, si no estd a la misma altura que la cocina se
produce un choque que no nos interesa nada. Todo el
mundo sabe que la comida también entra por los ojos, asi
que, aparte de la propia composicién del plato, la vajilla
nos ayuda a conseguir los fines que buscamos.
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A PROPOSITO DEL VINO

ALLENDE

WCRAF A DE €

José Antonio Polo

Para nosotros, en el restaurante Atrio, la
seleccion de la vajilla ha sido un capitulo importante en
nuestro nuevo espacio. Por un lado, querfamos que
tuviera armonfa con el edificio, en primer lugar, y con
los acabados dentro del espacio del restaurante, por lo
que escogimos la porcelana, que siempre da esa
sensacion de effmero que tiene que ver mucho con las
elaboraciones que en ellos se sirven.

Dentro de la porcelana, nos hemos inclinado por el
blanco, porque sobre €l lo que destaca es el cromatismo
de los alimentos y, en concreto, tenemos en el espacio
que van los alimentos en blanco brillo y en lo demds en
blanco mate. Hemos intentado buscar algo atemporal,
fuera de las modas que van llegando en cada momento.
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A PROPOSITO DEL VINO

Para el chef del restaurante Kabuki (Madrid), la vajilla
es parte indispensable en el disefio de los platos, “casi desde
que nos ponemos a pensar en ellos”.

La cocina japonesa de Sanz requiere, ademds, diferentes ele-
mentos para que el comensal disfrute de la experiencia total.
Asi, recipientes para la salsa de soja, apoya palillos o vasos para
beber sake acompafan a minimalistas vajillas de colores blan-
€OS 0 Negros.

En la imagen, detalle del artista Abraham Lacalle dibujado, en
exclusiva, sobre un plato de la vajilla alemana Bausher.

I o Snlla
I O LJK \‘."...-\-'-

Para el cocinero gallego, duefio de Casa Solla, todo en
su restaurante debe girar alrededor del espacio, el tiempo v la
luz. Tres conceptos que en equilibrio consiguen la armonia per-
fecta para convertirse en el escenario de la cocina que propone
y de la experienca que pretende hacer vivir a sus comensales.
Sobre la mesa, variedad en la eleccion de la vajilla. Su mend,
con 21 pases, destaca primero por el colorido de la vajilla, que
recorre los ocres y verdes mds cercanos y artesanos, hasta los
blancos y beiges de las porcelanas mds deliciosas.

Para Solla, todo el conjunto debe representar su filosofia.
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A PROPOSITO DEL VINO

Antonio Ortega

Para nosotros las vajillas claras y limpias son las pre-
feridas en nuestro restaurante Juan Bravo 25 de Madrid.
La simplicidad es la clave para que los alimentos sean los pro-
tagonistas en el plato. Tamafio, color y disefio tienen gran im-
portancia a la hora de decidir el mend. Sea cual sea la vajilla
que elijamos, ésta tiene que combinar de manera armoniosa
con los emplates y resaltar el color y proporciones de lo que
contiene.

Cristalerias

Vajillas

El modelo Pure de la cristalerfa Schott La prestigiosa casa alemana Villeroy &

Zwiesel (en la imagen) resume muy bien la impor-
tancia y la intencién en la eleccién de la cristalerfa
para un restaurante.

La belleza del disefio, el ancho adecuado de la boca
o chimenea para disfrutar de cada variedad de uva,
licores o destilados, asi como el brillo, la transpa-
rencia o la dureza son elementos importantes para
convertir una copa en la elegida para formar parte
de una mesa donde se buscan emociones.

Boch, fundada en 1748, dice entre exclamaciones
ifood loves it! (Ia comida la ama) cuando habla de sus
vajillas, utilizadas por muchos de los mejores res-
taurantes del mundo.

Preguntados por Vida Vid Vino acerca de la im-
portancia de una vajilla para un cocinero, nos
ponen el ejemplo de su linea Cera, (en la imagen),
que combina porcelana y vidrio. Un ejemplo per-
fecto de originalidad y calidad.
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En septiembre, durante la VOGUE FASHION Cant?

NIGHT, los asistentes a esta cita con la moda
pudieron degustar una copa de Vinas del Vero
Chardonnay, de cava Vilarnau Brut Nature, de gin
& tonics de The London N°1, de originales
cocteles de Solera Mix o de |a innovadora
combinacidon de Vifias del Vero Blanco y Pussy.

Elarquitecto, dibujante y divulgador de patrimonio,
José Maria Pérez ‘Peridis’, deleité al pablico que llend
el saldn de actos del Museo Diccesano de Barbas-
tro, en el arranque de las Il Jornadas del Romanico,
organizada por la asociacion de amigos del Museo
Diocesano alaque pertenece VI NAS DEL VERO.

contintd apoyan

Gonulrt.-‘leﬂdo

rramen

Con motivo de vendimia, VILARNAU invité a
amigos, clientes y periodistas de prensa
especializada, el pasado mes de septiembre,
para contarles, de una forma simpatica e
informal, como ha ido esta cosecha de 2012.

oe Concurs?

i
e en VNG que

MILLESIME, una de las ferias gastrondmicas mas
prestigiosas a nivel internacional, conté con los
mejores vinos de Beronia, Finca Constancia,
Vilarnau, Vihas del Vero y Gonzélez Byass Jerez, y
la mejor compaiiia de la mano de Santiago Segura.
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. . _Benz eligié 128

i rcedes-Benz €

gliia’;f;.;d:;‘mﬁﬁ en Jerez ;omi
j A .ada de ©!
gnario para |a imagen de por®

esc i

evista 'Bodd & Vida - ‘ ‘. “
r Con motivo del programa “Comemos y hablamos

de COM Radio, que tuvo lugar en el restaurante
Exposicién destacada de THE LONDON N® 1 enel Moments del Hotel Mandarin Oriental en

Club de Gourmet de El Corte Inglés de Serrano, ! Barcelona, Antonio Miré compartié reflexiones
en Madrid. sobre moda y gastronomia con el chef Raiil

Balam y una copa de VILARNAU.

—COMUNIEANDO-

El Ministro de Agricultura, Alimentacion y - 9 W VINAS DEL VERO conté con la visita de Abel
Medio Ambiente, Don Miguel Arias Cafiete, Antdn y Martin Fiz, ambos campeones del

inaugurs en octubre la Exposicion de carteles 2 2
mundo de maratén, que disfrutaron de una

visita y una cata antes de la celebracion del

publicitarios “Bebidas Espirituosas en
Espaiia”, enla que no faltaron los famosos ;
anuncios de SOBERANO. wicion-de LA ro de ‘ ~ Medio Maratén Ruta del Vino Somontano.

celeprad? €
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Camino del Bravo, s/n
45543 Otero (TOLEDOQ)
T: 92586 15 35
www.fincaconstancia.es
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www.gonzalezbyass.es
GONZALEZ BYASS Madrid:
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Nuestos vinos san el Yegada 'de los berones priffieros
It]{:'burﬂﬂlﬂ.rf?i de o region conocida J':Ir.u:.f comea'la Rioja.

BODEGA PREMIADA ANO TRAS ANO

BACCHUS DE ORO - Tomgrunlo i€ 2009 T
ORO Femmes et Vins du Monde, Monoco - Grosens 2009

WINE SPECTATOR 92 puntos - Gron Reserva 2004
ROBERT PARKER 92 puntos - Reserva 198 Bersicas 2004

ROBERT PARKER 90 Puntos - Reserva 200

WINE nMODERATION




