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EDITORIAL

EL FUTURO SE FIJA EN LOS VINOS Y LA GASTRONOMIA

Vivimos en un mundo cambiante en el que cada dia los nuevos hdbitos marcan las tendencias hacia un futuro, a veces,
dificil de anticipar. Una aventura apasionante para los que procuran adelantarse a aquello que llamard la atencion de
los consumntidores en los proxinos tienpos.

Si observamos algunas de las realidades mds cercanas nos daremos cuenta de que la gastronomia y los vinos estdn
aht, formando parte de lo que podriamos llamar el nuevo ocio y, también, del interés profesional. Resulta apasionante
comprobar todo lo que se ha desarrollado alrededor de un universo donde las sensaciones son las protagonistas.

Chefs de todo el mundo, muchas veces liderados por los esparioles, plantean trabajos de investigacion que, en
ocasiones, acaban en sus platos, para asombro y disfrute de los comensales. Se crean universidades donde el grado de
cocinero o sumiller alcanza la excelencia. Las capitales mds importantes del mundo abren locales donde la calidad y
originalidad de su bodega, unida a la creatividad de sus platos y a la oferta de coctelerta, son apreciados como una
vivencia extraordinaria.

De la misma forma, ciudades que reciben millones de turistas al afio siguen planteando nuevas propuestas,
combinando su historia y cultura con sus vinos, restaurantes y recetas.

Y si sequimos mirando hacia el futuro, veremos como los vinos se van mezclando con la miisica, o la cocina con
proyecciones y actuaciones. Se trata de restaurantes que buscan combinar sus platos con espectdculos, convirtiéndose
en lugares de referencia y culto para muchos clientes.

Todas estas iniciativas y tendencias ofrecen oportunidades para sequir innovando en nuestras bodegas y ofreciendo
lo mejor de cada uno de nuestros origenes y, ast, contribuir a que el vino ocupe el espacio que merece y le corresponde
en nuestra cultura gastrondémica.

Mauricio Gonzdlez-Gordon, Presidente de Gonzalez Byass.

VVV

wl



= "GN

../(?7//“,4

N°L ORIGINAL BLUE 6l
(o0 Dondon.ander ihe perianal inperstuien of o

DISBRUTA DE UN CONSUMO RESPONSABLE. 47°

70 OL @ DISTILLED GIN & 47% ¥OL

|
* 9 | twitter.com/ginlondon
JEREZSE™ One & Only

' | facebook.com/thelondon1
CARITAL MUNDIAL DEL MOTOCICLISMO f 2 = 7 www.thelondonl.com

WWW. jerezcmm.es




SUMARIO

NUMERO ONCE / DE MAYO A NOVIEMBRE DE 2016

Toledo

1a
= ~a ital Espafid]
d,]raoasmr'mﬂﬂ

N Q hetividindes st oS Absil E?Jfﬁ

S

"'.{-mii N

L™ - R -
58. COCTELERIAS DE BARCELONA  78. IBIZA, LABORATORIO DE FUTURO

08.COCINAR CON FLORES. LOS GRANDES CHEF CUENTAN SU EXPERIENCIA. 18.UN DIiA EN EL BASQUE
CULINARY CENTER. 26.RESTAURANTE KENA, DE LUIS AREVALO: EN BUSCA DE LOS SABORES. 32.ENTREVISTA
CON LAURA BAENA, LA JEFA DE LAS MALASMADRES. 34.TOLEDO CAPITAL ESPANOLA DE LA GASTRONOMIA.
42.EL RON FLOR DE CANA CUMPLE 125 ANOS. 46.ENTREVISTA CON EL EMBAJADOR DE JAPON EN ESPANA.
48. LEPANTO AROUND THE WORLD, MADRID HOMENAJEA AL BRANDY. 54.LES CAPRICIS DE VILARNAU.
58.COCTELERIAS DE BARCELONA. 66.CARNE RETINTA Y JEREZ. 68.JOSE MELEROC Y SU RESTAURANTE EL
CAMPERO. 72.CON SUSI DIiAZ EN EL RESTAURANTE LA FINCA. 74.RESTAURANTE ALABASTER, MADRID.
76.ESTILO DE VIDA, LIBROS SOBRE VINOS Y GASTRONOMIA. 78.IBIZA, LABORATORIO DE PRUEBAS DEL
FUTURO DE LA RESTAURACION. ENTREVISTA CON PACO RONCERO 84.NOTICIAS: GONZALEZ BYASS COMPRA
PAZOS DE LUSCO. 89.0PINION: COLUMNA DE SALVADOR MANJON. 93.0PINION: COLUMNA DE RAFAEL DEL REY.

Eartificado PEFE

Exin prochucta procads:
o Exmcp s g iicracion de
Torms soslenils, cichids
¥ Pemmtme contminda

@

3V
:m
: M
=0

v gl an

FOTOGRAFIA DE PORTADA CEDIDA POR QUIQUE DACOSTA.



FLORES Y GASTRONOMIA

Pétalos de rosa, aperitivo de Quique Dacosta. Rosa natural con falsos pétalos de laminas de manzana con aceite esencial de rosas.



YA NO ES NINGUNA SOR i ENCONTRAR FLORES EN LOS
PLATOS DE LOS MEJORES CHEFS DEL MUNDO. SU INCANSABLE
TRABAJO LES CONVIERTE, TAMBIEN, EN GESTORES DE
EMOCIONES. EN ESTA BUSQUEDA HAN ENCONTRADO EN LAS
FLORES, FRUTAS Y HOJAS UN ALIADO SORPRENDENTE.

LOS COCINEROS CUENTAN SU EXPERIENCIA.

YAYAY;
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FLORES Y GASTRONOMIA

CARME RUSCALLEDA

“OBSERVO UNA
TENDENCIA
HACIA LA
ECOLOGIA QUE
ME EMOCIONA”

Fucsia. lomo de potro,
hibiscus, remolacha,
cordifole y pasta brick.

10 VWV



RESTAURANTE SAN PALL
SANT POL DE MAR, BARCELONA.

;Cudndo fue la primera vez que sali6 a la sala
del restaurante San Pau un plato con flores? En
1991 y fue una Ensalada de contrastes, con
lechuga, lollo, escarola, riicula, mache,
requesén, jamén ibérico, confitura de
tomate, manzana, fresitas, perifollo,
cebollino, pétalos de begonia o
pensamiento, o rosas de nuestro jardin,
vinagreta suave y chicharrones de grasa de
jamon.

;Trabaja de forma especial con Joan Lluis
Gomez los vinos para los platos en los que la
flor es protagonista? Trabajamos siempre con
Joan Lluis Gémez todos los platos en los
que necesitamos su colaboracion y
conocimientos enolégicos, y no solo en
relacion a las flores.

(En qué medida la gastrobotinica, entendida
como el uso y recuperacion de vegetales
cultivados de forma ecolégica, ha influido en la
evolucién de su cocina? jEn gran medida!
Observo una tendencia hacia el mundo
ecolégico que me encanta y emociona.
Diganos cual es el plato mas “vegetal” que tiene
hoy en su meni degustacion y cuil es la clave
de su éxito. En estos momentos, estamos
sirviendo Ostra vegetal, elaborada con
berenjena, lima, vermut blanco y hoja de
ostra. El éxito se debe a la belleza de la
presentacion; es realmente una ostra, sabe a
ostra, pero no lo es.

ezo en flor.

Un plato del a

¢Cual fue su primer encuentro con las
flores en la cocina?

Posiblemente fue un plato de
alcachofas a la plancha. Pero con el
concepto “flor”, como la

pistilos y delicadeza aromatic
estética, fue cuando lefa libros de

chefs franc en mis inicios, hace
26a Me conmueve el alma de
las cosas y disfruto transmitiéndola.
Las flores me ayudan a disefiar
platos con esa carga emotiva.

¢ Como utiliza los citricos en su cocina?
Los citricos son uno de los pilares
fundamentales de la cocina del
Mediterrdneo. Sin ellos, a mi cocina
le faltarfa esencia. Las hojas, las
pieles, las semillas o las flores de la
Comunidad Valenciana, son campo
de investigacién y compromiso por
mi parte.

¢Cual esti siendo el papel del mundo
vegetal en la cocina actual?

Hay una corriente verde en todo el
mundo que empuja intensamente y
con coherencia ideolégica. Pero los
vegetales no pueden defraudar. Un
tomate Hene que tener el sabor que
sofiamos y, hoy, la mayoria
representan la degeneracion de una
variedad que, en algiin momento,

fue el icono de la dieta Mediterrdnea.

QUIQUE DACOSTA

“LAS FLORES ME
AYUDAN A
CREAR PLATOS
CON ESA CARGA
EMOTIVA”




FLORES Y GASTRONOMIA

RESTAURANTE ARZAK.
SAN SEBASTIAN, GUIPUZCOA.

ELENA ARZAK

“LAS HOJAS
APORTAN SU
AROMA'Y
PROTEGEN LOS
ALIMENTOS”

:Qué es la innovacién?

Algo absolutamente necesario para
evolucionar en la cocina. Es lo que te
hace sentir vivo.

(Recuerda la primera flor que se comi6?
Tenia 14 afios y habfan traido unas flores
para que mi padre las probara y me
gustaron mucho.

(Qué significan hoy las flores en su cocina?
Yo las utilizo para condimentar porque
aportan sabor, ademds de belleza.

Y en Arzak también cocinan con hojas.
Nuestro estudio, “La cocina frondosa”,
quiere utilizar mas las hojas en la cocina
porque aportan su aroma a los alimentos
de una forma muy sutil. Es un guifio a la
naturaleza, una vuelta a los origenes.

i i ; . Todo tiene que parecer sencillo aunque
Bamb y Kokotxas. - ' sea mds sofisticado que nunca.

12 VvV



FLORES Y GASTRONOMIA

Nube de flores,

RESTAURANTE MUGARITZ.
ERRENTERIA, GUIPUZCOA.

ensals ?
:Qué lugar ocupan hoy las flores
verduras en su recetario?

que nos contuvimos basta
respuesta natural al hecho de e
percibimos que mucha gente las
utilizaba como un recurso fécil y no
como un ingrediente con caracteristicas
propias y particulares. Hoy en dfa las
utilizamos como un producto mds,
incluso pensando platos especificamente

: | SIDO UNO
ek i e  DELOS
pracT— ESTANDARES

Buscando un camino propio. También

porque el mundo vegetal era una parte MAS
ket It RECONOCIBLES
e e DE NUESTRA
T COCINA”

VvV 13



FLORES Y GASTRONOMIA

La flor de hibiscus como simbolo de vida
tatuado en tu cuerpo ;Qué ha significado
en su carrera esta flor?

Fue el primer plato que creé como chef
del Club Allard y para mi significo el
comienzo de algo nuevo.

;Como trabaja las flores en su cocina y qué
aportan a sus platos?

Aportan delicadeza y un poco de
feminidad. Creo que mi cocina refleja
una elaboracién muy cuidada y las
flores le dan al emplatado ese punto.
;Trabajar con flores exige una Eécnica
complicada?

No una técnica como tal, es mds un
proceso de investigacion importante,
no dejo de leer vy estudiar libros en los
que encontrar nuevos ingredientes
como las flores que no solo le aporten
estética al plato sino también sabor.
;(Una flor influye mas en el sabor del
conjunto o en su estética?

Las dos cosas. Una flor le aporta un
punto estético al plato, pero su sabor
tiene que tener coherencia con el resto.
Recomiéndenos algunos platos con flores
que podemos disfrutar en El Club Allard.
El Pichén lleva mini pensamientos de
colores, tiene un pequefio toque dulce
que le da el punto perfecto.

Las Palomitas de mar llevan micro

Ensalada templada de bogavante
con guacamole de mango.

tagete, que les da un punto amargo.

El rodaballo lleva flor de ajo que, como
su nombre indica, le da ese puntito.
Las Rocas de chocolate llevan salvia
pifia, que tiene unas notas de pifia que
combinan perfectamente con el
chocolate.

(Cuil es la primera flor que comié y cuil la
ultima que ha descubierto?

La primera flor que descubri fue el
tagete v la dltima, la flor de almendra.
(Algin plato inspirado a partir de una flor?
La flor de hibiscus es un plato que
surgi6 a partir de esta flor. Es una flor
que me encanta y decid{ homenajearla
en un plato.

Defina su cocina.

Sabor, emocién y seduccién. Un plato
puede ser bonito, pero si al final no
estd rico, no vale para nada.

Uno de los objetivos es que el
comensal se emocione con lo que hago.
La seduccién entendida como ese
punto femenino que tienen mis
creaciones.

También bisqueda porque no dejo de
estudiar para poder ofrecer nuevos
platos que enamoren.

Pasién, delicadeza y mestizaje son
otras palabras que también definen mi
cocina.

RESTAURANTE EL CLUB ALLARD.
MADRID.

MARIA MARTE

“LAS FLORES,
ADEMAS DE
SABOR, APORTAN
DELICADEZA 'Y
FEMINIDAD”

14 VWV



RESTAURANTE MARTIN BERASATEGUI.
LASARTE, GUIPUZCOA.

MARTIN BERASATEGUI

“LAS FLORES
SON MUY
SALUDABLESY,
CADA VEZ MAS,
DIETETICAS”

Las flores rodean su restaurante, estin
presentes en la decoracién de su sala y un dia
pasaron a la cocina, ;como fue ese dia?

Poco a poco y afio a afio, nos dimos cuenta
de que incorporar el mundo de las flores
en nuestras nuevas creaciones era
interesante y podfan salir grandes cosas y
asf fue.

:Qué aportan las flores en sus platos?

Las flores aportan infinidad de cosas,
entre ellas, sabor, color y estética. Ademds,
son muy saludables y, cada vez mds,
dietéticas.

Maride una flor con un vino.

Una de las creaciones de Martin
Berasategui que contiene una gran
presencia de flores es la “Ensalada de
tuetanos de verdura con marisco, crema
de lechuga de caserio y jugo yodado”.
Este plato esta compuesto por catorce
variedades diferentes de flores, que son
verbena bicolor, packchoi rojo, ajo rosa,
ajo blanco, caléndula, clavel, sauco,

FLORES Y GASTRONOMIA

borraja, micro tagete, mini pensamiento,
alysum morado, alysum blanco, salvia
pifia y rosas, entre otras. A su vez,
ensambla tuétanos de verdura, agua de
tomate, jugo yodado, crema de lechuga de
caserio, aguacate y marisco.

Todos estos componentes con un
excelente vino rosado, crean una armonia
ligada por el amargor y la frescura del
plato, con la frutalidad y acidez del vino.
;(Como diria que la gastrobotinica ha
cambiado la cocina?

Considero que la gastrobotdnica es un
arte, el de rescatar el uso de variedades
vegetales desconocidas y apoyar el cultivo
de otras que el campo estd perdiendo.
Incluye la investigacion de especies y
variedades vegetales nuevas. Pienso que
es importantisimo para el futuro y que es
una forma de evolucionar.

¢Cual es tu iltimo plato con flores?

“La Trufa" con setas fermentadas y berza
al aceite “Alma de Jerez”.

Ensalada tibia.

VVWW 15
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RESTAURANTE EL INVERNADERO.
COLLADO MEDIANO, MADRID.

RODRIGO DE LA CALLE

“LA
GASTROBOTANICA
DA RELEVANCIA A
LOS VEGETALES
EN LA COCINA”

El chef Rodrigo de La Calle fue junto al
biélogo Santiago Orts, el iniciador de la
corriente llamada gastrobotdnica, que
define como: “Una disciplina que fusiona
dos campos del conocimiento humano,
gastronomia y botdnica, en una practica
cuyo resultado beneficia a ambos. Por una
parte, porque fomenta las posibilidades
de aplicacion culinaria de los vegetales v,
por otra, porque estimula v potencia el
cultivo agricola y la conservacién de
especies olvidadas, desconocidas o
insolitas para la gastronomia”.

En su decdlogo, se habla de fomentar la
investigacion, el cultivo de variedades o
permitir la recoleccién de flores silvestres
respetando el medio ambiente.

HUERTO GOURMET.
ELCHE, ALICANTE.

SANTIAGO ORTS

“LOS CITRICOS
APORTAN ESA
EMOCION QUE
BUSCAN LOS
COCINEROS”

Santiago Orts posa
para VidaVidVino con
una Mano de Buda,
uno de los 14 citricos
que cultiva en Elche.

