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EDITORIAL

EL AVANCE IMPARABLE DE LA SHERRY REVOLUTION

Un afio mas, el Templete de Gonzélez Byass se viste de gala para celebrar la Feria del Caballo de Jerez. Pero en esta
edicién, todas las copas de Tio Pepe brindaran por algo més que la alegria de la fiesta y la celebracion de nuestra cultura
y tradicién. El 2017 es el afio de la consolidacién de la Sherry Revolution (#SherryRevolution).

La historia y singularidad del Marco de Jerez, su sabor y su verdad, recorren el planeta fascinando a nuevos amigos del
vino que descubren nuestros Finos, Amontillades, Olorosos o Palos Cortados. Las venencias se elevan cimbreantes en
medio mundo, las cocinas abren sus puertas a los vinos de la Denominacién de Origen més antigua de Espana y las
palmas suenan cada vez en mas lugares. Jerez recupera el espacio que merecen estos vinos singulares y
verdaderamente Ginicos.

Fluyen las buenas noticias y el futuro se anticipa prometedor. Las nuevas generaciones se acercan a los vinos de Jerez
con el deseo de entenderlo, disfrutarlo y compartirlo. El chef donostiarra Andoni Luis Aduriz y su equipo de sumilleres
sirven, en el nuevo men del restaurante Mugaritz un plato al que llaman Flor de Jerez, que no es otro que nuestro velo
de flor, la levadura que reside en nuestras bodegas y arropa nuestros vinos. Las catas y presentaciones retinen a
multitud de nuevos apasionados por los vinos de Jerez y entre las aperturas de bares y restaurantes, en las ciudades
més importantes del mundo, no suele faltar un establecimiento dedicado al Jerez. Incluso la més destacada cocteleria
mundial elabora sus creaciones con nuestros vinos, sabiendo que ayudaran a conquistar el interés de sus comensales.

Desde Barcelona, el chef Albert Adria y su equipo han trabajade durante varios afios con Antonio Flores, enélogo y
master blender de Tio Pepe, para crear Fino La Cala, un vino que quiere ayudar a expresar la esencia de Jerez. Los
protagonistas relatan que todo comenzé contagidndose de la alegiia de una taberna gaditana, y hoy es un aliado méas
de la Sherry Revolution.

Las historias se siguen sucediendo en una oleada de encuentros, descubrimientos y reconocimientos a unos vinos que
son testigos del paso del tiempo, que muestran cémo la aportacién de cada generacién enriquece el resultado. Albero,
tiza, venencia y velo de flor se conjugan para ofrecernos el mejor producto. Ya lo anticipaba el fundador de Gonzélez
Byass cuando en una carta del 6 de junio de 1836 escribié: “No encuentro negocio mas bonito que los vinos y a él
exclusivamente me quiero dedicar”.

Este namero de la revista Vida Vid Vino celebra y cuenta parte de esta bonita realidad, ademéas de traernos otras

interesantes crénicas de lo que acontece alrededor de nuestro mundo vinicola y gastronémico. Espero lo disfruten.

Mauricio Gonzélez-Gordon, Presidente de Gonzéalez Byass.
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ANDONI LUIS ADURIZ

El velo de flor

en el menu de
Mugaritz

Andoni Luis Aduriz, Antonio Flores y Guillermo Cruz
convierten las levaduras del Fino en un bocado para el
restaurante Mugaritz. Chef, en6logo y sumiller transforman
la historia liquida de la flor de Jerez en un relato sélido.

Texto Javier Estrada. Fotografia: Fernando Lazaro Quintela
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ANDONI LUIS ADURIZ

Antonio Flores, endlogo y master blender
de Tio Pepe, descorcha y sirve una copa
de Tio Pepe en Rama al chef Andoni Luis
Aduriz en la cocina de Mugaritz.

En la pdgina 9:
Brioche de aceitunas
con flor de Jerez.




“Yo no sabia que era
crealivo. Ferran
Adria me saco la
crealividad v es el
que nos la sigue
exigiendo”.

Andom s Aduriz

ay un roble enorme
en el restaurante
Mugaritz, en Erren-
teria, que durante
200 afios havigilado
la frontera con la lo-
calidad vecina de
Astigarraga.
Es de lo primero que habla el chef Andoni
Luis Aduriz a las personas que llegan a su
casa, porque de esta circunstancia se in-
ventd el nombre del restaurante y la filoso-
Ha de trabajo con la que todo comenzé en
1998,
“Muga” significa frontera en euskera y “ha-
ritza” es roble. Asi que se puede traducir el
nombre de Mugaritz como “el roble de la
frontera”. La fortaleza y los limites, como
principales argumentos y puntos de partida
para crear.

Top Ten

El chef y su equipo han sido reconocidos
este aflo como el noveno mejor restaurante
del mundo por The World s 50 Best Restau-
rants, pero lo realmente llamativo es que es
el dnico restaurante del mundo que se ha
mantenido entre los diez primeros en los
Gltimos doce afios. Algo realmente impor-
tante y dificil de conseguir. De hecho, el
propio Aduriz dice que la exigencia de estar
ahi es tan grande y dura, que sabe que su
restaurante tiene fecha de caducidad. Con-
cretamente, el chef guipuzcoano habla de
una década méas de coana.

Ferran

Contar la trayectoria de Andoni Luis Adu-
riz y hablar de su excelencia tiene que co-
menzar en la Cala Montjoi, cuando de muy
joven formé parte del grupo de creatividad
de Ferran Adria

“Yo no sabia que era creativo, Ferran me
sacé la creatividad. Y es él, el que hoy nosla
sigue exigiendo.

Aprendi muchas cosas en esos afios en El
Bulli, pero sobre todo aprendi a mirar conla
misma mirada que todo el equipo. Algo
fundamental en nuestro trabajo”.

ANDONI LUIS ADURIZ

Una forma de mirar

16 mesas, 50 comensales y 1300 bocados
cada dia. Para que todo salga perfecto, para
que cada servicio roce la excelencia, un hom-
bre y 70 planetas orbitando a su alrededor.
Solo Daniel Lasa, el segundo de abordo, es
el que ha seguido a Aduriz en estos 20 apa-
sionantes afios. Detras, muchos compafieros
en el camino y mucho éxito formado en su
casa.

“Mi cabeza es la del equipo y viceversa. Me
gusta involucrarme en todo pero yo estoy
tan diluido en mi1 gente como ellos en mi.
Aunque el lugar donde me gusta estar, més
que en la cocina, es en mi propio pensa-
miento”, continda Aduriz, que habla con la
seguridad del camino recorrido, con la ex-
periencia de ver a tantas caras excitadas, sor-
prendidas y felices tras disfrutar de su
propuesta y de su arte. Por eso su cabeza no
puede y no quiere parar: “Aquf pasan cosas
increibles cada dia o cada temporada. Mu-
garitz es una forma de mirar”, reconoce el
chef, que se plantea todo desde mil y una
perspectivas para decidir, por gjemplo, que
en Mugaritz se come con las manos. “Para
incitar a la sensorialidad y rebajar tensio-
nes”, las mesas se presentan vacias, con una
escultura, sin platos, ni vasos, porque “los
protocolos impuestos van en contra de la co-
cinay del comensal”. Y todo es muy revolu-
clonario, porque un mend puede acabar con
una verdura, “no queremos que la gente
imagine que después del pescado le sigue
una carne”.

“Suefio con tocar la excelencia con los
dedos”, dice Andoni Luis Aduriz, y paraeso
su pensamiento se divierte ideando una co-
cina emocional donde ingredientes, texturas,
poesia, juego, técnica, iempos o tem peratu-
ras ienen la misma importancia.

El restaurante fue hace muchos afios un ca-
serfo rodeado de manzanos donde se daba
de comer al viajante y se herraban a los ani-
males. Hoy quiere mantener ese contacto
con el iempo y la naturaleza que le rodea,
pero sin duda, quien llega a Mugaritz, sale
diferente, con el privilegio de haber vivido
algo Gnico e inimitable. De compartir un
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El director del equipo de sumillerfa del “El velo de flor es una capa de levadura
restaurante Mugaritz, Guillermo Cruz (a que se forma sobre la superficie del
la izquierda) y el chef Andoni Luis vino y que forma parte del proceso de
Aduriz. ’ crianza de los vinos de Jerez.

La denominacidén de velo de flor
procede de su formacion en capaz v del
color blanquecino que adquiere. Esta
levadura requicre para su crecimiento
unas condiciones concretas de
temperatura, humedad y greado
alcohilico.

La funcidn del velo de flor es aislar al
vino del oxigeno que contiene la bota,
impidiendo asi el envejecimiento
oxidativo del Fino, a la vez que le
aporta nuirientes y caracteristicas
organolépticas.




“Pensamos en
rabajar con
Gonzalez Byass
porque, ademas de
hacer unos vinos
maravillosos, cuenla
con una histora
liquida de casi dos
siglos”™

Cuillermo Cruz.

paseo junto a gente que en los comienzos
sélo tenfa valor y audaciay que hoy tienenla
capacidad de poner la creatividad en juego.
“Sin ingenuidad, todo esto no hubiera sido
posible”, repite Adurniz.

Laruedasigue y la exigencia es mayor. Cada
afio se clerra unos meses en los que el equipo
aprovecha para crear, para volver a replan-
tearse casi todo y para elaborar 60 recetas
nuevas de las que sélo 25 saldrén alasalaen
la nueva temporada.

Este afio, Mugaritz abrié el 12 de abril con
un plato muy especial entre sus novedades:
un plato de velo de flor*.

Entre las muchas reflexiones que el equipo
de Mugaritz se ha hecho alo largo de todos
estos afios, hay temas tan importantes como
la naturaleza y la globalizacién, capitulos
que son y seran argumento necesario para
su trabajo. Asi, un dia, lo exdtico dejé de ser
lo lejano para convertirse en desconocido y
en este punto supieron que, mirando a su al-
rededor, podian encontrar tesoros ocultos
delante de sus propios ojos.

Jerez

Hace cientos de afios, quizé miles, que lo que
sucede entre el rio Guadalquivir y el Gua-
dalete es extraordinario. Y cémo no, la cua-
drilla de Mugaritz se enamoré de sus vinos.
Lainvitacién de Gonzélez Byass al sumiller
de Mugaritz, Guillermo Cruz, como prota-
gonista ala cuarta edicién del Sherrymaster,
que se celebra cada septiembre en las bode-
gas de Jerez, fue el detonante de que hoy se
pueda comer en Mugaritz, por primera vez
en la historia, velo de flor.

“Queriamos hacer un homenaje a lo que es
Jerez, su historia y los vinos del Marco. Con-
tar una historia a través del velo en flor para
plasmar en una parte sélida toda la parte li-
quida que representa”, comenta Guillermo
Cruz.

Una de las méximas del capitan del equipo
es que cada plato que sale al comedor pri-
mero tiene que tener sentido, incluso antes
de saber s1 estdbueno o no. Aduriz habla de
la crénica que hay detras de cada plato con
lamismaintensidad e interés que le impone

ANDONI LUIS ADURIZ

la satisfaccidn final de su comensal. Y este
plato de velo de flor no puede tener més his-
toria detras.

“Pensamos en Gonzélez Byass porque,
ademas de hacer maravillosos vinos, cuenta
con una historia liquida de cast dos siglog”,
continda el jefe del equipo de sumilleres de
Mugaritz.

“Nos gusta alimentar la mente”

Dice el equipo que trabaja bajo la proteccién
del roble de Errenteria que les gusta alimen-
tar la mente, la curiosidad y los sentidos. En
el camino han llegado a conocer el velo de
flor que también alimenta de nutrientes y ca-
racterfsticas organolépticas al Fino Tio Pepe
que elabora Antonio Flores, endlogo y mas-
ter blender de Gonzélez Byass. Asu vez, ex-
perto en alimentar las mentes y el alma de
quienes le siguen por todo el mundo en sus
catas y en su digno empefio en alzar laban-
dera de la #Sherryrevolution.

“Es el afio de larevolucién del liquido”, dice
Guillermo Cruz. “Este plato significa nues-
tro primer viaje juntos. Equipo de sumille-
res, equipo de I+D y Andoni. El primero de
la historia de Mugaritz en el que sélido v li-
quido han trabajado en un plato.

Es un acontecimiento tremendamente im-
portante. Cocina y sala, normalmente son
dos polos opuestos que no se atraen, pero el
velo de flor de Tio Pepe nos ha unido para
siempre. La experiencia esta siendo increi-

ble”.

Florita

“La primera vez que Guillermo Cruz me
habld de este proyecto senti emocién y res-
ponsabilidad, explica Antonio Flores. La flor
de Tio Pepe, a la que yo llamo Florita, es
nuestra esencia. Nuestra levadura no habia
salido nunca de casa.

Pero laidea era tan interesante e innovadora
que accedimos a trabajar junto a un equipo
que sabe lo que es la excelencia. No tuvimos
dudas”.

No ha sido el azar el que ha unido a estos
dos equipos, al norte y al sur de la peninsula,
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Por fin, tras mas de un afio de trabajo, el
velo de flor hallegado hasta la mesa del
restaurante Mugaritz, en el dlhmo mend
degustacion que ha creado el equipo del
chef.,

Enlaimagen, Andom [uis Adunz,
Antonio Flores y Guillermo Cruz, catan
sahisfechos tras ver su trabajo reahzado.



“I£1 momenlo mas
emocionanle es
cuando les enlrego
la primera (lor v les
digo: “curdadmela,
por lavor”

Antonio Flores.

sino la calidad de su trabajo, las trayectorias
de éxito y laverdad de sus propuestas. Ima-
ginacién y poesia se juntan en este plato que,
por primeravez, sacaré el velo de flor de las
botas de Jerez para presentarse ante el
mundo.

Antonio Flores fue consciente de la relevan-
ciay laintencién del proyecto, pero todavia
tuvo que sobrellevar un episodio més en lo
personal: “El momento més emocionante es
cuando les entrego la primeraflor y les digo:
cuidadmela, por favor”.

Vivir en Errenteria

Cuando el velo de flor llega por primera
vez a Mugaritz, el equipo de I+D se pone
manos ala obra. No erala primera vez que
trabajaban con microorganismos pero, en
este caso, los comienzos fueron complica-
dos.

“La flor es muy caprichosa en cuanto a las
condiciones de vida”, explica Ramén Perisé,
cocinero e investigador.

“Nos impacté mucho saber que en Gonzélez
Biyass se dedicaban a mantener, cuidar y per-
petuar la flor. El reto era hacerla crecer y que
se desarrollara con normalidad en Errente-
ria. Hoy, ya es parte de Mugantz".

La apertura de cada temporada es un mo-
mento critico y crucial en la vida de Muga-
ritz, que Aduriz cuenta asi: “El grado de
estrés, responsabilidad y excitacién es muy
fuerte. Pero todo estd ensayado. Antes de
abrir, sorteamos seis mesas para regalar a
nuestros seguidores y ese dia yo como en la
sala Por respeto vemos y escuchamos lo que
nos quieren decir, pero ami no me hace falta,
ya sélo que quiero. En ese momento, lo que
me interesa es que la gente venga a disfrutar
¥ no a creerse que con su critica nos van a
ayudar. Ese dia necesito ilusién y que mi
equipo reaba positivismo”.

Todo en Mugaritz tiene que estar al mismo
mivel de excelencia, cada proceso debe alcan-
zar esa meta. En un restaurante con dos Es-
trellas Michelin donde cada producto (més
de 300 proveedores) es una joya mimada

ANDONI LUIS ADURIZ

para cada miembro del equipe, el velo de flor
se ha hecho un hueco en el mena degusta-
cién de este afio 2017. Las levaduras de Tio
Pepe ya han dibujado un trozo del futuro en
blanco que los creadores como Andoni Luis
Aduriz tienen que pintar cada dia. Aunque
el propio chef, cercano y humilde, intenta es-
conder su genio: “La tensién de la creativi-
dad nos la tomamos con tranquilidad. S nos
la tomaramos demasiado en serio nos devo-
raria, arrastraria y nos matarfa. Hay que
meter mucha parte de profesionalidad entre
tanta creatividad. En estos 20 afios he apren-
dido que siem pre hay cosas buenas cada afio,
pero si tardas cuatro afios en volver, el cam-
bio es brutal. Esos son nuestros tiempos”.
Guillermo Cruz, el impulsor de este
proyecto, sirve un Tio Pepe en Rama y mira
de reojo al plato donde ya se ha servido el
velo de flor. La sala de Mugaritz es un
templo construido por millones de
neuronas capaces de activar y descubrir a
las de los comensales otros mundos recién
inventados.

“Lo que queremos que suceda es que se
haga visible la relacién de Mugaritz con
Gonzalez Byass pero, sobre todo,
homenajear algo que a nosotros nos
apasiona, que es Jerez.

Para m{ es un suefio hecho realidad, sélido y
liquido estan juntos por primera vez”, con-
cluye el sumiller.

El roble bicentenario sabe que yano tiene que
vigilar més la frontera. Han pasado dos dé-
cadas desde que Andoni Luis Aduriz y Da-
niel Lasa decidieran convertir el viejo caserio
en uno de los mejores restaurantes del
mundo. Ha visto como el trabajo duro, el
riesgo o el juego han sido, y son, caminos que
han puesto a prueba muchas certezas de las
que han salido victoriosos. El imponente
roble es inspiracién y proteccién y sus raices
son tan fuertes como las del equipo de Mu-
garitz. En el camino, el afortunado encuentro
con la constanaa, la historia y la exclusividad
de uno de los mejores vinos del mundo.
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El Nuevo Mercado del Carmen es
un perfecto observatorio de la
riqueza de la gastronomia de
Huelva. Corvinas, chocos o
gamba blanca son espectaculares

protagonistas.

Las calles de Huelva son espacios
alegres donde disfrutar de ricas
tapas.

En la pdgina 17, estatua de
Cristdbal Colén en la Plaza de
las Monjas.




HUELVA

HUELVA

Ll entusiasmo de una estirpe gastronoma

Cuando a los habitantes de una ciudad se les r
llama como uno de los productos de su cocina f
mads emblemdticos y tradicionales, es porque su
sangre y esencia tiene mucho de gastrénomos.
Los “choqueros” celebran la Capitalidad Espariola
de la Gastronomia con alegria pero sin inmutarse.
Siempre han disfrutado de excelentes productos
de su fértil costa y de su exuberante sierra.
Este afio toca contarlo y compartirlo.

17
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HUELVA

Arriba, Manuel Gémez Costa
posa en la entrada de su
restaurante Portichuelo.

