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COMPARTIR LA HISTORIA

Acudimos a esta cita primaveral con nuestros lectores aportando nuevas tendencias, propuestas y
descubrimientos.

Entre ellos queremos destacar la presentacion del nuevo botellero de Gonzdlez Byass en Jerez. Tras una
cuidada restauracion, dirigida por la Fundacién Gonzdlez Byass, este espacio atesora mas de 5.000
botellas de vinos producidos en la bodega a lo largo del siglo XIX y principios del XX.

Esta coleccion tinica permite conocer y catar vinos que elaboraron nuestros antepasados hace cinco
generaciones, en algunos casos de marcas que contintian en el mercado, como Tio Pepe, Apostoles o Vifia
AB, lo que ayuda a mantener el estilo de unos vinos centenarios.

También nos da la oportunidad de acercarnos a unos vinos -en algunos casos pre-filoxéricos-, que fueron
seleccionados hace mds de un siglo para celebrar momentos destacados de nuestra historia, como la
proclamacién de un rey o la eleccién de un papa.

El proceso de bajar y adentrarnos en el aljibe de Gonzélez Byass en Jerez para catar, clasificar y trasladar
al nuevo botellerc los vinos que nuestros antepasados elaboraron y nos dejaron, ha sido un viaje
apasionante hasta el siglo XIX. Ahora, queremos compartir esta experiencia con el mundo, al tiempo que
renovamos nuestro compromiso con eslos vinos tinicos, que hoy disfrutan de un interés exoepcil:mal en
todo el mundo.

Destacamos también la actual tendencia hacia la cocina saludable y sostenible, desde la experiencia y
opinién de algunos de los chefs mds reconocidos del pafs, que nos cuentan cémo se han ido adaptando
a esta demanda.

El turismo gastronémico gana cada dia mas adeptos, que buscan disfrutar de ofertas vinculadas al
territorio, combindndolas con la arquitectura y la historia de ese origen. En este numero hacemos un
recorrido por Ledn, que nos ofrece el colorido de los vitrales de su impresionante catedral gética, junto
al atractivo de ser Capital Espanola de la Gastronomia 2018.

Jerez también se prepara para ello, con la construccién del primer sherry hotel del mundo, que ofrecera
a sus huéspedes la oportunidad de pasear por labodega y disfrutar de la vecina catedral, con algunas de
las vistas mds atractivas de la ciudad.

Mauricio Gonzélez-Gordon, Presidente de Gonzdlez Byass.
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Helado de

Rodrigo de la Calle, ¢
su urante El I
Collado Mediano a !




Beronia Crianza

Ecoligico.
Un Tempranillo de Rioja
con 9 meses de barrica.

Arriba, el chef Rodrigo de
la Calle, nacido en Madrid
en 1976. Hijo de agricultor
y nieto de cocineros, pasé
su infancia rodeado de
hortalizas y del amor por
la gastronomia. Es en el
afio 1994 donde comienza
su formacion
gastrondmica en la
Escuela de Hosteleria de
Aranjuez.

uando el chef
Rodrigo de la Calle
(restaurante El
Invemadero. 1
Estrella Michelin)
hablaba hace afios de
la gastrobotdnica, se
estaba adelantando a
la historia, a la vez que sefialaba el camino.
De esa época de la Calle recuerda que “me
habia sentido incomprendido y hasta pensé
que me estaba equivocando, pero las
circunstancias de la vida me hideron creer
enmi y mi visidn personal de ser feliz
cocinando”. En esa época comenzd a
colaborar con el chef Joel Robuchon, quien
siempre confié en el madrilefio,

Un dia presentd su primer ment vegetal y
fue cuando, definitivamente, como €l
mismo cuenta: “todos me empezaron a

mirar raro, incluso muchos de los que
trabajaban conmigo”.

Dentro de su filosofia, Rodrigo de la Calle
habla de que comer carne y pescado todos
los dias no es sostenible y siente que sus
mentis cumplen una funcién didéctica para
intentar tener un mundo mejor.

A sus meniis radicales, basados en frutas,
verduras y hongos, afiadié en 2014 bebidas
fermentadas y hoy sirve en su restaurante,
reinaugurado en la calle Ponzano de
Madrid, cava de lavanda o “apio hecho por
ti”, nuevas bebidas que abren su mundo a
la cocteleria vegetal.

Rodrigo de la Calle, que no se declara
vegetariano, dice que es mejor cocinero
desde que visita China y en sus
argumentos se queja del exceso de
postureo en la nueva ola de la cocina sana;
“Aunque los que apostamos par los
productos naturales y vegetales estamos de
enhorabuena”, concluye.

Paco Roncero, chef del restaurante La
Terraza del Casino, en Madrid (2 Estrellas
Michelin) tiene muy claro su postura ante
la tendencia de salud que recorre los
fogones: “la palabra que mejor define un
estilo de vida o una cocina sanaes la
coherencia. Cada dia es mds importante el




tema del fealthy o estilo de vida saludable,
pero al mismo tiempo hay que tener
mucho cuidado para no ser radicales.
Ahora parece que no puedes tomar nada
con aziicar o grasas.

Yo creo que puedo hablar sobre este tema
porque, ademds de preocuparme desde
hace afios en mi codna, pesaba 120 kilos y
ahora peso 75, y realmente no hay que
hacer ningtin tipo de dieta, yo no he dejado
de comer absolutamente de nada Afadirfa
que en esta sencilla ecuacién hay que
introducdir el deporte en nuestras vidas".
Paco Roncero, ademads de chef, es rurnmner y
participa en maratones y pruebas de
Ironman. Le gusta decir que el deporte
también le ha cambiado como codnero.
“Hoy cocinamos mucho més saludable que
hace afios, pero también sabemos que
cuando la gente viene a nuestra casa viene
a disfrutar, aunque el cliente también
evoluciona y nos pide platos sanos y ricos”,
confirma el chef madrilefio.

Sobre los vinos ecolégicos Roncero opina
que: “todavia queda tiempo para que lo
ecolégico o sostenible entre en nuestros
restaurantes y se quede. Creo que en
Espana el cliente todavia no estd dispuesto
a pagar mds dinero por un producto que
realmente no sabe si es mejor o vale lo que
cuesta”.

Para terminar, Paco Roncero augura que
“la cocina henlthy va a pegar un boom
brutal, pero seria bueno que lo hicéramos
entre todos: médicos, cocineros, escuelas y
politicos”.

La cocina de autor que Begona Fraire
practica en su restaurante Etimo de Madrid
tiene una caracteristica fundamental y es
que todas las materias primas con las que
cocina son productos sostenibles y estd
muy pendiente de su trazabilidad y hasta
de conocer a cada proveedor y los procesos
que cada producto ha pasado hasta llegar a
SUS Manos.
Fraire se crié en la cocina de su abuela y,
tras pasar 14 afios trabajando como = Ariba, un plato del restaurante Etimo:
T salteado de setas de temporada, mato casero
modelo, decidio dar el paso para y pesto de salvia.
convertirse en chef. Se forma en Le Cordon

Finca Constancia Entre Lunas esun
Tempranillo biodindmico.



Bleu y en el Basque Culinary Center. Hoy
es la chef de Etimo, donde ejerce de duena,
directora y jefa de cocina.

Los platos que marcan hoy su cocina son el
bonito con escabeche de aji panka, el steak
tartar, la cigala con chalotas y caviar de
citricos, el bisqué de nécora con texturas de
maiz 0 el postre de quesos de cabra y oveja
con higo, mango y macadamia.

Begoiia Fraire es una convencida de la
alimentacion orgdnica y reclama educacion
desde el colegio en este sentido. Sus
proveedores son pequetios agricultores y
granjeros de productos ecoldgicos de
cercania y eso se nota inmediatamente en
los sabores de sus platos.

En su discurso, la chef extremena tiene
claro que: “somos omnivoros, pero vamos
a alimentarnos de una manera digna, mds
ética y con mayor respeto por los animales
y nuestra salud. Hay que comenzar a hacer
realidad este cambio necesario. La cocina
sana comenzo a ser una tendencia hace
apenas una década y ahora hay una parte
de la sodedad que empieza a ser
consdente, creo que tenemos que cambiar
la sociedad y la alimentacién es una parte
muy importante”.

En la cava vista de Etimo, David Expdsito
el sumiller y jefe de sala, guarda casiun 80
por ciento de vinos ecolégicos y artesanos.

En Barcelona, el restaurante Hetta, que
significa “calor” en sueco, presenta su carta
seguin los niveles de coccién de
temperatura de cero a 300 grados.

El chef Olof Johansson cocina junto a sus
companieros David Morera, Paola Piscotti
y Alberto Sambinelli en una espacio abierto
donde la cocina se confunde con la mesa
del comensal. Este espacio gastronémico es
un acto de franqueza creado por los
propietario de siete supermercados
ecolégicos y seis restaurantes en Barcelona.
La materia prima de calidad que se cocina
en Hetta es ecoldgica y de calidad. Casi
todos los platos basan su elaboracién en
productos organicos y biodindmicos que le
dan una personalidad especial al proyecto
de cocina y a la bodega que cuenta con una

Veramonte Sauvignon Blane es un vino chileno
ecoldgico, fresco y suave, con aromas citricos de lima y
mandarina mezclados con algunas notas forales.

Debajo, platos del restaurante Hetta.
Salchicha de bonito ahumada con mostaza y eneldo y
cactel gratinade de centollo.

“Somos omnivoros,
pero vamos a
alimentarnos de una
manera digna y mas

T - y
clica Begona Fraire, Etimo,
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Vilarnau Brut Nature Organico.
Mejor cava ecolégico Premis
Vinari 2015.

Arriba, plato del restaurante
Ekubo llamado Onsen tamago,
con erizo de mar, calamar,
espardefia, alga wakame y
caviar Riofrio.

La cocina japonesa de
Ickubo es un homenaje
al recetario mas itimo
japoncs. Los pescados
y mMariscos son
protagonistas de una
propuesta de cocina
sana.

cuidada seleccién de 75 vinos naturales de
Espafia, Francia e [talia.

Olof Johansson, primer chef en conseguir
dos Estrellas Michelin en Copenhague, en el
restaurante Francisca, lidera este particular
e interesante restaurante desde una dara
doctrina que define como “cocina fresca y
sana. Me he criado en el campo comiendo
demi propia huerta familiar”, apunta.
Johansson utiliza como ingredientes
talisman de su cocina, el ajo, el jengibre, el
eneldo y el imén.

Ezequiel Trigos, director de sala de Hetta, es
el perfecto anfitrion especializado en
responder a cualquier pregunta sobre la
calidad y la procedencia de todos los
productos que se codinan y se sirven en el
restaurante. Su sefia de identidad, contagiar
al comensal su entusiasmo por un estilo de

vida que poponen.

La cocina japonesa del restaurante Ekubo,
de Barcelona, es un homenaje a la pureza
del recetario tradicional japonés basado en
producto fresco de primera calidad,
sostenible y ecol6gico para una carta que
basa su ideologia en la salud.

El pescado y los mariscos, comprados por
Katia Tordn, duena del restaurante, cada
mafiana en el mercado de La Boqueria,
llegan a las manos expertas del Sushiman
japonés Nao, que trabaja en un mostrador
a la vista de los comensales que disfrutan
de su diestro manejo de los cuchillos y la
destreza con los pescados.

La ideologfa de Ekubo (que significa
“hoyuelo” en japonés) es la de ofrecer
materia prima y platos desconocidos en
Europa que salen del recetario intimo y
familiar de Nao.

Sobre un gran mostrador de hielo, se
expone toda una declaracién de
intenciones, ademads de los pescados mds
comunes como el attin y el salmén, aquise
apuesta por productos tan sabrosos como
la ostra, el erizo, los langostinos, el abaldn,
la vieira, la langosta o el calamar.

Sus sopas de miso son exquisitas porque
son caseras y elaboradas con espinas de
dorada, cabezas de gamba o berberechos.
Ekubo es sabor y salud.

VVV



CARLOS DELGADO, PERIODISTA Y CRITICO DE VINOS

“Ya no hay vino malo en Espana”

Ha sido uno de los pioneros de la informacion del mundo del vino en
Espafia. Tras mads de medio siglo de profesidn, su analisis de la
industria vitivinicola es claro, objetivo v respetado.

{Por qué es critico enol6gico?

Por el azar. Procedo de una generacién de
periodistas renovadores del no periodismo
Franquista que comienza a trabajar en el
periddico del Movimiento, Solidaridad
Nacional. Tras varios avatares y vidsitudes,
un dia comienzo a dirigir una revista que se
funda para la defensa del consumidor
llamada “Ciudadanc”. Ahi comenzamos a
analizar desde las aguas minerales a los
pafiales, las galletas o los vinos. Una época
en la que sebebian 70 litros por habitante y
ano. Me cenfro en el estudio y andlisis del
vino y creamos una metodologia, hasta que
escriboun libro titulado “El libro del vino”
(15 afios después escribe “El nuevo libro del
vino”). Luego comienzo a colaborar con El
Pais escribiendo de vino en las fichas de
recetas que publicaba Simone Ortega.

£ Qué vino se bebia en Espafia en esosanos
que comenzaba a escribir sobre €17

Se bebia mucho vino y nuy malo. Espafia
era un pais granelista y nosotros
comenzamos a potendar el vino bueno.
£Qué ha pasado en los altimos 15 anos en
las bodegas y Denominaciones de Origen
espanolas?

Ha habido una transformacién radicalen la
que hemos pasado de ser productores de
granel, de cantidad, a ser un pais donde la
mayoria del vino es embotellado. En ese
momento, el consumo del vino comienza a
caer, mucho antes de la crisis, motivado,
desde mi punto de vista, por el techazo al
franquismo, cuando las nuevas generaciones
interpretan que el vino es “lo antiguo”.

(Qué culpa han tenido los divulgadores de
que la cultura del vino de que siga sin eslar
a la altura de los primeros paises
consumidores y productores?

En favor todo, en contra nada, porque la
tnica cultura que se ha generado esla que
hemos hecho los periodistas espeaalizados.
/Como ha afectado lairrupcion de Internet
en la cultura y difusién del vino?

Enmuy poco. Yo, que me consideroun
avanzado en las nuevas tecnologias y que
desde el prindipio las he utilizado, digo que
el vino sigue siendo um asunto de consumo
esporadico, un consumo ocasional y solo
una mayor demanda activard la venta online
(Espafia consume la mitad que Frandia o
Italia). Aunque hay que dedir que, en la larga
batalla de la cultura del vino, ya hemos
ganado la primera batalla que es que se sepa
que el vino es un estatus.

(Como ha afectado al mundo del vino el
boom de la cocina?

Mucho, ha sido muy importante para
mejorar la imagen del vino espanol en el
mundo. Y resulta que cuando esto sucede, la
calidad media del vino espafiol ya estd y
estaba al mismo nivel que Francia.

¢;Cuales son sus vinos favoritos?

Hubo un tiempo en el que habia dos
categorias, el vino mediocre de todas las
zonas y ¢l vino de Rioja. Hoy yano hay
ningtin vino malo en Espana, El trabajo
actual de nuestras bodegas es muy bueno,
por lo que no nos queda mds que estar
pendientes de los vinos emergentes,

JCuales fueron los factores causantes del
buen momento delas bodegas espanolas?
El vinicola y el viticola. El primer factor de
mejora fue el endlogo; una generacion de
hijos de bodegueros que se forman y
comienzan acambiar las cosas. Al mismo
tiempo, la incorporacién del aceto
inoxidable, que llega con ¢l desarrollo
econdmico espafiol. Pero la segunda fase,
mucho més trascendente, es que esos
jovenes endlogos comienzan a exigir materia
prima buena.

JEn qué momento estamos ahora?

En la tercera fase, que considero
revolucionana. Yano solamente se cultiva y
se elabora bien, sino que ahora se rescata la
personalidad del vifedo.

JTiene la férmula para hacer posible el
ascenso de nuestros vinos a la primera
division mundial?

La primera tarea seria concebir, de una vez,
que el vino es una cuestién de estado,
porque es parte de nuestra cultura, porque
tenemos la mayor extensidn de vifiedo del
mundo y porque existe un grave riesgo de
desertizacion. También es undamental que
se agrupen las bodegas y potendiar la
economia colaborativa en el sector para
ganar mercados conjuntamente.
Fmalmente, diria que los bodegueros tienen
que aprender a expresarse y comunicar,
porque el vino estd basado en la emocién.
(Qué le dirfa a un joven de 20 afios para
que entre en el mundo del vino?

Es dificil que le diga algo mientras no tenga
un trabajo fijo y gane un sueldo.
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Carlos Delgado en el salén §
de su casa de Madrid junto
al piano de cola y el violin,
que toca, y una copa de
Tio Pepe Fino Dos Palmas.

. - & E A 1

que los I)():I('glwt’os

“La revolucion actual es T”‘

]

eslan rescatando la ,
: % —— &% |
/ l)(‘l’:-;()tl.‘lll(l:!(_] del vinedo 4



DESTINOS

V4
I_ E O N CAPITAL ESPANOLA DE
LA GASTRONOMIA 2018

Cuando la
gastronomia se
suma a la atractiva
seduccion de la
oferta cultural de
una crudad

La fascinacién que los vitrales de colores de la catedral gética de Ledn crean sobre los visitantes de
tan imponente templo, ceden este afio el protagonismo para secundar el esfuerzo de una ciudad por
contar al mundo su riqueza gastronémica. El visitante disfrutara de recetas cldsicas y modernas e
infinitas barras donde las tapas son obsequios de profesionales orgullosos de sus productos.
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DESTINOS

El botillo sirve de protagonista e inspiracién
de uno de los dltimos platos del restaurante
Cocinandos (1 Estrella Michelin), creado por
Yolanda Leén y Juanjo Pérez (en la imagen):
Arroz con botillo y falsos guisantes de

jalapenos, acompanado por Finca Moncloa,
un vino tinto de la Tierra de Cédiz. !




s primeras
luces del
amanecer traspasan las vidrieras de la
Catedral de Ledén convertidas en haces de
colores que inundan uno de los espacdios
giticos mas bellos del mundo, Solo este
momento merece la visita del viajero.

2018 es el afio en el que Ledn celebra la
Capitalidad Espafiola de la Gastronomia y
lo hace con la certeza de la calidad de sus
productos y su recetario, unido al deseo y la
energia de contar y compartir sus platos
mas cldsicos o la cocina mds creativa entre
barras de bar repletas de alegria, buenas
tapasy mesas donde reunirse alrededor de
guisos y agradables tertulias,

La mayoria de las conversaciones que este
ano suceden en Lebn giran en torno a la
cecing, al botillo o al coado leonés y
maragato -comenzando con la sopa el
primero, o al final, tras lacarmesy las
verduras, el segundo, el de Astorga y
Castrillo de los Polvazares. También se
hablara, y mucho, del picadillo, de la sopa
de trucha, de sopas de ajo, de la caldereta de
cordero o de las ancas de rana de la Baneza.
Ledn guarda un universo gastronémico
poderoso, personal e intimo. Las tradiciones
de una regién que siempre ha sido cruce de
caminos, son ricas y variadas, basadas
siempre en una despensa privilegiada con
grandes embutidos, quesos de Valdedn,
terneras, puerros, tomates y pirmientos, asi
como lentejas de Terra de Campos, alubias
de la Bafieza 0 manzanas reinetas y castanas
del Bierzo.

Ledn es una de las capitales del mundo con
mads bares por habitante y la tradicién
manda invitar a sabrosas tapas a cada
cliente que pida un vino en barra.

En el Barrio del Himedo, en pleno casco
antiguo de la ciudad de Ledén, Anibal
Fuertes sirve un Beronia Edicion Limitada
en la magnifica barra de La Bodega del
Humedo, acompanado de tapas de oreja a la
gallega, croqueta de queso azul, crema de
marisco, patatas alioli o bravas y compango
de coddo.

En la planta baja, el restaurante, hay una
sala abovedada de ladrillo rojo donde
sirven un rico y contundente cocido leonés
(costilla de chivo, lengua, manitas de cerdo,
oreja, chorizo, morcilla, tocino de papada,
repollo, gatbanzos y relleno; miga de pan
frita con carne, ajo y perejil).

En la carta, ademads, destacan platos como
el lechazo, el bacalao, las mollejas, los
callos, la came de buey o el arroz con
manitas de cerdo.