FLORES Y GASTRONOMIA

El bidlogo Santiago Orts, director de
Huerto Gourmet y Premio Nacional
de Gastronomia 2011, salvé las
palmeras que se arrancaban en
Elche para ser vendidas logrando
poner en valor los datiles que
producian. “Fue Martin Berasategui
el primero que me hizo caso”.

Su pasién por la gastronomia de
autor le llevé a poner en marcha un
proyecto personal.

Comenzo a ver también los citricos
que cultivaba con ojos de cocinero y
asf unié6 lo que el llama el “tridngulo
perfecto”: biologfa, gastronomia y
conservacionismo.

Sus  descubrimientos vy las
aplicaciones culinarias de frutas,
flores, hojas y hasta maderas, estdan
hoy en las mejores cocinas del
mundo.

Con el chef Rodrigo de La Calle
presentan al mundo su concepto de
gastrobotdnica, una cocina vegetal
de vanguardia.

Tras un boom medidtico gigantesco,
todo el mundo se interesé por la
gastrobotdnica, Orts da un giro en
busca de una estrategia empresarial
eficaz y en el afio 2011 funda Huerto
Gourmet con la nutricionista, coach
y consultora macrobidtica, Raquel
Alvarado.

Desde el parque cientifico de la
Universidad Miguel Herndndez de
Elche, Huerto Gourmet ha
recuperado variedades de citricos
de otras latitudes y las ha adaptado
al clima mediterraneo.

La cocina de producto y su
necesidad de sorprender y
emocionar cada dia a sus
comensales es su gran aliada. “Los
cocineros necesitan los sabores y
aromas de los citricos en cualquiera
de sus partes o versiones de hoja,
flor o fruta. Desde una infusion,
deshidratados, de forma natural, en
ralladura o extrayendo sus aceites
esenciales”.

Vv o 17



Alumnos de tercero y
Cl preparan el
ala del
trondmico




BASQUE CULINARY CENTER

PASION;
FORMACION E
INNOVACION

UN VIAJE NUNCA TIENE POR QUE TERMINAR Y SI UNA VIDA HA SIDO CAPAZ DE
CREAR CON VEHEMENCIA Y DESLUMBRAR CON SUS AVANCES, DEBE DEJAR LA
HERENCIA PARA QUE LA AVENTURA CONTINUE.

EN EL BARRIO DE MIRAMON, EN SAN SEBASTIAN, HAY UNA UNIVERSIDAD QUE
FORMA A FUTUROS PROFESIONALES DE LA GASTRONOMIA, INVESTIGA Y REUNE
A CHEFS DE TODO EL MUNDO. ES.LA OBRA MAESTRA DE QUIENES UN DIA
IMAGINARON LA NUEVA COCINA VASCA. ES SU ELABORACION MAS CELEBRADA.
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BASQUE CULINARY CENTER

“NUESTRO RETO W
ES ESTAR
PERMANENTEMENTE
] AL DIA DE LA
VANGUARDIA
CULINARIA MUNDIAL Y
SABER COMO
INTEGRARLA EN
NUESTROS
CONTENIDOS".

Joxe Mari Aizega, .
director general del

Basque Culinary Center,

fue elegidé premio
gastrondmiico “El
Hortuiano‘; 2012, el
“Oscar” dé la
gastronomia navarra,
posa en una de las
cocinas de la facultad.




| entusiasmo de los cocineros vascos, que

habian dedicado su vida a luchar por lo que

entendian era un mundo fantdstico, hizo
posible, hace poco mds de cinco afios, la
creacion de la primera Facultad de Ciencias

Gastronoémicas de Europa. La llamaron

Basque Culinary Center.

Fue el chef Pedro Subijana el primero que
penso que, tras el largo v exitoso recorrido de lo que
pusieron en marcha en la década de los afios 70 y
llamaron Nueva Cocina Vasca, hacfa falta algo mds que
una escuela de cocina donde dejar su legado.

Se lo cont6 a Juan Mari Arzak, y utilizando los mismos
ingredientes que en su dia fueron una revolucion,
creatividad y experimentacion, dibujaron el origen del
centro de formacion mds importante del mundo de la
gastronomfa.

La inquietud de estos eternos pioneros llamé enseguida
a unirse a otros gigantes de la cocina, como Martin
Berasategui, Hilario Arbelaitz, Andoni Luis Aduriz,
Karlos Arguifiano o Eneko Atxa.

Se trataba de crear un centro para volcar y transmitir
todo lo aprendido v desarrollar el potencial
socioeconémico que tiene la gastronomia. Porque si es
verdad que el revuelo vy la transformacién habfa estado
en las cocinas, la formacion se habfa quedado rezagada.

El 25 de septiembre del afio 2011 se inauguraba, en San
Sebastidn, la Facultad de Ciencias Gastrondmicas de
Mondragon Unibertsitatea y un centro de I+D tinico en
el mundo. Un edificio de 15.000 metros cuadrados
(disefiado por el Estudio donostiarra Vaumm) que
recuerda a una pila de platos v que acoge, hoy, a 400
alumnos en unas instalaciones fabulosas que cuentan
con varias cocinas, una de ellas de 14 fuegos, talleres
experimentales, aulas, biblioteca, auditorio, centro de
investigacién, dos restaurantes dirigidos por alumnos y
aulas para andlisis sensoriales. Actualmente se estd
construyendo una residencia.

Para conectar todas las ideas del proyecto y dirigir el
complicado dia a dia de esta facultad, estd su director
Joxe Mari Aizega, ex-Vicerector de la Universidad de
Mondragén. Entusiasta del mundo de la gastronomia, es
uno de los responsables de haber convertido el Basque
Culinary Center en una marca de referencia mundial por

BASQUE CULINARY CENTER

el concepto y contenido, su visién interdisciplinar y
global de la gastronomia orientada a la innovacién y por
haber sabido integrar en los programas de estudio a los
cocineros mas influyentes del mundo.

No podemos olvidar que ademas de los mencionados,
nombres como Adrid, Joan Roca, Gastén Acurio,
Blumenthal, Michel Bras o René Redzepi, entre otros,
forman parte del Consejo Internacional y asesoran en las
lineas estratégicas de la Facultad.

EL BUEN TRABAJO

Para Aizega todo lo realizado hasta hoy ha superado las
mejores expectativas. “En ese proceso el apoyo del sector
ha sido muy importante v sorprendente -explica el
director general del Basque Culinary Center. Y la prueba
de que estamos haciéndolo bien es el reconocimiento
constante de los profesionales. Cocineros, maitres,
gerentes o sumilleres nos dicen que estamos mandando

gente muy bien preparada y hacen hincapié en la
polivalencia de la formacién de nuestros graduados”.

Cada curso tiene 100 alumnos y cada grado se completa
tras cuatro afios de estudios, en los que el 70% del tiempo
se dedica a clases practicas y el resto, a teorfa y estudio.
Actualmente sélo el 23% de los alumnos son del Pais
Vasco y, afio tras afio, el incremento de los alumnos
internacionales crece. Terminando con las estadisticas, el
60% de los alumnos son hombres y el resto mujeres, que
van desde los 18 a los 28 afios, siendo los mds mayores
los que acceden directamente a los cursos de Mdster.

“El primer dia de clase todos quieren ser Ferran Adrid.
Pero es nuestra responsabilidad bajarles a la realidad
profesional mostrdndoles todas las posibilidades que
tienen; desde el mundo del pan, a los postres, el vino o
los spirits, por ejemplo. Hay muchas profesiones dentro
de la gastronomia”, contintia Aizega.

La enorme repercusion que ha tenido el éxito del Basque
Culinary Center pone el listén muy alto a los programas
de estudio y formacion. “Nuestro reto es estar
permanentemente al dia de la vanguardia culinaria
mundial y saber cémo integrarla en nuestros
contenidos.

La tendencia la siguen marcando los grandes cocineros
del mundo. Nosotros queremos marcar la tendencia en
la educacion gastronémica”.

VAAY

21



BASQUE CULINARY CENTER

VVV

29



BASQUE CULINARY CENTER

A la izquierda, cocina de 14
fuegos en pleno examen.
Sobre estas lineas, la profesora de
sumilleria, Pilar Garcia Granero,
v Dani Corman, responsable de
la tienda de vino Essencia Wine

Bar Store de San Sebastidn, catan
el resultado de un maridaje
propuesto por los alumnos.

Un grupo atiende a una clase de
cocina.

Tres alumnas entran en el edificio
del Basque Culinary Center.

VW 23
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GALLETAS DE ESPINACAS

En la planta baja estdn los laboratorios
de investigacién. Sara  Garcia,
estudiante de nutricion de la
Universidad de Santiago de
Compostela, dirige un interesante
proyecto en el que estudia si el acto de
compra y conocimiento de los
alimentos repercute en que los nifios se
animen a probar mds alimentos.
“Estamos demostrando que si un nifio
ve por primera vez una galleta de
espinacas no se la comerd. Pero si
compra los ingredientes, los cocina y
saca del horno esa misma galleta, las
posibilidades de que la pruebe se
multiplican”, explica.

La facultad tiene cuatro lineas de
investigacion: alimentacion, cocina y
salud, donde se realizan estudios
sociolégicos del impacto de la cocina
en los hdbitos alimentarios y se
investiga en elaboraciones mas
saludables, en percepciones
sensoriales, nuevos productos, disefio
y tecnologfa aplicada a la interaccién
con el comensal.

EL VINO EN EL BASQUE

El vino estd presente a lo largo de los
cuatro afios de estudio y formacién y
trata aspectos que van desde la
educacion sensorial, hasta la gestion de
bodega o el maridaje, con la intencién
de que se estudie como un mismo
mundo gastronémico, nunca separado
de la cocina. Actualmente, en los
Master de sumillerfa hay mds mujeres
que hombres.

Para concluir, Joxe Mari Aizega define
los retos del futuro mds inmediato:
“Los desafios son la salud y la
sostenibilidad, dos ejes transversales
importantisimos porque afectan a la
humanidad. Ademds, hay que seguir
mejorando el modelo de formacion,
trabajar en el desarrollo y la innovacién
de nuevos negocios y tener cada vez
mas colaboraciones internacionales”.
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Arriba, detalle de una chaquetilla de cocinero
con el logotipo del Basque Culinary Center.
Sobre estas lineas, la investigadora Sara
Garcia muestra una galleta de espinacas
utilizada en un experimento sobre educacion
infantil.
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El sabor es la impresion que causa un alimento, bebida u otra sustancia en el
gusto y el olfato. Son, principalmente, sensaciones quimicas y el 60% de lo que
se revela como sabor procede del olor. El sabor se detecta en las papilas
gustativas, sensores existentes en diferentes partes de la lengua. El ser humano
tiene cerca de 10.000 de estas papilas, capaces de detectar sabores dulces,
amargos, acidos y salados.

En 1908, el cientifico japonés Kikunae Ikeda descubridé que el glutamato era el
responsable de la palatabilidad del caldo de alga Kambu, observo que se trataba
de otro sabor no identificado al que llamé umami. Hoy, contintia la discusion sobre
si el umami debe o no ser considerado el quinto sabor.
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El cuerpo del chef Luis Arévalo tiene tres tatuajes que definen su personalidad. Un cuchillo en el antebrazo como simbolo del arte de la cocina: “es una prolongacién de mi mano,




fundamental para trabajar”. En el antebrazo derecho, el geoglifo del mono de Nazca: uniendo su tierra peruana con su hordscopo e con su DNL
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KENA DE LUIS AREVALO

La sala del restaurante Kena de Luis Arévalo es un lugar agradable, donde las lineas
rectas, los colores blancos y marrones o los materiales naturales procuran envolver al
comensal en un escenario minimalista, dejando espacio al protagonismo de los platos y
de lo que allf acontece.

Sobre la mesa, varias copas vacias esperan su turno de juego, mientras que José Ruales,
Jefe de Sala y responsable de la bodega del restaurante, comienza a descorchar algunas
botellas frente a la expectativa del primer plato.

DULCE

“Comenzamos con el dulce: Caballa en escabeche.”, dice en voz alta el chef Luis Arévalo,
consciente de que descoloca con sus palabras.

“En este plato predomina el dulce”, insiste Arévalo. La caballa estd preparada en una
salazén japonesa llamada shimesaba, salsa de chile variado con miel, salsa escabeche -con
vinagre, aji panca, ajo, comino y pimienta-, cebolla encurtida, mayonesa de aceituna
Botija y aguacate.

Un plato con estética japonesa por el corte del pescado, que mezcla el tratamiento nipén
del salazén y la fuerza del Perd desde los escabeches. En boca es poderoso, con aristas
picantes pero efectivamente dulce.

En la copa, entra en juego un Vifias del Vero Gewiirztraminer Coleccidn, que se muestra
“tranquilo” y respetuoso con la gran personalidad del plato.

La potente uva Syrah del tinto Altos de la Finca 2012 acompafia perfectamente la fuerza
de la caballa, aunque su madera derrota los toques dulces.

Pero es la Tintilla de Rota la que sorprende al chef y al sumiller por “participar
perfectamente de la mdxima que el plato quiere transmitir. Es una verdadera sorpresa”.

.

El nombre de Kena, escrito con K, es otro homenaje a la filosoffa de Luis Arévalo. Su
restaurante se llama como la flauta de cafia que suena en los Andes, pero él sustituye la
“qu”, por una “k” japonesa, para volver a fusionar.

Kena es sinénimo de cocina nikkei, del recetario que surgié de la unién de la cocina
peruana con la japonesa, cuando a principios del siglo XIX los inmigrantes nipones
llegaron al pafs sudamericano. Pero, ademds, si afadimos el nombre del chef al de su
restaurante, la férmula se transforma en algo mdgico y diferente, ya que se aporta toda la
tradicién amazénica de donde es originario Luis Arévalo.

La naranja cocona o el ajf charapita son parte de sus recursos de charapa (gentilicio del
Perti amazodnico que coge el nombre de las tortugas del mismo nombre).

ACIDO

Cebiche de corvina, con salsa ponzu, aji amarillo y wasabi.

En las copas, dos pretendientes: el Cava Brut Nature Reserva Vintage de Vilarnau y el
Rueda de Beronia.

“La corvina es el mejor pescado blanco para hacerlo crudo por su resistencia al dcido, no se
recuece”, explica el chef del restaurante Kena.

El Ponzu es una vinagreta japonesa que se tiene que dejar dos semanas macerando en frio
y que, junto a la leche de trigre, el jugo que queda del cebiche, vuelve a hablar de Japén y
Perii. Ademas, para que la fiesta contintie y para poner las papilas gustativas a prueba, un
puré de boniato crea un puente dulce entre los gigantes dcidos.

“El Brut Nature aporta mds acidez v deja que los ajies se queden en boca. Delicioso”,
comenta José Ruales.

“La fruta tropical que aporta el verdejo de Rueda es perfecta para la acidez del plato. Es un
vino aromatico, fresco, seco y goloso. Es el equilibrio de la calidad”, comenta Luis Arévalo.
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KENA DE LUIS AREVALO

SALADO

Lomo de salmonete crudo marinado en la salsa que bana el plato.

“La idea parte de un tiradito. Es un corte limpio de sashimi y lo termino con un soplete
para tostar la piel”, apunta Luis.

La salsa que macera el pescado mezcla aceite de oliva, aji amarillo, pisco, ravadura de lima
y piel de lima, soja, azicar y aceite de sésamo. El plato se termina con cebolleta china.

En la copa, un tinto de Cadiz, Finca Moncloa. “Sol y madera, perfecto para estirar el
plato. Deja correr los sabores y armoniza muy bien con los marinados”, dice Arévalo.

AMARGO

Un postre de nombre Alegoria a la cerveza lleva la cata hasta los amargos. Las papilas
gustativas de la parte trasera de la lengua entran en juego.

El Amontillado Vifia AB funciona a la perfeccién con el helado de ajo negro, unas natillas
de sake v cerveza negra, mousse de cerveza rubia, aire de cerveza y las almendras
garrapifiadas con pimienta de Sichuan.

“Cuando cocino, lo que hago es pedirte que entiendas mi estado de dnimo”, comenta Luis
Arévalo mientras disfruta de una copa de Amontillado que se ha vuelto a servir.

