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EDITORIAL

UN ESCENARIO GLOBAL LIENO DE OPORTUNIDADES

Empieza un afio ilusionante, donde el ritmo econdmico da pasos en positivo y los sintomas de recuperacion parecen
fiables. El turismo y el consumo han favorecido el crecimiento en la hosteleria y el consumidor se siente mds confiado,
con ganas de disfrutar. Eso si, es un consumidor mds exigente e informado, crecientemente digitalizado y preocupado
por el medio ambiente, aungue también dispuesto a explorar nuevas formas de disfrutar sus momentos de ocio.

La gastronomia sigue expandiendo sus limites. Cada dia contamos con mayor acceso a las diferentes cocinas del
mundo y encontramos vinos de mds origenes que recorren las mesas de todos los pafses. Una infinidad de sabores,
texturas y armonias, en un escenario donde la tradicion convive con la innovacion.

Las bodegas espafiolas no son una excepcion, siendo cada dia mds valoradas en todo el mundo. Un claro efemplo es
Beronia, situada en Ollauri (D.O.Ca Rioja), que ha obtenido el galardén al mejor vino del mundo en su categoria, en
el International Wine Challenge 2016.

Al mismo tiempo, nuestra Familia de Vino contintia creciendo, para ofrecer una gama de productos cada dia mds
amplia. Este afio intenso que acabamos de terminar ha dado la bienvenida a dos nuevas bodegas, distanciadas entre
si mds de 10.000 kms. Se trata de Adega Pazos de Lusco, en la D.O. Rias Baixas, y Vifia Veramonte, en Chile. Sus
vinos reflejan la esencia de Ia tierra donde se elaboran y ayudan a completar nuestraofertn enolégica, incrementando
el nitmero de origenes que ofrecenos.

El reto que afrontamos este nuevo afio es grande y apasionante. Nos impulsa a superarnos con vinos y spirits cada
vez mds singulares y diferenciados, procurando colmar las expectativas de un niimero creciente de consumidores en
todo el mundo.

Desde la ilusion y la esperanza de seguir recorriendo juntos este camino, deseamos a todos nuestros lectores un muy
feliz y provechoso afio nuevo.

Mauricio Gonzélez-Gordon, Presidente de Gonzélez Byass.
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THE LONDON N°1

LA NUEVA BOTELLA DE LAWGINEB LONDON N°1

NIO A DIEGO

ESTILO Y EL CARACTER
ACTUAL DISENO.




The London N°1 renueva su botella para seguir seduciendo. Elegantc

gy cosmopolita, la gincbra refleja el ritmo de Londres donde nacio y
'desde donde llega para seguir acompanando en los mejores momentos.
La vida se “Londoniza” con esta imagen de distincion capaz de
protagonizar momentos Unicos, como el que se vivio en el Club
Matador de Madrid donde se celebro la transformacion estética de un

icono de.estilo de vida.

,yN REPORTAJE DE JAVIER ESTRADA.
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*ME TOMO UN
GIN&TONIC EN
MOMENTOS
ESPECIALES.

LO RESERVO PARA
OCASIONES QUE NO
QUIERO QUE SE

ACABEN" y
™. DIEGO GUERRERO _4f

Diego Guerrero posa

entrada de su resta

DStage pocas horas

Conocer que‘hab(a Mo i »t
reconocido don la

estrella Michelin,
Después, en la presentacién del
nuevo disefio desh botella The
London N°1 su menti tmmfé
entre los invitados. .
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‘gm Sellers brinda con un

k’f{in&?mic de The London
. N°1 tras concluir el primer
round de la presentacién de
la nueva botella en el Club
Matador.

Por la noche volveria a
deleitar con su magia
londinense en el corazon de
Madrid.

THE LONDON N°1

ay que celebrar con
un Gin&Tonic Ia
segunda estrella
Michelin de Diego
Guerrero  por su
trabajo en el
restaurante DStage,
también que el chef
de Londres Tom
Sellers mantenga,
desde 2013, la suya.
Pero sobre todo hay que brindar por la ilusién
con que los dos jévenes y grandes cocineros
consideraron la idea de celebrar juntos la
llegada de la nueva botella de la ginebra The
London N®1 en Madrid y por cémo ejecutaron,
a la perfeccién, un menti a cuatro manos que
acompaii6 a la puesta de gala de la evolucién
mas excitante del mundo de los destilados
desde hace muchos afios. Pasos adelante que
hacen crecer al concepto de Estilo de Vida,
capaces de liderarlo y de reunir amables
sonrisas y encuentros estimulantes alrededor
de los ritmos azules de un producto de élite.
El escenario fue el increible entorno del Club
Matador; el anfitrién, Gonzdlez Byass, y la
estrella, la nueva botella de The London N°1.
En las cocinas dos mentes avanzadas y cuatro
manos virtuosas, los chefs Diego Guerrero
(Vitoria, 1975) y Tom Sellers (Nottingham,
1987) y sus equipos. Antes, VidaVidVino pudo
compartir con ellos esta conversacién.

Diego Guerrero

“Tengo miedos, pero no tengo miedo a
tenerlos. He aprendido que me activan la
creatividad y que son necesarios”, comienza
explicando Diego Guerrero.

Su madre, sus tias y su abuela cocinaban muy
bien en su casa y entre sus recuerdos guarda la
imagen de cémo embotaban atin para hacer
conservas. Diego Guerrero tiene ese arraigo y
la cocina vasca es, sin duda, parte de su
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Tom Sellers
Comenzé a trabajar en una cocina con 16 afios, cuando le
echaron del colegio. “Trabajé duro y gané confianza. De pronto
e vi enamorado de la excditacién que supone el alocado ritmo
de una cocina para convertirse en lo que realmente queria
acer”, explica el chef cuyos platos son un homenaje, con
maytisculas, al producto local inglés. “Mi cocina es britdnica,
de temporada y la cuento a través de una historia. Me he
encontrado en los productos y en mi estilo cocinando, que no
ha sido influenciado por nada ni por nadie. Soy yo en el plato”.

Diego Guerrero:
“El éxito demanda éxito y no te deja
disfrutar del éxito”

“Yo me hice cocinero para contar cosas. Para mi la cocina es un
lenguaje y lo ufilizo como medio de expresién y lo que intento
les contarte mis vivencias. Trato de que el proyedto hable por si
solo. Conmi trabajo, intento cada dia ser més yo y menos otros.
‘Con 41 anos cada vez te importa menos entrar en la rueda de
1“lo que hay que hacer” y mas, hacer tu propia rueda. Yo quiero
“que la gente en DStage sienta que le transmites y consiga
Ellevarse esos mensajes. No hemos inventado nada,
S conseguir con todo esto es crear un sentido de pertenencia a los
'Dsrzrgera‘, a nuestra familia y una necesidad de compartirlo”.
IDiego Guerrero ha sido capaz de vivir sin reglas para ser més
creativo. “La creatividad puede surgir en cinco segundos o en
cinco meses. Al final, lo que pasa es que siempre estoy
ensando en creatividad y asf, donde otros miran, ti ves. Se
itrata de conectar cosas inconexas y mantener esa mirada
creativa 24 horas al dia. Es una actitud. Luego vendran los mil
Iprocesos. Es nuestra memoria gustativa, puede ser lo que has
'.f@estudiadn hace afios, un viaje, una conversacién, una lectura,
una imagen o la bisqueda del origen de algo. En el momento
en que adoptas esto como un lenguaje las fuentes de
inspiracion son super diversas. La creatividad estd en el camino
entre el mundo de los suefios y el mundo real. DStage se pint6
en una servilleta...”
Guerrero trabaja muy préximo a sus sumilleres, es un creador
que ha aprendido a dirigir equipos llenos de ilusién. Todo lo
ue toca lo potencia. Le gusta crecer y ver crecer a los suyos.
IHoy, sus sumilleres no sélo disefian platos con él, sino que
hacen sus propios vinos. “No hay plato en DStage que no se
piense la bebida que le acomparfia”.
Habla del éxito con naturalidad, ha llegado hasta arriba
luchando y sabiendo lo que cada paso cuesta. “El éxito radica
en no aferrarme demasiado alas cosas, hace que mantengas esa
sensacion de libertad, de frescura, de estar siempre
empezando.

tsimplemente hemos llegado a transmitir. Lo que quiero |

7 GIN&TONIC ES ALGO

“PARA Mi EL

REDONDO. ES MI
BEBIDA FAVORITA
QUE BEBO CUANDO
SALGO, EN CASA'Y
QUE UTILIZO EN MI

COCINA"
TOM SELLERS
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Soy muy machacon y las cosas buenas las disfruto muy poco.
El éxito demanda éxito v no te deja disfrutar del éxito. Cuando
la exigencia y la expectativa es tanta, no te puedes relajar, i = '
porque esa mochila, que pesa mucho, te haria retroceder”. ' “ .

Diego Guetrero, como buen anfitrién, le gusta la yowy'l ‘%ﬂt'&mgﬂi‘
conversaci6n y desde su madurez es capaz de explicar las L =L urs
cosas con mucha claridad. Sobre el futuro opina que: “En la
cocina fundamentalmente, tiene que haber verdad, honestidad
ly naturalidad. Y es lo que no la hay en todas las cocinas. Nadie
deberfa unirse al carro de nadie, hay que olvidarse de
endencias”, concluye.

om Sellers:
“Amo Londres y veo creatividad e .
inspiracion en cada lugar al que miro”

Tom Sellers es un joven prodigio que ha revolucionado la
gastronomia de su pais porque, desde su humildad y timidez,

ha elegido agasajar y celebrar cada producto local de
\ temporada. Sellers cocina lo mejor que las islas britdnicas
ofrecen: trigo blanco, trufa, venado, eneldo y almendras,
ginebra con cebolla, patata y carbén... “Tenemos muchos
ingredientes fantdsticos y tengo la suerte de trabajar con
grandes proveedores. Les llamo, me cuentan sobre nuevos
ingredientes y me pongo en marcha para encontrar la mejor

y \forma de cocinarlos”.
\ Sabe de la importancia vital de la creatividad, su restaurante se
llama Historia (Story) y sus influencias van desde el arte a la
propia ciudad de Londres: “Me mantengo creativo todo el
fllrato. Lo que te ayuda a ser valiente e imaginativo. Cocina y
te son muy diferentes pero ambos son expresiones de
eatividad.

ondres es el lugar y lo supe desde que decidi que cocinaria
con productos britdnicos. Amo Londres y veo creatividad e
inspiracion en cada lugar al que miro. pero no es sencillo abrir
n restaurante en Londres. Hay cosas que no puedes controlar.
i seguridad es mi cocina, que sé que es buena. La tinica
orma que conozco para triunfar es luchar cada dia, rodearte
de un buen equipo y empujar constantemente para no dejar de
avanzar. Mi meta es conseguir que la gente se sienta orgullosa
de trabajar en mi restaurante y de venir a comer. Eso es todo”.
En su cocina el ritmo es frenético y apasionado, pero Tom
~ Sellers sabe que cada receta se desarrolla con tiempo, sin atajos
vy le gusta estudiar la historia de cada producto icénico del
Reino Unido y descubrir lo mds sorprendente de cada '-q‘
temporada. r s
3 Cuando se apagan los fogones a Tom Sellers le gusta: “Ver a la ‘

I il y dormir. No tengo mucho mas tiempo del que dedico
a mis restaurantes”.
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Amontillado del Duque con Cigala. Plato del chef Julio Ferndndez Quintero y armonia propuesta por el sumiller Santiago de la Higuera, del restaurante Abalta. Sevilla.
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LA FUERZA Y LA IMPORTANCIA DE UN ENCUENTRO
ENTRE UN GRAN PLATO Y UN EXCELENTE VINO DEBE
SER UN MOMENTO PERFECTO.

OCHO CHEFS Y SUMILLERES PROPONEN SU MEJOR
ELABORACION DESPUES DE CATAR UN VINO.

LOS RESULTADOS SON UNA FIESTA, UNA EXPERIENCIA
QUE MERECE LA PENA DISFRUTAR.

UN REPORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTOGRAFIAS DE ®MONSCLUB,

VvV 15



ARMONIAS CON ESTRELLA

RESTAURANTE KABUKI WELLINGTON &

LA DESTREZA DE LOS SABORES
Y SUS ACOMPANANTES

TODO PARECE SAGRADO EN KABUKI WELLINGTON. DESDE LA FILOSOFIA
DEL HOCHO (cuchillo japonés) SE TRASMITE A LA IMAGINACION DE SUS
PLATOS, A LA IMPORTANCIA DEL SERVICIO DE SALA Y A LOS ENCUENTROS
CON SUS VINOS. EL CHEF RICARDO SANZ HA LOGRADO SU PROPIO
EQUILIBRIO, DONDE SU PAUSA PROYECTA Y SU COCINA DESEQUILIBRA.

Todos los sentidos se ponen alerta cuando la sala del restaurante
Kabuki Wellington absorbe al comensal con ese tenue arrullo de luces
indirectas y colores pardos que precederdn a la fiesta de los sentidos.
Es Ricardo Sanz con los gjos cerrados y Silvia Gardla, con Aitor
Maistegui y Alex Fscariz, quienes le escoltan descorchando vinos de
sabiduria magotable, para juntos, emocdionar a sus invitados.

El chef cre6 hace mds de una década la cocina japonesa fusién, un
encuentro entre la ortodoxia nipona con el Mediterrdneo que hoy se
llama “cocina Kabuki” y es referente en todas las cartas de cocinas
gastrondmicas de Espania. Un trabajo que nunca ha parado de crecer
ni de buscar sus limites.

En busca de la armonia propuesta, el equipo de sumilleres
entendieron que: “Tintilla de Rota es un vino con mucha estructura y
potencia y buscamos entre sus caracteristicas algo que lo uniera a

16 VWV

PLATO 1: TATAKI DE ATUN
PLATO 2: NIGIRI DE TUETANO

TINTILLA DE ROTA

“La parte tdnica del vino hace levantar la untuosidad del
tuétano para convertirlo en un maridaje perfecto. En la otra
armonia, el tataki de atin es un plato de texturas y sabores,
como lo es el Tintilla de Rota y la potencia del atdn va bien
con tintos. E punto dulce de la manzana sirve de nexo de
unién entre un plato salado y un vino tinto dulce. Para
concluir con un final de frescor gracias a la parte salina de la
aceituna negra, que envuelve todo el plato”.

Silvia Gareta, sumiller.

nuestra cocina, Encontramos un punto muy gastronémico comoes su
excelente tanicidad. Es un tanino pulido, no excesivamente secante,
fresco, limpio y con un punto de acidez al final. Buscamos platos con
grasa, estructura y diferentes texturas. Salieron atunes y cames, y nos
quedamos con dos: el nigiri de tuétano, cocinado y flambeado, y el
tataki de atin, un lingote de atin, marcado en la plancha y cortado
muy fino, que sesirve con puré de manzana Granny Smith y aceituna
negra.

“Nuestra bodega es una bodega de movimiento, donde la columna
vertebral es la addez. Ademds de cavas, champagnes, cervezas y 60
tipos de saques, tenemos 120 referencias del Marco de Jerez. Porque
tenemos la responsabilidad de que el cliente conozca Jerez, un
cometido dificil porque sélo tenes una oportunidad para
convencerle”, concluye Silvia Garcia,



“ENCONTRAMOS EN
EL TINTILLA DE
ROTA UN TANINO
PULIDO, NO
EXCESIVAMENTE
SECANTE, FRESCO,
LIMPIO Y CON UN
PUNTO DE ACIDEZ
AL FINAL"

De izquierda a derecha:
Aitor Maiztegui, Silvia
Garcia y Alex Escariz
en el restaurante
Kabuki Wellington.

VW 17




ARMONTAS ,€ON ESTRELLA “ A e

“LA CALIDAD DEL
PRODUCTO GALLEGO
ES UNA EVIDENCIA Y LO
QUE REALMENTE ES
NOVEDOSO ES QUE EN
LOS ULTIMOS ANOS SE
LE ESTA DANDO EL
TRATAMIENTO EN
COCINA QUE SE
MERECE"

- ; v . - - = e
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Salén de sobremesa del I
restaurante Retiro da Costina, ™  ~ ”- |
también club de fumadores,

donde el comensal termina el % -

mend degustacion. : )
Plato de vieira especial de Cambados. Se sirve braseada y acompafiada de un pil pil de merluza, rabanito y piparra.

18 VW



)IN ESTRELLA

RESTAURANTE RETIRO DA COSTINA @

LAS MEJORES 3.000 VIEIRA
DEL MUNDO

UNA BODEGA, UNA SALA CON SIETE MESAS Y UN SALON CON CHIMENEA
SON LOS ESCENARIOS QUE RECORRE EL COMENSAL DE RETIRO DA COSTINA
PARA DEGUSTAR UN EXCELENTE MENU QUE TRANSITA POR LO MEJOR DE LA
GASTRONOMIA GALLEGA, DESDE LA FIDELIDAD DE LA TRADICION Y LA
ADMIRACION AL PRODUCTO. UNA EXPERIENCIA GASTRO-SENSORIAL.

Manuel Garefa y su hermano han crecido aprendiendo a amar el
producto gallego. Su abuela fundé el restaurante hace 80 afios en
la localidad de Santa Comba (A Coruiia) y hoy es referencia de
calidad y experienda gastronémica. Lo aprendido de la tradicion
familiar lo han elevado al cuidado supremo del producto, como
nos cuenta Manuel: “en Cambados estd la mejor vieira del mundo.
En cada camparfia salen aproximadamente unas 100 toneladas, que
se seleccionan por tamafio y calidades; de la categoria mds alta,
que se llama especial, sélo salen 3.000 vieiras y todas las compro
yo. En Retiro da Costifia recepcionamos la vieira, le damos una
curacién en agua de mar, la braseamos un poco, se hace un pil pil
muy ligero con una cabeza de merluza y lo terminamos con un
toque crujiente con un poco de rabanito y piparra. La jugosidad
que Hene esta vieira es espectacular”,

El menii degustacién, que siempre recorre la huerta, mariscos,

VIEIRA DE CAMBADOS
LIGERAMENTE BRASEADA

“La jugosidad de la vieira de la ria de
Arpusa y este Albarifio del Condado de Tea
casan de maravilla”.

Manuel Garcla, propietario.

pescados y carnes, consta de nueve platos salados, tres prepostres
y dos platos dulces. Se suelen abrir cuatro vinos diferentes, aunque
siel cliente quiere, se hace una armonia diferente para cada plato.
La experiencia dura més de cuatro horas y se produce en tres
atmésferas diferentes. Comienza en la bodega, un precioso lugar
con 2.000 referencias de vinos de 55 Denominaciones de Origen
nacionales y 11 zonas de produccién internacionales, para después
pasar al salén comedor y terminar en el salén de sobremesa y dub
de fumadores, con chimenea.