Debajo, Juan e Isabel disfrutan
de un Tio Pepe en la barra de su
restaurante Azabache.

En la pigina 19, Xanty Elias posa
frente a una copa de Amontillado
Vifia AB en la sala de su
restaurante Acinthum.
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uelva es, por un afio, Capital Espafiola de
la Gastronomia. Su historia y su realidad
actual sitian a la ciudad y ala provinaia
andaluza como una de las mejores y mas
interesantes despensas de Espafia. La con-
fluencia de los rios Tinto y Odiel ha side,
desde hace miles de afios, lugar de en-
cuentro de culturas y avilizaciones.
El Golfo de Cadiz, bafiado por el Ccéano
Atlantico y laSierra de Huelva, son espacic y morada de unarica
y variada fauna y vegetacion, origen del recetario popular.
Enla dudad de Huelva, caminando por la Gran Via, (Avenida
Martin Alonso Pinzén) la estatua de Cristébal Colén sefiala el
oeste desde su privilegiado lugar en la Plaza de las Monjas, su
dedo apunta en primera instancia ala calle Vazquez Lépez, donde
se encuentran algunos de los mejores bares y restaurantes de la
ciudad.
Manuel Gémez, propietario del restaurante Portichuelo, termina
de montar su terraza en laPlaza Alcalde Coto Mora, frente a su es-
tablecimiento. Una gigantesca foto de la Aldea del Rocio es la pri-
mera declaracién de intenciones del Portichuelo. Después, una
larga barra semicurva comienza a sacar tapas y vinos.
“Cocina casera de mi madre con producto de Huelva”, contesta

Manuel cuando se le pregunta por su propuesta. Guisos de casa,
presa al horno, carrilleras en salsa y revueltos de la casa Puchero
de garbanzos, arroz con carne y gurumelos al que llama "arroz
sin tonterias”. Todo delicioso, todo de verdad, como su mirada
azul y lasinceridad de su conversaadn, que advierte de lariqueza
de lazona, del lujo de sus lonjas y mercados y de que Huelva es
mucho més que gamba blanca y jamén de Jabugo. En el fondo del
local, un comedor para50 personas y una espléndidabodega. Mas
de 30 aflos de profesién que saben a Huelva

Muy cerca, esté el bar restaurante Azabache, propiedad de Juan
Martin, que ha recogido este afio el premio de la Real Academuia
de Gastronomia de Andalucia. Su cocina esté especializada en pes-
cados de la costa y carne de la Sierra. Calidad de producto, tem-
poralidad y “mimar al cliente”, explica Juan Martin.

Labarraes un lugar de encuentro y bullicio donde los clientes des-
cubren una bandejita con berrys (frutos rojos) para picar y en la
que muchos comen de pie con una copa de Tio Pepe.

El choco frito a la plancha, el jamén cortado al momento y la
gamba cocida eslo mas consumido. Adem s, taquitos de corvina,
almeja fina, albéndigas de merluza y gamba, coquinas o la ensa-
lada de berenjena, pimiento y jamén. En el comedor, mantel y
pausa para degustar las carrilleras de rape alamarinera, carnes de
cerdo ibérico al PX o patatas con choco.
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Las as del restaurante
Camaron, en Funta Umbria, son
inigualables. En su terraza, pulpo
a la brasa con una copa de Lusco
Albarifio.

A su lado, cilindro de atiin con
Beronia Rueda en el restaurante
Macha Huelva.

En la pagina 20, Luismi y Adela
disfrutan de una copa de Beronia
Reserva en su reslaurante
Arrieros, de Linar de la Siema.

Tras pasar por la escuela de cocina y aprender con el chef Juanmari
Arzak durante dos afios, Xanty Elias (36 afios) volvi6 a su ciudad
para seguir trabajando como cocinero. Un infarto en el verano del
2009 le hizo replantearse su vida y, en 2011, abri6 su restaurante
Acinthum, que ganaria su primera Estrella Michelin en 2015. La
primera de Huelva.

“Cocina de territorio, basada en los sabores autdctonos desde el
mejor producto, con elaboraciones sencillas, vistas desde un prisma
propio que busca multiplicar las emocicnes”, explicael chef, al que
le gusta trabajar con el choco, por ser “un producto humilde con
muchisimas posibilidades”. Tampoco falta en su cocina el aceite
de oliva virgen y otros productos icénicos de Huelva como los
berrys, el cerdo ibérico y cada una de sus cortes, o las partes no tan
nobles de pescados tradicionales como las cocochas de corvina.
En su carta, merluza blanca de Isla Cristina, con manteca colord y
citricos, que cocina delante del cliente. Muslo de conejo a baja tem-
peratura con anacardo, ajo asado y endivias a la plancha, o su ce-
biche de fruta de la pasién, almejas y choco.

Al chef choquero le apasionan los amontillados que armonizan,
por ejemplo, con “el tartar de jarrete de jamén de bellota con helado
de mostaza y yema curada”, todo un cldsico va en Acdnthum.

La ciudad regala una luz casi nutritiva que se refleja en cada fa-
chada como en las sonrisas de los onubenses. Calles peatonales en-
toldadas, terrazas y la alegria de las reuniones hacen de Huelva un
lugar optimista y vivo.

Antonio Diaz es el duefio y gerente del restaurante Macha
Huelva, una gran barra y una zona de mesas son la antesala de
una bodega vista y un confortable comedor. En la cocina, pro-
ducto de Huelva y cocina tradicional. En la carta, unas ricas
croquetas de carabinero y gamba, marisco local, como cigala,
carabinero o almeja fina, y grandes platos, como la presa al
horno de carbén, castafiuelas de cerdo, cilindro de atin rojo
con calabacin y toque de hierbabuena o el arroz de langostino
de trasmallo.

El Nuevo Mercado del Carmen es un espectdculo de producto
fresco, pero merece la pena visitar la costa y el interior de la
provincia para acercarse al origen de la materia prima.

En el pequetio pueblo empedrado de Linares de la Sierra, ro-
deados de castanos, encinas y alcornoques, estin Luismi y
Adela, un matrimonio que, en el afio 2003, decidi6 abrir el
Mesén Arrieros, mencionado por la Guia Michelin en su apar-
tado Bib Gourmand (mejor relacién calidad-precio). Una gran
chimenea guarda un delicioso comedor ristico donde se de-
gusta una cocina de cercania basada en el cerdo ibérico de be-
llota, setas de la sierra de Aracena, quesos y aceites ecolégicos.
Luismi Lépez cocina desde la historia del recetario local y
Adela Ortiz es la sumiller y jefa de sala. Su sopa de tomate es
impresionante, como el salteado de verduras con aceite de vai-
nilla, el gazpacho de fresa, los garbanzos con bacalao y setas o
el solomillo relleno.

A
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Sobre estas lineas, Manuel
Garcia Barrero sirve una copa de
Secastilla junto a un plato de
gurumelos frescos en su
restaurante Montecruz, en
Aracena.

Debajo, Manuel Espina, padre e
hijo, disfrutan de un plato de
langostinos de trasmallo y una
copa de Tio Pepe enla
espectacular terraza frente ala
Aldea del Rocio de su
restaurante Aires de Dofiana.

En la pdgina 23, Javier Sousa
muestra un plato de jamén recién
cortado en su restaurante José
Vicente.
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En Aracena, Manuel Garcia, duefio y cocinero del restaurante
Montecruz habla de la tradicién como inspiracién de su cocina.

Su casa es un espacio que quiere homenajear a sus antepasados
y al producto de la zona. Del clasico tapeo del choco v el altra-
muz, se pasa al pimiento de piquillo relleno de jabali y gurumelo,
la trufa de cola de toro sobre galleta de migas y setasal PX o ala
deliciosa papa rota y sopa de tomate con presa marinada.

El cerdo ibérico, que crian ellos mismos, la caza, las setas y la
huerta, también de su propiedad, son el alma de este restaurante
donde se celebran periédicamente jornadas gastronémicas muy
interesarntes.

José Vicente es un clasico de Aracena, un restaurante donde
degustar buenos platos de cerdo ibérico. Cocina de tem porada
en un comedor sencillo y agradable donde la experiencia de
comerse una carrillera guisada con Alfonso Oloroso, el rabo
de toro o las verduras de temporada a la plancha, es un ver-
dadero placer. Ademas, es un gran defensor de las setas y de
la castafialocal. Hoy su hijo Javier, cortador de jamén, le ayuda
en el restaurante.

Antes de abandonar Aracena hay que hacer una parada en la
Contfiteria Rufino y probar su pifionate artesano, sus yemas o
sus flanes.

Acercandonos ala costa, los barcos delsla Cristina salen a faenar en
busca de rodaballos, acedias, lenguados y pargos.

En la Aldea del Rodo, esta Aires de Dofana, un lugar frente ala
marisma de El Rocio con una de las mejores vistas del mundo. Ma-

nuel Espina abrid, en 1995, este restaurante, construido como una
gran choza, con la intencién de ofrecer un producto de primera ca-
lidad y con especial atencién a pescados frescos a lasal y fritos. Las
lonjas cercanas traen hasta esta carta gambablanca, parracho, como
se llama al rodaballo salvaje de Huelva, coquinas o langostinos de
Torrecarbonero. Pero en su afan por defender los productos del Par-
que Natural de Dofiana, Manuel apuesta por servir carne ecolégica
de vaca mostrenca o vaca marismefia, en forma de mini hambur-
guesas, muy ricas y sabrosas.

La costa infinita y dorada de Huelva lleva hasta Punta Umbiia,
muy cercade laciudad, un privilegiado espacio costero descubierto
en 1963 por los empresarios mineros ingleses de la Rio Tinto Com-
pany Lonited. Hoy es un lugar de vacaciones que, alo largo de su ki-
lométrica playa, ofrece bares y restaurantes como Camaron, el
Gltimo chiringuito de la playa, que comenzé vendiendo sardinas y
hoy abre todo el afio ofreciendo pescados y mariscos frescos del dia
sin manipular Sunombre se debe al abuelo de Mari Carmen, actual
duefia, que regentd un famoso restaurante llamade El Camarén en
la Calle Ancha de Punta Umbria, donde se servian camarones que
ellos mismos pescaban.

Hoy Camarén es un espacio privilegiado donde ver amanecer y
atardecer desde una terraza sobre la playa en la que sirven platos
con coquinas de LaFlecha, salmonete, pez espada, atan, pulpo, de
su costa, alabrasa, chocos, boquerones, corvina, guisos marineros,
arroces, cerdo ibérico, tartas caseras y fruta de temporada como la
fresa, la sandia o el melén y, por supuesto, tortillitas de camarones.



SUPER ALIMENTOS

ENTREVISTA CON LAS AUTORAS DEL LIBRO LOS 10 SUPER ALIMENTOS VERDADEROS

“l.os alimentos exoticos de
moda no son mejores que
las manzanas o las lentejas”

Carlota Mafiez, a la izquierda, es periodista y escritora
especializada en salud y nutricidn.

Ménica Carreira es diplomada en Nutricién y Dietética,
especializada en nutricion deportiva y pediatrica.

Los 10 stper alimentos verdaderos estd editado por Urano.

Carlota Mdfez y Monica Carreira suman muchos afos de formacién y concienzudo
trabajo en el mundo de la nutricion. La primera, desde su labor divulgativa como
periodista y editora, y la segunda, como diplomada en nutricién y dietética.

Ante la avalancha de informacién sobre nuevos alimentos, y la confusién generada por
el marketing de algunos de estos productos, decidieron escribir juntas este libro,
informativo y muy ttil, para reivindicar consumos saludables y culturalmente cercanos.
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La sensacion como consumidor es que vivimos en un
escenario donde ladesinformacion es lareinay mas en
el ambito de la alimentacion.

Por desgracia si, estamos en la era de la informacién, pero
también de la desinformacién. Tenemos tanta informa-
ci6n a nuestro alcance, de una manera tan accesible y
taal, que a veces nos quedamos con las fuentes menos
cientificas a la hora de informarnos. Mensajes lanzados
por personajes conocidos y paginas web con contenidos
de calidad dudosa, resultan a veces mas atractivos que
los contenidos emitidos desde entidades cientificas y/o
entidades sanitarias, profesionales de cada sector, que
han sido estudiadas. Estas deberfan ser las fuentes de in-
formacién a las que acudir.

:Qué es un siper alimento?

Un stiper alimento es aquel que, gracias a sus propieda-
des nutricionales, puede ayudar a mejorar la salud. Pero
no debemos olvidar que no existen alimentos milagro y
que comerlos de manera aislada no cura ninguna enfer-
medad, ni nos aportara salud por si solos, sino que deben
consumirse dentro de una dieta equilibrada junto a otros
alimentos saludables.

;Por qué se ponen de moda productos como las semi-
llas de chia, la quinoa o las bayas de goji?

Muchas veces lo “lejano” y exético nos resulta mas atrac-
tivo que lo que ya conocemos y olvidamos aquellos ali-
mentos tan nuestros con los que nos hemos alimentado
durante afios y que han dem ostrado con creces, sus pro-
piedades saludables. También el marketing y la publici-
dad se encargan de que nos llamen maés la atencién los
productos més exdticos. En cambio, no se promociona
del mismo modo la manzana o lalenteja. Cabe decir que
tienen beneficios, tantos como pueden tener los alimen-
tos que ya Conocerros.

Y ahi es donde ustedes, como expertas en nutricion y
periodistas especializadas en salud, entienden que hay
que contar las cosas desde otra perspectiva.

La idea es fomentar el consumo de alimentos no como
milagrosos, sino porque su consumo ha de formar parte
de lo que entendemos por una alimentacién saludable.

SUPER

Nuestra intencién con este libro, y en general en nuestros
respectivos dmbitos, es intentar fomentar aquellos ali-
mentos que estén avalados por estudios clentificos, que
puedan demostrar sus beneficios sobre la salud.

;Cuales son los
super alimentos
de nuestra des-
pensay de nues-
tra cultura medi-

terranea? SUs [}l'( )I)i(".'ll&(l(-?ﬁ
Sebre todo, ¥ me- ¥
diterraneos. por  L1ULLIICIONAles, puede

excelencia, serfan
el aceite de oliva,
los citricos, los
frutos secos y el
pescado azul. El
resto de los 10 ali-
mentos que forman parte del libro pertenecen también a
un modelo de dieta saludable general, quizas no son tan
especificos de nuestra dieta mediterrénea, pero ahora
también forman parte de nuestros habitos de consumo y
no debemos perderlos.

salud”

Muchas veces se atribuyen beneficios, casi milagrosos,
aestos stper alimentos ;Puede un alimento prevenir o
curar una enfermedad?

No, nunca, asi de rotundas somos. Ojala. El desarrollo de
una enfermedad viene ligado a diferentes factores: gené-
ticos, ambientales o de estilo de vida. Los alimentos pue-
den ayudarﬂos amantener o mejorar un buen estado de
salud, siempre que llevemos, a su vez, un estilo de vida
saludable. Eso requiere, entre otras cosas, comer de ma-
nera sana, pero también debemos hacer ejercicio, des-
cansar suficiente y evitar habitos téxicos.

¢Por qué la OMS (Organizacion Mundial de la Salud)
no es contundente a la hora de informar sobre lo que
de verdad esta demostrado cientificamente y lo que no?
Bueno, como ocurre en multitud de casos, los intereses
econémicos o las grandes empresas, por desgracia, tie-
nen una gran influencia,

avudar a mej( yiar la
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“lIn sﬁpel' alimenlo es
aquel que, gracias a
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“No tiene sentido
afiadir omega 3 a los
huevos cuando el
pescado azul y los
frutos secos son
fuentes excelentes de
estos nutrientes”

LIMENTOS

“La educacion sobre
alimentacién en
Espania es casi nula.
Solo tenemos que
fijarnos en que la
obesidad infantil ronda
el 40%. Increible, ;no?”

(Entenden que existe publicidad engafiosa o directa-
mente falsa, que confunde deliberadamente al consu-
midor para que compre un producto, cuando lo que
realmente busca lo puede encontrar, por ejemplo, en
una cucharada de alubias blancas?

Por supuesto, se
mueven en un
vacio legal donde
pueden engafiar
al consumidor, co-
brando tres veces
mds por un pro-
ducto que ni si-
quiera es
necesario. Lo peor
es cuando estas
campanas van di-
rigidas al publico
infantil.

26

VAT

(Pueden poner

ejemplos de
“producto milagro” arropados por el marketing, que
sean facilmente sustituibles por un alimento
“coman”?
Mads que sustituir, se trata de considerar al alimento
como lo que es. Por ejemplo, la pifia, es una fruta sani-
sima con muchas propiedades y, ademads, muy sabrosa.
Pero de ahi a etiquetarla de “quemagrasa” y crear una
“dieta de la pifia”, hay un gran paso. O productos a los
que se les afaden nutrientes cuando disponemos de ali-
mentos que, de manera natural, ya los contienen. Es el
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caso de afiadir omega 3 a los huevos, por ejemplo,
cuando el pescado azul o los frutos secos son unas fuen-
tes excelentes de estos nutrientes.

;Qué opinan sobre la educacién alimentaria que existe
actualmente en Espafia?

Podriamos decir que es casi nula. Solo debemos fijarnos
en la obesidad infantil que tenemos en Espaia, que
ronda el 40%, increible, ;no? Las papeleras de los cole-
gios estdn llenas de envoltorios de bolleria, chocolati-
nas, zumos envasados... y en los colegios siguen
dandose de postre natillas o flanes. La obesidad en
nuestio pais es algo realmente importante que, tarde o
temprano, deberdn afrontar los gobiernos.

;Hasta qué punto consideran importante introducir en
los planes de educacion asignaturas sobre salud, nu-
tricién y alimentacién?

Realmente deberia haber una asignatura en primaria
sobre alimentacién saludable. De hecho, desde el Parla-
mento Europeo, se dio luz verde para que se incluyera
en los planes de educacion. Ojald llegue pronto, es real-
mente necesaria.

¢De todas larecetas del libro, cudles son sus favoritas?
Monica: estoy enfre hamburguesa de lentejas y el gua-
camole, ambas faciles de preparar, apetecibles y deli-
closas.