“Toda mi vida he tenido la necesidad de investigar”. Comenzé estudiando Ingenierfa
Agronémica y Administracion de empresas en la Universidad Nacional de la Amazonia
Peruana, antes de iniciarse como cocinero en 1997. Trabajé y aprendié en restaurantes
japoneses de Pert y Chile; luego cociné en Suiza hasta que, en 2003, el grupo Kabuki le
trajo a Madrid. Més tarde dirigirfa las cocinas del primer 99 Sushi Bar y, después, del
restaurante Nikkei 225. Pero su gran reto llega en el afio 2014 cuando abre su proyecto
mads personal, su propio restaurante: Kena.

Son muchas las opiniones que se enfrentan cuando se debate sobre si existe 0 no un
quinto sabor, el descubierto por el cientifico de la Universidad Imperial de Tokio,
Kikunae lkeda en 1908 y al que llamé umami, que significa “sabor agradable y
sabroso” (otros lo traducen como “delicioso de sabor profundo”).

Para el chef Luis Arévalo, el umami si es el quinto sabor. “Reconozco un sabor entre
salado y dulce que te envuelve la boca. Cientificamente estd demostrado que las papilas
gustativas del centro de la lengua detectan otro sabor que no es ninguno de los cuatro
hasta ahora conocidos”. (En el afio 2001, el bidlogo Charles Zuker, de la Universidad de
California, encontré receptores gustativos especificos del umami).

Un plato de Gyozas con guiso de ortiguilla y fondo de parihuela -una sopa de mariscos
y verdura, prima de la bouillabaise- aparece en la mesa con toda la salinidad del mar y
acompafada con la frase del chef: “esto es el umami”.

José Ruales abre un Cava Gran Reserva Vintage de Vilarnau, un Beronia Gran Reserva
v un Fino Tio Pepe. La cata comienza a la buisqueda de ese sabor misterioso que tiene que
encender el centro de la lengua para mostrar un sabor desconocido o nunca mencionado.
“El carbénico del Brut Nature rebaja un poco la salinidad y refuerza los sabores mds
punzantes del plato”, opina Ruales. “El Tio Pepe es perfecto. Potencia todos los angulos
del picante y apoya la salinidad de las ortiguillas”, contintia el chef Arévalo. “La compleja
nariz del Gran Reserva de La Rioja acompafia muy bien a la sopa de mariscos, pescados
y verduras. Y el regaliz v la fruta madura son fabulosos en armonia con las gyozas”,
concluye José Rualas.

El viaje ha sido fantdstico, la experiencia inigualable y todos los recuerdos y las
emociones de cocineros como Luis Arévalo y cada enélogo creador, han protagonizado
este rito ceremonial de conexion entre sabores y emociones.
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“LA MATERNIDAD
TIENE QUE
ENTENDERSE
COMO UNA
RESPONSABILIDAD
SOCIAL Y NO SOLO
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Una vez al mes el
Club de las malas
madres hacen un
encuentro alrededor
del GindTonie. Le
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LAURA BAENA, LA JEFA DE LAS MALASMADRES

“CUANDO DESCUBRIMOS
MOM SUPIMOS QUE SERIA
PARTE DE NUESTRO ADN’

Laura Baena era supervisora creativa en una agencia de publicidad hasta que se quedd embarazada y
se dio cuenta de “la gran mentira de la maternidad”. Redirigié entonces toda su imaginacion y humor para
hablar en las redes sociales sobre lo que sentia y desperté a toda una comunidad de “malasmadres”.

Hoy es una corriente poderosa, capaz de influir en los programas de algunos partidos paliticos, de discutir
con humor temas importantes o de reunirse alrededor de mujeres inspiradoras con un Gin&Tonic en la mano.

:Qué le hizo arrancar esta iniciativa?

Todo nace cuando, hace cinco afios, me quedo embarazada
y me empiezo a dar cuenta de que la maternidad no es
exactamente eso que siempre nos habfan contado. Me doy
cuenta de la gran mentira de la maternidad y empiezo a
desahogarme en un blog. Pero todo se agrava cuando me
reincorporo al trabajo y me doy cuenta de los verdaderos
problemas de la conciliacién, a la vez que comienzo a
sentirme mala madre.

:Mala madre?

Si, porque nunca llegas al canon de madre perfecta que
impone la sociedad o los medios de comunicacion.

Y entonces llega el club # Malasmadres.

Comienza con una cuenta de Twitter (hoy es un blog:
clubdemalasmadres.com) que en seguida conecta muy
bien con una necesidad social que habfa ahi fuera de
desmitificar a las madres perfectas y a la maternidad.
;Quién se apunta a este club?

Madres con mucho suefio, poco tiempo libre, alergia a la
fiofieria y ganas de cambiar el mundo o morir en el intento.
¢De qué se habla en este club?

De moda, belleza, ocio y viajes, pero también de
emprendimiento, actualidad, educacién o conciliacién.
Siempre con mucho humor, sin olvidar la critica a esa
sociedad que todavia no ve con buenos ojos a madres
COMO Nosotras.

El humor, entonces, para lanzar mensajes muy serios.

Si, el humor para hablar de temas importantes de una
forma politicamente incorrecta, sin perder esa parte de
ironfa y sarcasmo que hay que tener en la vida para decir
grandes verdades.

(Quiénes son las heroinas y las villanas?

Heroinas son todas las madres del club que no renuncian a
ver crecer a sus hijos ni a su carrera profesional, y en el otro
lado estarian todas esas ejecutivas que defienden la
renuncia a la vida personal como solucién a la conciliacién.
Un eslogan suyo dice: “Mi mama no sabe hacer
croquetas pero cada noche me lleva a la luna”, ;lo puede
explicar?

Pensamos que lo importante de este camino es sentirte
bien contigo misma. Entra dentro de lo que llamamos
malamadrear, donde caben cosas tan maravillosas como
salir con tus amigas, tomarte un Gin&Tonic, leer tranquila
o ir al cine... Asumimos que el iempo ya no es lo que era,
pero luchamos por nuestros ratitos.

Y ahi encaja su bebida oficial, el Gin&Tonic.
Efectivamente, cuando descubrimos la ginegra MOM,
supimos que era parte de nuestro ADN, nos conserva
como a la Reina Madre y tenemos unas tazas que dicen:
“corto de ténica, largo de Gin”.

Para nosotras, el Gin&Tonic resume la filosofia de esos
ratitos, de compartir v malamadrear.
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TOLEDO, CAPITAL ESPANOLA DE LA GASTRONOMIA 2016
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“LAS PERSONAS DEL
CAMPO DE LA
MANCHA SON MUY
TRABAJADORAS,
ELLOS TE ENSENAN
A SER FUERTE Y A
IMAGINARTE QUE
HAY MUCHAS COSAS
POR HACER".
ADOLFO MUNOZ

Adolfo Muifioz, chef y propietario del restaurante Adolfo, posa con una copa del vino Altos de la Finca en el comedor principal de su restaurante de Toledo.



TOLEDO

TOLEDO.

CAPITAL ESPANOLA DE LA GASTRONOMIA 2016

LA CIUDAD IMPERIAL, EXHIBE
SU PODERIO GASTRONOMICO

EL PATRIMONIO HISTORICO Y ARQUITECTONICO DE LA CAPITAL DE
CASTILLA-LA MANCHA ES TAN ABRUMADOR QUE HA DEJADO EN
SEGUNDO PLANO LA RIQUEZA DE SUS PRODUCTOS Y COCINA.

LA CONCESION DE CAPITAL ESPANOLA DE LA GASTRONOMIA 2016
ES UNA OPORTUNIDAD UNICA PARA EVIDENCIAR LA CALIDAD Y LA
IMPORTANCIA DE SU ARTE CULINARIO. TOLEDO INVITA A COMER.

oledo, Patrimonio de la Humanidad desde 1986, capital
de Castilla La Mancha, ciudad de histérica convivencia
de culturas e influencias y cuantiosa riqueza cultural, es
este afio la Capital Espaiiola de la Gastronomia. Doce
meses en el que sus fogones se convierten en catedrales,
sus recetas en visitas histéricas v sus manteles en aulas de
conocimiento. Una oportunidad tnica para disfrutar, mas todavia,
de la ciudad imperial.
Los diferentes programas creados para este afio alrededor de la
gastronomia son realmente llamativos. Recorren patios de la
juderia donde se catan vinos de la tierra; se llenan las plazas y las
mesas con degustaciones de aceite, quesos, mazapanes, migas,
pistos o guisos de perdiz; se homenajea al cordero manchego, al
azafran y al Greco y, también, se canta, se dan conciertos de jazz o
se retnen los food truck.

La cocina pobre, la cocina de aprovechamiento, ya alcanzé hace
mucho tiempo el reconocimiento pero, este afio, tiene la
oportunidad de contdrselo al mundo entero.

Como cuenta EL CHEF ALDOLFO MUNOZ, referente de calidad
y embajador de la cocina manchega: “Esto debe servir de acicate
para el futuro. Que todos los toledanos sepan que esto no se acaba
este afio sino que sigue y asi debemos tomarnos las cosas”.

En la misma linea, Rosana Rodriguez, Concejala de Turismo de
Toledo, define esta oportunidad como: “una emocién
gastronémica. Tenemos un producto magnifico. No solamente
porque es una ciudad donde se unen distintos tipos de cocina de
calado histérico sino porque, ademads, esa tradicién culinaria se ha
transportado en el tiempo y ha llegado hasta nuestros dias con
toques de modernidad y una gran profesionalidad por parte de
todo el sector. Pero no habia sido suficientemente conocida a nivel
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Toledo es, sin duda, una de las ciudades turisticas mds importantes de Espafia. El Afio Greco (2014) incrementd las visitas v, en el tltimo afio, han seguido creciendo.
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-.‘Hojibland’a"?

La plaza de Zocodover, centro neurilgico de la ciudad en la mayor parte de su historia, recibe al visitante con catas de productos gastronémicos variados.



TOLEDO. CAPITAL ESPANOLA DE LA GAST

nacional e internacional. Y este afo es la
oportunidad”.

Si le preguntan al chef Adolfo, hijo adoptivo
de la ciudad de Toledo, que descubra mas
sobre la gastronomia de su tierra afirma
que: “Sabemos que la caza es uno de los
platos mas caracteristicos de nuestra region
-perdiz, ciervo, corzo, pato- pero también lo
son las verduras, las frutas y legumbres. Los
vinos de diferentes Denominaciones de
Origen, el aceite, los quesos, la miel, los ajos
de las Pedrofieras o las berenjenas de
Almagro, los esparragos de Camufias y el
azafran de La Mancha, que es insuperable”.
Para la Concejala de Turismo, la capitalidad
gastrondmica es una ocasion que se tiene
que aprovechar para crear futuro. “Hemos
creado unos productos turisticos que nacen
con vocacion de permanecer. Habra un
antes y un después de este afio. El turismo
gastronémico interesa en el mundo y
Toledo tiene mucho que ofrecer”.

Las calles de Toledo huelen a cebolla, ajo y
laurel, a asados, a buen queso y a mazapan.
Los escaparates se pintan el logo de la
capitalidad, los restaurantes crean platos
especiales y las terrazas y los bares se visten
de gala porque saben que es un afio
especial.

LOS CHEFS CON ESTRELLA MICHELIN,
IVAN CERDENO Y PEPE RODRIGUEZ,
del restaurante El Carmen de Montesién,
(Toledo) y de El Bohio (Illescas),
respectivamente, creen que este afio debe
ser un trampolin para toda la hosteleria de
la zona.

“La capitalidad gastronémica de Toledo
tiene que servir para que todos los
hosteleros nos pongamos las pilas y
ofrecezcamos una muy buena gastronomia
con una atencién fantastica a todos los que
van a venir este afio”, comenta Pepe
Rodriguez. “Tiene que servir de impulso
para que las mejoras y los esfuerzos de cada
uno se concentren en este afio. Hay que
seducir a la clientela definitivamente,
incorporando un sumiller, cambiando las
copas, mejorando los postres o haciendo esa
pequena reforma. Y ademads, de Toledo, hay
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TOLEDO. CAPITAL ESPANOLA DE LA GASTRONOMIA 2016

Javier Garcia Techada, sumiller del restaurante Los
Cuatro Tiempos, abierto en 1973.

que visitar el resto de la provincia, donde se cocinan de maravilla
las gachas o las migas de Consuegra o los guisos de bacalao en
Bargas”, concluye el chef.

La historia del Toledo prehistérico, romano, visigodo, drabe,
cristiano o judio, y el Toledo imperial, engrandecido por los Reyes
Catélicos, estd en sus calles, sus momunentos, sus gentes y sus
recetas. Su tolerancia historica, sus costumbres y sus paisajes
reciben a los visitantes para seguir relatando una gran historia.
Los turistas llegados de todo el mundo se encuentran, este afio, con
el afladido de la propuesta gastronémica, placentera manera de
acercarse a cualquier lugar. Saborear la belleza de Toledo es hoy
otro monumento en una ciudad que sonrfe y llena sus restaurantes
de propuestas imaginativas.

JAVIER DE LA CRUZ ROJAS, BARMAN DE LA TABERNA
RESTAURANTE BOTERO estd poniendo de moda el céctel en
Toledo. Acompafiado de un equipo de cocina formado en las
laureadas cocinas madrilefias de David Mufioz (3 estrellas
Michelin) proponen un concepto arriesgado e innovador. “Hemos
querido salir un poco de la receta cldsica toledana y, por ejemplo, el
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El barman del Bar Restaurante Botero, Javier de la Cruz Rojas, prepara un “Bramble de maracuyd”.

rabo de toro, la carcamusa o el bacalao, aqui tienen un toque
vanguardista”.

En su barra, el gintonic es el rey y tiene una carta con 18 cécteles.
Otro ejemplo del influjo de la capitalidad es el ment imperial que
el RESTAURANTE LOS CUATRO TIEMPOS ha disefiado para
este afio: Ensalada de asadillo de pimientos con cecina de ciervo y
aceite de orégano, Verduras naturales de la vega del Tajo sobre
manjar blanco de almendras y gelatina de azafrén de La Mancha,
hojaldre de bacalao con verduritas, crema de queso manchego,
pisto de invierno y crujiente de rtcula. Presa ibérica en roast beef
con crema de patata a la vainilla y pastel de mazapan y helado de
tomillo.

“Todo regado con vinos de la regién, como Finca Constancia”,
explica Javier Garcfa Techada, sumiller del restaurante, que
también tiene en carta buenos asados de cochinillo y lechazo o
platos como el lomo de ciervo.

Toledo ya ha encendido los fogones. Por delante quedan citas
exquisitas para degustar la ciudad y acercarse, definitivamente, a
la gastronomfa de La Mancha.
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125 ANOS FLOR DE CANA
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La reconocida marca de ron Flor de Cafa

celebra su 125° aniversario contix;. lando con su

tradicion familiar y una gran hislt'oria que, sin

duda, preserva la perfeccién dé'Stis rones.

Este ron afiejo nicaragiiense’ tbnmemora su

aniversario reforzando su pesi¢ionamiento a

través de un legado qué trasciende

generaciones. Flor de Cafia.es uno de los rones i
mads distinguidos de toda el area del €aribe '
desde 1890, afio en el que Alfredg Pellas funda

el Ingenio de San Antonio, en Chichigalpa.

De hecho, hoy en difa, la quinta generacion de - o !
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la familia Pellas sigue guiando a la compaiifa ——= T

en su compromiso por la exeéléncia artesanal,
los ingredientes mds finos y el proceso tinico de
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Flor de Cana se destila y elabora artesanalmente,
mediante un cuidadoso proceso con la cafia de
azucar que se cultiva en tierras volcdnicas junto a
las faldas del volecdn de San Cristdbal en

Chichigalpa.

la tradicidn 2 dan a Flor de su ge 'y conv narca de ron en la més premiad
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LA PROPUESTA MAS SOFISTICADA
PARA EL APERITIVO

LONDON
APPETIZER
NQ

The London N°1 presenta su tltima creacién:
“London Appetizer N°1”, la propuesta de
cocteleria perfecta para disfrutar de un
aperitivo tinico y sofisticado. Este nuevo coctel
se caracteriza por una genuina combinacion de
sabores que representa la pureza y elegancia de
The London N“1.