La temporada y el dia a dia marca el meni, tanto que no tienen
neveras. La veneracién del producto es el alma del restaurante.
“Lo que es realmente novedoso en la nueva gastronomia gallega es
que, por fin, se estd dando el tratamiento en cocina que nuestro
producto se merece. Ya no se sobrecocinan los alimentos, ahora se
busca el sabor y la textura original”, concluye Manuel Garcia.



“BERONIA
¥ APUESTA POR LAS ¥
COSAS BIEN HECHAS. §
BN  SUS VINOS SON
BN ABSOLUTAMENTE
e N INNOVADORES V.
DESDE SU TRADICION,
ELABORA VINOS
MODERNOS",

NURIA ESPANA,
SUMILLER.
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ARMONTIAS CON ESTRELLA

RESTAURANTE MONASTRELL

LA REINA DE LA TRIPLE “A”
LA SUMILLER ENTUSIASTA

Con la letra “A" comienzan las palabras “azafran, aceite y arroz”, los
productos que componen el universo de la alicantina Marfa José San
Roméan, una chef valiente y provocadora gue camina en busca de la
excelencia de la mano de su sumiller Nuria Espafia.

Siempre es especial acercarse a la orilla del Mediterrdneo y volver
comprobar la importancia de su cultura. En el Puerto de Poniente de
Alicante el restaurante Monastrell propone una cocina local
galardonada con una estrella Michelin, que recorre el gigantesco
universo de la chef Maria José San Romédn. Una viajera
incombustible que absorbe toda la esencia de las cocinas del mundo
para concentrarse en su batalla sagrada: la “triple A”, la salud y la
verdad de la gastronomia cercana. Hoy, Maria José San Romdn, dice
haber llegado a su punto de realizacién total.

Segura y critica en cada instante, dice que “el camino ha sido duro
pero hemos llegado al momento de recogida por el trabajo
realizado”. Y en ese recorrido se encontré con el azafran, con el aceite
de oliva virgen extra y, por supuesto, conel arroz, de los que hoy es
embajadora, defensora y educadora. “;Qué pais del mundo tiene la

ARROZ NEGRO INTEGRAL
CON AZAFRAN, ATUN Y
PIMIENTOS

BERONIA Il A.C.

“Beronia 11 a.C. tiene una estructura tdnica muy importante.
Es corpulento y ofrece sensaciones muy agradables. Tiene un
tanino dulce y unos tostados de barrica muy bien integrados
que se van a especias dulces. Y posee muy buena acidez, lo
que definitivamente es importante para armonizar con
arroces ya que limpian la boca,

Nuria Espafia, Mejor Sumiller 11 Certamen Nacional de
Gastrononiia, Junio 2016.

suerte de que su plato principal sea un cereal?”, declara San Roman
con los ojos iluminados. Por eso su carta propone diferentes arroces
mediterraneos, variedades y elaboraciones hasta llegar al integral,
que cocina con técnicas propias. “Lo esnob hoy tiene que ser lo
cultural, lo sostenible, integral y auténtico. Y ya no me interesan las
hojas de Tailandia cuando tengo hojas de imonero en mi casa”.

La armonia con su sumiller es completa, “Hago un plato y Nuria
enseguida propone un vino. Vivo el maridaje de forma apasionada
porque mis platos salen mejor”, dice la chef. A lo que replica Nuria
Espafia: “Toda mi inspiracién comienza en el trabajo de Maria José.
Lo que traemos a la mesa es verdad. Busco vinos de pequefios
elaboradores muy serios o de grandes bodegas que estén
trabajando el I+D en busca de producto de primer nivel desde una
agricultura razonable”.



ARMONIAS CON ESTRELLA

RESTAURANTE LAS TORRES #

SABOR Y EMOCION
A LOS PIES DEL PIRINEO

MEMORIA, TEMPORADA Y MODERNIDAD MANTIENEN LOS CONCEPTOS DE
COCINA DEL RESTAURANTE LAS TORRES. EL CONOCIMIENTO DEL PRODUCTO
Y SU EJECUCION LE CONVIERTEN EN UN CLASICO CON ALMA DE NINO CAPAZ
DE SEGUIR EMOCIONANDOSE CADA MANANA RECOGIENDO SETAS EN EL
CAMPO. LA SALA Y LA BODEGA REDONDEAN UN GRAN VIAJE GASTRONOMICO.

YMONTANO

:ﬁ“}'}f *y

Rafael Abadia es la esencia, el gusto y la cabeza del restaurante Las
Torres (Huesca). Ante el reto de aportar una armonia de lujo,
describe su trabajo y elogia el vino. “Nuestra cocina es una cocina
contundente, con personalidad, una cocina de terruno, y con ese
Blecua todopoderoso, he pensado en un plato de carne que quiere
homenajear a la zona desértica de Los Monegros. Se trata de un
conejo que hacemos escabechado, deshuesado y confitado.
Utilizamos diferentes partes del conejo, como el costillar, 1a paletilla
o la patita. Se confita, coma se hacfa antiguamente en el desierto de
Los Monegros y se termina con los toques especiales de alcachofa de
la Ribera del Ebro y unos robellones (niscalos). Listo para emplatar y
servir”

Elrestaurante Las Torres ha vuelto, un afio mds, a revalidar la estrella
de la Guia Roja y continuaran el camino seguros de su cocina llena
de autenticidad, sabor, personalidad y terrufio porque saben trabajar
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CONEJO ESCABECHADO AL
ESTILO DEL DESIERTO DE LOS
MONEGROS

BLECUA 2009

“Fs un matrimonio perfecto, plato v vino van de la mano.

El guiso del conejo es un plato contundente que va con ajos
confitades y romero; nos podemos imaginar sus aromas. Como
los que un vino como Blecua te da cuando descorchas una
botella, que diria que son im presionantes. Estamos con la afada
de 2009 v la verdad es que es mds espectacular delo que era”.
Rafael Abadia, sumiller.

la espectacular despensa del Alto Aragén.

En Las Torres se practica una cocina emocionante capaz de mirar
hacia delante y hacia detrds enel iempo y que, unida al servicio y a
lacalidad humana de las personas que dirigen eintervienen cada dia
en el restaurante, la convierte en fascinante.

Ejemplo dela pasién por su trabajo es la mvolucradén en el proyecto
“La magia de Huesca”, donde grandes productores y chefs trabajan
juntos para levantar y dar a conocer este eslogan con la idea de
recuperar productos locales de todala vida, llevarlos hasta sus cartas,
contar y dar a probar al mundo magnificos quesos, diferentes mieles,
su carne de caza, las trufas, las setas o sus frutas, entre otras muchos,
y que en el restaurante Las Torres ya tiene nombre en formade plato
como, por ejemplo, el adobo de ternera del Pirineo al vino del
Somontano. El compromiso con la calidad es todo una dedaradén
de intenciones en este magnifico restaurante de Huesca.
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ARMONIAS CON ESTRELLA

RESTAURANTE LA LOBITA ==

COCINAR Y CRECER
AL SON DE LAS SETAS

En el noreste de Soria los pinares son paisaje Y riqueza, pero también
hogar de jabalies, corzos, liebres y setas. Una gran ventana mira hacia
estos bosques. Detras del cristal, el olor de buena cocina y la pasion de
Elena, una chef que crecid entre pucheros. A su lado, Diego, su pareja y
sumiller. Ambos son la esencia de La Lobita: verdad y lealtad a su tierra.

Los abuelos fundaron, en 1952, una casa de comidas en el pueblo
soriano de Navaleno. Elena Lucas recuerda el olor a las castafias
que su abuelo le hacia. Hoy es una chef con estrella Michelin, que
propone una cocina honesta, de monte, que logra transmitir
sensaciones. Eligié la cocina frente a Bellas Artes, su primera
vocacion, aunque hoy declara que cocinar: “es mi vida”. Muy
joven conoce a Diego Mufioz en la escuela de hotelerfa y se casa
con él. Ambos tenfan tantas ideas en la cabeza que volvieron al
restaurante familiar de Elena para crear. Hoy todo gira en torno
el espectro micoldgico en la cocina de La Lobita. “Son mis raices,
es mi pilar y, si no cocinara setas, me faltaria algo. Pensamos
siempre alrededor de las setas, Después, te das cuenta de que el
monte es mucho més”. En sus memnis degustacion las setas y los
montes sorianos estdin muy presentes, desde un guiso de
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LA SERRERIA: PATE DE
BOLETUS CON FOIE

VINAS DEL VERO CLARION

“En su evolucion en botella la fruta del Claridn 2001 se ha
compotade, los azdicares estdn mds presentes y con el paté
siempre ligados a Sauternes, nos da la idea de ese blanco vigjo,
evolucionado, con presencia de acidez en el trago ¥ con el
cacaq, las setas o el tostado de migas, crea un binomio muy
chulo, porque, por un lado, te limpia con la acidez que todavia
tiene el vino y, por otro, te acompana con el dulzor de la
evolucién de los afios. Dirfa que es un maridaje por armonia,
pero también por contraste a su vez”,

Diego Mutoz, sumiller.

garbanzos con boletus, hasta un cebiche de boletus. “Siempre he
querido que mi comensal se pueda comer lo que ve desde
nuestro ventanal. Asi que me gusta utilizar la pifia, elaborar un
trocito de suelo o buscar ese olor de lluvia”,

El plato que ha elegido para esta armonia con un Vifas del Vero
Clarién se llama La Serrerfa. “Un homenaje a mi tierra de pinares
donde muchas familias han vivido de la madera y ademads, la
serreria era donde yo jugaba de pequena”.

La bodega de Diego ha evolucionado con la cocina: “busco vinos
con alma, el alma de ese elaborador que te transmite su filosoffa
de vida. Obviamente también tenemos cldsicos y me gusta
buscar anadas antiguas, como este Clarién 2001. Rastreo vinos
suaves, gastronémicos y frescos. Aunque a veces un plato més
contundente te pide un vino con mds punch”.
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{ .= cata un Vifiag del Vere Clarién 2001.

El plato: “Elaboramos un tronco de
madera desde un paté de boletus
con foie. Pintado con cacao y

manteca para aportarle el volumen £
que tiene la corteza de un drbol y, " aa &. |
en la base hacemos el caracteristico l.gr,é" "
serrin, con crema de boletus, migas S A
: : ; " R ey
de pueblo muy tostadas y unos nib W@ i =Y fiy
de cacao y trompetas de los - .
L

, muertos. Terminamos con virutas de
madera con #icuit y polvo de setas
. deshidratadas”.

“ME GUSTA MUCHO
ESTE CLARION 2001.
CUANTO MAS VIEJO,
MEJOR. Y SIEMPRE
NOS SORPRENDE, YA
QUE SU ENOLOGO
ESCOGE LAS MEJORES
UVAS BLANCAS PARA
SU ELABORACION”

Esta fotografia se realizé enla
serreria de Navaleno, a escasos 300
metros del restaurante La Lobita.
La chef Elena Lucas sujeta el plato
elaborado para esta armonia y su
marido y sumiller, Diego Mufioz,

=
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“NO HABLAMOS DE
MARIDAJE. PREFERIMOS
“PROGRESION DE VINOS”
YA QUE ENTENDEMOS
QUE LOS VINOS VAN EN
e PARALELO CON LOS
PLATOS Y ES EL
COMENSAL EL QUE
SIENTE Sl
ARMONIZAN O NO”




ARMONIAS CON ESTRELLA

RESTAURANTE CA L'ENRIC

EL CHEF DEL BOSQUE

UN PLATO EN EL BOSQUE, UN PLATO EN EL RIO, UN PLATO
EN LA NATURALEZA. ASI RAZONA LA CABEZA DEL CHEF
JORDI JUNCA, AL QUE LE GUSTA REDESCUBRIR SU
TERRITORIO PARA INSPIRARSE EN SU AVANZADA,
SABROSA Y SUTIL COCINA DE CERCANIA CONDIMENTADA
DE SU PROPIA HISTORIA Y LA RIQUEZA BIOLOGICA.

Una pequena tienda, barberia y casa de comidas que data de 1882
es hoy un magnifico lugar donde la sensibilidad de cuatro
generaciones se reflejaen cada detalle del restaurante Ca 1'Enric(La
Vall de Bianya, Girona).

La familia trabajaba una granja con cerdos, huerto y pollos de
corral, asi que el primer memi pudo estar confeccionado por
embutidos, ensalada y pollo asado. Hoy, el chef Jordi Junca define
su negocio como “un restaurante familiar en evolucion”.

Una renovada estrella Michelin afianza el trabajo de una cacina de
territorio, donde la trufa, la caza o la becada les han elevado a la
primera division. “Actualmente estamos viviendo un momento
muy dulce, porque tenemos el restaurante que siempre sofiamos,
con diferentes ambientes, con una bodega visitable muy bonita, con
mesas disefiadas para nosotros y una cocina como espacio creativo,
donde se trabaja muy bien. Lo que pensamaos para el futuro es enir

BOGAVANTE SALVAJE CON
SALPICON Y ESPUMA DE
CORALES.

CAVA ALBERT DE VILARNAU

“Es un plato untuoso al que le va muy bien este
cava envolvente. Ya que no es un cavaseco, sino
que es mis complejo”.

Jordi funch, chef.

creciendo y en construir un hotel con suites para que nuestros
comensales se puedan quedar a dormir”, explica el chef, que al
descorchar un Albert de Vilamau imaginé un bogavante salvaje.
“El cava es un coupage de Chardormay y Pinot Noir, un cava de
uvas de champagne elaborado en el Penedés, que me inspird un
bogavante salvaje que emplatamos en una botella de cava reciclada
que, ademds, tiene un tapén de crema de bogavante, salpicdén,
espuma de sus corales y merengues secos de la cabeza y las patas.
Lo acompafiamos de un maridaje con su propio caldo al que
llamamos cava de bogavante y verduras, que servimos en copa de
cava (como se ve en la imagen).

Junca mira ahora al bosque y busca junto a un amigo botanico
nuevos sabores: “buscando productos como los hidrolatos
(aguas florales), que es en lo que estamos trabajando ahora”,
concluye el chef.
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ARMONTIAS CON ESTRELLA

RESTAURANTE LA CABRA =

EL EXOTISMO ARMONICO
ADEREZADO CON TRADICION

LA CABRA ES UN ESPACIO GASTRONOMICO MARCADO POR LA INTENCION
DE UN CHEF QUE SABE QUE LA EXPERIENCIA DE UN COMENSAL DEBE SER
REDONDA E INFINITA. LAS DIFERENTES SALAS DEL RESTAURANTE SON EL
ESCENARIO DE UNA COCINA PULCRA, VERSATIL Y MAGICA, COMO LO SON
SUS VINOS Y QUIENES HACEN POSIBLE CADA INSTANTE.

“Si algtin dia tengo un restaurante le llamaré La Cabra”, pensé el
chef Javier Aranda cuando un antiguo jefe de cocina le decia que
tenia que trabajar como este herbivoro escalador: “constante y
segura en cada paso, pero siempre al borde del precipicio”.

Y lleg6 el dia y asf lo hizo, llamé a su restaurante La Cabra y lo
llené de sabores, luz y color en un espacio tinico y acogedor.

Es un restaurante basado en una cocina tradicional a la que el chef
y su equipo dan toques asidticos y sudamericanos en busca de la
singularidad.

Aunque la rotacién de elaboraciones es muy alta, destacan platos
como el pulpo asado a la cerveza con aguachile o el pato azuldén
con boniato y violeta (en la imagen).

Un equipo de 25 personas comparten creatividad y experiencia a
diario para trabajar aspectos como la complejidad de un plato con
los vinos. En La Cabra, todos los componentes de la cocina catan

PATO AZULON CON
BONIATO Y VIOLETA.

ALTOS DE LA FINCA

“El pato es un plato graso con toques dulzones que
aportan el boniato y la violeta. Altos de la Finca tiene un
tanino pulido, dulce y un peso de fruta bastante bueno,
que marida muy bien con el pato, a la vez que hace que
limpie en boca su grasa”.

Pedro Bulpe, sumiller.

los vinos que los dos sumilleres, Pedro Bulpe y Diego Tranco, y
deciden dar cabida en su bodega, con el objetivo de que esa
comunicacién mejore la experiencia del comensal.

En el restaurante La Cabra, con una estrella Michelin, al igual que
el otro restaurante del grupo, Gaytan, reconocido en 2016 con otra
estrella, se busca la experiencia completa, “algo dificil de olvidar.
Indagamos en la experiencia del comensal hadéndole
protagonista del momento, por encima del propio chef”, explica
Pedro Bulpe, el responsable de la bodega de La Cabra, con més de
150 referencias guardadas en una bodega que se puede visitar,
incluso pedir tomar el café y la copa en sus acomodadas estancias.
Una bodega espedal, donde cada mes salen unos 5 0 7 vinos para que
entren nuevas referencias. “Una rotacén provocada para que el cliente
siempre pruebe vinos diferentes. Igual sucede en la cocdina, puedes
venir una vez al mes y siempre serd diferente”, termina el sumiller.
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RESTAURANTE ABANTAL =

EL PROGRESO CON
IDENTIDAD ANDALUZA

ABANTAL ES COCINA CERCANA, SALUDABLE, RECONOCIBLE Y
SOFISTICADA. NO PARA DE INVESTIGAR Y FASCINAR A SU
COMENSAL, SIN DEJAR DE MIRAR A SU ALREDEDOCR, A LOS
MEJORES PRODUCTOS Y VINOS DE ANDALUCIA.

e

.
.

Los tiltimos afios el restaurante Abantal no ha hecho mis que
mejorar. En la cocina, el chef Julio Fernéndez Quintero y en sala,
el quipo de sumilleres capitaneado por Santiago de la Higuera ha
aumentado hasta un 30 por dento su bodega con vinos de Jerez y
de Montilla, con mds de 40 referencias actuales de vinos
generosos en su carta. Ademds, ha puesto el foco en los vinos
tranquilos andaluces y vinos extranjeros.

El equipo de sala se sigue formando y aprendiendo idiomas,
porque a Abantal llegan cada dia mds comensales extranjeros.