Carlota: ahora que se acerca el buen tiempo, me apete-
cen especialmente las ensaladas, como la de mozzare-
lla, espinacas y arandanos, o una crema fresquita, como
la de manzana verde a la menta.
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;"' CLASIFICACION DE TiO PEPE EN RAMA 2017

’I*Tegalo de tres amlgos
qque qu181eron compartir

,.lw

su emocion cOn el mundo

1

/ “Cuando calo a pie de bola

: para clasificar eLTio Pepe
en Rama, la levadura cubre
.[Ili \"(_.‘.ll(‘ll('iﬂ \" []HI‘C(_.‘(_‘. una

~rama de 1[[11(‘11(1[' en flor’

Antonio Flores.
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2013

‘o Flores catando a
ie d¢ bota en las bodegas
G&\zélez Byass de Jerez,

s nte la dlasificacién de
mepe en Rama 2017
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60 botas de Tio Pepe guardan en su mterlor
la verdad del sabor del Fino.. Todo ela
potencial aromético y gustativo que una'\
bota de Jerez es capaz de expresar, nunca
antes habfa salido de la penumbra c\e la

bodega. Hasta que hace unos: afios, un |
momento mégico de emocién y ax:métad
logré embotellar la pureza del vino sin
domestlcax su bravura. E: _-lg,historia\de )
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odo lo que sucede
junto a las botas de
Jerez tiene algo de
magia y mucho de
entu: no.  Cada
primavera, la luz

olor a jazmin se
cuelan en la bodega

acariciando el albero. Un afio mas, la ﬂm‘
radiante, en su mdximo
protege el vino.

Han pasado ocho afios desde que tres
buenos amigos cataran Tio Pepe a pie de
bota. Martin Skelton, managing director de
Gongzalez Byass en el Reino Unid (

Morrhall, comp adur dev gEeNnerosos
para The Wine Society, disfrutaban del arte
le la venencia y la conversacion del mejor

: del mundo

Master Blender
Antonio Flores. Los i
profundos conocedores y apasionados de

ucharon decir a su
’Que pena que el

A IU que,
“¢Y eso por
Si eres capaz de embotellar Tio Pepe
como se cata a pie de bota yo compro toda
la partida”, reté Toby Morhall a Antonio
Flores.
Asi nacid
primera
botellas

ible mnmento umdu a] t*—ulentu y
el deseo de compartir con el mundo un
vino y una circunstancia tan es al, han
hecho que ocho afios después, Tio Pepe
en Rama esté en mercados como China,

stados Unidos, casi todos los paises del
Europa y, por supuesto, en Espafia.

16.000 botellas al afio

De entre las mds de 20.000 botas que

Tio Pepe en Gonzalez B

elmes de octubre, Antc

100 mejor “Las que mejor
aguantado el verano y mejor conservan
su velo de flor”, explica el endlogo.
Durante todo el invierno se sigue de cerca
su evolucién y, cuando comienza la







féfl‘ Pepe Fino en Rama primavera, Antonio Flores clasifica 60

2017 es aromatico y muy . s

elegante, con intenso botas. De ahi salen las 16.(_}(](] bntellas' que

cardcter a levadura de flor. recorren el planeta haciendo realidad

FY;SCO« complejo e intenso, aquella conversacién entre tres amigos

salino }' expresn Q, Pt‘l‘l) o = - o s

sobre fodo, #vivoysalvaje. que un dia pensaron en compartir con el
mundo el placer y el disfrute de beber Tio
Pepe a pie de bota.

De la bota a la botella

Gonzdlez Byass ha sido la primera
bodega que %a embotellado un Jerez en
Rama. El concepto “en rama” se aplica a
todos los alimentos puros y sin tratar.
Tio Pepe en Rama es un Fino sin filtrar,
sin clarificar y sin ningtn tipo de
tratamiento. Un vino que pasa de la bota
a la botella para llegar, vivo y salvaje, al
consumidor.

Antonio Flores explica que: “Cuando cato
enn bodega alguna de las 60 botas
clasificadas para el Tio Pepe en Rama, la
levadura cubre mi venencia y parece una
rama de almendro en flor”.

La clasificacién

“Tiza y albero”, repite el @hacedordevinos
por todo el mundo para relatar su
incansable trabajo entre botas, en busca
siempre de la excelencia.

Para clasificar el Tio Pepe en Rama,
Antonio Flores busca fundamentalmente:
“las mejores botas de Tio Pepe y entre
todas, aquellas en que la evolucién de la
flor haya sido buena durante todo el afio,
una caracteristica que influird en nariz y,
sobre todo, en boca; una boca potente,
sustanciosa, con mucho cuerpo”, aclara el
endlogo.

“Vivo y Salvaje”

Cada afio, el master blender de Tio Pepe,
busca un lema para la nueva afiada. Esta
vez, Tio Pepe en Rama viene acompanado
de los adjetivos “vivo y salvaje”
(#vivoysalvaje).

“Porque viene directamente de la bota y
se muestra con todo su potencial
aromdtico y gustativo”, concluye Antonio

Flores.

Tio Pepe en Rama La generosidad de los f(res amigos
es, en sf mismo, expertos y el empefio y tenacidad de una
N yma para bodega con méds de 180 afios, hicieron
disfrutar solo. P

Pero también posible, que hoy se pueda beber la
armoniza a la naturaleza del Fino, la expresividad de la
perfeccion con un crianza biolégica, asf como alegrarse de la

Puien fomidien emocion de saber que hay personas
mariscos, arroces

e apasionadas que siguen cuidando asi los
de pluma. vinos de Jerez.
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Richard Paterson y Antonio Flores trabajando juntos en el Archivo Histérico de Gonzalez Byass.




The Nose celebra con
Gonzalez Byass sus 50 anos

destilando Whisky

Richard Paterson, master distiller de Whyte & Mackay, apodado “La nariz”, es homenajeado en Jerez.

Sabe el whisky escocés de Whyte & Mackay que precisa envejecer entre las duelas
envinadas de las botas jerezanas de Gonzdlez Byass. Sabe Richard Paterson que
en sus viajes al sur, en busca de alma y sabor, encontré hace muchos afios a su otra
tamilia. Y sabe Gonzdlez Byass que a los amigos que comparten los mismos
valores en la vida hay que disfrutarlos y aplaudirlos por sus afios de pasion. Asi
sucedié en una noche mdgica en la bodega de Los Reyes de Jerez.

ace mds de 600 afios que
Escocia y Jerez estdn
conectados por sus whiskies
y vinos, respectivamente.
Todo surgié con motivo de
una casualidad. Corrfan
malos tiempos en las islas
britdnicas. Escocia estaba en guerra con Inglaterra
(1229-1328 y 1332-1357) y el Parlamento de
Edimburgo decidié gravar con un tributo especial
a los whiskies para ayudar a sufragar la guerra.
Las destilerfas comenzaron entonces a esconder su
whisky en botas de Jerez para no pagar impuestos.
Con el iempo se dieron cuenta de que sus maltas
mejoraban. Lo que comenzo siendo un fraude, se
convirti6 en un excelente sistema de
envejecimiento que ha perdurado hasta hoy.
Richard Paterson, master distiller de Whyte &
Mackay, ha cumplido 50 afios de profesién como
creador de whiskies y embajador en todo el mundo
de sus marcas. Hace mds de 20 afios que este
enérgico y simpatico escocés viaja a Jerez para
elegir botas de Gonzdlez Byass, maderas que
aportan cualidades finicas a sus whiskies.



Arriba, Antonio Flores brinda
por los 50 afios de trabajo de
Richard Paterson en la cena de
gala ofrecida al Master Distiller.
Sobre estas lineas: momento de
la cena homanaje en la que
Paterson presenta el Whisky
Jura en presencia del Presidente
de Gonzilez Byass, Mauricio
Gonzilez-Gordon.

A la derecha, detalle del servicio
preparado para la cata y cena
homenaje a Richard Paterson en
la bodega de Los Reyes.
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Jerez le da el alma a los maltas de Paterson. Cada
bota lleva embebida en sus duelas entre 14 y 16

litros de vino, que se incorporan al whisky que
( su interior y le confiere unas
iC uavidad en

s con todo tipo de
0, Amontillado, Amoroso, Fino...

; botas de Tintilla
", comenta Antonio

unalmente, Richard Paters
Trafalgar, vino fundacional de Gonzdlez B
pura arqueologia del vino. Uno de sus whiskies
envejecerd en una bota envinada con esta joya
enoldgica, contempordnea de la Batalla de
Trafalgar (
“ Antoni omos una parej de
estimulac

ensefia son muy importantes para mi. Cada vez
que vengo a Jerez, desde hace mds de 20 afios,
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RICHARD PATTERSON.

aprendo a C importante para mi es

ntrar j inusuales, como Palo Cortado o

y siones de los jereces

laptan a la perfeccién a mis maltas :
armonia, el Jerez nunca debe someter al w

permitimos que sea compatible, pero no

dominante. El misterio estd en cuanto tiempo le

a dejar envejecer.
Viajo entusiasmado cada afio a Jerez a descubrir

nuevas butaa pmque Lada Jerez d *-,Lublertu sera el

1 .lI e No
La bodeg:
'Ierez, se um\-‘irti

quien ofrecié una magnifica cata de sus diferen

whiskies, acompafiado por el carifio de

invitados por la, también, atractiva y

emocionante réplica de Antonio Flores y sus vinos

de Jerez.

Lnrl la copa en alto, Paterson brind¢ agradecido:
mzilez Byass es mi familia y parte dela pa

a la que saben mis maltas”.

Arriba, en ¢l centro, conjunto de
botellas de Whyte & Mackay y
Gonzdlez Byass que se cataron en
la cena. Arriba a la derecha, el
Presidente de Gonzilez Byass,
Mauricio Gonzilez-Gordon hace
entrega de un regalo al final de la
cena a Richard Paterson.

Sobre estas lincas, Richard
Paterson brinda a la cimara.

A la derecha, meni de la cena
servida por el catering La
Buganvilia y detalle del plato de
pirifiaca.
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Sopa de ajo con trufa y vieiras. Fachada del restaurante en plena plaza de Chinchén. Lenguado mienier con tallarines de Leonor y trampantojo de foie, ajo fino y migas.



LA CASA DEL PREGONERO. CHINCHON

RESTAURANTE LA CASA DEL PREGONERO Fue la casa del Gltimo pregonero de Chinchén que dejé de

ejercer en los afios 60. Los hermanos Hernandez Martinez la
. restauraron y conviertieron su restaurante en el afio 2002. Se
C O Clna renovada habian criado entre asados y pucheros, en las Cuevas del
Murciélago, donde sus padres tenian, y tienen, el Mesén
Quifiones, abierto desde 1971.
C On S ab Or a a] O Jestis, el hermano mayor, era el cocinero del nuevo
restaurante, al que llamaron La casa del pregonero, donde
puso en marcha una cocina tradicional renovada. En 2005
flno de Chln Chon fallecié y sus hermang; degidieron continuar con su suefio.
Se formaron y hoy Miriam interpreta de maravilla el legado
recibido, mientras Rubén, ejerce de sumiller y jefe de salaen
un restaurante luminoso y acogedor, que quiere ser diferente
v lo consigue, sin perder de vista los productos tipicos que la
madrilefia Comarca de Las Vegas les ofrece.
Yy sus pintorescas terrazas de madera, el proyecto de “Hacemos una cocina tradicional renovada, basada en

La Plaza Mayor de Chinchon acoge tras sus soportales

tres hermanos que crecieron en la cocina de un mesén nuestras L‘afces, en recuperar recetas, dandoles alguna
taklaa 1 1 . vuelta y haciendo guifios a otras culturas en busca de otros
J BeeRlabieaeTon e 1 Casa de! pregolieto para segu matices que se van introduciendo en nuestra forma de

narrando historias locales desde el afecto al producto cocinar”, explica la chef, Miriam.

y su creatividad. La cocina, testjgo de su historia y Los productos béasicos des@e los que se expresan en lacocir?a
de La Casa del Pregonero tienen un gran protagonista: el ajo
fino de Chinchén (dnico ajo del mundo que mantiene su
estacionalidad durante todo el afie). Ademas, la
gastronomia de Chinchén cuenta con el ans, la morcilla, los
ajetes, los tomates, las patatas o los asados y las migas.

El plato imprescindible de la carta de La Casa del Pregonero
es la sopa de ajo de Chinchén, que elaboran acom pafiada
con ajetes, trufa e incluse vieira (imagen de la izquierda).
“Nuestro concepto de cocina tradicional renovada se puede
entender muy bien desde el plato de atin rojo a la plancha
que servimos con una parte muy crujlente y que
acompafiamos de un guiso de ternera, cocinado més de 12
horas, del que sélo extraemos el caldo, que mezclamos con
la raspa del atan y salsa de soja. Conseguimos un plato con
matices marinos muy profundos que, ala vez, da recuerdos
a guiso de rabo de toro”, contintia Miriam.

Rubén alude al privilegiado lugar donde se encuentran, la
Plaza Mayor, mientras sirve un Anis de Chinchén en la
terraza del restaurante. Un destilado tipico y tradicional con
el que cocinan desde cigalas a leche frita, borrachitos en
crene bulle o torrijas en almibar.

La bodega es el feudo de Rubén: “estd pensada para un
cliente joven, con vinos conocidos, aunque siempre
ofreciendo alge nuevo, como albarifios, vinos chilenos o
buenos whiskies escoceses. Nos gusta proponer vinos Finos,
Amontillados y Olorosos, siempre desde el concepto de los
vinos de Jerez de Gonzalez Byass, que son los que mejor
entiende nuestro comensal”, comenta el sumiller.

En La Casa del Pregonero ofrecen dos ricos ments
degustacién que han llamado “José Sacristan” y “Javier
, Manquillo”, en homenaje al actor y al jugador de fatbol del
Pubén y Midam Heméndez en la terraza de su restaurante, en la Plaza Mayor de Chunchén. Sunderland, ambos hijos de Chinchén.

ambiciones, esta llena de luz y sabor.
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LOS HERMANOS TORRES ABREN DOS CIELOS MADRID

"‘NOS ENCANTA QUE LA GENTE
DISFRUTE DE NUESTRA COCINA"




MADRID

Callos d 0 a Ja mad a con garbanzos.
Sala del restaurante Dos C rid.
Pato sa raseado con peras.

Desde la planta 24 con vistas al Mediterrdaneo de
Dos Cielos Barcelona, y con el reconocimiento de
1 Estrella Michelin, Sergio y Javier Torres, traen
su segundo restaurante al Gran Melid Palacio de

los Duques de Madrid.




;Qué les ensenid la abuela Catalina?
Nos ensefié muchisimas cosas, pero ella es la que nos guiaba entre
fogones.

¢Coémo ha sido el viaje hasta hoy?
El viaje ha sido intenso y dificil, pero ha valido la pena.

JComo es su cocina?
Nuestra cocina es una cocina simple y actual. Lo que mds ilusién
nos hace es que esté al alcance de todos.

;Qué aporta cada uno al equipo?

La verdad es que somos diferentes, pero nos complementamos
mucho y esto, en el trabajo, se nota. Los dos somos exigentes y nos
gusta la excelencia, al menos eso intentamos.

JEn qué se parecen los cielos de Barcelona y Madrid?

Los dos restaurantes tienen historias y recorridos diferentes, pero
todos los comensales quieren lo mismo: comer bien y tener una
buena experiencia. jNos encanta que la gente lo disfrute!

(Por qué sintieron que era el momento de abrir este nuevo
restaurante en Madrid?

Hacia ya mucho tiempo que pensdbamos en esto, pero todavia no
habia llegado el momento. Madrid era el sitio donde querfamos
abrir nuestro segundo Cielo. Creemos que es el mejor modo para
que més gente de diferentes ciudades pueda venir al restaurante
y que tenga la oportunidad de probar nuestra cocina.

Un palacio, sus caballerizas y escenas de Velizquez para una
cocina de vanguardia. ;Cémo marida todo esto?
Es un escenario magico. {Todo junto hace que sea un éxito segurol

;Cuales son las claves del éxito que estdn y estarin en cada uno
de sus proyectos?
Las ganas de hacer y mejorar cada dia.

¢Cudles son los platos estrella, que nunca pueden faltar en el
Cielo de los hermanos Torres?
Cada plato es especial, tinico... y tiene su propia historia.

;Qué habéis incorporado a la carta madrilefia que nunca antes
esluviera en vuestro recelario?
Hay muchos platos nuevos, pero... jLo mejor es probarlo!

;Cual es el encargo que han hecho a Damiin Gonzilez y cada
cuanto les veremos por la ciudad?

Damidn es el jefe de cocina de Dos Cielos Madrid, un gran
profesional v de confianza. Intentamos acercarnos a Madrid todo
lo que podemos, pero solemos venir una o dos veces al mes.

;Qué importancia tienen los vinos en su proceso de creacién y
en las armonias en el comedor?

Los vinos tienen una gran importancia, sobre todo en el aspecto
sensorial. jQueremos que sea una experiencia para repetir y no
seria asi sin un buen vino!

;Como se sigue innovando y cuiles han sido los dltimos
productos que han incorporado a su cocina?

Mas que productos nuevos, nos interesa mucho trabajar con los
de temporada y eso es lo que hacemos, aunque muchas veces
también usamos de otros paises.

;Qué les gusta hacer, ademis de cocinar?
jEstar con la familia y montar en bici!

“Los vinos tenen una
gran importancia en el
aspecto sensorial.
Buscamos una
experiencia y no es
posible sin un buen vino™

Damidn Gonzdlez, Jefe de Cocina
del restaurante Dos Cielos Madrid,
entre los hermanos Torres.



LAS CENAS
DE LAS

ESTRELLAS

DAVID
GARCIA

CORRAL DE LA MORERIA

OSCAR
VELASCO

SANTCELONI

10 Agosto

12 Agosto

RICARDO
SANZ

KABUKI

SANDOVAL

COQUE

14 Agosto

11 Agosto

De la mano de grandes Chefs estrella Michelin, puedes
disfrutar de Las Cenas de las Estrellas; increibles por su
creatividad, innovacion y excelencia.
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Bodegas Gonzalez Byass
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Hubo una vez en Teruel, en
algiin momento del siglo XIII,
un rico mercader que tenia una
bella hija. La muchacha, de
nombre Isabel de Segura, se
encontré con un joven pobre en
el mercado, llamado Diego de
Marcilla. Ambos se enamoraron
locamente, pero ella le advirtié
que nunca se casaria con él sin
la aprobacion de sus padres.
Diego le pidi6 que le esperara
cinco afios mientras hacia
dinero guerreando contra los
musulmanes y ella se lo
prometio.

A punto de concluir el plazo,
Isabel cedié a la presion de su
padre para desposarse,
pensando que Diego habia
muerto. Pero el mismo dia de su
boda, el joven enamorado
regreso a Teruel.