Inspirado en el cldsico Dry Martini, Appetizer
N1 incluye en su receta Amontillado del
Duque VORS, lo que otorga a este coctel un
final seco en el paladar. Este, combinado con las
notas amargas del vermouth seco y las dulces
del vermouth italiano, se funde a la perfeccién
con el toque especiado de The London N°1.

Ala vista, fruto de la fusién del rojo, caoba y el
azul turquesa tinico de The London N°1, resulta
un coctel elegante de color dmbar que,
decorado con una gilda y con perfume de lima
invita a disfrutar del aperitivo perfecto.
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EMBAJADA DE

EXCMO. SR. D. KAZUHIKO KOSHIKAWA, EMBAJADOR DE JAPON EN ESPANA.

‘NOS GUSTA EL
ENCUENTRO ENTRE EL
SASHIMI'Y LOS PERCEBES”

Hace 34 anos llegd a nuestro pais por primera vez para aprender el
idioma en Salamanca. Actualmente es el Embajador de Japon en Espafa.
Kazuhiko Koshikawa y su esposa abren su residencia madrilena para
celebrar un acto de promocion del sake y la gastronomia japonesa.

;Coémo recuerda sus aiios en Salamanca (1981-82)?
Tengo un gran recuerdo. Mi primer afio lo pasé en un
colegio mayor. En esa época estaba mds tiempo en la
Plaza Mayor que en el aula de la Universidad. El
segundo afio traje a mi mujer v a nuestra primera hija.
(Cuiles son las funciones mas importantes que ejerce
como Embajador?

Favorecer la relacion bilateral entre Espafa y Japon,
sobre todo en el terreno econémico y comercial, con
actos promocionales que acerquen, por ejemplo, el sake
y la gastronomia japonesa a los espafioles.

Es muy importante el intercambio cultural y
académico, pero hay que incidir mds en el campo de
ciencia y tecnologia. Por eso, hemos participado hace
pocos meses en una exposicién de robética. Tenemos
mucho interés en colaborar con Espafia en la robética
asistencial. Japén es el primer pais del mundo con
mayor esperanza de vida, seguido, en segundo lugar,
por Espafia. Somos y seremos sociedades envejecidas.
Vivimos mds, pero de la misma manera tenemos que
cuidar a nuestros mayores. Japén ha presentado en
Espafia dos robots: uno llamado Traje-musculo para
ayudar a los cuidadores de personas mayores en la
tareas mds fisicas, y un mufieco llamado Foca Bebé,

disefiado para aliviar la tensién de los ancianos que
viven solos o padecen alzheimer.

(Cuales cree que son las claves que han hecho
triunfar la cocina japonesa en Espaiia?

La gastronomia espafiola es una maravilla y por lo
tanto es complicado divulgar otros productos
extranjeros y sus cocinas. Pero la calidad de las
materias primas y sabores de Japon estdn gustando
mucho en Espafia. Recientemente, hemos concedido la
medalla del Sol Naciente al chef Ferrdn Adrid, por
ayudar a divulgar nuestra cocina en Espafia y en el
mundo. Adrid ha dicho que hoy todavia apenas se
conoce el 5% de la gastronomia japonesa.

(Cuadles son sus platos y vinos favoritos de Espaiia?
Los Albarifios de Galicia, que maridan muy bien con la
comida japonesa. De comer podria decir que casi todo
lo que he probado, pero mis favoritos serfan el jamon
ibérico, el chuletén de buey, los quesos y el marisco. El
chef de mi residencia prepara muchas veces un plato
que llamamos encuentro entre dos culturas: sashimi
de attn rojo con percebes gallegos.

Pero los vinos mds conocidos desde hace décadas en
Japén son los vinos de Jerez, muy buenos y muy
famosos. Tio Pepe estd en muchas tabernas de mi pafs.
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BRANDY LEPANTO

En La Veronica, sirven el céctel Lumumba de brandy con chocolate, Coctel Horse's Neck: Brandy Lepanto, ginger ale, cdscara de limén y amargo
llamado asi por el politico congolefio Patrice Lumumba. de Angostura. Se sirve en El Gordo de Veldzquez.

En La Verdnica, Mariana Gyalui ha incorporado el Brandy Alexander,
elaborado con Lepanto, crema de cacao, nata liquida y nuez moscada.

—

y [

En Julieta Bistrd se puede degustar Brandy Sour (Brandy, zumo de limén y
Angostura), considerado como la bebida nacional de Chipre.




BRANDY

MADRID SE RINDE AL BRANDY
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CUATRO LOCALES DE MADRID SE HAN UNIDO PARA RENDIR UN

MERECIDO HOMENAJE AL

DESTILADO ESPANOL

POR

ANTONOMASIA A TRAVES DE UNA RUTA DE COCTELES
ELABORADOS CON LEPANTO, EL BRANDY SOLERA GRAN RESERVA
MAS ESPECIAL DE LA BODEGA JEREZANA GONZALEZ BYASS.

El brandy es uno de los destilados con mayor tradicién
v el mds exportado de Espaiia, siendo uno de los
principales elaboradores a nivel mundial. Aunque el
50% de la produccién nacional se queda “en casa”, el
crecimiento del sector se debe a su distribucion en
mercados internacionales, siendo los mds importantes
Meéxico, Italia, Alemania, Gran Bretafia y Filipinas,
donde estd tan de moda que ha llegado a convertirse
en el espirituoso mds consumido. En algunos paises
(principalmente del Sudeste Asidtico y Latinoamérica)
se toma mezclado con refrescos; mientras que en otros
{como Inglaterra, Francia o Estados Unidos) se prepara
en cocteles después del trabajo o para acompanar la
comida en el restaurante del momento. En definitiva,
una bebida en boga que algunos locales de Madrid -La
Vanduca, El Gordo de Veldzquez, La Verdnica y Julieta
Bistr6- han querido poner en valor por ser “el destilado
espaniol”.

PARA PALADARES EVOLUCIONADOS

Primero fue el gin tonic, luego el vermouth y el mezcal
y, ahora, el Brandy de Jerez. “El consumidor tiene cada
vez mds educado el paladar y por eso la tendencia son

los espirituosos complejos y de alta graduacién”. Asilo
entienden estos jovenes hosteleros, que han querido
unirse a Lepanto -el tnico brandy cuya elaboracién,
produccién y embotellado se realizan integramente en
Jerez y la marca mds innovadora de su categoria- para
crear la ruta “Lepanto Around de World”: un paseo por
los combinados que triunfan fuera de las fronteras
espafiolas.

En el Gordo de Velazquez, el it place del Barrio de
Salamanca, el ptblico madrilefio podra disfrutar del
HORSE'S NECK, un céctel muy popular en Estados
Unidos a base de Brandy Lepanto, ginger ale, cdscara
de limdn y amargo de Angostura . Servido en vaso old
fashioned, es un cldsico desde la época de la Ley Seca
y ha aparecido en numerosas peliculas del cine
americano, como “Sombrero de copa” o “En un lugar
solitario”.

En La Verénica, Mariana Gyalui ha incorporado el
BRANDY ALEXANDER, hecho con Lepanto, crema de
cacao, nata liquida y nuez moscada. Una bebida muy
tipica del pub inglés que, dicen, fue creada para la boda de
la princesa Victoria Alexandra en Londres en el afio 1922.

LEPANTO
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BRANDY LEPANTO

Version moderna y rebajada del “Sol y sombra”, un combinado muy espanol
que no podia faltar en esta seleccién y que sirve El Gorde de Veldzquez.

También incorpora el LUMUMBA (brandy con chocolate),
llamado asi por el politico congolefio Patrice Lumumba y
que, aunque en los mercadillos navidefios de Alemania y
Paises Bajos se toma caliente, en la Verénica lo sirven con
hielo y en vaso largo como se bebia en Espafia en los afios 80.
Por su parte, en La Vanduca, el nuevo proyecto de los
hermanos malaguefios Van Dulken Calleja, se ofrece el céctel
SIDECAR, una mezcla de brandy, triple seco y zumo de
limén. Su autoria se atribuye a Harry MacElhone, fundador
de una de las mecas del coctel -el Harry’s Bar de Paris- y
creador del Bloddy Mary, aunque el parisino Hotel Ritz
reclama su creacion y presume de servir el Sidecar mds caro
del mundo a 1.350 € la copa. En La Vanduca (ademas de un
Sidecar por un “médico precio”) se puede encontrar también
una versién moderna y rebajada del SOL Y SOMBRA , un
combinado muy espafiol que no podia faltar en esta
seleccion.

50 VvV

BEBIDA NACIONAL

Pero si el “Sol y Sombra” es un cldsico en Espafia, en otros hay
mezclas que levantan auténtica pasion patria. En Julieta Bistrd, un
restaurante de cocina mediterrdnea dirigido por los italianos
Antonio Martuscelli y Roberto Stella, se ha apostado por
incorporar el BRANDY SOUR (brandy, zumo de limén y
Angostura) por estar considerado como la bebida nacional de
Chipre. La creacién de este coctel, de aroma y sabor muy
mediterrdneo, se remonta al afio 1930 y se le atribuye a la famosa
familia Haggipavlu en su hotel Forest Park. Se dice que el rey
Farouk de Egipto lo popularizé tras hospedarse alli durante unas
vacaciones ya que el parecido del céctel con el té helado permitia
al rey, que era musulman, beber alcohol sin que nadie lo notara.

“LA TENDENCIA
SON LOS
ESPIRITUOSOS
COMPLEJOS Y DE

ALTA GRADUACION.
EL CONSUMIDOR
TIENE MAS
EDUCADO EL
PALADAR”.

LEPANTO ES TENDENCIA

Por supuesto, en cualquiera de los establecimientos puede
disfrutarse también de un combinado de Brandy con cola, naranja,
tonica o ginger ale (“refrescos con los que va fenomenal”, segtin el
Consejo Regulador del Brandy de Jerez) o de una copa de Lepanto
solo o con hielo. Esta es la mejor manera de apreciar la
complejidad de Lepanto que, siguiendo el tradicional sistema de
criaderas y solera, envejece durante 12 afios en botas de roble
americano que han contenido vino Fino, otorgandole un gusto
elegante y agradable al paladar.
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Samantha Vallejo-Nijera: “Gonzdlez Byass es Jerez, huele a
albero, a Andalucia, a Espania, a tradicién, a vino y a pasion. Pero
lo que mds me ha llamado la atencién es que la bodega estd
impecable. Me encanta ver las cosas tan cuidadas. Me encanta la
parte sentimental de cada viaje. En Master Chef nos gusta
acercarnos a las personas, a la tierra, a los productos autéctonos
y a todo lo que es cultura gastronémica”.

Eva Gonzélez: “Cuando los aspirantes se ponen a cocinar,
nunca lo harfan igual que habiendo vivido y entendido estos
vinos de la mano de sus creadores y pisando la bodega a pie
de bota. Ha sido algo realmente especial.

En las bodegas de Gonzalez Byass casi todo llama la atencién.
Cada minuto ha sido muy interesante. Lo primero que me ha
sorprendido ha sido el olor. Yo me siento casi al lado de mi
terra (Sevilla) y para mi es siempre especial”.

Jordi Cruz: “Conocemos muy bien los vinos de Jerez y les
tenemos un respeto bestial porque, entre muchas de sus
particularidades, estd la de ser vinos magicos y singulares.
Pero por mucho que los conozcas y los utilices en tu cocina,
siempre te gusta que te sorprendan con ese duende tan
especial. Somos embajadores de los vinos de Jerez por
muchos motivos pero, sobre todo, porque son de los mejores
del mundo”.

Pepe Rodriguez: “Cada temporada de Master Chef se plantean
nuevos retos y todo el trabajo requiere gran rigor, como hemos
aprendido en esta bodega. Mauricio Gonzdlez-Gordon nos ha
hablado de constancia y de otros valores igual de importantes
para hacer un trabajo bien hecho. Eso mismo es lo que exigimos
a los aspirantes. Queremos que vivan lo que sucede en las
cocinas profesionales y que lo hagan desde el primer momento”.
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Momento del brindis en la Bodega de los Reyes. De izquierda a derecha: Jordi Cruz, Eva Gonzilez, Samantha Vallejo - Néjera, Mauricio Gonzdlez-Gordon, Presidente de
Gonzélez Byass, Antonio Flores, Endlogo y Master Blender de Gonzalez Byass, y Pepe Rodriguez.

EL PROGRAMA DE TELEVISION MASTERCHEF GRABA UN CAPITULO EN LAS BODEGAS GONZALEZ BYASS DE JEREZ

MILLONES DE TELESPECTADORES SE ACERCAN
A LA MAGIA DE LOS VINOS DE JEREZ

MAURICIO GONZALEZ-GORDON, PRESIDENTE DE GONZALEZ BYASS Y EL ENOLOGO ANTONIO
FLORES FUERON LOS ANFITRIONES DEL PROGRAMA DE TELEVISION MASTERCHEF EN UNA
JORNADA ESPECIAL EN LAS BODEGAS JEREZANAS. UN ENCUENTRO EN EL QUE LOS VINOS DE
JEREZ SORPRENDIERON Y EMOCIONARON A LOS CONCURSANTES, RECIBIERON LOS ELOGIOS DE
LOS CHEFS Y TRASPASARON LAS CAMARAS PARA LLEGAR HASTA LAS FAMILIAS ESPANOLAS.
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ELS CAPRICIS DE VILARNAU
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D.O. Penedés D.O. Penedés

100% Xarel.lo 1007% Xarello
Fermentacion y Cosecha 2015

posterior crianza
durante 6 meses en
barricas de castafio.
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ELS CAPRICIS DE VILARNAU

ELS CAPRICIS DE VILARNAU

CAVA ELS CAPRICIS
XAREL.LO CATANYER
Reserva Brut Nature
1007 Xarel.lo

Un 25% del Xarel.lo ha

realizado una
fermentacion y

' 4
posterior crianza de 6
meses en barricas de
castafio.

EN EL ALTO PENEDES, HACE
SOLO UNA GENERACION, LA
VOZ DEL PADRE PAYES
RETUMBABA ENTRE LAS
PAREDES DE LA MASIA CUANDO
ORDENABA A ALGUNO DE SUS
HIJOS QUE SE ACERCARAA LA
BODEGA FAMILIAR Y
RELLENARA EL PORRON
MIENTRAS ROCIABA ACEITE
SOBRE UNA TOSTADA DE PAN.
ESTE SIMPLE GESTO ES
TAMBIEN UNA SENA DE
IDENTIDAD DE UN PUEBLO.

EL PORRON SE LLENABA DE
VINO DE UVA XAREL-LO Y LAS
BARRICAS ERAN DE MADERA DE
CASTANO.

HOY, LOS ENOLOGOS

EVA PLAZAS Y DAMIA DEAS, HAN
BUSCADO ENTRE SUS
RECUERDOS PARA RECUPERAR
ESE SABOR A FAMILIA.

RESERVA
BRUT NATURE
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ELS CAPRICIS DE VILARNAU
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odo comienza en el afio 2008 cuando los
enélogos de Vilarnau, Eva Plazas y Damia
Deas, comienzan las pruebas para elaborar
un vino monovarietal de uva Xarel-lo.
“Queriamos dar un paso mds en la
btisqueda de algo auténtico a partir de la
uva Xarel-lo -explica Deas-, por ser una variedad
tnica del Alto Penedés y muy nuestra”.
Recuperando la historia, llegaron a la escena
familiar tan comdn de un porrén lleno de vino, que
se hacia en casa para el consumo personal.
“Entonces nos dimos cuenta de que hace afios, las
barricas no podian ser de roble francés ni
americano. La madera que se utilizaba era la que se
podia encontrar en nuestros bosques y era de
castafio”, contintia la enéloga Eva Plazas.
La investigacion fue concluyente, la fermentacion
en barrica de castafio de los bosques del Montseny,

hechas artesanalmente por un botero, trafa desde la
memoria los sabores perdidos de esos vinos
domésticos.

En la vendimia de 2011, tras pasar la uva por la
tolva de recepcion, entrar en la prensa y macerar
durante tres horas, ya se podian percibian los
aromas buscados. Ese mismo afio, tras seis meses de
crianza en barrica de castaiio, se embotellaba el vino
Els Capricis de Vilarnau.