Al nuevo perfil de comensal le gusta descubrir vinos andaluces y
disfrutar de la sorpresa. “Con los generosos ese campo lo tenemos
facil. Siempre sorprenden porque siguen pensando que son
dulces v les gusta catar la amplia paleta de sabores que tienen”,
explica Santiago de la Higuera.
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CIGALAS CON CUAJADILLO
DE ALMENDRAS Y
MELOCOTON AGRIDULCE

AMONTILLADO DEL DUQUE

“Lacigala de Abantal es un Mar y Montaia muy potente, con
muchos contrastes creados por el cuajadillo de almendras, el
agridulce de melocotén, el dcido con la lima y la grasa de la
papada de cerdo, que con el VORS. se convierte en un bocado
muy completo, largo y retronasal. Se trata de un plato muy
salino que se redondea perfectamente con el Amontillado™.
Julio Ferndndez y Santiago de La Higuera.

“Cuando probamos el Amontillado del Duque, elegimos
armonizarlo con nuestro plato de cigalas y cuajadillo de
almendras, melocotén, el jugo de sus cabezas y papada de cerdo
ibérico”, concluye de La Higuera.

“Desde la cocina de Abantal seguimos investigando, comenta el
chef Julio Ferndndez Quintero. Nos gusta probar productos
nuevos y trabajar con materias primas diferentes. Colaboramos
con instituciones y universidades para tener una visién mads
cientifica de lo que es nuestro trabajo y asi hemos abierto el
abanico de elaboraciones. De todo este proceso, hemos
incorporado nuevos productos como, por ejemplo, la semilla de
chia, que viene de sudamérica y ya estd en forma de falsa semilla
de tomate en nuestro plato de Galette escabechado.
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Santiago de la Higuera, Jefe de Sala y
Sumiller, posa en la sala del
restaurante Abantal tras catar la
armonia de lujo que, con el chef Julio
Fernindez, ha propuesto.

Sobre la mesa, la cigala, unabotella de.
Amontillado Del Duque y, decorando
el centro de la mesa, un grabado en
volumen de la artista Barbara Shunyi.
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VERAMONTE - CHILE
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VERAMONTE
DISPONE DE DOS
BODEGAS DE
ELABORACIONY
600 HECTAREAS
DE VINEDO
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Enlaimagen de arriba, vifledos de Carmenere y Cabernet Sauvignon desde donde se elaboranlos vinos de Neyen y plano de situacion de los valles de Casablanca y Cn'ld\agua.



VERAMONTE

VERAMONTE, EL ARTE DE LO SIMPLE

- CHILE

[Los vinos chilenos de Veramonte

ya forman parte de

la Familia Gonzalez Byass

El pasado mes de junio, Gonzdlez Byass anunci6 la
adquisicién de una participacién mayoritaria en la
empresa Veramonte, una de las bodegas mads
reconocidas y prestigiosas de Chile, tanto por la
ubicacion de sus vinas como por la calidad de sus
Vinos.

Sus marcas Neyen, Primus, Ritual y Veramonte,
distribuidas en 37 paises, destacan entre los vinos
premium de Chile, con una posicién de liderazgo en
el mercado de EE.UU.

Veramonte dispone de dos bodegas de elaboracion y
600 hectdreas de vinedo repartidas entre algunos de
los valles mds valorados del pafs, como son
Casablanca y Colchagua, asi como en el recondito y
muy reconocido valle de Apalta.

Con esta adquisicién, Gonzilez Byass da el salto ala
elaboracion de vinos fuera de Espana, reforzando su
estrategia de internacionalizacién, al tiempo que
amplia y enriquece su portafolio de marcas.

Las familias Rojas y Huneeus, titulares de Veramonte
hasta la fecha, mantienen su vinculo con la compaiifa,
lo que facilita aunar su amplia experiencia
elaborando vinos de calidad en el Nuevo Mundo, con
la capacidad de distribucién internacional de
Gonzdlez Byass.

En este sentido, la nueva adquisicién permite a la
empresa jerezana reforzar la actividad de su
compafifa distribuidora en Estados Unidos, Gonzélez
Byass USA, ampliando su propuesta con las
destacadas marcas de Veramonte.

En la década de los 80, Agustin Huneeus, llegé al
californiano Valle de Napa impulsado por su pasion
por los vinos, donde plant6 un gran vifiedo, para una
década mds tarde fundar Veramonte en el valle de
Casablanca, en Chile.

Los vinos de Veramonte provienen de vifiedos
organicos que expresan fielmente su lugar de origen
desde terrenos y fruta sana del Valle de Casablanca
situado a los pies de la Cordillera de la Costa.

Estos vifiedos, rodeados por 2.500 hectdreas de bosques
natives, reciben las brisas y las nieblas matutinas que
soplan desde el océano Pacifico moderando las
temperaturas y establecimiento condiciones ideales
para el cultivo de variedades blancas (Sauvignon Blanc,
Chardonnay) y tintos de clima fresco (Pinot Noir,
Merlot, Syrah). Aqui nacen y crecen 1os vinos vibrantes,
expresivos, sedosos y delicados de las bodegas de
Veramonte y Ritual

En el Valle de Colchagua, ubicado a 45 kilometros de la
costa del Pacifico, la uva crece en un clima célido,
moderado por dos cadenas montafiosas que se
extienden de norte a sur a lo largo del valle. En
Marchigiie, la combinacién de suelos bien drenados,
con textura franco arcillosa y material rocoso ofrecen
condiciones ideales para el cultivo de variedades tales
como Carmenere y Cabernet Sauvignon.

Los mejores vinos tintos de Chile provienen de
Colchagua, hogar de Primus The Blend, Cabernet
Sauvignon y Carmenere. Vinos que envejecen en una
combinacion de roble francés durante un minimo de 12
a 14 meses. Los vinos resultantes son equilibrados, de
gran cuerpo, y con persistente final.

En el Valle de Apalta es una privilegiada ubicacién
resguardada por la naturaleza donde las vides que dan
la uva que elabora los vinos de la bodega Neyen son
prefiloxeray originarias de Francia. Cada afo el coupage
se hace con Cabernet Sauvignon, que actia como la
columna vertebral del vino, otorgdndole estructura, y la
variedad Carmenere -la variedad perdida de Burdeos-
que entrega una textura suave y final sedoso.
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MOM HA SELECCIONADO 10 RESTAURANTES DE BARCELONA PARA OFRECER UN #MOMROYALMENU.
TODOS LOS MENUS SE ELABORAN A PARTIR DE PESCADO Y TIENEN COMO UNO DE SUS INGREDIENTES LA GINEBRA.




‘GOD SAVE THE GIN:
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APREMIUM GIN MADE WITH éfzwé& BOTANICALS

AND BERRIES TO GIVE A TOUCH OF J!ﬂ&‘ﬁ%ffé’ﬁ

INFUSED AFTER FOUR DISTILLATIONS TO ACHIEVE

AN AMAZING PURITY AND CLASS.

GIN & FISH MOM

MOM,

LA REINA

SE SIENTA EN
TU MESA

RESTAURANTES

MATSURI SUSHI BAR

3 NUDOS

CORCHOS BARCELONA
THE MARKET PERU
MALOCA

LA ROBADORA
TINGANA

DUE SPAGHI

BRASSERIE FLO

ACQUA & SALE
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GIN & FISH MOM

CORCHOS
BARCELONA

Olivas esferificadas marinadas
con aceite de ginebra MOM. .
Croquetas liquidas con " .
mermelada de frutos rojos dl
perfume de ginebra MOM.
Buniuelos de bacalao con dlioli de
frambuesa y ginebra MOM.
Zamburifia con alioli gratinado y
sal de ginebra MOM.
Medallones de rape dl estilo San

Turce de ginebra MOM.

THE MARKET PERU

Brownie en textura de pistacho al
toque de ginebra MOM.

Ceviche clasico, cubos de corvina
marinado en leche de tigre. CACTEL Corchos.
Anticucho de pez emperador
marinado en salsa anticichera
con chalaquita.

Dio de causas marinas con pulpo
al olive y corvina crujiente.

GOD_SAYVE
'@ryﬁ.}w

Lomo Salteado (solomillo de
ternera flambeadas con ginebra
MOM, tomates y cebollas).
Salteado Tokyo (gambas, ternera
y shitakes salteados con ginebra
MOM).

Aji de Gallina.

Bombones de arroz con leche
con chocolate blanco.
Textura de maracuyd con espuma

de ginebra MOM.

COCTEL Gin&Tonic MOM de

frutos de la pasién.




+ FISH HEEC

 THE GIN
P

DUE SPAGHI

Dorada marinada con gin MOM,
limén, cebolla de Figueres y
Albchaca.

Spaghetti con ragd de pescado
de roca y MOM.

Gin&Tonic al plato.

COCTEL Gin&Tonic.

GIN & FISH MOM

BRASSERIE FLO

Salmén ahumado sobre
flammkuch ahumada.

Tartar de pez espada MOM con
frutos de invierno.

Ostra francesa n°3.

Tournedo de rape con taglialleli
de calabacin al perfume de
MOM.

Mousse de gin MOM con frutos
rojos y mano de buda.

COCTEL MOM con hibisco.
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GIN & FISH MOM

THE QUEEN OF THE MIST

- 5cl. de MOM.

- 2cl. Puré de frambuesas naturales maceradas.
-1cl. Jarabe de fruta de la pasién.

-0,5¢l. Zumo de naranja sanguina.

-0,25d. Infusién de té Sencha.

Se prepara en coctelera, se sirve en vaso de
cobre y se macera con nieve carbénica, que
despide humo continuo. Se decora con
frambuesas deshidratadas sobre hielo roto.

MOM LOVES PETA - ZETA

- 6cl. de GIN MOM.

- 3dl. Cordial de lima.

- 2cl. Miel de violetas.

- 2cl. Licor de frambuesas.

Se prepara en coctelera y se sirve en vaso de
plata lleno de hielo picado. Se decora con rim
de Peta-Zeta y hojas de menta o hierbabuena.
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 #MOMROYALMENU

BARCELONA. DICIEMBRE DE 2016

-Moqueca de pescado marinado con
ginebra MOM y limén, acompaiiade
arroz blanco y "pirdo de peixe”.
-Banana caramelizada al horno con
azicar, canela y ginebra MOM,
acompaiia helado de vainilla.
-Céctel caipiriia de lima con ginebra
MOM, pulpa de sandia y menta.

-Sopa de larga vida con miso y pasta
de Somem.

-Sashimi de salmén con ricula servido
con salsa citrica del chef.

-Gunkan de pepino con salmén y
caviar flambeado con 9inobru MOM y
gunkan de salmén con tartar de
salmén e ikura servido con salsa
teriyaki y ginebra MOM.

-Maki especial Tokyo de gambas
langostineras y aguacate cubierto con
atin bluefin,

-Rissotto de setas enirje con aroma de
ginebra MOM, maitake y shitake
fresco servido con queso.

Yakisoba de frutos del mar, gambas y
sepia con verdura variada.

-Helado de té verde con Azuki

Céctel Gin&Tonic MOM servido con

frambuesas y lichis.

-Pata de pulpo a la brasa con verduras
en agridulce marinadas al MOM.
-Carpaccio de atin Acqua & Sal.
-Ravioli de pescado al negro de sepia
con salsa "puttanesca”.

-Gnocchi de patatas con bacalao,
pasas, cebolla y pimiento crujiente
-Lenguado con reduccién de MOM y
alcaparras.

Céctel Ginftonic MOM.

-Salmén marinado y curado en ginebra
MOM.

-Atin teriyaki con mayonesa de
jengibre.

-Sorbete de Gin&Tonic MOM.

-Céctel MiniGin MOM.

-Croquetas de Leopoldo.

-Bravas con espuma de alioli.
-Escalivada con dlifio de miso.
-Ensaladilla rusa y ventresca.

-Pan con tomate.

-Brandada de bacdlao con kalamata.
-Ceviche fresco de corvina.

-Mar y montafia de pulpo leriyuki con
papada.

-Torrija con helado y crema inglesa.
'Cremoﬁo de Chomlﬂ'e con ﬂce“‘e Y Sﬂl.
-Cécel Gin&Tonic de Gin MOM con
ténica Schweppes.

-Ensalada de tomate raff y ventresca
de atin.

-Alcachofas con foie.

-Torfitas de camarén.

-Pan con tomate.

-Corvina a la sal flambeada con
Ginebra MOM.

-Filetes de lubina con wok de verduras
y salsa de ginebra con MOM

-Arroz socarraf.

-Sorbete de Gin Lemon MOM o Tarta
Sacher.

-Céctel 3 Nusos con ginebra MOM.
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Una botella de Lusco se descorcha en la fuente de piedrade labodega Pazos de Lusco.



ADEGA PAZQOS DE LUSCO.
SALVATERRA DO MINO. PONTEVEDRA.
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RINO ENXEBRE

LA NIEBLA TOCA EL VINEDO MIENTRAS EL MINO DISCURRE CERCANO
DOBLEGANDO AL CLIMA PARA QUE MIME LA UVA ALBARINO.

EN EL CONDADO DE TEA, EL VINO ES CULTURA, Y ALLI SE ENCUENTRA LA BODEGA
PAZOS DE LUSCO, UNA DE LAS MAS VALORADAS DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN RIAS BAIXAS, DONDE SE ELABORAN VINOS EXTRAORDINARIOS.

LIn reromATAlE DE JAviER ESTRADA,
CON FOTOGRAFTAS DE EMONSCLUB,

n el vifiedo, junto al imponente pazo del
siglo XV, trabaja el endlogo Sergio Alén
Tresandi, cuarta generacién  de
bodegueros. 5u abuelo vendia vinos de
mesa para los barcos que zarpaban a
América y su padre fue uno de los
impulsores de la Denominacién de Origen
Rias Baixas, hace ya mds de 30 anos,
Los zapatos mojados por la humedad del suelo y la vista
atenta a la evoluddn y la salud del vifiedo ocupan parte
de su tiempo. Una rutina que forma parte de su ADN,

La Denominacién de Origen Rias Baixas se extiende por
un conjunto de zonas de Galicia que tienen una serie de
condidones fisicas comunes que identifican y originan las
caracteristicas de sus vinos.

Se trata de terras bajas del sur de la provinda de A
Corufia y gran parte de Pontevedra, con altitud
generalmente inferior a 300 m., préximas al mar y
asociadas alos tramos inferiores de los cursos fluviales, lo
que condiciona formalmente las caracteristicas climaticas
de influenda atlantica que se manifiesta en temperaturas
suaves y predpitacicnes elevadas y bien repartidas, con
un descenso hidrico en los meses de verano,

Pazos de Lusco se encuentra en una de las cinco
subzonas, en la denominada Condado de Tea, sobre el
margen derecho del rio Mifio, en el Ermino municipal de
Salvaterra do Mifio, mirando a Portugal. Las otras cuatro
subzonas que completan la Denominacién de Origen se
llaman Ribeira del Ulla, Valle de Salnés -que produce el
74%, del vino de la Denominacdion-, Soutomaior y O Rosal.

Albarifio con tipicidad

“La diferencia fundamental con las otras subzonas es
el clima. En el Condado de Tea hay algunos grados
mds de méxima y minima. Asi, el intercambio de frio-
calor de la noche al dia, que hace que los acidos se
degraden, se realiza muy bien”, explica el endlogo
Sergio Alén.

Las mds de cinco hectireas de vifedo de Pazos de
Lusco estan plantados en tierra de granito
descompuesto, lo que aporta
espaldera alta eleva la parra para escapar de la
humedad. Después llega el trabajo artesanal, con la
implantacién de levadura autéctona, que marca la
personalidad y el toque emxebre, con tipicidad y
absoluto respeto a la variedad Albarifio.

Lusco es el buque insignia de la bodega, el dia a dia
estd enfocado a no perder nunca la esencia de la
variedad (100% Albarifio) y presentar en cada
vendimia su caracteristico amarillo pajizo brillante.
Potente en nariz, con aromas varietales de hierbas
frescas y fruta citrica. En boca es seco, mineral, con
matices de pomelo y pifia. Fresco, amplio y untuoso.
El segundo vino que elabora la bodega gallega se
llama Pazo Pifieiro y solo se embotella en anadas que
son consideradas como muy buenas. La uva de Paro
Pifeiro proviene de un sélo vifiedo y, ademas de la
mineralidad y los citricos, tiene toques tostados,
acompafiados de notas de manzana madura. En boca
es largo y con gran persistencia. Se sirve fresco, a
temperatura de 10 grados y armoniza perfectamente
con pescados asados, aves y arroces.

mineralidad. La

LUSCC
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Hasta la bodega se acerca Luis Paadin, Mister en
vitivinicultura y enologfa por la Universidad de Vigo.
Sumiller, articulista, gran divulgador, prescriptor de
los vinos gallegos por todo el mundo y director y
fundador de la Guia de vinos, destilados y

bodegas de Galicia. Le acompana su hijo
Alejandro, que sigue la estela del
padre. Apoyados en una preciosa
fuente de piedra, a la espalda del
Pazo y frente al magnolio
centenario que protege la entrada

de la ermita, Alén descorcha unas
botellas de Lusco,

“Esa mineralidad fabulosa”

“Tiene una acidez citrica muy
interesante -comienza diciendo Luis
Paadin- En nariz me gusta la fruta cercana
a la bergamota. Tiene una boca amplia,
generosa, sin aristas. Redondo, con volumen y con ese
toque del terrutio de cuarcita, de pedernal, que no llega
a ser polvora, pero que tene esa mineralidad
fabulosa”.

La niebla de la mafiana comienza a disiparse en
Salvaterra do Mifio cuando su Alcalde, Arturo Grandal
Vaqueiro, se une ala cata.

Con una poblacién de 10.000 habitantes, Salvaterra es
la capital del vino del Condado de Tea y asf lo ratifica
el hecho de que su Fiesta del Vino sea la segunda més
antigua de toda Galicia.

“Este afio hemos celebrado la 57° edicién y lo hacemos,
como siempre, en el Castillo de Dofia Urraca, que data
del siglo X y ha sido escemario de muchos
enfrentamientos entre Portugal y el Reino de Castilla”,
explica el Alcalde.

Una fortaleza que estd en un alto, en el centro de la
poblacién y ocupa una superficie de 9.700 m?
compuesta por el recinto amurallado con sus garitas, la
Casa del Conde, el Pazo de Dofa Urraca y la Capilla de
la Virgen de la Oliva.

“El vino en la subzona del Condado es una riqueza
muy grande e importante. El clima, la altitud, la orilla
del rio Mifio y la orientacién sur de esta zona es muy
buena para los vinos”, continta el Alcalde, que se
muestra muy satisfecho con la adquisicién de la

“SABEMOS QUE
GONZALEZ BYASS
ES UNA FAMILIA
QUE AMA EL VINO
Y ES UNA SUERTE
QUE ESTEN AQUI"

ALCALDE DE .
SALVATERRA DO MINO

bodega por la Familia de Vino Gonzdles Byass.