Diego de Marcilla le dijo:
“Bésame, que me muero”, ella
se nego y ¢l cayé muerto.

Su cuerpo fue llevado a la
Iglesia de San Pedro hasta
donde llegé para despedirse
Isabel de Segura, que besé
profundamente al caddver,
muriendo también.

La ciudad de Teruel, conocedora
de la historia, decidio
enterrarlos juntos en una
misma sepultura.

Escultura en bronce

de Los Amantes de
Teruel situada
frente al mausoleo
donde yace
enterrados juntos.
Obra d cultor
turolense Manuel
Escriche.




De los besos mortales
a la celebracion de la pasion

Desde 1996, se celebra en Teruel la festividad de Las bodas de Isabel
de Segura, una gran celebracién que conmemora cada afio, en el mes
de febrero, la historia de los amantes de Teruel. Un desgraciado
suceso acaecido en el siglo XIII que hoy se recuerda con entusiasmo
en una ciudad vestida de medieval, donde sus gentes y quienes la
visitan disfrutan de un gran evento protagonizado por jaimas y
parrillas, plantadas en plena calle por grupos de amigos turolenses,
mercados medievales, duelos, torneos y recreaciones mulitares o
conciertos, bailes y representaciones de lo acontecido hace ocho
siglos entre Isabel de Segura y Diego de Marailla.

Una oportunidad tnica para descubrir un lugar magico, acogedor y
amable, donde su gastronomia y los vinos del Somontano son, a la
vez, reclamo y disfrute de una ciudad llena de buenas sorpresas.
En la edicién de 2017 se celebré el 800 aniversario de la efeméride de
los amantes de Teruel. Para esta ocasién, la bodega del Somontano
Vifias del Vero participé con “El vino del amor”, un Vinas del Vero
Gewtirztraminer que, con su boca sensual, sedosa y agradable,

estuvo presente en cada brindis por los amantes.




TERUEL

escubrir una ciudad du-
rante los dias en los que
celebra su gran fiesta
anual, significa compar-
tir el momento mads in-
teresante y alegre de
una poblacién, aunque
en este caso se conme-
more una tragedia.
En el mes de febrero, Te-
ruel retrocede hasta la
Edad Media y sus calles y sus gentes se visten como
en el siglo XIII para recordar la historia de Isabel y
Diego, los Amantes de Teruel.
Esta capital aragonesa, con cerca de 36.000 habitan-
tes y con un espectacular conjunto historico mudéjar
(Patromonio de la Humanidad desde 1986), traslada
el festejo a la calle donde los bares y restaurantes
abren sus puertas ofreciendo lo mejor de su gastro-
nomia.
La primera parada es en el restaurante Ambeles
(Calle Ambeles, 6). Su amplia y comoda barra es
lugar elegido para tomar el vermut en la zona. Las
tapas de caracoles, sardina ahumada o anchoas,
acompanian a ricos vinos del Somontano.
Marcial Sanchez, duefio y cocinero, habla de sus
pucheros y guisos marca de la casa: olla podrida
con judia pinta, rabo de toro con colmenillas, jarrete
o relleno de pata de vaca.
Traspasando la zona de bar, una puerta de doble
hoja da paso a un comedor para 160 comensales. De
la cocina sale un “Rabin” de cerdo con trufa, jamén
y foie. Se trata de un milhojas deshuesado y
confitado a baja temperatura, con cebolla,
zanahoria, pimentén, puré de patata y trufa. A su
lado, Marcial descorcha un Secastilla.
Como en todos los bares y restaurantes de la
ciudad, se apoya al territorio, las materias primas y
los vinos de la zona.
La torre mudéjar de El Salvador preside la ciudad,
a la vez que ofrece pistas sobre la historia de fusién
de culturas. Quienes la construyeron a comienzos
del siglo XIV fueron mudéjares (musulmanes que
permanecieron en territorios recuperados por los
cristianos durante el perfodo de la reconquista) y
cristianos.
En la edicién de 2017 de Las Bodas de Isabel de
Segura, como denomina Teruel a sus fiestas, se ha
conmemorado el 800 aniversario, un momento muy
especial al que Vifias del Vero se ha querido sumar
con el Vino del Amor, Vinas del Vero
Gewtlirztraminer presente en cada acto y en cada
copa que evocaba la historia.
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Arriba alaizquierda, plato de
“rabin” de cerdo del bar
restaurante Ambeles. Una milhoja
deshuesada con trufa, jamén y
foie.

A su derecha, detalle de una de
las banderalas que adoman las
calles de Teruel durante las fiestas
de Las Bodas de Isabel de Segura.
Ala derecha de estas lineas, una
camarera del Bar restaurante El
Mercao, ofrece a sus chientes una
copa de Vifias del Vero
Gerwarztraminer.

Debajo, alaizquierda, detalle de
un cafio de la fuente de la Plaza
del Tonca.

Eni el centro, cartel del Vino del
Amor durante la conmemoracion
del 800 aruversanao de Los
Amantes de Teruel.

Ala derecha, la Plaza del Toneo.

BELVERO
(T A

TERUEL
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TERUEL

En la calle Abadia, 5, Patricio Barrera y Simén
Montergue abrieron, en el afio 2010 el Bar La
Barrica, considerado como uno de los templos de
las tapas de la ciudad. Pequefio y acogedor, de su
cocina salen hasta 12 “pinchicos” diferentes recién
elaborados cada dia con nombres tan sugerentes
como rabo de toro guisado con mayonesa de
boletus o torrija con manzana glaseada y foie. En
sus cazuelas, propuestas como patatas de mortero
con carbonara de boletus, huevo frito y trufa
Especial atencién merecen sus tablas de queso de
Teruel, en su mayoria de cabra. Para acompanar, el
vine blanco La Miranda de Secastilla, un
especticulo de expresidn de la Garnacha blanca.
Las calles empedradas se decoran con banderolas y
estandartes. Teruel es siempre acogedora y senailla
para el visitante, que siente el peso de la historia asi
comeo la comodidad de controlar enseguida el plano
de sus calles.

En la remodelada Plaza Amantes, Fernando
Cénovas abrid en 2015, bajo la Torre de San Pedro,
un luminoso espacio gastronémico llamado El
Mercao, al que a él le gusta definir como
restaurante-pub. La parte de abajo, es un amplio
comedor donde degustar una cocina turolense con
un punto vanguardista. Su ternasco, cocinado abaja
temperatura en horno de brasa de encina o el pulpo
cocido con cerveza y patata a la brasa con alioli, son
dos platos célebres de este restaurante.

EnEl Mercao se tapea con vinos de lazona, servidos
asu perfecta temperatura y en copas especialmente
elegidas. La msica esté tan bien seleccionada como
su programa de talleres de cocina y catas. Este
verano abrira terraza.

Los platos més tipicos de Teruel estan condicionados
por su geografia, clima o la actividad histérica de sus
gentes. Entre los mas afamados vy ricos estan la migas
turolenses y los asados de ternasco y cabrito. Ademas
del melocotén de Calanda y sus quesos autdctonos.
También es de reconoada fama su jamén, el primero
en Espana con denominacién de origen propia.

Para degustar un buen jamén de Teruel hay que
entrar en las tiendas de charcuteria Rokelin, con
varios restaurantes y tabernas en la ciudad, para ver
a sug trabajadores, cuchillo en mano, dar buena
cuenta de las muchas piezas de jamén que cuelgan
de sus establecimiento. Un plato de jamén de Teruel
recién cortado con una copa de Beroma Crianza,
servido con una bandeja de pan tostado con aceite de
oliva virgen extra y tomate triturado, es una de las
paradas obligatorias en la ciudad.

En su carta, ademéas, huevos rotos con chistorra,
quesos de Teruel, longaniza a la plancha o codillo al
hornoe.
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Escena de las calles de Teruel,
en la Plaza del Torico, durante
los dias de celebracion de Las
Bodas de Isabel de Segura.
Arriba, Patricio Barrera sirve
cuatro copas de La Miranda
de Secastlla Garnacha Blanca
enlabarra de su bar
restaurante La Barnea. Ala
derecha, Bmiliano Urzay
bnnda con una copa de Vifias
del Vero Gewlirztraminer con
su chef en el bar restaurante
Pura Cepa.

Debajo alaizquierda, detalle
del pulpo cocido ala cerveza
del bar restaurante El Mercao.
Asulado, la Torre dela
Iglesia del Salvador, una de
las mas importantes
edificaciones mudéjares de
Teruel.

Ala derecha, detalle de la
cazuelita de patatas de
mortero con carbonara de
baletus, huevo frito y trufa en
el Bar Restaurante La Barnica.



Muy cerca de la Plaza del Torico, corazén de la
ciudad, protagonista de leyendas y emblema de su
escudo, estd el Bar Restaurante Pura Cepa. Una
barra de contundentes tapas “diferentes” como las
deseribe su duefio Emiliano Urzay.

Las tipicas de Teruel serfan las patatas bravas, el
morro y la oreja, pero en Pura Cepa se pueden
encontrar tapas como brocheta de ciervo, pulpo ala
griega (con sal negra, orégano y mayonesa
japonesa), flor de queso y trufa, huevos con gulas y
berenjenas. Y hasta chuletén de vaca gallega. Tiene
un comedor agradable en la segunda planta y su
bodega apuesta, fundamentalmente, porvinos dela
tierra, que se pueden pedir por copas.

Los hermanos Guillén heredaron un negocio de
cocina casera de sus padres. Carlos, en la cocina, y
Miguel, en la sala y bodega, abrieron en 1998 el
Restaurante Torre del Salvador, situado en el
centro histérice de Teruel, (Calle el Salvador, 20)
junto a la torre mudéjar de la que coge su nombre.
Cocina sincera y de producto.

Sus berenjenas gratinadas son famosas mas alla de
las murallas de la ctudad. También su fino bacalao
con trufa, la milhoja de calabacin rellena de
pescado, su ternasco o sus manitas. Y de postre, les
gusta sorprender, y lo consiguen, con su queso
Idiazdbal con crema de calabaza y cristal de trufa,
que acompafian con una copa de Noé, el mejor
Pedro Ximénez muy viejo de Espafia.

En la bodega, una buena seleccién de garnachas y
vinos de todo Aragén.

Teruel tuvo también una juderfa en la segunda
mitad del siglo XIII. En hebreo, Yain significa vino,
v ese es el nombre que Radl Igual eligid para su
restaurante de la Plaza de la Juderfa, donde hace
tantos afios abrirfa la alhéndiga, enclave de
mercaderes. Hoy el motivo de reunién en este lugar
es su bacalao desalado y su cocina de producto local
“con una vuelta de tuerca”, como la define su
propietario y sumiller, Campedn de Espafia en 2010.
En la carta, cocina a partir de productos locales que
compra a diario: huevos ecolégicos, foie de Santa
Eulalia, trufa, cerdo y ternasco de Aragén.
Espectacular su bodega excavada de mas de 400
afios de antiguiedad y 350 referencias. Ratl Igual es
un gran defensor de los vinos de Aragbn y su
historia.

Una enorme parrilla de lefia de carrasca (enana)
palpita en el centro del Asador braseria La
Vaqueria (Calle Juderia, 3). José Lozano asa carnes
autdctonas, como una sabrosa ternera del Firineo
con un mes de maduracién. Junto a las brasas, abre
una botella de La Miranda de Secastilla; “un vino
mimadito que acompafia muy bien a cualquier




Alaizquerda, arnba, José
Lozano, del Asador La
Vaquerfa, posa frente ala
brasas donde comina un
chuletdn de ternera de afigjo.
Alaizquierda de estas letras,
Radl Igual, sumillery
propietanio del restaurante
Yain, junfo a un bacalao
medieval, comdo con col
una copa de Vifias del Vera
Clarion.

Ala derecha, los hermanos
Carlos y Miguel Guillén
Soriang, propietarios del
restaurante Torre del Salvador,
que proponen una deliciosa
armonia entre un bacalao con
trufa y un vino Vifias del Vero
Chardonnay.

Debajo, alaizquierda, paisaje
mudéjar: dbside delaiglesia
de San Pedro.

En el centro, un plato de
jaman de Teruel con una copa
de Beromia Cnanza 2013, en la
taberna restaurants Rolcelin.
Ala derecha, el chef del
restaurante Método, Nacho
Liso, posa con una pieza de
Atin rojo y una botella de
WVifias del Vero Clarion.

TERUEL

VvV

51



carne”, comenta el duefio de La Vaqueria En su
carta ademés de las carnes a la parrilla, sartenes de
patatas con huevos fritos, chorizo, morcilla o
longaniza. También pescados a la brasa, como
besugo o lubina, para lo que prefiere un Vifias del
Vero Gewurztraminer.

Deede los Jardines del Ovalo, donde se asentaba el
castillo de Teruel, la vista lleva mas alla de las
murallas, lugares donde la gastronomia y sus
gentes también tienen mucho que decir.

Nacho Liso es un joven chef especializado en los
diferentes cortes del atin rojo. En 2016 abnid su
restaurante Método (Avenida Segorbe, 1). Un
santuaric minimalista en el que el los atunes
sostenibles de Balfegé son dogma y disaiplinaen la
cocina mediterrdnea de fusién japonesa que
propone el chef.

Un pequefio gastrobar abre el paladar para pasar a
la sala, decorada con modernas tablas de
monopatin y maderas claras. En su carta, también
tienen cabida otras cocinas del mundo, como los
currys tailandeses. Las carnes de primera y los
postres completan una invitacién irresistible. El
vino Vifias del Vero Clarién es uno de los
aconsejados en la sala de este restaurante para
acompafiar a los ricos sashimis de atin.

La audad reposa el jabilo de su historia y las
celebraciones de Las Bodas de [sabel de Segura han
sido, un afio més, pretexto perfecto para acoger al
visitante y mostrarle el encanto de Teruel y la
hospitalidad de sus gentes. Los bares, restaurantes
y tabernas, abren hoy con el mismo &nimo, seguros
de que sus productos locales son garantia de éxito y
de que su diferenciacién es apuesta de futuro.
Dejando la audad, el viajero tiene que realizar una
dltima parada en Albarracin y la Hospederia El
Batan. El primero, Monumento Nacional desde
1961, Medalla de Oro al mérito de las Bellas Artes y
Patrimonio de la Humanidad. Y el segundo, el
dnico 1 Estrella Michelin de Teruel.

Maria José Meda y Sebastian Rosellé se apartaron
del mundo en la Reserva de los Montes
Universales para atraernos con su cocina de
sentimiento y rajces. Su restaurante es el privilegio
de la naturaleza y la imaginacién en la cocina. Su
casa, antigua fabrica de lanas, estd al lado del
bosque con mas variedades de setas que hay en
Espafia y donde nacen los mejores ciervos, corzos o
becadas. Tode es pausado y preciso en la cocina de
Maria José. Sus sabores son un paseo por los
paisajes locales y hasta su Pintera (pan local)
advierte del disfrute que sigruficara sentarse en su
mesa. Teruel es un destino emocionante.

s

VAR A'A")

Suprema de vaca, nsotto y
fumé, Uno de los pases que
acom pafian al mena
degustacion de la Hospedena
El Batin.

Debajo, Sebastian Roselld y
Marfa José Meda descorchan
unabotella de La Miranda de
Secastilla frente a su casa, en
la Reserva de los Montes
Uruversales, junto al bella
pueblo de Albarracin.
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restaurante Magna
Café esun
espectdculo en sf
mismo. Un Vifias
del Vero Macabeo
Chardonnay
acompafia el
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arbella, situada entre Mdlaga vy el Estrecho de Gibraltar, es una localidad seductora donde todo
parece ser posible. El Mediterraneo bafia sus playas y las colinas que, salpicadas con decenas de
urbanizaciones, miran hacia el litoral en busca de una relacion tranquila y divertida entre sus
habitantes y visitantes. Lugar de destino de vacaciones, de exageraciones y descanso, Marbella
goza de un microclima fabuloso que ayuda a cada establecimiento, a cada bar y restaurantes, a
hacer posible sus suefios. Marbella es un firmamento cosmopolita que vende calidad y glamour.
En la barra del Restaurante 1870 (San Pedro de Alcdntara) estd José Antonio Orsiel
elaborando un c6ctel con Ron Flor de Caiia 18. Un espacio histérico que, en el afo que
marca su nombre, fue fdbrica de cafa de azicar y destiladora de ron. Hoy es un elegante
restaurante con un espléndido jardin y una carta rendida a la calidad y al slowcook.
Producto de mercado y temporada que propone armonias tan buenas como los canelones
rellenos de centollo y carabineros, con un champagne Deutz, cochinillo crujiente con
piquillos glaseados, con Blecua; corvina en gazpachuelo de gamba blanca con Tio Pepe en
Rama o cremoso de chocolate negro con Noé.




artilla del Asador
Liagl LT a

El Magna Café (Nueva Andalucia) es un elegante Golf Club con una de las mejores vistas de Marbella. Inaugurado en el afio 2005 en el Magna
Marbella Golf, propone una cocina creativa, con una base italiana y pianista de acompafiamiento. Es un espacio romdntico y tranquilo. Las
pastas y los risottos son excepcionales, como lo son sus pescados y mariscos o los dados de solomillo, el tartar de attin o la pata de cordero. Una
gran bodega variada y planetaria acompafia a su carta.

La carne de buey es la esencia del Asador Vovem (Marbella). Enzo Diaz es el chef de este espectacular restaurante decorado en maderas y cuero,
con una parrilla vista y toda la luz de la costa que inunda la sala a través de un enorme ventanal curvo. Carnes de hasta 12 tipos diferentes de
razas se cocinan a la parrilla, destacan la Avilefia Charolais, Rubia gallega, Frisona, Parda Alpina, Angus Black Nebraska o Wagyu nacional. Los
espectaculares cortes de buey, vaca vieja o ternera se muestran al cliente acompaiados de los agradables aromas a encina, olivo y sarmiento de
las brasas. Carpaccios, cocas y tartares completan una propuesta enorme en calidad y variedad. Ademads, Vovem cuenta con una vermuteria y
una bodega con vinos de todo el mundo.

Enla zona de los yates grandes, elevado sobre las aguas de Puerto Bantis, se encuentra el restaurante El Gran Gatsby, cocina mediterrdnea y
lounge Bar VIP. La sala mira al puerto, mientras que la zona de copas observa el horizonte azul del Mediterrdneo. En la cocina, disefiada y
formada por el chef catalan Nandu Jubany, pescados frescos de las lonjas mds cercanas, arroces deliciosos, gran trabajo con los platos de atin y
la coca de foie, estrella de la casa. Después, una copa de la Ginebra MOM en la bocana del puerto, con buena musica y mejor ambiente.