En la Pamrilla del Hamedo, restaurante
hermano del primero, las brasas de carbon
vegetal asan chuletas de vaca vieja gallega
y pinchos morunos. En su barra, todos los
dias, antes de las 14 horas, sale una paella
de tapa.

Rubén Lera es el entusiasta propietario de
Riia 11, un pequenio y acogedor bar que
basa su propuesta en una carta con 170
tipos de vermouths, ademds de buenos
vinos y tapas muy variadas con un toque
mas elaborado.

Entre las mds solicitadas estdn las sopas de
ajo con boletus, el queso de cabra, la cecina,
la lengua de temera o la morcilla,

En carta, salen tostas de pan riistico con
carpacdo de solomillo de ternera; puerros a
la plancha con foie y polen; jamén serrano,
setas y ali oli; queso leonés, pera, nueces y
miel; bacalao fresco con naranja natural y
salsa tartara o carrillera de cerdo ibérico
con reduccién de vino tinto.

Tras descorchar un Beronia Ediciéon
Limitada acompafiado de unas tapas de
lengua, Rubén Lera comenta que “yo
empecé la moda del vermouth en Leén. Lo
vien Madrid, Barcelona y también en La
Moncloa de San Lorenzo, en Cacabelos, y
lo traje a Ledn”.

La Vermuteria Quitapenas también
compite en nimero de vermouths. Su
propietario, Femando Antén, asegura que
tiene la carta mas grande de Europa. En
ella destaca el Vermouth La Copa, del que
dice que “esta entre los mejores que
tenemos. Es una bomba de sabores y
sensaciones”.

En su barra es famosa la ensaladilla rusa y
los huevos rellenos de bonito.

Imaugurd en 2015 y ya piensa en dar un
paso mds abriéndose al mundo del vino,
trayendo a su carta vinos del sur, como
Finca Mondoa, o del Somontano, como la
gama de Vinas del Vero.

Ledn es un hervidero de residentes y

turistas que se mezclan amablemente en
sus bares y calles peatonales.

Pese a que la capitalidad gastrondomica y la
realidad de sus diferentes materias primas
sean motivo de noticia y excusa para viajar
a Ledn, la ciudad tene un potencial
cultural tan grande que compite en
asombro y disfrute con guisos y adobos,
Vinos y momentos de barra de bar. Siendo
en su conjunto, cultura y gastronomia, una
combinacién absolutamente perfecta, es
tiempo de descubrir todo el universo de
Ledn.

La ya mencionada Catedral, los frescos de
la Colegiata de San Isidoro, conocidos
como la Capilla Sixtina del roménico, v la
fachada mas impresionante del plateresco
del Hospital de San Marcos (hoy Parador
Nacional). También su premiado casco
histérico, la muralla romana y el antiguo
barrio judio, su Plaza Mayor porticada y
emblématicos edifidos como Casa Botines,
obra de Gaudyi, o las plazas del Grano y de
las Palomas. También los jardines de La
Condesa o el paseo de Papalaguinda, que
recorre el litoral del rio Bernesga hasta
llegar al MUSAC, Museo de Arte
Contempordneon, otra joya en el iempo,
esta vez de un Hempo moderno. Y asi,
como su exquisita y abundante oferta
cultural, la promesa gastrondmica de Ledn
lleva de las tradiciones a la vanguardia, con
chefs fan interesantes como Yolanda Le6n y
Juanjo Pérez, la pareja que se conocid
trabajando en el restaurante Arzak y que,
en el afo 2003, subiéndose a la estela del
camino recorrido por el desaparecido
Carlos Cidén, abrieron con toda su ilusién
y valentia el restaurante Cocinandos, hoy
una estrella Michelin. Fue el tercer
Testaurante en Espana que proponia ment
degustacién y pese a los miedos de los
inicios, los leoneses lo entendieron
enseguida y lo acogieron entre aplausos
que duran hasta hoy. En Cocnandos “estés
comiendo Ledn, que es muy tico en
materias primas como legumbres,
productos camicos, lacteos, pimentdn o
ahumados”, explica Yolanda.

En su peniilimo mentd, habia platos como
el arroz con carne de botillo, con guisantes
falsos de jalapeno; vieiras con puré de su
coral y pil-pil de alga kodium; gallo asado
con calcots en tempura y rosal de manzana
reineta del Bierzo con crema de queso con
cacao, infusitn de menta, helado de
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Pese a que este ano
toca hablar de
gastronomia, no hay
que olvidar el
potencial cultural de
L.eon, un maridaje
perfecto.

Arriba de izquierda a derecha: Ferando
Antén, de Quitapenas, sirve una copa de La
Copa,; Javier de Blanco, chef del restaurante
LAV: Rubén Lera en su bar Riia 11 con un
Vermouth La Copa y una tapa de queso de
cabra; Javier Gmez, propietario del bar
Camarote Madrid.

Abajo, de izquierda a derecha: chuleta de
afiojo del restaurante Pan dorado; Anibal
Fuertes, de la Bodega del Hiimedo, abre
una botella de Beronia Edicién Limitada;
Bandeja de cecina y conos de queso y foie
de la Vermuteria Cervantes.




JUEVES »=-
escnpo y MARI ScO-4950€
e % EXCEP(O FESTivas
LRROCES
LLA DE MARisco
Mg_c?%%ee% =1 FALMMIRGY ALTEINS
ARROZ M g " BOGAVANT

-. USEAC I
Solo vTjLIZAE _«-‘E ggaug‘ﬂﬂ D R \,
DECLARADO \E 1R 2t MuiDo” SR

. =i : T ‘.‘?_:[‘M’. n{| \’_:

j g = »
b ; i
e N
-I oo
. J o —

L. N ; | s




Imagen de la sala principal de
Casa Mando, un acogedor
restaurante de cocina cldsica
leonesa elaborada con la mejor
materia prima: embutidos de
Ledn, legumbres de La Bafieza,
verduras frescas de la huerta,
carnes de animales criados en las
montafias, lechazos de la tierra,
pescados salvajes de Galicia y
Asturias...

frambuesa, helado de manzana reineta y
sirope de sidra.

Cocinandos se muda de local y, en paco
mds de seis meses, abrird en la Casa del
Peregrino, enla Plaza de San Marcos, un
espacio de 800 m? que data de 1751.
También el joven chef Javier del Blanco en
el restaurante LAV ha creado un concepto
diferente, rico y muy atractivo. En la
quinta planta del Hotel Alfonso V (el
primero que abrid en la dudad en el afio
1917), cada comensal marca sobre el menu
sus platos preferidos, mientras degusta los
dos primeros, acompafados por un coctel.
El siguiente se degusta en la cocina y el
resto, hasta 17, en la mesa. Un restaurante
gastrondmico con rito y mito leonés en el
que manda mads la receta local que el
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Nadie deberia

(_'lf_‘Sl'_)f_‘({il‘S(;‘ de la
ciudad de Leon sin
haber disfrutado del
bar inglés del hotel
= L&

Conde Luna y su
barman Manolin

producto o la fusién extranjera.

En la préxima carta, que cambia cada dos
meses, entrard un pez mantequilla al ajo
arriero, un bacalao con migas de botillo y
una cecina con foie y membrillo.
Espléndida su bodega llena de primeras
espadas.

Pertenecen a este mismo grupo llamado
Vamuca, duetios del Hotel Conde Luna,
los restaurantes gastro pub Ni mui con la
terraza 360 grados mds espectacular de
Le6n y ricos ceviches, tartares y nigiris en
carta y el restaurante Casa Mando,
referente y abanderado de la dudad por su
calidad y servicio. Cocina cldsica leonesa,
trato exquisito y decoracién acogedora
para paladear platos como la sopa de
trucha, los garbanzos con pulpo, las

alubias pintas con tacos de papada, el
solomillo Wellington o el delicioso y tnico
suflé Alaska.

Volviendo al barrio Hiimedo, uno de los
bares con mejor ambiente y més
representativos es Camarote Madrid, muy
amplio, con una gran barra y mesas altas
muy comodas. Cocina tradicional de
calidad y tapas que recorren Andalucta,
Madrid y Ledn. Aqui se sirve salmorejo,
potajes leoneses, raciones de calamar en su
tinta con arroz, mollejas de lechazo al ajillo,
callos y también mariscos y pescados.

Su duefio, Javier Gomez, abrird, en breve,
un nuevo restaurante con cocina central y
vistas a la Catedral. “Este afio de la
capitalidad tiene que servir para que nos lo
creamos”, concluye.

Muy cerca estd la Vermuteria Cervantes,
terraza y fachada abierta para dar paso a
una buena barra para tapear, rodeada de
mesas altas y ambiente magnifico.

Los diferentes vermouths y seleccién de
vinos acompafan a una cocina ddsica
leonesa donde las bandejas de cecina recién
cortada son espectaculares, También su
tapa de sopa castellana con jamon y
champinones, la chapata de carrillera, los
revueltos o los conos de foie o queso.

Para sentarse en mesa con mantel y
disfrutar de un cocido Maragato estd el
restaurante Pan dorado. Tiene barra para
tapear y dar desayunos. La luz aqui es
tenue y los ritmos pausados. Mis alld de la
zona de bar, el local contintia con un
elegante restaurante perfecto para degustar
a diario esa receta de la comarca de la
Maragateria, la especialidad de la casa,
cacinada por el chef Tuan Carlos Jafiez. De
sus fogones merecen la pena, también, las
chuletas de afiojo, el churrasco, el solomillo
y el entrecote. También el bacalao al
ajoarriero, la merluza y el marisco.

Antes de despedirse de la capital y
explorar el resto de la region leonesa hay
que hacer una parada en la barra de
Manolin, el bar inglés del hotel Conde
Luna, donde el barman mas conocido de
Ledn sirve los mejores tragos largos y
cocteleria, acompanados de conversacion,
discreccion y, si se quiere, de un solomillo
con huevos fritos sobre la barra de madera.
Aqud los Gin & Tonics se llaman
“manogins” y aunque pequeno, en este bar
caben muchas buenas historias.
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Mas de 5.000 botellas de vino
de Jerez reposan en el nuevo
botellero de Gonzélez Byass.




LA GATEDRAL
DEL TIEMP

LAHISTORIA LIQUIDA DE LA ENOLOGIA TIENE UN LUGAR UNICO EN EL
QUE REPOSAN MAS DE 5.000 JOYAS ENOLOGICAS QUE COMPONEN LA
MEJOR COLECCION DE VINOS DE JEREZ QUE EXISTE EN EL MUNDO.

LA BODEGA GONZALEZ BYASS HA CATADO Y CLASIFICADO SU
BOTELLERO HISTORICO PARA TRASLADARLO DE LUGAR Y ABRIRLO AL
MUNDO COMO TESTIMONIO DEL TRABAIO DE CINCO GENERACIONES
DE LA FAMILIA GONZALEZY LEGADO CULTO E ILUSTRATIVO DE UNA
CRONICA VITIVINICOLA APASIONANTE
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1 Archivo Histérico de la bodega
Gonzalez Byass de Jerezx guarda
documentos desde el ano de su
fundacién, en 1835, que relatan la
crinica de una apasionada, dilatada e
interesantisima achtividad familiar
dedicada a la elaboracién de vinos.
Un testimonio grandioso que ademas,
tiene su parte liquida guardada con la
intencion de conectar a todas las
generaciones de la familia y la
personalidad de sus vinos.
Entre librerias de madera noble repletas de documentos, se
encuentran Mauricio Gonzdlez-Gordon y Miguel Rebuelta,
miembros de la quinta generacién de la familia Gonzdlez, Presidente
de Gonzdlez Byass, el primero, y Presidente de la Fundacdn
Gonzdlez Byass, el segundo.
En elacogedor marco del Archivo Histérico, el tema de conversacion
es el nuevo botellero. Tras un laborioso trabajo de cata, seleccidn,
sustitudén de corchos, etiquetado y renovacion de algunas etiquetas,
mas de 5.000 botellas de vinos de Jerez, conservadas hasta ahora en
el aljbe de la bodega, pasan a reposar en un nuevo espacio,
rehabilitado por el arquitecto Miguel Rebuelta, con la intencién de
compartir la historia de estas joyas enoldgicas y abrir asi parte
importante de la intimidad de la familia al munde.

“El hecho de ser un negocio familiar haayudado a que el botellero sea
una realidad. La posibilidad de conocer cémo trabajaron nuestros
antecesores, incluso catar alguno de los vinos que hicieron, es hoy una
realidad emocionante” -comenta Mauricio Gonzdlez-Gordon. “La
transmisién de informacién por rama directa de la familia y el archivo
histérico ha permitido a Gonzdlez Byass mantener mucha
documentadén que nos abre los ojos y nos cuenta cdmo vivieron
nuestros antepasados, qué cosas les importaban y cudles eran sus
valores”,

El botellero responde a una costumbre que ha tenido la familia desde
el principio, la de conservar distintas anadas por diferentes razones.
Por una parte se hadia para rociar y mejorar vinos més jovenes (en el
sistema de criaderas y solera), también para celebrar momentos y
acontecimientos especiales o para dedicarlo a personajes ilustres. Un
habito muy relevante de su historia que nunca han dejado de hacer a
lolargo de los afios: desde celebrar el nacimiento de un hijo y levar a
cabo el proceso de seleccionar un buen mosto de ese afio, para después
poder disfrutarlo en distintos momentos de la vida, hasta dedicarle un
vino singular a una persona relevante, ya sea una visita o el
nombramiento de un Papa o un Rey. Gonzdlez Byass marca
momentos importantes de la historia con vinos singulares.

Hasta ahora el botellero ha sido un lugar intimo, muy familiar y cast
secreto, donde el silencio acompanaba a Vinos de Afiada y Solera que
aguardaban pacientes y embotellados el momento de un descorche a
manos de generaciones futuras. Pero en el tilimo cuarto de siglo, se

han sucedido una serie de actos que comenzaron a enfocar con algo
mas de luz al botellero, abriendo asi, poco a poco, las puertas de la
mejor colecaidn del mundo de vinos de Jerez del siglo XIX y princpios
del XX.

El Presidente de Gonzalez Byass relata la historia de cuando, “en 1994,
por iniciativa de mi padre (Mauricio Gonzélez-Gordon), lanzamos
algo menos de mil botellas de la Anada 1963 al mercado para celebrar
el 150 aniversario del primer embarque de Fino Tio Pepe al Reino
Unido, en 1844, El habia didho en repetidas ocasiones que: “era una
pena que estos vinos solo los disfrufermos la familia”. Por lo que se
embotell$ y se presentd en una subasta en Christie’s Londres”.

Sentido de trascendenda

Después se contintan desempolvando grandes vinos del botellero con
algunas afadas selecdonadas y vinos muy especiales, hasta llegar a
nuestros dias, “que hemos presentado Pio X este afio, en Londres, un
vino que el hijo del fundador, Pedro Gonzdlez Soto, selecciona para
dedicdrselo al Papa Pio X en elmomento desu proclamacion, en 1903,
Ya era entonces un vino viejo de 1870, un vino prefiloxérico, de
variedad Moscatel Menudo Blanco y no de Moscatel de Algjandria,
que es la que hoy se planta.

“Poder catar un moseatel
prefiloxérico es una experiencia
excepe ional”

Poder catar un moscatel prefiloxérico conservado de manera
extraordinaria es una experiencia muy interesante y excepcional”,
continia Mauricio Gonzdlez-Gordon, que destaca tres elementos
fundamentales y emocionantes en la iniciativa familiar de conservar
estos vinos como historia liquida de Jerezz “El primero serfa la
continuidad en el estilo de los vinos. Que Antonio Flores (Master
Blender de Gonzélez Byass), quien ha tenido contacto con la generacion
anterior, y con su padre Miguel (quien también ocupé el mismo cargo
antes que él) pueda catar vinos que vienen de varias generaciones
atrds y ver el estilo de esos vinos, es de una riqueza de informacion
inigualable. Porque nosolros pensamos que es muy importante
mantener el estilo.

El segundo teraes conectarnos con nuestros antepasados. Me parece
emocionante que, después de haber leido y documentamos sobre el
fundador, del que se conservan mis de 3.000 cartas manuscritas,
podemos entrar en contacto con un vino que nuestro tatarabuelo
elabord, mvo en sus manos y catd. Esto nos da un sentido de
trascendencia que nos hace ser muy conscientes de que somos un
eslabén mds en una cadena que debe continuar.

Y el tercer elemento es el haber podido marcar momentos de nuestra
vida personal gradias a esos vinos que sefialan instantes y que no se te
olvidan nunca”.







Antonio Flores, Enélogo y
Master Blender de Gonzilez
Byass es el guardidn del
botellero.

Sale él tiene las Haves de la
catedral del vino de Jerez.

En la imagen, cata un Jerez de
la afiada fundacional de 1835,
llamado “Tonel centenario”.



Un archivo vivo

Miguel Rebuelta contintia la conversacion senalando la
importancia del concepto de archivo de Gonzilez Byass. “La
palabra archivo siempre nos lleva a la imagen de una
acumulacién histérica de papeles, pero en Gonzdlez Byass el
archivo estd compuesto por importantes documentos que cuentan
nuestra historia, de la misma manera que hay fotografias,
cuadros, edificios, objetos y, por supuesto, vinos. Asi que tenemos
papeles que, por gjemplo, cuentan cdmo se inici la elaboracion
de Vifia AB, pero es que ademads tenemos la vifia donde crecen las
uvas y tenemos las botellas de la historia de este Amontillado
guardadas en el botellero. Es por todo esto por lo que debemos
entender que Gonzdlez Byass lo que tiene es un archivo vivo.

Es importante resaltar <ontinta Rebuelta- que la Fundacion da
respuesta a cualquier duda que surge de cada una de las botellas
que hay en la coleccién. Por ejemplo, en el proceso de traslado del
aljibe al nuevo botellero, se preguntd la historia del vino Romano
y se encontrd en los archivos el momento de la compra de una
vifia a la viuda de un senor que se lamaba Romano de Mendoza
y toda la identificacion de su elaboracién. Cadabotella que hay en
el botellero no solo tiene una historia liquida detrds del corcho,
sino gue tiene también un apoyo documental que cuenta cada
pequefio detalle de su particularidad. Algo apasionante para
quien quiera bucear, de verdad, en la historia”.

Pero, ;qué vinos han tenido el privilegio histérico de ser
embotellados y guardados en el botellero de Gonzdlez Byass?
Hasta ahora han sido vinos seleccionados por criterios
emodionales, comerciales y cualitativos. Todo continuara igual, la
familia v Antonio Flores han determinado que, para continuar
esta tradicidn, se va a guardar una cantidad anual de anadas que
se quedard en botas y, al cabo de unos afios, una parte de ese vino
se embotellard.

Tradicionalmente, Gonzdlez Byass ha guardado un uno por ciento
de cada afiada. Es decir, que cuando se hacen unas 20.000 botas de
vino, se conservan 200. Esta politica va a continuar, y también,
llegado el momento 6ptimo de algunos vinos, se guardardn 60
botellas.

Anadas y Soleras

Se trata de un botellero del siglo XIX y principios del XX y en esa
época las anadas eran muy importantes, mds que el
envejecimiento por el sistema de criaderas y solera, lo que hoy se
ha invertido.

Antonio Flores, Endlogo y Master Blender de Gonzdlez Byass,
cancerbero y custodio del botellero, se incorpora ala conversacién
para recuperar de la memoria la historica subasta de 1894 en la
que se vendieron 2500 botas en Londres de un vino de Gonzdlez
Byass. “Y de ese vino hay botellas en el botellero. Como también
hay de las soleras fundacionales de Matusalem, Apéstoles, Vifia
AB o Tio Pepe. Poder catar un vino del siglo XIX de una marca
que perdura hoy, es algo que no existe en el mundo”.