“Que Gonzdlez Byass compre Pazos de Lusco es una

buena para Salvaterra. Recuperar el

patrimonio, reconstruir el pazo y que estos vinos
sigan teniendo fuhuro es muy importante
para nosotros.

Sabemos que Gonziles Byass es una
familia que ama el vino y para
nosotros es una suerte que estd

aqui”. Arturo Grandal Vaqueiro
brinda junto al endlogo y los
Paadin por iniciativas como la
llevada a cabo por Gonzdlez Byass
para, a continuacién, recomendar
algunos maridajes locales.

“Aqui tenemos buenas carnes y
productos del rio como la lamprea, la

trucha, algiin buen salmén, sébalos,

anguilas v angulas. Toda esta espectacular
materia prima es parte de nuestra gastronomia y estos

vinos son los que tienen que acompafiar siempre a

nuestros guisos”.

noticia

Lusco en la cocina

La demostracién definitiva de la calidad de un vino
pasa inevitablemente por catarlo en un restaurante
junto a una cocina acorde con su espacio geogréfico.
Los vinos y la gastronomia atldntica tienen hoy un
merecido protagonismo. La uva Albarifio abandera
una realidad que ha traspasado todas las fronteras para
contar y hacer disfrutar al mundo lo que desde muchos
afios se estd haciendo en Galicia.

En el Restaurante Marina Davila, en el puerto de Vigo,
Eduardo Ucha, gerente, jefe de sala y sumiller, ha
preparado, junto a su equipo de cocina, un ment
especial. El restaurante, abierto en el afio 2010, estd
situado en el muelle comercial de Vigo, un lugar
privilegiado desde el que disfrutar de una hermosa
vista de la ciudad gallega.

En este restaurante, donde el 70% de los platos que se
sirven son de pescado, se trabaja bajo tres pardmetros:
“producto, servicio y cocina”, explica Ucha.
“Respetamos al miximo el sabor de la materia prima
principal. La calidad de nuestro producto es tan buena
que no hace falta explicar el plato a nuestros
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De izquierda a derecha, el
calde de Salvaterra do

o, Arturo Grandal, el

0 Sergio Alén y los
sumilleres y responsables

destilados y bodegas de
Galicia”, Luis Paadin y
Alejandro Paadin.

Caballa al horno con una
de Lu

Un detalle del bonito pazo

dela Bodega Pazos de

Luscoy, debajoala

izquierda, Sergio Alén

trabajando en el vifiedo.
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“LOS VINOS
GALLEGOS
VIAJARON CON
COLON EN EL
VIAJE DEL
DESCUBRIMIENTO

DE AMERICA”
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El Restaurante Marina Davila
cuenta con dos salas para mas de
50 comensales y dos grandes
terrazas situadas frente al puerto,
con vistas a la Rfa de Vigo y las
Islas Cles.

Su carta estd enfocada a contar y
realzar los productos gallegos que
desde una excelente materia prima
sirven con elaboraciones actuales.

En la imagen, una copa de Lusco
acompafia a un gran plato de
huevos con trufa, jamén ibérico y
setas de temporada.

comensales”. Desde el horno, la plancha o la cocina a
baja temperatura, la cocina de mercado del restaurante
Marina Davila ofrece una carta de excelente calidad
donde pescados como el Martifio o San Pedro,
wecochas, rodaballo, merluza, bacalao, palometa roja o
los mariscos, son indiscutibles protagonistas, junto a
entrantes como las anchoas, pulpo a la parrilla o el
escalope de foie a la plancha con mango. También
arroces y carnes de Galicia, como la croca de ternera o el
solomillo de vaca, sin dejar de mencionar sus ricos
postres, sorbetes y carta de vinos dulces.

Un trabajoespectacular en cocina saca platos deliciosos y
equilibrados, perfectamente emplatados y presentados.
En su bodega, méds de 140 referencias, casi todas
nacionales.

Cristébal Colén y Ribadavia

En la copa un Albarifioc Lusco. Luis Paadin vuelve a
catarlo mirando al puerto de Vigo y repite: “muy bueno,
fcil de beber, es goloso y tendrd mucho éxito”,

El profesar en vitivinicultura y enologfa ameniza el
encuentro contando que su amigo Luis Congil, redactor
jefe del Atldntico Diario, descubrié que los vinos que
embarcd Colén en su viaje del descubrimiento fueron
vinos de Ribadavia. “Vinos que, por su acidez, podian
viajar sin problemas. Y era la comunidad judia de
Ribadaviala que vendfa estos vinos. Con la expulsién de
los judios de Espafia, ordenada en 1492 por los Reyes
Catdlicos, la comerdalizacién y el futuro de los vinos
gallegos sufrié un importante par

Luis Paadin sigue conversando entre platos de navajas,
caballa al homo, foie con flores y cocochas con polve de
plancton. El boom de la cocina y los vinos atldnticos tiene
mucho que ver con una nueva generacién de cocineros
que han visualizado con su trabajo la cocina gallega.
“Efectivamente hoy se visualiza mds nuestro producto y
cocina, aunque no se cocina mejor, porque se lleva
haciendo bien muchos afios”.

La cuna del Albarifio

“El Condado de Tea es la cuna del Albarifio. El clima
lluvioso y su suelo arenoso de origen granitico, permite
que se exprese la variedad. El Albarino es atldntico, sus
aromas primarios yodados y salinos son caracteristicos.
La acidez, la frescura y lo afilado de este Lusco, define
muy bien los vinos del Condado”, concluye Paadin.
Con las copas alzadas, el Alcalde Grandal, da la
bienvenida a Gonzdlez Byass a Galicia para concluir, asi,
un encuentro con grandes vinos, expertos gastronomos
y los mejores productos gallegos.



PERFECTOS PARA DISFRUTAR.
PERFECTOS PARA REGALAR.

RITUAL

S-AU'\J'IGNON_D BLANC

RITUAL

SAUVIGNCON BLANC
2015

Cubernoy ‘5'%

ML ey
Vg

GASONA

Yveramonte

WINEinMODERATION cu

Art de Vivre

ENCUENTRALOS EN reservas@veramonte.cl A
CASONA VERAMONTE Y EN +56 32 2329955 |
TIENDAS ESPECIALIZADAS www.casonaveramonte.com Elvino sélo se disfruta con moderacion




: ] i
a
5 N L L A _
NUNCA HA DEJADO DE ESTAR DE MODA, PERO AHORA VIVE UNO DE SUS MEJORES MOMENTOS. EL APERITIVO
ES PARTE INCUESTIONABLE Y COSTUMBRE MUY APRECIADA DE LA IDENTIDAD ESPANOLA. HOY GANA UN

NUEVO PROTAGONISTAEN FORMA DE VERMOUTH JEREZANO. SE LLAMA LA COPAY YATRIUNFAEN LAS BARRAS. = .
,'I . ! : UN REPORTAJE DE MARC RiBA,
r ¥ \} CON FOTOGRAFIAS DE @MmONSCLUB.

- 4




T-
VERMUTER ’

Barra del bar restaurante
Milford de Madrid.
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MANOLO CATECA

Una taberna con la

sensibilidad de un Sherrybar

En las barras de las tabernas sevillanas la vida se bebe de ofra
manera. La copa, la sonrisa, la tapa y cada momento cuenta.
No son lugares de paso, se trata de cielos cercanos en los que
un sorbo debe ser un instante dichoso. Y asi lo entiende el
Cateca, satisfecho y alegre porque sus vinos retnen a buena
gente en su pequeno local lleno de animados momentos.

En el centro histérico de Sevilla, al lado de la calle
Sierpes, estd Manolo Cateca, una taberna fundada en el
afio 1932 por una familia de Manzanilla, cuando Sevilla
se llené de taberneros del Aljarafe y del Condado de
Huelva. Pertenecié bajo el nombre de La Goleta, hasta
que en el afio 2013 se hizo cargo su actual propietario
Manuel Rodriguez Navarro, alias Cateca, apostando
por especializarse en vinos del Marco de Jerez y el
Vermouth.

Manolo Cateca es un genuino y pequefio bar, con una
barra de madera larga y curva y dos grandes puertas
que dejan entrar toda la luz y la alegria de la calle Santa
Maria de Gracia. Azulejo verde y amarillo, en la pared
panderetas (medias botas) que anundan los diferentes
tipos de vino, imdgenes de diferentes virgenes y cristos
de la mds pura tradicion sevillana, de los que Manolo
Cateca piensa, con todo el respeto, que: “seguramente
en aquella época beberian el vino de Cand de Galilea,
que era parecido o igual de dulce que al vermouth de
ahora”. Y tras la barra, buena conversacion, mas de 150

referencias de vinos de Jerez y una pequefia cocina
capaz de servir unas pochas con chorizo o un cocido de
calabaza y habichuelas “que quitan el sentido”.

El Vermouth es el nuevo protagonista

Una tapita especial de chacina, salazones o de conserva
para acompanar al Vermouth, el nuevo protagonista de
esta y muchas otras barras. “El vermouth se estd
recuperando a pasos agigantados”, cuenta Manolo
Cateca desde detrds de la barra, donde tiene cuatro
tipas diferentes de vermouth en botella.

“Tan de moda estd, que algunos parroquianos
comienzan a la hora del vermouth y la alargan y la
alargan y les dan las dos y las tres y siguen con el
vermouth. Hoy se apuntan al vermouth los vecinos de
siempre, grupos de mujeres, familias enteras y ya
comienzan a venir grupos de jovenes También
funciona de noche y muchos me piden La Copa de
Gonzédlez Byass, que gusta sobre todo a gente
entendida por su pronunciado sabor a clavo y canela”.
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* Manolo Cteca”posam nlLa Copad
Gonzélez Byass en la barra de su taberna.
El apodo de Cateeca se lo pusieron sus amigos
alos léaﬂmporqu acostal lero)r cateq uista,
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Segtn un relato, el vermouth fue
inventado por Hipocrates, célebre
médico y fildsofo griego, nacido el ano
460 a.C. cuando puso a macerar en vino
flores de ajenjo y hojas de dictamo para
obtener lo que en la Edad Media se
llamé vino hipocritico o vino de
hierbas.

Es a partir de finales del siglo XVIII, con
la llegada de las nuevas tecnologias,
cuando el vino aromatizado entro en
una nueva dimension de
productividad, en la que destacé la
experiencia de los preairsores
piamonteses. Pero fue en 1838 cuando
los hermanos Luigi y Giuseppe Cora le
dan el cardcter industrial al vermouth
convirtiéndolo en vino muy popularen
Europa.

Actualmente encontramos vermouth
r0jo o blanco, siendo el primero de
origen italiano y el segundo de origen
francés.

VERNOUEIETT B A COMA
Gonzdlez Byass recupera la tradicion de
elaborar Vermouth a partir de recetas
de 1896. La Copa es un genuino
vermouth jerezano que simboliza la
unién del pasado y el presente.
Vermouth La Copa ha sido elaborado a
partir de nobles soleras de Oloroso y
Pedro Ximénez de mds 8 afios, junto
con una cuidada seleccion y
combinacién de botdnicos tales como
ajenjo, ajedrea, clavo, piel de naranja,
canela, nuez moscada, angélica y quina.
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 destaca, junto a un ligero amargor
final, su suavidad y elegancia que
recuerdan su origen jerezano.

MILFORD

Un clasico
en plena forma

Abierto en el afio 1978, Milford es algo méas que un
bar clasico del madrilefio Barrio de Salamanca. Su
cocina de producto y su cocteleria premium, unido
a un ambiente tranquilo y amigable, convierten a
este bar restaurante en un emblema de elegancia

y saber hacer.

Los ventanales de madera de la calle
Juan Brave 7 dejan entrever un
tranquilo, elegante y confortable bar
de mesas bajas y cémodos sillones.
Un limpiabotas termina de pulir los
zapatos de un diente en la barra,
mientras otros disfrutan alrededor de
un vermouth con patatas fritas y
berenjenas asadas con roquefort.

El local estd decorado con fotografias
y trofeos de vela. Los duefios son
apasiunados navegantes y lJUSEt‘l'l un
velero cldsico llamado Argos con el
que compiten en regatas en el
Mediterraneo.

El bar Milford tiene una ancha
escalera, con una bonita barandilla de
madera, que sube al comedor. Santos,
uno de los encargados de la mafana,
explica que en el restaurante se sirven
platos que “entiende la gente. Cocina
clasica de toda la vida”, como cocido
madrileno, revuelto de atin y
pimientos del Piquillo, huevos

rellenos de marisco o cazuela de
albéndigas, riflones al Jerez y gallo a
la plancha.

Aunque abren a las 8 de la mafiana
para dar desayunos, la hora del
aperitivo es su sefa de identidad. En
la barra o en los sillones, las tapas
variadas se acompafian de una
amplia cervezas
internacionales, buenos vinos y
vermotiths.

La altima novedad ha sido la llegada
del Vermouth La Copa de Gonzélez
Byass, que en Milford se sirve con
angostura, un fwisf de limén y
naranja, mucho hielo y dos aceitunas.
Domingo, uno de los camareros,
cuenta que “cuando alguien quiere
probar algo nuevo, con La Copa
siempre aciertas”,

Milford es, ademds, conocide por su
extensa carta de destilados, sobre
todo whiskies y ginebras, y su
cocteleria premium.

seleccdon  de



Domingo sirve un
vermouth La Copaen la
barra del bar restaurante
Milford de Madrid.
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MARISQUERIA MENDEZ MaDRIE

Vermouth, comida y par

Calidad de producto, precios estables y buen ambiente es lo que
la marisqueria Méndez tiene, ademas de una buena barra y una
carta de cocina madrilefa, mariscos y grandes postres caseros.

José Luis y Santiago son taberneros, atléticos y taurinos. Su
padre abri6 el bar restaurante Méndez (C/ Ibiza, 33) un 28
de diciembre de 1973 v, desde entonces, la férmula que el
progenitor ide6 sigue funcionando. Buena barra, mariscos,
pescados y cames. Enla cocina guisos tradicionales y platos
de cuchara. Los miércoles cocido madrilefio, y cada dia,
garbanzos con callos, rabo de toro o patatas conbogavante.
Aunque lo que mds se consume son los pescados, como la
lubina al horno y el rodaballo.

VYV

El aperitivo es parte importante de la vitalidad de la
marisqueria Méndez, tienen vermouth de grifo y enbotella,
ademds de muchos jereces y variedad de vinos tintos y
blancos, que acomparian a ricas raciones de la mejor gamba
blanca de Huelva, cigalas, percebes y nécoras de Galicia.
Para José Luis Méndez, el Vermouth La Copa es un
hallazgo. “Me encanta por ese marcado acento de Jerez que
tiene. Lo sirvo con una infusién de naranja en hielo, fwist de
naranja y enriquecide con spray de ginebra”.
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NOMAD

EL SECRETO DE 0O

El caracter y la personalidad de un buen whisky también se puede medir por su capacidad
de saber coexistir en los tiempos gue le toca vivir. NOMAD es un whisky viajero y elegante
aue ha sabido hacerse un hueco en los paladares de las personas a las que les gusta
explorar para crecer y conseguir alcanzar metas que mejoren su propia historia.

54 VWV



NOMAD ES UN
WHISKY ELEGANTE
Y CON PROFUNDO

RETROGUSTO.

SU DOBLE
ENVEJECIMIENTO
LE CONVIERTEN EN
UNA AUTENTICA
RAREZA

La mayoria delos grandes
whiskies de malta tienen su crianza
final en botas de Sherry que se
envian a Escocia desde Jerez.
NOMAD es el primer whisky de la
historia que, tras su envejecimiento
en Escocia, termina su afinamiento
en la bodega de Gonzdlez Byass en
Jerez de la Frontera, rompiendo asi
las reglas no escritas del whisky.

TR
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OUTLANDWHISKY

“BORN IN SCOTLAND AND RAISED IN JERES

NG I

NOMAD

Se trata de un premium blended
elaborado a partir de 30
whiskies diferentes de malta,
con envejecimientos entre 5y 8§
afos, mds 12 meses en Jerez en
botas previamente envinadas

con Pedro Ximénez.
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Las carretas transportaban las botas desde Jerez para embarcarlas en El Portal. Buque descargando en Londres. Un grupo de viajeros disfruta de la travesia Tio Pepe.
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Tan importante fue el rio Guadalete para la expansion de los vinos de Jerez que
Gonzélez Byass ha guerido homenajear a los hombres y mujeres que trabajaron
cargando botas de vino desde sus bodegas hasta los bugues atracados en la
Bahia de Cédiz. La travesia Tio Pepe es una experiencia llena de cultura, ocio y
diversion que recupera parte fundamental de la historia.

TRAVESIA TIO PEPE RIO GUADALETE

LAS AGUAS QUE
IMPULSARON LOS VINOS DE
JEREZ AL MUNDO

UN 8EPORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTOGRAFIAS DE ©@MONSCLUB.

Fue en el siglo IX a.C. cuando los tartesosllegaron por mar
hasta las costas del sur de la peninsula para fundar Gadir.
La primera civilizacién del continente trajo consigo la
primera vid y asf comenz6 el relato de una historia dnica
que cuenta cémo los hombres y las mujeres de Jerez,
entusiastas de sus vinos, cargaban las botas en carros
tirados por mulas para embarcarlos en gabarras, junto al
torreén de Dofia Blanca, y remontar el rio Guadalete hasta
llegar a la bahia de Cadiz para viajar a ultramar.

Los grandes buques llevaron los vinos de Jerez a todos los
puertos del mundo, pero la travesia comenzaba mucho
antes, en la sensibilidad de los jerezanos capaces de
elaborar vinos tinicos.

El tributo de Gonzalez Byass

Hoy, Gonzdlez Byass rinde tributo a los hombres y
mujeres que hicieron posible la expansién del vino de
Jerez y rememora su gesta con una travesfa.

Se trata de una delicia enoturistica, una jomada
inolvidable donde los vinos de Jerez acompafian al
visitante navegando rio arriba entre paisajes, naturaleza y
la emocién de la historia.

La orilla del rionos descubre el Parque Natural dela Bahia
de Cddiz, es el Valle del Guadalquivir, donde se puede
disfrutar de espacios intactos como la isla de Trocadero o
de los restos de muralla, torreén y necrdpolis de los
yacimientos de Dofia Blanca, pertenedientes a una ciudad

fenicia del siglo IIl a.C. y que sirvié también de puerto
fluvial.

El viaje atraviesa el corazén del Parque Natural donde
multitud de especies de aves conviven. Sobre las cabezas
de los marineros, gaviotas, charranes, patos salvajes
moritos o flamencos, vuelan en busca de la rica dieta que
la naturaleza local les ofrece. El espectdculo omitolégico es
muy interesante y ameno.