El Gran Gatsby es
un espectacular

restaurante situado

en la zona de
grandes yates de
Puerto Band
Cocina y vistas de
primera.




Salduba Pub tiene

Al final del paseo de Puerto Bans, junto a la playa de Levante, estd el barco del bartender Paulo. Aire libre y maderas construyen un universo
tnico llamado Astral Cocktail Bar. Su carta de cocteles es espectacular y su ejecucién sorprende por su calidad. Siempre utiliza frutas frescas
que expone como decoracién y escenario de un lugar tropical. Y para comer, Caperucita Roja traerd en su cestita el bocadillo elegido.

Los bares a pie de ddrsena, en el Muelle Ribera de Puerto Bantis, son parte de un paisaje utépico donde se mezclan propietarios de los coches
mds caros del mundo con pandillas de amigos que se fotograffan junto a ellos o los grandes barcos atracados.

La oferta comienza temprano en la terraza de Salduba Pub, abierto en 1979. Aqui sirven desayunos, aperitivos y copas, hasta las dos de la
manana. Coctelerfa cldsica de calidad donde el mojito es el rey. Muy bien situado, servicio perfecto y ambiente muy bueno y divertido.

A su lado estd Sinatra Bar, un cldsico selecto e imprescindible que cumple 40 afios. Buena muisica y ambiente internacional. Tiene dos barras,
una interior y otra exterior, donde se sirven copas premium y cocteleria. Entre los combinados de esta temporada, destaca el Gin&Tonic de
MOM con fresas. Sinatra Bar es un lugar de encuentro, un espacio perfecto para la diversién donde, ademds, se puede encontrar celebrities y
famosos jugadores del fitbol inglés.

Marbella es uno de los centros neurdlgicos asociados con el verano, la fiesta y el entretenimiento. Su poblacién, de unos 250.000 habitantes, se
triplica en los meses de verano, pero sin duda es uno de los lugares preparados para asumir y satisfacer esa demanda.

La localidad malaguefia ofrece playas, buenos restaurantes, tiendas de lujo, campos de golf y sobre todo, la posibilidad de poder elegir entre la
fiesta y el descanso. Es un foco de atraccién turistica sin igual, con personalidad propia que suena a musica electrénica y a Gpera, que huele a
mar y a montafia, y que mantiene su espititu universal.
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CONCOURS MONDIAL DE BRUXELLES

LA EDICION 2017 DEL CONCOURS MONDIAL DE BRUXELLES SE HA CELEBRADO EN VALLADOLID

Que es el Concours

Mondial de Bruxelles?

El Concours Mondinl de Bruxelles ha pasado por Valladolid en la segunda semana de mayo, para

celebrar su 24* edicion. Juanma Terceno, sumiller de Gonzélez Byass y jurado del concurso,

conversé para VidaVidVino con Frédéric Galtier, director de comunicacion del evento.

El Concours Mondial de Bruxelles ha reunido este afio a 350 cata-
dores de 50 paises diferentes, que han examinado més de 9.000
vinos de todas las regiones vitivinicolas del planeta.

Se celebré en Valladolid, del 5 al 7 de mayo, lo que elevd a los
Vinos de Castilla y Leén a protagonistas del encuentro.

El Concours Mondial de Bruxelles fue creado en Bélgica en el afio
1994 como una competicién internacional de bebidas alcohélicas,
vinos y espirituosos. Es el inico evento del sector que viaja a las
zonas de produccién. La apuesta de itinerar el concurso fue de
Baudouin Havaux, actual director e hijo del fundador Louis
Havaux. “Hace més de diez afios pensd en desplazarse a otras
regiones vitivinicolas. La idea era facilitar que los catadores co-
nozcan y se documenten sobre los vinos de la regién anfitriona.
Ademas, la zona se
promociona y el con-
curso cuenta con un
socio que ayuda a ani-
mar las expectativas
del encuentro”, cuenta
Frédéric Galtier, direc-
tor de comunicacién
del Concours Mondial
de Bruxelles.

“Buscamos
enamoramienlo v,
cuando el jurado se
encuenlra con un
{lechazo, es cuando

premamos” Tres dias y 9.000 vinos
El concurso dura tres
mafanas en las que se
catan casi 10.000 vi-
nos. “Una de las peculiaridades del Concours Mondial de Bruxe-
lles es que la mayoria de los catadores no son técnicos, son per-
files de prescriptores, periodistas, comunicadores o
distribuidores y se completa con otros més técnicos, como ené-
logos y sumilleres, contintia Galtier. El conecurso quiere ponerse
en el lugar del consumidor. Por lo tanto no buscamos una cata

técnica, buscamos enamoramiento, y cuando el jurado se en-
cuentra con este flechazo, es cuando sabemos que hay que pre-
miar al vino”.

Juanma Tercefio, sumiller de Gonzalez Byass, destaca la partici-
pacién de los vinos espafioles. “En esta edicién han concursado
més de 1.800 vinos y han estado representados todos los terri-
torios vitivinicolas. No existe ningin otro concurso en el mundo
en el que haya mas vinos espafioles. Hay que tener en cuenta
que el Concours Mondial de Bruxelles nace en un pais de 10 mi-
llones de habitantes que, sin ser productor, abre un millén de bo-
tellas de vino al dia. Hoy podemos decir que el concurso tiene
un caracter mundial y aporta mucha visibilidad a las bodegas.
Una medalla eleva las ventas de un vino hasta en un 20%. Ade-
mas, es un observatorio que permite seguir lo que esta suce-
diendo en el mundo del vino a mivel global”, explica Tercefio.
“Efectivamente, en los afios 90, detectamos la llegada de los vi-
nos del Nueve Mundo; la década del 2000 fue la reestructuracién
de los vifiedos del este de Europa, con una viticultura més in-
dividualizada, y ahoralo que vemos es la llegada de Asia, digo
Asia pero me refiero a China, como productor de calidad”,
aflade Frédéric Galtier.

Comunicar el vino

Como director de comunicacidn, Galtier habla de la evolucidn de
los vinos, del consumidor y de la forma de venderlos. “El vino
ge ha hecho demasiado complicado, no se ha contado bien. El
sector esta preocupado porque no encuentra soluciones magicas
para destacar. Creo que la clave es que el vino primero llegue al
consumidor, em pezar a proponer beber vino en todas partes, hay
que ponerlo en los lugares donde la gente va a pasarlo bien y
luego, si quieren, que se informen, y no al revés.

La tendencia mundial es elaborar vinos locales que se lleguen a
hacer universales, pero sin perder su personalidad”, concluye
Frédéric Galtier.
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El chef Albert Adria, a la izquierda, con Antonio Flores, en6logo y master blender de Tio Pepe, brindando el dia de la presentacién del Fino La Cala Albert Adria.
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FINO LA CALA ALBERT ADRIA

FINO LA CALA ALBERT ADRIA

CUANDO LA

CREATIVIDAD

PRACTICA LA
‘ TRADICION

Toda la imaginacién del chef Albert Adria le lleva a una
creacién incesante, un camino vertiginoso en el que va
sumando los mejores talentos y pasiones, porque lo que
le estimula es acabar mirando a los ojos de su comensal
para saber que cada segundo de su experiencia estd
siendo sublime y que él es el culpable.

Jerez ha sido su tltima inspiracién y Gonzdlez Byass su
compaiiero de viaje en la creacién de un nuevo vino al
que han llamado Fino La Cala Albert Adria.

Texto y Fotos: Javier Estrada
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Alvaro Montero, director general de La Cala.




Antonio Flores,
Alvaro Montero y ‘
José Argudo |
Global Marketing
Manager de = ‘
Gonzdlez Byass,
durante la
presentacion de
Fino La Cala
Alberf Adria.

De izquierda a
derecha, Antonio

FINO LA CALA ALBERT ADRIA

Ibert Adria disfrutaba de la
atmosfera de Casa Manteca
(Cadiz), un famoso
ultramarinos situado en pleno
barrio de La Vifia, viendo salir
chacinas y consetvas,
descifrando el concepto de
taberna que esta escrito en un
plato colgado de la pared:
“Hasta ahora no hay nada
ideado por el hombre que
produzca tanta felicidad”.

A su lado estaba Alvaro Montero, un joven
nacido en Barcelona, de familia jerezana y
formado profesionalmente en la conserva
gaditana.

Adria pensé en crear una marca inspirado en
todos esos productos que veia sobre la barra
del bar. “;Te atreves a enlatar los alifios de mi
cocina?”, a lo que Montero contesté valiente
que si. Era lo suyo.

Asi, en el afio 2015, nace La Cala de Albert
Adria, un homenaje al aperitivo, al vermut.
Una fusion entre tapa y cocina, concebida a
partir de una cuidada gama de productos de
alta calidad, respaldada por reputados
conserveros y con la creatividad de uno delos
iconos actuales de la vanguardia gastronémica.
Pero la mente de Albert Adria no puede parar
y se mantiene siempre alerta dibujando el
futuro sobre el que tiene que pisar al dia
siguiente. Todo su universo ahora se llama
ElBarri, un macro proyecto con siete
restaurantes de diferente fisionomia que van
desde Tickets, el aclamado circo de los sabores
(n°25 del mundo), a Ia Bodega 1900 o el
galactico Enigma.

Para su bodega, desde los recuerdos de
felicidad de sus viajes a Cadiz, decidié crear
un vino. Reunid a su equipo de sumilleres y
viajaron a las bodegas de Gonzilez Byass para
contarle su idea a Antonio Flores, el mejor
enélogo de vinos generosos del mundo.
Manos a la obra. Un equipo de cata, viajes
Jerez-Barcelona, Barcelona-Jerez, dos anos de
trabajo y mucha ilusién para conseguir algo
tnico, Fino La Cala: “el cabeceo, el blend, el
coupage de diferentes botas en distintas
escalas de la solera de Tio Pepe, para conseguir
un vino fresco, joven, que se adapta a todos los
paladares y capaz de iniciar en el Jerez. Un
Fino que engancha”, explica Antonio Flores.
Alvaro Montero, director general de La Cala,
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CALA ALBERT ADRIA

cree que: “Fino La Cala es una tradicién y una pasién
que hemos conseguido embotellar. Ha sido un honor
haberlo hecho con la Familia Gonzélez, que nos han
trasmitido los grandes valores de su trabajo y su
historia. Nosotros hemos unido todo eso a la
innovaci6n y a la creatividad de un genio como es
Albert Adria”,

Para José Argudo, Global Marketing Manager de
Gonzilez Byass: “Con Fino La Cala se unen las
bodegas jerezanas con mds tradicién con la que es
probablemente la vanguardia gastronémica mads
importante del mundo. Este vino es también la unién
entre Jerez y Barcelona”.

Sobre la mesa, servido en copa, Fino La Cala armoniza
con cada plato del restaurante Tickets y con cada tapa
de La Cala, va encajando perfectamente con todas y
cada una de las sensaciones que desde cocina se
proponen. Marida bien con sabores amargos, dulces,
salados y hasta con los postres,

“La salinidad que tienen todos los Finos funcionan
de maravilla con la cocina mediterrdnea y creativa de
Albert Adria. Hemos creado un vino especial entre
todo el equipo de Tickets, para todos sus
comensales”, concluye Antonio Flores.

“Es un vino para todo tipo de personas, queremos
compartir una tradicién. Fino La Cala es de todos
para todos”, afiade Alvaro Montero.

Momento de la presentacién del Fino La Cala Albert Adria en el Colegio de Abogados de Barcelona.

Fino La Cala Albert Adria

Limpio, brillante y de intenso
color oro con toques verdosos.
La Cala posee una nariz
punzante y fina, con claros
recuerdos a levadura,
almendras, mar y algas secas.
En boca resulta
extremadamente amable, ligero
y fresco, con un rico final
amargo y salino.
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COCTELERIA

Madrid es testigo del resurgir del Brandy de Jerez

L.epanto se pone de moda

Lepanto, el tinico Brandy Gran Reserva
elaborado integramente en Jerez, se convierte
en el protagonista de la nueva tendencia en
mixologia. Los restaurantes Materia y
Narciso, expertos en la recuperacién y
actualizacién de los sabores de siempre, son
los responsables de poner en valor el
destilado espariol de referencia a través de
cOcteles que combinan el brandy conlos vinos
de Jerez.

Gonzélez Byass introduce el brandy,
destilado espafiol por antonomasia, en el
circuito de las dltimas tendencias en
mixologfa. Asi, tras “Lepanto Around the
World”, una iniciativa que acercé al piblico
espafol los combinados con brandy que
triunfan fuera de las fronteras espafiolas, la
bodega jerezana incorpora Lepanto a la
“mixologfa”. Y qué mejor forma de aderezar
esta tendencia que con la propuesta de
cbcteles que atesoren la esencia de Jerez.

Con los “Sherry Cocktail” by Lepanto,
Gonzélez Byass regresa a su ciudad de origen:
Jerez. “Estamos muy orgullosos de nuestros
productos, bandera del Marco de Jerez y que
han puesto nuestros vinos como referentes en
el mundo vinicola”, afirma Luis Trillo,
maestro destilador de Lepanto, “con el firme
objetivo de seguir demostrando la
versatilidad en cocteleria de Lepanto Solera
Gran Reserva”, un brandy tinico elaborado,
producido y embotellado integramente en
Jerez. Los responsables de poner en valor el
brandy junto a los vines de Jerez han sido los
recién inaugurados restaurantes Materia y
Narciso. Dos espacios de culto al productoen
Madrid que depositan toda su confianza en
“e] destilado espafiol de referencia” para la
creacién de “Sherry Cocktails”. Para ello, han
contado con Lepanto Solera Gran Reserva, el
brandy mds especial y complejo de labodega,
que lo combinan con vinos de Jerez para
desvelar toda su complejidad y armonia.
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Freneh kiss

El recién inaugurado restaurante Narciso, del chef
colombiano Mario Valle, también se suma a la Sherry
Revolution. En esta brasserie, el bartender Nicolas
Sebastian Smircich Ruzo propone FRENCH KISS, un
coctel elaborado con Lepanto, licor 5t Germain y
zumo de maracuyd. U e inngvadora y
atrevi i

Lepanto.

i Licor de flor de satico. |1
Zumo de maracuyd.
Dash de almibar.
Vilarnau Gran Reserva
v flores comestibles.

Con buena materia

Materia, el nuevo restaurante de los hermanos Ana y
Alfonso Castellanos, ha incorporado CON BUENA
MATERIA, un céctel elaborado con Lepanto, Tio Pepe
y lim6n. Se trata de una refrescante y elegante
propuesta, ideal para tomar como aperitivo y que
“marida muy bien con entrantes a base de ahumados”,
explica Ana, jefa y sumiller del restaurante.

Materia. Calle Juan Bravo, 25.




ES LA HORA DE DISFRUTAR DE COMO PREPARARLO:
THE LONDON s
N°1 “MAI TAI’

Dos gotas de bitter de cardamomo.
Enfriar copa.

Agitar en coctelera.

Servir en copa de Martini.
Decorar con una orquidea.

THE LONDON N1 i

Cyraiay ottt By ovvé rastis ity do smal s
N tiadlitinal arnd 2lapent pin ruadb in Lindn

N1 ORIGINAL BLUE GIX

The London N°®
llegada del ver
inolvidable c¢
su estilo “one & 0

The London N o1 ¢
estructura del coct
un toque auténticame
que da paso a las frut:
orientales y a la copa

En su complejidad se ™
distinguen los amargos.
semillas exoticas y su el
en la decoracion, en copa de
Martini y adornado
orquidea, simbolo dg_l:l_i._sl_i_l‘_iciéu.




HOTELES

4 hoteles

para disfrutar

La primavera y el verano despiertan todos los
anhelos de salir a la calle en busca de las mejores
puestas de sol, noches cdlidas o espacios
exclusivos donde reunirse y disfrutar de los
mejores momentos del afio.

Un Gin&Tonic, un whisky o una copa de vino
acompanan a la conversacién y la diversién, pero
deben servirse por los mejores bartenders y en los
espacios mds singulares, donde sentirse a gusto.
DJ, musica en directo, cocteleria premium o una
cocina pensada para tapear de forma informal
pero rica, son coémplices de universos
sorprendentes donde disfrutar de unas vistas
alucinantes o encontrar la privacidad y la
tranquilidad para un momento de esparcimiento.

ROOFG66

MADRID

GIN&TONIC DE
THE LONDON N°1
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El Hotel Vincci Via 66 4" es
una sorpresa emocionante en
plena Gran Via madrilefia. Su
calidad y sus servicios estan
pensados para crear experien-
cias agradables.

Una decoracién inspirada en el
mundo del teatro lleva hasta la
planta décima para disfrutar
del Roof 66, una de las mejores
terrazas de la ciudad donde se
respira un fantdstico ambiente,
combinando el after work entre
semana y un ambiente mas des-
enfadado los fines de semana,
ideal para tomarse “la primera"
de la noche tranquilamente, es-
cuchando buena musica y dis-
frutando una vistas espectacu-
lares de Madrid en 360°.

La coctelerfa, con especialidad
hawaiana, las bebidas pre-
mium, el cava, vino, batidos y

frappes, acompafian una carta li-

gera de snacks con quesadillas,
tacoso chips vegetales con gua-
camole. Roof 66 también tiene
sishas con sabor a uva, manzana
o menta.

En la primera planta, el hotel
también ofrece un espacio tran-
quilo llamado Lounge Bar.




HOTELES

Hotel Hesperia Finisterre 5"
Es el tinico hotel con cinco
estrellas en La Coruifia. Si-
tuado en el centro de la ciu-
dad, a escasos metros de La
Plaza de Maria Pita y del Pa-
lacio de Congresos, todas
sus habitaciones tienen vis-
tas al mar ya que se encuen-
tra sobre la ddrsena de La
Marina.

Ademads, cuenta con 28.000
m? de instalaciones deporti-
vas, con tres piscinas, una de
ellas olfimpica con tempera-
tura controlada a 27 grados.
Uno de los lugares mégicos
de este hotel es La terraza
del Finisterre, una espacio
con ambiente chillout, cocte-
lerfa, tapas -con posibilidad
de cenar- y actuaciones dia-
rias de D] o muisica en vivo.
Las copas preferidas son el
Giné&Tonic y el mojito, pero
gana adeptos un buen Alba-
rifio como Lusco, para acom-
pafiar al producto gallego
como una lata de mejillones
de Lorbé escabechados.
Hay que mencionar otro lu-
gar especial de este hotel: su
excelente restaurante Novo.