Antonio Flores, el mejor endlogo de vinos generosos del mundo
en los premios que otorga el Infernational Wine Challenge, los
“Winemaker of the Year”, roza con sus manos expertas botellas de
Trafalgar, de Tintilla de Rota de finales del XIX, de Tio Pancho
Romano, de 1728, el vino mds antiguo documentado en la bodega,
o de Milenium, un vino que se ensamblé para conmemorar el
cambio de milenio en el afio 2000 y se hizo con una anada de cada
década del siglo XX, “una de mis mejores experiencias de cata”.
Después, levanta la vista y dice que: “estamos ante la mejor
coleccion del mundo de vinos de Jerez del siglo XIX y princpios
del XX,

Un templo para la # SherryRevolution

Para José Argudo, Global Marketing Manager de Tio Pepe, la
experiencia que ha supuesto el minucioso proceso de cata y
sustitucion de corchos, no ha hecho mds que ratificar y hacer
recordar a la generacién actual, la maravilla de la historia y los
vinos de Gonzélez Byass desde el punto de vista organoléptico.
Ademas, explica que Ia apertura del botellero al mundo se hace en
un momento muy favorable, “ahora que hace pocos afos el
mercado nacional e internacional estd valorando estos vinos.

Se trata de joyas enol6gicas que el mundo no espera porque no
conoce que existen, pero que cuando llega a ellos generan un gran
interes.

“Estamos ante la mavor coleceion
del mundo de vinos de Jerez del

siglo NIX y principios del XX7

El nuevo botellero serda un espado de cata para momentos y
personas muy senaladas donde se tendrd la oportunidad de
descorchar la historia viva de esta casa.

Es una parte mas de nuestio trabajo de innovadén mirando al
pasado. En este caso, abrendo lo que debe ser un templo,
aportando un archivo liquido a la #SherryRevolution”, conduye
Argudo.

Mauricio Gonzalez-Gordon recorre el nuevo botellero entre
rotundas arcadas de piedra con la perspectiva de miles de botellas
que cuentan tantos momentos de sus antepasados y la luz de Jerez
que los portones entreabiertos de madera dejan pasar y comenta
conmovido: “una botella de vino tiene un inmenso trabajo de
muchas personas, desde el inicio en la vifia hasta que se consume.
Aqui hay botellas de vino que elaboraron todas las generaciones
que nos precedieron, desde mi padre a nuestro tatarabuelo. El
archivo y la apertura de este botellero permitirin contar mds y
mejor sobre nuestros vinos, ayudard a entender lo que significan
los vinos de Jerez y aportaran un mayor disfrute. Estamos
contando la historia y elevando el momento del consumo”.



COCTELERIA

COCHELERIA

EVOLUTIVA

POR JUAN CARLOS MUNOZ
PARA NOMAD

LA COCTELERIA EVOLUTIVA, QUE PROPONE EL BARMAN JUAN CARLOS
MURNOZ, BUSCA LA SOFISTICACION ALEJANDOSE DE LO ESENCIAL PARA
REDEFINIR NUEVOS CAMINOS Y LLEVAR EL CONCEPTO A UN
CRECIMIENTO NECESARIO.

CON LA COCTELERIA INEDITA PARA NOMAD, SENALA EL HORIZONTE.
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OUTLANDWHISKY
|

~GORN IN SCOTLAND

Juan Carlos Mufioz, socio y
Director de la empresa Wine
Cocktail Masters, prepara el
nuevo coctel Boulevard
Nomad ahumando el trago
de whisky Nomad con toques
de encina y roble, ahadiendo
bitter de genciana y Vermouth
rojo La Copa.

A la derecha, Boulevard
Nomad servido en copa de

Martini.

La entrevista y la sesidn de
fotos se realizd en el Bar del
restaurante Ramsés, de
Madrid.
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“La cocteleria de hoy es
verdad por el respeto a los
productos vy la
profesionalidad, pero hay
que romper paradigmas”



Ala izquierda, el Barman Juan
Carlos Mufioz termina ¢l bocado del
coctel Chestnut Nomad.

Sobre estas lineas, arriba, palomitas
de Nomad y el cielo de Nomad.

El Barman Juan Carlos Munoz, socio y
director de la empresa Wine Coctail Masters y
actual Presidente de la Asociacién de Barman
de la Comunidad de Madrid y Vicepresidente
Nacional de FABE (Federacién de
Asociaciones de Barman Espanoles),
descubrio en el whisky Nomad el destilado
perfecto para desarrollar su filosofia de
cocteleria evolutiva.

Se trata de un whisky transgresor ya que es el
primero en la historia que tras haber nacido y
envejecido en Escocia, viaja a Jerez para un
ultimo periodo de afinamiento o doble
envejecimiento.

Nomad se elabora a partir de 30 variedades
de whiskies de malta y de grano de la regién
de Speyside (Highlands, Escocia). Tras
permanecer mds de 6 anos de envejecimiento
en Escocia, Nomad Outland Whisky viaja a
Jerez donde es afinado en botas que han
contenido Pedro Ximénez, un minimo de 12
meses reposando en la bodega Nomad en
Gonzélez Byass.

“Hoy la cocteleria es verdad”

El barman Juan Carlos Mufioz piensa que la
cocteleria en Espana pasa por su mejor
momento. “La cocteleria estd ascendiendo y
es raro el bar de prestigio que no tenga un
barman o el hotel que abre sus puertas y no le
da una personalidad propia con una buena
cocteleria”.

Los mejores barman que trabajan en Espafia y
a los que se le puede atribuir el éxito de este
momento de una profesién histérica, son
aquellos que, desde una gran base y
experienda han sabido evolucionar.

Mufioz contintia diciendo que: “La cocteleria
hoy es verdad y eso quiere decir que las
nuevas propuestas tienen un peso y mucho
fundamento porque vienen del recetario
cldsico para romper paradigmas. Sabiendo la
importancia de los sabores, nos tenemos que
dejar de ataduras y comenzar a presentar
nuestras creaciones de otra manera”.

El Presidente de la Asociacion de Barman de
Madrid abandera una generacién que busca
nuevas formas de consumo desde diferentes
texturas, con la intencién de encontrar la
diversion.

COCTELERIA

Estamos evolucionando hacia algo diferente
respetando mas que nunca los sabores”.

En esta linea de pensamiento y trabajo, Juan
Carlos Munoz ha presentado cuatro cicteles
con whisky Nomad en los que ensalza los
sabores de la madera en la que envejece este
gran destilado viajero.

Boulevard Nomad

“Hemos ahumado el trago de whisky Nomad,
dandole toques de encina y roble, y afadiendo
bitter de genciana, Vermouth rojo La Copa v
esencia de menta, para darle ese toque
balsamico que tiene la madera.

Se sirve en copa de Martini y perfumamos con
una piel de naranja”.

Palomitas de Nomad

“Palomitas de frutos secos con nitrdgeno
liquido de miel de nuez, miel de avellana y miel
de castafia, montado con nata y pasas.

El contacto de la mezcda de mieles con el
nitrdgeno, a menos 198 grados de temperatura,
convierten su estructura en algo muy paredadoa
una palomita de maiz pero con sabor a frutos
secos melosos y de pasas que también tiene el
whisky tras haber envejecido en botas de Pedro
Ximénez y Oloroso.

Las palomitas se acompanan de una copa de
whisky Nomad a las rocas”.

Chestnut Nomad

“Un bocado de castaiia con miel y whisky
Nomad que, juntos en boca, produce una
conjuncion de aromas y sabores “bestial”.

En retronasal se encuentran muy claramente
definidos los toques de las pasas y; tras el paso
del whisky, aparecen los toques propios de las

barricas de Nomad.

El cielo de Nomad

“En esta caso el cécel parte de unas
esferificaciones (alginato y caldio) que contienen
un néctar de pasas que explota en boca con
textura de gelatina y que se redondea con el

whisky”.

Cuatro nuevas aportadones para el catdlogo de
la mixologia del siglo XXI, que define las claves
de la necesidad de evolucionar desde la
creatividad.

(YAYAY,



Sergio Sauca posa en una de las
cavas del restaurante Asador
Donostiarra de Madrid, donde
suele quedar con sus amigos a
celebrar catas, y del que dice es

unp de los mejores restaurantes
de la ciudad por muchas cosas,
pero también por el exquisito

tratamiento que hacen del vino.




SERGIO SAUCA

“El mundo del vino debe unirse
y, como la Seleccion Espanola,
ser campeon del mundo”

Este famoso periodista deportivo, presentador de los informativos de TVE, es
un estusiasta de los vinos desde que, en el mundial de fiitbol de Francia, el
azar le llevé a vivir cinco semanas en Burdeos. El campeonato lo ganod la

seleccién local y Sergio Sauca gand una pasién para el resto de su vida.

ué le sucedié en
Francia en el
verano de 19987
Ese viaje me abrid la
mente. Siempre me
habifa gustado el
vino pero  en
Burdeos descubri la
cultura del vino.
Alli todo estd y
sucede por el vino.
Asi comencé a ver el vino de oftra manera y
a interesarme por todo lo que hay detrds de
él
(Como se pasa dela curiosidad a la pasion?
Con mucho tHempo y con mucha suerte
porque he podido estar cerca de gente muy
importante en el mundo del vino que me ha
ayudado. Bodegueros de todo Espafa y
personas especializadas, como Custodio

(historico sumiller del restaurante Zalacain),
Luis Garcia de la Navarra, Luis Guhérrez,
Miguel Laredo, Victor de la Serna o Juanma
Bellver, a los que yo me he pegado para que
me llevaran a las catas. Eso me hizo
progresar mucho y me permitié empezar a
ver cosas en el vino que, si no profundizas,
no las puedes ver, ni disfrutar.

(Qué significa el vino hoy en su vida?

Si en Burdeos hubo un primer “dlick”, hace
algo mds de dos afios se produjo otro salto
cualitativo que fue cuando comienzo a hacer
la seccdn del Saucacorchos en RNE, en el
programa “No es un dia cualquiera”, de
Pepa Ferndndez. Hoy es algo muy
importante en mi vida.

(Como surge esa seccidn?

En una comida de todo el equipo del
programa, donde yo colaboraba con
informacion deportiva, llevé un vino

diferente para cada persona que
descorchamos, bebimos y expliqué el
porqué habfa elegido cada uno de los vinos.
Fue tan divertido vy enriquecedor que Pepa
Ferndndez me dijo que querfa hablar de
VINOS en su programa.

La verdad es que a m{ me daba un poco de
vértigo, pero la temporada siguiente
comenzdbamos con El Saucacorchos y fue
un éxito rotundo.

Se convierte entonces en periodista del
vino.

Siy comenzo a ocuparme y a exigirme mds.
Ademids, me llevd a involucrarme en
proyectos apasionantes como el que hago
con la empresa de iluminacién Viabizzuno
al que llamamos “Wine Lightbox”, y que es
una caja luminica que te permite ver los
vinos desde el punto de vista de la
iluminacidn, en la fase visual, perfectos.



O en “Canela fina”, una historia que
hacemos en teatros y auditorios de Espafia
con Juan Echanove, Robin Food (David de
Jorge) y Juan Carlos Ortega. Es un show
cooking en directo con mucho humor, en el
que yo hablo de vinos.

“El lenguaje del vino
es exclusivo y la gente
trene miedo a no
reconocer ciertos
aspectos de la cata”

(Cudl es su opinion sobre el tratamiento
que el mundo de la comumicacion ha dado
y da al vino?

El lenguaje del vino es exclusivo y la gente
tiene miedo a no reconocer dertos aspectos
de la cata. Pienso que esa es una de las
barreras que hﬂ}! que romper. Es muy
importante que todo el mundo pueda
acceder al mundo del vino sin la necesidad
de ser expertos. Por ejemplo, la mayoria de
los bebedores de cerveza no son expertos en
cerveza Y, cuando toman una cafia, nadie
habla de la segunda o tercera fermentadion.
Tenemos que mostrar mejor los atractivos
del mundo del vino y hacerlo més fdail.

“En Espana creo que
hay un défieit de no
mirar hacia fuera y. en
el mundo del vino,
lambién pasa”

(Le ha llevado el vino a acercarse y a
enamorase también de la gastronomia?

51 porque el mundo del vino, de la
gastronomia y el de los habanos, otra de mis
pasiones, tienen muchos espacios comunes,
Basicamente es el disfrute, el placer y, en mi
caso, y creo que en el de muchas personas, la

amistad. Es muy dificl que abras una gran
botella de d1a.mpagrle solo; porque no es lo
mismo que cuando estds con amigos. Cada
une seria un compoenente complementario e
imprescindible al mismo tHempo.

;Cuadles son sus Denominaciones de
Origen favoritas?

He aprendido y vivido el vino en diferentes
etapas, como un deportista, primero la etapa
junior, luego  comienzas en el
profesionalismo, y tengo que decir que cada
vez (ue avanzo, me acerco mas al vino
francés, sobre todo el champagne y los vinos
blancos.

De Espafia, me gustan mas las zonas donde
hay poca sobremadurez y hay pocos sabores
demasiado calidos que dificultan conseguir
la acidez

También me gusta el Jerez porque tene el
encanto de combinar esa acidez con otros
valores muy personales y me gustan mucho
los Entos gallegos.

El periodismo le ha dado la oportunidad
de viajar por todo el mundo, japrovecha
para descubrir nuevos vinos?

Si, a cada pais que he ido he probado los
vinos de la zona. Recuerdo estar en Grecia y
catar Assyrtiko, una uva blanca de alli. En
Pekin probé vinos chinos, en el mundial de
Sudafrica descubri sus vinos.

El vino es también una forma de acercarte e
identificar los lugares donde estas. Es parte
imprescindible del viaje.

{Qué cata v maridaje recuerda con especal
emocion?

Somos un grupo de amigos “enfermos” del
vino, de los habanos y de la gastronomia
que viajamos por el mundo en busca de
momentos sublimes. Recuerdo un viaje a
Borgofia donde hicimos algunas catas
inolvidables en la bodega de Romanée-
Conti, probamos vinos de los afios 40 y los
50, impresionante.

Y usted, ; ha descubierto el mundo del vino
a alguien?

Si, he hecho adeptos... Unos cuantos.

¢(Le gusta cocinar?

No, soy negado para la codna, yo llevo los
vinos.

(Cudles son sus tipos de cocina o
productos favoritos?

Cada vez tomo menos salsas y valoro mas el
buen producto. Me gusta la cocina
tradicional y me gusta la de vanguardia,

siempre y cuando no haya una mezcla que
enmascare el sabor del producto.

De la cocina de vanguardia valoro el juego
de texturas y de colores, pero en cuestion de
sabores me gusta que cada cosa sepa a lo
suyo. Y como con el vino, donde voy intento
probar lo autdctono, si vas a Denia, como
gamba roja o si estoy en la Sierra de
Guadarrama, pido una carne.

;Cuadl es su bocado favorito?

El jamén me parece lo mas rico, inico en el
mundo y un manjar incomparable.

Me gustan mucho también las angulas en
revuelto y los arroces bien hechos.

;Coémo se ve la gastronomia o la nutriciéon
desde el lado del deporte de élite?

Como algo muy importante, mucho mds de
lo que pensamos y todavia no esta del todo
resuelto. En el caso de Messi, por ejemplo,
hasta los 24 afos se lesionaba
continuamente, y &l mismo ha reconocido
que todo cambid cuando cay0 en manos de
un dietista. No se ha vuelto a lesionar.

Rafa Nadal tuvo que cambiar sus habitos
alimentarios porque de joven se comia una
tableta de chocolate cada vez que terminaba
un partido. Hoy los equipos de fatbol y
selecdones viajan conun cocinero.

(Donde y cimo se ve dentro de unos aios,
fuera del foco de la television?

Seria algo asi: disfrutando a tope con mi
pdgina web del Saucacorchos, que el vino
ocupara una parte muy importante de mi
tiempo y residiendo en Adeje, en el sur de
Tenerife, que me parece el sitio mads
maravilloso, de los lugares mds cercanos,
;De alguna forma utiliza su experiencia
como periodista para aconsejar a sus
amigos del vino en férmulas de
comunicacién y mejora de su imagen?

En Espafia creo que hay un défiat, en
general, de no mirar hacia fuera, y en el
mundo del vino también pasa. Es verdad
que a los bodegueros les ha ido bien
mirando hada dentro pero les ha faltado
ambicidn, en el buen sentido de la palabra,
Afortunadamente hay una generacién
nacida en los anos 60, que ya estd instalada
en la élite y s que recorren el mundo.

Creo que es como en el deporte, cuando nos
pusimos de verdad todos de acuerdo en la
Selecdon de Futbol para empujar juntos,
fuimos campeones del mundo. En el mundo
del vino también deben ir todos a una,
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RESTAURANTE NOOR
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Paco Morales encuentra la luz en su barrio de Cérdoba

Noor o la
memorila

Andalusi

Noor es uno de esos pocos restaurantes que es mejor no contar y
solamente recomendar. La experiencia es tan intensa e interesante
que cualquier detalle arruina parte del disfrute del futuro comensal.
Aun asf hay que aplaudir la cocina creativa y arriesgada de Paco
Morales y la capacidad de hacer sentir que tiene su proyecto.

El tiempo se detiene para viajar al siglo X andaluz en una capsula de
luz llena de armonia, sabores, olores y sonidos que sumen al
comensal en un trance en forma de delicioso paseo de la mano de un
chef gue ha encontrado en su propia sangre el camino hacia el futuro.




- .
- .

Paco Morales posa en la sala del — ©
restaurante .\I{]Ul', un L’HPHL'iL]

migico y aislado del mundo donde
ocho mesas reciben a comensales

de todo el mundo que bajo el

influjo de la luz, comen y beben
mientras pueden ver la cocina y al
cocinero terminar sus platos.



RESTAURANTE NOOR

Quisquilla al natural con
fondo de anchoa y
caviar, del mend bereber
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iene fama de
chef duro que
sabe lo que
quiere y lo
exige. Hasta
dénde le ha
llevado su
trabajo?
Estoy
orgulloso de
tener esa fama de duro porque es la que
me ha traido hasta donde estoy hoy, un
sitio muy bonito en un momento finico,
porque no me imaginaba hace afios que
volveria a mi tierra. Muchas veces me
quedo mirando a los comensales y me
PEIHZC{J pUT{.lLlE_' no me 1o creo.
;Coémo toma esa decision?
Tras cerrar el restaurante de Valencia, en
una conversacion con mi mujer, nos
planteamos volver a Cérdoba. Por
primera vez, tomé una decisién en la que
tuve en cuenta temas tan importantes
para mi actualmente comao el personal y
la familia. Por primera vez en mi vida
pongo esas dos palabras por delante del
proyecto profesional. Cuando ordeno esa
parte sentimental y emocional descubro
que estoy mas feliz que nunca. Supongo
que podemos llamarle madurez.
;Y cémo encuentra este camino para su
cocina?
Camo es posible que en Cordoba y en
Andalucia, nadie, ni ahora ni nunca, haya
recreado la cocina de Al-Andalus.
Arzak y Pedro Subijana miraron a
Francia, a Bocuse, nosotros miramos a
Arzak, a Adrid, a Aduriz o a los Roca,
pero lo interesante es que se repite la
historia en el sentido de que ha habido
personas que han descubierto métodos y
técnicas y podria parecer que lo que
hacemos hoy en Noor es casualidad. Pero
no, ha habido una travesia que hace que
hoy Andalucia esté mejor que nunca. Es
un proyecto de gente que ha viajado, ha
aprendido y vuelve a su tierra con otro
aire.
¢ Qué significa Noor?
Luz. Hoy vienen comensales de todo el

mundo y son ellos los que te cuentan que
en el siglo X la ciudad de la luz, la mds
importante del mundo, era Cordoba.
Queremos recuperar el esplendor de esa
época y contarlo. Ese es nuestro camino.
(Como ha sido el periodo de
investigacion?

Dificil y apasionante. Hasta que consegui
traducir esos sabores y esos puntos para
llevarlos a modo disfrute, he tirado
muchos platos y estuve muerto de miedo.
Durante ano y medio hemos estado con
la puerta cerrada investigando con
informacion de la historiadora y
documentalista Rosa Tovar, que se ha
convertido en una “proveedora” mas,
que me da pistas sobre arte, cultura y
sociedad para yo nterpretarlas en mi
cocina,

;Como interviene Cordoba en la
experiencia Nooi?

Tengo la suerte de que el comensal viene
con un “pre Noor” en la cabeza, como me
decia Andoni Luis Aduriz cuando vino a
conocer el restaurante. Si ya has visitado
la Mezquita y llegas a mi mesa, poco mas
tengo que contarte. La experiencia Noor
comienza fuera de Noor, para luego
convertirse en algo tnico.