También la actividad humana deja su huella en forma de
tradicién. Pescadores de bocas, almejas y coquinas hunden
sus pies en la ribera cuando la bajamar descubre parte de
los tesoros del rio. Este paisaje se completa con los reflejos
del sol sobre las salinas de La Tapa, la mds grande de la
Unién Europea, ejemplo de esta importante actividad dela
Bahia de Cadiz de valor ecolégico, histérico y
socioecondmico.

La cuenca del Guadalete, alimentada por las aguas de
lluvia que buscan su desembocadura al Atldntico, dan
lugar a marismas y humedales llenos de vida. Este
entramado fluvial fue utilizado por el hombre en su
beneficio y sirvi6 al desarrollo del comercio, de lamisma
forma que al intercambio cultural. Sus aguas han vistola
llegada de fenicios, griegos y romanos desde el siglo IV
aC. donde ya se atestigua la exsistencia de lagares,
demostrando asi la manifestacién proto-enoldgica de la

Zona.

VVV

57



ENOTURISMO

~

Manadas de caballos se acercan a la orilla del Guadalete para interesarse por los navegantes.
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Asf transcurri6 la historia hasta llegar al afio 1844, cuando
Manuel Maria Gonzélez Angel, fundador de las bodegas
Gonzilez Dubosc (actuales Gonzélez Byass) necesitaba un
transporte seguro de sus botas de vino hasta el
embarcadero de El Portal. Para ello contraté a José Alva,
quien se encargaria de llevar carretadas de esas botas por
un camino a buen recaudo, gracias a un tributo que los
bodegueros tenfan que pagar. En 1854 se mnaugura el
ferrocarril Jerez-Trocadero, la tercera linea férrea de la
Historia de Espafia.

La historia recuperada

Hoy, la trascendencia de las salinas, las materias primas de
la zona o el interds por difundir la importancia de la
historia parece recobrar su pulso desde proyectos como
esta emocionante ruta enoturfstica que Gonzalez Byass
propone. También con el nuevo proyecto del chef del Mar,
z—‘mgel Ledn que, con su nuevo restaurante Aponiente,
reinaugurado en un antiguo y espectacular molino de
agua, en la zona de humedales del Puerto de Santa Maria,
es un indiscutible impulso parala comarca, apoyo para su
conservacion y guia para transmitir la honra de la historia
propia

En Cddiz, la ciudad trimilenaria, la mds antigua de
occidente, atracaban los buques en su Bahia a la espera
de la carga de vino para zarpar rumbo al sur de
Inglaterra o al continente americano. Detrds dejaban la
panordmica de una ciudad y su perfil de torres-
miradores o torres-vigia, construcciones que datan de
los siglos XVII y XVII, los de mayor esplendor
econémico de Cddiz, mandadas construir por los
comerciantes para ver zarpar los barcos.

Hoy quedan en pie 126 torres-miradores y, en una de
esas casas, serfa donde un joven Manuel Maria
Gonzélez Angel aprendié las nociones bésicas del
comercio y zhorré sus primeros capitales.

La ensenada de La Caleta, los Castillos de Santa
Catalina y San Sebastidn, el faro o el paseo de Fernando
Quinones, ven los barcos fondear, mientras los chocos
fritos o las sardinas con anchoas en olivada comparten
barra con un Tio Pepe en cualquier rincén de Cédiz.
Desde Jerez hasta Cddiz, atravesando el rio Guadalete,
el sol y el mar acompafiaron a las botas de vino y ahora
lo hacen al viajero que quiere beber una copa de fino,
oloroso o amontillado envuelto en una inolvidable
experiencia mientras navega por la historia.
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LA™PINCA-DE JIMENEZ BARBERO

“NUESTRO
PROYECTO SE
BASA EN CUATRO
PILARES: RAZA,
SANIDAD,
ALIMENTACION Y
BIENESTAR”

David y Alvaro Jiménez Barbero disfrutan de un Beronia Reserva 2011 en La Finca mientras uno de sus bueyes permanece atento a la escena.



LA FINCA DE

IIMENEZ

LA FINCA DE JIMENEZ BARBERO

“SI LA VACA ES FELIZ...
LA CHULETA SABE MEJOR”

Y ASi LO HAN LOGRADO LOS HERMANOS JIMENEZ BARBERO.

LO QUE FUE EDUCACION, SE CONVIRTIO EN PASION Y, MAS TARDE, EN
PROPOSITO CON ALMA. PERO ES QUE, ADEMAS, EL PLAN DE NEGOCIO
ESTA LOGRANDO EL EXITO QUE UN DIA INTUYERON QUE SERIA POSIBLE.
LA CARNE DE VACA Y DE BUEY QUE CRIA LA FINCA ES UN EJEMPLO DE
TRABAJO, EMOCION Y HONESTIDAD. EN EL PLATO SABE IGUAL DE RICO.

LN REFORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTOGRAFIAS DE ©MONSCLUB,

prendieron el negocio de carniceros de
su abuelo y, después, de su padre para
convertirse también en ganaderos y
poner en marcha un proyecto tinico en
Europa al que llaman La Finca de
Jiménez Barbero.
Hace 18 afios que heredaron el oficio de
carniceros en el pueblo de Santa Maria
de la Alameda, en la Sierra Oeste de Madrid y en
seguida abrieron carniceria en El Escorial en busca de
mds piblico, seguros de que el alquiler de 40 hectéreas
pata criar su propia ganaderfa gustaria a los paladares
locales. Y asf fue. En poco tiempo abrieron otra tienda
en Guadarrama y pudieron comprar aquellas
hectdreas que hoy se han convertido en el proyecto de
sus vidas.
En el afio 2013, cuando levantaron La Finca y se
terminaba la sala del despiece, su came irrumpid en
los restaurantes madrilefios. Demostraban que la
pasién de unos ganaderos que creyeron en hacer las
cosas “con sentido comén”-como repite Alvaro, el
pequefio de los hermanos- criando animales sanos y
ofreciendo una “carne honesta” redbirfa, como asf
sucedid, el aplauso de los comensales.
Es un proyecto ambicioso, muy bien planificado y
sostenible, donde se utilizan todos los recursos que

hay en la finca, desde los cuatro pozos de agua, hasta
la ventilacién natural, para no necesitar apenas
consumo de energia y donde el eslogan “la carne dela
felicidad” resume un método singular e innovador
donde el concepto de vaca feliz Hene que ver mds con
el sentido comin que con mentiras y leyendas de
vacas que se crian con misica cldsica 0 que reciben
masajes (que no sucede en ningrin lugar del mundo).

Las vacas felices

“Para nosotros hay cuatro pilares bésicos en los que se
basa todo el proyecto: raza, sanidad, alimentacién y
bienestar”. Esta es la biblia de los hermanos Jiménez
Barbero: Beatriz, David, Alberto y Alvaro.

La raza es la primera condicién: “Es lo que va a serla
carne, pero nada tiene que ver con que finalmente sea
buena o mala. En La Finca hacemos un mestizaje en
biisqueda de una relacién came-grasa correcta.
Nuestro cruce es de raza autéctona espanola como
Retinta y Morucha, con razas de
conformacién muscular mayor, como la charolesa
blanca o la limousin”, explica Alvaro.

Avilefia,

Lo mds importante es que el animal esté sano.
La alimentacién es lo que da el sabor de la carne. “Asf
que hemos invertido en la creacién de una fabrica de

BARBERO
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FINCA DE JIMENEZ

“‘MIS CARNES
ARMONIZAN BIEN
CON LOS VINOS
DE RIOJA. ESTE
BERONIA
RESERVA ME HA
GUSTADO”

B

A
A

RBERO

Una copa de Beronia Reserva 2011, Mejor
Vino Tinto del Mundo por su relacién
calidad precio, espera que se cocine una
chuleta de La Finca. Los cortes que
proponen los hermanos Jiménez Barbero
van desde el Tomahawk a la chuleta
tradicional, como Ia de la imagen, que una
vez cocinada a la parrilla o a la plancha
debe ofrecer tres texturas: de grasa,
crujiente y carne poco hecha pero caliente.
Recientemente, La Finca ha abierto
Cérnico, una nueva tienda en Madrid.

alimentos para nuestros animales, que favorecen la
sanidad y para que el producto muestre lo que
queremos.

Y luego estd el bienestar del animal, que realmente
significa que “le haya ido bien”, que no sufra mucho
calor en verano, que no tenga estrés, que esté limpio o
que no tenga competencia a la hora de comer”.

La importancia de los altimos seis meses.

Las vacas y los bueyes de La Finca viven en libertad en
550 hectdreas repartidas entre los términos de
Colmenar de Arroyo y Santa Marfa de la Alameda.

El ganado nace en otras fincas de Toledo y Portugal
donde ya se trabaja su genética, para llegar a Madrid,
a la dltima fase de la produccién, donde se somete al
ganado a los dltimos seis meses de engorde antes del
sacrificio. En La Finca, se producen carnes jovenes, de
un afno, la que denominan crianza, de 4 a 6 anos y la
carne reserva, de 8 a 12 anos.

En “la cocina de La Finca” se elabora ¢l perfecto menai
para los animales, en busca de una carne que tenga
valor. Para ello Hene que tener grasa capaz de
conseguir una carne con sabor y valor gastronémico.
“Los cereales nos dan esta grasa. Utilizamos una
férmula compuesta por maiz, cebada y trigo, que
trituramos con aceite de soja y micronutrientes en
forma de vitaminas y mezclamos, a su vez, con paja,
para obligar al animal a masticar y rumiar, y un sirope
de melaza de remolacha que amalgama toda la
férmula para hacerla apetitosa”, continda Alvaro
Jiménez Barbero.

“También damos de comer a personas”

Tras recorrer la finca y acercarse a la realidad de un
proyecto excepcional y de éxito, lo mejor es terminar
en el Restaurante La Fstancia, situado en el centro
neurdlgico de La Finca, donde preparan para los
visitantes un original menti a base de sus carnes y
otros platos cuidados que completan la oferta.

Sobre la mesa, en esta ocasién, un tinto Beronia
Reserva 2011 que ha sido reconocido este afio como el
Mejor Vino Tinto del Mundo por su relacién calidad
precio en el International Wine Challenge.

El rico men1 degustacién permite saborear todos los
cortes y especialidades de “La carne de la Felicidad”
“Mis carnes armonizan bien con los vinos de Rioja. Me
parecen unos vinos més coherentes y redondos que los
de otras denominaciones. Y este Beronia me ha
gustado”, concluye el pequeiio de los hermanos,
Alvaro J[iménez Barbero.
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“VIVO POR Y
PARA LA ALTA
COCINA, PERO

ME CANSA. POR
ESO HE CREADO
MIS PARAISOS A

LOS QUE LLAMO

.

El chef Dani Garcia en su restaurante de Madrid, BiBo, situado en el Paseo de La Castellana, 52. Miles de bombillas y un globo aerostitico protagonizan la decoracidn.
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DANI

Dani Garcia ha transitado entre cocinas, imaginacién vy, a veces, duras
realidades para aprender a manejar su presente. Hoy, con dos estrellas
Michelin en Dani Garcfa restaurante y el bombazo de sus restaurantes
BiBo en Marbella y Madrid, el chef andaluz camina sélo y feliz.

DANI GARCIA, BIBO ANDALUSIAN BRASSERIE & TAPAS

‘. A FUERZA Y LA ILUSION

GARCIA

DE

HACER SIEMPRE ALGO NUEVO

ES ALGO INNATO EN MI”

Una ENTREEVISTA DE JaviER ESTHADA,

Los altimos afios parecen haber sido bastante agitados
para usted y no hemos parado de escuchar noticias de
Dani Garcia, jen qué momento se encuentra?

Hace cuatro afios mi situacién era muy distinta y dificil.
Trabajaba para otras personas, nada de lo que tenia mi
nombre era mio, hacia cosas basicamente para aprender
y adquirir experienda. Terminado ese proceso, decidf
seguir solo. Llevo desde los 17 afios cocinando y hasta
esa fecha no aprendi a ser empresario y, aunque laépoca
fue dura, sin duda también Hene parte de culpa de todo
lo que hoy he conseguido.

Contestando a la pregunta, puedo decir que hoy me
siento en una situacién privilegiada. En los tres dltimos
anos los negocios que monto son mios -con los sodos
que yo quiero- y nunca sofié llegar tan lejos y estar tan
bien como estoy ahora.

¢Ha alcanzado los objetivos que se propuso hace tres
anos?

He superado mis objetivos. La meta era conseguir la
libertad de hacer las cosas por ti mismg, como crees que
se deben hacer y con la gente que quieres hacerlas. Hoy
tenemos una empresa que factura a unos niveles antes
impensables.

(Cudl es la esencia del codnero que pese al paso de los
anos no ha cambiado?

Me sorprende que siga teniendo las mismas 0 mas ganas
de seguir haciendo cosas. Hasta en los peores momentos
siempre he tenido la energia y las ideas para seguir

adelante. La fuerza y la ilusion de hacer siempre algo
nuevo es algo innato en mi. Y no sélo crear conceptos de
alta cocina, sino de cocinar para otro tipo de piiblico y
tocar diferentes palos, porque me apetece.

;Cudntas horas roba hoy el empresario al cocinero?
Después de aprender a cocinar, hay que asumir que eres
empresario. Lo primero, logicamente, es estar
totalmente volcado en la cocina con el producto, la
téenica y la creatividad, hasta que te das cuenta de que
ademas, hay que ganar dinero. No sirve para nada ser el
mejor cocinero del mundo si al final das pérdidas. Y
ahora ya he llegado al punto de ganar el dinero
suficiente para hacer lo que me de la gana en mi
restaurante de dos estrellas, Dani Garcia.

;Siguen valiendo hoy los conceptos tradicion,
contradiceién, creatividad v Andalucia como patas
fuertes de su propuesta?

Si, haga lo que haga siempre estardn ahi.

(Cudles han sido los altimos productos que le han
llamado mas la atencién y a los que ha dedicado mas
tiempo en cocina?

A dia de hoy la caza me motiva mucho. Durante muchos
afios he dejado de cocinar en invierno porque en el
restaurante de Marbella (con Sol Melid) cerrdbamos en
invierno. Yolver a cocinar caza es para mi muy especial.
Hemos vuelto a hacer guisos, olla gitana o becada,
recuperando ese punch, ese toque fantdstico de las
recetas de caza.

VAVAY)



DANI GARCIA

“Brioche cojonudo”. Desmigado de chorizo de Ronda, cebolla dulce, salsa chipotle y huevo de codorniz, de la carta de BiBo.
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En sus muchos viajes cocinando por el mundo, ;qué
platos andaluces han sido los que mds han triunfado?
Cualquier tipo de gazpacho gusta mucho. Como el
“tomate nitro”, que estd relleno de pipirrana. Un
gazpacho verde con todos esos tintes andaluces que,
aunque es cocina moderna, gustativamente acerca
mucho al sur de Espafia. También el rabo de toro
envuelto en ravioli con ensalada de setas, ha gustado en
todo el mundo.

(Cémo se sabe hasta cuando puedes estirar la
creatividad?

Tienes que ser muy consciente de lo que te gustaria
hacer y de lo que el piblico puede asumir. Al final es
importante que la gente venga a tu restaurante y
comprenda tu mensaje. Si no se comprende, diez te

llamardn genio y mil no volverdn. Prefiero estar mds
cercano a esos mil, llevandoles cerca de lo que piensan
aquellos diez. El tempo da y quita razones, aqui
estamos, y aunque no estoy de acuerdo con la idea de
que el cliente siempre Hene razén, si sé que no se
equivoca. No hay que someter al cliente, somos los
cocineros los que debemos ser sometidos.

En el momento actual en el que se encuentra, ;qué es
lo que le ha dejado de llamar la atencion de entre
tantas cosas que rodean a la profesion?

Vivo por y para la alta cocina, pero la alta cocina me
cansa y por eso he creadomis paraisos que habitode vez
en cuando y a los que llamo BiBo. Ahora viene un
cambio radical, se han acabado los mentis tan largos.
Eso se ha vuelto cansino y vamos a por menis méas



Ensaladilla rusa con huevo de codorniz, de la carta de BiBo.

cortos, ligeros y con producto diez. Queremos tener el
restaurante de lujo, pero debemos dejar de pensar en
cocinar para diez criticos.

;Qué es BiBo?

Es el restaurante moderno al que a mi me gustaria ir
cada dia. Asi nos acercamos a més gente y, asi, el dos
estrellas puede seguir avanzando.

(Por qué elige Madrid para abrir su segundo BiBo?
Madrid estd en un momento gastrondmico espléndido.
Para nosotros todos los dias del afio en Madrid es como
un dfa de agosto en Marbella. Madrid es una gran
capital con ganas de gastar.

(Donde va a volver para investigar y aprender?
Quiero volver a Japon.

(Coémo participan los vinos en su creatividad?

DANI

Tengoun “pequeno-grave-problema” (risas) y es que no
bebo alcohol. Aunque lo pruebo todo con mi sumiller,
Carlos Garcfa, y soy consciente de su importanda. En
mis restaurantes toda la parte liquida estd ala altura de
la comida. Ademds, me interesa y me apasiona tener en
bodega absolutamente de todo.

Los vinos de Andalucia, desde el Marco de Jerez hasta
los nuevos tintos de Cadiz, parecen pasar por un
magnifico momento, ;qué significan en sus nuevas
creaciones?

51 somos andaluces en la comida tenemos que serlo en
los vinos. Y lo somos.

Sabemos que en Madrid hay dos productos andaluces
que tienen mucho tirén. Los vinos de Jerez y el atin de
almadraba son cada dia mejor entendidos y requeridos.

GARCIA
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) SU CARTA ES UN
‘.—-atg, ESPECTACULO.
“% HAY QUE PROBAR
- LA ENSALADILLA
¥ DE AHUMADOS,

EL CODILLO O EL
RAPE NEGRO.

Ismael Martin, padre e hijo, en el interior del restaurante Hevia. Dos generaciones que trabajan bajo la herencia transmitida por €l fundador, Pepe Hevia.



RESTAURANTE HEVIA, MADRID.

La exquisita tradicion al
servicio de la calidad

Hevia es uno de los mejores restaurantes de Madrid. La historia de su fundador y la
importancia de su propuesta gastrondmica son tan interesantes que realmente
merece la pena reservar una mesa, disfrutar y charlar con Ismael, padre e hijo, sobre
el fundamento de su cocina tradicional. Ademas, su carta de vinos es excepcional.

UN sePORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTOGRAFIAS DE ©MONSCLUB .