“Pero nosotros somos elaboradores de cava y es
donde realmente quisimos llegar. El nuevo Cava Els
Capricis tiene un 25% de Xarel-lo que ha hecho la
primera fermentacion en barricas de castafio. Asi
conseguimos finalmente nuestro capricho (Caprici),
un cava con la uva mds tipica de la zona, envejecida
como tradicionalmente se hacia en las masfas
catalanas con los vinos blancos”, concluye el gerente
y endlogo de Vilarnau, Damia Deas.

VILARNA

Els Capricis

EL CAPRICHO DE LA MICROOXIGENACION

La variedad Xarel.lo se cierra mucho durante el proceso de fermentacién en barricas de madera
de roble francés o americano. Sin embargo, durante la investigacion de estos nuevos vinos de
Vilarnau, el equipo de endlogos se dio cuenta de que la madera de castafio, al tener un poro mas
grande, favorecia la microoxigenacion que hace que el vino crezea y se haga mds potente.
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“BARCELONA ES LA
CAPITAL EUROPEA
(CONTINENTAL) DEL
COCTEL Y ESTAMOS
EN EL MEJOR
MOMENTO DE LA

HISTORIA".
JOSE MARIA GOTARDA

El barman José Marfa Gotarda, nieto del fundador, en la sala del Ideal Cocktail Bar con una copa de Palo Cortado en la mano.




COCTELERIAS DE BARCELONA

COCTELERIAS DE BARCELONA

LOS HOMBRES QUE
SABIAN BEBER

Son territorios aislados del ruido y los acelerados ritmos urbanos. Un barman mira a los ojos
de su cliente y juega a adivinar el céctel que va a pedir. Tras una elegante barra, que es
también lugar para reflexionar, reir o simplemente conversar, el equilibrio perfecto de la mezcla
recoge el premio desde el gesto de aprobacion de quien lo bebe. Manos rapidas, destrezas
heredadas, discrecion y un buen servicio son los principios basicos de los bartender, un linaje
que ha sabido ser paciente y que vuelve a poner la cocteleria de moda.

arcelona guarda sus tradiciones para no perder
nunca su estilo. Y lo hace de forma natural, sin
dejar de mirar de frente. Cuando el reloj marca
la una de la tarde, las mejores barras de la
ciudad sirven Dry Martinis de aperitivo, con su
aceituna cruzada, en una copa de coctel. A
Barcelona le gusta la cocteleria.
Vivieron su década prodigiosa en los afios 30 del siglo
pasado y han permanecido fieles al latir de la ciudad
durante todos estos afios sin perder su cuota de
elegancia y buen hacer.
De espaldas al ruido de la marabunta diaria de una gran
metrépoli, con los codos apoyados sobre las barras de
madera en busca de soledad, confidencia o diversién,
los barcelonenes han sumado muchas horas frente a los
espejos degustando obras de arte en forma de mezclas
liquidas llenas de historias que combinan con un leve
susurro de Jazz y una mirada al fondo de la barra en
busca de un vuelco en el devenir de cada historia vital.
También ha pasado mucho tiempo desde que Ignacio
Doménech (Barcelona 1874-1956 ) publicara “El arte del
coctelero moderno”, donde, bdsicamente, el editor y
gastronomo dejaba constancia de mas de 400 recetas de
cocteles y las mejores bebidas exdticas europeas. Pero,

hoy, la esencia de todo aquello sigue vigente y en los
tltimos afios parece haber renacido y puesto de moda
una vez mds. Las recetas cldsicas persisten v son la base
fundamental de toda la modernidad que las nuevas
creaciones son capaces de sugerir.

Fue en 1931, cuando Antonio Gotarda fundd, en
Barcelona, el Ideal. Hoy es José Maria, nieto del
fundador quien, tras recorrer medio mundo trabajando
como barman, dirige uno de los locales mads
emblematicos de la ciudad.

El dibujo de un escocés en la puerta advierte de la
importancia de la coleccién de los 90 mejores whiskies
de malta del mundo que el Ideal guarda en sus
estanterfas. En su carta, excelentes destilados de todo el
mundo, vinos de Jerez, una larga oferta de cécteles y la
cazuela de garbanzos que dofia Carmen, con 83 afios,
trae al bar de su hijo cada dfa.

“Como mi padre, soy tabernero. No me gusta el
concepto de coctelerfa. El Ideal es un bar, un lugar de
encuentro en el que servimos buenas copas y cocteles”,
comienza a hablar de forma parsimoniosa y amigable
José Maria Gotarda.

Su bar es amplio. De dia, la luz natural ilumina una
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* Asian Martini”, cre e Luca Izzo, de la coctelerfa Old Fashioned. Contiene ginel Tio Pepe, licor de j
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Luca Izzo, del bar Old
Fashioned, queria ser
coctelero desde los 4 afios

de edad. Hoy su local es un

pequefio e intimo lugar

lleno de buenas sensaciongs. -

Fernando Alcintara

_ realiza la téenica del
escanciado para terminar
un coctel con Palo
Cortado en el Bar Boadas,
uno de las mds miticas

coctelerfas de Barcelona.



Juan José Gonzélez lee un libro en su bar Caribbean Club.

preciosa y amplia barra, dejando la sala de butacas tapizadas en
rojo mas en penumbra. Mientras, el Jazz acompania las palabras de
Gotarda: “Barcelona es la capital europea (continental) del coctel y
estamos en el mejor momento de la historia. Gracias al éxito del
Gin&Tonic la gran mayorfa de espafioles estd valorando una copa
bien servida y, a partir de ahi, estdn buscando calidad”. Tras la
barra comenta que “hay un céctel para cada momento del dia y
para cada persona”. Entretanto prepara un sofisticado coctel al que
llama “Tramontana”: Palo Cortado, Whisky blended, Grand
Marnier, Vichy cataldn y erizo fresco (en temporada).

En 1933 se funda la cocteleria Boadas. Fernando Alcdntara, su
joven bartender estd detrds de la barra preparando un “Jungle” con
la técnica del escanciado ideada por Miguel Boadas, cubano de
padres catalanes, fundador de esta cocteleria mitica, que trajo a
Barcelona los mejores Mojitos y Daikiris del Caribe.

El mixélogo Xavier Pernia, posa en la barra del Bar Tandem.

Cuando se cierra la puerta del Boadas, la historia del bar detiene el
tiempo y convierte a cada cliente en parte de la familia Boadas.
“Cuando entra un divo, aqui se convierte en una persona normal.
Le ha pasado a Kevin Costner o le pasa a Serrat”, explica Jerénimo
Vaquero, que lleva 60 afios, desde los 14, trabajando en Boadas.

La musica cldsica acompana el ritmo de elaboracién del “Jungle”:
Palo Cortado y Ginebra a partes iguales, gota de Campari,
Vermouth seco, un fwist de limén y una aceituna.

Chaquetilla negra y pajarita, elegancia cldsica, mds de 1.000 cocteles
en la carta y la profesién de escuchar al cliente. “El céctel se hace
con carifio y transmite estados de dnimo”, concluye Alcantara.
Luca Izzo es el alma del OIf Fashioned, un pequefio local en el
barrio de Gracia, lleno de personalidad, que guarda una de las
colecciones de Bourbon mds importantes del mundo. “Cuando los
americanos ven las botellas de Pappy Van Winkle, alucinan”, dice



“TODOS LOS
BARES SON UN
VIAJE Y ESO ES

LO QUE DEBE

SENTIR UN
CLIENTE".

Alfredo Pernia, empresario y bartender de Solange, sirve un Smart Blood, su versién de “Bloody Mary”.

Luca. Desde los cuatro afios en su casa familiar del Lago di Como le
decfa a su madre que querfa ser barman de cruceros de lujo y ha
conseguido hacer su suefio realidad con este bar intimo, donde
pincha miisica de los afios 20 y 30 v crea cocteles alucinantes como
el nuevo “Palo midnight blues”: Brandy, zumo de lima, miel de
trufa, Palo cortado, licor de nueces, clara de huevo, parmesano y
pimienta rayados. Ha trabajado en Londres y Australia y le gusta
conversar con sus clientes, a los que le suele contar que: “un buen
barman, cuando no trabaja, estudia vy cuando no estudia, estd
bebiendo en otro bar”.

Juan José Gonzilez recopila toda su experiencia como barman y
reabre en 2013 el Caribbean Club (1973). Se inspira en la parte mds
canalla de La Habana de los afios 50 y decora su pequefio bar con
objetos de barcos y fotografias antiguas de la Bahia de La Habana.
Le gusta “la calidad que da tener todo controlado y ofrecer un trato

muy personal”, El Caribbean Club tiene una coleccién de 140 rones
fabulosos y mientras prepara su céctel Adonis -Fino Tio Pepe,
Vermoth y orange bitter- comenta que “todos los bares son un viaje
y eso es lo que quiero que se sienta en el Caribbean”.

Detras de la barra del Tandem Cocktail Bar esta Xavier Pernia, un
experimentado mixélogo que trabaja sin carta de cécteles. Le gusta
escuchar a sus clientes y crear a demanda. Una larga y oscura barra,
abierta en 1985, recibe clientes cada vez mds j6venes que, a ritmo de
Jazz y Blues (ademéds del Gin&Tonic, el rey indiscutible)
“comienzan a beber cécteles cldsicos y sofisticados”, explica Pernia.
La primera chica mala que sali6 en una pelicula de James Bond
se llamo Solange y es el sugerente nombre que Alfredo Pernia ha
puesto a su elegante bar, inaugurado en 2004 y al que afiade el
subtitulo de cocktails & luxury spirits. Cristales negros y confortables
espacios inspirados en una tenda Gucci de Roma, crean una
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Jaume Torremadé es el barman de Milano Cocktail Bar, el tinico de Barcelona con musica en directo todas las noches.

atmésfera elegante, moderna y estridente en la que el cliente puede
elegir entre 12 cocteles o pedir el que desee.

“Prefiero ofrecer una carta pensada para clientes que una para
barmans expertos. En Solange, suena buena mdisica de los afios 20,
el espacio es precioso y el servicio impecable. Si, ademds, hacemos
buenos cocteles, ya es la leche”, comenta Alfredo Pernia mientras
sirve en una bonita copa, de cristalerfa disefiada en exclusiva para
Solange, un coctel llamado “El sefiorito”: con Oloroso, vermouth
italiano y gotas de bitter de cacao.

La misica en vivo y los cicteles de Jaume Torremadé son el
principal reclamo del Milano Cocktail Bar, un sétano amplio,
situado muy cerca de la Plaza de Catalufia. Inaugurado en el afio

Detalle de la carta del Milano Cocktail Bar donde se pueden
encontrar hasta 55 cécteles, la mitad de ellos de autor.

2007, es el bar para perderse, dejar que el tiempo se congele y
escuchar Jazz, Rhythm and blues, musica cubana o Bossa Nova.
También programan sesiones de D] v monélogos de humor.

En su carta, hasta 55 cocteles, casi todos de autor, y 9 Gin&Tonics
diferentes.

Torremadé prepara el “Green Almond” un coctel que mezcla Fino
Tio Pepe, amareto y calvados. Con ¢él logré llegar a la final del
certamen de coctelerfa de Esparia en el afio 2012.

Son los hombres que sabfan beber los que sentaron las bases de esta
forma de vida y son sus discipulos los que recogen el testigo del
buen arte de la mixologfa, asi como el servicio elegante y esmerado
donde lo importante son los silencios entre tragos gloriosos.
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LA RETINTA ES
UNA VACA
RUSTICA, DE CAPA
CAOBA Y GRAN
CORNAMENTA, Arriba, un grupo dellbkrg!rr'p observa la vaca Retinta
en su entorno natural.
Q UE DA UNA Debajo, un momento de celebracion tras confirmar la

CARNE DE MUCHA buena armonia de estas carnes con los vinos de Jerez.
CALIDAD.




#TioPepeyRetinta ha descubierto la relacién entre los
diferentes cortes de la ternera autéctona de la comarca
de La Janda y los vinos de Jerez de Gonzdlez Byass.
Guiados por Antonio Flores, Enélogo y Master Blender
de Gonzdlez Byass, este blogtrip present6 una cata en la
que cada vino de la bodega jerezana armonizaba con un
momento concreto de esta aventura.

El café y la tostada, rematados con una copa de Alfonso
Oloroso y Solera 1847 Cream, abrieron la jornada en el
Bar Cddiz, de Medina Sidonia. Finalizado el desayuno,
varios Renault Kadjar, cedidos por Ibericar, trasladaron
a los blogueros a la Finca "El Jardinillo", en la carretera
entre Benalup-Casas Viejas y San José de Malcocinado.

LOS GANADEROS DE LA RETINTA

En "El Jardinillo", finca de gran belleza y modelo de
ganaderfa extensiva, la ternera de raza Retinta en su
propio hdbitat natural. El ganadero de la finca, el
veterinario responsable de la raza, el Presidente de la
Asociacion de Ganaderos de la Retinta y un gerente de
Cérnicas "El Alcdzar", dieron la bienvenida y ofrecieron
las primeras piezas de carne que se degustaron junto a
una copa de Solera 1847.

La Retinta se alimenta en las dehesas de La Janda,
situadas en el entorno de Jerez. Sus cuidados pastos
convierten en Unica su carne, sin grasas saturadas y
perfectas para maridar con los vinos de Jerez de
Gonzédlez Byass.

A lo largo del recorrido, se ofrecieron explicaciones
sobre la naturaleza del entorno, la cria de la retinta y
aspectos singulares, como el pasto sembrado para la
alimentacién del ganado. Finalizada la ruta, la primera
parada gastronémica tuvo lugar en la parte mds alta de
la Finca, donde se sirvié Tio Pepe acompafiado de
chorizo y chacinas elaborados con Retinta y quesos de
El Gazul.

PROPUESTAS GASTRONOMICAS

DE "LA DUQUESA" Y "LA CASTILLERIA"

Las propuestas gastronémicas de la jornada se fueron
sucediendo. En primer lugar, Steak Tartar de Solomillo
de Retinta, elaborado en directo por Miriam Rodriguez,
de la Venta "La Duquesa", maridado con Vifia AB. Sus
Albéndigas y las Hamburguesas con Magro del propio
ganadero, con Oloroso Alfonso. El Asado de Lomo
elaborado por Juan Valdés, de "La Castillerfa”, estuvo
acompafiado de pan de campo y una guarnicién de
ensaladas y maridada con Leonor Palo Cortado.

Los postres de Mirian Rodriguez se armonizaron con
Néctar PX .

#TIOPEPEYRETINTA

D

_OS VINOS

N

JEREZ

COMUNION

CON SU
RRA

Tl

GONZALEZ BYASS CELEBRA #TIOPEPEYRETINTA,
UN BLOGTRIP DONDE LA CARNE DE LA TERNERA
RETINTA DE LA JANDA Y LOS VINOS DE JEREZ DE
ESTA BODEGA SE HAN FUNDIDO EN UN MARIDAJE
PERFECTO.
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Y “EL ATUN ES
Y GRASO Y NECESITA ¥
UN VINO CON
CARACTER, CAPAZ
DE LIMPIAR LA
BOCA. PARA ESO,
LOS VINOS DE
JEREZ SON
PERFECTOS".

———

L

s

José Melero, cara a cara con un atin “de derecho”, que decora las paredes de su restaurante.



COMER Y BEBER

ES LA CATEDRAL DEL ATUN ROJO SALVAJE DE ALMADRABA, DEL ATUN “DE
DERECHO", EN ARGOT DE LOS PESCADORES, EL LUGAR DONDE SE
VENERA UNA TRADICION DE VIDA CON MAS DE 3.000 ANOS DE HISTORIA, EL
SUSTENTO CONVERTIDO EN ARTE Y TALENTO, EN DESTREZA Y DISFRUTE.
SE LLAMA EL CAMPERO Y SU ALMA ATIENDE AL NOMBRE DE PEPE.

JOSE MELERO. I CAMPERO. BARBATE. CADIZ

“AL ATUN ROJO SALVAJE DE

ALMAD

RABA YO LE LLAMO

EL ATUN ENAMORAQO’

“El Campero siempre estd en evolucion, que es lo que
hemos hecho desde que empezamos”, cuenta José
Melero, Pepe el del Campero, como le conoce todo el
mundo.