Amigos que saben mucho de esto, como
Eneko Atxa o Albert Adrid me han dicho:
“viajo por todo el mundo y esto no
existe”. Lo que nos da la pista y la fuerza
para saber que estamos en el buen
caminao,

{Qué productos se ha encontrado en
esos recetarios que hoy forman parte de
su cocina?

Muy poco, Circuma fresca, algarroba o
naranja amarga.

;Qué va a pasar en la siguiente
temporada? (Paco Morales abre el
restaurante Noor de septiembre a mayo)
Comenzamos con el siglo X, la época
del Imperio Almohade, y vamos a hacer
algo muy, muy chulo. Para empezar
volvemas a ser disruptivos y haremos el
ment degustacion menos largo.

Cuando termine el ano que viene
haremos un parén para hacer una
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retrospectiva de tres afcs en los que
habremos repasado los siglos X, XI y XIL
Luego viajaremos a América. Nos
interesa saber como la cocina drabe
contamina la cocdina americana.

¢Cémo gestiona la creatividad y las
exigencias de dibujar su propio futuro?
Cuando estds haciendo creatividad con
Andoni (Luis Aduriz) hace 15 anos (con 23
anos) y te dan la llave y van saliendo wsitas
en el mentd, comienza ese camino de
seguridad que llega hasta hoy.

Soy un codnero muy intuitivo y se nota en
mi menti; con el primer bocado de la
quisquilla con anchoa (enla imagen), la
gente se queda alucinada.

Soy aeativo, con sentido comin y
equilibrado, porque vengo de la ensenanza
de mi padre que muy a conciencia me
mostrd todas las claves de los guisos més
tradicionales.

Pese a aprender y trabajar con Aduriz o
Adriad, nunca ha habido esferificaciones o
espumas en sus platos.

No, porque buscaba mi personalidad y
encontré una linea mas estética y
naharalista.

;Qué importancia tienen las armonias en
su restaurante?

Me encantan los vinos. Tenemosuna bodega
muy internadonal para ganar en disfrute y
hacer més feliz al comensal. Este afio he sido
yo el que ha propuesto y servido los vinos.
Estamos viviendo un “momento sumiller”
que, como paso hace afios con los chefs, en
general, el ego parece estar por encimadel
cliente.

;Qué tenemos que saber de la cocina
Andalusi?

Que es una cocna de muchas fragandas,
muy medida, muy aromadtica y muy
elegante, Y un detalle importante es recordar
que Al -Andalus fue la fusion de
musulmanes con espanoles de la peninsula.
Y otra cosa que hay que saber es que la
cocina drabe es el norte de Africa, pero
ademds hay 22 paises mds que van desde
Cordoba hasta Malasia. Por lo que podemos
adelantar que habrd un momento en que en
Noor se codine cocina malaya.



A laizquierda, el chef Israel Ramos
en su cocina del restaurante Mantia.

A la derecha, Juan Luis Fernindez
“Juanlu” con una trufa negra en uno
de los mostradores de la cocina vista
de su restaurante L.

Los dos quisieron posar con una copa
de Fino Tio Pepe como homenaje
personal a los vinos de su tierra que
protagonizan un importante
momento de éxito y popularidad en
tode el mundo y que son los
culpables de un aumento del turismo
de calidad interesado en laenologia
quellega a la ciudad gaditana en
busca de un vino finico y de una
gastronomia exclusiva basada en el
producto local y que ahora tiene una
generacidn de jivenes profesionales
dando un paso hacia delante con
propuestas muy equilibradas para su
nivel de creatividad.

Los dos chefs han abierto
recientemente restaurante
gastronomico en Jerez,




*Tabanco es una taberna tipica
jorezana pera tapeat, beber y

comprar vinos de Jerez y destilados.

Siglo XXI

HACE UNA DECADA, LOS PADRES DE JEREZ MIRABAN
DESDE EL TABANCO* COMO SUS HIJOS SE MARCHABAN A
TRABAJAR LEJOS DE CASA.

HOY REGRESAN COCINEROS, ENOLOGOS O SUMILLERES,
PERO SOBRE TODO PROFESIONALES PARA INICIAR
NEGOCIOS DE RESTAURACION EN UN MOMENTO HISTORICO
EN EL QUE LOS VINOS DE JEREZ PUEDEN ENVOLVER Y
EMPUJAR LAS ILUSIONES DE QUIENES HAN COMPRENDIDO
QUE LOS PRODUCTOS LOCALES SON LA PERSONALIDAD; Y
EL ARTE Y LA FUSION, EL PASO ADELANTE.

HOY, JEREZ DE LA FRONTERA TIENE UNA OFERTA
GASTRONOMICA DE VANGUARDIA.




erez tiene a
favor su
historia y
sus gentes,
sus vinos y
el sol.
Jerez es
tierra de
alegria,
flamenco,
caballos y
buen
trabajo. Y es
sobre todo,
la cuna de
uno de los
mejores vinos del mundo, tnico,
fabuloso y lleno de cardcter y matices.
Los vinos generosos de Jerez llegaron a
representar el 10 % de las exportaciones
de Espafia en el siglo XIX, cuando las
botas de Jerez viajaban alrededor del
mundo entero.
Hoy se ha puesto en marcha, como
fruto del trabajo de muchos jerezanos,
lo que se ha llamado la Sherry
Revolution, una pacifica revuelta de
amantes de los vinos y la gastronomia
que ha vuelto a poner a estos vinos en
la primera linea del mundo de la
enologfia.
Al mismo tiempo, todos los grandes
chef con Estrella Michelin del planeta
armonizan algunos de sus platos con
vinos envejecidos en este precioso
rincon de Andalucia.
También hay que sumar a esta ecuacion
madgica que el interés por el enoturismo
se multiplica cada afio, y a todo esto,
unir el momento en el iempe que ha
marcado a Jerez como el lugar de vuelta
de una generacién de jévenes que se
marcharon para aprender sus oficios y
ahora ven la oportunidad, en su
ciudad, de llevar a cabo sus suenos.
En Jerez de la Frontera ha aparecido un
dueto extraordinario compuesto por los
restaurantes Mantia y Ld, una pareja
de vanguardia, sabiduria, experiencia y
pasidn por su tierra.

Israel Ramos tiene 40 afios y es el chef
del restaurante Mantiia. Salié de la
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escuela de gastronomia para trabajar en
Francia, Bilbao, Madrid y tres afios en
Sevilla, con Ferrdn Adrid, en Hacienda
Benazuza.

“En el ano 2005 vuelvo a Jerez y me
doy cuenta de que tengo una
mentalidad mds avanzada de lo que la
ciudad podia aceptar. En ese momento
abro Albald, un gastrobar basado en el
tapeo donde comienzo a introducir
platos de otras culturas y técnicas”,
explica el chef.

Hace ocho meses inaugura el
restaurante Mantia (nombre de una
variedad de uva autdctona de Jerez)
con la pasion por defender la cocina de
Jerez, con los productos de la zona,
pero desde una visién muy diferente al
recetario cldsico; intentando sorprender
al cliente.

“Lo mds complicado en estos primeros
momentos es saber dénde estd el limite
de la sofisticacién para que el encuentro
con nuestros comensales sea posible”,
contintia Ramos.

Entre sus platos mds interesantes de
esta, su primera temporada, destaca la
ventresca de atin curada, el puerro
cocinado en su jugo con caldo de
legumbres, la merluza con tagarninas y
setas o el solomillo de jabali con
cremoso de coliflor y mojo.

El chef del restaurante Mantda cree en
la austeridad y la sobriedad de su
trabajo como parte fundamental del
camino hacia el éxito. Todos los retos y
las ambiciones son bien medidas en su
sala minimalista capaz de aislar al
comensal para centrarse sélo en sus
creaciones y vivir la experiencia.

La sala, es otro de los pilares del
proyecto Manhia. Sumiller y jefe de
sala son muy capaces de sujetar o
dilatar el tiempo para que la inmersion
sea perfecta.

Lo més emocionante de escuchar hablar
a estos jovenes y ya expertos
profesionales, es que repiten con
humildad que el reto es llegar a estar a
la altura de los vinos de Jerez.

Sobre el momento actual de la ciudad
de Jerez, Israel Ramos piensa que:
“desde fuera ves una gran curiosidad

por conocer los vinos de Jerez, que
traen un turismo enolégico muy
interesante, con un peitfil de calidad y
conocimientos”.

“Lo mas comphcado en
este momento es saber
donde poner el limite de
la sofistificacion”

Israel Ramos, chef del restaurante Mantua

A pocos metros de distancdia, se
encuentra el restaurante L1, el suefio
del chef Juan Luis Fernandez “Juanlu”,
segundo de cocina en el restaurante
Aponiente hasta que el afio pasado
consiguieron la tercera Estrella Michelin
remando junto a la tripulacién del chef
Angel Leén.

“Hoy no hay un tres
Estrellas Michelin en el
mundo que no tenga un
Jerez en su propuesta”

Juanlu, chef del restaurante L

Juanlu tHene hoy 33 afios y le gusta
contar que hace veinte, cuando tenfa 13,
su tio, panadero, le vio aburrido una
tarde de lluvia en Jerez y le propuso
irse a hacer pan con él. “Desde ese dia,
que toqué la masa, me enamoré del
pan”. Después, fue pastelero y tras
trabajar por algunas cocinas en
Andalucia, pasa cinco afos con Martin
Berasategui, en Lasarte. “Eso fue entrar
en la Legidn, pero toqué los fuegos y
me pasé lo mismo que con el pan”.

L4, “cocina y alma” como reza el
subtitulo del restaurante, es el suefio de



Lacartadel i Mantia se o de tres mends
degustacion




REZ GASTRONOMICO

un cocinero, un mundo sin complejos
que el interiorista Gaspar Sobrino,
definid como “una boutique de Louis
Vuitton en La Habana” antes de ponerse
manos a la obra con el local. Después
llegé Lewis Carrol y los mensajes
subliminales de “Alicia en el pafs delas
maravillas” que inundan el restaurante
déndole una imagen de espacio
desordenado donde todo es posible.
Juanlu se declara como “un cocinero de
respeto absoluto al producto, a las bases
y entusiasta de la cocina francesa”, de
hecho lleva tatuado en su antebrazo a
Francia, su gallo y su bandera tricolor.
Temperaturas, arranques de caldos,
tuestes de huesos, son las partituras
desde donde comienza a crear platos
comao el bocadillo de ibérico, el chipirén
con salsa holandesa a la tinta, el pulpo y
jalapenos, el pez limén o el mollete al
vapor con atiin.

Y después, uniendo sensatez y locura -
bien canalizada- propone “joyas del
mundo que acerco a Jerez”, como puede
ser una trufa de Soria, un pichén de
Bresse, una vieira o una ostra francesa.
De la espléndida bodega se encarga Fran
Lépez, basada principalmente en
Champagne y vino de Jerez.

Sobre la mesa se sirve una caballa de la
Caleta de Cadiz con shiso japonés, un
pescado ahumado y un souffle de
chocolate con helado de caramelo
amargo. En la copa, un Palo Cortado.
Asi es el restaurante L.

“Hemos nacido y nos hemos criado aqui.
Hemos recorrido el mundo aprendiendo
que el punto mas importante de la
creatividad es la necesidad, y ahora mi
seguridad es que en esta casa se come un
buen producto, que estd bien tratado y
sabe sabroso. No tengo miedo a esta
aventura. 5é que lo que hago no es
mentira, todo lo que se hace aquf es
verdad y ya se que Jerez es magico,
continda el chef. Lo que estda pasando
aqui y en el mundo es muy importante.
El planeta entero bebe nuestros vinos y
Jerez se lo merece”.

Los vinos de Jerez hacen de la ciudad
que los elabora y cuida la meca de todos
sumilleres del mundo.

Arriba, posan en la sala del restaurante L, el
chef Tuanlu -a la izqueirda- y el sumiller Fran
Ldpez.

Debajo, cinco platos de su cocina:

Cordero, foie y trufa, gazpacho, mollete al
vapor de atiin de almadraba, coulant de
chocolate y chipirdn con salsa holandesa a la
tinta.

En el restaurante, decorado con imégenes,
decorados y frases de la novela “Alicia en el
pais de las maravillas”, s facil escuchar a
Juanlu decir: “Caiste en nuestra madriguera, ya
solo te queda disfrutar”.







El chef [fiigo Urrechu
cata un tinto de Cédiz,
Finca Moncloa, junto al
sumiller del restaurante
Utrrechu Veldzquez,
Manuel Ferndndez.




TE URRECHU VELAZQUEZ

RESTAURANTE URRECHU VELAZQUEZ

“SOY PASION.
CRITERIO,
CONSTANCIA'Y

HUMILDAD”

EL CHEF INIGO URRECHU ALCANZA SU MADUREZ PROFESIONAL A LOS 47 ANOS
CON SU CUARTO RESTAURANTE EN MADRID AL QUE HA LLAMADO URRECHU
VELAZQUEZ., UN ESPACIO HECHO A SU IMAGEN Y SEMEJANZA, LLENO DE LUZ Y
COLOR, EN EL QUE LO MAS IMPORTANTE ES EL CARINO Y LA CALIDAD
GASTRONOMICA. SUS PLATOS FETICHE ACOMPANAN UNA CARTA RICA Y VARIADA
DONDE LA PERSONALIDAD JOVIAL DEL COCINERO ES SOLO LA PRIMERA BUENA
SENSACION DE UN TRABAJO PROFUNDO LLENO DE VERDAD.

A SU LADO, EL SUMILLER MANUEL FERNANDEZ, APORTA ENTUSIASMO Y
SABIDURIA PARA QUE CADA BOCADO SE CONVIERTA EN UNA ARMONIA PERFECTA.
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fiigo Urrechu pasea y
transmite su entusiasmo por
la sala del restaurante

Urrechu Veldzquez.

“Todos sabemos cuando llega

el jefe, nos contagia esa

energia a todo el equipo”,
dice su amigo y sumiller

Manuel Ferndndez.

Sentado en una de las cinco
salas del restaurante, con una pared sobre
la que se proyectan imdgenes de sus platos
a cimara lenta como escenario, figo
Urrechu conversa entre bromas sin dejar de
sonreir, de temas muy serios.

:En qué momento te encuentras?

Estoy en el punto de mayor auge
profesional de mi vida.

(A qué debes este buen momento?

A la madurez que te da el tempo. A los 25
afos tienes mucha energia pero pecas de
intentar una cocina de triple salto mortal,
de sabores excesivamente fuertes, potentes
y especiados, juegas al riesgo. Ahora, a los
47 afios, y con 30 de profesién, he llegado
al equilibrio profesional, con una energfa
importante unida a una serenidad,
alcanzada tras haber conocido tantos
platos, técnicas y productos. A todo eso hay
que sumarle el carifio, el criterio y la unién
de un equipo de comparieros de altisimo
nivel profesional. Mezcdlado en la coctelera,
es lo que hoy es Umechu.

:Como fue el primer dibujo de Urrechu
Veldzquez y qué es hoy, tras nueve meses
abierto? (Inauguré el 19 de agosto de 2017)
Nace por la cantidad de amigos que nos
decian desde afios que cudndo thamos a
abrir en Madrid, y ademds, porque los tres
socios y amigos que hemos hecho esto
posible, tenemos la idea de que las
empresas valen lo mismo que las personas
que las forman. Asf que con un equipo tan
cualificado, sabiamos que tenfamos el
potencial para abrir en la capital, porque el
valor importante de una casa es el espiritu
de las personas que lo conforman.

;Cudl es tu materia prima fetiche?

Mi producto imprescindible que nunca
puede faltar en mi cocina es la patata de
Alava. No sé si es por mis origenes

(nacié en Villareal de Urrechu (Urretxu),
Guiptizcoa en 1970) o el carifio a mi madre
alavesa y los recuerdos de la casa. Sin darte
cuenta esa infanda llega a tu gastronomia.
({Quéingredientes has incorporado
recientemente a tu cocina?

No hablaria de uno concreto y si de
técnicas que vamos incorporando. Porque
un cocinero es un saquito que estd entre el
producto y el comensal. En ese saquito
vamos metiendo estudios, vivendas,
comidas, viajes e inquietudes. Es lo que
enriquece al cocinero y, tltimamente, he
llenado mi saquito de mis experiencias
por Asia. Estoy incorporando técnicas
asidticas a producto nuestro con el gusto
capitalino.

(Qué papel juega la enologia en tu
evolucién actual?

Fundamental y al mismo nivel que la
codina. Juntos proporcionan la experiencia
total para el comensal.

Desde tu madurez como cocinero jcémo
trabajas la creatividad frente a las
influencias de las tendencias, unido todo
a salas de hasta 200 comensales en un
solo servicio?

ARMONIAS por Manuel Fernindez.

importante que el diente. Los platos
tienen que ser aplaudidos, o0 no, por el
cliente. Tienes que tener un criterio
adquirido tras la experiencia y constancia,
porque de nada te sirve hacer un dia un
plato magno si luego te echas a dormir.
(Es hoy la salud un elemento que marca
tu cocina?

51, mis clientes son mis amigos y siempre
intento darles de comer una cocina
cardiosaludable, porque sé que les estoy
ayudando a alargar su vida. En todo mi
recetario no hay excesos de nada y todo
estd en su justa medida.

;Cuales han sido los platos que han
marcado tu trayectoria?

Conffo en el trabajo diario y nunca miro al
pasado. Pero si los tengo que recordar, dirfa
que han sido el corte de foie, la ensalada de
bogavante y el pastel de patata con
ibéricos, crema de verduras y huevo

“En el maridaje entre el corte de foie con teja de naranja y Tio Pepe en Rama valoro
el encuentro entre el amargor del plato con la salinidad del vino”.

“En laensalada de bogavante con Finca Moncloa podemos decir que estamos
uniendo mar con mar, por la salinidad de este tinto de Cadiz".

“El rape con txangurro necesita un vino fresco, con toques de verdor como tiene
Altos de la Finca. El plato, pese a ser pescado, es potente y se compensa muy bien
con la elegancia, sedosidad y las frutas rojas de este vino de Finca Constancia”.

“El Secastilla 2008 es la Garnacha en méxima expresién. Este vino complejo con

regalices y tostados va perfectamente con el jarrete de

Trabajamos para dar de comer a cada
amigo lo que le gusta y como le gusta.
(Cémo? primero con pulmén econémico,
ya que el equipo es de profesionales
altamente cualificados. Segundo, y como
me decia mi padre, si creces en
comensales tienes que crecer en
infraestructura. Ademds, conocemos las
tendencias porque vigjamos y somos
apasionados de lo que hacemos, pero lo
hacemos con criterio.

Para mi la pasién es el superlativo de la
ilusion, que eslo que mueve todo esto.
Trabajo con el equilibrio de estar
informado de lo que pasa en el mundo,
definiendo mi identidad y
preocupandome siempre de que la gente
sepa lo que estd comiendo.

(Cuiles son los pilares de tu vida que te
han hecho llegar hasta aqui?
Constancia, criterio y humildad. Un
cocinero no puede ser nunca méds

go Urrechu”.

escalfado y caviar. También el rape con
txangurro, el jarrete braseado y, de postre,
por supuesto, mi torrija con café, que tantos
recuerdos de mi infancia tiene.

A su lado escucha atento Manuel
Fermindez, sumiller de Urrechu Veldzquez.
“Yo no hablo tanto ni tan bien como Thigo,
lo mio son los vinos”, advierte este
profesional y embajador de Gonzdlez
Byass, apasionado de vinos iconicos como
Finca Moncloa, Blecua o Tio Pepe en Rama.
En su bodega, con mds de 600 referencias
de todo el mundo, destaca también la
complejidad y la elegancia de un Secastilla
2008, la gama de Vifias del Vero o 1a
frescura y las frutas rojas del coupage de
Syrah y Petit Verdot de un vino como Altos
de la Finca.

Fermndndez es un sumiller al que le gusta
arriesgar en sus sugerendas, y el trato
cercano y sencillo con el diente. El carifio y
la profesionalidad son marca de la casa.



Corte de foie con teja
crujiente de pan
dulce en ensalada.
Maridado con Fino
Tio Pepe en Rama.

Constanc

a, un tinto
Finca
Moncloa 2014.

SEcastit!

Jarrete ibérico
durante 20
re base de

patata. El jarrete se

presenta como en la
imagen para luego




El sumiller de Zalacain, Raiil
Miguel Revilla, cata en su
medallén de plata un tinto de
Cidiz, Finca Moncloa.