El Hotel Vincei La Rabida
4* es un hotel tranquilo, de
80 habitaciones, situado
frente a la Catedral de Sevi-
lla, en el barrio del Arenal.
Su terraza tiene una de las
mejores vistas del mundo ya
que en las noches de prima-
vera y verano, la ciudad de
Sevilla se ilumina frente al
visitante y cuenta con un
servicio exclusivo de bar,
donde se puede disfrutar de
una amplia carta de destila-
dos premium como el nove-
doso Outland Whisky No-
mad.

Ademds, su restaurante El
mirador de Sevilla, también
con terraza, es uno de los re-
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Hesperia Finisterre
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Vincel La Rabida

EL MIRADOR
DE SEVILLA

WHISKY NOMAD

LOUNGE :
Y EL PADRINO 4 |

MADRID -

il

GINEBRA MOM

HOTELES

ferentes de cocina creativa
de la capital andaluza. El
restaurante Los Patios, enin-
terior, y el Tapas Bar la Ra-
bida, en un luminoso patio
andaluz, completan una
oferta inigualable.

Only You Boutique 4*
Precioso, elegante y moderno.
Luminoso y chic. Asi es este
hotel madrilefio de la calle
Barquillo. El lugar perfecto
para relajarse y disfrutar de
una Ginebra MOM.

Hay que disfrutarlaen el tran-
quilo Younique Lounge, el lu-
gar perfecto para desconectar.
O si prefieres, antes de comer
en el Younique Restaurant,
donde la cocina del chef Car-
los Martin ofrece una carta
con recetas tradicionales ma-
drilefias con un toque sor-
prendente e internacional.
Pero aqufi no acaba la oferta
de servicios y espacios del
Only You Boutique Hotel. La
tarde de los martes (de 18.30 a
21.30 h.), ofrece el Dolce Mar-
tedi, un afterwork en formato
aperitivo italiano en el que,
pagando una consumicién, se
puede degustar platos tan ri-
cos como bruschetta, chisto-
rra a la cerveza, grissini, torti-
lla trufada, mortadela alifiada
al estilo oriental o cherrys se-
cos al aceite y orégano.

Pero todavia se puede elegir
entre mas rincones, como el
sorprendente bar libreria El
Padrino, un local que ocu-
paba la planta baja de lo que
fue un edificio de viviendas
nobles en el siglo XIX y del
cual se conserva la fachada in-
tacta, ofrece un nuevo con-
cepto gastronémico. Los me-
jores ibéricos y quesos del
pais, vinos por copas, como
el sorprendente tinto de Cé-
diz Finca Moncloa, y “lateo”
en conservas.
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MATIAS IRIARTE

MATIAS IRIARTE, BARTENDER

"ElLJEREZ. Eo VNG DE1LOs
MODIFICADORES MAS COMPLEJOS E
INTERESANTES QUE SE PUEDEN
UTILIZAR EN COCTELERIA”

El bartender mallorquin, Matias Iriarte es el dltimo campeén
de Espafia de cocteleria. Actualmente viaja por todo el mundo
representando a Espana como profesional de mixologia y en
esta entrevista habla de su pasién por los vinos de Jerez y de
las nuevas tendencias en el arte de los combinados.




Felicidades por su reciente campeonato de
Espafia. ;Como ha sido su historia en el
mundo de la cocteleria?

iMuchas gracias! Empecé desde abajo. Con
17 afios, para ayudar ami familia, trabajaba
recogiendo vasos en una discoteca y,
después, de camarero en el mismo local.
Me ficharon en Puro Hotel (Palma de
Mallorca) donde tuve la suerte de coincidir
con gente muy profesional que me inculcd
el amor por esta profesién. Después, trabajé
en el Gran Hote| Son Net 5* y de ahi me fui
a Puerto Portals, al Bar Manager, donde
conoci a Santiago Cebrian, quien ahora es
mi socio en Ginbo.

He viajado mucho, recibido mucha
formacion, visitado miles de bares. Mi
pasion por la coctelerfa y por esta profesion
no hace mas que aumentar.

Es copropietario de Ginbo Gin & Cocktail
Bar y del Chapeau 1987, de Palma de
Mallorca, ;bajo qué criterios y objelivos
se crearon?

Los objetivos de Ginbo Group siempre
fueron dar buen servicio, buena calidad y
cuidar a la gente. La cocteleria es muy
importante para nosotros, como el uso de
los mejores productos o trabajar con los
mejores profesionales, pero sin duda
nuestro foco estd en hacer felices a nuestros
clientes.

(Como se crea y evoluciona una carta de
cocteles ganadora?

El equipo creativo estd compuesto por
Charles Harrington-Clarke, Borja Trifianes
y yo. Somos los que decidimos el rumbo de
la empresa en cuanto a bebidas se refiere,
En Berlin empezamos a jugar con la
transversalidad y a buscar disciplinas que
encajaran con nuestro mundo, El bar y la
miisica eran los dos componentes
principales de nuestra idea y, asl, nacid
Ginbo And the Soultenders, una carta de
cocteleria impresa en un vinilo, con
nuestras fotos, como si fueramos una
banda de rock. Fue un bombazo y ganamos
el premio Fibar a la mejor Carta de
Cocktails. Es nuestra pequefia "Estrella
Michelin",

(Como es su cliente y como influye en la
exigencia de creaciéon continua?

Nuestros clientes disfrutan de nuestras
propuestas de carta, que van cambiando
cada afio. Cada dos meses traemos algtn

l.a unica corriente
internacional que
llegara pronto a
todas las cartas de
cocteleria es la de

combinados de baja
graduacion
alcoholica”

Matias Iriarte tiene 32 afios y
llego de nifio a Palma de
Mallorea, con su familia,
desde su Argentina natal.

En la pigina de la izquierda,
dos iméagenes de Matias
Iriarte trabajando.

Arriba, en la barra del Ginbo
Gin & Cocktail Bar y debajo,
en el Chapeau 1987 Classic
Cocktail & Wh

Arriba, en esta p

bartender Matias Iriarte posa
para un retrato.

amigo, como "Guest Bartender" vy asi
nuestros clientes pueden probar cosas
nuevas. Aunque también hay gente que
nos pide que le hagamos algo fuera de carta
y ahf entra la capaddad de cada bartender
de entender al cliente y hacer algo que le
haga feliz.

(Sigue siendo el Gin&Tonic el rey?

Sigue siendo el rey, pero estd en horas bajas.
Cada vez mas, el sibarita se pasa al cocktail.
({Qué estd pasando en el mundo de la
cocteleria?

Es muy amplio y estdn pasando muchas
cosas. Las mds importante es la visibilidad
que estd tomando la industria, y que cada
vez mas se nos relaciona con gastronomia y
cultura. Ademads, cada bartender esta
desarrollando su propia personalidad y su
manera de entender el bar y van surgiendo
propuesta cada vez mas intimas y, por ello,
mas interesantes.

La tnica corriente internacional que creo
llegard muy pronto a todas las cartas es la
de cocteles con baja graduacion alcohdlica.
Ha creado un coctel con el Vermouth La
Copa, ginebra THE LONDON N°1 y
Leonor Palo Cortado. Cuéntenos qué le
inspird y como llega a este mix.

Este céctel es muy antiguo, concretamente
de los afos 30 y su autoria pertenece a una
de las mujeres mds importantes del mundo
de la cocteleria: Ada Coleman, quien le
puso el nombre de Hanky Panky. Yo
simplemente lo reversioné cambiando el
bitter por Palo Cortado. De esta forma se
obtiene una bebida mas amable, con un
punto mds espafiol y perfecta para el
aperitivo,

(Qué significa Jerez para el mundo de la
cocteleria y, personalmente, para usted?
El Jerez es el rey de los vinos, una categoria
en si misma. Y en el mundo de la cocteleria
es, probablemente wuno de Ilos
modificadores mas  interesantes vy
complejos que se pueden utilizar. En
nuestras cartas siempre hay vino de Jerez.
Personalmente soy un fan del Palo Cortado
y el PX.

/Qué debe ir siempre unido al momento
del disfrute de beberse un buen coctel?
Esa es fdcil. La mejor compania, tus amigos,
el bar donde te sientas a gusto y buena
miisica. Lo demds lo ponemos nosotros, la
sonrisa, el carifio v jun buen céctel!









CHILE. LA VUELTA AL MUNDO

a antropodloga
chilena, Sonia
Montecino, es-
cribié en el afio
2004 un libro ti-
tulado “Cocinas
mestizas de Chi-
le. La olla delei-
tosa”. En él invi-
ta a recorrer entre piedras, como centro de las
técnicas de coccién tradicionales de su pafs,
recetas de ayer y de hoy y desvela el uruverso
de la antropologia culinaria de Chile.
Montecino declara en su obra: “Somos lo que
comemos. La gastronomia juega un papel
fundamental en laidentidad de los pueblos,
yaque coanay culturavandela
mano”.
Francisco Marambio, Embaja-
dor de Chile enEspafia, cita y re-
comienda ala experta y paisana
en antropologia de la alimenta-
cién durante un almuerzo en su
residencia con vinos de Vera-
monte y cocina chilena elabora-
da por el también chileno, chef y
arquitecto, Carlos Pascal.
ElEmbajador cuenta cdmo enel
afio 2001, siendo Cénsul General
en Canadé, trabajé paraqueala
feria méas importante de vinos de
WVancouver asistieran las vifias
{bodegas) chilenas. “En pocos
afios habian pasado de apenas te-
ner presencia, a ser, con méas de
16 vifias, el atrachivo principal del
evento”. A partir de ese mo-
mento se comienza a hablar en
norteamérica del vino chileno y
las exportaciones crecen inmediatamente
después, mientras el planeta comienza a
hablar de los vinos del Nuevo Mundo, que
engloban en un prinapio alos elaborados en
Chile, Nueva Zelanda y Sudéfrica. Hoy,
mas de una década después, sesuman aeste
grupo Argentina, Estados Unidos, México,
Perty, Uruguay, Canada o Australia.

Abre el mend una Menestra con puré de pa-
tata chilote (como homenaje al producto t-
pico de Chile, con més de mil variedades, so-
bre todo las autéctonas del archipiélage de

/18 VVV

Chiloé, de donde cogen el nombre de chilo-
te), elaborado con ajo negro fermentado en
oscuridad para volverse casi dulce, también
de las islas y con yema de huevo encurtida
con sal y azticar y diferentes verduritas de la
huerta.

Todo ello armonizado con un vino llamado
Ritual Pinot Noir del Valle de Casablanca,
con algo mas de cuerpo que sus primos fran-
ceses, sutil y afrutado.

En el afic 2012 llega a Vifia Veramonte el ené-
logo Rodrigo Soto para poner en marcha su
propia filosofia de creador de vinos. Este afio
2017, por primeravez, lavendimia serd cer-
tificada como organica, cumpliendo asi el pn-
mero de los objetivos de una “gran filosofia

A

De 1zquierda a derecha: Nicolds Berfing, director division intemacional de ventas
de Gonzilez Byass; Pamela Crichton, sefiora del Embajador; Roberto Paiva, director
PraChile Espafia; Marcos Aguayo, consejero de la Embajada de Chile; Rodngo Biel,
jefe del gabinete del Embajador; Claudio Gantes, ministro consejero dela Embajada
de Chile; Bugeni Brotons, director de marketing global y comunicacidn de
Gonzdlez Byass; Francisco Marambio, Embajador de Chale en Espafia.

en el manejo del vifiedo, que buscalo mejor
que puede ofrecer la vifia y el terrufio”, ex-
plica Nicolas Bertino, director divisién in-
ternacional de ventas de Gonzéalez Byass.

Salmoén con puré de guisantes al Ricarica.
Chile es el segundo productor del mundo de
salmones, por detras de Noruega. En el va-
lle central se cultivan guisantes (en Chile de-
nominados Arvejas) y en el norte, en el des-
terto de Atacama, se encuentra el pueblo Ay-
mara, que cultiva una planta original y “méa-
gica” llamada Ricarica: un arbusto con sabor

mentolado y anisado que, en este caso,
acompafa al glaseado de Chancaca (melaza
de cafia de aztcar con clavo, canela y comi-
no) con el que se ha cocnado el salmén.
Parabeber, un Veramonte Sauvignon Blanc,
unvino blanco que vendimia la uva duran-
te la noche para mantener su frescor y acdez.
Tiene aromas citricos de lima y mandarina
que se mezclan con sutiles notas florales. Es
un vino suave y fresco, que presentabuenvo-
lumen en boca y un largo final.
“Laindustria chilena es la primera en el mun-
do en exportacidn de cobre, le sigue en vo-
lamenes de negocio, la fruta, el salmén y el
vino, siendo en este sector el cuarto expor-
tador del mundo y primero o segundo yaen
muchos pafses”, responde ala pre-
gunta de un comensal el Ministro
Consejero de laEmbajada de Chi-
le en Espafia.

El valle central da a Chile excelen-
tes carnes, por su clima lluvioso y
buenos pastos. En el plato, asado de
tira (costillar) de wagyu cocinado
al vacfo con vino tinto, sal y pi-
mienta, durante 48 horas, a 62 gra-
dos, acompafiado por una pastelera
de choclo (maiz), presentada en es-
puma, y ensalada de berros.

En la copa Neyen 2012 (50% Ca-
vernet Sauvignon, 50% Carmene-
re), un tinto de vifias centenarias de
la vifia de Apalta, en la provincia

de Colchagua, que cada afio forma
parte de la seleccién de Wine's
Spectator Top 100. Neyén tiene
cuerpo y aromas profundos de
casis, especias y hierbas e intensi-
dad de sabores de parra antigua y madera,
que se mantiene como un aliado distante,
aportando tonos ahumados y texturas se-

De postre: frutas con queso. Helado de
queso, tierra de nueces y pistachos, damas-
cos (albaricoques) y yogur griego.

“Como diplomaético, 8é que muchas grandes
conversaciones y tratados suceden alrededor
de la mesa y por supuesto, el vino juega un
papel fundamental”, concluye Francisco
Marambio, Embajador de Chile en Espafia.



ajo negro,

huevo y verdurita
de 1a huerta.

ApuonL s

pastel de maiz
Ricarica. y ensalada de

yogur griego.




¥

Lajoya de Pird representa los calores del Somontano, el atardecer, el amanecer, el verde de los campos, las wides, el azul del delo y el agua del rio Vero.




#ALFAYADELVERO

ALFAYA Y VINAS DEL VERO GEWURZTRAMINER

LA JOYA
QUE SIMBOLIZA EL
SOMONTANO

El orfebre Fernando Piré, con taller en Zaragoza, crea una joya que rinde homenaje al
Somontano v se inspira en el vino blanco Vinas del Vero Gewiirztraminer.

El colgante Alfaya sobre una cepa.

La naturaleza ha inspirado muchas veces a la poesia y al
arte. Los pueblos se hermanan, dichosos, alrededor de
sus costumbres, y los simbolos ocupan lugares en los
corazones de las gentes.

Una copa de vino es una invitacién a sentir y una
poderosa historia, la del Somontano, se cruzd en el
imaginario de un artista. En este caso, un orfebre
llamado Fernando Piré que desde su taller de Zaragoza,
ha creado una joya artesanal y exclusiva que se ha
convertido en el blasén de la comarca aragonesa del
Somontanc. Se llama Alfaya, como denominaban a las
joyas en aragonés antiguo, y su disefio quiere transmitir
las sensaciones que produce esta tierra de vinos y
agricultura entre los valles del rio Vero y los Pirineos.

“Paseos entre piedras milenarias,
amaneceres de otofio brumoso, aguas
cristalinas que corren por el rio Vero. Dificil
resumir en una sola pieza todo el Somontano,
sus colores. sus texturas, el aroma de sus
campos. Reflejos del atardecer en el cuarzo
rosa, el verde de la vid en el jade, el azul del
agua que da la vida a la piedra madre. Y la
plata, que chapada en oro, evoca el color de
este Gewiirztraminer.”

La joya estd realizada en plata, metal precioso
argumento del orfebre; chapada en oro, como el vino y
su color dorado pdlido; con jade, que es el verde de la
vid y de la nueva imagen de la botella de Vifias del Vero
Gewdlirztraminer; con cuarzo rosa, recordando los
atardeceres, y con azul, el de las aguas, las nieblas y el
cielo limpio del Somontano. Ademds, la joya se
completa con un relieve en forma de celosfa, como las
ventanas de los barrios judios, que se utilizaban para ver
sin ser visto.

La pieza, en su verticalidad, representa al vino como un
elemento vivo y, por eso, las piezas quedan sueltas y se
entremezclan, como los sabores y olores de este vino
inspirador, y el sentir de quien lo bebe.
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70 recetas de comidas que sirven Deliciosas recetas de pasta de Recetario de postres
para desayunar o almorzar. Sabrina Fauda-Role, emblematicos del blog de
Divina Cocina.

Adam Martin —

cocina flexi

'i&"l Naniis flexitorionos paro 21 dios

\ té matcha

ELKA MOGKER
wgratas de il AR

Louise Cheadle v Nick Kilby han dedicado La dieta flexi seguin la Cocina honesta para
su vida a investigar el té. En este libro 4 periodista espedializada en conquistar la salud. Escrito por
cuentan todo sobre el b6 matcha. nutricién, Adam Martin. la chef Elka Mocker.

“La Reina de la Ginebras”
quiere recordar a todas las
mujeres que no hay nadie
mejor que una misma para
mimarse y quererse,

MOM, la ginebra mas
transgresora, crea el regalo
personalizado perfecto para
recordar a las mujeres que
ellas son tinicas.

Se trata de una divertida caja
con la ginebra MOM y dulces,
para no olvidar nunca la
importancia de quererse y
hacerlo con cardcter, siendo
una misma y con arrolladora
personalidad. Asi, todas las
mujeres que lo reciban, podran
mirar cada dia su nombre y no Julio "‘I“u‘m ingeniero ¢

se olvidardn de que ellas son investigador recorre las 175

las auténticas reinas. referendias culinarias de El Quijote.
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‘ MAS DE 750 SRL3AS ‘
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SALSAS

JM.DARG

Christophe Brusset
Como puedes comer eso!

U i merariaima @ le industrie alimeriede

The Nomad Barber Box”, una elegante
propuesta, creada de la mano de Nomad
Outland Whisky y Traditional Barbershop, es
un complemento ideal para los hombres mds
viajeros que no quieren descuidar su imagen
mientras estdn fuera de casa.