Pepe Hevia abrié su restaurante en el afio 1964. Habia
sido aviador de combate en el bando perdedor de la
Guerra Civil. Era ununiversitario al que le apasionaba
la aerondutica y le gustaba moverse en ambientes
intelectuales. Su casa, hoy dirigida por su yerno,
Ismael Martin, tiene todo el gusto de su historia.
“Pepe Hevia era un hombre extraordinario que, tras
vivir refugiado en Francia, vuelve a Madrid para
trabajar en hosteleria y logra triunfar por su cardcter y
sus conceptos de calidad en la sala y la cocina”,
comenta Ismael Martin,

Pepe Hevia cred el primer gastrobar de Madrid.
Cuando otros triunfaban con su tortilla de patata, en
Hevia se servia cangrejo ruso, caviar o rollmops
alemanes (filete de arenque enrollado en un pepinillo),
foie, un magnifico salmén ahumado asturiano o
quesos franceses. Una gama de productos
absolutamente premium en cuanto a alimentacidn, una
gran bodega y destilados internacionales.

“Pepe era un relaciones piblicas sobresaliente, que
aportd el trabajo, el riesgo y la ética a este negocio”,
continda lsmael Martin, que comenzd a trabajar a las
ordenes de quien seria su suegro, con 21 afos,
mientras estudiaba periodismo y publicidad.

“Pepe me ensefid el talante y el seforio. El siempre
dejaba huella, era cercano, de una profunda
personalidad y sensibilidad. Puede decir que su
trabajo se basé siempre en un concepto ético con ideas
muy avanzadas para su época. Su cardcter hacia queel
restaurante fuera un lugar en ocasiones extrafio, con

clientes que vestian sombrero y abrigos de cachemir y
mujeres impecablemente vestidas. Cuando se cerraba
la cocina, muchas noches Pepe Hevia se quedaba
charlando con sus amigos convirtiendo el restaurante
en un lugar especial”.

La evolucién desde la excelencia

En el afio 1975 un cansado Pepe Hevia le pide al que
ya era novio de su hija Elena que lleve el negodio.
“Nunca me dioun parabién, pero una vez me coments
que solia referirse a mi como su hijo, o que no corregia
a quien lo pensaba, y a mi me parecié que esa era su
forma de decirme que estaba contento con mi labor”,
explica emocionado Ismael.

En el Hevia actual las claves siguen siendo las mismas.
Fernando e Ismael (cocina y sala), dos hijos de Martin
y tercera generacién, lo explican perfectamente: “En
Hevia se busca el alma en todo. Y trabajamos para que
nuestros platos se presenten orgullosos en la mesa”.
Una diminuta cocina es capaz de sacar platos
deliciosos que nunca fallan y guardan un increfble
nivel de calidad y ejecucién permanente.

Entre los platos miticos estd la ensaladilla de
ahumados y, de la nueva generacién, destaca el
carpaccio de gambablanca con ajo blanco y ajo negro.
Ademas, tiene una bodega con mds de 200 referencias
de todas las Denominaciones de Origen espafiolas.
Concluye Ismael hijo diciendo: “Hay que rendir
tributo al abuelo y al padre. No nos podemos
conformar”.
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“LOS VINOS
BLANCOS, ROSADOS
Y LOS CAVAS
MARIDAN MUY BIEN
CON NUESTRA
PROPUESTA
ORIENTAL Y CON EL
CLIENTE
EXTRANJERO"




COMER

CAMURI RESTAURANTE - LOUNGE

COCINA ANDALUZA'Y ORIENTAL

EN UN AGRADABLE ESPACIO
CON VISTAS AL MAR

Solamente por las vistas merece la pena la visita al restaurante Camuri de Estepona,
pero la calidad de su propuesia gastronomica, que mezcla el Mediterréneo con la
cocina oriental, hacen que la experiencia se convierta en algo para recordar.

Los hermanos malaguenos Claudio y Alfonso vivieron
20 anos en Venezuela y, a su regreso, abrieron un
restaurante al que llamaron Camuri, como la playa
caribefia donde més disfrutaron su estancia en el pais
sudamericano.

Han pasado cinco afios y el proyecto hoy es una
realidad que ha sabido evolucionar y crecer con el
tHempo hasta convertirse en un espacio muy
interesante donde la playa, el Mediterraneoy la cocina
son la trilogia del éxito.

Camuri Restaurante-Lounge estdi en la playa de
Padrén, en Estepona. Todos sus comensales disfrutan
de la visita mirando al mar, y en la cocina se trabaja
desde el gazpacho, las croquetas caseras o las gambas
al pil pil, hasta platos de cocina oriental como el sushi,
las verduras al wok o los tartares de salmén y atdn.
Aunque oto de los estandartes de Camuri son sus
ensaladas, que recorren ricas combinaciones como la
gamba con aguacate y palmito o el pato con fideos de
arroz, Completan la carta pastas, arroces, carnes,
pescados y postres caseros.

Labodega del restaurante ofrece una gran seleccién de
vinos blancos y rosados, ademds de cavas.

Como explica Alejandro, el hijo de Alfonso, y actual
gerente de Camuri, “buscamos vinos que mariden
muy bien con la comida oriental y con la playa.
Tenemos mucho cliente extranjero y nuestra bodega
estd disefiada pensando en ellos”.

Pero Camuri es mas que un restaurante, también es un

club de playa o un lounge como reza su logotipo.

La oferta se extiende hasta la rompiente de las olas de
la playa con espacios de hamacas, jardines y zonas
privadas con césped natural, servicio de toallas y fruta
fresca.

Zumos naturales, cocteleria y playa

En Camuri también se le da mucha importancia a la
carta de bebidas que ofrece cocteleria, zumos
naturales y smoothies (batido de fruta con helado o
lacteos).

Camuri sabe que el sol es su aliado, que la playa es su
paisaje perfecto, incluso que el comensal llega relajado
y dispuesto a disfrutar del momento. Pero igualmente
comprende que la calidad de su producto y el servicio
impecable son los que redondean la experiencia para
que el boca a boca no pare y el cliente repita.

Un lugar privilegiado con una cocina variada
excelente, con una relacion calidad precio muy buena
y un servicio eficaz. Camuri estd en el buen camino.
Ademds, la empresa regenta otro restaurante en el
interior donde celebra eventos y bodas.

Nada queda a la improvisacién en Camuri. Tras la
cena, un DJ residente pincha muisica y los clientes se
trasladan a la zona lounge para seguir escuchando las
olas mientras se toman un café, un whisky de malta,
un mojito 0 un Camuri nigth, el céctel mds popular,
compuesto de vodka, crema de mora, zumo de lima y
Sprite.
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CHICOTE Y OLMEDO DIGNIFICAN EL

BEBER

TABERNA PUERTALSOL BY CHICOTE

CONCEPTO CASTIZO DESDE SU
NUEVA TABERNA CON VISTAS

Los dos amigos y cocineros lo tuvieron claro desde el primer momento. Si tenian la
oportunidad de dar de comer y beber en un nuevo espacio en la Puerta del Sol, su cocina
sacaria platos tradicionales madrilefos con la mejor calidad. El resultado es especlacular.

Un FEPORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTOGRAFAS DE B ONScLUS,

Todo comenzé hace 30 afios en la Escuela de
Hosteleria de Madrid. Pedro Olmedo y Alberto
Chicote eran jovenes estudiantes de cocina y se
fragnué una amistad que, hoy, perdura.

Tras anos de relacion y trabajos conjuntos, El Corte
Inglés llama al chef Alberto Chicote para ofrecerle la
mejor terraza de Madrid, el dltimo piso del edificio
Puerta del Sol, 10. Chicote llama a Pedro Olmedo y se
cumple “el suefio de tener algo juntos”. El proyecto
transforma una azotea de antenas y motores en una
taberna madrilefia “de verdad”.

El epiceniro de una ciudad turistica

“Decidimos llamarlo Puertalsol, como decimos los
madrilefios”-comenta Pedro Olmedo- “y apostar por
una carta muy castiza de calidad”.

Mientras suenan las campanas del reloj de
gobernacion, de la cocina vista de la taberna sale
buen jamdn al corte, cana de lomo, calamares fritos,
una deliciosa ensaladilla rusa, mejillones en
escabeche caseros, patatas bravas, croquetas o
empanadillas de pisto. Pero la propuesta, con Oscar
Horcajo al mando, va mds alld. Un horno de carbén
de encina cocina unas deliciosas alcachofas, pollo
asado o una cola de atin impresionante con refrito de
ajos y perejil.

Estamos hablando de un producto y una cocdna de

calidad que tanto se ha echado de menos en la zona
y que seguro que madrilefos y turistas agradeceran.
Todo tiene armonia y coherencia en Puertalsol. Pedro
es “gato”, madrilefio de cuarta generacién. Chicote es
también madrileno. Asi que la cocina es madrilefia,
sin versiones, purista y tradicional. 56lo en la carta
de sugerencias hay algtn guifio de los dos cocineros.
Terraza, sala y barra para 170 comensales, (110 en
terraza y 60 en interior) . Puertalsol abre alas once de
la mafiana con cruasanes, bizcochos, pincho de
tortilla y tosta de jamén, para llegar al aperitivo y las
comidas con una cocina de carbén, diferentes guisos
y la barra de zinc madrilefia para tapear de laterio
(conservas), encurtidos y embutidos.

La vista merece la pena, es uno de los mejores
balcones de la ciudad, pero la cocina y el ambiente de
Puertalsol, también. Chicote y Olmedo le han dado
dignidad a la palabra castizo.

Una carta de vinos para todos

En la carta de vinos se encuentra una buena oferta de
Madrid y referentes internacionales. Hasta 70
referencias y donde un tinto de Rioja como Beronia o
un fino Tio Pepe son protagonistas. En la terraza
también hay una barra de cocteleria, pensada para el
afterwork, y para disfrutar de un buen puro mirando
de cara a Madrid.

Pedro Olmedo conversa con un compafiero de la Taberna Puertalsol mientas disfrutan de una copa de Tio Pepe en una mesa de la terraza. Debajo, imagen del espacio interior
del restaurante v a su lado, una escena habitual de la terraza de Puertalsol, con dos comensales disfrutando de las vistas frente al reloj de pobernacion sobre la Casa de Correos.
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“EL POLLO

ASADO EN

HORNO DE
CARBON O LA
ENSALADILLA
RUSA ARRASAN /
EN PUERTALSOL” 4
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“NUESTRA FAMILIA
NOS ENSENO QUE
COMPRANDO LA
MEJOR DESPENSA DE
ESPANA Y
SIRVIENDO LOS
\i MEJORES VINOS NO
- 2 TE PUEDES
3 — FQUIVOCAR"

TLos hemanos Kisko yJuanjo llevan trabajando desde que eran nifios. Sus mids de 200 tipos de montaditos son servidos muchas veces con Tio pepe o con Berania.




CASA ANSELMO, LEBRIJA.

“NOSOTROS DISENAMOS
LA TAPA Y EL PUBLICO LE
PONE NOMBRE"

La herencla es la esencia de esta casa lebrijana. Su biografia marca su singular personalidad
y su presente es el aval de las cosas bien hechas. Tras 180 afios detras del mostrador, la
familia Garcia Vazquez se reinventa cada dia entre ricas chacinas y tapas variadas.

Un REPORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTOGRAFAS DE ©@MONSCLUB,

A poco més de una hora de Sevilla estd el bonito pueblo
de Lebrija, lugar de macimiento de Elio Antonio de
Nebrija (Nebrixa o Lebrija), autor de la primera
gramdtica castellana publicada en 1492, Una estatua
recuerda al ilustre humanista en uno de sus agradables
parques del centro peatonal, a pocos metros de la
giraldilla de la Iglesia Mayor de Santa Maria de la Oliva
y muy cerca de Casa Anselmo, un bar y tienda de
chacinas y conservas que se inaugurd en 1836 y que
nunca ha cerrado sus puertas. “Ni en la Guerra Civil”,
como recuerda Juan José Garefa Vazquez, hermano de
Francisco, conocido como Kisko, actuales duefios y
miembros de la quinta generacion al frente de este
Negocio.

La terraza sobre la acera esta custodiada por una
fachada con dos entradas, en la que un azulejo recuerda
con imagenes de vendimia que en este establecimiento
se sirve Fino Tio Pepe.

Viejos cristales y puertas de madera con negras aldabas
dan paso a la tienda donde los jamones y los lomos
cuelgan rodeando una antigua balanza. Por la ofra
puerta se entra al bar Una larga y alta barra con
barandilla de madera ha sido testigo de decenas de
buenas historias. Al fondo cuelga una gran fotografia
de Pepe “Anselmo”, padre de Kisko y [uanjo.

Todos los dias un montadito nuevo

Casa Anselmo ha sido simpre un lugar de referencia
gastronémica del Bajo Guadalquivir, asi lo demuesira
su aparicién en la primera guia turistica de esta zona
editada eninglés en el siglo XIX. Todavia hoy podemos

disfrutar de una tinaja de aceite de mas de mil litros,
que reposa bajoun cristal en una de las esquinas del bar.
Al otro lado de la barra, Kisko y Juanjo abren molletes
para elaborar los montaditos que preparan en el
momento. Pese a la antigiiedad del negocio, las
propuestas se renuevan casi cada dia. En la carta hay
cien montaditos, frios y calientes, pero en la memoria
del pueblo hay otros tantos, que ya no hace falta
imprimir.

Cada propuesta parte de un producto. “Aqui
compramos la mejor calidad de la despensa esparfiola.
Lo que servimos no es de primera, es excepdonal”,
explica Kisko mientras saca unas alcachofas en aceite
italianas para elaborar un montadito.

“Cada vez que traemos un nuevo producto se nos
ocurre un montadito nuevo, que servimos al primero
que entre en el bar y si le gusta, si saliva, le ponemos
nombre juntos y se queda en la carta”, concluye Kisko
que comenzo a trabajar con 10 afos.

Familia y trabajo

La herencia de 180 afios de trabajo ha dejado sélidas
convicciones y evidencias de cémo llevar un negodo.
“Mis padres y abuelos nos ensefiaron que lo mads
importante, por este orden, era la familia, el trabajo, el
respeto a las personas y nunca pertenecer a ningtn
bando politico”, comenta Juanjo.

El requeté, el chivito o el vikingo son nombres de
alguno de sus montadito. Pero también son expertos en
carne mechada, ahumados, presa ibérica o el pulpoa mi
manera.
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“FIRMAR UNA
BOTA DE
GONZALEZ
BYASS ES UN
PREMIO MUY
GRANDE Y UN
ORGULLO"

erchef 4, firma una bota en las bodegas Gonzélez Byass de Jerez.




MASTERCHEF

VIRGINIA NARANJO

“Mi vino favorito
es el Palo Cortado”

FUE LA GANADORA DEL CONCURSO DE TELEVISION MASTERCHEF Y SU CUNA
JEREZANA SIRVIO DE ALTAVOZ PARA DESCUBRIR LOS VINOS DE JEREZ. HOY,
JUNTO A SU HERMANA RAQUEL, HA CREADO SU PROPIA EMPRESA DE CATERING.

LINA ENTREVISTA DE JAVIER ESTRADA.

(Qué sonabas cuando te presentaste a MasterChef?
No me presenté yo, fue mi hija Paula de 15 afios.
Después de enfadarse conmigo, cogid el movil y lamd a
MasterChef pensando que si me aceptaban estaria un
tempo fuera de casa.

;Cudles han sido las claves de tu éxito?

Mi fuerte ha sido el trabajo en equipo, sobre todo en
exteriores. Trabajar mucho y estudiar.

;Qué ha significado para ti el paso por MasterChef?
Para mf{ ha sido recuperar la ilusion que un dfa tuve de
dedicarme a la cocina profesionalmente.

;Qué oportunidades te va a dar ser la ganadora?
Bueno, lo primero es la oportunidad de estudiar en el
Basque Culinary Center. También la invitadén a hacer
préacticas en las mejores cocinas del pais. Hacer eso antes
era impensable y ahora montar nuestra propia empresa.
;Qué ha cambiado en tu vida?

Poder ganarme la vida haciendo lo que me gusta y asf,
proteger a mi familia, mi integridad y mi sencillez.
{Qué ha sido lo mis importante que has aprendido de
cocina en tu paso por MasterChef?

Las nuevas técnicas.

(Qué has aprendido sobre la television?

Cue abre puertas muy grandes y que las personas, por
la calle, te hablan como si te conocieran de toda la vida.
({Cémo ha sido la relacién con los jueces y con Eva?
Con Samantha muy buena, es la elegancia personificada
yes muy carifiosa. Pepe es todo sabor y tradicién con un
toque de vanguardia, y Jordi es la técnica, es exigente
con todos y con él mismo.

Eva es la alegria de MasterChef, la risa. Es bonita por
fuera pero mucho mds benita por dentro, tiene una luz
muy especial en su mirada.

(Como se lleva la fama?

Pues yo la llevo muy bien, la gente te da mucho
carino. Lo agradezco de verdad.

(Qué significa para ti firmar una bota de las
bodegas Gonzilez Byass?

Es un premio muy grande y un orgullo. He estado
aqui en las bodegas en otras ocasiones y siempre me
ha gustado leer las botas firmadas. Hacerlo yo ahora
es un gran regalo, porque aqui se cuenta la historia
de esta bodega v de las grandes personas que han
pasado por aqui.

Has defendido los vinos de Jerez en las cocinas de
MasterChef, al igual que el producto y el recetario
gaditano. ;Qué lugar van a ocupar en tus proyectos?
Yo creo que las raices y los sabores que tenemos no se
deben perder y tendrdn en mis proyectos un sitio
privilegiado. Cocino con nuestros vinos porque creo
que son uno de los mejores productos del mundo.
Has fundado, con tu hermana, el catering “Gemelas
al Jerez”, ;Cuiles son vuestros objetivos?

Tenfamos muchas ganas de montar algo en nuestra
tierra. Seguimos aprendiendo cada dia. Hemos
aprovechado las oportunidades y creo que con
trabajo, esfuerzo e ilusién podemos conseguir lo que
NS Propongamos.

Danos tu mejor receta y el vino con el que
armonizarias.

Yo hago un mousse de boletus con huevo a baja
temperatura y unos chips de boletus, que a mi me
gusta mucho y lo acompafio con una copa de
Oloroso.

;Cudl es tu vino de Jerez favorito?

Yo soy de Palo Cortado, me encanta, es mi favorito.
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Davidoff, respectivamente.
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IDOFF

* LA POESIA DE
UN RONY
CIGARRO
NICARAGUA

Tomar el control del tiempo para disfrutar de los mejores
1 productos elaborados artesanalmente por el hombre en
colaboracion con la naturaleza y aprender a disfrutarlo, es lo
que cuentan al mundo Mauricio Solérzano y Gonzalo de
Ledn como embajadores del ron Flor de Cana y cigarros

UN
DE

Un encuentro de ambos en Madrid ratificé la importancia de
buscar siempre las mejores armonias. Esta es la cronica.