Revilla ha trabajado 15 afios junto
al mitico sumiller Custodio Lipez
Zamarra.

Este afio ha sido nominado al
Premio Nacional de Gastronomia
en la categoria de Mejor Sumiller.




COMO DESLUMBRAR
“N EL PRESENTE
DESDE UNA
EVOLUCION PAUSADA,
CIMENTADA EN UNA
GRAN HISTORIA

LA NUEVA LUZ DEL RESTAURANTE ZALACAIN LLEGA
DESDE LA ILUSION Y EL TRABAJO DE UN EQUIPO DE
PROFESIONALES QUE HAN SIDO CAPACES DE ENTENDER
UN PASADO GLORIOSO, LLENO DE REFERENCIAS
POSITIVAS, Y LA NECESIDAD DE PROGRESAR SIN
ZARANDEAR PALADARES.

LA REFORMADA SALA DE ZALACAIN TIENE LA LUZ COMO
ALIADA Y SU FOCO ILUMINA TANTO A DELICADQOS
MANTELES DE LINO Y SUAVES MOQUETAS DE TONOS
CLAROS, COMO A UNA GASTRONOMIA BASADA EN LA
EXCELENCIA DEL PRODUCTO, LOS FONDOS Y LAS
RAICES, AL MISMO TIEMPO QUE UNA SUTIL
COREOGRAFIA ELEVA EL SERVICIO Y LA SUMILLERIA A
LAS COTAS MAS ALTAS DEL DISFRUTE.



RESTAURANTE ZALACAIN

El restaurante Zalacain de Madrid acaba de cumplir 45 afios y lo conmemora con una
espectacular nueva imagen que recoge la esencia mds exquisita de tradicidn e
mnovacion.

La primera etapa de Zalacain comienza en 1973, cuando Jestis Marfa Oyarbide funda
el restaurante. La segunda cuando pasa a ser parte del Grupo LaFinca, bajo la
presidencia de Luis Garcia Cereceda en 1995. Ahora, en 2017, comienza su tercera
andadura, después de una importante renovacion.

Zalacain fue el primer restaurante espafiol en conseguir 3 Estrellas Michelin (1987)
junto con Arzak (1989), El Racé de Can Fabes (1994) y El Bulli (1997). Hoy, un equipo
capitaneado por la directora de operaciones, Carmen Gonzdlez, ha sido capaz de
construir, hacer progresar y sorprender con un concepto tinico que desde el respeto a
su propia historia, ha crecido para ser uno de los mejores restaurantes de Espafia.
“Nuestro objetivo es valver elevar Zalacain a lo mas alto, seguir evolucionando sin
olvidar el ADN del restaurante para darle luz con un equipo consolidado, una cocina
muy bien elaborada desde el carifio y el producto y el perfecto servicio, donde el
mdximo protagonista siempre ha sido el cliente”, explica Carmen Gonzalez.

Toda la biograffa de Zalacain estd presente en un nuevo espacio de claridad y
elegancia donde la cocina y la bodega rematan una experiencia impresionante basada
en el carifio y la atencidn al comensal.

“Zalacain esta por encima de sus trabajadores”

Pesa tanto la historia en Zalacain, y es tan importante el trabajo realizado hasta hoy,
que no es un lugar para cuidar egos de cocineros estrella, ni su cocina pretende
descubrir extravagantes sabores a sus comensales. Muy al contrario, el éxito y la
dificultar radican en cocinar las mejores recetas cldsicas con el mejor producto y
evolucionar con cautela, desde el disefio del emplatado y aportando pequefios
detalles en los platos que reflejen el crecimiento sin extrafar paladares.

Julio Miralles, chef de Zalacain, cuenta c6mo asumio la propuesta de hacerse cargo de
estas cocinas: “cuando me ofrecieron participar en este proyecto, me senti muy
agradecido y orgulloso, pero también fui consciente de la responsabilidad que
conlleva cocinar en esta casa. Zalacain ha hecho y hace a las personas que trabajamos
aqui. Hacemos una cocina con personalidad que no mira a tendencias ni a modas. Es
un trabajo coherente en el que hay sutiles pinceladas de modernidad que apenas se
notan”,

Para Miralles, quien inicio su trayectoria profesional en estas mismas cocinas en 1992,
trabajando bajo la direccion de Benjamin Urdiain, la clave de Zalacain estd en el
equilibrio entre sala y cocina, que en este caso se cumple como en una afinada y bien
dirigida orquesta sinfénica. “Aqui se come de verdad, con detalles y matices, pero
dandole importancia al producto, al sabor, al servicio y a la experiencia del cliente”,
concluye Julio Miralles.

El heredero de Custodio

Zalacain estuvo siempre asociado a un nombre y al buen hacer de un gran sumiller, el
mejor de Espana, hoy retirado, que fue Custodio Lopez Zamarra. Maestro de maestros
y primer responsable de la elevada imagen que gozan hoy sus comparieros. Custodio
educo y formo, durante 15 anos, a Raal Miguel Revilla, nominado este afio al Premio
Nacional de Gastronomia en la categoria de Mejor Sumiller, quien ha recogido el
testigo y es hoy el sefior de las dos cavas de cristal -una de espumosos y otra de vinos-
que reciben al comensal. Es parte fundamental de la gran experiencia que es comer y
beber en este restaurante.
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JAMON IBERICO de BELLOTA
de tres montaneras, de Arturo
Sénchez, es una joya excepcional
que procede de cerdos 75 y
100% ibéricos, criados en la
Sierra Norte de Sevilla y curados
durante cinco afios en Guijuelo.
El chef Juanjo Lépez, en la
imagen, lo sirve en su
restaurante La Tasquita de
Enfrente de Madrid.




UNICOS

El sublime
bocado de los
productos
excepcionales
y su capacidad
de emocionar




UNICOS
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La tapa que La Tasquita de
Enfrente propone es un jamén
ibérico de bellota con ventresca
de attin y Vermouth La Copa.
Un bocado exquisito en el que 1a
grasa nacarada y la carne
aromdtica y sabrosa llena de
matices del jamon de Arturo
Sanchez es protagonista.

a armonia gastrondmica es una constante
btisqueda de placeres sensoriales que
sorprenda y emocionen al comensal desde
la sabiduria de la experiencia de quien
propone y su constante bisqueda de
productos, gustos y aromas que deleiten
paladares y espiritus.

Se busca una fiesta, una sorpresa, un
descubrimiento para las papilas gustativas. Y en esa constante
indagacion, la globalizacion y la fusién juegan un importante
papel.

Un plato blanco del restaurante La Tasquita de Enfrente, tiene la
suerte de acoger un bocado mégico ideado por el dhef Juanjo
Lépez con uno de los productos tnicos en el mundo como es el
jamoén ibérico de bellota. El encuentro retine un corte de
ventresca de atiin con finas lonchas de un jamén sublime de
Arturo Sénchez. En boca es un baile perfecto de grasasy
texturas, sal y salinidad, amargos y dulces. Nadie gana, ambos
han creado un nuevo sabor.

A su lado, un vaso de Vermouth La Copa, servido con hielo y
una rodaja de naranja. Elaborado a partir de nobles soleras de
Oloroso y Pedro Ximémez de més 8 afios, junto con una cuidada
seleccién y combmacién de boténicos tales como ajenjo, ajedrea,
clavo, piel de naranja, canela, nuez moscada, angélica y quina.
Sus notas de clavo y canela convierten la armonia final en esa
fiesta deseada.

Todos los productos gastrondémicos tienen su papel y la
oportunidad de ser la estrella de un maridaje, un encuentro o
una pareja sorprendente, como le gusta definirlo al chef Juanjo
Pérez. Pero si esta combinacion comienza con un producto
tinico, exquisito y exclusivo, el resultado debe ser emocionante.
Asi, el caviar de Riofrio y la inteligencia del chef Ricardo Sanz
recorren espacios inexistentes hasta que él los inventa. Como su
primer nigiri de pez mantequilla con trufa y cebolleta que
revoluciond la fusién japonesa en Madrid para unir la
gastronomia nipona con los paladares mediterranecs. El
restaurante Kabuki fue también de los primeros en tener una
carta de vinos de Jerez excepdonal y tomarse muy en serio los
maridajes con estas joyas enoldgicas.

La carne de vaca japonesa o wagyu, sabrosa y diferente, también
es un producto tinico que ha irrumpido recientemente en
nuestra dieta.

El apredadomarisco coreano Abaldn se cria en las frias y
limpias aguas de la Rfa de Muros, en Corufia, y es el dltimo
extrafio en llegar a los recetarios de restaurantes como Alabaster,
donde también su cava y la experiencia de sus sumilleres
recomienda acompafiarlo con jereces.

Y, finalmente, se llega alas Perlas de Jerez, producto de una
interesante mvestigacién desde la bodega Gonzdlez Byass para
llevar el duende de la uva Palomino a cada bocado.




El CAVIAR es el ingrediente
estrella de los dos platos que el
chef de los restaurantes
Kabuki y Kirei, Ricardo Sanz,
propone maridar con un Fino
Tio Pepe Dos Palmas.

El primero, un niguiri de
huevo frito con caviar
ecoldgico de la empresa
Riofrio.

El segundo, guncan maki de
tuétano y caviar, como
homenaje a Ferrén Adrid, por
ser este el primero en hacer
este genial encuentro.

Las huevas de esturién de
Riofrio son el primer caviar
certificado ecolégico del
mundo. La piscifactoria se
encuentra en Riofrio, Granada.

=
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CARNE de WAGYU de Jyoshu, calidad A5.

i

La palabra “wagyu” significa “vaca japonesa”, por lo que lo realmente
interesante es saber su denominacdién de origen. Existen en Japon cinco
zonas de crfa bovina que destacan sobre las otras y son: Jyoshu,
Matsuzaka, Kobe, Hida y Ozalki.

Esta carne se caracteriza por la gran inflitracién de grasa que tienen,
siendo las que mayor veteado presentan las més apreciadas.

Si es cierto que los ganaderos dan de beber cerveza o masajean a las vacas
para relajarlas y alimentarlas, pero también porque las consideran parte
de su familia y son cuidadas como cualquier otro miembro.

El restaurante Shuwa Shuwa de Madrid tiene en su carta esta carne
japonesa tan apreciada hoy en todo el mundo. Mayuko, sumiller de sake,
propone sakes como primera opcién para armonizar con esta carne, pero
también marida bien con un Rioja como Beronia Reserva.

La mayoria de wagyu que se produce fuera de Japon no es de puraraza,
son cruces con vacas de raza Angus.

_El Wagyu se puede
~ comer crudo, ala
; plancha con sal o
wasabi y, también,
como en la imagen,
cortadaen finas
lonchas para hervir
en un guiso
llamado sukiyaki.
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Fl ABALON es un molusco del
sudeste asidtico muy apreciado en
Asia y Sudamérica que tiene un
sabor salino a algas, muy puro y
limpio. Su textura es cartilaginosa
y crocante, por lo que también se
le llama oreja de mar.
Fl chef del restaurante Alabaster,
Antonio Hernando codna el
abalén cn una cocién larga y lo
sirve con una pepitoria de algas,
yema de huevo curada en salsa
dashi, almendra tostada, cresta de
gallo, patata soufle e hinojo
marino encurtido en vinagre de
manzana.
El abalén también se puede
consumir en sashimi, a la plancha
0 en coccidn répida de dos
minutos.
En Espana secultiva en la Ria de
Muros, en A Corufia y la
comercializa la empresa GMA.
Cada abal6n necesita tn minimo
de cinco afios para completar su
crecimiento.

Oscar Marcos (izquierda) y Fran Ramirez, los
jefes de sala del restaurante Alabaster de
Madrid, proponen un Tio Pepe Fino Dos Palmas
como armonia para el plato de Abalén, mientras
recuerdan que es el Atlintico y la salinidad lo
que une a estos dos grandes productos.
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Las PERLAS de JEREZ son un
producto nuevo y tinico. Se trata de
pequenas esferificaciones

ompafiar platos como quesos,
pescados o postres.
Su contenido de Palo Cortado
Leonor, Qloroso Alfonso o Fino Tio
Pepe, explota en la boca aportando
al conjunto una potenda de sabores
especial y una experienda sublime.

Qureso Stilton con
Peras de Jerez de Palo
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Ensalada de tumate
Raf con melva
Pepe en Rama de la
saca de 2018.
Un gran plato de la
Vinoteca El
Tempranillo, que

el rabo
detoroolos callosa la
madrilefia.

H restaurante
Hemisferio tiene en su
carta este bocado
exquisito hecho ensus
cocinas y macerado con
vino de Jerez: un foie
oon queso de: mbra }r

P!-_'t‘h-_'neu-_‘ a Paradores.




lcald de Henares,
Ciudad Patrimonio dela
Humanidad, lugar de
nacimiento de
Cervantes, cruce de
caminos y localidad universitaria, tiene el peso
de su importante historia y amplia cultura, pero
también es villa de “guisotes” y pucheros, de
buena gastronomia en definitiva, que a lo largo
de los siglos se conserva en los recetarios
cervantinos protagonistas de interesantes
jornadas culinarias y en el recuerdo de los chef
que hoy cocinan fabulosos y modernos ments
sin olvidar su linaje.

Como en un viaje literario, los vinos de Jerez
recorren su historia para llegar también hasta
las mesas de los restaurantes de Alcald de
Henares. En el restaurante Goya, los hermanos
Pérez Hernando y el chef Juan Monje maridan
un magnifico ceviche de corvina con un
Amontillado Vifia AB. En la barra se sirven
platos de jamén ibérico de Los Pedroches y, en
su sala, grandes platos como rabo de toro,
huevos con espuma de patata y trufa o el
cocido madrilefio. La cava vista denota su amor
y cuidado por los vinos.

En La Hosteria del Estudiante, restaurante del
Parador de Alcal4, abierto hace 89 afios,

las especialidades son, entre otras, las migas
alcalainas, las croquetas de cocido o los
Piononos del convento. Sobre una mesa de
madera, un Fino Tio Pepe armoniza con unas
migas y unas anchoas.

El restaurante Hemisferio es un luminoso y
moderno restaurante de cocina de temporada
donde trabajan muy bien los pescados salvajes
y la parrilla. Una milhoja de foie casero con
queso de cabra y mango caramelizado se
encuentra con un Palo Cortado Leonor.

La vinoteca restaurante El Tempranillo es un
acogedor bar donde los embutidos y tapas,
como judias pintas con arroz o las patatas
revolconas con torreznos, acompanan a una
extensa carta de vinos. En el comedor, el plato
estrella es la carrillera de ternera al vino. Una
ensalada de tomate Raf con melva se crece
junto a una copa de Tio Pepe en Rama.

Otros restaurantes de Alcald de Henares que
también apuestan por tener en su bodega vinos
de Jerez son La Casa Vieja, lugar de asados y
tapas; el restaurante La Catedra, con buenas
verduras, lubina y costillar de Angus; el Ki-Jote
y su cocina japonesa, y el restaurante
Plademunt donde degustar un rico carpaccio
de bacalao, su escalivada de la huerta o su
oferta de croquetas caseras.

EEn la cuna de Miguel de Cervantes las

Ltapas y las recetas del Quijole son

parte de la cultura que se respira en
da esquina de la bella ciudad de

\Il < I(l ‘.Il" II('Il&I I'Chs.

Hoy. sus mejores restaurantes son

herederos de vicas tradiciones que

han sabido actualizary se lijan en los

vinos de Jerez como armonia perlecta

para sus relalos gastronomicos.
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B * “Mareado el vino de Jerez, si valia 5, vale 10”
b El Palo Cortado de Gonzélez Byass recorre los mares a bordo del Buque Escuela de la Armada, Juan
g ‘1 Sebastidn de Elcano, recuperando la tradicién del pasado que consistia en el envio de botas a navegar por
\ el mundo para lograr un Jerez tinico y de mayor calidad. Estos vinos, conocidos como de “Ida y Vuelta”,
 fueron muy populares en el comercio de ultramar llegando a quintuplicar su precio al regresar a Cadiz.
La notable mejora en sus cualidades organolépticas y singularidad se debia a factores como la
temperatura, la presién y, sobre todo, la oxigenacién por el vaivén continuo de las olas del mar.
& EnJerez existi6 el dicho popular que lo resumia diciendo: “Mareado el vino de Jerez, si valia 5, vale 10", \
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DQS BOTAS DE XC PALO CORTADO DE GONZALEZ BYASS VIAJAN A
BCRDO DEL BUQUE ESCUELA JUAN SEBASTIAN DE ELCANO PARA
CONMEMORAR EL 5° CENTENARIO DE LA PRIMERA VUELTA AL
MUNDO REALIZADA POR LA EXPEDICION MAGALLANES - ELCANO

LLas botas de Jerez
vuelven a navegar
por el mundo 155
anos despues

En el acto oficial de embarque delas botas que tuvo lugar el pasado mes
de febrero en el Puerto de Céadiz, el Presidente de Gonzélez Byass,
Mauricio Gonzélez-Gordon fue recibido por el Comandante, Ignacio
Paz Garcia, en la cubierta del Buque Escuela de la Armada, Juan
Sebastidn de Elcano. Ambos tomaron la palabra en una cubierta soleada
frente a parte de la tripulacién y otros invitados al acto.

El Presidente de Gonzdlez Byass relaté en su discurso la historia de uno
de los hitos marinos de mayor trascendencia histérica, destacando
ademads, que Magallanes embarcé 253 botas y 417 odres (piel de animal
preparada para contener vino) de vino de Jerez, al costo de 594 mil
maravedies, lo que da una idea de la importancia concebida a esa parte
de la dieta con efectos nutritivos, animicos y medicinales.

Los libros de existencia de Gongzdlez Byas recogen datos que
demuestran que, en 1838, ya se embarcaban vinos en travesias descritas
como “viajes redondos”. Una actividad que durd hasta 1862.

Mauricio Gonzélez-Gordon agradecié “la gentileza del comendante del
Juan Sebastidn de Elcano” que, 155 afios después, ha hecho posible
recuperar la modalidad de los vinos de “Ida y Vuelta” embarcando, en
el 90° crucero de instruccion de Elcano, dos medias botas y un barril de
Palo Cartado de la afiada de 1990 y afirmé que “con esta iniciativa se
quiere rendir homenaje a aquellos hombres valientes que hace 500 afios
arriesgaron y en muchos casos perdieron su vida, por ampliar y acercar
los horizontes de Espafia”. Para concluir, el Presidente de Gonzilez
Byass regalé una venencia jerezana al Comandante del buque como
recuerdo de esta histérica colaboracion.

Por su parte, el Comandante Ignacio Paz Garcia, agradecio las palabras
de Mauricio Gonzélez-Gordon y se declaré honrado por recuperar esta
tradicién naval y espafiola, comprometiéndose a “devolver intactas, sin
cambiar el contenido de las botas de vino que llevamos a bordo,
utilizdndolas solamente para ejercer de lastre y asegurando que el vino
volverd bien mareado”.
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“LLa gente busca
el momento del
aperilivo para
disfrutar de los
amigos y la
gastronomia’

DESPUES DE HIPOCRATES, ITALIA Y FRANCIA,
ESPANA TOMA EL RELEVO PARA CONVERTIRSE
EN EL PA(S DONDE LA HORA DEL VERMOUTH HA
VUEITO CON MAS FUERZA.

EN BARCELONA, DIFERENTES TIPOS DE
LOCALES SON SANTUARIOS DEL APERITIVO
DONDE EL VERMOUTH ES EL REY.
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Terraza cubierta y
sala de Sanbermut,
en la calle de Mandri,
34. Barcelona.