Una “tasquita” de 40 m? abierta por su padre, en 1963,
fue el origen de todo. Hasta que en el afio 1994 abren el
local actual, que se inaugurd con 150 m? y hoy tiene 600.
El atdn rojo salvaje de almadraba ha sido siempre el
principal punto de referencia de la cocina de El
Campero. Para Pepe, “es un producto magico, un
magnifico pez del que hemos hecho un repertorio de
trabajo y propuesta gastronémica que parte de la cocina
tradicional y llega hasta la modernidad. Todos los
guisos marineros que hacfan nuestras madres y
abuelas, como el atin en tomate o “encebollao”, estdn
en El Campero. Pero hay mucho mads”.

CUANDO LLEGARON LOS JAPONESES

Y el carifio se mezcl6 con la imaginacién para seguir
evolucionando. Todo comenzé a comienzos de los
afios 90, el dia en el que el primer cocinero de un barco
pesquero japonés pisé Barbate y se metié en las
cocinas con Melero. La influencia japonesa y su
tratamiento del atin alumbré el futuro. “Hemos

aprendido de ellos a manejar el attiin de una forma mds
natural, como en la cocina japonesa. Los toques
asidticos, mediterrdneos y barbatefios son la base de
nuestra cocina”, contintia Pepe Melero.

LAS 25 PARTES DEL ATUN

“El attin es un pescado muy versdtil. En El Campero
trabajamos 25 partes diferentes y nuestro ment
temdtico recorre cada una de los cortes para
descubrir diferentes texturas y sabores, sin olvidar
nunca la tradicion, el eje principal de nuestra cocina”.
Pepe Melero y su equipo estdn considerados como
los mejores cocineros de Espafia en tratar el attn rojo
salvaje de almadraba. La exhibicién que hizo Pepe en
el primer ronqueo (despiece tradicional del attn), en
Gastronémica 2003 estd considerado el motivo del
inicio del éxito del attn del Estrecho en todo Europa.
Cada temporada, El Campero se compromete en
presentar una novedad, una receta esperada, que
vuelva a sorprender. Fue el Corazén de atin a la
plancha o la Lasafa frfa en escabeche dulce. Y este
afio es el paladar de atan. El plato favorito de Melero
es el Contramormo (corte de la cabeza) al horno o
guisado.
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“EL JEREZ ES PERFECTO”

La luz de Cddiz inunda la barra y el
comedor de El Campero. Azulejo negro y
blanco en el suelo, maderas nobles y
paredes blancas brillantes con fotografias
gigantes del rey attn en las paredes como
homenaje a un estilo de vida. Afos de
experiencia, entusiasmo en la cocina y una
fiesta en la sala, que unidos a la calidad
del trabajo, son la esencia que define el
respeto por el mar y la tierra que profesa
El Campero.

Y para beber, los vinos de Jerez. “En el
maridaje entre el attin y el Jerez hay una
sinergia bastante importante”, dice Melero
mientras abre su cava llena de joyas
enoldgicas. “El attin es graso y necesita un
vino con cardcter capaz de limpiar la boca.
Para eso, los vinos de Jerez son perfectos.
Aqui tenemos un mend de atdn especial
dedicado a Jerez, con Finos, Amontillados,
Palos Cortados y Olorosos.

Un sushi va perfecto con un Fino, un attin
“encebollao” es magnifico con un Palo
Cortado y un Galete (parecido al guiso de
rabo de toro) lo serviria con un
Amontillado. Y eso es lo que nos gusta
vender, nuestra tierra, nuestro atin y
nuestros vinos, los mejores del mundo”.

EL ATUN ENAMORADO

(Pero qué calidad es ésta que vuelve loco a
quien lo prueba y de verdad marca la
diferencia? Cuenta Pepe que cada afio “el
Mediterrdneo hace un canto de amor a este
pez. “Yo le llamo el attin enamorao, que viene
cada afio (entre el 20 de abril al 24 de junio)
pletérico de fuerza y grasas para
reproducirse”.

La trasparencia, salinidad y temperatura del
agua determinard que el attin costee y pase
donde estd la almadraba, un arte selectivo
de pesca con 3.000 afios de antigliedad, que
solo captura piezas grandes. “La
excepcionalidad es que estamos hablando
de un animal salvaje que se captura cuando
estd exultante y manifiesta todo su poder. Es
el atin “de derecho” o attin rojo salvaje de
almadraba, el que nos cuenta sus secretos y
nos regala su profundidad”.

En la barra del
restaurante El
Campero suena
muisica flamenca
mientras las
tapas de atin
llegan hasta el
comensal que
han viajado
hasta Barbate
para degustar
los mejores
platos del
mundo.

Pero en la carta
de El Campero
también hay
Queso Payoyo,
Anchoas en
salazon, Almejas
a la marinera,
Ortigas de mar
fritas, Solomillo
de Retinta o Urta
y Pargo ala
rotefia.

Detalle del plato
de paladar de
atin rojo salvaje
de almadraba.

Pepe Melero
terminando una
tapa de Corazdn

de atin ala
plancha.

COMER YBEBER

VWV

71



“LA LONJA DEL
MEDITERRANEO ES
LA MAS RICA DEL

MUNDO. SOLO
FALTA QUE NOS LO

CREAMOS PARA

DESTACAR

MUNDIALMENTE".

Susi Diaz posa en
el jardin de su
restaurante,
donde este afio
estrena mobiliario.

LA TELEVISION
Dice la chef Susi
Difaz que donde se
realizo yes feliz al

nque:

~ “La television es
" una magnifica

experiencia, que
hay que entender
como un reality y
que requiere tener
los pies en el

lL?, orque la

sorprende mucho
por las reacciones
de la gente”.

Sobre el éxito de
estos programas,
Susi Diaz opina
que: "La
television estd
haciendo mucho
por la cocina y
por la
alimentacion en
las casas.
Ademis, hasta
hace dos dias no
habia un hombre
que entrara en la
cocina para dar
una sorpresa a su
chica con una
cena v una botella
de vino".




SUSI DIAZ.

. ELCHE. ALICANTE.

‘SIEMPRE ESTOY
CREANDO, VEO COCINA
HASTA EN UN PAISAJE”

Una hermosa casa de labor con mas cien afnos de historia acoge el
restaurante La Finca, inaugurado en 1984 por José M? Garcia y Susi Diaz.
Una cocina preciosista, de producto de temporada y de sabores limpios
llenos de matices, ha recorrido tres décadas de creatividad en este lugar de
Elche, premiado con una estrella Michelin.

;Cudl es su primer recuerdo relacionado
con la cocina?

Es el olor de un estofado de carne que hacia
mi abuela y, desde muy pequefia, cuando
volvia del colegio, sabia si lo habfa cocinado
ella o mi madre.

Un estofado que imagino ya ha superado...
Me gusta pensar que no. Asi el reto sigue
ahi. Viene mucha gente buena y hay que
seguir luchando.

;Como ha sido su viaje?

Estoy muy contenta de donde he llegado.
Me ha costado, pero lo he disfrutado.

Es un trabajo estresante v duro, a la vez que
gratificante y pasional.

Y ademds de la categoria alcanzada, ;qué
es lo mas satisfactorio de su trabajo?
Cuando alguien entra en la cocina
preguntando por mi para decirme que han
comido muy bien. Como una sefiora que,
después de probar nuestro helado de
espdrragos, me dijo que le habfa hecho
llorar. No hay mejor premio.

;Como crea y evoluciona?

Siempre estoy creando. El cocinero vive
buscando platos en cualquier situacién. Yo
veo cocina hasta en un paisaje.

;Cudles son los productos de Elche que
reivindica en su cocina?

Sin duda la granada mollar, que por fin
estamos poniéndola en el lugar que se
merece. En temporada la cocino con un
macarron de almendras, zumo de granada,
grano y pétalos de rosa.

Los pescados y los mariscos han sido
siempte protagonistas de su cocina.

Si, me encantan los pescados de nuestro
litoral. Gamba roja, gamba blanca de Santa
Pola, quisquilla, puntillitas, sepieta,
calamarcitos o todo el pescadito de bahia.
Creo que la lonja del Mediterrdneo es la mas
rica del mundo.

;Ha llegado el momento de la cocina de la
Comunidad Valenciana?

Nos lo tenemos que creer. Pero cuando
suceda, no tendremos limites.

+Como escoge el maridaje de sus platos?
Me apoyo en mi hija Irene y Sergio Sefiore
(ambos sumilleres). Es un trabajo a tres,
siempre a partir de mi plato.

:Le gusta descubrir vinos?

Si, me gustan los tintos y los vinos dulces
con poco azicar. Los utilizo mucho en los
maridajes y las reducciones.

Arriba, uno de los platos de esta
temporada: Helado de espdrragos
blancos y verdes con praliné de

cacahuete.

EN SU ULTIMO VIAJE, Susi Diaz
estuvo en Roma y en el restaurante
La Pérgola, donde probd la mejor
pasta que ha comido en su vida y
“casi me hace llorar, me emocioné
mucho. Pasé a la cocina y se lo dije
al chef Heinz Beck”.

De esta experiencia se trajo un
chile llamado Peperoncino, con lo
que ya estd ensayando platos.




su estrella Michelin creyendo en su trabajo
y dejindose salpicar por las gotas que el
Atlantico dejaba sobre sus suefios.

Alabaster es el triunfo de una filosofia, la

extensiéon de un grupo que ya triunfa en
Madrid.

Al frente del restaurante estan Oscar
Marcos y Francisco Ramirez, dos
profesionales (sumilleres y amigos) que,
junto al chef Antonio Hernando, son
capaces de unir producto, tradicion y
vanguardia.

| Mantel de hilo en mesa redonda y un
comedor delicioso reciben unas Manitas de
cerdo. Comenzar a hablar con Oscar
Marcos mientras sirve un tinto de Cddiz,
Finca Moncloa.

En la cocina, Antonio Hernando termina un
Arroz de moluscos, con vieira, berberecho,
mejillon y hierbas de litoral.

“Fran y yo estibamos cansados del
encorsetamiento de un sélo cliente y por
eso disefamos la zona de barra como
complemento a la sala”, comienza a relatar
Marcos. “Alabaster es un restaurante de
cocina atlantica, con un servicio cilido,
cercano y versdtil, donde puedes encontrar
un ment degustacién de ocho platos o un
primero y un segundo mds sencillos”.

Pero no es una cocina gallega tradicional.
Tampoco lo son las propuestas del chef Ivdn
Dominguez en Galicia. Ambos, desde el
mejor producto del mar, le dan a su trabajo
un punto mas de actualizacion.

| “Pese a que Madrid es una gran plaza, en
Alabaster puedes comer platos como Raya
caldeirada, jurel o el pinto o maragota,
pescados diferentes que hay en nuestra
carta. Asi como, por ejemplo, uno de los
referentes de la casa, las Cigalas empanadas
en pan japonés”.

La cava de cristal muestra sus joyas al
cliente y Marcos explica que: “queremos
que Alabaster también sea un restaurante
para beber. El cliente puede entrar con
nosotros en la bodega (350 referencias),
elegir un vino y crear el menu a partir de su
eleccién”.
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El restaurante Alborada de A Corufia gano |

evoluciéon de cientos de aplausos y la |

OSCAR MARCOS comenzd L v
trabajando con el maestro —
Custodio Zamarra en el

restaurante Zalacain hace 14

afios y hoy piensa que:

“Espaiia tiene la mejor relacion

calidad precio de toda Europa

y hay un aumento de consumo

de vinos blancos, no solamente

en meses calidos, y de tintos

diferentes”.
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OSCAR MARCOS Y ANTONIO HERNANDO. " 1. MADRID

“AHORA NOS PIDEN
MAS VINOS BLANCOS
Y TAMBIEN, TINTOS .
DIFERENTES”

Una furgoneta propia llega tres veces por semana desde la lonja corufiesa para
descargar los mejores pescados en el restaurante Alabaster, que en latin significa
“alabastro”. Como la piedra blanca, elegante y translicida que han elegido como
nombre y sefa, su trabajo es extraordinario, rotundo y amable.

Por Javier

EsTRADA, CON FOT

e

Oscar Marcos, sumiller y socio
del restaurante Alabaster, cata
un Finca Moncloa con su chef
Antonio Hernando, que ha
cocinado unas Manitas de
cerdo, con farsa de molleja de
cordero, boletus, castaiias y

berenjena asada.
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1) Fotos 1) JoanRoca (1) Esta guia de () De Apicioa (5) Recetas con (i) Un ) Un viaje 8) El (1) Sencillas

espectaculares ~ ensefaa ~ restaurantes — Julia Child. — alimentos ~ completo "~ culinarioa ~ FEconomista — recetas
de cocinar de propone La mds que se recorrido a través de seleccionalas  vegetarianas
platos forma mds olvidarse de original pueden través de las mejores de una
sencillos de sabrosa y os criticos historia de la cultivar en mas de egumbres, referencias amilia con
llos d. brosa y 1 ti hist de | It de 300 1 b i famil

able. z i casa. C S s hijos.
la saludable 7 hacer caso astronomia asa recetas por con omicas tres hijos
instagramer Téenicas, alo que universal a Ademds, la mejor recetas de y los Perfecto
Laura recetas y dicen 600 través de sus informa cocina toda la vida vinos de para dar los
Lopez. filosofia del chefs de protagonistas.  c6mo tradicional junto a mayor primeros
También mejor todo el planificar tu espafiola. otras muy proyeccién pasos o
tiene restaurante mundo. cosecha o novedosas internacional. comer mads
recetas. del mundo. como elegir 0 viajeras. verduras.

la maceta.

Incluye todo lo necesario
para que las madres mds
ajetreadas puedan disfrutar
de su momento:

Unas instrucciones de uso

< que querran seguir al pie de
t[ t :)I{ ES 5 . la letra para desconectar de
la locura diaria.

Una camiseta del Club de la
nueva coleccion "Golden
Age'", perfecta para
malamadrear y para que
cuando la lleve puesta, todo
el mundo sepa que es su
momento y que no se puede
molestar.

Una botella de MOM, “La
Reina de las Ginebras", que
precisamente se llama
“mamd” en inglés en

UNA CAJA EDICIGN LIMITADA, oo ol b
CON TODO LO NECESARIO briténico y a la devocién
GUIA DE VINOS Y ACEITES 2016 PARA MALAMADREAR™ que su Casa Real tiene por

este destilado.
Una taza en la que se puede

Guiade //L&/‘l -ﬂ
20\ Porque las buenasmadres van al cielo y

de la Semana Vitivinicola. ;
las malasmadres se van de fiesta...

Mas de 1.400 ref ias de 325 ; s - Ani :

ot T gt ediciidi el piovectn joven de Gonzélez Byass—y el Club de de gin", para que se prepare
ionero en catar y clasil-f)ic:;r los Wilasmailves:formadnspor:madres s el e

Einos csegl‘m‘la‘vgrie A pero también mujeres, han creado el El libro "Soy buena

mavyoritaria en su elaboracion. repale perfecty. Wer pig 32, malamadre”, el manifiesto

La gUfa se PUEdE conseguir en 69,99 euros. Edicidn limitada del Club’ la biblia de las

el teléfono 963 749 500 www.soymalamadre.com malasmadres.
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Sublimotion ha sido reconocido, el mismo afio de su inauguracién, con el Premio a la Mejor Innovacion Fé&B en los World Wide Hospitality Awards 2014.




Su autor es el chef Paco Roncero y estd considerado como el primer especticulo gastronémico del mundo.




e —— \
.\

Paco Roncero (2 estrellas Michelin) en el backstage de Sublimotion probando unas gafas de realidad virtual, que también serdn protagonistas en un ment de 20 pases.



IMAGINEN UN ASADO FRENTE A LA CUEVA, CON LA VIA LACTEA COMO
ESCENARIO, UN GRAN VALS EN PALACIO TRAS UNA CENA DE GALA O UN
CONCIERTO DE MUSICA CLASICA EN UN CASTILLO, A LA VEZ QUE SE DEGUSTA
LA ULTIMA PROPUESTA DEL MEJOR CHEF DEL MOMENTO.