Un REPORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTOGRAFAS DE @MONSCLUB.

Legislacion

Administrativa

Mauricio Solérzano (a la izquierda), Embajador del ron Flor de Cafia en el mundo, conversa con Gonzalo de Leén, Embajador de cigarros Davidoff en Espafia. El encuentro
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se produjo en el Club ARGO de Madrid. (Asociacién Racional de Gastronomia y Oicio).




FLOR DE CANA

ecorrer el planeta contando y
compartiendo el mejor ron del mundo es lo
que ocupa el corazén y la sonrisa de
Mauricio Solérzano, Embajador Mundial
de Flor de Cafa.
El entusiasmo se mezcla con el orgullo para
transmitir poderosos mensajes que se
manifiestan desde el interior de una botella
de ron nicaragiiense. Sabe que su aliado es
de verdad y por eso, su seguridad vence
cualquier escollo y convence a cualquier auditorio.
En el afio 1890 Francisco Alfredo Pellas sembro cafia de azticar a
la sombra del volcdn San Cristdbal, uno de los mds activos de
Nicaragua, convencido de que esas tierras volcdnicas cosecharfan
una cafia de azticar superior para elaborar un ron tnico.
Sentado en un sillén de cuero, rodeado de librerias de madera
oscura, en el tercer piso del Club ARGO, en la Plaza de Santa Ana
de Madrid, Mauricio Solérzano abre una botella de ron Flor de
Cafia 18 afios, mientras comienza a explicar que: “La esencia de
Flor de Cafia la forman cuatro pilares fundamentales. El primero
serfa la tradicién familiar, con mas de 125 afios con la misma
pasién. El segundo, el suelo volcdnico que aporta a nuestro
cafiaverales una riqueza orgédnica y mineral excepcional.
Incluso, el agua que almacena la cordillera es tan rica
que no necesita ningun tipo de fertilizante
quimico. Asf que la certeza de que somos un ron
completamente natural, comienza desde lo
biésico, desde el origen. Después, hay que decir
que este ron estd naturalmente afiejado, no se
agrega ningiin aditivo artificial, no se acelerael
proceso de envejecimiento, y la temperatura
ambiental es complice del afiejamiento del ron.
Porque no es lo mismo afiejar en un clima frio por
encima de las nubes, donde lo que pasa es que no
pasanada, que afiejar con la temperatura de 34 grados
de Chichigalpa, donde la interaccién de la madera con el
alcohol hace que los poros se abran y transmitan facilmente todas
las propiedades organolépticas de aroma, color y sabor.
El tercer pilar, continiia en embajador mundial de Flor de Cafia,
serfa que estamos hablando de un ron Single State, lo que
significa que controlamos el producto desde el cafiaveral hasta la
copa. Tenemos en propiedad mds de 37.500 hectdreas de
plantacién y todo el proceso de produccién es totalmente
“ecoamigable”. (no hay trabajo infantil, no contaminamos, existe
un control biol6gico contra plagas, etc.)
Y el cuarto punto determinante de Flor de Cafia, que lo diferencia
de cualquier otro ron, es que lleva su alcohol hasta cinco
destilaciones. Obteniendo asi médxima pureza para que el efecto
del dia siguiente sea un efecto bueno, un efecto jguaul.
Estamos hablando de pasién por la excelencia y de esa biisqueda
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“FLOR DE CANA
ES UN RON
SINGLE STATE;
SE CONTROLA
DESDE EL
CANAVERAL
HASTA LA COPA”

constante de momentos de pausa y disfrute, hablamos de
incorporar en nuestra vida el concepto de Slowlife, siempre con
los mejores productos y la mejor compafifa”.

Ron y cigarros
De la importancia y la calidad del tiempo también entiende
Gonzalo de Leén, Embajador de la marca de cigarros Davidoff en
Espafia. Un abrazo entre dos personas capaces de crear
momentos gourmet da paso a una tertulia tranquila donde un
vaso bajo con hielos y un fwist de naranja recibe al ron Flor de
Cafia y la llama de un fésforo enciende la hoja de un cigarro
Nicaragua Box Pressed. La armonia comienza en el aire y
continda en los paladares y en cada instante de este encuentro.
Gonzalo de Leén se adelanta y comenta: “La mejor hoja del
mundo es de Nicaragua. Davidoff es una empresa de capital
suizo, corazén dominicano y alma nicaragiiense”.
Los diez mejores cigarros del mundo wvalorados por los
consumidores (en la revista Cigar Journal de este afio) son de
hoja nicaragtiense.
“Fumar puros Davidoff es un estilo de vida y siempre queremos
estar al lado de los mejores productos. En Davidoff nos mueve la
pasién por la buena vida. El mejor maridaje para este cigarro es
un Flor de Caiia 18 afios. Este Davidoff iene matices de
taninos, de madera de cedro, de nuez. Y el ron nos da
vainilla intensa, chocolate oscuro, caramelo,
almendra y frutos secos. También me gusta decir
que hay otros maridajes posibles para estos
productos como son la musica o la literatura”,
concluye el embajador de Davidoff en Espafa.
Copa en mano, Mauricio Solérzano continda la
conversacién: “Cuando los nicaragiienses nos
juntamos para hacer cosas buenas bebemos Flor
de Cafia y en mucha ocasiones he pensado que si
tuviera que guardar en una caja el orgullo de mi
tierra meteria una botella de ron Flor de Cana, un

cigarro Davidoff, café y un libro de Rubén Dario”.

Mixtronomia

El embajador del ron Flor de Cafia en el mundo ha viajado por
cada rincén del planeta para dar a conocer mejor este excepcional
destilado y, en sus catas, ha descubierto la poderosa confluencia
de mixologia y gastronomia que Solérzano a bautizado en inglés
como Mixtronomy. “He viajado por todo el mundo y he
armonizado Flor de Cafia hasta con carne de oso en Rusia”,
aunque en su viaje a Madrid se enfrenta a otro nuevo reto, la
cocina atléntica del restaurante Alabaster. Oscar Marcos y
Francisco Ramirez proponen un menti degustacién de tradicién
y vanguardia. Sardinas ahumadas, zamburifias rebozadas, arroz
cremoso con anguila o vaca vieja y pichén se recrean y se
encuentran con el mejor ron del mundo.



“HE VIAJADO POR
TODO EL MUNDO
ARMONIZANDO EL
RON FLOR DE CANA
CON INFINIDAD DE
PLATOS. LA COCINA
ATLANTICA DE
ALABASTER HA SIDO
UNA SORPRESA
MAGNIFICA”

Mauricio Solérzano y
Francisco Ramirez
comentan las virtudes
del ron Flor de Cafa
después de haber
disfrutado de un
ment degustacién
excepdonal en
Alabaster de Madrid.
La calidad dela
propuesta de este
restaurante con alma
y corazén gallego y la
importancia que le
dan a los vinos y, en
definitiva, alas
armonias en sus
variadas y ricas
sugerencias, unido a
un servicio de sala
impecable, hacen de
Alabaster un lugar
especial donde comer
y beber se convierten
en una gran
experiencia.



LIBROS DE VINO Y GASTRONOMIA

Tu ensalada

El libro de Ieire
Piriz contiene 200
recetas de
batidos “verdes”.
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CURSO DE
COCINA

“Tu ensalada
para llevar en un
tarro” contiene
45 recetas para
Preparar
ensaladas de
arroz, pollo y
mango, ternera 4
1a taile ndesa,
quinoa y frutas
del] basque,
salmen o de
patata con tofy
ahumado.,
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PARAGER UN MAKSTRO DE LOS FOGONRES

: T
llli‘!lllllllllllllllllll [

TR

para todos los que aspriran a
dominar el arte de los fogones.

Una buena novela
de Juan Pedrp
Cosano que se
desarrolla en Jerez
de la Frontera en
los afios 30.

Sagas budeguera_v. y
amor en un relato
que ha sido
comparado con
Downton Abbey.

Un libro de recetas de tapas,
aperitivos y entrantes con el
ingrediente principal de las setas.

El actor Tuan
Echangve quiere
COmMpartir sy
aficidn porla
€ocina con un
recetario de
platos sen cillos,
rapidos v riegs,
El prm[)gn lo ha
€scrito el chef
Martin
Berasateguj_

100 recetas fundamentales de cocina




Tras catar mas
de 11.500
muestras el
equipo de Pefiin
publica la nueva
edicién de su
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€On recetas vuelve
de pastaleria

Ppara nifios.

pstas fiestas

60 recetas
1.-F. Mallet de postres y -

4 pasteles. BASICOS au

SIMPLISIMO el LT
bizcocho de
EL LIBRO chocolate
hasta un
donuts.

Recetas que se
entienden de un
vistazo y se
tarda muy poco
€N preparar.

*+ FACIL

Sale a la calle la
327 edicién de la
Guia de Vinos
Gourmets 2017
con la opinién
del equipo de
cata sobre 4.320
vinos.

Ademais,
presentan 263
tiendas
especializadas y
articulos sobre
122 zonas
vitivinicolas.

“Host” nos habla
de la importancia
del servido en
sala y quées lo
que lo define.

“En el
restaurante” es
un interesante
libro sobre
diferentes
historias que
suceden en
restaurantes de
todo el mundo.

HOST

ABEL YALYERDE

GASTRONOMIA

La publicacion
del periodista
Andrés Proensa
Presenta, un afo
mas, la seleccisn
de los mejores
vinos de Espafia
tras la cata de
3.000 vings.
En esta edicicn,
Proensa escribe
un interesante
articulo sobre
los vinos
ecoldgicos,

EN EL
RESTAURANTE




“BLECUA, COMO
EL PANETTONE,
ES TAMBIEN PASION . - -
Y ARTESANIA. =
LA DELICADEZA DE ' s
ESTOS DOS
PRODUCTOS HACE
. QUE SE REALCEN
B EL UNO AL OTRO’
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Brecia

El pastelero Oriol Balaguer ha comprado la pasteleria La Duquesita, inaugurada en Madrid en 1914, para seguir haciendo cocina dul ce clasica, algo que le apasiona.
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ORIOL BALAGUER

“Cada dia

el objetivo de
emocionar’

BLECUA Y LA PASTELERIA LA DUQUESITA SE HAN UNIDO PARA
OFRECER UNA ARMONIA, POCO USUAL, ENTRE BLECUA 2009 Y EL
PANETTONE DEL RECONOCIDO Y PREMIADO PASTELERO ORIOL
BALAGUER. DOS GRANDES PRODUCTOS QUE, EN SU ENCUENTRO,
PROVOCAN UN CONMOVEDOR MOMENTO GASTRONOMICO.

ANETTONE - | EEEE
ALAGUER

En la Pasteleria La Duquesita, propiedad del pastelero Oriol Balaguer, conviven sabores tradicionales, como cruasanes y tartas con nuevas creaciones, como los bombones.




ORIOL BALAGUER
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n panettone, una copa de Blecua y Oriol
Balaguer juntos en un espacio histérico de
Madrid como es La Duquesita, ;qué estd
pasando aqui?
El proyecto de comprar La Dudquesifa es un
suenio hecho realidad. Se nos reconoce por
hacer la cocina dulce més de vanguardia y
conceptual, pero las bases y la tradicion
siempre me han apasionado.
;Cuales son los recuerdos que tiene de su padre,
también pastelero?
Cuando eres un nifio, ver a tu padre levantar con sus
manos esculturas de chocolate es muy impactante.
Me sentaba en una esquina del obrador, rodeado de esos
olores, y copiaba con plastilina los cruasanes o las
ensaimadas. 5in duda, creo que naci para ser pastelero
porque lo llevo en la sangre, aungue mi padre nunca me
presiond, solamente me dijo que eligiera lo que eligiera
intentara ser el mejor, con formacién y pasion.
(Fue sencillo asumir el éxito de ser el mejor pastelero de
Espana con 21 afos?
Depende mucho de tu estructura familiar y de tu entomo.
Me gustaba la adrenalina de concursar, produce una
sensacién brutal, te das a conocer y genera mds
oportunidades. Pero luego, lo més importante es no
creérteln. Yo sigo siendo el mismo que un dia antes de
ganar ese premio.
;Cuiles eran entonces sus suenos?
Tener una marca propia y dos pastelerfas, en Barcelona y
en Madrid. Mi suefio se ha hecho realidad. Soy el o més
feliz del mundo.
Es de los pocos cocineros que delante siempre tienen el
vacio y, ademas, son capaces de inventarselo, ;como se
vive la creatividad?
Hay una parte innata y la otra es trabajo. Estoy 25 horas
al dia pensando en mi trabajo, me gusta mi disciplina,
como otras relacionadas con la cocina y observar a la
sociedad. Yo me he inspirado muchas veces caminando
por la calle y fijindome en una escultura de hierro para
crear la estética. Y después, el sabor, que lo encontramos
en nuestra memora después de muchos viajes por el
mundo.
También me alimento de otras disciplinas como el disefio,
el dibujo o la arquitectura. Otra parte imporlante fueron
mis siete afios en El Bulli y todo lo que eso significd.

{Qué aprendid en Cala Montjoi?

Sabia que existia la creatividad, pero no tanta. En
esos afos nos cuestiondbamos todo y esa fue una de
las claves.

En esta renovada Duquesita presenta un panettone,
Jqué es un panettone y cOmo es su panettone?

El panettone es, posiblemente, de las elaboraciones
de bolleria, junto con el cruasdn y el hojaldre, mads
complicadas de hacer. Mi panettone es pura pasioény
lo presento después de muchos afos de
investigacion.

Tenemos una masa madre de 30 afios que me dio un
amigo italiano, hijo de pasteleros expertos en
panettone. Nuestro panettone lo hacemos en tres dias
para que desarrolle una textura y un aroma
espectacular. A partir de ahi, creamos tres tipos: de
fruta, de marrdn glacé y gianduja, y el de chocolate.
Y a la hora de servirlo en una mesa, ;con qué
acompanaria su panettone?

Me gusta proponer un buen vino tinto. Un vine como
Blecua, que se lleva muy bien de la mano con nuestro
panettone. Este vino no eclipsa el sabor del postre, ni
al revés. La delicadeza de ambos productos se
respetan y logran resaltar el uno al otro.

Blecua también es pasidn y artesania. Un vino del
Somontano que sé6lo se elabora en afios excepcionales
a partir de seleccion de vifiedos, racimos y barricas, y
que estd buenisimo.

(Con cuil de los tres tipos de panettone armoniza
mejor Blecua?

Yo diria que con el de gianduja y castania o el de fruta.
({Cudles son los retos y exigencias de Oriol
Balaguer?

El reto y la tensidn son parte de mi manera de ser y
me gusta. Cada dia por la mafiana necesito cumplir
el objetivo de emocionar a nuestros clientes
buscando la excelencia. Ese desafio también es
mantenerse, que es mds complicado que llegar. Lo
que sucede es que mi cardcter me ayuda a ponerme
las pilas y a mejorar cada dia. También porque ahora
los jovenes vienen mucho mejor preparades que
cuando yo estudiaba. El nivel gastrondmico actual es
muy superior al de hace 20 afios. Una presién con la
que a mi equipo y a mi nos gusta convivir y la que
nos hace estar vivos.
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Gonzalez Byass, la mejor Famiha
de Vino espanola del mundo

LA FAMILIA DE VINO DE ORIGEN JEREZANCO MEJORA LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN
EDICIONES ANTERIORES DEL RANKING

e -




Gonzalez Byass se ha
sitnado como  la
primera bodega
espafiola y la quinta
del mundo en el
ranking de las “100
k"{{"i[']]‘[\g R('J(][-‘IL_;FIH [']t>
20167, elaborado por
la WAWW] (World Association of
writers and journalists of wines and

spirits). Junto a este éxito, se une el
conseguido por Noé Pedro Ximénez
Muy Viejo V.OR.S, tercer vino del
ranking de los “100 Mecjores Vinos del
Mundo de 2016" y Mejor Vino Espaiiol
del listado.

Con un total de 2.855 puntos y 167
premios
obtenidos en
certdmenes y
CONCUrsos
internacionales
Gonzalez Byass
ha vuelto a
situarse como la
mejor bodega de

mundao. Los
E‘x; 105 COSC L']J a f.l Qs
por Bodegas Tio
Pepe en el
International
Wine Challenge;
B('J[il.';%':‘l\‘ BL'[ [']]1ii’1
y Cavas Vilarnau
en Mundus Vini;
Vifias del Vero,
Finca Constancia y Beronia Rueda en el
(::(]l‘l['[]l]l.‘i R’Il‘”l['{ial l'l(" Bl'l]xﬁ:l](‘..‘i‘ _\’ .[:‘;.lllr:l
Moncloa en el International Wine &
Spirits  Competition, mejoran  los
resultados obtenidos en los ranking de
2011, 2013 y 2014, donde, también, se

situ como la Mejor Bodega Espatiola,

Un vinoe de Jerez,

el mejor vino espaiiol

En este ranking mundial de 2016
destaca ¢l reconocimiento obtenido por
Noé, que ha logrado ser el primer vino
de Espana, Tiempo, calidad vy
singularidad marcan la personalidad
esta jova enolbgica que transmite v
emociona y que, afo tras afio, logra

cautivar a los jurados de los principales

- GONZALEZ BYASS
SE HA SITUADO ser incluidos en
CONIO LA PRIMERA este ranking es
S BODEGA
P ESPANOLA Y LA

concursos internacionales. Este Pedro
Ximénez Muy Viejo VO.R.S. envejece
durante mas de 30 afios en botas de
roble americano dando como resultado
un vino dulce muy viejo intenso, con
poderosos aromas cdlidos a fruta
[)FIH;ﬁ('F'I[']}'I y notas de Ir1r1‘<‘f";n"i{'1!<._ café v

especias.

:Qué es la WAWW?