WAy 71




Lugar de encuentro y
| buen ambiente en el

barrio de Sant Gervasi -
El Farré donde, ademas

| de tapas muy bien

elaboradas, tienen una
seleccion de cocteles
basados en el Vermouth.

ipdcrates, el célebre
médico y filésofo griego
que vivid en el ano 460
al. puso a macerar en
vino flores de ajenjo y
hojas de dictamo para
inventar asf el “vino hipoadtico” o “vino de
hiethas”, como se le llamé en la Edad Media.
El primer referente histérico del Vermouth se
encuentra en el libro del wvenecano
Constantino Cesare de Notevoli titulado
Ammaestramenti dell’agricoltura, en el que
escribe una receta de vino con absenta que
tenia fines terapéuticos.
En 1570, el noble italiano Giovanni Antonio
Soderini escribe que este aperitivo es de
origen alemdn y huingaro, hadiendo referencia
a una bebida aromatizada preparada en los
Balcanes, que se llamaba Poli.
Después fue Italia, concretamente en la zona
de Piamonte, donde se inidé la produccién y
venta de Vermouth a finales del siglo XVIIL
Casi al mismo tiempo los franceses elaboran
por primera vez el Vermouth blanco, mas
seco y menos dulce que el rojo, que ya se bebia
en Italia.
Aundue ya se preparaba esta bebida a granel
desde hacia afios, 1892 se cita como fecha de la
primera elaboracdién de Vermouth en Reus
(Tarragona), una ciudad que llegé a producir
hasta 40 marcas diferentes a finales del siglo
XIX. Paralelamente, en Jerez de la Fronters, se
comienza a elaborar Vermouth con baseen los
vinos generosos, creando un estilo propio,
muy reconocido, que enseguida abrié su
propio mercado.
Han pasado mads de 100 afios y las recetas
magistrales siguen acompanando paladares
de todo Esparia ala hora del aperitivo.
El Vermouth nunca se ha ido de las barras de
los bares, pero en los tGltimos dnco anos ha
recuperado presencia y adeptos.
Barcelona esunade las ciudades en laque mds
bares apoyan su oferta en el Vermouth y todos
tienen un importante punto en comun; la
necesidad de cear momentos de disfrute
entre amigos y familiares alrededor de una
barra y una buena gastronomia.
Aparte de esta mdxima sagrada, cada local
apuesta por una decoracién y un senfido
escénico que completan la atmdsfera necesaria
para redondear su identidad.
En el bartio de Saint Gervasi - El Farré dos
amigos publicistas, Victor Colomer y Dario




La antigua Bodega
Esplugas se llama hoy La
Moderna, pero sus
nuevos duerios han
conservado la esencia de
lo que fue para
reivindicar con nostalgia
una Barcelona perdida.

Gonzélez, abrieron hace menos de dos afios
Sanbermut (Calle Mandri, 34), un deddido
intento de santificar el momento del aperitivo,
con “b” de Barcelona, desde un local con
chispa, amplio y con muy buen ambiente.
Moderno, acogedor, luminnso, con espléndida
barra, cocina vista, buen servicio y un suelo de
azulejos que recuerda la historia de una
tradicion que hoy continda con diferentes
intérpretes.

En la carta, ricas elaboraciones caseras con
gran producto. Desde las salsas a los panes,
todo se elabora en la cocina de Sanbermut.

La estrella de la casa es la croqueta de jamén
ibérice, de la que venden més de 2.000 al mes.
Sobre las mesas altas, sirven una racion de
cuatro croquetas con un Vermouth La Copa
Blanco, con base en Fino de Jerez, con un
componente de azticar superior a su hermano
de gama, el Vermouth Extra Seco, y bokinicos
como el ajenjo y la nuez moscada.

También conservas, cecina de Leon, patatas
chips o aceitunas con anchoa de La Escala,
perfedtas comparieras del Vermouth La Copa
Rojo. Y en el epicentro de su cocdna estd el
pepito de solomillo con salsa del Café de Paris,
otra rica, magnifica y original idea que no hace
mads que dar personalidad a este bar.

Gildas, berberechos, mejillones en escabeche,
ensaladilla rusa, queso con miel de trufa,
huevos estrellados con sobrasada o pluma
ibérica con criolla y tartar de atin con
guacamole, completan una gran oferta que, en
un interesante esfuerzo por afinar
recomiendan encuentros como aceitunas sin
sal y alcachofas braseadas con un Vermouth
La Copa blanco. Perfecta armonfa.

“Las vermuterias, que siempre han existido,
ahora se estan reivindicando y encontrando su
momento. Apostamos por el Vermouth
porque se lo merece”, explica Franxa Tomds,
un dindmico ex publicista de éxito que hoy,
junto a su socia Carmen Ferndndez, ha
recuperad o una antigua bodega en la calle de
Enric Granados, con la intencién de seguir
contando c6mo era esa Barcelona de toda la
vida. “Actualmente estamos en el momento
contrario a la vanguardia que se vivio tras el
fenémeno del olimpismo en Barcelona. Hoy
hay una saturacion de evoluddén y
cosmopolitismo y creo que hemos perdido el
municipalismo, la esencia que siempre ha
definido a esta ciudad”.



T VER DE BARCELONA

e
el prr_\uam de daboracitn
del vino en azulejos de
Talavera.

La tapa de anchoa sobre
pan tostado con picadillo
de cebolla, piparra y
aceituna de la bodega
Celler Miquel, es uno de
los platos que mejor
acompanan al Vermouth
La Copa Rojo.
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La Moderna, como han llamado a la
antigua Bodega Esplugas, es auténtica,
llena de magia y solera. Una bodega
nostélgica de una ciudad que ya no es.
Abrié hace ocho meses y basa su
propuesta en ricos embutidos, quesos,
ahumados y conservas de mucha calidad.
La Modema es estrecha y larga,
ofreciendo  diferentes escenarios vy
consiguiendo que cada lugar invite a una
experiencia diferente. En la zona mads
cercana a la calle estdn las botas de vino y
vermouth. Después, mesas y, enseguida la
cocina, que hay que atravesar para llegar a
los comedores de la parte trasera.

El plato estrella es el carpaccio de bacalao
con mongetes Santa Pau (alubia de la
comarca de la Garrotxa), que se sirve con
Vermouth La Copa Rojo.

En la carta, lacén, buenos embutidos,
boquerones, tarrinas de foie, anchoa y
sardina ahumada, ensaladilla rusa casera
o callos, acompanados siempre por vinos
de todas las denominaciones de origen de
Espafia y diferentes tipos de vermouths,
desde el que se sirve de la bota a otros de
mayor calidad y fondo enolégico como
puede ser La Copa de Gonzdlez Byass que
acompafia a platos como la costilla
macerada con miel,

Los motivos de la vuelta del Vermouth
pueden entenderse por una bisqueda de
diferenciacién, por su sabor complejo y
agradable o porque es un excelente
compafiero en horarios especiales del dia.
Donde lo tienen claro es en la bodega
Celler Miquel, un vetusto y pequefo
lugar lleno de magia situado en un edifico
de 1928 en la calle de los Castillejos, del
barrio Sagrada Familia, en el que nunca
han dejado de vender Vermouth.

Su cocinera, Leonor Manerba, comenta
mientras sirve un Vermouth La Copa Rojo
con hielo, aceituna y piel de naranja:
“iQué mejor que una anchoa para un
Vermouth!”. La suya es deliciosa: sobre
una tostada de pan, con picadillo de
cebolla, piparra y aceituna.

En su carta, también ofrece croquetas
caseras, buenas conservas, salmén
marinado y empanadillas.

Junto a una tortilla de patata recién hecha,
sirve un Vermouth La Copa Blanco con
tres gotitas de angostura.
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Fotografia de Lola Hemando Robles

YURI KORCHAGIN, EMBAJADOR DE RUSIA EN ESPANA

;Cuales han sido los retos mas
importantes que ha asumido en su trabajo
como Embajador de la Federacion de
Rusia en Espafia?

La tarea de cualquier embajador es mejorar
y profundizar las relaciones bilaterales. Uno
de los medios para hacerlo es promover el
conocimiento mutuo de nuestros pueblos.
Para ello hemos realizado Gltimamente dos
grandes proyectos: el Afio Dual de
Literatura y Lengua y el Afio Dual de
Turisma, que permitieron a nosotros los
rusos, que aprendemos el Quijote desde la
secundaria, admirar diferentes facetas de la
cultura espanola asi como el tan apreciado
en mi pais idioma espafiol. Y a los
espafioles, conocer més sobre Rusia y su
lengua.

El proximo ano planeamos celebrar El Ao
Dual de Educacién e Intercambios
Estudiantiles. El mayor reto a cumplir es
mantener la dindmica positiva entre
nuestros dos paises.

Actualmente, ;qué sectores industriales o

empresariales son los que mejor volumen
de negocio eskin consiguiendo entre Rusia
y Espana?

En primer lugar quisiera destacar que el
intercambio comercial entre nuestros dos
paises en 2017 ha crecido en 11,3%, en
comparacién con 2016 y alcanzé los 5.081
millones de délares. Las exportaciones
espanolas a Rusia aumentaron en 23,6%
(hasta 2019 millones de ddlares) y las
importaciones en 4,9% (3.062 millones de
dolares). Por supuesto, estas dfras, por las
razones bien conocidas, son inferiores que
los datos de 2013, cuando tuvimos mds de
11 mil millones de dolares de intercambio
bilateral.

En Rusia vemos senales positivas enlo que
se refiere a la recuperacién econémica del
pais. Bajo la presion de sanciones, tenemos
que prestar mds atendién a los productores
nacionales para no depender de las
exportaciones extranjeras, sobre todo de
alimentos. A pesar de esto hay otros
sectores de la industria espafiola que siguen

“Para cualquier ruso
amante del vino, las
marcas espanolas
significan calidad
indiscutible”

El embajador Korchagin analiza, en esta entrevista las relaciones
entre Rusia y Espana y hace una interesante descripcion del
momento actual del mercado del vino entre los dos paises.

interesando a Rusia, por efmplo,
madquinaria, articulos textiles o calzado.

Se mantiene también el interés de los
inversores rusos sobre el sector inmobiliario
y hostelero de Esparia,

Segiin la estadistica el 80% de las
exportaciones de Rusia hacia Espafia vienen
representadas por el petrdleo y el gas. Sin
embargo, Espafia no compra las materias
primas energéticas a Rusia directamente,
solo a través de los spofs internacionales.
Ademés, vendemos a Espana metales,
productos quimicos y mercancias de alta
tecnologia. Hay ejemplos de las inversiones
espanolas exitosas en Rusia — cabe destacar
el proyecto conjunto del “Grupo Fuertes” y
la empresa rusa “Cherkizovo”, en la region
de Tambdy, para la produccién de carne de
pavo.

(Cuales son los objetivos mas importantes
en su agenda para los proximos afos?
Convencer a la minoria politica espafiola
que adn cree que Rusia ni tiene tiempo para
dormir porque cada minuto conspira para



socavar la “democracdia occidental”.

Quitar esta miopia politica explicando que
Rusia es una democracia como Espana y
que solo piensa en cémo mejorar el nivel de
vida de sus cdudadanos y asegurar el
desarrollo sostenible del pais.

¢Es el vino un producto de gran consumo
en Rusia? ;En qué momento se encuentra?
Segrin varios expertos, el mercado de vino
en Rusia crecerd dos o tres veces hasta 2027.
Hay una dindmica muy positiva, a pesar de
que la industria vinicola en nuestro pafs
todavia es muy joven. El volumen de
ventas en el mercado ruso alcanzo el ano
pasado mds de 950 millones de litros.

“Mi objetivo es
convencer a la
minoria politca
espanola que todavia
cree que Rusia
conspira para socavar
la democacia
occrdental”

En los supermercados rusos, hoy se puede
ver vino de todo el mundo. Claro que de
momento no podernos mmpeﬁr con
productores reconocidos mundialmente. En
Rusia hay pocas dreas para vifiedos,
solamente 90 mil hectdreas (en Espafia 1
millon de hectdreas). Pero siguen
apareciendo nuevas empresas dedicadas a
la vinicultura y hay muchas inversiones en
este sector,

;Cuales son las regiones vitivinicolas
espafnolas que mas gustan en Rusia?

En Rusia tienen una fama especial los vinos
tintos de La Rioja, Ribera del Duero y
Valdeperias. Los vinos blancos también
estdn en boga, como el Albarifio y el Priorat.
Para cualquier amante ruso del vino, las
marcas espanolas significan la calidad
indiscutible y predos asequibles.

. Como ha sido la evolucion de la
exportacion en este sector?

Entre los afios 2015-2017 las importaciones
de los vinos espafioles a Rusia alcanzaron

408 millones de délares o el 16,9% del
volumen total del mercado ruso (en 2015,
112 millones de délares y en 2017, 164
millones). De este modo Espafia ocupa el
tercer lugar, después de Italia (29%) y
Francia (18%).

;Qué esta sucediendo a la inversa, con los
vinos rusos en el mercado espanol?

En esta materia tenemos mucho que hacer
todavia. El vino ruso casi no estd presente
en el mercado esparfiol, a pesar de que
disponemos de miles de marcas
procedentes de los territorios del sur de
Rusia, de las regiones de Krasnodar y
Stavropol, la Repriblica de Daguestin,
Crimea. Pero segtin mi propia experiencia,
en Esparfia la gente suele comprar el vino
nacional, por lo cual, creo que es casi
imposible superar esta hegemonta.
Aunque también hay unos buenos ejemplos
de lo contrario. En enero pasado, en el
marco de la Feria “Madrid Fusion”, los
COCNEeros rusos presentaron varias marcas
del vino nacional que causaron sensacién
entre los participantes del evento. Ademds,
el Gobierno de Rusia estd haciendo
gestiones con el objetivo de fortalecer la
imagen del vino ruso en el extranjero. A su
vez, la Embajada y la Delegacion Comercial
de Rusia en Espana trabajamos juntos con
nuestros socios espafioles para profundizar
la cooperacion en el &mbito de la industria
vitivinicola.

Personalmente, ;como disfruta de
Espania?

Con su pregunta usted me fadilita la
respuesta. El diplomaético puede tener
muchos destinos en su vida profesional y
lo importante es saber querer el pais donde
trabaja y a su gente. De otra manera su
mision no resultard exitosa.

Espafia tiene muchas caracteristicas para
enamorarse: el clima y la fantdstica
geograffa, rica historia milenaria,
tradiciones, cultura que dio aporte
importante a la cultura universal y, claro,
su pueblo generoso y hospitalario que yo
respeto, admiro y disfruto.

Viajo mucho por el pais y trato de conocer
no solo las grandes cudades sino
cualquier rincén donde siempre encuentro
algo interesante.

Si me permite agrego algo. Sabe, los
esparioles tienen también un rasgo muy

LA VUELTA AL MUNDO

especial que los une a los rusos. En el siglo
XX a nuestros pueblos les tocé vivir y
sobrevivir diferentes épocas politicas.
Como consecuencia estdn vacunados
contra las «fike news» y tienen el donde
distinguir entre la verdad y la mentira.

En su trabajo como embajador imagino
que habra tenido la oportunidad de
descubrir la gastronomia espanola, ;Qué
platos son sus preferidos?

En general, soy partidario de la cocina
mediterranea. Mis platos preferidos son el
gazpacho andaluz, la fabada asturiana, el
salmorejo cordobés, la paella valendiana,
los carabineros o el pulpo a la gallega.
(Cuales serian los productos y platos mas
tipicos de la cultura rusa que nos puede
recomendar?

La cantidad es infinita. De cuchara el
borsch, ujd del zar, que es sopa de pescado.
Como plato principal podemos recordar
las famosas kotlettes 0 hamburguesas
pozharski. La leyenda dice que a la famosa
y descrita por el poeta Alexander Pushkin
taberna en la ciudad de Torzhok, vino el
emperador Nikolai I y pidi6 los kotlettes.
A la duefia Daria Pozharskaya se le habia
acabado la carne de res y por ello la
ingeniosa sefiora las preparé de pollo.
Gustaron tanto al emperador que en varias
ocasiones invitaba a Daria a la corte.
También la ensalada “Olivier”, més
conocida en Espafia como ensaladilla rusa.
Es un plato estrella en las Navidades y en
cualquier fiesta en casa. En el siglo XIX, un
francés Lucién Olivier, dueno del
restaurante moscovita “El Hermitage”
inventd un plato muy elaborado al que
llamé “La mayonesa con pato”. Al servirlo
notd que los comensales mezclaban el
contenido arruinando la elaborada
presentacion. Al dia siguiente, comenzé a
servir esta ensalada en forma mezdada lo
que fue un éxito rotundo.

El “Beef Stroganoff” debe su nombre al
conde Alexander Stroganoff quien a finales
del siglo XIX, abri6é en Odessa un comedor
popular con la comida gratis y cuyo plato
principal fue carne picada con patatas
preparada de una manera especial con
salsa. Fue tan rico que pronto llegé a los
mejores restaurantes del mundeo,
induyendo el famoso Maxim parisine.
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Richard Paterson posa copa de
whisky en mano en el hotel Villa
Magna de Madrid.

EL CIERVO DE DOCE PUNTAS
que adorna las botellasde la
destilerfa The Dalmore es el escudo
de la familia Macken zie.

Su historia se remonta al afio 1263,
cuando un antepasado del clan
evito que el rey Alexander III fuera
herido por la cornamenta de un
gran ciervo, por lo que la corona
otorgd a los Mackenzie el derecho
de lucir el emblema del ciervo real
de doce puntas como escudo de
armas de la familia.

—
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RICHARD PATERSON, MASTER DISTILLER DE WHYTE & MACKAY

DE LA SUBLIME CALIDAD DEL

WHISKY

HE DALMORE A SU

VERSATILIDAD EN LA MESA

RICHARD PATERSON, “LA NARIZ DE ESCOCIA”, EL MASTER BLENDER DE
LA DESTILERIA DE ALNESS, EN LAS HIGHLANDS, Y UNO DE LOS
HUMANOS MAS APASIONADOS POR LOS SINGLE MALTS, CELEBRO UNA
CATA MARIDAJE MAGISTRAL EN EL HOTEL VILLA MAGNA DE MADRID.

Fue a finales de la década de los afios 90 cuando
los single malts fueron realmente apreciados en
el mundo, fuera de los limites de la frontera de
Escocia. Una feria de whiskies en Alemania y otra, muy seguida,
en Nueva York encumbré estos destilados que, con la critica
espedalidad de su lado, entraron en el nuevo siglo con mucha
fuerza. Asi lo explica Richard Paterson, Master Distiller de Whyte &
Mackay, sentado en un confortable sillén del hotel Villamagna de
Madrid, poco antes de hacerse con las riendas de una cata maridaje
con cuatro de los whiskies que él elabora en la destileria The
Dalmore.

“Fue en esa época cuando el piblico se interesé mucho por su
gusto y sabor, y también lo comenzaron a hacer por toda la historia
que tienen detrds”, contintia Paterson.

Un salén privado, mds de 20 periodistas especializados y un orador
de excepcidn, capaz de transmitir toda la pasién que desde hace
mds de cinco décadas le ha llevado a dar varias vueltas al mundo
para presentar y hacer disfrutar a todo el planeta de sus whiskies.

El primer plato, un pastel de sardina ahumada y foie-gras con
chutney de pera, se sirve con The Dalmore 12 afios.

Richard Paterson subraya la importancia de la calidad de los
whiskies: “Me preocupo fundamentalmente de que la calidad sea
absoluta, esto es sagrado. Luego trabajamos en el gusto del
consumidor, que cada vez es mds exigente y sabe que paga por un
gran producto”.

El segundo plato es un arroz de bogavantes y berza con caldo de
galeras, acompafado de The Dalmore 15 afios.

“El sabor de The Dalmore debe estar ahi y ser protagonista. E1 70%

del sabor de nuestros whiskies provienen de las barricas donde
envejecen. Las barricas son las reinas y, durante mds de 100 afos,
Gonzdlez Byass ha sido nuestro proveedor de magnificas botas de
vinos de Jerez”.

El tercer plato es un solomillo gallego grillé, con boletus,
remolacha, patata a la parisienne y salsa de trufa Melanosporum.
En la copa, The Dalmore 18 afios.

“Armonizar un meni con whiskies es algo emodonante. Es
cuestién de experimentar para ir mds alld de los encuentros mds
cldsicos con café, chocolate o tarta crumble. ”

Richard Paterson concluyd la cata con una copa de King Alexander
III para hablar de futuro. “Irabajamos para dar la diversificacién
acertada de nuestros whiskies para que estos estimulen los
mercados. Este Dalmore King Alexandre III es el tinico single malt
del mundo con seis terminaciones diferentes (ha envejecido en seis
tipos de barricas donde antes hubo diferentes estilos de vino).

Tras los aplausos, “la nariz de Escocda” incidié en su discurso,
siempre directo, alegre y contundente, sobre la importanda de
educar enel disfrute de beber whisky. “No hay que enmascarar los
sabores con demasiado frio, por ejemplo. Estamos hablando de un
producto sublime que tenemos que tener en la boca tantos
segundos como afios de envejecimiento tenga el whisky”.