LA GASTRONOMIA SIEMPRE HA ESTADO UNIDA A PERCEPCIONES Y
EMOCIONES COMPLEMENTARIAS, PERO AHORA, EN EL CONSTANTE CAMINO
DE LA BUSOUEDA Y LA EXPERIMENTACION, SE ALINEA CON EL ESPECTACULO
EN ATMOSFERAS MAGICAS EN BUSCA DEL CLIMAX TOTAL.

IBIZA ES EL LABORATORIO BASE DONDE TODO SE PRUEBA. EL CHEF PACO
RONCERO, RICARDO URGELL (PACHA) O LOS HERMANOS ADRIA YA EJERCEN

DE INCRIBLES HOMBRES ORQUESTA.

El concepto Sublimotion nace en el afio 2012 dentro del
espacio de investigacién “Paco Roncero Taller”, en el NH
Collection Casino de Madrid y abre sus puertas, por
primera vez, en el afio 2014 en el Hard Rock Hotel de la
Isla de Ibiza.

En el proyecto participaron cocineros, disefiadores,
ingenieros, ilusionistas, escendgrafos, arquitectos,
coredgrafos y guionistas, con el objetivo de fusionar la
alta gastronomia v la tecnologia mds vanguardista con
una puesta en escena sin precedentes, convirtiéndose asi
en un nuevo arte escénico, el primer espectdculo
gastronémico del mundo.

“Como suelo decir, antes sazondbamos los platos con sal
y pimienta, ahora los sazonamos con emociones”, declara
el chef Paco Roncero, creador de este nuevo concepto.
;Como explicarias lo que es Sublimotion?

Realmente, jsolo se puede vivir en primera personal

Es un espectdculo gastronémico para solo 12 comensales
por servicio, equipado con una sala cubierta por 360° de
pantallas proyectoras y avanzados sistemas para generar
atmoésferas cromdticas y aromdticas, controlar la
temperatura y humedad ambiente y ofrecer musica o
sonidos especificos.

Todo ello para ofrecer al comensal, mds que un ment
degustacién de una veintena de platos, una experiencia
guionizada y teatralizada.

;,Como se cocina para un servicio asi?

El sabor es siempre lo mds importante. Se cocina igual
que para cualquier servicio, con un trabajo muy
meticuloso y una coordinacién extrema.

(Por qué Ibiza?

Porque es una isla internacional con un ptblico muy
receptivo, abierto a nuevas experiencias.

2Son este tipo de evoluciones las que van a marcar el futuro
de la alta cocina?

No creo que este sea exactamente el futuro de la alta
gastronomia, pero si es verdad que cada vez se da mas
importancia a la puesta en escena, se ponen todos los
medios para aumentar la percepcién del cliente ante el
plato con los cinco sentidos.

JCuil el plato que mejor han funcionado?

Dirfa que “El Huerto” ha sido el mds impactante por
su puesta en escena a la vez que sencillez, su
reconocible y primario sabor.

,Como participa v qué supone el vino y los destilados en
un especticulo gastronémico como éste?

Es una parte muy importante de la gastronomia y, en
este caso, no podia ser menos, son vitales.

(A quién le gustaria ver sentado en la mesa de
Sublimotion?

A cualquier persona que venga con ganas de disfrutar
con maytusculas.

IBIZA
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Lio Ibiza es la idea de Ricard Urgell, duefio de Pac e trata de un gran Cabaret dond na y se baila.




IBIZA

Ferran y Albert Adria, junto a Guy Laliberté, director del Circo del Sol, han creado Heart Ibiza.

@ Fotos de LIO: Tatiana Chausovsky v Julidn Farina.

Ibiza es el lugar donde la gastronomia prueba nuevos escenarios. Su
cdlida noche acoge y despierta el lado mas extrovertido de cada
visitante. Tener mesa para cenar en alguno de sus restaurantes
espectdculo es un plan perfecto. La experiencia de la noche ya se ha
aliado con la hegemonia de la cocina mds vanguardista. Mientras, en
la cocina se trabaja en el mise en place, los artistas se maquillan y los
técnicos hacen las tltimas pruebas de sonido.

Las luces se encienden y el show comienza en Lio Ibiza, el restaurante
cabaret del fundador de Pachd, Ricard Urgell, con capacidad para
mds de 400 personas, un local que forma parte de la estrategia de
expansion mundial que, tras el éxito de sus discotecas, icono mundial
del ocio nocturno, desarrolla ahora en el sector de la hostelerfa.

Con unas imponentes vistas a la Dalt Villa, la musica y las luces
inundan la sala mientras un excelente ment degustacién es servido.
Juanan Martinez, director de Lio, tiene claro que el objetivo es “hacer
que nuestros clientes pasen una noche inolvidable mediante la
diversion v el entretenimiento”. Los espectdculos variados se
suceden vy no es raro verse involucrado en alguna actuacién cuando
los artistas piden al ptiblico bailar. Después de la cena, las mesas se
retiran y llega el turno del Club, donde un DJ toma las riendas y el
resto de los mortales baila al son del aroma del Mediterraneo.

Un corazoén es el logo de Heart Ibiza, la Live Dinner Experience que
Albert y Ferran Adrid, y su aliado y amigo Guy Laliberté, fundador
del Circo del Sol, han abierto en el Ibiza Gran Hotel.

Todo comienza con un aperitivo en una terraza llena de opciones,
que recuerdan al concepto de street food. La originalidad es la
protagonista del primer momento de recepcion.

Sin prisas, la experiencia se traslada al Lab, donde las paredes cobran
vida en forma de luz, y sobre las mesas se sirve un ment
gastronémico de altisimo nivel, que convive y marida con vinos,
performance y conciertos, para continuar la noche bailando en un
ambiente “marca Ibiza”, absolutamente cosmopolita y lleno de
glamour y sensualidad. El Bulli y El Circo del Sol hacen malabares
para que cada noche sea diferente y para que todas las ideas, que
durante afios han compartido sus creadores, se hagan realidad
delante de cientos de emocionadas personas.

Laliberté ha dicho de este lugar que es “un laboratorio de experiencias
y arte” v Ferrdn Adrid, quien considera este proyecto un verdadero
suefio hecho realidad v es su tinica apertura tras el cierre del mejor
restaurante del mundo, ha declarado que: “hemos trabajado con el
corazén para conseguir ofrecer una experiencia tinica”.

El espectdculo contintia y el ritmo lo marca la gastronomfa.
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onzalez Byass invierte en Rias
Baixas con Pazos de Lusco

FIEL A SU ESTRATEGIA DE REPRES
ADQUIRIDO LA BODEGA PAZOS DE LL

Un hermoso pazo del siglo XV, conocido como Pazo Piiiciro y rodeado de 5 hectareas de vitiedos de la variedad Albarinio, conforman elcorazon de Pazos de Lusco.
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onzalez Byass
allanza su
posicion como
uno de los
grupos de
referencia en
el panorama
vitivinicola espafiol con la
compra de una bodega en la
D.O. Rias Baixas. Con la
adquisiciéon de Pazos de Lusco,
esta Familia de Vino esta
presente  en 9 de las
Denominaciones de Origen vy
regiones  vitivinicolas  mas
importantes de Espafia: Jerez,
Rioja, Cadiz, Cava, Penedés,
Rueda, Somontano, Castilla y
Rias Baixas.

Pazos de Lusco, de reconocido
prestigio en la D.O. Rias Baixas,
se sitia en Salvaterra do Mifo.
El vifiedo esta plantado con el
sistema tradicional de pérgola,
que permite que la uva Albarifo
muestre su maxima expresion.
La bodega se ubica en el centro
del vinedo, situacién poco
habitual en una region donde
abundan  los  minifundios.
Ademas, cuenta con un
hermoso pazo del siglo XVI
compuesto  por wuna Casa

Grande, Capilla, Caballerizas y

casa pequenia de apoyo.

Los albarifos Lusco y Pazo
Pifieiro son vinos de elaboracion
limitada que representan la
verdadera esencia del terruno
gallego. Con esta incorporacion,
Gonzalez Byass refuerza su
portafolio y se sitla en una
posicion de liderazgo en cuanto
a vinos de calidad se refiere.

Rias Baixas es una de las
denominaciones de  origen
espafiolas mas reconocidas tanto
dentro como fuera de las
fronteras espafiolas.

LOS ALBARINOS
LUSCO Y PAZO
. PINEIRO SON VINOS
W DE ELABORACION
LIMITADA QUE
REPRESENTAN LA
VERDADERA
ESENCIA DEL
TERRUNO GALLEGO

PAZO PINEIRO

Pazo Pideiro. [ )",
Albariio. Blanco
brillante de color

dorado en ¢l centro
de la copa v reflejos
de bromee, con nariz
de compota de
manz:

a, pera en
almibar, micl,
avellana tostada y
vainilla. Tiene un
paladar amplio y
equilibrado.

Lusco 2014. 100%,
Albarifio. Blanco
brillante de color paja
en el centro de la
copa y reflejos
dorados, con nariz de
fruta de meldn, pera,
limon, hinojo y
avellana tostada.
Tiene un paladar
redondo y
equilibraco.

PRODUE
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Mauricio Gonzalez-Gordon
ingresa en la Gran Orden
de los Caballeros del Vino

LA GRAN ORDEN DE LOS CABALLEROS DEL VINO HA NOMBRADO A
MAURICIO GONZALEZ-GORDON, PRESIDENTE DE GONZALEZ BYASS,
NUEVO CABALLERO DEL VINO. ESTA DISTINCION RECONOCE SU
EXCELENTE TRAYECTORIA E INVOLUCRACION EN LA PROMOCION DE
LOS VINOS ESPANOLES DE CALIDAD EN EL REINO UNIDO.

La Gran Orden de los Caballeros del Vino, fundada en 1984 por el Instituto de Comercio
Exterior de Espania (ICEX), surgié como instrumento de impulso de los vinos espafioles y de
reconocimiento a aquellas personalidades que se han distinguido, de forma excepcional, por
su promocion en el Reino Unido. Cada afo son investidos dos nuevos miembros, cuyas
identidades permanecen ocultas hasta el dia de la cena, v que son elegidos, en votacion
secreta, entre sels candidatos propuestos por los integrantes de la Orden. En la actualidad, la
Gran Orden esta formada por 61 miembros procedentes de Espana y el Reino Unido.

Tras su nombramiento, Mauricio Gonzalez-Gordon declard que "es un honor ser aceptado
en esta prestigiosa orgamzacion, Resulta un gran privilegio ser reconocido como un
profesional que trabaja en un sector tan maravilloso junto a grandes personas que hacen tanto
por elevar la imagen de los vinos esparioles en el mundo".
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VINAS DEL VERO
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EL LUMINOSO DE
TIO PEPE CON LA
#HORADELPLANETA




Nomad Outland Whisky, entre las

1deas mas innovadoras del 2015

NOMAD OUTLAND WHISKY SE HA SITUADO ENTRE LAS
100 MEJORES IDEAS" DE 2015, SEGUN LA REVISTA DE
INFORMACION ECONOMICA, ACTUALIDAD ECONOMICA.

“Elixir con alma viajera” es como describe la publicacién

- ol Actualidad Econémica a Nomad Outland Whisky, una de las

e 3 { i 100 ideas mas innovadoras de 2015. Anualmente, la revista

. selecciona 100 productos y servicios que son capaces de romper

| las :qu1~. del sector. Entre los mejores de 2015 se encuentra

—— ‘ M@M A Nomad, inico 5]}){}.'.’ premium seleccionado, deserito como “una
| 'ﬂ

Aw lacida transgresion de las leyes del sector con el que se crea un

whisky diferente”.

Nomad es un premium blended elaborado a partir de 30
variedades de whiskies de malta y de grano de la region de
Speyside (Highlands, Escocia). Los whiskies con un
envejecimiento medio de entre 5 y 8 afios, han madurado juntos
en botas de oloroso los dltimos 3 anos. Finalmente, el blend
resultante viaja a Jerez donde es afinado durante un minimo de
12 meses en botas recién envinadas con Pedro Ximeénez, en la
bodega Nomad en Gonzalez Byass.

Este singular proceso de elaboracion convierte a Nomad en el
primer Outland Whisky del mercado en el mundo.

FINISHED IN SHERRY CASKS i i i - Presentado en 2014 cn

segundo mercado

Y — i J del mundo en consumo per

! > capita de whisky, Nomad
JOoOML - 41,3% VOL 3 Outland Whisky también
’ = fue considerado como cl
sequndo lanzamiento 'u:l\
mnovador, :
especializada en destil: ul 5,
The Spirits Business.




Gonzalez Byass:
la bodega con
mejor trayectoria

de 2016

Los foreros de Verema, ¢l portal de habla
hispana con mayor difusién en tematica sobre
vino, han elegido a Gonzilez Byass como la
“Bodega con mejor trayectoria en los ltimos
afios”, en los Premios Verema 2015.

Mis de 4.000 miembros de esta comunidad
online, que cuenta con 47.000 usuarios
registrados, han votado en este certamen que
ha reconocido la apuesta de Gonzalez Byass
por valores como la bisqueda de la excelencia,
el fomento del espiritu innovador v el respeto
por el medio ambiente. La trayectoria de
Gonzalez Byass en los tltimos anos, unido a las
excelentes valoraciones y puntuaciones de sus
vinos, otorgadas por los miembros de Verema,
han propiciado el nuevo éxito de esta bodega
famihar.

Blecua deja
huella en las
guias de vino de

i

Blecua 2009, una de las grandes referencias
enologicas de Espafia, ha triunfado en las
principales guias de vino de Espania.

Las puntuaciones logradas en el Anuario de los
Vinos de El Pais -97 puntos-, la Guia
Gourmets de los mejores vinos de Espana -97
puntos- v la Guia Proensa de los mejores vinos
de Espana -96 puntos-, han vuelto a colocar a
Blecua entre los mejores vinos del panorama
vitivinicola espanol,
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El primer Foro Andaluz
del Corcho se retine en
Gonzalez Byass

La Fundacion Jaime Gonzalez-Gordon, la Asociacion Amigos del Parque Los Alcornocales v
Gonzilez Byass han organizado la primera edicion del Foro Andaluz del Corcho en las
bodegas de Gonzalez Byass en Jerez. 150 productores, transformadores y bodegueros se han
reunido en el primer encuentro en el que se ha mostrado todo el potencial de este material de
calidad, ecoldgico, sostenible, reciclable y renovable,

A lo largo de la sesion han tenido lugar cuatro comunicaciones, un coloquio y un networking
con empresas especializadas, donde se ha analizado la situacion actual que vive la industria
del corcho, destacando la necesidad de lograr una mayor vertebracion y organizacién entre
todos los actores del sector. Asimismo, la puesta en marcha de acciones promocionales sobre
las excelencias de este elemento, fundamental para elaborar vinos de calidad, ha sido otra de
las principales conclusiones del encuentro.

Muy presente en areas proximas a Jerez, la industria del corcho es sinonimo de actividad
economica sostenible, creacién de puestos de trabajo y proteccion de la biodiversidad de
la zona.



[.a Miranda
de Secastilla
(Garnacha
Blanca

Vinas del Vero presenta en Espana La
Miranda de Secastilla  Garnacha
Blanca, un vino singular elaborado con
las mejores uvas de esta variedad
procedentes de los vinedos del Valle de
Secastilla.

Situado en el extremo noreste del
Somontano, el Valle de Secastilla posee
unas  caracteristicas unicas. El
“microchma mediterraneo” especial
del viniedo, la altitud -700 metros sobre
el nivel del mar- y su orientacion- que
favorece la 6ptima maduracién la uva-,
dan como resultado vinos expresivos e

'11~1\L'.]J{.‘Li|11::5. como La Miranda de LA MIRAN{)A

Secastilla Garnacha Blanca. z At
AT
' =

Tras una crianza de cuatro meses en
barricas de roble francés, La Miranda
de Secastilla Garnacha Blanca refleja
un color amarillo palido. l"inura"\'

elegancia destacan en nariz, donde R
muestra aromas a fruta blanca. En boca VIR

es suave, amable y muy delicado.

Beronia Txoko llega a Alemania

La experiencia Beronia
Txoko ha aterrizado en
Alemania. Hamburgo
ha sido la ciudad
elegida en la que
periodistas y blogguers
han compartido su
pasion por el vino y la
gastronomia elaborando
recetas de la cocina
vasca acompafiados de
una copa de Beronia.