Un compendie indispensable de 750
recetas de salsas. Un juicio
sumarisimo a la industria
alimentaria, escrito por el ingeniero
agronomo Christophe Brusset.

Una seleccién imprescindible
de 750 recetas de salsas.

Kstilo de Vidz
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en el mundo del vino
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SENCILLAS PARA y la gastronomia Golcie

NOVATOS
Y COCINILLAS
R Ef;f;

-
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Xabier Gutiérrez, jefe de
laboratorio del restaurante
Arzak, ha escrito este libro
de recetas para todos los que
quieran animarse a cocinar.

Luis Paadin, sumiller
y divulgador de los
vinos de Galicia, ha

publicado la nueva

Beronia Rueda 2016 propone
maridar este Verdejo 100%, sutil
y equilibrado, con una

edicidn de 2017,
menestra elaborada con @ Los premios
verduras ecoligicas de la A . Gountand Cookbook
Dehesa el Milagro, que sigue la ;‘_&\E\\s\wsﬁs{’.(////z%-.- Awards la han
receta de los hermanos colocado entre las 10
Echapresto, del restaurante k EL M ! LIAIGRO A mejores guias del
Venta Moncalvillo, en La Rioja. RS mundo.



De izquierda a derecha: distintos
momentos del trabajo en la
tonelerfa y conjunto de copas de
Jerez servidas para la cata donde
se puede apreciar cimo la
madera interactia con el ving y
aporta sabores y texturas,

El reportaje fotografico se realizd
en la toneleria Vasyma de Jerez.
©fotografias T-Media.

gua, fuego y fuerza para doblegar al roble americano y
convertirlo en la vasija que guardara el vino, el brandy o el
whisky, en las bodegas de Jerez, en las bodegas francesas o en las
sudafricanas. También en las destilerfas escocesas o japonesas.
El viaje comienza explorando el camino que realiza el roble
desde los bosques de Missouri, en los Estados Unidos, hasta
que llega al secadero de la toneleria para iniciar la fase de
secado al aire libre, donde la madera perdera humedad,
gradualmente, a lo largo de un afio.

En el interior de la toneleria se suceden las tareas de alzado, la
batida de aros o flejes y el tostado, un proceso en el que la madera del interior de la vasija
se someta a altisimas temperaturas, hasta 250 grados, con hogueras en su interior que
provocan espectaculares llamaradas que parecen danzar, festejando el nacimiento de un
nuevo recipiente que dard y guardaré vida.

Realizadas por expertos toneleros, que han aprendido este arte de generacién en
generacion, estas labores requieren exigencia y precision en su ejecucién ya que
determinardn el cardcter de las botas que contendrdn los vinos de Jerez de Gonzilez
Byass, el Brandy Gran Reserva Lepanto o el Outland Whisky Nomad.
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#EXPERIENCIATIOPEPE

El arte de

la toneleria
erezana

AY

El viejo oficio de tonelero es una parte esencial en el proceso
de cria y envejecimiento de vinos, brandies y whiskies.

El encuentro enoturistico en la tonelerfa jerezana Vasyma,
titulado por Gonzidlez Byass como #ExperienciaTioPepe,
mostré la importancia de estos artesanos capaces de esculpir
la madera a su antojo. l

Martillo, fuego, agua y el misculo preciso de los hombres “Un vino de calidad mejora con una bota de calidad”
moldean las maderas hasta conseguir la forma curva de las Antonio Flores, endlogo y master blender de Tio Pepe, camina a
duelas que, unidas, conformardn una hota. diario entre las maderas que conforman las botas que cuidan sus
Concluido el trabajo en el taller tuneleru la experiencia continta vinos. Sabe muy bien lo que significa el apego de sus finos con
en las bode Gonzdlez Byass de ez para O rar como la el roble y, tras las llamas de la toneleria, afirma seguro que “este
noble madera de las botas interactiia con los vinos y brandies de es uno de los trabajos mds importantes de la elaboracién de un
la casa de Pepe. Esta d da labor, que marca el devenir del vino, porque un vino de calidad mejora con una bota de
vino de Jerez, se muestra reveladora con la cata de un Sobretabla calidad”.

de Oloroso, muy maderizado atin, o de Afiadas con distintos La barrica, en Jerez llamada bota, fue inventada por el pueblo
afios de vejez, que reflejan el aporte lento y paulatino de la celta y adoptada por los romanos, comeo lo certifican
madera al vino. bajorreli de escenas irga (camino que a orillas de los ri
La madera también es determinante en el caridcter futuro de y canales sirve para llevar l1~. emba ones tirando de ellas
whiski omo Nomad, un Qutland Whis envejecido en botas desde tierra), donde los barriles son bien visibles sobre
que han contenido l}edrn Ximénez, v de banto, un Brandy embarcaciones del siglo 1 a.C. S aes toneleulu.

Gran RE' rva que ba' : rdcter y sabor en las comenzaron a agrup
s y holandas e fue hasta el XIII, cu
rua el pape[ L]'LlE juega la madera y sus estatutos llamandoles [rm. ; Jerez, los tonelero
y envejecimiento del brandy. establecieron como gremio en l4'3ll




ENTREVISTA CON DOMINGO VALIENTE, SECRETARIO GENERAL DE FIVIN

“Hay estudios que dan legitimidad a
los efectos protectores del vino”

Domingo Valiente ha participado en el Congreso
Internacional Wine and Health 2017, que reunié en Logrofo
a los mejores especialistas del mundo del vino y la salud.

;Qué es FIVIN?
La Fundacién para la Investigacion del Vino y la Nutricién es un
organismo dedicado a la investigacién y comunicacién de los efectos
beneficiosos del consumo moderado de vino sobre la salud.
Actualmente, ademds de realizar grandes estudios de investigacion,
hay que conseguir que los resultados de estos estudios reviertan a la
sodedad. Con ello, pretendemos mejorar los
héabitos alimentarios v redudr el riesgo de
sufrir enfermedades graves como un infarto
de miocardio, un accidente vascular cerebral,
una diabetes o, incluso, una demencia. Asi
pues, FIVIN es una fundacién que fomenta
el consumo moderado de vino y
promociona la Dieta Mediterranea a lo largo
de todo el territorio espafiol.

(Cuiles son sus objetivos?

Desde su creacién, en el afio 1992, FIVIN ha
orientado sus actividades hacia la
valoraci6n, desde un punto de vista
dentitico, de los posibles efectos protectores
del consumo moderado de vino sobre la
salud. Gracias a diferentes lareas de
investigacdidn y comunicacion, consigue que
la poblacitn en general esté més informada
sobre los efectos beneficiosos del consumo
de vino, siempre aludiendo a un consumo
responsable y moderado.

El vino debe ser considerado como un
alimento clave de la Dieta Mediterrdnea, que

“Las politicas europeas
actuales consideran al
vino como una drogay &
no conio parte de
nuestra cultura”

los eventos que tengan relaciin con la salud, la nutricién y la
viticultura. Todas las acciones que FIVIN lleva a cabo siempre estan
relacionadas con la calidad de vida desde un punto de vista saludable
y nutricional.
Desde nuestra fundacidn, insistimos en la necesidad de comunicar la
responsabilidad en el consumo de vino y educar al consumidor, al
publico en general, sobre los riesgos sociales y
de salud de un consumo excesivo. Es
necesario transmitir los beneficios del
consumo responsable de vino, especialmente
a los masjovenes,
JCudles serfan las preocupaciones o los
temas mds importantes de actualidad en el
mundo del vino?
Estamos viviendo momentos en que las
politicas europeas, en relacién al consumo de
alcohol, se endurecen, siendo el vino
considerado, por ellos, una bebida alcohlica
y no un alimento tal y como defendemos,
siguiendo las pautas de la reconocida Dieta
Mediterrdanea. Esta esuna situacion graveala
que nos vamos a enfrentar, ya que se estd
considerando al vino como una droga y no
parte de nuestra culhira, de nuestra historia,

;Qué resumen puede hacer del ultimo
congreso realizado por FIVIN?

Mds que resumen, en estos momentos,
estamos  destilando  las  conclusiones

siempre debe ser consumido con
moderacién y acompafiando a las comidas.
De ahi, que se haya incluido dentro de la
piramide nutricional, un alimento tal y como expresa la Ley 24/2003
del 10 de julio de la vifia y el vino,

;Como trabaja FIVIN?

Nuestra labor y principal objetivo es fomentar el consumo moderado
de vino a lo largo de todo el territorio espafiol mediante la
organizacion de diferentes eventos, como conferencias, jornadas,
talleres informativos, talleres practicos de catas, y partidpar en todos

extraidas del Wine and Health Congress. Un
férum internacional que hemos organizado
en Logrono durante el mes de febrero y en el
que han particdpado importantes médicos y dentfficos, a nivel
mundial, que trabajan en nuevas lineas de investigacion.

Se han presentado estudios que dan legitimidad a los efectos
protectores del vino y sus principales componentes, por ejemplo, los
polifenoles, sobre la mortalidad total y la incidencia de las principales
enfermedades crénicas como las cardiovasculares, diabetes,
demendias y algunos tipos de cincer.



RECETA ORIGINAL DE 1896

JEREZ

wine in moderation
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Gonzalez Byass, la primera bodega de

Jerez con el certficado

“Wineries for climate protection”

LA OBTENCION DEL CERTIFICADO “WINERIES FOR CLIMATE PROTECTION” PONE EN VALOR EL COMPROMISO
CON EL DESARROLLO SOSTENIBLE Y LA LUCHA CONTRA EL CAMBIO CLIMATICO DE GONZALEZ BYASS

En 2014, esta Familia de Vino puso en marcha el plan sostenible, “5+5 cuidando el planeta”, materializando su compromiso
con el medio ambiente, presente desde la fundacion de la compafiia. "5+5" representa las cinco generaciones de la familia
Gonzalez que han conducido a la empresa hasta el siglo XXly las proximas cinco generaciones que continuaran esta mision
a partir del trabajo ya hecho. Implica el nivel de responsabilidad de Gonzalez Byass con la naturaleza mediante el empleo
de practicas sostenibles en todas las areas de la companiia, desde el vifiedo a la bodega, pasando por los proveedores, el
disefio de los productos, hasta la distribucion al cliente.




a Bodega Gonzélez
Byass de Jerez ha
conseguido la certifi-
cacion de "Wineries
for climate protection”
(WFCP), una norma im-
pulsada por la Fede-
racion Espanola del
Vino (FEV), creada por bodegas y
para bodegas y que ha contado,
para su desarrollo, con la colabora-
cion de la Asociacion Espafola de
Normalizacidn
(AENQR]. Bure-
au Verilas |beria,
enlidad de cerli-

b N

limate

biomasa, que emplea los restos or-
ganicos como fuente de energia; el
consumo de energia eleclrica “verde”
procedente de fuenles renovables; el
cambio de luminarias por otras de ma-
yor eficiencia que reducen el consu-
mo de energla; la monitarizacién de
los consumos o el cambio de los
procesos de la bodega para reducir
el gasto de agua, son algunas de las
acciones realizadas en las inslala-
ciones de la Bodega Gonzalez Byass
de Jerez en el
ambito de la
proteccidn del
medio ambien-

(] |

ficacion autori- ~=y Protection le.

zada por la FEV, WINERIES Con esta certifi-
ha llevado a cacion, olorga-
cabo la audito- da por una enti-
ria para la con- LA BODEGA GONZALEZ dad indepen-

cesion de este
certificado a esla
bodega, la tnica
de Jerez y una
de las ocho pri-
meras de Espa-
ria en lograrlo.
Para la oblen-
cién de esle cer-
tificado. el pri-
mero y unico del
sector del vino
en esta maleria,
la Bodega Gonzalez Byass de Jerez
ha superado un proceso de revision
externa que avala su compromiso de
reduccién y mejora continua en cua-
tro ambitos de acluacién que exige la
norma: emisiones a la atmaésfera,
energias renovables y eficiencia ener-
gélica, gestidn del agua y reduccion
de residuos.

La puesta en marcha de una serie de
medidas concretas en el grupo de bo-
degas de Gonzalez Byass y, en este
caso concreto, en su centro de Jerez,
Las Copas, ha resultado decisiva
para la obtencidn de esta certifica-
cion, que impulsa la mejora conlinua
de la sostenibilidad en las bodegas.
El calculo de la huella de carbono,
que permite llevar a cabo un plan de
reduccién de emisiones a la atmds-
fera; la instalacién de una caldera de

BYASS DE JEREZ HA
SUPERADO UN PROCESQ
DE REVISION EXTERNA
QUE AVALA SU
COMPROMISO CON LA
PROTECCION DEL MEDIO
AMBIENTE Y EL
DESARROLLO SOSTENIBLE el

diente, se refleja
de una forma
concrefa ¥y me-
dible el desem-
pefio que esta
Familia de Vino
realiza en el am-
bito de la pro-
teccién del me-
dio ambiente vy
desarrollo
sostenible.

Entrega del certificado durante la
Asamblea General de la FEV
Mauricio Gonzéalez-Gordon, presi-
dente de Gonzalez Byass (en el cen-
tro de la imagen), ha recibido el cer-
tificado durante la celebracion de la
Asamblea General de |la Federacién
Espafiola del Vino. El aclo ha tenido
lugar en la Camara de Comercio de
Valladolid y ha contado con la pre-
sencia de la Ministra de Agricultura y
Pesca, Alimentacion y Medio Am-
biente, |Isabel Garcia Tejerina (se-
gunda por la izquierda); la Delegada
del Gobierno en Castilla y Ledn, M#®
José Salgueiro (segunda por la de-
recha); el Presidente de la Camara de
Comercio de Valladolid, Victor Cara-
manzana (primera por la drecha), y el
Presidente de la FEV, Chrislian Barré
(primero por la izquierday.

VINAS DEL VERO ES
PREMIADA POR SU
LABOR SOSTENIBLE

El programa desarrollado en Vinas del
Vero, LIFE Rewind, ha sido premiado
con un Acceésit por Sostenibilidad en
la segunda edicidn de los Premios
Excelencia Enomaqg 2017. Con esta
distincién, el jurado de los galardones
ha reconocido el compromiso de
Vifas del Vero, que fomenta la
aplicacion de practicas sostenibles en
diferentes procesos de vitivinicultura y
colabora en proyectos nacionales y
europeos que tienden a la mejora de
la situacién viticola de la regién y su
entorno.

EL LUMINOSO
DE TIO PEPE CON LA
HORA DEL PLANETA

El luminoso de Tio Pepe de la Puerta del
Sol de Madrid se ha sumado, un afo
més, a "La Hora del Planeta”, una
iniciativa global organizada por WWF
(World Wildlife Fund) para luchar contra
€l cambio climatico.




Gonzalez Byass c mntara con el
})1']'111&1' Shen'y 1lotel del mundo

Gonzélez Byass rehabilitard y convertird sus edificios histéricos del siglo XIX, situa-
dos frente a la catedral y junto al Alcazar de Jerez, en un Hotel Boutique. Con este pro-
yecto, la Familia de Vino Gonzdlez Byass -dirigida actualmente por la quinta genera-
cion- pone de manifiesto su compromiso con Jerez recuperando un enclave Unico del
casco histérico de la ciudad.

El primer Sherry Hotel del mundo se situard en la bodega Tio Pepe, la mas visitada
de Europa, gue cuenta con mas de 200.000 visitantes al ano. Esta iniciativa reforza-
ra la experiencia enoturistica de la bodega con una inmersion total en el mundo del
. Jerez, permitiendo conocer y vivir el vino, su historia y su cultura.

Ll 1SCO _r\_“ )ATTHO. A partir de finales de 2018, se podra dormir entre bodegas centenarias, disfrutar de
- un paseo por sus calles emparradas y despertar con el aroma de sus vinos.

cnlre los 111(j,|'m'(‘,s de
la D.O). Rias Baixas

Lusco Albarifio 2015 se ha situado
entre las principales referencias
enolégicas de la D.O. Rias Baixas. La
dltima edicién de la “Guia de Vinos,
Destilados y Bodegas de Galicia
2017" ha galardonado con la Medalla
de Oro la singularidad de este vino
que representa la esencia de la
variedad con la que se elabora.

Gonzalez Bvass en la

pasarela ( )L]L YOLU!

La ginebra Premium The London N°®1 y el Fino
Tio Pepe han estado presentes en la primera
edicion de la pasarela de moda flamenca
OLE YOU, celebrada en el Hotel Only You de
la madrilefa calle Barquillo.

920 VWV



Gonzalez Byass lidera el
proyecto I+D Bestbrandy

Gonzalez Byass parlicipa en una de las grandes iniciativas del brandy de los
dltimos anos: el proyecto de |+D BESTBRANDY “Factores que influyen en la ca-
lidad del Brandy y nuevos sislemas de elaboracion del mismo, desde el vifie-
do al envasado” en el marco del programa FEDER Interconecta.

Esla inicialiva, que esta cofinanciada por la Unién Europea y por el Centro para
el Desarmollo Tecnolégico Industrial (CDTI) con fondos FEDER, nace con el ob-
jelivo de promaver el desarrollo de nuevos conocimientos y lecnologias que per-
mitan mejorar las cualidades de los brandies, mediante la optimizacion de los
procesos vitivinicolas, desde el propio vifiedo, incluyendo su vinificacion, des-
tilacion, envejecimiento y envasado y desarrollar asi nuevos o mejorados pro-
ductos susceplibles de ser apreciados por los exigentes mercados internacio-
nales.

Para su ejecucidn, BESTBRANDY llevara a cabo estudios con el fin de disenar
nuevas estrategias en el manejo del cultivo de la vid, asi como para valorar el
uso de nuevas variedades de viniferas con mejores aptitudes para la obtencion
de aguardientes y destilados de vinos. Simultaneamente, se pretende el des-
arrollo de nuevos sislemas de vinificacion y destilacion para la elaboracién del
brandy basadas en el uso de levaduras alcohodlenos o de alto rendimiento en
alcohol. Ademas, el proyecto permitira estudiar los factores gue influyen en el
envejecimienlg, tratamientos finales y envasado de brandis de calidad, a par-
lir de los cuales obtener nuevos perfiles aromaticos de estas bebidas espirituosas.