El mundo, sin duda, bebe whisky y el mercado reconoce grandes
destilados en los bourbon americanos y, mds recientemente, en los
whiskies japoneses, pero en opinién de Richard Paterson: “el
whisky escocés es diferente, tenemos versatilidad y diferentes
longevidades. Tenemos constancia desde 1494, aunque nunca
debemos pararnos y tenemos que trabajar como lo venimos
hadiendo durante siglos”.
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Dra. Odile Fernandez

- La especialista en comunicacion del vino,
Alicia Estrada, presenta su seleccién mas
personal en la que redne sus “100 mejores
vinos por menos de 10 €.

v 3. La editorial Lunwerg publica dos libros

(¥

sobre alimentacién sana. El primero de ellos

“Smoothie Bolws” contiene 49 recetas para
empezar bien el dia. E segundo, titulado
“Conservas fermentadas”, explica como

fermentar alimentos y contiene 63 recetas de

frutas y verduras.
."Hablemos de comida” es un libro escrito
por la experta en gastronomfa
Dianne Jacob, que explica cémo escribir
libros y blogs de cocina.
5. Ali Bouzari, uno de los mayores expertos
mundial de cienda culinaria, ha escrito
“Ingredientes”, un libro que explica dénde
encontrar y cdmo cocinar cada ingrediente.
“Quesos de los Pirineos” ofrece una
seleccion de los 50 mejores quesos de los
Pirineos y una mirada interior al viaje que
realizaron las dos autoras del libro.

ESTILO DE

- La cocinera y escritora Cassandra Reeder ha

escrito un libro con recetas tan fantdsticas
como el zumo de calabaza de Harry Potter o
los noodles dragén de Blade Runner.

. El cocinero televisivo Marc Ribas ha escrito

un recetario que ha titulado “Brutal” y enel
que promete que sus 63 propuestas tienen
un sabor como el fitulo de su libro.

. El chefy propietario del restaurante Suquet

de I"Almirall (Barcelona), Quim Marqués,
cuenta en “Arroces”, el origen,

1a historia y 40 recetas con arroz como un
gran homenaje ala paella.

01. Bl chef del Canal Cocina Julius Biernet

deja sus recetas para elaborar en 22 minutos
en un libro titulado “La cocina de Julius”.

11. "Pan con queso” es un interesante libro

escrito por la investigadora de “alimentacién
viva y crudivegana” Consol Rodriguez, en el
que da 100 recetas sanas, vitalizantes y
deliciosas, como panes crujientes, galletas,
quesos viejos o pizzas.

mnadeestewhm escocds ain alia jerezana y re
uctos mis sofisticados para o cuidado p mmasnﬂmpmm&
rentes paioes dol mundo. 250 € De. mmmwwuhmﬁagmnhﬂ:ym

12, En “Masa Madre” Casper André Lugg y
Martin Ivan, dos jovenes panaderos

noruegos, explican cémo hacer pan bajo en

gluten con distintos tipos de grano.

12, “Etxebarri” es un delicioso libro homenaje a

Bittor Arginzonic, el mejor parrillero de

Espafia que, desde su asadar, ha tratado
como nadie carnes, pescados, mariscos y
verduras.

11. La doctora granadina Odile Ferndndez

presenta un libro titulado “Recetas para
vivir con salud”, con aportaciones de Adri4,
Aduriz, José Andrés, Argiiifano, Arzak,
Berasategui, Joan Roca y hasta 14 chef
espafioles mas que, bajo el pardmetro
“somos lo que comemos”, ensefia a cocinar
para comer sano, mejorar la salud y
aumentar el bienestar emocional.

VVV
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BESTBRANDY

EL BRANDY BUSCA
NUEVOS PERFILES
AROMATICOS PARA
CONQUISTAR EL MUNDO

EPO 0 EXPERTOS CIE 0s GU
F TRAS E HISTORIA.
LA GLOBALIZACI S O NUEVOS MERCADOS QU G
) ESPIRITUOS ULARIDAD Y CIACIO



Hace mas de 60 afios, Gonzdlez Byass cred
el primer centrode investigacién privado de
Espana al que llam¢ CIE, acualmente CI-
DIMA (Calidad, Investigacién, Desarrollo,
Innovacion y Medio Ambiente). Hoy, mas
de medio siglo después, Salvador Guimerd,
director de produccion de Gonzdlez Byass
Jerez, lidera un ambidoso trabajo que ex-
plora un porvenir viable para el brandy.

(Como surge el proyecto Bestbrandy?
En abril del ano 2016, se publica en el BOE
una convocatoria parma proyectos de 1+D
del programa FEDER (Fondo Europeo de
Desarrollo Regional).

Desde Gonzdlez Byass nos planteamos pre-
sentar una propuesta de investigacién so-
bre el futuro del brandy y al acceder final-
mente al fondo europeo, el proyecto se
convirtiden un trabajo de cooperacién pi-
blico-privada para el que se crea un con-
sorcio de varias empresas.

Bestbrandy estd promovido por Bodega
Gonzalez Byass Jerez y cuenta con la parti-
cipacién de socios como Bodega Las Copas,
Bodegas Fundador y el fabricante de pro-
ductos enolégicos y maquinaria para bo-
degas, Agrovin,

Ademde, junto a estas empresas participan
cinco grupos de investigacion nacionales.
En total, se han integrado nueve entidades
pertenecientes a cinco comunidades autd-
nomas diferentes con mvestigadores espa-
noles de referencia de las siguientes insti-
tuciones:  Universidad de Céadiz,
Universidad Politécnica de Madrid, Insti-
tuto Teanoldgico del Embalaje, Transporte
y Logistica (ITENE), Instituto de Investiga-
cién y Formacién Agraria y Pesquera-
IFAPA y el Centro de Edafologia y Biologia
Aplicadadel Segura CEBAS-CSIC.

El consorcio estd infegrado por tres bode-
gas, una industria auxiliar y cinco organis-
mos de investigacién de referencia nacio-
nal

Esta iniciativa cuenta con un equipo téenico
de expertos de cardcter multidisciplinar,
formado por 42 profesionales del sector y

dispone de un presupuesto de 2,5 millones
de euros.

(En qué momento se encuentra el Brandy
para necesitar este tipo de empuje?

El Brandy lleva afios en descenso de con-
sumo en Espana, y enlos Gltimos afos gra-
cias a laexportacion a otros mercados, dis-
tintos de los tradicionales, estd mejorando
la situacién. Quizds la imagen es, hoy, un
poco anticuada y creemos que esnecesario
y meree la pena, revitalizarlo.

Salvador Guimer4, director de produccion de
Gonzilez Byass Jerez.

“El éxito y difusion de
este proyecto es
importante para el
futuro comercial del
brandy a nivel mundial”

;Qué se estan planteando?

Trabajamos investigando nuevas varieda-
des de uva, nuevos perfiles aromaticos, téc-
nicas de cultivo innovadoras en busca de
maximizar el nivel de azticares en la uva, ti-
pos de envejecimiento, comparacion de

uvas en diferentes sistemas de produccion
(integrada, convencional, etc.) y también
en la bisqueda de una nueva vision del
mundo del brandy.

(El resultado final serd un nuevo brandy
o sera otro tipo de destilado?

El Brandy procede de la destilacion del
vino, y el proyecto estd centradoen la me-
jora de este producto, y noen nuevos des-
tilados. Se trata de un proyecto que con-
templa y estudia desde el vifiedo al
envasado y se buscala mejora del proceso,
mvestigar en la vifia y en bodega o maxi-
mizar el contenido en azticares.

(Se trabaja en base a algan estudio de
mercado sobre consumidores?

No, se esta trabajando mds a nivel vitivi-
nicola, por gemplo en la adaptacién de
variedades. Aunque sf estd contemplado
estudiar y entenderla demanda y el mer-
cado de nuevos consumidores.

El brandy, como deciamos, tiene una ima-
gen cldsica que parece no conectar con los
mds jovenes y debemos informar mejor
sobre lo qué es.

El éxito y difusién de este proyecto esim-
portante para el futuro comercial del
brandy a nivel mundial.

el brandy es un producto con vocacién ex-
portadora de siempre, y a la consolidacién
de los mercados tradicionales hay que
unirle la apertura de nuevos mercados.
Por eso somos muy optimistas con el fu-
turo del brandy tras este periodo de in-
vestigacion y renovacion del que tendre-
mos los primeros resultados en el afio 2019.
/Cuidles son esos valores tan poco cono-
ddos del Brandy?

es una bebida noble procedente de la des-
tilacién del vino, y por tanto de la uva,
frente a otros destilados de otros productos
agricolas. Eso tiene un valor importante.
(Como seria ese nuevo producto?

No se puede todavia avanzar nada, pero
sf podemos decir que estamos viendo
destilados muy interesantes. Ahora hay
que envejecerlo y ver cémo responden
en barrica.
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- LAOPORTENIDAD YA ESTA AQUI
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BEATRIZ VERGARA DOMECQ, DIRECTORA DE ENOTURISMO DE }
GONZALEZ BYASS, ELEGIDA LA MEJOR BODEGA DE ESPANA Y EUROPA
EN EL RANKING TOP 100 SOCIEDADES VITIVINICOLAS DEL MUNDO

7 - 2017 Y LA SEGUNDA MAS VISITADA DEL MUNDO, RECORRE EN ESHTA .
ENTREVISTA EL MOMENTO ACTUAL DEL ENOTURISMO EN ESPANA,
LAS OPORTUNIDADES DE FUTURO Y NOS DESVELA EL APASIONANTE
PROYECTO DE CONSTRUIR EL PRIMER SHERRY HOTEL DEL MUNDO.
" I
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(Es actualmente Espafia una potencia enoturistica a
nivel internacional?

Espafia se ha convertido en la segunda potencia
turfstica mundial tras superar el afio pasado a Estados
Unidos.

En 2017 nos visitaron 82 millones de turistas, lo que
supuso un aumento del 8,9%. Ademds, mantiene su
liderazgo como primer vifiedo mundial y gran
productor de vinos y mds de 10 millones de turistas
eligieron Espafa por su gastronomia y sus vinos,
posiciondandola también come referente gastronémico
en el mundo.

;Cuadles han sido los pasos mds importantes que en la
tltima década se han dado en enoturismo en Espafia?
Estos tiltimos afios ha habido una concienciacion de la
importancia del enoturismo en Espafia impulsada por
los propios territorios, que veifan una necesidad de
desestacionalizar el turismo y de buscar atractivos
diferentes para innovar su oferta, sumada a la creciente
demanda de turismo gastronémico y cultural.

Al mismo tiempo, las bodegas han ido descubriendo
las oportunidades que ofrece recibir visitas. Ademads de
la venta directa, consiguen futuros prescriptores de sus
marcas y la fidelizacién de quienes les visitan.

{Qué pasos fundamentales hay que que dar ahora?

Contamos con una extraordinaria climatologifa y un
atractivo cultural y patrimonial impresionante,
tenemos todos los ingredientes necesarios para
posicionarnos como destino enoturfstico. 5in embargo,
aun estamos a la cola, debido a que nuestra oferta
continda segmentada y no se ha trabajado una




ENOTURISMO

estrategia clara en un nuevo modelo de negocio
orientado “al nuevo cliente” que desarmlle todo el
potencial con el que contamos.

(Qué aporta de novedad y calidad el proyecto Spain
through its wineries al enoturismo en Espana?

La creacién de las Rutas del Vino ha ayudado a unir
fuerzas para comercializar y crear un producto
conjunto con unos estindares de calidad definidos.
Aunque se ha avanzado muchisimo, atin queda
trabajar en la unidad y en la especializacién para
consolidar la propuesta enoturistica espanola.

Spain through its wineries es una nueva oferta
innovadora en la que se comercializan, de forma
conjunta, productos turisticos que permitan conocer
nuestro pais a través de 31 emblematicas bodegas, que
ejercerdn de anfitriones en distintos destinos y D.O.

El objetivo de esta iniciativa es generar una nueva
fuente de riqueza y atraccion turfstica basada en tres
pilares: la sostenibilidad (medioambiental, econémica
y social), la desestacionalizacion y el desarrollo rural.
Es un proyecto, fruto de la colaboracién entre la
Organizacién Mundial del Turismo {OMT) y el Foro de
Marcas Renombradas, para posicionar a Espafa como
referente internacional en el turismo enolégico
contando con el apoyo de la Secretaria de Estado de
Turismo.

Esta nueva oferta supone una alianza de nueve grupos
bodegueros importantes en Espana: Barbadillo,
Matarromera, Grupo Freixenet, Osborne, Pagos del
Rey, Ramon Bilbao, Terras Gauda, Vivanco y Gonzélez
Byass, junto con Innova Tax Free, forman el niicleo de
empresas que lideran este proyecto.

(En qué momento se encuentra el proyecto del Sherry
Hotel de las bodegas Gonzalez Byass de Jerez?

El destino de Jerez ofrecera la experiencia de disfrutar
del primer Sherry Hotel del mundo. Actualmente en
fase de construccién y rehabilitacién, pretende estar
inaugurado a finales de la primavera de 2019. Serd un
hotel boutique situado en el interior de la bodega y
frente a la catedral de Jerez, en pleno casco histérico de
la ciudad. Contard con 27 habitaciones, todas
diferentes, con una zona dtico y terrazas con unas
vistas extraordinarias de Jerez y de las calles
emparradas de la propia bodega. Tendrd una sala de
catas, una biblioteca y un jardin singular, ademds de un
winebar, para ofrecer una experiencia completa e
inolvidable, donde disfrutar de las bodegas, sus
rincones, su historia y sus vinos,

(=¥ INAVAY|
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—
Bodegas Beronia construye su segunda bodega en La Rioja Alta, en la que dard un especial
protagonismo al enoturismo.

LS

Infografia del primer Sherry Hotel del mundo que se construye en la bodega Gonzilez Byass
frente a la Catedral de Jerez.
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p(m()]a en Mundu Vini

LA FAMILIA DE VINO DE ORIGEN JEREZANO VUELVE A CONFIRMAR SU CONDICION
DE MEJOR BODEGA DE ESPANA EN EL CONCURSO ALEMAN

Gonzélez Byass continda cosechando excelentes resultados en los e |
certamenes mas destacados a nivel mundial. Los ultimos han sido en i
Mundus Vini, la gran cita con el vino de Europa, donde esta bodega ha MUNDUS VI
sido reconocida, por segundo afio consecutivo, con el galardén de “Mejor - THE GRAND IWTER "
Productor Espariol”. Ademas de esta distincién, que reafirma la condicién ' ' )

de Gonzélez Byass como uno de los grandes actores del panorama
vitivinicola internacional, esta Familia de Vino ha cosechado 2 Medallas
Gran Oro y 20 Medallas de Oro,

El jurado de Mundus Vini, compuesto por reconocidos expertos del mundo
del vino, ha reconocido a Noé como el Mejor Vino de Jerez del concurso y
con una Medalla Gran Oro. Por su parte, las joyas enoldgicas Del Dugue,
Apodstoles, Matusalem, Tio Pepe Cuatro Palmas, Tio Pepe Tres Palmas y Tio
Pepe Una Palma han sido premiadas con Medalla de Oro. ldéntico
resultado han alcanzado Leonor, Cristina, Néctar y Solera 1847,

Por su parte, los vinos de Vifias del Vero han triunfado en este concurso,
que ha contado con muestras procedentes de mas de 150 regiones
viticolas internacionales. Destaca VYifas del Vero Gran Vos 2011 como el
Mejor Vino del Somontano del certamen premiado con Medalla Gran Oro,
También han brillado Blecua 2010, Secastila 2013, La Miranda de
Secastilla 2015 y Vifas del Vero Gewdrztraminer 2017, galardonados con
una Medalla de Oro,

Beronia, una de las bodegas més premiadas de la D.O. Ca. Rioja en los
Gltimos afios, ha logrado su primer triplete en el concurso aleman al ser
distinguidos con Medalla de Oro los vinos Beronia Ill a.C. 2015, Beronia
Reserva 2013 y Beronia Crianza 2015.

Mundus Vini ha sido histéricamente uno de los concursos que mas ha
premiado el estilo enoldgico de Finca Constancia, una bodega del siglo
AKXl Una tendencia que ha continuado en la dltima edicidn donde Finca
Constancia Parcela 23 2016 ha sido premiado con Medalla de Oro vy se ha
erigido como el Mejor Vino de la Tierra de Castilla.

Hasta Sant Sadurni d’Anoia ha vigjado otro gran premio para el Vilarnau
Rosé Delicat, un cava Brut Reserva innovador y artesanal, reconocido
como el Mejor Cava Rosado y premiado con una Medalla de Oro. . | .
Completan el palmarés los vinos chilenos Neyen y Primus. De todos ellos, L - |
destaca Neyen 2013 que ha sido elegido como el Mejor Vino Tinto de Chile
del concurso y premiado con una Medalla de Oro. Por su parte, Primus The
Blend 2015 ha sido reconocido con la Medalla de Oro.




l.os vinos de Jerez
de Gonzalez Byass
brillan en The
Wine Advocate, la
publicacion de
Robert Parker

Gonzalez Byass ha obtenido excelentes puntuaciones
en la revista de Robert Parker, The Wine Advocate. Esta
publicacién de EE.UU, una de las mas influyentes en el
panorama vitivinicola internacional, ha reconocido siete
vinos de Jerez de la Casa de Tio Pepe con calificaciones
por encima de 90 puntos. Entre todos ellos destacan los
968 y 95 puntons alcanzados por Tio Pepe Cuatro Palmas
(en la imagen) y Alfonso 1/6, respectivamente.,

El resto de joyas enologicas de la Coleccion Tio Pepe
Finos Palmas también han sido objeto de excelentes
puntuaciones: 93 para Tio Pepe Tres Palmas y Tio Pepe
Dos Palmasy 91+ puntos Tio Pepe Una Palma. Tio Pepe
en Rama 2017, con 91+ puntos, y Tio Pepe en Rama
2016, con 90, completan estas calificaciones obtenidas
en la revista creada por Robert Parker en 1978.

Neyen Malbec 2016 recibe 100
puntos de James Suckling

Neyen Malbec 2016 ha sido calificado
con 100 puntos por James Suckling. Este
critico enologico, unc de los mas presti-
giosos de Estado Unidos, ha descrito
esta joya como “un Malbec increible”.
Esta puntuacion historica avala la cali-
dad v exclusividad de Neyen, un vino
tinto de Chile, procedente de cepas cen-
tenarias plantadas en 1890, gue personk-
fican la grandeza del terroir de Apalta,
una region situada a los pies de la cord-
llera de los Andes.

EL LUMINOSO DE TiO
PEPE CON LA HORA
DEL PLANETA

El luminoso de Tio Pepe dejé de ilumi-
nar la céntrica plaza madrilefia el sa-
bado 24 de marzo a las 20:30 h. Con
este apagon, el famoso rétulo se unid,
un afo mas, a “La Hora del Planeta”,
una accidn global impulsada por WWF
que demuestra que la lucha contra el
cambio climatico es real y posible.

MARINA GARCIA,
“BEST WINE TASTER®
EN MONACO

Una vez al afio, destacadas figuras de
mundo del vino acuden a Ménaco para
formar parte del jurado del concurso
“Femmes et Vins du Monde”. En este
certamen, ademas de seleccionar los
mejores vinos presentados, tambien
decide quién es su mejor integrante. En
esta edicién, Marina Garcia, endloga y
marketing manager de Gonzéalez
Byass, ha sido reconocida como “Best
Wine Taster”.
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Alfonso 1/6, el primer “Vino

Finito” de Gonzalez Byass

Llegan los “Vinos Finitos” de Gonzélez Byass, unas reliquias enolégicas fuera de la
categorizacién habitual e imposibles de replicar por su escasez. Vinos que han
envejecido, en pequefias cantidades, en la quietud de estas bodegas jerezanas y
gue, una vez embotellados, no tendran continuidad en el futuro.

Alfonso Oloroso 1/6. Es la primera muestra de estos vinos de Jerez. Es un vino
clasico, gue reivindica un estilo de Oloroso Seco inconfundible y que, en la Casa de
Tio Pepe, se conoce como Oloroso Fino.