La sociedad ha
cambiado,
¢y los vinos?

por Salvador Manjon,
Director de la Semana Vilivinicola.
www.salvadormanjon.com

Basta una ligera mirada a nuestro
alrededor para comprobar gque la sociedad
ha cambiado. Los jovenes tardan méas en
irse de casa, tienen menos hijos, su
espiritu de sacrificio es menor, buscan
disfrutar de mas oportunidades en las que
pasar un buen rato. Sus habitos de
consumo se han transformado y sus
necesidades también. Los medios de
transporte han hecho al mundo pequefio,
las formas de comunicacion hecho posible
que las noticias sean inmediatas, e incluso
la clase politica ha tomado consciencia de
que el mercado se ha globalizado.

&Y el vino? ;Ha cambiado en esta Ultima
generacion?

Esta seria la gran pregunta que
deberiamos hacernos todos: viticultores,
bodegueros,  distribuidores..., pero
también periodistas y consumidores.
¢Hemos sabido evolucionar al mismo
ritmo y en la misma direccion en que la
sociedad lo ha hecho?

Mi opinion es gue no. Que muy pocos han
sabido ver la necesidad de modificar sus
mensajes, sus presentaciones, sus
cualidades, sus aspiraciones... a la hora
de elaborar un vino.

Utilizando la calidad como argumento con
el que explicar su evolucion han intentado
justificar su inmovilismo, olvidando que la
tecnificacion de la sociedad lleva
aparejada, en buen medida, esa mejora en
la calidad, y que esa generalizacion es la
que ha hecho, precisamente, que la
calidad haya pasado de ser un hecho
diferenciador con el que ganarse
consumidores y granjearse su fidelidad, a
convertirse en un requisito minimo exigible
para que el mercado no te expulse.
Afortunadamente, el sector vitivinicola,
poco a poco, esta entendiéndolo y esta
dedicando recursos con los que abordar el
asunto, siendo cada dia mas los gque se
atreven con presentaciones diferentes y
vinos desenfadados. Y los consumidores
debemos estar preparados para ello y
despojarnos de algunos de los muchos
prejuicios gue una mal entendida cultura
vinicola nos ha generado.




TiO Pﬁp C) “RIOJA TOCA LAS PALMAS”
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de Jerez
mas
admirada
del mundo

MAS DE 200 MASTER
OF WINE,
PERIODISTAS Y
- SUMILLERES
CONFORMAN EL

JURADO QUE
ELABORA ESTA CARMELQO EZPELETA

CLASIFICACION FIRMA UNA BOTA TIO PEPE

KERES SHERRY
Oficer |lf

e My o

PALOMIND Por primera vez en su historia, Tio Pepe se ha
FIND situado entre las diez “marcas de vino mas
admiradas del mundo”™ en el ranking de la
revista especializada Drinks International. Mas
de 200 Master of Wine, periodistas v sumilleres
conforman el jurado que elabora  esta
clasificacion, que agrupa a las 50 marcas mas
consolidadas del mundo y donde Tio Pepe s la
tinica bodega de vinos de Jerez presente.
Este éxito reafirma el compromiso de Tio Pepe
con la expansion internacional de los vinos de
Jerez de calidad. Desde su fundacién, en 1835,
Tio Pepe ha mostrado al mundo la calidad de
estos vinos singulares que, afio tras afio, despler-
tan mas admiracion. La #Sherryrevolution,
liderada por Gonzalez Byass, ha propiciado que
en paises como Alemania, EE.UU o Inglaterra,
el crecimiento de los vinos de Jerez sea impara-
ble. En Espana, este movimiento ha comenzado
a dar sus frutos y va se anuncia una nueva “edad
de oro” para estos vinos milenarios.

10 PEPE

PGS CARLASCAL Y MACHARNLOR




MODA FLAMENCA EN
GONZALEZ BYASS

EL MEJOR VINO DE
JEHEZ DEL ANO
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Palo Cortado Anada 1987

Histora
viva de
(Gonzalez
Byass

Gonzalez Byass presenta su nueva
anada, Palo Cortado 1987, un vino que
refleja la impronta del tiempo v lo
mejor del paso de los anos: Palo
Cortado Aniada 1987

Esta maravilla de Jerez se elabora a
partir de cosechas selectas y reposa en
la quietud de la bodega, impermeable
al paso del tiempo, hasta que alcanza
la finura y elegancia adecuada pasa ser
embotelladas a mano, directamente de
la bota, y en cantidades muy limitadas.

Antonio Flores, la "nariz" de Gonzilez
Byass, examina, cuidadosamente, la
evolucion de este vino de personalidad
extraordinaria. Tras largos anos de
vejez, este sublime Palo Cortado
presenta un color ambar dorado con
ribetes cobrizos, ligeramente
anaranjados. En nariz es intenso e
impactante, con aromas de almendras
y ebanisteria fina. Potencia, amplitud y
persistencia caracterizan el paso por
boca de este vino de Jerez de afada
que explota en el paladar para
quedarse durante una eternidad.

Esta anada se presenta en un estuche
verde y en botella jerezana, réplica de
la que usaba la Casa a mediados del
siglo XIX, con etiqueta clasica y tapon
cilindrico de la maxima calidad,
sellada con lacre rojo.

Junto al wvino, en un manuscrito

firmado, Mauricio Gonzalez-Gordon,
Presidente de Gonzalez Byass, desvela
los secretos de este Vino de Anada del
que se elaboran 987 botellas.



NOTICIAS

La saca de 2016 presenta un '1io Pepe

en Rama sublime y contundente

Su presentaciéon al mundo

El Mercado Gourmet Lonja del Barranco,
ubicado a orillas del rio Guadalquivir, acogid la
presentacion de Tio Pepe en Rama 2016, que
dirigio el periodista Carlos Herrera.

“En Rama”

Inspirado en los dias en los que el Fino se
consumia directamente desde la bota, el Fino en
Rama no ha side sometido a los procesos
habituales de clarificacion y filtracién. Tio Pepe
en Rama, un Tio Pepe en estado puro, expresa el
cardcter unico del Jerez v muestra un Fino de la
forma mas natural y delicada.
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Como cada ano, la primavera marca el momento de Tio Pepe en Rama. Es
en esta estacion cuando “la flor” inunda de vida la bodega. Cuando Antonio
Flores, enologo y master blender de Gonzalez Byass, interrumpe la quietud
de la bota con su venencia para descubrir esta maravilla enolégica, que
simboliza la maxima expresion de la crianza biologica.

Tiza, bodega v largas horas de meditacién han sido las claves en la seleccion
de 60 botas excepcionales de las que procede Tio Pepe en Rama. El
resultado: emocion, orgullo y satisfaccion. Un vino que rememora los
momentos vividos de generacién en generacion “a pie de bota™ catando la
esencla, la historia y la razon de ser de Gonzalez Byass: Tio Pepe.

El devenir del afio parecidé aliarse con la bodega para que “la flor”
mantuviera su magico manto, rotundo y contundente. Unas temperaturas
medias ideales v la ausencia de vientos calidos de levante, han sido claves
para que en la primavera la madre naturaleza brinde este Fino noble,
amable, ligero v mantecoso, que ha esperado, en la centenaria bodega La
Constancia, su momento.

La etiqueta de la edicion 2016 se ha obtemido de disenios historicos y
originales que la Fundacién Gonzilez Byass, a través de su Archivo
Historico, conserva.,
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El vino espanol
en 2015, un
sector puntero

por Rafael del Rey,
Director del OEMV Observatorio
Espafiol del Mercado del Vino.

El vino espafiol retine todos los mimbres
para ser un sector puntero, lider mundial y
muy rentable en los proximos afios.
Conseguirlo depende no solo de los grandes
productos que ya fenemos, sino de las
mejoras en imagen y en su comercializacion.
Desde el OeMv se ha desarrollado un
trabajo con gran parte de los profesionales
del sector para analizar como puede estar el
vino espanol en un plazo de 10 afios y qué
caminos debemos recorrer para convertirlo
en uno de los sectores punteros de nuestra
economia. Es mucho lo gue se ha avanzado
en los ultimos afos en cuanto a la calidad y
diversidad de nuestros vinos, las técnicas de
produccion y elaboracion, tanto en el campo
como en la bodega. En los ultimos afios,
ademas, hay nuevas preocupaciones sobre
como mejorar la imagen de nuestras marcas
y la capacidad de comercializacion. Pero,
sobre todo, hay una nueva conciencia, muy
extendida entre la mayoria de los
productores, de que resulta imprescindible
abrirse a nuevos mercados y adaptarse a los
cambios gue se dan entre los consumidores.
“El buen pario, en el arca no se vende”; y en
el mundo actual, globalizado e hiper-
comunicado, menos.
Conocer mejor a los muy diversos tipos de
consumidores que tenemos por todo el
mundo se ha convertido en una prioridad
para gran parte de nuestras empresas.
Nuestro consumidor ya no es solo el
tradicional, que toda la vida bebi6 un tipo de
vino mas o menos igual. Los vinos
espanioles han salido ya de forma masiva al
mercado mundial, donde crece el consumo,
precisamente entre nuevos consumidores,
mas alejados de su produccion. También en
Espafia hay nuevos tipos de consumidores
que se acercan al vino de forma distinta. A
fodos esos retos se enfrenta un producto
que lleva mas de 3.000 afios formando parte
de nuestra cultura, pero que ha sido capaz
de actualizarse a lo largo de la historia para
mantenerse siempre como un producto
moderno.
Y el premio puede ser sustancioso. En
menos de 10 afios, Espafia deberia
mantenerse como primera exportadora
mundial de vino en volumen y haber
duplicado al menos la facturacién, por
encima de los 5.000 millones de euros en
unos mercados internacionales donde no
menos del 70% deberian ser vinos
envasados; al tiempo que deberia estar
recuperandose el consumo interno de vino
para volver a superar los 1.000 millones de
litros, gracias a la mejora de la hosteleria y
de las ventas directas y el enoturismo. Ese
s el camino y nuestras empresas y
profesionales ya estan trabajando en él.




Nueva imagen para los TIO PEPE LLEGA AL
. MUNDO DEI__ MANGA

vinos historicos de Jerez

AMONTILLADO \;*’INA AB, OLOROSO ALFONSO, PALO CORTADO
LEONOR Y NECTAR PX ESTRENAN UNA NUEVA IMAGEN
CARACTERIZADA POR LA ELEGANCIA.
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Gonzalez Byass renueva la presentacion de su Gama Superior, compuesta por algunos de
los mas emblematicos vinos de Jerez de la casa que lidera la #Sherryrevolution que se esta
viviendo en todo el mundo. Amontillado Vina AB, Oloroso Alfonso, Palo Cortado Leonor
y Néctar PX contaran con una imagen mas elegante y estilizada




VINAS DEL VERO La Gama JOVCI’I de Viﬁas
CLARION, EL ENIGMA DE

UN GRAN VINO BLANCO dCl VCI‘O recrnucva Su imagen
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VINAS VINAS
DELVERO ’ DELVERO
Saniio VINAS SaneEAs
DELVERO
MACABEQ SOMONTAND MERLOT
CHARDONNAY TEMPRANILLOD
ARERNLET SAUVIGNOS 2015

MERLOT

itland Wh

Vinas del Vero Cabernet-Merlot, Vinas del Vero Merlot-Tempranillo v Vinas del Vero
Macabeo-Chardonnay presentan una nueva imagen donde los rincones del Somontano son
los protagonistas. Esta presentacién abre una ventana a una region caracterizada por idilicos
S paisajes e imponente naturaleza, Un paraje tmico en el mundo.
ido en A

rector
Juan Rol

Vinas del Vero y Finca
Constancia en Retmawvid 15

Para hacer frente a las patologias de la vid nace Retmavid 15, un proyecto de investigacion y
desarrollo experimental en el que colaboran Vinas del Vero y Finca Constancia, junto a
Martin Cédax, los Centros Tecnologicos VITEC, el IIVV de la Universidad de Ledn v la
Universidad de Zaragoza. Esta iniciativa persigue minimizar la incidencia de enfermedades
de madera de vid manteniendo la longevidad del vinedo, mediante la aplicacion de nuevas
tecnologias, como la vision artificial v algoritmos, y productos naturales y bioestimulantes.




Gonzalez Byass, Premio
nnovacion Agroalimentaria

En la imagen, momento en el que Mawricio Gonzélez-Gordon recoge el premio en la gala celebrada en el Palacio Yanduri de Sevilla,

El Presidente de Gonzalez Byass, Mauricio Gonzalez-Gordon,
ha recogido el Premio Innovacion Agroalimentaria otorgado por
el Grupo Joly. El galardén reconoce los valores de respeto a la
tradicion familiar y el compromiso con la calidad y la innovacion
que han caracterizado a Gonzalez Byass a lo largo de sus 180
afios de trayectoria empresarial.

Mas de 300 invitados del ambito de las finanzas, la agroindustria
y la politica andaluza se dieron cita en la entrega del galardén,

que reafirma el liderazgo de esta bodega de origen jerezano en
el sector agroalimentario. El evento, que cumplia su segunda
edicion, contd con la presencia de los Consejeros de Agricultura
v Pesca y Economia y Conocimiento de la Junta de Andalucia,
Carmen Ortiz v Antonio Ramirez de Arellano, respectivamente,
el Alcalde de Sevilla, Juan Espadas, y su homéloga de Jerez,
Mamen Sanchez, asi como numerosos empresarios y directivos
del Banco Santander.



Vermouth

La Copa
de

Gonzalez
Byass

GONZALEZ BYASS LANZA AL
MERCADO VERMOUTH LA COPA,
UN PRODUCTO QUE LA BODEGA
ELABORABA Y COMERCIALIZABA
YA EN EL SIGLO XIX.

La firma jerczana recupera la tradicion de

elaborar Vermouth a l)dllll de recetas de 1896,
Vermouth La Copa sigue el disefio y la marca
original que se comercializaba en el siglo XIX,
Ademas, “La Copa” fue el hierro con el que se
marcaba ¢l ganado del Marqués de Torresoto
y los elegantes caballos tres sangres, anglo-
hispano-arabes, que su hijo menor, Fernandeo,
desarrolld posteriormente.

Este genuino Vermouth jerezano simboliza la
union del pasado v el pu‘ﬁtnl‘c-,_ que ha sido
posible gracias a la perfecta conservacién de
los documentos onginales que atesora el
Archivo Historico de la bodega.

Vermouth La Copa ha sido elaborado a partir
de nobles soleras de Oloroso vy Pedro
Ximémez, junto con una cuidada seleccion y
combinacion de botanicos tales como ajenjo,
ajedrea, clavo, piel de naranja, canela, nuez
moscada, angélica v quina.

La singularidad del vino y el exotismo de las
hierbas aromaticas v especias hacen que este
aperitivo clasico tenga una personalidad anica
en un momento donde “la hora del
Vermouth” se ha convertido en un ritual
vanguardista. Vermouth La Copa despierta un
profundo aroma especiado donde afloran
sutiles notas de clavo y canela armonizadas, de
forma muy equilibrada, con el resto de
especias. En boca, es suave y elegante, con un
ligero amargor final que recuerda su origen
jerezano.

VERMOUTH
_ La Coma
'nnuzlurz Drass

POR SEGUNDO ANO
CONSECUTIVO, EL
TRANVIA DE SEVILLA SE
HA VESTIDO DE FERIA

momentos recome

sz

BUSCANDO TRUFAS POR
Ei_ VALLE DE SECASTIL]_A
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Gonzlez Byass recupera la tradicion de elaborar Vermouth Rojo a partir
de recetas historicas conservadas en los archivos de la bodega desde 1896. '

e La Cora

I : y . . _';_Jf‘ > ONzZALEZ PYASS
La etigueta sigue el diseito y la marca original del siglo XIX. Todo se ha ; ‘ hinjo ' wreed
conseguido gracias a la perfecta conservacion de los documentos originales
que atesora el archivo historico de Gonzilez Byass.

Elaborado a partir de nobles soleras de Oloroso y Pedro Ximénez, junto
con unn cuidada seleccion de 8 botanicos: Ajenjo, Ajedrea, Clavo, Naranja,
Canela, Nuez Moscadn, Angélica y Quina.
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CHANGING THE RULES

BORN IN SCOTLAND RAISED IN JEREZ