El proyecto esta liderado por un consorcio piblico-privado de ambito nacional
formado por cuatro socios empresariales. Esta promovido por la Bodega Gon-
zélez Byass de Jerez y cuenta con la parlicipacién como socios de Bodega Las
Copas, de Bodegas Fundador y del fabricante de productos enolégicos y ma-
quinaria para bodegas Agrovin. Ademas, junto a estas empresas parlicipan cin-
co grupos de investigacion nacionales. En lotal se han integrado nueve enlidades
pertenecientes a cinco comunidades autdnomas diferentes con investigadores
espanoles de referencia de las siguientes instituciones: Universidad de Cadiz,
Universidad Politécnica de Madrid, Instiluto Tecnoldgico del Embalaje, Transporte
y Logistica (ITENE), Institule de Investigacién y Formacién Agraria y Pesquera-
IFAPA vy el Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura CEBAS-CSIC.

Gonzalez Byass
forma al equipo de
lmiverso Santi

El Restauranle Universo Santi contara
con un centro de formacion en hosteleria

y jardineria que instruira a personas con
discapacidad.

COMO
ELEGIMOS UN
VINO

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

Pretender que el vino siga siendo
consumido bajo los mismos criterios en
los que lo hicieron nuestros abuelos
seria tanto como renunciar a las gafas de
Realidad Virtual en favor de la television
en blanco y negro. Ni tenemos las
mismas necesidades, ni usamos el
mismo lenguaje, ni empleamos los
mismos medios de comunicacion, ni...,
ni..., ni... Los tiempos han cambiado y el
sector vitivinicola lo ha hecho con ellos.
¢Lo  suficiente? ;De una forma
coordinada? iCon la fuerza
necesana?... pues como dice la cancion,
jdepende! ;De qué depende?
Béasicamente del lado en el que estemos.
Si pertenecemos a la generacion que
hemos venido en bautizar como
“millennials”, seguro que no. Si somos
“maduritos”, pesiblemente la respuestia
sea positiva. Por otra parte, si esiamos
en el lado de quienes han tenidoe que
invertir una importante cantidad de
recursos, cuyos resultados no han sido
los esperados, tendremos que
conformarnos, posiblemente, con un
“hemos hecho lo que hemos podido”™.
Sea como fuere, lo que resulia totalmente
incuestionable es que la oferta de vinos que
existe a disposicion de los consumidores es
abrumadora (20.000 referencias
aproximadamente, solo de produccion
nacional), el nimero de bodegas (mas de
4000) no le queda a la zaga; e incluso las
denominaciones de origen (69) son mas del
doble de las que existian en los arios 60.
Disponer de herramientas que nos faciliten
la eleccion, méas alla del criterio universal
que es el precio, no solo es aconsejable,
sino que resulta totalmente imprescindible.
Criticos que han llegado a hablarle de t al
Todopoderoso porque su palabra era
dogma de fe. Concursos que permitian a la
bodega lucir un sello que viniera a decirle
al consumidor “compralo, que yo lo he
probado y es de lo mejor”, restaurantes y
tiendas especializadas donde algunos
sumilleres debian asumir el papel de “guia
espiritual” en la travesia del desierto en la
que se convertia la eleccion de un vino...
No han venido a facilitamos las cosas.
Pero tranquilos porque cambiara y, para
cuando lo haga, los que como usted, ya
estén metidos de lleno en este “atrapante”
mundo de la Cultura Vitivinicola se sentira
reconforfado. Y mienfras esto llega, un
consejo: siga leyendo, comprando y, por
encima de todo, bebiendo Vino. Su salud
fisica y mental se lo agradecera.




ALTQOS DE LA
FINCA,
ENTRE LOS
VINOS
FAVORITOS
DE LOS

JOVENES

Altos de la Finca 2014
ha obtenido la Medalla
de Oro en la ultima
edicion del concurso
VinoSub30  Espafia
2017. El jurado del
certamen esiuvo
compuesto, en su

m totalidad, por jévenes

menores de 30 afios.

TOMMY ROBREDO
FIRMA UNA BOTA EN
GONZALEZ BYASS

]
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Tommy Robredo, uno de los tenistas
espafioles méas destacados de los
ultimos afios, ha visitado Bodegas Tio
Pepe y ha firmado una de sus b . El
tenista, miembro de la seleccién
espaficla en los equipos ganadores de
la Copa Davis en lgs afios 2004, 2008 y
2009, ha recorrido los rincones
histéricos de esta casa jerezana y ha
descubierto como se elaboran vinos
tnicos como el Fino Tio Pepe.

Flor de Cana
25 Centenario,
Eﬂ.PV[Ej()r Ron

del Planecta

Flor de Cafa 25
Centenario ha sido
elegido por  “The
Huffington Post” como
el Mejor Ron del
Planeta. La calidad y
personalidad de la “joya
de la familia" de Flor de
Cana, fiel reflejo de la
tradicion artesanal y de
la elegancia de un
genuino  anejamiento
natural, le han situado
en la primera posicion
del top ten que agrupa
a los mejores rones,
segun esta publicacion
de Estados Unidos.

Lepanto Oloroso

B Viejo, el Mejor

g===2| Destilado del Ano

En la ditima edicion de los Premios Verema,
Lepanto Solera Gran Reserva Oloroso Viejo ha sido
elegido como el Mejor Destilado del Afo. Mas de
7.100 miembros de esta comunidad online, la
adANhy nE TEE mayor de habla hispana en tematica sobre vino,
S Sl han reconocido la calidad de Lepanto, un Brandy
de Jerez singular que simboliza la excelencia a lo

largo de todo su proceso de elaboracion.
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[.a Tienda Tio

|"("1"Jt-". |J|“(f1'niz-|('l;l
por su INNoOvVacion

La distincion de “Best Retail
Experience” en la sexta edicién de los
premios “Drinks International's Wine
Tourism Challenge”, que arganiza la
revista  britéanica The  Drinks
Internaticnal, ha recaido en la Tienda
Tio Pepe de Gonzélez Byass en
Jerez. El jurade de estos galardones,
que promueven Yy reconocen la
calidad en el mundo del enolurismo,
ha distinguido la innovadora
experiencia de la Tienda Tio Pepe,
calificada como "muy impresionante”.
Ubicada en el interior de las bodegas
Gonzalez Byass de Jerez, la Tienda
Tio Pepe es méds que una tienda, es
una experiencia enoturistica singular
donde el gje central es la divulgacion
del vino basada en los sentidos.
Catas a ciegas o maridadas; talleres
de cocleleria para dejar volar la
imaginacion; cursos de venencia
para los mas atrevidos o certamenes
culturales que unen diversas artes
con el mundo del vino, son algunas
de las actividades que sorprenden al
enoturista gue recorre un espacio
donde el liempo parece haberse
delenido y cada rincoOn susurra un
capitulo de la historia.

Munduos Vin
reconoce a \eyer
como el Mejor
Vino de Chile

Mundus Vini, una de las principales
citas con el vino de Europa, ha
elegido a Neyen (D.O Apalia, Valle
de Colchagua) como el Mejor Vino
de Chile del concurso y premiado
con una Medalla Gran Oro. Neyen
proceds de vinedos con mas de
120 anos de antigledad y se
elabora a partir de las variedades
Cabernet Sauvignon y Carmenere.
El resultado es un coupage perfecto
gue aporta lo mejor de estas
variedades a un vine que guarda la
esencia del Viejo Mundo.

EFECTO DEL
BREXIT EN EL
VINO ESPANOL

Primeras experiencias y posibles efectos

' C’ ‘ por Rafael del Rey,
Director del OEMV Observatorio

Espariol del Mercado del Vino.

La lamentable decision de la mayoria de los vo-
tantes britanicos de abandonar la Union Eu-
ropea, Brexit, genera multitud de efectos que
también afectaran al vino, aunque no parece
que de una forma dramética. En el reciente in-
forme del OeMv sobre importaciones de vino
en Reino Unido, mencionamos cuatro efectos
posibles: los derivados de la depreciacion de
la libra esterlina, los efectos comercialgs, los
economicos y fiscales y los relacionados con
las ayudas europeas.

El mas claro impacto es la depreciacion de la
libra esterlina, que ha ocurrido entre julio y oc-
tubre del afio pasado pero que se ha estabili-
zado y puede remontar en funcion de como
afecten la politica monetaria y el crecimiento,
afecta mas al délar que al eurc y limitara las
compras de productos extranjeros en funcién
de si existen sustitutos locales o no. A los bri-
tanicos les cuesta mas todo lo importado, pero
no tienen vinos propios suficientes y parece que
les saldran mas caros los procedentes de pa-
ises del &rea dolar que los europeos, lo que su-
pone incluso una ventaja competitiva para el
vino espafiol, aunque la tendencia generalizada
cerd a favor de vinos mas econdmicos.

Las negociaciones de salida seran duras,
pero no parece gue, al final, tengan interés en
generar barreras de entrada a los producios eu-
ropeos. Gran Bretana ha sido siempre libre-
cambista porgue necesita comprar fuera y eso
no va a cambiar. Podra amenazar con dar pre-
ferencia ala Commonwealth o EE.UU pero, sak
vo como posicion negociadora, no son previ-
sibles grandes aranceles u otras bameras a los
vinos europeos. La negodacion o no en paralelo
de la salida de la UE con un tratado de libre
comercio sera el mayor punto de litigo a corlo
plazo.

Lo peor para los britanicos va a ser su empo-
brecimiento y pérdida de capacidad de con-
sumo, que podria animar a sus dirigentes a su-
birimpuestos y eso si podria afectar al vino. Por
ofro lado, perdemos contribucion britanica al
presupuesto comunitario que puede resultar en
perdida de ayudas, pero Reino Unido, con el
Brexit, se convertird en “pais tercero” por lo que
sera susceptible de recibir ayudas OCM a la
promocion del vino espaiiol, lo que es una bue-
na noticia. En definitiva, los efectos porel mo-
mento no se han notado en las ventas de nues-
tros vinos y el futuro puede ofrecer incluso ven-
tajas competitivas para el vino espafiol.




NOTICIAS

GREGORY KUNDE, EL DUO DINAMICO, MIGUEL POVEDA, BARBARA HENDRICKS Y MIGUEL BOSE ACTUARAN EN
LAS BODEGAS GONZALEZ BYASS DE JEREZ DEL 10 AL 14 DE AGOSTO

Tio Pepe Festival

presenta su cuarta edicion

ada verano, varias esfre-
llas alumbran las Bodegas
Gonzélez Byass de Jerez
durante la celebracidon del
Tio Pepe Festival, que pro-
pONe UNa experiencia sen-
sorial mdltiple y exclusiva. Este evento
enoturistico, que se ha convertido en la
cita cultural mas importante del verano
en Espana, celebra su cuarta edicién
con la presencia de artistas de trayec-
toria y reconocimiento internacional.

Los conciertos del |V Tio Pepe Festival,
cuyo cartel es obra del pintor jerezano
Carlos C. Lainez, estaran protagoniza-
dos por figuras como el tenor Gregory
Kunde, el grupo Duoe Dindmico, el can-
taor de flamenco Miguel Foveda, la so-
prano Barbara Hendricks (que inter-
pretara un congcierto de jazz, blues y es-
pirituales) y el cantante Miguel Bosé.
Diversos géneros musicales -como liri-
ca, indie, flamenco, jazz y pop- estaran
representados del 10 al 14 de agosto en
diversos espacios y jardines de las Bo-
degas Gonzélez Byass de Jerez.

Este encuentro se erige en un aconte-
cimiento que trasciende las fronteras del
mero espectaculo y se convierte enuna
experiencia Unica. Es en esta doble di-
reccion -presencia de grandes arfistas
internacionales y vivencia plural ligada
a la bodega como espacio enoturistico,
gasfronémico y cultural- donde el Tio
Pepe Festival adquiere su sentido ple-
no como programa singular y dnico en
el calendario festivo del verano. Tras &l
éxito de las pasadas ediciones, este afio
el formato se refuerza y consolida, pa-
sando de tres a cinco dias de duracién
y ampliando las propuestas no artisticas
con las Cenas de las Estrellas.

94 VWV

* aenste 2019
*Tl() P(_.[ eFestivaly

Coneciertos

|l'| ]un(- *

Do Dinamico
Miguel Poveda

Barbara Hendricks

CENAS
DE LAS
ESTRELLAS
s

OSCAR
VELASCO

SANTCELOMNI

10 Agasto

GARCIA

CORAAL DE LA MORERIA

12 Agosto

Entre las principales novedades de la IV
edicién se encuantran las Cenas de las

Estrallas, que contaran con los chefs, de
Estralla Michelin, Oscar Velasco de
Santceloni (**), el 10 de agosto; Ricardo
Sanz de Kabugui (*), el 11 de agosto;
David Garcia del Corral de la Moreria (*),
el 12 de agosto, y Mario Sandoval de
Coque (**), el 14 de agosto. Estas cenas,
que complstan un ciclo gastronamico,
podran disfrutarse v adguirirse junto con
las entradas de los conciertos o de forma
independients.
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GONZALEZ BYASS

GONZALEZ BYASS, UNA HISTORIA DE MODERNIDAD

Pensar con un
siglo de antelacion

El emprendimiento y la capacidad de entender su momento histérico, de una forma
asombrosamente global e inteligente, ha sido fundamental en el éxito de Gonzalez Byass.

Su fundador, Manuel Maria Gonzélez Angel cred, con su ADN innovador, una forma de
interpretar el oficio y una filosofia que ha perdurado en el tiempo.

Desde la riqueza de los archivos historicos de la Fundacion Gonzalez Byass, se descubren
multitud de hitos extraordinarios que ayudan a comprender la grandeza del trabajo de una
familia dedicada al vino desde hace mas de cinco generaciones.

Fue en 1835 cuando el joven emprendedor Manuel
Maria Gonzalez Ange] funda Gonzdlez Byass y decide
dedicar su vida a la elaboracién y el comercio del vino.
Desde sus inicios, tuvo muy claro la importancia de las
exportaciones, que en poco tiempo le llevaron a
desarrollar una gran empresa que, por su cardcter
innovador, siempre reinvirtié en el beneficio de la
calidad de sus vinos y de sus empleados. Esta manera
de entender la empresa le posiciona en la historia como
un valiente pionero en muchos aspectos, que marcaron
hitos ¥ que, visto en perspectiva, ganan en mérito e
importancia.

Entre los muchos capitulos que la interesante historia
de Gonzalez Byass ha dejado, llama la atencién por
ejemplo, que tan sélo diez afios después de fundar la
bodega, Manuel Marfa Gonzélez pidiera una “patente
de introduccién” de una maquina de vapor para
destilar aguardiente que no existia en Espafia. Lo hace
con Mauricio Sevil, su socio en la fabrica de
aguardientes San José. Esta patente significd que,
durante cinco afios, tuvieron el derecho en exclusiva de
utilizacién de esta moderna méaquina destiladora
importada de Inglaterra, que representd un importante
avance en los volimenes de produccién de destilados.
El adelanto consistia en que este nuevo mecanismo de
agua de vapor destilaba el aguardiente sin someter al

alambique al contacto directo con el fuego, logrando
una mejor calidad y mas capacidad de produccién.
Coincide este hecho con un momento clave de la
revolucién industrial en Inglaterra y el norte de
Europa, que todavia tardaria en llegar a Espafia,
aunque Manuel Marfa Gonzélez supo sumarse a ella
desde Jerez, para aprovechar el importante aumento
de produccién de licores y brandies en el mercado del
continente.

En la misma filosofia de trabajo, el fundador de
Gonzélez Byass instaurd, en el afio 1860, la figura del
Médico de empresa, un siglo antes de que la ley en
Espafia lo estableciera como obligatorio.

Desde la modernidad de su concepto de empresa, su
visién de future y su humanidad, Manuel Maria
Gonzélez entendié la importancia de ofrecer una
educacién de calidad alos hijos de sus empleados, para
los que cred, en 1859, dos colegios, para nifios y para
nifias, que ademd&s de erradicar el analfabetismo
ayudaba a formar a los nifios como futuros
trabajadores. Este hecho coincide en el tiempo con la
Revolucidén Gloriosa de 1868.

También el buen hacer de su gestiébn y los éxitos
empresariales lograron traer la luz eléctrica a la
bodega en el afio 1888, dos afios antes de que la propia
crudad de Jerez tuviera su alumbrado piblico.



Cada avance que se producia en las
bodegas de Gonzalez Byass repercutiaen
Jerez de la Frontera. El éxito del mercado
del vino y el aumento de produccién de
todas las bodegas de la ciudad llevé a los
bodegueros a construir el quinto tren
que se puso en marcha en Espaiia.

La curiosidad de la historia pone en
primera posicidn al tren que, en 1837, se
construye en La Habana, Cuba. La cafia
de azdcar y la prosperidad de la
economia de las Antillas, por entonces
territorio de la corona espafiola, hizo que
una méaquina de vapor crculara sobre la
1sla caribefia antes que en la propia
peninsula.

Después llegé la linea Barcelona-Matard,
el Tren de la Fresa que unia Madrid con
Aranjuez, mas tarde el primero de via
estrecha, en Gi1j6n, y en quinta posicién
se inauguraba, en 1854, la linea férrea
Jerez-Puerto de Santa Maria, utilizada
para el transporte de botas de Fino hasta
el muelle de carga. En el afio 1869 se crea
el ferrocarril urbano, que recorria las
bodegas del entorno de Jerez para cargar

El ren de Jerez [ue la
quinla linea [é1rea
conslruida en lispana,
stendo la prunera la de

l.a Habana en 1837

sl

— e
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las botas y llevarlas a la estacidén, que
finalmente las llevaria a puerto.

El ADN del fundador quedé impreso en
la doctrina del trabajo y la educacién de
cada generacién. Asf, como dltimo
ejemplo, llama la atencién la accién de
marketing moderno que significéd el
encargo de la familia Gonzalez-Gordon
al mismo Juan de La Cierva de construir,
en 1935, un autogiro que, tras su
bautismo con una botella de Fino en el
aeropuerto de Londres, fue utilizado
come anuncio aéreo en ferias, eventos o
corridas de toros por la geografia
espafiola.

FUNDACION GONZALEZ BYASS

1935. La Familia
Gonzalez-Gordon
bautiza el
autogiro,
encargado porla
familia bodeguera
al inventor y
cientifico murdano
Juan de la Cierva.

Dibujo del disefio
delamaquina de
vapor para deshlar
aguardiente que
Marnuel Maria
Gonzélez im portd
de Inglaterra en
1845.

Imagen de
panapios del siglo
X de las mifias del
colegio de las
bodegas Gonzilez
Byass que el
fundador ya creara
en el afio 1869.
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