El halo de misterio que, en ocasiones, rodea al Jerez y a las bodegas se constata en
esta categoria de vinos, gue algunocs llaman “olvidados”. Botas, ¢ incluso botellas,
que han permanecido ocultos durante afos en los lugares mas recodnditos de la
bodega, ven ahora la luz bajo el apelativo de "Vinos Finitos”.

40 afios en una bota "olvidada”

Estas religuias escasas. que no podran replicarse jamas. han sido rescatadas por
Gonzalez Byass. Entre ellas se encuentra Alfonso 1/6, procedente de una bota con
méas de 40 afios de vejez que, originariamente, pertenecia a la solera de Alfonso, el
Oloroso més conocido de Gonzélez Byass. Durante afios, este Jerez irrepetible rocid
la solera de Alfonso hasta que el azar, o la intuicién de algun capataz de raza, quiso
gue solo 6 botas quedaran “olvidadas” en la bodega.

La sabiduria de Antonio Flores, endlogo y master blender de Gonzélez Byass, ha
seleccionado una bota donde, a lo largo de casi medio siglo, se ha ido gestando
este Oloroso Fino intenso, glicérico, seco y con aromas complejos. Una joya escasa,
de la que solo se han embotellado 965 botellas y que se caracteriza por su finura en
nariz, elegancia innata y amabilidad en boca,

Vinas del Vero colabora conuna ..

reforestacion en Peralta de la Sal

La bodega del Somontano ha organizado su primera jornada de voluntariado cor-
porativo en colaboracion de WWF Espafia, una de las organizaciones de conser-
vacién de la naturaleza mas importantes del mundo. Las labores de restauracion,
gue han tenido lugar en un drea cercana a Peralta de |la Sal arrasada por un incendio
en 2006, han consistido en la plantacion de diferentes especies de arboles y ar-
bustos autdctonos de la region -fundamentalmente aladiernos, espinos negros, oli-
villas y encinas- con objeto de ayudar en la mejora y recuperacion forestal y del en-
torno. La jornada ha contade con la participacién de los empleados de Vifias del
Vero junto a sus familias, demostrando que el cuidado del medio ambiente esta pre-
sente en el ADN de la compafifa. Con esta iniciativa, la bodega fomenta la cultura
de sostenibilidad llamada "5+5 cuidando el planeta”.
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Vilarnau, el Mejor

Cava Icologico
del Ano

Los vinos ecoldgicos mas recono-
cidos del mundo se han dado cita,
por novena vez, en Mundus Vini
Biofach, el concurso celebrado en
Alemania que elige los mejores
del afo. Ertre los seleccionados
de la ultima edicion, que ha con-
tado con la participacion de refe-
rencias procedentes de 22 zonas
vitivinicolas del munda, se en-
cuentra el Gnico Cava premiado
con Medalla de Oro: Vilarnau Or-
ganico BrutNature Reserva 2014,

Asirnismo, este concurso que fo-
menta la calidad y la comerciali-
zacion de los vinos ecoldgicos, ha
reconocido con Medalla de Oro a
Finca Constancia Entre Lunas
2015, un vino tinto 100% Tempra-
nillo cuyas wvas crecen en vifiedos
donde se emplean técnicas de
agricultura respetuosas con el me-
dio ambiente, la fuerza dinamica
de latierray los ciclos lunares.

VILARNAU
IR S ES

- Organiic Wine
o BRAUT NATURE
TAVA

Pazos de Lusco ha recibido la visita de un grupo de Instagramers
amantes del vino y la gastronomia, que se han atrevido a realizar
la poda de la variedad Albarifio y han definidco cudl sera el
coupage de Lusco 2017 a partir de muestras de depoésito.

NUESTRO OBJETIVO NO PUEDE
SER EL MEDIO SINO EL MENSAJE

por Salvador Manjén,
e Director de la Semana Vitivinicola.
}l www. salvadormanjon.com

Superada esa primera etapa en cualquier situacion traumética a
la que nos conduce la vida, que es la asuncién de una realidad
imefutable, como en el caso de sector vitivinicola ha supuesto
asumir la pérdida de la consideracién del vino como parte
integrante de nuestra alimentacion (con lo que ello supone en
cuanto a los momentos, asiduidad y volumen de consumo); las
propias bodegas han decidido ponerse manos a la obraen la
caza y caplura de un consumidor que se vanagloria de su
infidelidad hacia las marcas y se define como intrépido en la
bisqueda de elementos que le motiven en los valores que
aspira alcanzar con la compra de una botella de vino.

En esta blsqueda vale todo. Y la informacion es el primer paso.
En ese maremagnum de noticias a su alcance las hay de todo
tipo. Asépticas o intencionadas, dirigidas o independientes,
formativas o informativas; hasta incluso falsas y verdaderas. Con
lo que el conocimiento de una serie de nociones basicas, una
“cultura” vitivinicola, se hace imprescindible.

Hasta no hace muchos afios, la prensa especializada era en si
mismo un tamiz por el que filtrar la informacion, mucho menos
voluminosa que ahora, y seleccionar aquello que
verdaderamente merecia la pena comunicar en base a una serie
de rgores que llevan implicitos los propios codigos
deontologicos del periodismo. Hoy, el acceso a la informacion en
Internet, y lo que todavia es mucho mas delicado, la posibilidad
de que cualquiera pueda “subir” cualquier cosa (sin mas
requisito que un smartphone...), hacen mas imprescindible esa
cultura vinicola de la que gozan otros consumidores.

Llegar a ello es algo que va mucho mas alla de una buena
voluntad de parte. Es una tarea compleja que requiere de la
intervencion de muchos colectivos. Pero, especiaimente, exige la
voluntad de una Administracion y del colectivo educativo que
encuentran en la prohibicion y persecucidn del consumo una via
mucho mas rapida de atajar el problema del alcoholismo que la
responsabilidad en ese consumo fundamantada en el
conocimiento.

Con mucha més frecuencia de la gue seria deseable nos
enfrentamas a un dilema que no debiera ser tal y es cuél debe
ser nuestra fuente de informacion: ¢online o tradicional? Como si
en el medio mismo debiera manifestarse su categorizacion. Y no
es asi.

Las paginas de una revista o un periodico (que, por cierio cada
dia dedican més espacio a hablar de vinos), emisoras de radio o
television, o “pantallas” desde las que acceder a la informacion
no son en si mismo mas que un medio por el que fransmitir una
informacion que debe ser veraz, honestay contrastada.

Bendita esa ola de “influencers”, blogueras, autores de guias,
medios digitales. .. si con ellos hacemos mas accesible b
informacién y conseguimos esa minima cultura vitivinicola que
es exigible a un pais tradicionalmente vitivinicola como el
nuestro.

Somos un sector plural, con tipologias, zonas de produccién,
variedades Y elaboraciones multiples en las que reside nuestra
grandeza. No parece muy inteligente limitamos las posibliidades
que nos ofrecen las nuevas tecnologias para deribar las
barreras que nos separan de los consumidores discutiendo
sobre si son galgos o podencos.

Comuniquemos. Hagamoslo con rigor y exijamos que todos lo
hagan. Y dejemos que cada bodega elija el medio mas
adecuado para llegar a su consumidor.




Tio Pepe en Rama 2018:
Armonia perfecta

Tio Pepe en Rama llega, por noveno afio consecutivo, en el momento
cumbre de la primavera. Esta maravilla enolégica simboliza la maxima
expresion de la crianza biolégica.

Gonzélez Byass presenta Tio Pepe Fino en Rama 2018, una maravilla
enoldgica que llega, como cada ano, enla primavera, la estacionen la
que la flor es mas acliva e inunda de vida la bodega. De slaboracion
muy limitada, este vino de Jerez Unico procede de una cuidada selec-
cion de botas gue destacan por sus singulares caracteristicas organo-
lépticas y que Manuel Maria Gonzalez, fundador de Gonzalez Byass,
marcaba en bodega con el simbolo de la “estrella”, gue adn hoy puede
verse en alguna de las botas mas viejas de la bodega La Constancia.
La vifia, el trabajo en la bodega, el roble y el paso del iempo han pro-
piciado la creacion de las notas necesarias para alcanzar la armonia
perfacta en las 62 batas que Antenio Flores, endloga v master blender
de Gonzélez Byass, ha seleccionado de las Bodegas fundacionales de
Rebollo y Constancia, que se rocian, exclusivamente, con mostos pro-
cedentes de Macharnudo. Tiza y largas horas de seleccidn y medita-
cién han dado como resultado el descubrimiento de aguellas botas que,
tras un invierna frio y seco en sus inicios, han conservado un “velo de
flor” contundente y grueso otorgandole todo el caracter de Tio Pepe.
Este Jerez esta inspirado en los dias en los que el Fino se consumia di-
rectamente desde la bota, el Fino en Rama no ha sido sometido a los
procesos habituales de clarificacion y filtracion.

Triple Oro para Bodegas
Beronia en el “Mundial de
Tempranillo”

Bodegas Beronia ha sumado un nuevo triplete para su palmarés. En esta ocasion, las
buenas noticias han llegado desde el “Mundial de Tempranillo”, la gran cita con esta va-
riedad de uva a nivel internacional, donde Beronia Il a.C. 2012, Beronia Seleccion 198
Barricas 2009 y Beronia Vifas Viejas 2015 han triunfado al ser reconocidos con Meda-
lla de Oro.

El jurado de este concurso, gue ha contado con la participacion de 578 muestras, pro-
cedentas de 28 Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas Protegidas de
Espana, ha premiado la calidad de estos vinos que emplean en su elaboracion, desde
la tierra hasta la botella, técnicas artesanales y respetuosas con el medio ambiente.




Vinas del Vero
Gran Vos ) Vinas
del Vero Clarion,
estrenan im:lg(i'n

Los vinos de guarda Vifas del
Vero Gran Vos y Vifias del Vero
Clarion presentan nueva ima-
gen. Bellisimas ilustraciones
lomadas de Vidal Mayor, ver-
sion romance de los fueros de
Aragon de finales del siglo X1l
han servido de inspiracion
para el nuevo diseno de estos
dos vinos singulares del So-
montano.
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Beronia Rosé

RANVES

{

Garnachay Tempranillo son las
variedades de uva que confor-
man el coupage de Beronia
Rosé, el Ultimo lanzamiento de
la bodega de Ollauri. La afada
2017 es la primera de este vino
de elegante color rosa palido
con ribetes nacarados & inten-
so0s aromas a frutas rojas, com-
plementados con aromas flora-
les. Su equilibrio, complejidad y
frescura convierten a Beronia
Rosé en la eleccién perfecta
para disfrutar en cualguier mo-
menio.

Fragantia N6 Syrah

Fresco, alegre, burbujeante v chispeante. Asi es
Fraganta N°6 Syrah, un rosado de baja graduacion
con una garma aromética Unica en nariz, donde des-
tacan notas de fresa y frambuesa. Enboca posee un
toque goloso, ideal como aperitivo 0 para maridar
con pasta con hongos, risotto o quesos azules.

VINOS FRESCOS
Y AGRADABLES

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

Los altimos datos disponibles sobre consumo de vino en
Espaiia, confirman la buena marcha de afios anteriores y
su recuperacion, tanto en el canal de hosteleria — el que
mas ha sufrido durante la crisis — corno particularmente
entre nuevos consumidores, incluyendo jovenes y mujeres.
El atractivo de la oferta, la cultura del vino que existe en
nuestro palis, las modas y tendencias que nos vienen de
fuera — curiosamente mas propensas al vino que incluso en
muchos paises productores — la buena calidad y mejoras
extraordinarias de los (ltimos anos, lo variado de la oferta y
precios de todos los tipos, desde los mas econémicos a los
mas caros, que incluso parecen contenerse en bares y
restaurantes, son todos motivos que respaldan esta
recuperacion del consumo del vino en Espafia.

Pero si hay un factor que estéa favorsciendo mucho la
recuperacion del consumo en Espaiia es la INNOVACION.
Parece que, en un sector tan tradicional como éste, se
hubiera abierto la espita de la novedad: nuevas etiquetas,
nuevas denominaciones de origen, nuevas o renovadas
variedades de uva (el tirén de la verdejo, o el renovado
empuje de la garnacha, la monastrell o la bobal, por poner
algunos ejemplos), en algunos casos nuevos envases o
cierres, e incluso nuevos sabores. Vinos nuevos con los
que aproximarnos a muchos nuevos consumidores.

Los datos venian dando sefiales desde hace alglin tiempo.
El crecimiento extraordinario de los blancos de calidad y
especialmente el de Rueda; la irrupcion de los
“lambruscos”; la nueva moda mundial que estan
propiciando los “proseccos” italianos a la que siguen
cambios interesantes en Champagne y Cava, asi como sl
crecimiento de otros espumosos; la mas reciente entrada
de los “frizzantes”; incluso el nuevo "vino azul"; el tirbn
mantanido de sangrias y sobre todo tintos de verano: el
espectacular crecimiento del vermut... Todos tienen un
punto en comdn: se trata de vinos ¢ productos FRESCOS,
agradables y faciles de beber, aunque no siempre sean
necesariamente baratos. Novedades, ademas, que venian
siendo solicitadas en muchas encuestas realizadas por el
OeMv, en las que los consumidores aducian como una de
los principales frenos al consumo el SABOR.

Y esos cambios extraordinarios, esas novedades que se
estan produciendo en el mundo del vino, se apoyan
también en los mensajes que venian desde fuera. La
masiva salida al exterior de bodegas y vinos espafioles, nos
ha acostumbrado a abrir la mente a nuevos tipos de
consumao, oir y conocer a nuevos consumidores, unos mas
alejados que otros a este mundo. Y mensajes que muchos
importadores y experfos venian transmitido son: (i) la
necesaria adaptacién de productos a nuevos consumidores
y (ii) una cierta tendencia mundial hacia vinos algo méas
dulces y agradables de beber, que no tienen por qué ser
incompatibles, sino complementar la gama de vinos mas
tradicionales y clasicos. Hay vinos para todo tipo de
consumidores y para diferentes momentos de consumo. La
buena noticia es que esa diversificacion y esa innovacion
ya estan aqui, y de forma muy potente, y que eso permite
atraer al mundo del vino a muchos nuevos consumidores
que lo veian anteriormente con clerio recelo.




V Tio Pepe Festival

DEL 9 AL 18 DE AGOSTO EN LAS BODEGAS GONZALEZ BYASS DE JEREZ

Juanes, Paco Roncero, Rosario Flores, Paco Morales, Loguile, Quique Dacosta, Sergio Dalma, Roberto Ruiz y Joan
Maruel Serrat, son algunos d elog partcipantes del prasimo Tio Pape Festival.

Comienza la cuenta atrdas para el inicio de
la quinta edicion de este Festival Expe-
rience gue se ha consagrado como una de
las citas culturales, gastronémicas y eno-
turisticas mas relevantes del verano

en Espana. Entre el 9y el 18 de agosto, el
conjunto monumental de las bodegas cen-
tenarias de Gonzalez Byass, ubicadas en
pleno centro historico de Jerez, seran tes-
tigo de las actuaciones de algunos de los
mejores artistas de todo el mundo. Los
conciertos del Tio Pepe Festival, elegido
como el Mejor Evento Enoldgico del Ano en
los premios Drinks International’s Wine Tou-
rism Challenge, estaran protagonizados
por figuras como Juanes (9 de agosto),
Joan Manuel Serrat (10 de agosto), Morat
(11 de agosto), Luz Casal (12 de agosto),
lsmael Jordi & Fernando de la Mora (13 de
agosto), Sara Baras, con su nuevo espec-
taculo “Sombras” (14 de agosto), Sergio
Dalma (15 de agosto), Supertramp’s Roger

Hodgson (16 de agosto), Rosario Flores
(17 de agosto) y Loquillo (18 de agosto).
Las cenas de las estrellas Asimismo, la
quinta edicion de esta cita dnica que
ofrece aforos reducidos, que garantizan la
proximidad con el musico, y en un entorno
magico rodeado de botas de vino de Jerez
y calles emparradas, contara con la pre-
sencia de algunos de los mejores chefs
espanoles de la actualidad.

Las Cenas de las Estrellas

Sera durante Las Cenas de las Estrellas
del Tio Pepe Festival, unas experiencias
gastronémicas Unicas y exclusivas. Sus
protagonistas seran: Paco Roncero, de La
Terraza del Casino de Madrid (**), el 10 de
agosto; Roberto Ruiz, de Punto MX Madrid
(*), el 11 de agosto; Quique Dacosta (***),
el 14 de agosto y Paco Morales, del res-
taurante NOOR de Cdérdoba (*), el 17 de
agosto.

FERNANDO
MORIENTES EN
GONZALEZ BYASS

Fernando Morientes, uno de los
futbolistas espanoles mas des-
tacados de los dltimos tiempos,
ha visitado Bodegas Tio Pepe y
ha firmado una de sus botas.

VILARNAU
PARTICIPA EN EL
CLIMATE CHANGE
ADPATATION IN
AGRICULTURE
AND FORESTY IN
THE
MEDITERRANEA
REGION

Vilarnau, una pequefia cava ar-
tesanal que basa todas sus ac-
tividades en el respeto y cui-
dado del medio ambiente, la
tierra y la naturaleza, ha estado
presente en la reunién Climate
Change Adpatation in Agricul-
ture and Foresty in the Medite-
rranea Region de la plataforma
LIFE. Durante estas sesiones,
diferentes actores del sector
agrario y forestal han expuesto
su adaptacion al cambio clima-
tico en las regiones mediterra-
neas de la Unién Europea.
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FUNDACION GONZALEZ BYASS




MANUEL MARIA GONZALEZ ANGEL
Y ROBERT BLAKE BYASS

LA MEMORIA DE UNA FOTOGRAFIA HISTORICA.
UNA ALBUMINA DE 150 AN0S.

La fabulosa exposicion de fotografia titulada “Revelado con solera”, que la
Fundacién Gonzédlez Byass clausuré el pasado mes de abril enla bodega de
Jerez, dejé en la retina de los visitantes esta fantdstica imagen del fundador
de Gonzélez Byass, Manuel Marfa Gonzalez Angel y su socio Robert Blake
Byass, entre otras muchas joyas de la fototeca del archivo histérico que se
compone de mds de 44.000 fotografias.

En el afio 1855, y animado por el éxito de su negocio y las exportaciones al
Reino Unido, Manuel Maria Gonzdlez decidié asociarse con Robert Blake
Byass, su agente comerdal en Inglaterra. La alianza entre las familias Byass
y Gonzdlez se mantuvo hasta el afio 1988 cuando la familia Byass se retiré
del negocio y la bodega pas6 a los descendientes directos de Manuel Maria
Gonzdlez Angel.

En esta fotografia histérica, la escena nos permite observar cémo Manuel
Maria Gonzélez (ala izquierda) estd acompafiado de Robert Blake Byass que
le sujeta del brazo mientras sostiene un documento que ambos observan.
La imagen, poco habitual en este tipo de retratos y datada en 1863, aporta
una indudable curiosidad por su cronologia tan cercana al nacimiento del
nombre de Conzdlez Byass. Se puede afirmar que la singularidad de este
documento es tnico e irrepetible, ya que nos muestra la unién de dos
personas que terminarian formando la empresa que se conoce actualmente
y que cuenta con una antigiiedad de mds de 183 afios.

La fotograffa, con un tamano de 60 x 105 centimetros, corresponde al estilo
de las “Cartas de visita” realizadas con el procedimiento del papel
albuminado (superficie de papel donde se afiadia clara de huevo
“albimina” con sal y, después del secado, se mojabaen nitrato de plata para
hacerlo fotosensible). Este método fue presentado como “Carte de wvisite
portrait photographe” por el fotégrafo francés Disdéri, en la década de 1860.

El estudio de la fototeca de la Fundacién Gonzédlez Byass concluye que la
datacién de esta fotografia corresponde precisamente a los inicios de la
década de 1860, una afirmacién apoyada en el estudio del procedimiento
fotogrdfico y la técnica de plasmacién, que evidencia una fecha cercana a los
comienzos de la utilizacién de este tipo de papel en Espafia.

Por otra parte, se desconoce la autorfa de la fotografia ya que ha sido legada
sin ningtin sello fotogréfico del fotégrafo o documentacién conjunta.
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Feria de Jerez 2018 dedicada al Caballo de Pura Raza Espafiola