La WAWW] asocia libremente a
pr'T'i{'u’H\&l?w, r‘.t.[‘]'il['u'c-“:, comunicadores
sociales, autores de paginas de Internet y
afines de todos los paises del mundo.
Desde 1996, la asociacion elabora este
ranking que clasifica ordenadamente, en
base a los resultados que se obtienen en
los CONCUTSos
internacionales y
nacionales, a los
VInos y
sociedades

vitivinicolas. Para

condicion  basica
que los concursos
estén  bajo el

QUINTA DEL control de la
MUNDO EN EL
RANKING DE LAS
“100 MEJORES
BODEGAS DE 2016"

Organizacidn
Internacional del
Vino y la Viha
(OIV), de
organismos
publicos del vino,
la WAWW], Ia
Asociacidn
Internacional de Endlogos u organismo
competente. Para determinar la
puntuacion, la WAWW] otorga los
puntos por concurso segin  un
cuestionario de preguntas especificas
que garantizan una puntuacion
determinada para cada uno La
asociacion califica con 9 puntos al
concurso con mas valor v con 4,50 al de
menos y asigna una puntuacion  al
resultado logrado en cada concurso. De
esta forma, la medalla Doble Oro son
6,5 puntos; Oro, 5 puntos; Plata 2.5
puntos; Bronee 1.6 v los recomendados,
1.2. La puntuacién final se obtendra al
multiplicar el resultado logrado en un
concursa por el valor dade a ese

concurso por la WAWW]J,

LOS VINOS DE JEREZ DE
LA CASA DE TIO PEPE SE
VAN DE GIRA CON EL
CELLER DE CAN ROCA

que el Fino
Matu

FINCA CONSTANCIA Y
CRUZ ROJA TALAVERA
SE UNEN FRENTE AL
DESEMPLEO

de las personas
impulsar la i
poniendo en v

15, I]]IZ]!"I')f." entemente [']f" si s




El mejor ano de la historia
de Beronmia Reserva

Escanea el codigo QR
para ver el video de la
t:[lL[l:J,"'d d‘l: l) FEMTLOS.

Beronia Reserva 2011 clerra un afo histérico con el éxito alcanzado
en el International Wine Challenge Merchant Awards Spain donde
ha side premiade como el “Mejor Vino Tinto espaniol del ano”.

Junto a este éxito logrado en la competicion mas exigente a nivel

mundial, Beronia Reserva ha obtenido, ademis, el premio al “Mejor
Vino Tinto por su relacion calidad precio del certamen™ y la triple
corona del concurso al ser reconocido como el “Mejor Vino Tinto de
Espana”, “Mejor Vino de la D.O.Ca. Rigja” v “Mejor Vino Reserva
de la D.O.Ca. Rioja”.

La personalidad arrolladora de Beroma Reserva ha cautivado a los
expertos que conforman el jurado de este certamen que, desde hace
33 Z’Ifl:'):i._\ (‘1‘1.‘1[11)‘2"11(‘ a !l)."i IIl(?i:JI'l‘H \';I)('Jﬁ (‘1‘?] ]IlllIlC'l('J. E\'('Jﬁ‘a('lf]ll_ IT](JC'lCI'l"l(J
y elegante, este Reserva de la afiada 2011, elaborado a partir de la
ruidada seleccidn de uvas de Tempranillo, Mazuelo y Graciano, se
encuentra en la plenitud de su vida ofreciendo infinidad de matices
que se prolongan en el tiempo y garantizan un disfrute completo.

FINO TRES PALMAS
ALCANZA LOS 100
PUNTOS EN LA GUIA
PROENSA

“Un vino tnic

on del vino
“Guia P

EL SIGLO DE ORO
ESPANOL
Y GONZALEZ BYASS,
JUNTOS
EN MUNICH

Tio Pepe, Beronia
arnau  Brut

("U]l‘l[}i.'ll"'. ) L



Antonio Flores, el mejor
enologo del mundo

Bodegas Tio Pepe arrasa en el International Wine Challenge

Merchant Awards Spain

Bodegas Tio Pepe se ha unido al éxito alcanzando por Bodegas Beronia en la primera
edicion del International Wine Challenge Merchant Awards Spain, donde Antonio Flores
ha sido reconocido como e “Mejor Endlogo espariol del afio”. Ademas, Amontillado
Cluatro Palmas se ha convertido en el “Mejor Vino Fortficado de 20167,

El endlogo y master blender de Gonzalez Byass suma este éxito al cosechado en la gala del
[nternational Wine Challenge 2016 de Londres donde fue reconocido como ¢l hl\"[l}j[]l'

Endlogo de vinos generosos del mundo”. Su pasion, dedicacion y profesionalidad, unida a
la extraordinaria labor de clasificacion en bodega del maestro jerezano, dan como resultado
obras maestras de la tf']]t'llt')g;:'l como Amontillade Cuatro l"almm;? reconncido como el mf-jt'n'
de su categoria este ano.

Cuatro P'deIl'dH, un Amontillado Viej

simo, refleja la capacidad de Tio Pepe de evolucionar
en el tiempo concentrando lo mejor de su origen para ofrecer un vino que demuestra la
importancia de la seleccion v la clasificacion en la bodega. Este Amontillado procede de solo
una de las seis botas que envejecen en Gonzilez Byass desde hace 51 anos.

A CADA UNO
LO SUYO

por Salvador Manjon,

Direclor de la Semana Vitivinie

www.salvadommanjon.com

en la que 1nos

con la for

que una buena parte
en ellos. Pero tener los pi
r lo que se p

tar O NUesros

ctor del vino en Espa

5 INtereses No SIEmpre c

relacionad

surnice

que la de
para reso

bulto, sino que puec
nte,
mucho tiempo que el vino dej
ser un producto alimentario,
e los p

que aspira

1 de la Er
dominada por la informaci

vyl




NOTICIAS

Vilarnau repite
entre los mejores
del mundo

i, G

VILARNAU

Por segundo afio consecutivo, Vilarnau Brut
Reserva ha sido premiado con la Medalla de
Oro en The Champagne & Sparkling Wine
World  Championships, el  certamen
considerado como los Oscars del champagne y

los vinos espumosos que organiza el mayor

experto a nivel mundial en esta materia, Tom

Stevenson. Este certamen, que solo concede
Medallas de Oro y Plata, confirma el

reconocimicento mundial de Vilamau.

92 VW
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Entre las chicas Tio Pepe, de izquierda a derecha, Pedro Rebuelta, Cayetano Martinez de Irujo y Antonio Flores.

Ya esta aqui la
Coleccion Finos Palmas

Elegancia y singularidad definen la nueva coleccion de las “Edades de Tio Pepe”, compuesta
por cuatro vinos con rasgos tnicos que son el resultado de la exhaustiva seleccion y clasificacion
en bodega. Tras el verano, llegd el trabajo de la clasificacion en bodega donde Antonio Flares,
la "nariz de la Casa", ha seleccionado aquellas botas de las viejas soleras de Gonzélez Byass en
las que el viger de la “flor™ ha otorgade un intenso carieter a fino,

Intuicion, sabiduria, nariz, tiempo, tiza v venencia son los protagonistas en ese incesante ir y
venir del endlogo por las bodegas para descubrir estos vinos que, cada afio, deslumbran al
mundo. Para esta experienda sorprendente y emocionante, el endlogo ha contado con la
destreza v sensibilidad del Master of Wine y Master Sommelier; Gerard Basset.

Los dos maestros han catado y seleccionado, venencia en mano, las mejores hotas de la solera
de Amontillade Fino donde la levadura de velo pasa del esplendor de la vida en Una y Dos
Palmas, a la decadencia y muerte de la misma en Tres y Cuatro Palmas, El resultado ha sido
inmejorable, con una Coleccién Finos Palmas compleja y trascedente que refleja las edades de
Tio Pepe.

Su presentacion en Sevilla

La 6" edicion de los Finos Palmas se ha presentado en el Palado de las Duenas, en Sevilla,
Presidido por Pedro Rebuelta, vicepresidente de Gonzdlez Byass y miembro de la quinta
generacion de la familia, el evento ha reunido a destacadas figuras la de la sociedad sevillana,
entre los que se encontraba Cayetano Martinez de Irujo, Duque de Arjona y Conde de
Salvatierra, responsable de lalinea de productos fine food de Casa de Alba.
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José Mercé firma una Bota Tio Pepe

S

'L-} L= :

José Mercé ha firmado una bota de la andana que conmemora el Tio Pepe Festival, que
este ano ha celebrado su tercera edicion y ha contado con la participacion, junto al

cantaor jerezano, de la soprano Ainhoa Arteta y el tenor Ismael Jordi. En la imagen posa
junto a Muricio Gonzdalez Gordon, Presidente de Gonzalez Byass,

VI
DELVE

SOMONTANE

Vinas del
Vero

continua
renovando
su Imagen

Vinas del Vero Gewiirztraminer y Vinas del
Vero Pinot Noir Rosado renuevan su imagen
con una presentacion elegante y sutil acorde
con la delicadeza de estos dos
monovarietales. Vinas del Vero Chardonnay
y Vinas del Vero Crianza también ofrecen
un nuevo packaging que refleja el origeny
entorno en el que nacen estos vinos: el

Somontano,

TURISMO,
GASTRONOMIAY
VINO. LATRILOGIA
PERFECTA

h ' por Rafael del Rey,

Director del OEMV Observatorio
Espanol del Mercado del Vino.

Los premios recientes dal Infernational Wine
Challenge, por primeravez en Espafia este
pasado mes de octubre, los de las ya con-
sclidadas “rutas del vino” de noviembre, asi
como multitud de debates, cursos, jornadas
o la reciente creacion del clister FIDES en
Cordoba para unir en un mismo proposito a
diferentes organizaciones relacionadas con
el turismo y la gastronomia, dan muestras del
gran interés y el enorme potencial que
existe en Espafiapara ligar estas materias.
Se trata de una trilogia perfecta entre turis-
mo, actividades y cultura porun lado, y gas-
tronomia y vino por el otro, que es un au-
téntico placer para quien la disfruta y una
fuente de extraordinario crecimiento y po-
tencial riqueza para nuestros seclores pro-
ductivos.

Esperamos para 2017 rondar los 75 millo-
nes de visitantes, que vienen, disfrutan, en
muchos casos repiten, compran, comen y
beben en Espafia. Existen, por supuesto, re-
tos pendientes, como mejorar el gasto me-
dio por turista, desestacionalizar, evitar las
aglomeraciones que puedan causar recha-
zo de los residentes, alargar las estancias,
mejorar los segmentos de mayor valor y
otros. Pero nuestra primera industria eco-
nomica sigue siendo un motor fundamental
para el crecimiento y puede darnos todavia
muchas alegrias.

Desde el sector del vino, ligar este desarrollo
extraordinario del turismo con nuestro pro-
ducto y la gastronomia en general se ve
como un matrimonio pedecto. Gran parte de
nuestras bodegas ya estan preparadas
para recibir visitas, explicar su actividad, ha-
cer recorrides, disfrutar con actividades in-
teresantes, dar de comer o de dormir en en-
tornos deliciosos o celebrar actos y con-
venciones. El vino se ha convertido asi en
un argumento mas para mejorar el turismo
en Espana v, a su vez, puede aprovechar-
lo para conseguir reconocimiento de marca
(quienes visitan una bodega dificiments se
olvidaran de su vino), mejora de las ventas
directas y, en muchos casos, fuentes alter-
nativas de ingresos gracias alas nuevas ac-
tividades. Sien los proximos afos, ademaés,
conseguimos fidelizar a nuestro visitante y
que también se acuerde de nosotros y pida
nuestros productos cuando ha regresado a
su pais, todos estaremos mucho mejor.




VINO Y EXPERIENCIAS iﬁas dCl VCI‘O apucsta
SE UNEN EN EL

SHERRYMASTER pPor las energias renovables
BY TIO PEPE 2016

le cincuenta partic

ontraban sumilleres,

GONZALEZ BYASS SE
HACE OLIMPICO

Tio Pepe, Beronia Crianza, Beronia

Vilarnau Brut Reserva han estado presentes en
" de Rio de Janeimo durante

Vinas del Vero ha presentado el programa LIFE Rewind, un proyecto de la Union Europea
que promueve el uso rentable de las energias renovables y dermuestra su sostenibilidad desde

el punto de vista técnico, medioambiental y econdmico en el sector vitivinicola. Enmarcado
en el programa LIFE de la Union Europa, Rewind impulsa el desarrollo de sistemas rentables
de energias renovables en areas rurales v en la industria agroalimentaria y vitivinicola. Esta
iniciativa cuenta con la colaboracion de la Universidad de Zaragozay el Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) a través del centro mixto de investigacion Liftec y la
empresa Intergia Energia Sostenible.

Para el desarrollo de Rewind, Vifias del Vero ha instalado tres campos fotovoltaicos de 44 kw
de potencia instalada, Uno se sitia sobre el terreno, otro sobre un poste con seguidor y el
altimo, que destaca por su cardcter innovador, sobre la limina de agua de la balsa de
depuracion de la bodega. La energia producida (hasta 75.000 kw/aiho) mueve los mecanismos

FlNCA MO[\ICLOA. LA necesarios para accionar la depuradora de los efluentes de la bodega en modo aislado
BAEJ[DH BO DE GA DE LA (desconectada de la red)

manera, la bodega, que ya cerrd su ciclo de agua con la instalacion de una depuradora y la

Tl ER RA DE CADl Z EN LA reutilizacion del agua para el riego de vinedos, cierra con este programa su segundo ciclo, el
GUIA PENIN 2017 Tt P . . : =

Este avance permite a Vifias del Vero caminar hacia un tercer ciclo: el de la movilidad y el

iones obtenidas por Tintilla de transporte. El elemento mas innovador de esta iniciativa es la generacion sostenible de

4 puntos- y Fin ) hidrogeno (gas) a partir de la técnica de hidrolisis de agua accionada por el excedente

puntos- han situa Fir Ao generado por la energia renovable, El hidrdgeno obtenido permite propulsar un prototipo

ferencia de la Tierra de Cadize agricola, germen de un futuro tractor de hidrogeno, mediante la pequefia “hidrogenera”

asi como los sistemas de rego de los vifiedos cercanns. De esta

1, una las [-‘1!1' icac rwolas in‘1|')lf-‘.1m‘.1'll'.'|r']?| en el provecto, una de las pocas que existen ]'my en todo el territorio nacional.
ocidas en el mundo. En este campo, Aragon es pioneraen la tecnologia del hidrogeno, con un importante “cluster”
establecido alrededor de las aplicaciones de esta materia.
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GONZALEZ BYASS SE CONVIERTE EN VENTANA DEL TIEMPO PARA LOS AMIGOS DEL VINO




| Archivo Histérico de Gonzédlez Byass nace,
hace mas de 180 afios, como consecuencia
I6gica de su propia ocupacién empresarial. En
principio se trataba del registro vy
conservacién de cada uno de los documentos
de transacciones y demds actividades de la
empresa fundada por Manuel Maria
Gonzélez ﬁmge] en 1835. Muchos afios después, Carlos
y Manuel Maria Gonzdlez-Gordon encargaron a sus
hijos hacerse cargo de esa documentacién que guardaba
la historia de la familia.
Fue durante la década de 1990, cuando Carlos Gonzélez
Riveroy Maurido Genzdlez-Gordon Diez, que entonces
llevaban las riendas de la empresa, recogen y ponen en
marcha el encargo de sus padres.
Para ello piensan en su buen amigo y amante de la
historia Juan Guerrero Gutiérrez de Pifiera, a quien
confian la labor de dasificar toda la documentacién
relativa al primer siglo de vida de la empresa,
concretamente del afio 1835 hasta el 1935.
Paralelamente al inicio de la actividad del Archivo
Histoérico, se crea un patronato gestor, que seretine cada
certo tiempo para tomar decisiones sobre aspectos
importantes del archivo.

La Fundacion Gonzilez Byass

La llegada del afio 2010 trae el 175 aniversario de
Gonzdlez Byass y, poco después, en el ano 2012, se
celebra el segundo centenario del nacimiento del
fundador. La coincidencia en el tiempo de estos dos
importantes hitos explican y enmarcan el origen de la
Fundacién Gonzdlez Byass, un paso adelante de lo que
hasta esa fecha habia sido el Archivo Histérico.

El Archivo Histérico toma forma de Fundacién
alcanzando asi personalidad juridica propia e
independiente .

Como fundadora, Gonzalez Byass destina un
patrimonio en bienes, compuesto por documentacién y
piezas histéricas de la bodega como cuadros o muebles,
con el fin de preservar su historia. Pero ademads, la
Fundadén tiene que tener un interés general y no
particular, que finalmente otorga el Ministerio de
Cultura, quien aprueba la Fundacion.

La Fundacion Gonzdlez Byass guarda los archivos
empresariales, los archivos familiares y un importante
cometido, como serd el de documentar parte de la
cultura del vino, ya no sélo de su origen geogréfico, sino
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de otras regiones de Espafia y del mundo, ya que la
empresa ha seguido creciendo y adquiriendo bodegas y
elaborando vino en otras Denominaciones de Origen,
incluso en otras partes del mundo, como es el caso de la
recientemente adquirida Bodega Veramonte, de Chile.

Los tesoros de la Fundacion

Entre los documentos de mayor interés que guarda la
fundacién hay dos escritos que merecen ser destacados.
El primero es la llamada “Carta del very, very pale” que
data de agosto 1844 y significa la confirmacién de la
llegada del vino fino a Inglaterra. Se sabe que, desdeel
siglo XV, Jerez vendia vino al Reino Unido, pero eran
vinos llamados brown, lo que hoy denominamos de
crianza oxidativa.

En esamisma época, el tio Pepe, José Angel y Vargas, tio
materno del fundador, estaba montando soleras en la
bodega, por lo que podemos decir que esta carta sittia al
vino emblema de Gonzédlez Byass, el fino Tio Pepe, en
Inglaterra en esa misma época.

Esta carta, en respuesta a un primer envio de botas de
fino, reflejaba la sorpresa del aspecto, aunque no de su
sabor, de este vino nuevo para el mercado inglés. En el
documento, el firmante comenta al fundador, que habia
recibido un vino “extremadamente pédlido y ya veremos
lo que hacemos con é1”.

Otro documento anterior a este, que guarda la
Fundacion Gonzalez Byass, concretamente de 1836, es
un copiado de una carta que escribe Manuel Maria
Gonzdlez Angel a un amigo en Nueva York en la que le
comenta como le esta yendo el negocio.

En este momento de la historia, hacfa un afio que habia
comenzado a embarcar botas de vino a Inglaterra y
menciona en su correspondencia la famosa frase del
fundador: “No conozco negocio més bonito que el del
vino y a él exclusivamente me quiero dedicar”.

A partir de ese momento fue cuando se dedic6 en
cuerpo y alma a la elaboracién y comercio de vinos de
Jerez para convertirse, con 20 afios, en el mayor
exportador de Jerez.

Entre otras joyas que guarda la Fundacién, se
encuentran también los libros del gremio de
vinateria de 1834 (parecido al Consejo Regulador de
hoy) o la historia documentada de las dificultades
por las que pasé la venta de vino y brandy en los
Estados Unidos cuando se afrontaron los problemas
de la Ley Seca de 1920.
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